
« Charcuterie Festive » 

*Boudins blancs variés : natures, foie-gras, olives-chorizo… 

* Galantines : Canard à l’orange, Pintade forestière , … 

*Mini cakes : saumon, foie gras canard, chèvre-courgettes  
 

                        Merci de passer commande  avant 

                               Le Samedi  21 Décembre 
 

Vous pouvez aussi commander : 

 Les huîtres   N°3                          6,30 €  la douzaine 

 N°4                          5.20 €  la douzaine 

                         Le magasin sera ouvert 

               Le mardi 24  Décembre de 8 h à 19 h 

               Le mardi 31 Décembre de 8h à 17 h 

        Bonne Année 2020  

              

     Carte de fin d’année 2019 

                      

            Nous vous souhaitons de BONNES FÊTES 

      et vous proposons une sélection de plats    

cuisinés, pour une fin d'année en toute simplicité ! 

           44 .430 LE LANDREAU 

        TEL 09.77.02.22.53 

       www.charcuterie-traiteur-paillou.fr 

        lemarchelandreen@wanadoo.fr 
      

       

http://www.charcuterie-traiteur-paillou.fr/


ENTREES FROIDES :  

*Foie Gras de Canard fait maison (50 à 60 g)                             5.90 € la part 

*Foie Gras d’Oie fait maison (50 à 60 g)                                      6.70 € la part 

*Saumon Fumé d’Ecosse LABEL ROUGE (=50 à 60 g)             5.90 € les 100 g 

*1/2 Langouste à la Parisienne                                                16.50 €  pièce 

*Tartare St jacques ,pomme ,céleri                                           4.00 €  pièce 

*Tatin au bloc de foie gras                                                          6.00 €  pièce 

(Sur pain d’épices, recouvert de pommes caramélisées) 
 

POISSONS CUISINES 

*Coquille  Saint  Jacques                                                            6.20 € pièce                

*Médaillon de lotte crème chorizo                                          6,90 € la part          

*Dos de Cabillaud sauce champagne                                     6,70 € la part     

*Duo saumon – st jacques fondue de poireau                     7.90 € la part    

 VIANDES CUISINEES : 

  *Paleron de veau confit  Sauce forestière                             7.90 € la part                                    

  *Gigolette de pintade farcie marrons, raisins secs              6.90 € la part 

  *Carré de sanglier à la Française sauce grand veneur        7.80 € la part 

  *Souris de cerf à la bière                                                          7.60 € la part      

  * Caille farcie au foie gras sauce foie gras                             7.50 € la part 

  *Mini rôti de chapon sauce aux raisins                                 6.50 € la pièce 

    ACCOMPAGNEMENTS 

       * Ecrasé de pomme de terre                                                             2.00 € pièce 

      * Flans de légumes assortis                                                               2.40 € pièce 

      * Effeuillé de Pomme de terre aux trompettes des morts           2.50 € pièce 

      * Tatin de tomates                                                                               2.40 € pièce 

      *Tatin aux girolles et châtaignes                                                      3.00 € pièce 

      *Poêlée St Sylvestre                                                                         1.80 € les 100 g 

(cèpes,girolles,ch paris,fèves,pholiotes)    

 

Sur commande 

VOLAILLES D’ANCENIS / LABEL ROUGE  

Prêtes à cuire   

    *Chapon jaune fermier (2.5 à 3.6 kg)                    16.50 € / Kg                             

    * Poularde jaune fermière (1.6 à 2 kg)                  16.10 € / Kg             

    *Pintade fermière (env. 1.4 kg)                            14.70 € / Kg   

    *Chapon pintade (2 à 2.4 kg)                               19.70 € / Kg   

 


