Maison Paillot

Boucherie, charcuterie, Epicerie fine, traiteur,
Cave a vin « Saint-Vincent », Restaurant « Les Millésimes »

Service

traiteur
[ ]

14, Place de I'HOtel de ville - 89310 Noyers-Sur-Serein
Tél:+33(0) 3.86.82.82.16
contact@maison-paillot.com - www.maison-paillot.com
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Merci de passer commande 8 jours avant la date de Iévénement.
Certains produits peuvent étre sujets a variation en fonction du marché.

Nous consulter.

ADN Imprimeur - Quetigny 03 80 46 94 04 - Saint Cyr Les Colons 03 86 41 95 20
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mEE Pour accompagner
vos vins d’honneur & cocktails dinatoires

= Feuilletés assortis
» minis chipolatas et merguez, saucisses de Francfort, boudins noir,
farce fine au boudin blanc, farce a la rascasse et au saumon

......................................................... 2,10€
» Gougere au comté
........................................................... 0,70€
= Minis quiches, pizzas, tartes aux légumes

......................................................... 3,00€
= Pain surprise pour 4 a 6 personnes

» mousse de foie de canard ou saumon fumé

........................................................ 3,50€
= Bouchée feuilletée escargot

» beurre persillé et aillé

........................................................ 0,85€

.. .4 pieces/pers

.. .4 piéces/pers

.. .4 pieces/pers

..... 100 g/pers

15 g/pce



EEE Le coeur de notre métier :
nos charcuteries fines haut de gamme

= Ballotine de foie gras de canard au naturel

.............................................................. 7,80€ .
= Marbré de foie gras de canard aux pommes roties
.............................................................. 5,00€ .
= Caille farcie au foie gras (pour 2 personnes)
............................................................. 10,50€
= Caille farcie aux ris de veau (pour 2 personnes)
............................................................. 10,50€
= Ballottine de pigeonneau & ris de veau
.............................................................. 3,40€ .
= Terrine de ris de veau aux légumes
.............................................................. 3,20€ .
= Terrine de noix de veau a lorange
.............................................................. 3,35€

.70g

.80¢g

. 360 g

. 360 g

.70g

. 100 g

. 100 g



EEE [ecs entrées froides, en été
ou hors saison

Salades composées a la piece

m % avocat cocktail > crevettes, ceuf, tomate

.............................................................. 3,50€

= % pamplemousse cocktail » riz, crevettes, mayonnaise
.............................................................. 4,20€

m Tomate fraicheur > écrevisses, semoule, Tabasco (uniquement en saison)
.............................................................. 4,50€

... 200g

... 200g

... 250¢g



Salades composées assorties.............................. 3,00€ ...

» Taboulé égyptien » menthe, persil, boulgour, tomates, oignons,
citron, huile dolive

» Salade nigoise » riz, thon, tomates, olives, poivrons, jus de citron
et huile dolive

= Salade piémontaise » pommes de terre, tomates, beeuf cuit, cornichons,
mayonnaise

» Salade d’ananas cocktail » mais, crevettes, mayonnaise

Crudités assOrties ...........coooreme i, 2,40€ . ..

» Carottes, céleris, haricots verts, choux rouge et choux-fleurs,
brocolis et asperges en saison

50g



mEm Les hors-doeuvres chauds

en accompagnement d'un menu ou a présenter en plat

principal pour des occasions plus informelles

= Bouchée a la reine & ris de veau
» ris de veau, champignons, quenelle de veau, jambon et jus de volaille

= Gougere garnie
» quenelle de veau, jambon, champignons et jus de veau

= Feuilleté descargots aux pleurotes & beurre descargot
» escargots, champignons pleurotes, beurre persillé et aillé

= Vol au vent de fruits de mer
» quenelle de rascasse, moules, écrevisses et velouté de poisson

. 180g

. 220g

.200g

.200g



= Tourte a 'Epoisses
» fromage d’ Epoisses, jambon blanc, noix de jambon fumée et pommes de terre

............................................................ 340€......180g
= Paté lorrain

» porc et veau marinés au vin blanc et marc de Bourgogne

............................................................ 3,70€......150¢g
= Tourte au lapin fagon grand-mere

» viande de lapin et porc marinés au vin blanc et marc de Bourgogne

............................................................ 4,00€......150¢g
= Escargots de Bourgogne en coquille

............................................................ 7,90€ la douzaine



EEE Les poissons & crustacés froids
pour vos buffets estivaux ou servis a la coupe pour un
service a l'assiette

= Aspics aux écrevisses et oeuf poché

.............................................................. 3,50€ ... 110 g
= Aspics au saumon fumé par nos soins & oeuf poché
.............................................................. 3,50€ ... 110 g
= Saumon mariné au Chablis & au citron
.............................................................. 2,80€....80g
= Saumon fumé par nos soins
.............................................................. 4,00€ .... 60 g
» Galantine de locéan filet de saumon, de sole et de lotte
.............................................................. 3,80€ ... 100 g
= Terrine de noix de Saint-Jacques
.............................................................. 3,85€ ... 100 g
= Saumon frais en Bellevue > médaillon cuit et farce de rascasse
.............................................................. 3,50€ ... 100 g
= Millefeuille de saumon frais aux poivrons rotis & basilic
.............................................................. 3,20€ ... 100 g
» Filet de colin glacé farci a la rascasse & aux petits légumes
.............................................................. 3,50€ ... 100 g
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mEm Les poissons & crustacés chauds
pour accompagner un menu ou étre presentés
en guise de plat principal

= Coquille St Jacques

» noix de St Jacques, fruits de mer, quenelle de rascasse, champignons

& SaUCE VEIOULBE . . . . . ot 6,80€ ...

= Médaillon de saumon, sauce Chablis

.............................................................. 6,80€ .
= Quenelle de rascasse en soupiére feuilletée
.............................................................. 7,50€ .
= 2> Homard & pates fraiches
............................................................. 16,80€
= Filet de sandre a la sauce nage
............................................................. 14,00€

150 g

. 120 g

. 180g

180 g

180 g
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EEE [es viandes froides a la coupe
servies avec de la sauce mayonnaise

= Rosbeef
............................................................. 2,60€ .... 80g
= Roti de porc cuit
.............................................................. 1,80€ .... 80 g
» Gigot d’'agneau cuit
............................................................ 3,60€ ... 80g
= Poulet de ferme roti
.............................................................. 2,60€....80g

mEm Les viandes chaudes refletent la tradition
culinaire bourguignonne, savoureuse & généreuse

» Navarin d’'agneau dans Iépaule et la souris
.............................................................. 6,80€ ... 350 g

= Coq au vin rouge de Bourgogne
.............................................................. 6,80€ ... 350 g

[12



= Cuisse de canard sauce a lorange ou aux griottes

.............................................................. 8,50€ .
= Noix de jambon sauce Chablis
.............................................................. 6,80€ .
= Jambonnette de volaille & farce de boudin blanc,
sauce crémant
.............................................................. 6,80€
= Filet de canard sauce aux cepes
.............................................................. 8,00€
= Mignon de porc en crofite sauce Chablis
.............................................................. 9,50€ .
= Noisette d'agneau et jus d'agneau
............................................................. 14,50€
= Poulet fermier sauté au vin blanc de Saint-Bris
.............................................................. 7,50€ .
= Beeuf bourguignon sauce vin rouge & lie de vin
.............................................................. 6,80€
= Mignon de veau roti ou cuit basse température,
sauce aux champignons
............................................................. 15,80€

= Garniture de saison -2 garnituresauchoix............. ... .. .. ...

» bohémienne de légumes, purée fine de pomme de terre a la noix de muscade,
champignons de saison... Nous consulter.

.350¢g

. 350 g

.350¢g
.350¢g
.350g
.350g
.350g

350 g

|13



EEE Pains speciaux ... 100 g

= Pain aux céréales » farine de seigle et grainesdelin ..................... 0,35€

= Pain bucheron » farine de blé blanche et farine de seigle.................. 0,55€

mE®E Les fromages au lait cru
& affinés par nos SOINS ... 4,30€

n EpOiSSCS au Marc de Bourgogne de la ferme des Marronniers

n AiSY cendré & Affidélice affiné au Chablis des fromageries Berthaut
" Fromage blanc de la ferme des Marronniers

» Chévre de ferme de la Corne Vaudrille

= Soumaintrain & Chaource de Ia ferme Leclere
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mEm Les desserts ala piece

OU pOUr 62 8 PEIrSONNES.........oviviiiii i, 110 g
= Tarte aux fruits rouges .................oooiiiiiii 2,50€
m larteaucitron............... . 2,50€
= Tarte normande aux pommes ...................oooiiL, 2,60€
s larte Br iyelle » raisins secs et abricots macérés au Grand Marnier ......... 2,20€
m Tarteau chocolat .................. .. ... 2,20€
= Tarte tatin aux pommes ... 3,50€
= Amandine aux poires ... 2,20€
= Amandine au cassis noir de Bourgogne........................ 2,20€
w Fraisierensaison ................. ...l 3,50€
m Bavaroisaucassis.................. 2,80€
= Macaron a la noisette » créme chibouste et fruits TOUZES. .o veeannn. 2,80€
" Royal au chocolat » biscuit croquant praliné et biscuit génoise ........... 2,80€

115
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