
Brin d ‘Herbe
en Fête

$ LLEESS  FFRROOMMAAGGEESS  $
• lleess  ffrroommaaggeess  aaffffiinnééss  aauu  llaaiitt  ddee  vvaacchhee
• Le Hirel (tomme fermière au lait cru)
• le Darley (pâte pressée non cuite) nature ou au cumin, 
• les Bleus de Bellevue et d’Emeraude (pionniers des pâtes persillées en Bretagne) 

• LLeess  ffrroommaaggeess  ffrraaiiss  ddee  cchhèèvvrree  (nature ou spécialités : poivre, cumin, tomate…)

• lleess  ffrroommaaggeess  ffrraaiiss  aauu  llaaiitt  ddee  vvaacchhee (nature ou spécialités)

$ LLEESS  DDEESSSSEERRTTSS  $
• LLeess  cclléémmeennttiinneess  ddee  CCoorrssee
• LLeess  ppaaiinnss  dd’’ééppiicceess  :: nature, aux pruneaux, aux noix, aux noisettes, 

aux figues, au chocolat
• LLeess  ccooookkiieess :: raisins/chocolat ou chocolat/noisettes 

Nos autres produits festifs

Nos horaires pour les fêtes
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Le Grand Chevillé 
35132 Vezin le Coquet  
Tél. 02 99 64 79 40

wwwwww..bbrriinnddhheerrbbee3355..ffrr

Mercredi 21 décembre : 9h00 à 19h00
Vendredi 23 décembre : 9h00 à 19h00
Samedi 24 décembre : 9h00 à 16h00

Mercredi 28 décembre : 9h 00 à 19h00
Vendredi 30 décembre : 9h00 à 19h00
Samedi 31 décembre : 9h00 à 16h00

Le Verger 
35135 Chantepie  
Tél. 02 99 41 48 95

Toute l’équipe de  Brin d’Herbe 
vous souhaite de bonnes fêtes
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Nos   Produits  Festifs
$ LL’’AAPPEERRIITTIIFF  $

• LLeess  mmiinnii--bboouucchhééeess  dd’’eessccaarrggoottss au beurre persillé ou parfum variés 
(roquefort, tomate,  noix, beurre persillé)

••  LL’’eessccaarrttiinnee (à base d’escargots) et l’houmous (purée de pois chiches) nature, 
aux poivrons rouges, aux lentilles corail à tartiner sur des toasts chauds ou froids

• LLeess  mmiinniiss  bboouuddiinnss blancs ou noirs (porc)
• LLaa  ttrruuiittee  eett  llee  ssaauummoonn  ffuummééss à présenter sur toasts

Pour accompagner ces mets, nous vous proposons :
Un Cristal des Cailloux ou un Domaine Merceron (2 méthodes traditionnelles), un Bordeaux
Graves moëlleux (Château Le Druc De Perran), l’Or en Ille (cidre très noble qui ravira votre palais), 
l’Ambrois’Ille (boisson apéritive à base de cidre, d’eau de vie et de jus de pomme), le Tisquin et
le Pt’it malin (boissons apéritives à base de coings, de pommes et de miel).

$ LLEESS  EENNTTRREEEESS $

• LLeess  ccooqquuiilllleess  dd’’eessccaarrggoottss  ttrraaddiittiioonnnneelllleess au beurre persillé, les ««  ccrrooqquuiilllleess  »» d’escargots
au beurre persillé (coquilles gaufrettes), lleess  eessccaarrggoottss  ccoouurrtt--bboouuiilllloonnnnééss à accom-
moder selon vos goûts

• LLeess  ppooiissssoonnss  ffuummééss (truite, saumon, maquereau nature ou au poivre, hareng, 
sardine) à présenter en « assiette nordique » par exemple.

• LLee  ppaavvéé  ddee  ssaauummoonn frais à cuisiner
• LLeess  ppââttééss  ffeessttiiffss  :: pâté de lapin aux pruneaux, pâté à l’ail aux pruneaux ou aux

figues (porc), pâté de campagne aux marrons (porc)
• LLeess  bboouuddiinnss  bbllaannccss nature ou aux pommes (porc)

Pour accompagner ces entrées vous pouvez servir :
un Bordeaux Graves sec (Château Le Druc De Perran), un Muscadet sur lie (Coteaux de la Loire).

$ LLEESS  VVIIAANNDDEESS  $
NNOOSS  VVOOLLAAIILLLLEESS  FFEERRMMIIEERREESS

• CCHHAAPPOONN (3 à 4 kg pour 7 à 12 personnes)                                                                                
Après avoir été chaponnés, ces animaux boivent du lait de vache entier, accompagné de

maïs concassé pendant le dernier mois de leur vie. Leur chair est moelleuse et persillée. 
Cuisson à four modéré (th.6 : 180°) 1 heure par kg.

• PPOOUULLAARRDDEE (environ 2 kg pour 6 personnes)
Elles sont finies au maïs et au lait comme les chapons.
Cuisson à four modéré (th.6 : 180°) 1 heure par kg

• DDIINNDDEE  NNOOIIRREE (3 à 4 kg pour 7 à 12 personnes) 
eett  DDIINNDDEE  GGRRIISSEE (3.5 à 6 kg pour 10 à 18 personnes)
Deux races de dindes vous sont proposées pour mieux répondre aux poids souhaités.
Ces dindes sont élevées dans nos fermes depuis le mois d’août. 
Cuisson lente à four modéré en arrosant souvent (th. 6 : 180°)

• CCOOUUCCOOUU  DDEE  RREENNNNEESS (1.5 à 2.5 kg pour 4 à 8 personnes) 
• PPOOUULLEETT  NNOOIIRR  ««  CCoouu  nnuu  »» (1.5 à 2.5 kg pour 4 à 8 personnes) 
••  CCAAIILLLLEE 1 ou 2 cailles par personnes 
• PPIIGGEEOONN 1 par personnes ou 1 pour 2 personnes  
• PPIINNTTAADDEE (1.4 à 1.7 kg pour 4 à 6 personnes)

Cuisson : 1h15 à four modéré (th.6 : 180°)  pour une pintade de 1.5 kg

• OOIIEE  BBLLAANNCCHHEE  OOUU  GGRRIISSEE (2 à 6 kg pour 5 à 16 personnes)
Les oies pâturent en plein champs depuis le mois de juin. Elles présentent une carcasse longue.
La présence de graisses nobles donne à la viande une saveur et une finesse incomparables.
Cuisson à four modéré(th.6 : 180°), 40 minutes par kg.

• CCAANNEESS  EETT  CCAANNAARRDDSS
4 races différentes vous sont offertes pour mieux adapter 
le poids de la volaille au nombre de convives.
Cuisson à four modéré (th.6 : 180°), 1h00 par kg

• CCAANNEE  ccoollvveerrtt  ssaauuvvaaggee (-de 1 kg pour 2 personnes) 
• CCAANNEE  ccrrooiissééee  sseemmii--ssaauuvvaaggee (1.2 à1.5 kg pour 3-4 personnes)
• CCAANNEE  ddiinnddee (1.6 à1.8 kg pour 5-6 personnes) 
• CCAANNAARRDD  mmuullaarrdd (2.5 à 3.5 kg pour 8 à 12 personnes) 

NNOOSS  AAUUTTRREESS  VVIIAANNDDEESS
• AAGGNNEEAAUU  :: Gigot, selle, épaule, carré... 
• VVEEAAUU  :: Rôti avec ou sans os, paupiettes...
• PPOORRCC  :: Rôti roulé au bacon avec pruneaux, figues, fromage
• LLAAPPIINN  :: Rôti et paupiettes natures, aux pruneaux, aux abricots

Pour accompagner ces viandes, nous vous proposons : 

un Bordeaux Graves rouge (Château Le Druc De Perran), un Bourgueil (vieilles vignes, 
St Nicolas, cuvée des graviers), un Anjou (Domaine Merceron).


