Guilleminot

BOUCHER, CHARCUTIER, TRAITEUR DEPUIS 1967

ENUS

Pains Surprises & Apéritifs Coquille Saint-Jacques

Boudins Blancs Maison Viandes et Poissons Traiteur
Foie Gras de Canard -Maison Viandes et Volailles Label Rouge
Saumon Fumé Maison Menus Gourmands
Langouste a la Parisienne Desserts et Galettes




APERITIFS

SUGGESTION 6 4 8 FIECES PAR PERSONNE,
ACCOMPAGNE D'UN CHAMPAGNE

PAINS SURPRISES

* Pain surprise panaché 0 o000 ... 40,00€
Sauman fumé, rilleftes de pore, mousse de canard,
Roguefart, Jambon de pays

* Pain surprise nordique (©0 pocosl . 40,00€
Saumon furmé maison, beurre & rillette de saumon
maisan sur pain nardique

AMUSES BOUCHES

Ardoise de 24 canapés
Jambon de pays, tomate sechee,

25,00€

parfait de foie gras, compotée, magret de canard fumé,

figue séehe, biinis saumon fumé, tomate cocktail
maozzarells, rillettes de saumon, ciboulette
* Plateau de 24 mini-cocktails .. ... . 20,00€
Quiche, pizza, Namiche, bouchée & la reine, craissant,
saucisse, pelit pate, mini croque-monsieur
Panier de 48 chougquettes Comté
& Emmental ... i
24 chouquettes saléef au Gamlé
24 chouguettes salees a 'Emmental
Ardoize de 15 mini-bruschettas ...
3 foie gras de canard, compatée de figues,
3 saumon fumé-créme ciboulette,
3 Champs-Sur-Barse et noix,
3 rillettes de thon, 3 fomate-maozzarella
* Ardoise de 15 mini-navettes ...
5 jambon cult Emmental, 5 parfail de canard,
5 saumon fumé malson

.. 22,00€

18,00€

18,00€

CHARCUTERIE
* Saucisses Cocktail "0y
Min-saucisses Francfor!
(& pochier dang leau bouilfanle)
+ Boudins blancs Cocktail =50
Mini-bouding blancs
(& pocher dans l'eau bouiliade)
» Boudins noirs créoles cocktail (250
Mini-bouding nairs créoles
(4 pocher dans feau br.u.ul'l"mn..l
* Le Chaoursec @ |/
Saucisson sec au Ghaﬂurce finement tranché
présenté dans sa boite & camembert

.. 5,50€

.. 5,50€

.. 5,50€

6,00€

VERRINES ewporceeame aiancue

* 6 Verrines salées chaudes ... 21,00€
2 marmites Saint-Jacques-Champagne,
2 marmites foie gras-purée buttermnut
2 marmites crevetles safranées

* & Verrines salées froides ..................c..o.... 21,00€

2 carpaccios boeufl & parmesan,
2 carpaccios saumon & aneth,
2 tartares noix de Saint-Jacques & ciboulette

ENTREES

FOIE GRAS MAISON MI-CUIT
100% France IGP Présentation sur plat décord,
avec gelde & compotés doignons 0506/ pers.
« Foie gras de canard '= /o ... 160,00€

(la part, env. 60g) 10,00€

FOIE GRAS MAISON CRU
Prix selon ke cours du marché et disponibilite
. Foie gras de canard

BOUDIN BLANC 100% MAISON
Embalié sous vide par 2 pidees [(2x130g)
« Boudin blanc nature “Tradition™..... ...
« Boudin blane Truffé (1%) ..o
« Boudin blanc au Ris de Vieau
et Trompettes ... att
. Boudin blanc Foie g:ms & Pommes _

4,00€
7.00€

... 7,00€
.. 7,00€

ESCARGOTS DE BOURGOGNE
- 12 Escargots de bourgogne XXL ...
Beuwrre fin ail & Persil frais

13,00€

BOUCHEES
« Bouchée a la Reine .. 7,00€
Crodte pur bewre, sauce reine au ris de veau
« Bouchée de Fruits de mer
& sa Saint-Jacques ...
Crevettes avec sa noix de Saint-Jacgues,
crodfe pur beurre, sauce aux fruits de mer

.7.00€

CROUSTADES

« Croustade Ris de veay, sauce Morilles ...
Croustade feuillatée pur beurre, ris de veau
poché, sauce maorilles avec sa morilla

« Croustade d'Effiloché de Canard [ETIEID .
sur lit de Butternut e 5a sauce Forestiéne

13,00€

10,00€

« Saumon Fumé maison (e kgl ...

GALANTINES “MAISON"

* Galantine de Pintade en Crolte
aux Morilles et Foia Gras ........................
Terrine en crodte, wiande de Pintade, Coeur,
Foie Gras, Morilles

- Galantine en crolte de Ris de Veau
et Girolles ...
Terrine en cmﬁ?e, ns de vieau
poché aux girolles

BALLOTINES & TERRINE A L'ANCIENNE
2 tranches. Présentation sur plat décord, 0,506/ pers.

» Ballotine de pintade. ... 5,00€
& Pistaches (1 70y
Pintade désosséde, farce de volaille ef de porc,
éclats de pistaches

+ Ballotine de poulet
& médaillon de Foie gras (1200 ... ... 5,00€
Pouiet fermier Label rauge, dmssé farce de
volaille et pore, medailion central de fole gras de
canard

+ Ballotine de porcelet de lait (1709 .......... 5,00€
Recette de Noél. Porcelet desosseé, farce au porc
et coeur central de foie gras de canard

6,00€

.. B,00E

+ Ballotine de Caille [EIEm... . 5,50€
Caille oésossde, Foie Gras emhnr:crrs
CHARCUTERIE DES FETES

« Plateau pour 6 personnes....................... 45,00€

Ballotines du moment, jamban cuit truffé jambon
sec italien, mandoline de Parme, cochon de lait
accompagné de ses condiments

ENTREE DE LA MER
85,00€

Filet de saumon dEcosse sel sec de Gudrands,
fume artizanalement au bois de hétre dans nos
fumcirs & tranché a la main. Présenté sur plat
décaré citrons-beurre. 0,50/ pers.

« Véritable coquille Saint-Jacques.............. 9,50€
2 noix de Saint-Jacques 4 gratiner
+ Coquille de Saumon en Bellevue............... B,00€

Roweau de filet de saumaon Label rouge cuit avec
5a gamiture macddoing, présants en coguilie
minérale

+ Timbale de noix de Saint-Jacques............ 8,00€
Temrine de poissons en timbale, Saint-Jacgues
pochée sur it de macédoing, présents en
coquille minérale



=\ CARTE DES FETES 2025 "/

ENTREES DE LA MER

= Buchette de saumon oo gelie mason) . 5,00€
Roulé de saumon fumé & riflettes de
saumon fumé en gelée, présents en buchette

................. 160€
Saumon cuit lenterment, ceuf mimosa,
2 mayonnaises, macédoine de légumes

Sur commande, 5 jours & lavance.
Frix selon le cours du marché

| AMCOLISTE
- L F I .

1/2 langouste & la Parisienne

Macedoing, MayonnaiSe ... 29.90€ 1

Rendez-vous sur
Guilleminot-traiteur.com !

PLATS

POISSONS

» Cuisse de Grenouilles ... 18,00€
au beurre aillé et persillé
sur son lit de Risotto crémeus

« Marmite du Pécheur. . ... L .. 17,00€

Cabillaud - Saumon - Creveltes, créme
citron/ciboulette et Julienne de légumes

« Marmite de Saint-Jacques et Crevettes .
Noix de Saint-Jacques, crevetfes, sauce
Safrande, Iif de petits légumes

« Filet de Saint-Pierre et Flan Vitelotte ... 17.,00€
créme au Chablis sur son it de petits légumes

« Filet de Rouget et Ecrevisses....................... 17,00€

sauce Crustaceés et Cognac

VIANDES

« Filet Mignon de Veau, créme morilles
(Quantité limitée). ...
Filat mignon de veau .'Jrause SAUCE aux mnr.-n'es.
pomme Anna, fagot dharicots verts

« Cocotte de Ris de Veau

.. 20,00€

crememorilles ... 20/00€
pommes Anna, fagot dharicots verts
« Roti de Porcelet Confit................. 17,00€

Sauce Fole Gras, pomme Anna, Fagot
dharicots verts

. Filet Mignon de Porc Braisé ... ... . 16,00€
Sauce Airelles et Sirop dErable,
pommes Anna et fagot dharicots verls

+ Supréme de Chapon et Foie Gras........ 19,00€
et son escalope de fole gras poélée, sauce Vin
Jaune pommes Anna, fagot dharicots verts

* Cuisse de Canette Confite.._...__..... 16,00€
Sauce Cremeuse & ia Truffe,
pommes Anna, fagot d'haricots verts

» Mitonné de Chevreuil ... 16,00€
Zauce grand veneur ef cranberries,
Flan Potimarron ef pommes Anna

VOLAILLES ROTIES (aukg)
Velailles découpées sur plat ef remises dans
s0n jus (sur demande & la commande)
Dinde entigére Fermiére Label Rouge
&/10 Pers. .. .. 36,00€/kg
Farce fine au I‘r:ue gras rJE E?anard
+ Chapon entier Fermier Label Rouge
6/8 Pers. .. N .. 38,00€/kg
Farce fne L mm.‘ﬂss et d fﬁ.rmagnac
+ Pintade entiére Fermiére Label Rouge

TR R e R Ko TG R 28,00€/kg
Farce aux marrons el aux raising
ACCOMPAGNEMENT
+ Plat de gratin Dauphinois maison ... 15,00€
+ Pommes Dauphines ..., 15,00€
« Risotto Forestier maison.....__ 15,00€
aux morilies

Pars
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FROMAGES

* Plateau personnalisé ... & partir de 25,00€
Créez votre plateau en boutigue 3
partir de notre séléction de 30 fromages !

DESSERTS

BUCHES MAISON AUX DECORS
DE FETES

* Bliche Forét-Maoire
& créme Anglaise (B/710 Pers ...
Biche traditionnells, génoise chocolat roulde,
creme legere chocolat ef cerises

* Bliche Framboisine
& son Coulis (B/10 Pers.) ..o
Biche traditionnelle, génoise nature rouée,
créme légére vanillée et frambaises

33,00€

33,00€

NOS DESSERTS INDIVIDUELS

+« Charlottine Fraises des Bois .................. 4,00€
« Douceur Vanille Caramel ... 4,00€

+ Opéra Chocolat. ..., 4,00€
« Gourmandise Ehumpenmse

et Pipette Ratafia .. e B, 00€
Tombde Fommes, Mousse Champagne
Biscuit Rose

- Gourmandise Créole. . e 4,00€
Tombée Ananas, Mousse Mﬂﬂtﬂ Frpene

Rhum Ambrée, Biscuit

MIGNARDISES, MACARONS,
MINI-TROPEZIENNES

» 24 Mignardises fines (Plateau)
Assortirment de 24 mini-patisseries maison
{conseil: 3 pidces/pers.)

+ 60 Mignardises fines (Plateau)  72.00€
Assortiment de 60 mini-patisseries maison
{conseil: 3 pidces/pers.)

+ 24 Macarons gourmands (en Boite)
Assortiment de 24 macarons gowrmands
{conseil: 3 pléces/pers.)

. 31,00€

30,00€

GALETTE DES ROIS “MAISON"

* Pur beurre & Frangipane (0 Pers)  18,00€
Galefte des Rois Frangipane & lamands,
fewillstage pur beurre

NOS VIANDES

Possar vos commandas, vOus n'en Seras que iy
sen [ Demandeas d votre boucher Guilleminot ses
“potits Secrets de cuisson®, Venie ou kg,

}- st garaaties Label Bougs pour vous atsure des

" Hos wiandes de bosid, vemi, agneau #1 poic sonl
_4-_._-, piosckits godtoux ef savoureux de gualilé supéhieune.

POrc vase rowe

* FILET MIGNON DE PORC EN CROOTE

RECETTE PERIGOURDIME ET SA SAUCE AU TRUFFE
{CRU, PRET Ak CUIRE, POUR 4PERS.)

m [ET T -

« GICOT AVEC OU SAMS 05 EIITOIE

« CARRE DE COTES DECOUVERTES ET SA
HWOISETTE DE FILET

BRUF Laser moone

* LIMDUSIN

« ROTI DE FILET DE BEUF & TOURNEDOS EIEIINE
« CEUR DE RUMSTECK & ROSBEEF EXTRA

+ ROSBEEF AU ROQUEFORT & ROSBEEF AU
F

PERIGOURDINE & SAUCE MORILLES
Cru préit & cuirs, & portir de & pers.

+ FILET DE BEJF EN CROUTE RECETTE I

VEAU Lo movee

« FILET DE VEAU & NOISETTE DE vEAU CIEICHED
« ROTI DE VEAU FARCI AUX MORILLES

« CARRE DE VEAU & MOIX DE VEAU

VOLAILLE FERMIERE EXTRA Lasee foser
Toulas nos souces sont disponiblas ou §tre sur cormmande.
CLSON Jf Vol anlid el SUF SOTITONGE

» PIGEONS & CAILLES

« SUPREME DE VOLAILLE AUX MORILLES B
SUPREME DE FAISAN A L°ARMAGHAC

« ROTI DE CANARD AU FOIE GRAS & ROTI DE
LAPIN FARGI AUX MORILLES

« DINDE, OIE, CHAPON FERMIER
* SUPREME DE CHMAPON, PINTANDE OU POULARDE

VOLAILLE : Baesse. Pemmigre ou LasEL Rouse
Brisures de truffes - jus de truffes - truffes

« DINDE

* FOULARDE
* CHAPON

* POULET

GIBIERS
= CHEVREUIL
* MARCASSIN

FARCES

* FARCE DE VOLAILLE AUX MORILLES
& ARMAGMAC

» FARCE DE VOLAILLE AU FOIE GRAS
DE CAMARD

+ FARCE DE VOLAILLE AUX MARRONS
E RAISIMS

« FARCE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS



En plus de notre carte..

LE CHEF PROPOSE...

Menu n°2
Bouchée aux \\L_ .
Fruits de Mer etrrouv

et sa St Jacques '_lj \|_ Menu n°
inlalalale ,_J/Foie Gras Conord\L ?‘%fué

R&ti de Dinde Fermiere Maison et Compotée
Farce Marrons Raisins Oignon
Sauce Foie Gras *hwak '_ﬂocotte Effiloché dc&t‘
e Saumon Fumé Maison Canard sur Purée
1A de Butternut et
Effeuillée de Pomme airiniale .
Supréme de Pintadeau Eclats de Marrons
de Terre : FUTU
aux Morilles .
22478 PR Marmite de St Jacques
, i Safranée
@fel=l{e Effeuillée de Pomme s SR
Chocolat ; de Terre Supréme de Chapon et
hhhhk Escalope de Foie Gras

Charlottine Fraises Poélée Creme Morilles
hj]\ des Bois fl'_/r‘ b odalod bl
Pomme Anna et
Fagot Haricots Verts
*hdrkd
m Gateau Macaron
h]\ Noisettes /(_‘

Guilleminot-traiteur;:com



REUSSIR SES PREPARATIONS POUR LES FETES FICHE CONSEILS

REUSSIR SON APERITIF
PAIN SURPRISE - CANAPES 0 Sortir du réfrigérateur
CLUBS PERIGOURDINS / NORDIQUES 0 10 min avant
VERRIMNES FROIDES - CHAOURSEC de servir

Réchauffer 5 a 10 min
a120°/140° max.

MINI COCKTAILS - MINI FEUILLETES ﬁ
= avant de servir

VERRINES CHAUDES - PANIER EXOTIQUE

SAUCISSES ==1=n Réchauffer 5 min
BOUDINS BLANC COCKTAIL i dans eau frémissante
BOUDINS NOIRS COCKTAIL — avant de servir

FOIE GRAS - SAUMON FUME - CHARCUTERIE MAISON 0 o Sortir du réfrigérateur
BALLOTTINES A 'ANCIENNE - PLATEAU 5 CHARCUTERIES 9 Ti 10 min avant
ARDOISES GOURMANDES - ENTREE DE LA MER o dégustation

- Sortir 30 min avant dégustation.
= Poser la boite ou autre récipient contenant le caviar
CAVIAR sur un lit de glace.
D'AQUITAINE = Déguster avec cuillére en porcelaine pour ne pas altérer le goit
et briser les grains (pas d'inox ni argent)
- Accompagner de Champagne brut, cépage 100% Chardonnay.

COQUILLE SAINT-JACQUES E Réchauffer 10/15 min a 180°C avant de servir
BOUCHEES ET CROUSTADES (=] Réchauffer 30 min & 160°C avant de servir
Réchauffer 5 min a 180°C avant de servir
ESCARGOTS BOURGOGNE (s (retirer dés que le beurre « fristouille »)
BOUDIN BLANC E Retirer la peau et réchauffer au four 6 & 10 min

a 160°C avant de servir OU a la poéle avec du beurre



REUSSIR SES PLATS PRINCIPAUX :
UM RECHAUFFAGE A 120°C AVEC LE FILM PROTECTEUR PERMET DE NE PAS DESSECHER LES ALIMENTS

« CASSOLETTES : réchauffer 60 min & 100°C avec le film (retirer le fleuron et réchauffer & part)
SAVEUR avant de servir

POISSONS - POISSONS : Torsade, filet bar, pavé de saumon
CUISINES - Plat individue! : peut &tre réchauffé au micro-ondes 2°30 min
- Plat porcelaine : réchauffer 60 & 90 min 4 100°C avec film (selon le nombre de parts)

« PLAT INDIVIDUEL : peut &tre réchauffé au micre-ondes environ 2'30 min selon puissance
« PLAT PORCELAINE : réchauffer 120 min & 120°C avec film + aluminium

SAVEUR (zelon le nombre de parts)

VIANDES « FILET DE BEUF EN CROUTE : cuisson a 180% environ 40 min.
(Sonde & coeur 43*). Quand le fevilletage est cuit,

CUISINEES le filet Fest aussi,

« VOLAILLE CUITE ENTIERE : réchauffer 60 & 120 min
a 100 °C avec film (selon taille)

CES CONSEILS NE SONT QUE DES INDICATIONS ET DEPENDENT DE LA PUISSANCE DE VOTRE FOUR,
DE LA TAILLE DU PLAT ET DU NOMBRE DE PLATS DANS LE FOUR...
SOYEZ VIGILENT(E) ET PENSEZ A SURVEILLER VOS PLATS !I!

Guilleminot

BOUCHER, CHARCUTIER, TRAITEUR DEPUIS 1967



BRIENNE-LE-CHATEAU

28 rue Jean Jaurés - 03 25 92 80 14 - guilleminot@wanadoo.fr
Du mardi au samedi (toute I'année) : 8n30-12h30 & 15-19h | Le dimanche: 8h30-12h

OUVERTURE DE BRIENNE POUR LES FETES
Lundi 22 et 29 décembre : 9h & 12h30 - 15h a 19h
Mardi 23 et 30 décembre : 9h a 12h30 - 15h & 19h
Mercredi 24 et 31 décembre : 8h a 16h30 (non-stop) Fermeture a17h

FERMETURE DE BRIENNE POUR LES FETES
Jeudi 25 décembre et ler janvier 2026
Réouverture boutique le vendredi 2 janvier a 9h

TROYES

Marché des Ecrevolles, 6 Av. des Tirverts (Pont Sainte-Marie)
03 25 46 75 80 - guilleminot@wanadoo.fr
Du mardi au vendredi (toute 'année) : 9h-12h30 & 14h30-18h | Le samedi : 9h-17h30

OUVERTURE DE TROYES POUR LES FETES
Lundi 22 et 29 décembre : 9h a 12h30 - 14h30 & 18h
Mardi 23 et 30 décembre : 9h & 12h30 - 14h30 & 18h .
Mercredi 24 et 31 décembre : 8h a16h30 (non-stop) Fermeture & 17h '

FERMETURE DE TROYES POUR LES FETES ;
Jeudi 25 décembre 2025 & ler janvier 2026 .
Réouverture boutique le vendredi 2 janvier a 9h %

5 26 o

Afin d'assurer la disponibilité des produits, les commandes sont - Q=)
a passer avant le 20 décembre (12h) pour le 24 et avant le 27 :"_ =1
décembre (12h) pour le 31. Au-del& de ces dates, il peut y avoir *;F't G
des ruptures sur certains produits. t:ﬂl Sk

Acompte de 50% a la commande. Retrait avant 16h dans nos - -tr":l._ .
boutiques. .'-i |

——

\

Ticket

Restaurant®
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