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e fet&s 2026

Les Entrées

cmésmfm, coeur crémeuk citronné aw caviar de truite, 9€

Pressé devolaille fermisre au foie gras etc@m%m des Fois. 10€

Laravicle doris cévm&fowjm/ créme de morilles ke

Les Poissons

Chartreuse de sole au esibis &Wﬁwrﬁﬂe&wwcﬂ@%. 1€

Dos de cabillaud nacré, créme de chorizo de Bellota 12€

Pavé desandre riti, %@c&éwwﬁa}wl[ug%@ 13€
Les poissons seront accompagnss Jmf&wé/wtaw douces et panais

Les viandes

Pavé de canard. wmfbéw&uyu[& el figues. 12€

Friwséc@c@wmdgw&émcéwéget/wﬁ)wm% 12€

Payécévmfmm morilles et vinjaune 13€

Le 55 T i R lrachs %fiﬂuﬁa’u&s bierconfi, e R eera s 'fmﬁm” 13€
% Les viandes SMMWM%({WWW%ZZA; @c&?ﬁaﬁw

Les desserts

B&L&ma@w&/uusww u@wpc&w&t@am 4€

Biiche royale chocolat et praliné 4€




Mwsé&dwn/cgbc[c:ﬁ[&/25€
Pressé &v&&u&afamuér&awfm\ym etcganyzﬁrwm des bois.

Pavé de veaw ona&ntcw/cnwnz&s
P@e&i&j awcéc[aﬁsc@c&taﬂ" Lgnes

Les SW:
ratintorézion 2,50€
C@%nﬁ?ﬁm&wéf



Les Bajca]zériﬂves

La,ﬁox6/aﬁoe5/zm/zmm7o€//wsm

U/cha/wfowjm, wraps mco%éa,]am&w Vwmjwaww&meté&/ WMC&V@ u@c@vo&xﬁ&wcﬁw@ &ﬁc@%@d@m@r@éfmﬁeﬁaﬁwﬂ

La/&)ycm/zééceg/wr/wmmméf//wvm

(U\/Cacajmfmejm/ wru/zs motéa,]am{om ijmm&&maﬁé@ WMC&WW u@@voﬂu%ww&m@%fmetw tartare do
saumony saﬂéﬁa/mmfm c&wcfowjmfgw/ @Maéwlwo&wd&buﬂa ) c@n&@u&emfﬂajm”
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Les worr&ruw’es/wwwos commandes

@ Frwugg‘ ssier-Yraiteur

DA S0 rueie B staie =G ivens
004 77 2700 15

Pour le retrait devos commandes
Deu;cAc&esses

Franck TeyssierGraiteur Restaurant Le bouchon Barolien

50 e o lindustrie - 42110 - Civens 107 rue st Gearges - 42510 - st Georges de Baroille
teh,04 77 27 00 15 0,09 82 75 33 04
le 24 e£31 de 8h i 14 le 24 ot 31 de 8 & 14k

Le 25 de 9 & 11430 Formé loh e m b

Fermé le TerJawier restaurant swert le Ter-Jamwier sur réservation



OUVERT le 1 erJawier midi WQ“%
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Viotre premi de 2027 aw restaurant
Sﬁg%ﬁi de Baroille

L&ﬁw@wsé&cﬁ(mcac@f
Menw a35€

Pwsé&voﬁa&%fmfm\ym et 0571&5
Le//uwé @vmf(m@t aw;cmom%es etvinjaune

L&J[rﬂﬁuye/
La Wmcuﬁwe//m‘;swﬂ% WW
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	La carte des fêtes 2026
	Les  Entrées
	Canon de saumon fumé , coeur crémeux citronné au caviar de truite.                                          9 €
	Pressé de volaille fermière au foie gras et champignons des bois.                                              10€
	La raviole de ris de veau et foie gras, crème de morilles                                                           11€

	Les  Poissons
	Chartreuse de sole au coulis de homard, fèves rôties au beurre d’herbes.                                 11€
	Dos de cabillaud nacré, crème de chorizo de Bellota                                                              12€
	Pavé de sandre rôti, hollandaise au blanc d’Urfée                                                                13€
	Les poissons seront accompagnés d’un flan de patates douces et panais

	Les viandes
	Pavé de canard confit au banyuls et figues.                                                                              12€
	Fricassé de chapon à la bière de noël et potimarron rôti                                                           12€
	Pavé de veau fondant, morilles et vin jaune                                                                              13€
	Le burger du chasseur                                                                                                  .”          13€
	Les viandes seront accompagnés d’une pôelée gourmande aux éclats de châtaignes

	Les desserts
	Bûche mangue passion, crémeux chocolat blanc                                                                       4€
	Bûche royale chocolat et praliné.                                                                                            4€


	Menu sélection du chef à 25€
	Pressé de volaille fermière au foie gras et champignons des bois.
	Pavé de veau fondant aux morilles
	Pôelée gourmande aux éclats de châtaignes
	Buche mangue passion, crémeux chocolat blanc

	Les Box apéritives
	La box 6 pièces par personne 10€/personne
	La box 12 pièces par personne 20€/personne

	Les incontournables
	Saumon fumé maison
	57€ /kg
	Barque à huitres
	18€ La douzaine
	Foie gras de canard mi cuit
	110€ /kg
	Composition de plateaux de fruits de mer sur devis


	Franck Teyssier Traiteur
	50 rue de l’industrie - 42110 - Civens
	tél 04 77 27 00 15
	francktraiteur@neuf.fr


	Les coordonnées pour vos commandes
	Pour le retrait de vos commandes
	Deux Adresses
	Franck Teyssier Traiteur
	50 rue de l’industrie - 42110 - Civens
	tél 04 77 27 00 15
	francktraiteur@neuf.fr

	Restaurant  Le bouchon Barolien
	101 rue st Georges - 42510 - st Georges de Baroille
	tél 09 82 75 33 04
	resto@francktraiteur.com
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