
Laurent et Marc vous suggèrent leurs menus de fêtes ! 

N’hésitez pas à passer vos commandes le plus tôt possible.  

PERNES : 04 90 61 21 13    CARPENTRAS : 04 90 60 60 46 

MAZAN : 04 90 30 70 25 

   

 

 

 

Menu ¨ 27û/personne 

Foie gras de canard Maison  

Aumônière Saint Jacques  

Civet de Chevreuil Sauce  

Grand Veneur 

Menu ¨ 36 û/personne 

Demi-langouste parisienne  

Cassolette de la mer  

 Chapon Sauce aux Morilles 

 

Toute l’équipe vous souhaite d’excellentes fêtes de fin 

d’année !         Laurent et Marc BRUNET 

Pour vos menus,  

garnitures au choix : 

Poêlée forestière 

ou 

Gratin dauphinois aux cèpes 

ou 

Poêlée de Saison ( pomme de terre, fè-

ve, pleurotte, haricot vert, pholiote cuits 

à la graisse d’oie ) 

 

 

 

 

Vous souhaitent dôagr®ables f°tes  

de fin dôann®e 

3 adresses pour mieux vous servir  

 

 
Porte Villeneuve  

PERNES LES FONTAINES 

TEL : 04 90 61 21 13 

 

13 Rue Vigne  

CARPENTRAS 

TEL : 04 90 60 60 46 

191 Av. de lôEurope 

MAZAN 

TEL : 04 90 30 70 25  

 

Nous vous invitons à visiter notre site internet : www.boucherie-charcuterie-brunet.com 

Laurent et Marc 

BRUNET  



Les Entrées Froides 

Les Entrées Chaudes 

Escargots bourgogne   =C;@ĎPíă 

Coquille saint jacques a la  

bretonne           =C;@Ď 

Boudin blanc         7:C;@ĎPôð 

Boudin blanc aux  

morilles          7?C;@ĎPôð 

Ćøþíò÷ ëõê÷ì ýûþïïÔ            8<Ď 

AþöÞ÷òÓûî üêò÷ý óêìúþîü    =C;@Ď 

Foie gras de canard maison  77@ĎPôð 

Galantine de canard   8>ĎPôð 

Galantine de lapin farigoule  8>ĎPôð 

Porcelet farci    8?ĎPôð 

Ballotine de pintade  

au cognac              :C9@Ď 

Ballotine de sanglier  

aux pistaches     :C9@ Ď 

Ananas cocktail     >C;@Ď 

/êþöø÷ ïþöÔ ís!ìøüüî   =>ĎPôð 

Médaillon de saumon  

 en bellevue             <C;@Ď 

ćêûíò÷êõ ísÔìûîÿòüüî  

Ë õsêûöøûòìêò÷î         8<ĎPôð 

Terrine de saint pierre  

 Et saumon           8;ĎPôð 

Pâté en croûte de st - jacques  

au Noilly - Prat     8?C>@ĎPôð 

Saumon fumé sauvage        <?ĎPôð 

Les Poissons Chauds 

ćêüüøõîýýî íþ ùÕìñîþû           >C;@Ď 

Lotte braisée sauce nantua  9?ĎPôð 

Filet de saint pierre aux  

Ecrevisses sauce pineau    >C;@Ď 

Pavé de saumon sauce  

ê õsøüîòõõî         <Ď 

Les Caviar frais Impérial Baeri  

30g       ;? Ď 

50g       >? Ď 

Les Crustacés 

-þîþî íî õê÷ðøþüýî Ë õsêöÔûòìêò÷î        7?Ď 

DEMI  langouste parisienne                 7;Ď 

QUEUE DE LANGOUSTE PARISIENNE          7?Ď

Les Volailles Crues 

Dinde et  Chapon fermiers  7:C;@ĎPôð 

Chapon de pintade   7>C9@ĎPôð 

Poularde     77C:@ĎPôð 

Oie  blanche du rhin   7:C?@ĎPôð 

Poulet de Bresse    7>C>@ĎPôð 

Les Viandes et Volailles 

Filet de canette farcie sauce cèpes       ?Ď 

Filet mignon de porc aux cèpes   =C?@Ď 

Magret de canard sauce cèpes   =C;@Ď 

Chapon sauce aux morilles          8?ĎPôð 

ćêüüøõîýýî íî ûòü íî ÿîêþ îý ísêûýòìñêþýü  

Sauce au Noilly Prat     <C;@Ď 

Les Garnitures de Légumes 

Mousseline de légumes         8ĎPùòÓìî 

Garniture forestière    7>ĎPôð 

Poêllée de saison     78ĎPôð 

Fagot de haricots verts         7Ď/pièce  

Gratin dauphinois aux cèpes   7<ĎPôð 

ćêûíîü Ë õsê÷ìñøòü   7<ĎPôð 

Les Civets 

Civet de Chevreuil sauce  

grand veneur     8=ĎPôð 

Civet de sanglier     8?ĎPôð 


