
Nos plateaux de Fromages
Nos fromages sélectionnés par nos soins sont présentés avec leurs
étiquettes personnalisées et un pot de confiture pour les amateurs.

SUR COMMANDE

Le Plateau TRADITION: comprenant 6 sortes de
fromages affinés........................................................50,00 €
de 8 à 15 personnes environ
• Brie de Meaux "Dongé" au lait cru AOP
• 1 Selles-sur-Cher au lait cru AOP
• Morbier au lait cru AOP
• Bleu d'Auvergne au lait pasteurisé AOP
• 1/2 Reblochon Fermier au lait cru AOP
• 1 Saint Félicien de vache affiné "Tentation"
• 1 pot de confiture sélection du fromager

Le Plateau SELECTION: comprenant 8 sortes de
fromages affinés........................................................60,00 €
de 8 à 15 personnes environ
• 1/2 Reblochon Fermier au lait cru AOP
• Domaine de Bresse
• 1/2 tomette de Brebis Laious
• 1/2 Brillat Savarin affiné
• 1 Selles-sur-Cher au lait cru AOP
• Morbier au lait cru AOP
• Brie de Meaux "Dongé" au lait cru AOP
• 1 Saint Marcellin au lait cru IGP
• 1 pot de confiture sélection du fromager

Le Plateau CHEVRE ET BREBIS: comprenant 7
sortes de fromages....................................................55,00 €
de 8 à 15 personnes
• Bleu de Brebis
• 1 Vezelay de Chèvre au lait cru
• 1 Selles-sur-Cher au lait cru AOP
• Tomme de Chèvre grise affiné
• 1/2 tomette de Brebis Laious
• 1 chèvre enrobé
• 1 Pérail de Brebis Papillon
• Bouchons de Chèvre Fermiers
• 1 pot de confiture sélection du fromager

AOP: Appellation d'Origine Protégée
IGP: Indication d'Origine Protégée
*En cas de rupture de stock d'un fromage, il pourra être remplacé par
un produit équivalent.

Ouverture exceptionnelle du
magasin

Mardi 9 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Mercredi 10 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h

Jeudi 11 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Vendredi 12 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h

Samedi 13 Décembre: 8h30 à 19h en continu
Dimanche 14 Décembre: Fermé

Lundi 15 Décembre: Fermé
Mardi 16 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h

Mercredi 17 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Jeudi 18 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h

Vendredi 19 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Samedi 20 Décembre: 8h30 à 19h en continu

Dimanche 21 Décembre: Fermé

Lundi 22 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Mardi 23 Décembre: 8h30 à 19h en continu

Mercredi 24 Décembre: 8h30 à 16h en continu
Jeudi 25 Décembre: Fermé

Vendredi 26 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Samedi 27 Décembre: 8h30 à 18h en continu

Dimanche 28 Décembre: Fermé

Lundi 29 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h
Mardi 30 Décembre: 8h30 à 12h et de 14h30 à 19h

Mercredi 31 Décembre: 8h30 à 15h en continu

Réouverture du magasin le Vendredi 2 Janvier 2026

A votre service sur les
marchés

Meximieux: mercredi 17, 24 et 31 décembre
Montluel: vendredi 19 et 26 décembre

Ambérieu en Bugey: samedi 20 et 27 décembre

Premiers marchés de l'année 2026:
Vendredi 2 Janvier 2026 à Montluel

Samedi 3 Janvier à Ambérieu en Bugey

Cartes Bancaires, Tickets et Cartes Tickets Restaurants
acceptés sur les marchés et au magasin.

Prix valables jusqu'au 31 Décembre 2025.

Les commandes de Noël seront prises
jusqu'au Vendredi 19 Décembre inclus

Les commandes du Nouvel An seront
prises jusqu'au Samedi 27 Décembre

inclus

Aucun changement de commande sera
accepté après la date limite de prise de

commande.

Nous privilégions la prise de commande sur
nos différents points de vente plutôt que par

téléphone suite au très grand nombre
d'appels.

Aucune commande ne sera prise par
répondeur téléphonique.

Merci de votre compréhension
Dans la limite des stocks disponible, sauf erreur d'impression.

Joyeuses Fêtes 2025
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Nos Volailles Festives
Chapon de Bresse éffilé AOP...........................42,00 €/kg
roulé avec sa toile GAEC MANIGAND 01380

Poularde de Bresse éffilée AOP.......................38,00 €/kg
roulée avec sa toile GAEC MANIGAND 01380

Dinde de Bresse AOP Mairet PAC.....................34,00 €/kg
Poulet de Bresse AOP Mairet PAC...................23,95 €/kg
Dindonne Fermière Mairet PAC.......................22,95 €/kg
Chapon Fermier Mairet PAC............................22,95 €/kg
Poularde Fermière Mairet PAC........................19,95 €/kg
Oie Fermière PAC............................................26,95 €/kg
Pintade Chaponnée Fermière Mairet PAC......26,95 €/kg
Pintade Fermière Bardée PAC........................14,95 €/kg
Pigeon Bardé PAC...........................................37,00 €/kg
Caille Bardée PAC, la pièce......................................5,20 €
Caille farcie farce volaille foie gras, la pièce.............8,20 €
Filet de Canard de Barbarie paré......................25,95 €/kg
Cuisse de Pintade Fermière............................19,20 €/kg
Suprême de Pintade Fermière........................19,20 €/kg
Cuisse de Poulet Fermier Déjointée................14,95 €/kg
Cuisse de Chapon...........................................19,95 €/kg
Suprême de Chapon.......................................26,00 €/kg
Découpe de Véritable Coq..............................12,00 €/kg

AOP: Appellation d'Origine Protégée
PAC: Prêt-à-cuire

**************************

Nos Gibiers Frais Français
Sanglier frais et français pour civet sans os.......29,95 €/kg
Vendu en paquet sous vide de 500 gr ou 1 kg

Gigue de chevreuil avec os (possible en rôti).......39,80 €/kg
Daguet (jeune cerf) pour civet sans os...............29,95 €/kg

Vendu en paquet sous vide de 500 gr ou 1 kg
Filet de daguet en tournedos ou en rôti...........69,95 €/kg
Rôti de sanglier dans le cuissot.......................39,80 €/kg

**************************
Nos Foies Gras

de Canard Français
Foie Gras de Canard entier mi-cuit à la Fleur de Sel de
Guérande fabrication maison sans conservateur
Ballotins sous vide de350/400 g (4/5 personnes)......108,00 €/kg

Magret de Canard fourré au Foie Gras (25%) pièce de
350g environ.......................................................69,80 €/kg
Foie gras de canard frais français éveiné..........au cours

Vente de Foie Gras Maison en tranche en
direct uniquement

Nos Spécialités:
Nos rôties de volaille farcis

Poids des rôtis:
1,500 kg / 1,600 kg soit 6 à 8 personnes

Rôti de Pintade Fermier farce de volaille
Forestière............................................................24,40 €/kg
Rôti de Pintade Fermier farce de volaille Miel
Chataigne............................................................24,40 €/kg
Rôti de Canard farce de volaille aux
Figues..................................................................24,40 €/kg
Rôti de Canard farce de volaille aux
Marrons...............................................................24,40 €/kg
Rôti de Canard farce de volaille aux Cèpes et
Noix.....................................................................24,40 €/kg
Rôti de Canard farce de volaille à l'Orange.........24,40 €/kg
Rôti de Poulet Fermier farce de volaille aux
Morilles................................................................24,40 €/kg
Rôti de Poulet Fermier farce de volaille aux
Cèpes..................................................................24,40 €/kg

**********
Poids des rôtis de Chapon:

2 kg à 2,100 kg soit 10 personnes
2,400 kg à 2,500 kg soit 12 personnes

Rôti de Chapon de Ferme avec sa fine farce de volaille
aux Morilles et Jus de Truffe...............................27,95 €/kg

Tous nos rôtis sont fabriqués maison.
Les volailles sont désossées et ficelées à la main.

**************************

Notre Rayon Traiteur
Cervelas Truffé et Pistaché à 3%................58,95 €/kg
Saumon Fumé au Sel Sec à la ficelle tranché main
(Norvège)........................................................86,00 €/kg
Quenelles au beurre d'Etrez Fabrication Maison:
• Volaille (pièce) X4 ou X6 sous vide.......1,10 €/pièce
• Morilles (pièce) X4 ou X6 sous vide.......1,50 €/pièce

Escargots de Bourgogne au beurre d'Etrez très gros
fait main ( la douzaine)...........................................9,20 €

Volailles et Gibier cuisinés Maison
Commande minimum de deux parts par produit

Ballotin de Caille farce aux Morilles............12,00 € la part
Cuisse de Poulet Fermier aux Morilles.........12,00 € la part
Cuisse de Poulet Fermier aux Ecrevisses....10,00 € la part
Emincé de Filet de Chapon aux Cèpes.........10,00 € la part
Emincé de Filet de Chapon aux Morilles.......12,00 € la part
Emincé de Filet de Chapon aux Ecrevisses..10,00 € la part
Suprême de Pintade Fermière aux Cèpes....10,00 € la part
Civet de Sanglier sans os..................................9,50 € la part
Poulet de Bresse AOP à la crème d'Etrez et aux Morilles
parité cuisse et suprême....................................19,95 € la part

Mousseline de Brochet et Ecrevisses
sauce Nantua..............................................10,00 € la part

Morilles à la crème...........................................68,00 €/kg
Gratin des Chartreux à la crème

(fond d'artichaut, pomme de terre et épinard)
La barquette de 3/4 parts................................15,00 € la pièce
La barquette de 5/6 parts................................20,00 € la pièce
Gratin Dauphinois à la crème
La barquette de 3/4 parts................................15,00 € la pièce
La barquette de 5/6 parts................................20,00 € la pièce
Gratin Dauphinois aux Morilles à la crème
La barquette de 3/4 parts................................20,00 € la pièce
La barquette de 5/6 parts................................25,00 € la pièce
Gratin de Cardons
La barquette de 3/4 parts................................20,00 € la pièce

Conseil de cuisson pour vos rôtis

• Faire revenir le rôti en coquelle dans un peu de beurre et
d'huile, avec des échalotes et des carottes.

• Déglacer au vin blanc ou eau.
• Laisser mijoter 30 minutes par livre environ.

• En fin de cuisson, ajouter un peu de crème pour une sauce
plus onctueuse.

• Pour une meilleure présentation de votre rôti, le couper froid
puis le réchauffer dans son jus.

www.maison-blandon.fr

Pensez à vos commandes - Tél: 04.74.38.15.44
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