
NOTRE SÉLECTION
   DE FROMAGES 
- Tomme bio d’Arzal 
- Meule bio d’Arzal
- Comté AOP 24 mois d’affinage
(sélectionné par une Meilleure Ouvrier de france)
- Camembert de Normandie AOP 
(sélectionné par une Meilleure Ouvrier de france)

- Curé Nantais de Pornic
- Timanoix de l’abbaye de Timadeuc
- Chèvre bio de Ste Anne/Vilaine
- Teignouse de Locoalmendon
- Tomme Ouessant de Locoalmendon
- Montbriac
- Ossau Iraty  

Sur demande toutes les semaines nous recevons du 
Mesclun bio de Caden(56) tout prêt !

LES DESSERTS 
Eclair aux couleurs de saison crème chocolat
caramel  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4,10 €

Charlotte
individuelle � � � � 3,90 €

Dôme croquant 
chocolat mousse de 
saison   � � � � � � � � � 3,90€

Bavarois

Palette Gourmande 
(3 réductions) Verrine du moment, Macaron, 
Mini chou ou Mini tarte ou Croustillant praliné 
chocolat  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4,80 €

NOS BUFFETS
Les buffets sont sur commande à partir de 12 
personnes. Ils sont accompagnés de sauce gribiche, 
cornichons 

Buffet Traditionnel (7 charcuteries / 2 viandes, / 1 
crudité / 2 salades composées) � � � � � � � � � � � � � � � � � �11 €

Buffet Gourmand (8 charcuteries / 3 viandes / 2 
crudités / 2 salades composées)  � � � � � � � � � � � � 14,00 €

CHARCUTERIES
- Jambon blanc ½ ( sans sel nitrité)
- Saucissons sec et saucisson à l’ail
- Lomo
- Chorizo Ibérique
- Langouille Briéronne
- Andouille
- Echine de porc
- Jambon de Bayonne 24 mois d‘affinage
- Travers de porc
- Filet mignon de porc fumé
- Rond de gîte fumé
- Rillettes de porc
- Terrine du Père Daniel 
- Mousse de foie de volaille

VIANDES
- Roulé de dinde à la tomate confite et piment 
d‘Espelette 
- Rôti de porc Breton BBC
- Rôti de boeuf Français
- Poulet de St Jean ou Argoat

CRUDITÉS
- Carottes râpées
- Betteraves persillées
- Céléri rémoulade ou céleri/carottes
- Concombres
- Macédoine de légumes
- Tomates au basilic à la saison

SALADE COMPOSÉES
- Taboulé aux agrumes
- Salade de choux rouge, choux blanc, 
carottes, pommes, raisins, amandes
- Salade piémontaise
- Salade choux blanc, lardons fromage 
au vinaigre de framboise
- Salade de pâtes langouille
- Salade de céréales, orge, millet, 
sarazin torréfié, carottes, fèves, crosnes
- Salades lentilles corail, lamelles de 
saumon, fêta
- Salade wok de légumes, coriande
- Salade trio de quinoa aux petits 
légumes

NOS SUGGESTIONS
    SUPPLÉMENTAIRES 
POUR VOS BUFFETS (FROIDS) :
Plateau de terrine de poisson,
terrine de légumes et oeuf mimosa, 
mesclun  � � � � � � � � � � � � � � 4�90€/personne 

Plateau saumon fumé, autre poisson 
fumé (selon arrivage), petits blinis, 
mesclun  � � � � � � � � � � � � � � 5�40€/personne

LLe traiteur gourmande traiteur gourmand
prprèès de chez vous !s de chez vous !

NOS PETITS +
LOCATION 
Caisson plat chaud   � � � � � � � � � � � � 25 €

Caisson  plat froid � � � � � � � � � � � � � � �15 €

Merci de nous retourner les plats 
propres, lavés, ainsi que les  caissons 

si vous en avez.
Nous appliquerons un forfait lavage 

si rien n’est lavé.

Frais de livraison  � � � � �Nous consulter

Nos 2 Boutiques :

St Jean La Poterie
Tél. : 02 99 71 30 46
Ouvert du mercredi 
au samedi 9h - 13h30

Redon
Tél. : 02 99 72 89 05
Horaires d’ouverture :
Lundi : 7h30 - 14h
Mardi : 9h - 14h
Mercredi et Jeudi : 9h - 19h 
Vendredi et Samedi : 7h30 - 19h

Cuisine et Gourmandises
Tél. 02 99 71 30 46 ou 02 99 72 89 05
Email : cuisine�gourmandises@orange�fr

www�cuisine-et-gourmandises�fr
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LES PLATEAUX 
PLATEAU DE 24 TOASTS
Assortiment de 4 à 6 variétés
mini clubs sandwichs colorés aux légumes 
croquants, mini tarte, palet parmesan, toast 
bérawecka, blinis saveur de la mer, mini 
andouille  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 28 €

PLATEAU CHIFFONNADES
charcuteries 4 à 6 pers. 6 à 8 charcuteries 
différentes tranchées façon carpaccio, (lomo, 
rond de gîte fumé, guéménoise, filet mignon 
porc fumé���) � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12,90 €
   
PAIN SURPRISE Poisson
60 mini sandwichs assortiment rillettes de 
poissons et tartare d’algues � � � � � � � � � � � � 36,00 €

PAIN SURPRISE Charcuteries
60 mini sandwichs, beurre moutardé, 
charcuteries � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34,00 €

PAIN SURPRISE Houmous 
60 mini sandwichs aux diffférentes saveurs de 
houmous � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 36,00 €

NOS AMUSE-BOUCHE
Verrine mousse de 
betteraves et son acidulé de 
râpé de pomme fruit  � � 2�00€

Verrine de crème de petits 
pois à l’huile de noisette et 
nuage à la menthe � � � � 2�00€

Cuillère de tartare de 
crabe ou Cuillère de tataki 
de thon aux algues Roscoff 
� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 2�00€

Mini bol thaï au saumon, 
truite ou haddock crème de 
combava et gingembre  2�00€

Verrine de tartare de 
tomates bio crème légère 
basilic  � � � � � � � � � � � � � � � � 2�00€
  
Verrine de houmous
et roquette � � � � � � � � � � � �2�00€

Navettes briochées garnies 
mousse de foie de volaille 
ou rillettes les 12  � � � � �16,80€

Navettes briochées garnies saumon fulé
les 12   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �19,20€

Mini pains burgers briochés froids ; crudités 
houmous ou à tiédir, fromage, chutney et viande 
fumée les 12� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 16,90

Les Makis au poisson, ou Makis légumes avec 
petite sauce d’accompagnement les 9 � � � � � � � 15,40€

LES ENTRÉES FROIDES
Tarte sablée parmesan, mousseline crustacés 
poissons, crevettes avec sa bille de vinaigre de 
truffe � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �7,30€

Tartare de Dorade et chair 
de Tourteau aux algues de 
Roscoff bio � � � � � � � � � � � � � � �7,30€

Parmentier de crabe et 
macédoine de légumes bio,  
aux couleurs de saison (+2€ de 
consigne)  � � � � � � � � � � � � � � � 6,90€

Pannequet de Saumon 
confit ou Truite des 
Pyrennées, son œuf mimosa, 
ses mini blinis, et sa petite 
crème  � � � � � � � � � � � � � � � � � � �7,60€

Terrine de poissons aux algues 
de roscoff, son pannequet de 
saumon confit, mini blinis, sa 
petite crème � � � � � � � � � � � � � � �7,60€

Entrée terroir : chiffonnade jambon de 
Bayonne (24 mois affinage), rond de gîte fumé, 
salade composée, terrine du Père Daniel � � � 6,00€

Terrine de poissons aux algues de Roscoff avec 
petite sauce d’accompagnement  � � � � � � � � 38€/Kg

Terrine de légumes bio � � � � � � � � � � � � � � � � 32€/Kg

Saumon tranché fumé et confit (label rouge)
� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 75€/Kg

Truite des Pyrénées fumée et
confite � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 75€/Kg

LES ENTRÉES  CHAUDES
Feuilleté de crevettes et pétoncles
au muscadet    � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4,90 €

Cassolette (suivant saison, suivant arrivage) : 
Noix de St Jacques, chair de tourteau, poissons 
et petits légumes bio au lait de coco, épices douces 
et curry vert  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 6,90 € à 8,90 €

Koulibiac de saumon épinards frais bio , petite 
sauce � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �22,90€/Kg 

Filet de poisson et ses légumes bio de saison, 
avec une sauce faite à base de nos fumets de 
poissons � � � � � � � � � � � � � de 8,20€ à 8,90€ selon le coût

Crumble de poisson ou saumon, sauce au saté, 
petits légumes bio � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �7,90 €

Bouchée de ris de veau français, champignons 
bio aux sommités de châtaignes du pays de Redon, 
craquant sarrazin � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �7,70 €

LES VIANDES
Tous nos plats sont accompagnés
d’une sauce que nous réalisons à
partir de nos bouillons de cuissons
(aucun fond déshydraté n’est utilisé).

Jambon à l’os cuit au foin des marais
de St Jean  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  6,90 €

Colombo de porc ou de dinde � � � � � � �  6�90 €

Noix de joue de porc confite au curry
(ou autre sauce)  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 7,90 €

Emincés de volaille au lait de coco et
curry vert ou au saté, agrumes et soja � �  7,90 €

Tajine de volaille pintade et poulet � �  7,90 €

Poulet basquaise (uniquement les blancs, 
cuisson basse température sous vide) � � � 7,50 €

Veau marengo � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  8,00 €

Cuisse de canard confite � � � � � � � � � � � �  7,50 €

Ballotine de volaille cuisson basse 
température  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  7,90 €

Château filet mignon de porc et sa tranche 
de gridouille  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  7,90 €

Tournedos de filets de Caille de 
Chanteloup  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �8,20 €

Aiguillettes de canard en tournedos �8,90 €

Suprême  de pintade farci   � � � � � � � � � �  8,90 €

LES GARNITURES
Gratin de pommes de terre bio � � � � � �  3,90 €

Millefeuille de légumes bio de saison  3,90 €

DUO écrasé de pommes de terre, légumes 
et son Millefeuille de légumes bio � � � �4,30 €

Pommes de terres grenailles, Risotto

LES POISSONS
Chaque semaine nous essayons de proposer un 
plat à base de poisson.
Nous travaillons du poisson frais, entier, que 
nous levons en filets.  
Nos suggestions évoluent en fonction des 
approvisionnements auprès de nos mareyeurs, 
en fonction des saisons, de la météo...
Les plats sont accompagnés d’une sauce 
réalisée à partir de nos fumets de poissons 
et bouillons de légumes (nous consulter).

LES PLATS UNIQUES
Rougail saucisse, haricots rouges et son riz 
au curcumas � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �8,50 €

Paëlla : lamelles d’encornets, moules de 
nos régions, crevettes, blanc de poulet 
français, chorizo, petits pois, poivrons,
riz   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 10,50 €

Couscous :
blanc de poulet français, souris d’agneau, 
merguez au bœuf et mouton, boulettes de 
bœuf, carottes, courgettes (à la saison), 
choux verts, navets, céleris, pois chiche (la 
sauce est préparée à partir des bouillons de 
cuisson des légumes et  viandes) � � � � � � � 10,50 €

Choucroute de la 
mer : chou cuisiné 
au vin blanc, 
saumon «label 
rouge», poisson 
blanc (selon 
arrivage), haddock, 
moules de nos 
régions, crevettes, 
pommes de terre, 
sauce crémeuse
de nos jus de
cuisson � � � � � � � 11,50 €

Chili con carné et 
son riz � � � � � � � �9,50 €

Chili végétal

Dahl de légumes

BUN : Au saumon, ou à la volaille ou 
végétarien au houmous bio � � � � � � � � � � � 5,10 €

Brandade de morue  � � � � � � � � � � � � 19�90€/kg

Parmentier de Canard confit  � � � � � � 5�30 €

Lasagnes de boeuf
race à viande locale � � � � � � � � � � � � � � �19�90 €

Millefeuille de Saumon aux jeunes pousses 
d’épinards frais bio � � � � � � � � � � � � � � 21�90 €/kg

Tarte jambon (maison sans sel nitrité)
aux légumes bio � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �3,90 €

Tarte saumon, sardines aux légumes bio
� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4,90€ pièce

Feuilleté de poulet au curry  � � � 4,90€ pièce

Tarte légumes bio   � � � � � � � � � � � � �18,90 €/Kg

Galette végétale bio, oignons, pois 
chiches, coriande   � � � � � � � � � � � � � 21,90 €/Kg

LES QUOTIDIENS   ( SUR COMMANDE )


