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EntréesEntrées
Foie gras maison mi-cuit 
100% France IGP. Présentation sur plat décoré, avec gelée
& compotée d’oignons, 0€50/pers.  

•	Foie gras de canard le kg.......... 155€90
la part, env. 60 g ............................ env. 10€00

Foie gras maison cru
Prix selon le cours du marché et disponibilité

•	Foie gras de canard  

Boudin blanc 100% maison 
130 g, emballé sous vide par 2 pièces. 

•	Boudin blanc nature "tradition".... 3€80
•	Boudin blanc truffé (1%)........... 6€90
•	Boudin blanc foie gras & pommes.... 6€50 

Escargots de Bourgogne
•	12 escargots de Bourgogne XXL....... 9€00

Beurre fin ail & persil frais

Bouchées & croustades
•	Bouchée à la reine (au ris de veau)..... 6€00

Croûte pur beurre, sauce volaille 
et reine au ris de veau 

•	Bouchée de fruits de mer
& sa Saint-Jacques................. 6€60
Crevettes avec sa noix de Saint-Jacques, 
croûte pur beurre, sauce aux fruits de mer

•	Croustade de ris de veau,
sauce morilles.................... 12€00
Croustade feuilletée pur beurre, 
ris de veau poché, sauce morilles avec sa morille

Galantines "maison" 1 tranche, 120 g
•	Galantine en croûte
pintade & morilles................. 4€50
Terrine en croûte, pintade, morilles

•	Galantine en croûte
de ris de veau & girolles.......... 4€50
Terrine en croûte, porc, ris de veau poché aux girolles
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ApéritifsApéritifs
Suggestion : 6 à 8 pièces par personne,  
accompagné d’un Champagne

Pains surprises
•	Pain surprise panaché  (50 pièces).......... 3737€€0000

Saumon fumé, rillettes de porc,  
mousse de canard, Roquefort, jambon de pays 

•	Pain surprise nordique (50 pièces).... 40€00
Saumon fumé maison-beurre  
& rillettes de saumon maison sur pain nordique

Amuses bouches
•	Ardoise de 24 canapés............. 22€00

Jambon de pays-tomate séchée,  
parfait de foie gras-compotée,  
magret de canard fumé-figue sèche,  
blinis saumon fumé, tomate cocktail-mozzarella, 
rillettes de saumon-ciboulette

•	Plateau de 24 mini-cocktails...... 20€00 
Quiche, pizza, flamiche, bouchée à la reine, 
croissant, saucisse, petit pâté, 
mini croque-monsieur  

•	Panier de 48 Chouquettes Comté 
& Emmental........................ 20€00
24 chouquettes salées au Comté, 
24 chouquettes salées à l’Emmental

•	Ardoise de 15 mini-bruschettas.... 18€00 
3 foie gras de canard-compotée de figues, 
3 saumon fumé-crème ciboulette, 
3 Champs-sur-Barse et noix, 
3 rillettes de thon,
3 tomate-mozzarella

•	Ardoise de 15 mini-navettes....... 18€00 
5 jambon cuit Emmental, 5 parfait de canard, 
5 saumon fumé maison

Charcuteries
•	Saucisses cocktail (250 g)............ 5€00

Mini-saucisses Francfort 
(à pocher dans l’eau bouillante)

•	Boudins blancs cocktail (250 g)....... 5€00
Mini-boudins blancs 
(à pocher dans l’eau bouillante)

•	Boudins noirs créoles cocktail (250 g)... 5€00
Mini-boudins noirs créoles 
(à pocher dans l’eau bouillante)

•	Le ChaourSec® (170 g).................. 5€50
Saucisson sec au Chaource finement tranché 
présenté dans sa boite à camembert

Verrines en porcelaine blanche
•	6 verrines salées chaudes à réchauffer..18€00 

2 marmites Saint-Jacques-Champagne, 
2 marmites foie gras-purée butternut,  
2 marmites crevettes safranées

•	6 verrines salées froides......... 18€00
2 carpaccios bœuf & parmesan,
2 carpaccios saumon & aneth,
2 tartares noix de Saint-Jacques & ciboulette



Ballotines & terrine à l’ancienne 
2 tranches, présentation sur plat décoré, 0€50/pers.  

•	Ballotine de pintade
& pistaches 130 g.................... 4€50
Pintade déssossée, farce de volaille et de porc, 
éclats de pistaches

•	Ballotine de poulet
& médaillon de foie gras 130 g....... 4€50
Poulet fermier Label Rouge déssossé, farce de volaille et 
de porc, médaillon central de foie gras de canard 

•	Ballotine de porcelet de lait
recette de Noël, 130 g.................... 4€50
Porcelet déssossé, farce au porc et cœur central de 
foie gras de canard 

•	Terrine de chapon, miel & marrons
recette de Noël, 130 g.................... 4€50 
Viandes de chapon et de porc au miel, 
marrons cuits au four
 

Charcuteries des Fêtes
Plateau pour 6 pers..............................................................................39€00

Ballotine du moment , jambon truffé, 
jambon sec italien, mandoline de Parme , 
cochon de lait accompagné de ses condiments

Entrées de la mer
•	Saumon fumé maison le kg........... 85€00
la part, env. 100 g ................................. 8€50
Filet de saumon d’Écosse, sel sec de Guérande, 
fumé artisanalement au bois de hêtre dans nos 
fumoirs & tranché à la main
Présentation sur plat décoré, citrons-beurre, 0€50/pers.

•	Véritable coquille Saint-Jacques.....8€50
2 noix de Saint-Jacques à gratiner 

•	Coquille de saumon en Bellevue...... 8€00 
Rouleau de filet de saumon Label Rouge cuit avec 
sa garniture macédoine, présenté en coquille 
minérale

•	Timbale de noix de Saint-Jacques... 8€00  
Terrine de poissons en timbale, Saint-Jacques 
pochée sur lit de macédoine, présentée en coquille 
minérale

•	Buchette de saumon en gelée maison...... 4€50
Roulé de saumon fumé & rillettes de saumon en 
gelée, présenté en buchette

•	Timbale de poissons safranée....... 7€00
Terrine de filets de poisson blanc et saumon 
légèrement safranés, macédoine présentée en 
coquille minérale

Saumon entier en Bellevue
Saumon entier cuit lentement, 
œuf mimosa, 2 mayonnaises, 
macédoine de légumes....................150€00
Commande pour 12 personnes. Supplément de 6€00/pers. 
(1 médaillon de saumon supplémentaire)
   
Plateau d’huîtres & de gambas 
Sur commande, 72h à l’avance.
Prix selon le cours du marché

Langouste
1/2 langouste à la Parisienne................25€90

PlatsPlats
Poissons cuisinés
•	Marmite du pêcheur................ 16€00

Cassolette saumon, cabillaud, crevettes 
sur lit de légumes, crème de Champagne

•	Marmite de lotte à l’espagnole......19€00
Lotte, petits légumes & chorizo, fruits de mer, 
poivrons 

•	Marmite de noix de Saint-Jacques 
& crevettes safranées.............. 16€00
Noix de Saint-Jacques, crevettes, crème de 
Champagne légumes safranés, lit de petits 
légumes, fèves

•	Paupiette de saumon farçie au crabe 
crème de ciboulette............... 15€00
Escalope de saumon farçie au crabe, 
sauce ciboulette, petits légumes et fleuron

•	Cocotte de filets de rouget, 
	crème de coco, zestes d’orange.... 17€00

Filets de rouget, crème légère au lait de coco, 
zestes d’orange, petits légumes et fèves 

Viandes cuisinées                                                                                                         
•	Filet mignon de veau, 
crème morilles.................... 18€00
Filet mignon de veau braisé sauce morilles, 
pommes Anna, fagot d’haricots verts lardé  

•	Ris de veau poché,
crème morilles.................... 18€00
Ris de veau poché, sauce morilles, 
pommes Anna, fagot d’haricots verts lardé  

•	Rôti de porcelet confit, 
aux arômes de truffe.............. 16€00
Rôti de porcelet confit , crème légèrement truffée, 
effeuillé de pomme de terre et endive braisée

•	Civet de sanglier Grand Veneur.... 14€00  
Viande de sanglier, sauce Grand Veneur aux 
cramberries, effeuillé aux cèpes et endive braisée

•	Chapon Label Rouge 
	crème de morilles................. 16€00

Suprème de chapon, sauce morilles, effeuillé de 
pommes de terre et fagot d’haricots verts

•	Magret de canard cuisson basse
température, crème de Girolles.... 17€00
Magret de canard français, cuisson lente,
crème de girolles, flan sarladais, 
fagot d’haricots verts lardé

•	Filet de bœuf Wellington, 
sauce morilles 2 kg pour 6 pers........ 120€00
Filet de bœuf en croûte, 600g de sauce morilles 
et légumes (6 fagots d’haricots verts et 6 
pommes Anna)

Volailles rôties à la broche
Volaille découpée sur plat et remise dans son jus 
(sur demande à la commande)

•	Dinde entière fermière Label Rouge 
8/10 pers., le kg...................... 32€00
Farce fine au foie gras de canard 

•	Chapon entier fermier Label Rouge 
6/8 pers., le kg....................... 34€00
Farce fine aux morilles et à l’Armagnac

•	Pintade entière fermière Label Rouge 
4 pers., le kg........................ 25€00
Farce aux marrons et aux raisins 

Accompagnements
•	Gratin dauphinois Maison 
Plat de 6 Pers......................... 16€00

•	Purée de butternut embeurrée
Plat de 6 Pers......................... 16€00

Nouveau
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DessertsDesserts
Bûches maison aux décors de Fêtes
•	Bûche forêt-noire
& crème anglaise (8/10 pers.)......... 32€00
Bûche traditionnelle, génoise chocolat roulée, 
crème légère chocolat et cerises

•	Bûche framboisine
& son coulis (8/10 pers.)............. 32€00
Bûche traditionnelle, génoise nature roulée, 
crème légère vanillée et framboises 

Mignardises, macarons, 
mini-tropéziennes
Idéales pour accompagner le café de fin de repas

•	24 mignardises fines (Plateau)....... 30€00
Assortiment de 24 mini-pâtisseries maison
(conseil : 3 pièces/pers.)

•	60 mignardises fines (Plateau) ...... 70€00
Assortiment de 60 mini-pâtisseries maison 
(conseil : 3 pièces/pers.)

•	25 macarons gourmands (Coffret)...... 30€00
Assortiment de 25 macarons gourmands
(conseil : 1 pièce/pers.)

•	24 mini-tropéziennes (Plateau)....... 30€00
24 Mini-tropéziennes traditionnelles de 38 g

Galette des rois "maison"
•	Pur beurre & frangipane (6 pers.).... 17€00

Galette des Rois frangipane à l’amande, 
feuilletage pur beurre
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Nos viandes
Passez vos commandes, vous n’en serez que mieux 
servi ! Demandez à votre boucher Guilleminot ses  

 “petits secrets de cuisson”. Vente au kg.

Nos viandes de bœuf, veau, agneau 
et porc sont toutes garanties Label 
Rouge pour vous assurer des produits 
goûteux et savoureux de qualité 
supérieure. 

Agneau Label Rouge
•	Gigot avec ou sans os 
•	Carré de côtes découvertes et sa
noisette de filet 

Bœuf Label Rouge
•	Blonde limousine
•	Rôti de filet de bœuf & tournedos
•	Cœur de rumsteck & rosbeef extra
•	Rosbeef au roquefort & rosbeef au 
foie gras

•	filet de bœuf en croûte recette
Périgourdine & sauce morilles
Cru prêt à cuire, à partir de 6 pers.

Veau Label Rouge
•	Filet de veau & noisette de veau
•	Rôti de veau farci aux morilles
•	Carré de veau & noix de veau

Volaille fermière extra Label Rouge
Toutes nos sauces sont disponibles au litre sur commande. 
Cuisson des volailles entières sur commande 

•	Pigeons & cailles
•	Suprème de volaille aux morilles &
suprème de faisan à l’Armagnac

•	Rôti de canard au foie gras & rôti de
lapin farçi aux morilles

•	Dinde, oie, chapon fermier
•	Suprème de chapon, pintade ou poularde

Volaille : Bresse, fermière ou Label Rouge
Brisures de truffes - jus de truffes - truffes
•	Dinde
•	poularde 
•	Pintade
•	chapon
•	poulet 

Gibiers
•	Chevreuil
•	marcassin

farces
•	Farce de volaille aux morilles  
& Armagnac

•	Farce de volaille au foie gras 
de canard

•	Farce de volaille aux marrons  
& raisins 

•	Farce de veau aux champignons

FromagesFromages
•	Plateau personnalisé...... à partir de 15€00

Créez votre plateau en Boutique à partir de notre 
sélection de 50 fromages !



En plus de notre carte des fêtes,
le Chef Cyril propose...le Chef Cyril propose...

Menu Festif 
50€00

Mise en bouche

Mini-marmite de
purée de butternut 

& ses éclats de foie
 gras

+ + + +
Cocotte de la mer 
rouget, langouste, 

Saint-jacques, creve
ttes

Crème Champagne

+ + + +
Ris de veau poché ou 

Filet mignon de veau
 

Crème de morilles

Pomme Anna & fagot d’haricots verts

+ + + +
Gâteau macaron

Vanille, Chocolat, Caramel 

Menu Terroir 
38€00

Foie gras de canard mi-cuit maison et sa compotée d’oignons
+ + + +Saumon fumé maisonArtisanalement dans nos laboratoires+ + + +Rôti de dinde farci aux marrons & raisinsCuit lentement, crème de morillesGratin de pommes de terre
+ + + +Entremet fruits rouges & citron du pâtissier

Menu Tradition 
29€00

Terrine de poisson s
afranée

(brochet et saumon)
 

& sa macédoine de lé
gumes

+ + + +
Bouchée à la reine 
traditionnelle

+ + + +
Suprême de poulet fe

rmier 
Label Rouge 

sauce au vin jaune 
Effeuillée de pommes de terre

+ + + +
Dôme chocolat



Brienne-le-ChâteauBrienne-le-Château
28 rue Jean-Jaurès | 03 25 92 80 14 | guilleminot@wanadoo.fr

Du mardi au samedi : 8H30-12H30 & 15H-19H
Le dimanche : 8H30 à 12H

Ouverture pour les fêtes 
Les samedis 24 et 31 décembre 2022, 8H30-17H30 (Non-Stop)

Fermeture
Les dimanche 25 et lundi 26 décembre 2022

Les dimanche 1er et lundi 2 janvier 2023

TroyesTroyes 
Marché des Écrevolles, 6 avenue des Tirverts (Pont Sainte-Marie)

03 25 46 75 80  | guilleminot@wanadoo.fr

Du mardi au vendredi : 9H-12H30 & 14H30-18H 
Le samedi : 9H-17H45 (Non-Stop)

Ouverture pour les fêtes 
Les samedis 24 et 31 décembre 2022, 8H30-17H30 (Non-Stop)

Fermeture
Les dimanche 25 et lundi 26 décembre 2022

Les dimanche 1er et lundi 2 janvier 2023

Commandes : à passer avant le 21 décembre 12H pour le 24 et avant le 28 décembre 12H pour le 31. 
Acompte de 50% à la commande. Retrait avant 16H dans nos boutiques.

Consignes : chèque de caution* de 50 € restitué au retour. Le délai de retour des consignes ne peut excéder 
5 jours. Les plats et accessoires rendus cassés ou abimés seront facturés à leur valeur de remplacement.
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