MAISON RAME

Tres chers lecteurs...
A l'approche des fétes, nous avons imaginé une carte a la hauteur
de vos tables de fin d'année avec des créations gourmandes et des
saveurs penseées pour accomppagner ces précieux moments !




)
COMMANDE EN LIGNE

" GRANBD JEU CONCOURS !

1 ticket d'or, 1 ticket d'argent &1 ticket de
bronze en jeu, pour chaque commande

1jambon cru
A\ cmm— ) 2 pass
Bon ‘ Gourmand

Chat Perché

Nous vous informons gue Nous prenons
des commandes fermes et définitives.

- Boutique Gourmande
Centre-ville de Dole
12 rue de Besancon
39100 Dole - 0384 72 00 32

Du mardi au samedi
de 8h00 g 19h00 NON STOP

- Espace Gourmand
2 rue Pierre Vernier
Zone commerciale des Epenottes
39100 Dole - 0384726279

Du lundi au samedi
De 9h00 & 18h00

CD“'a'mv - Marché Gourmand

Marché couvert des halles de Dijon
21000 Dijon - 03 80 50 14 89

Les mardis, vendredis et samedlis
De 7h00 & 13h00

0384720032 ou 0384726279

VOUS POUVEZ PASSER COMMANDE
» pour le 24 et 25 : jusqu'au 22 décembre a 12h09*
» pour le 31 et 1°': jusqu'au 29 décembre a 12h00

*dans la limite des produits disponibles et sous réserve
d'approvisionnement des matieres premieres



CD’O‘(A/ - Espace Gourmand

o

Suptlim

2 rue Pierre Vernier - Z.C. des Epenottes ‘

Parking privé et gratuit ., CD'O’L&/ - Boutique Gourmande
» le 24 décembre de 9h00 a 17h00 » Les dimanches 20 & 27 décembre :
» /e 25 décembre de 8h00 & 12h00 _ de 08h00 & 12h00
» le 31 décembre de 9h00 a 17h00 T » Les lundis 21 & 28 décembre :

Une tranche horaire de 2 heures de retrait sera convenue ensemble. , de 08h00 & 18h30 NON STOP

Merci de bien la respecter pour optimiser l'organisation. » Les vendredis 25 décembre & 1 janvier :

de 08h00 a 12h00

» Dimanche 3 janvier :
de 8h00 & 12h00

Les commandes du 23/12 et 01/01 sont a retirer &
o la boutique du centre-ville de Dole (12 rue de Besancon)

» le 23 décembre de 13h00 & 17h00
» le ler janvier de Sh0O a 11h00 Lior. - Marché Gourmand

» Les mercredis : 23 & 30 décembre
» Les jeudis : 24 & 31 décembre :

» Fermé les vendredis 25 décembre
& 1¢" janvier

4 - Marché Gourmand

> les 24 & 31 decembre
Sous les halles de Dijon, au camion dehors
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Y 4 \\ Produits Maison fabriqués
[ { POINT Les % LA MAISON RAMEL @ gons notre laboratoire de pgi_—
e | - uction agrée aux normes CE.
Wo o/ PARTENTOURNEE . ;

O " 4 Consultez la liste des allergenes

\V"‘::PN;" . voificonditions page 15 en flashant le code ci-contre
<




Burger Patati-Comtois
Rondelles de saucisse Jurassienne Maison,

comté affinég, tatin de pomme paille,
mayonnaise ketchup, tomates

&
Cookie croustillant
noisettes chocolat
et fondant caramel

Zekub de Foie gras et morilles, miroir Savagnin
ou
Tartelette « Saint Jacques et Gambas »
fagon thermidor, chips de Comté
et/ou
Blanguette de lotte, sauce safranée et tomates
ou
Cromesquis de confit de canard
et foie gras, creme de potiron

Réti de volaille fermiére des fétes marbré
cepes et girolles, sauce forestiere
ou
Cuisse de chapon fermier,
sauce creme de vin jaune
ou sauce morilles +220 €/pers
et

Duo de légumes au choix (voir page 9)
Le choix des légumes doit étre unique pour tous

Dessert au choix (voir pages 12 et 13)



> Menu
lentrée

Blche roulée aux 20 *
Rillette de sandre Curry Vin Jaune, saumon fumeé
en spirale dans un pain de mie aux graines

ou

Le Canard dans tous ses états *
Terrine de canard, cuisse de canard confite et myrtilles,
foie gras le tout décoré de magret de canard fumé et noisettes

et/ou
CroUte aux cuisses de grenouilles (80gr)
Et champignons « Nouvelle Génération »
ou
Filet de flétan, sauce abricot et romarin

Dos de cerf, sauce Grand Veneur
ou
Pavé de saumon en crolte de 3 noix,
jus de viande réduit
et

Duo de légumes au choix (voir page 9)
Le choix des légumes doit étre unique pour tous

Dessert au choix (voir pages 12 et 13)

*Individuel : 1, 2 et 3 personnes | A poser sur table
« Comme d la Maison » & partager : 4/5; 6/7,;8/9 ;10

~ @mwrxu~

Panacotta de langoustine
aux crevettes et petits légumes
ou

Paté crolte « Rouget de Lisle »
Volaille pochée a la biere Rouget de Lisle,
morilles et Vin Jaune

sstsnmesty

Roti de veau Franc-Comtois, sauce vin jaune
Entre deux fines tranches de collier de veau,
Jjambon et comté affiné

ou
Supréme de pintade fermiére sauce comté
et

Duo de légumes au choix (voir page 9)
Le choix des légumes doit étre unique pour tous

Prix par personne
2 personnes minimum par menu




K7 de Gragares

Traditionnelles

Dur Qo 3

Bourguignonnes
Comtoises

(
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» Les 45 gougeéres :
27,00 €

Sucette Landaise : foie gfos et magret de canard

Polenta carotte, volaille pochée curry vin jaune

Design naturel
. . et moderne qui
Baby bun's de saumon gravlax et betterave Chiogga mettra en valeur

vos gougeres !

Rocher de foie gras aux amandes concassées
Cone de ventricina et Saint Jacques snackée

Club de jambon cru, mozzarella
et olive pour un pain de mie tomate

» Plateau de 18 piéces : 29,70 € Cocktail de gambas,
mangue et avocado

Magret de canard fumé,
mousse aux marrons et foie gras

Minestrone de choux fleur,
ananas, coriandre et mangue

» Les 6 verrines : 12,00 €
» Les 15 verrines : 28,50 €
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Mini croque "Tartuffo"
Creme de champignon et truffe

' Une planche au maxi format

qui sera idéale pour votre
apéritifa manger du

bout des doigts.

Burger boeuf et comté
Bambou gambas
Samoussa de poulet bombay

Bouchon cépes, girolles
et volaille

Mini madeleine de tomates
et herbes de Provences

Tatin provencgale
Aumoniere de légumes

» Planche pour 6 personnes
et plus (environ 550 ¢gr.) :
29,00 €

1 . > Plateau 16 pieces::

~ 2230 € » Plateau 16 piéces : 19,50 €

Format carre
Pain surprise d'environ 80 pieces

» Charcuterie 3200 € » Cake apéritif

Jambon cru de pays /terrine maison /rosette

» Paté en crolte miniature 8,50 €
» Fraicheur 34,00 € » Paté en crolte miniature de la mer 10,50 €
Salade tomates thon /salade tomates jambon blanc

» Petits Fours salés 0,60 €

(commande minimum 10 pieces PUIS par multiple de 5)
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Toute la passion de la mer
Demi queue de langouste Bellevue prixen baisse ™ 32,00 €

Saumon fumé écossais 790 €

Saumon mariné au citron et salade Danicheff VACIORS

Saumon frais printanier et salade Arlequin 7,00 €
|’ Panacotta de langoustine

aux crevettes et petits légumes 7,80 €
% Tartelette « Saint-Jacques et Gambas » fagon

therm|dor chips de comté 1255 €

Buche roulée aux 20* 8,20 €

'_ Rillette de sandre Curry Vin Jaune, saumon fumé en spirale
dans un pain de mie aux graines

Le meilleur du terroir

Foie gras de canard 50 gr. 895 €

|' Zekub de Foie gras et morilles, miroir Savagnin 1255 €

Paté en crolte « Rouget de Lisle » 780 €
Volaille pochée a la biere Rouget de Lisle, morilles et Vin Jaune

< Le Canard dans tous ses états* 8,20 €

[ Terrine de canard, cuisse de canard confite et myrtilles, foie gras
le tout décoré de magret de canard fumé et noisettes

Les incontournables

Avocat cocktail 370 €
Cocktail de pamplemousse 390 €
Charcuterie de fétes sur plat 490 €

*Individuelle : 1, 2 et 3 personnes
A poser sur table « Comme un gdteau » & partager : 4/5-6/7 - 8/9 10

s incontournables

. CroQte aux morilles 30 gr. et champignons
~ Traditionnelle bouchée a la reine

Escargots de Bourgogne en coquille fes 12
Coquille Saint-Jacques
Quenelle de brochet sauce normande

T Filet de Flétan, sauce abricot et romarin
Blanquette de lotte, sauce safranée et tomate
Cromesquis de confit de canard et foie gras,

| creme de potiron

CroUte aux cuisses de grenouilles 8o gr. et

~ champignons "Nouvelle Génération"

10,50 €
9205
8,20 €
SIS0
490 €

IS0E
9,60 €

8,10 €
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Les Viandes Chaudes
Cuisse de chapon fermier des Landes, creme de Vin Jaune
Cuisse de chapon fermier des Landes aux morilles

Cuisses de coq au Vin Jaune

Cuisses de coq aux morilles

Dos de cerf sauce Grand Veneur

Filet de pintade fermiére sauce comté

Filet de canard aux morilles

Ris de veau aux morilles

Ro6ti de veau Franc-Comtois, sauce vin jaune
Roti de volaille fermiére des fétes marbré cepes et girolles,
sauce forestiére

Les Poissons chauds
Filet de dorade, creme de langoustine

Pavé de saumon en croGte de 3 noix, jus de viande réduit
Lotte a I'américaine

Filet de sandre sauce Vin Jaune

Plat Végétarien
Truffade forestiere

Le choix des léegumes y

doit étre unique pour tous.

Gratin dauphinois

e Poelée aux 3 carottes
J Neu (Orange, Jaune et Violette)

Tatin de pomme paille
Marrons au petit jus
Millefeuille de butternut et noisettes
Fine ratatouille aux Iégumes d'hiver

/V'M‘Truffade

La truffade est un plat originaire d’Auvergne et
plus précisement des monts du Cantal. Ce plat
est a base de pommes de terre, ail et tomme
fraiche de Cantal

Champignons de Paris cuisinés

Podelée verte aux girolles

- New- Tortillas Vin Jaune et Comté
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(Disponible a partir de 4 personnes)

Pacélla 10,50 €
Poulet, langoustines, moules, petit maigre de porc, riz,
poivrons, petits pois, aromates

Couscous 990 €

Poulet, merguez, agneau, légumes, semoule

et -

(Disponible en 4 et 6 personnes)
Fromage (200 gr./ pers)
et charcuteries variées (10 tr. / pers.)

Pes Pl Cprvtsions

(Pé}uraa{eA/ ~

(Disponible en 4 et 6 personnes, 200 gr./ pers.)
L'Originale 8,50 €

Beeuf/veau/magret / poulet / porc

La Festive 1095 €

Beeuf/veau /poulet / foie gras /filet de caille / la surprise du chef

(~
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(Disponible en 4 et 6 personnes)

Cuisses de grenouilles et champignons
Morilles, champignons et jambon

(Disponible en 4, 6 et 10 personnes)
Jurassien
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Toutes nos volailles sont préparées avec soin
et peuvent étre farcies sur demande.

Prix au kg, effilées CRUES CUITES
Chapon fermier des Landes 18,80 € 2530 €
Chapon fermier des Landes a chair jaune 18,80 € 2530 €
Poularde fermiéere des Landes 1590 € 2120 €
Dinde fermiere des Landes 1990 € 26,60 €
Mini Chapon des Landes 20,00 € 27,00 €
Chapon de pintade 2050 €
Chapon de Bresse 4300 €
Poularde de Bresse 3235€
Poulet de Bresse 23,00 €
Dinde de Bresse 24,80 €

* pesée avant cuisson

./ |
Manie Hot GAEC

A 4

Filet de boeuf ficelé bardé
- en roti
- en tournedos

Prix au kg
48,80 €

MAISON RAMEL
VOUS PROPOSE
NOS VOLAILLES CUITES

Une fois saisie nous poursuivons la
cuisson a basse température pour
garder toutes les saveurs et la générosité
de la volaille. Carottes, pommes de terre,
oignons, bouquet garni (en qualité de
garniture aromatique etnonde légumes)
viendront sublimer les arbmes de votre
volaille au fond de votre cocotte et son
bocal de jus. Une fois rentré a la maison,
remontez votre volaille en température !

Merci de nous deposer votre cocotte (avec
couvercle) avant le 21/12 & I'Espace Gourmand
avec votre NOM + Numéro de commande.

Prix au kg
30,30 €
2520€

850 €

Ro6ti de boeuf ficelé bardé
Boudin blanc maison
Filets de cailles (8 piéces)



3,90 €

'j\/o's ( i a:'e,auuux . » La Bretonne » Feuillantine
» Myrtillo » Rosace aux agrumes

»4/5pers.  1700€ »8/9pers. 28,00 €
»6/7pers.  2300€ »10pers.  3500€ .

Feuillantine e :

Praliné craquant et chocolat Taille

A sortir 15 minutes e BEE G unigue
8/9 pers.

Pefe s | Lot Chom Tt

Chocolat, vanille, caramel,
» Plateau de 6: passion, pistache, framboise :
12,00 € Plateau de 12, ’ '
20 ou 30 pieces

TesagE= 28,50 € > 1,10 € piece » 21 choux : 31,50 €

\/wrm Sucrées
Sucris —

Plateau assortis

» Réglette de
» 14 choux : 21,00 €

12 macarons : » Plateau de 15:



La Bretonne (SANS Fruits a coque) » 4/5 pers. 17,00 € » 8/9 pers. 28,00 €
A Bavaroise pomme verte, caramel » 6/7 pers. 23,00 € »10 pers. 35,00 €
crémeux, mousse vanille, chantilly
caramel et pommes caramélisées,
le tout disposé sur un biscuit

ot

La Maison Rameél'a recréé pour vou”s:cette année encore

La Blche "6 Saveurs" :

» Carlota pour un retour en enfance,

» Tart’ Lady Christmas pour la bouchée
réconfortante,

» Myrtillo pour le plaisir,

» La Bretonne pour la gourmandise,

» Vahiné pour |a bouchée fraicheur,

» Feuillantine pour I'extase.

Soit 6 de nos 7 créations 2026 disposées
harmonieusement sur un biscuit sablé, qui
viendra sublimer votre table des fétes.




Ronde |r » Parisienne (carotte, céleri, mais, radis)
des i » Arlequin (Ebly, crabe, crevettes et petits légumes)
Salades » Boeuf ravigote (éffiloché de boeuf, tomate,
150 gr./pers | pomme de terre, ceuf, vinaigrette)

Galopin de foie gras 25 gr./pers.

Paté crolte « Rouget de Lisle »
Volaille pochée a la biére « Rouget de Lisle », morilles et Vin Jaune

Saumon mariné au citron

Buche roulée aux 20
Rillette de sandre Curry Vin Jaune, saumon fumé
en spirale dans un pain de mie aux graines

Cuisses de coqg au Vin Jaune
ou
Pavé de saumon en crolte de 3 noix,
jus de viande réduit

Truffade La truffade est un plat originaire d'Auvergne et plus précisément des monts
du Cantal. Ce plat est a base de pommes de terre, ail et tomme fraiche de Cantal

Dessert au choix (voir pages 12 et 13)

Disponible a partir de 10 personnes, mayonnaise,
cornichons et sauce mousseline compris :

KO’W\»OVZW

COMPOSEZ VOTRE PLATEAU

Comté Marcel Petite
(de 450 a 500 gr.)

Morbier des Monts de Joux
(de 300 a 350 gr.)

Brillat Savarin (200 gr.)
Maison Delin

Le pot de colle d'’Alexandre
-200gr.

Epoisses Berthaut

Camembert

Sainte Maure de Touraine
(250 gr.)

Mont d'Or Baby
(env. 400 gr.)

12,65<€

155€

530€

5,50€

11,00 €
6,50 €
820 €

1290€




N codfimome

A

La Maison RAMEL vous propose la livraison dans le village de
votre choix (voir ci-dessous) pour 5 € seulement par commande.

Le retrait a I'Espace Gourmand reste disponible
(voir Informations page 3).

B LEJEUDI 24 DECEMBRE, Passez commande &

notre camion et votre commande vous LA
attendent sur le parking de la salle des fétes de Payez par tglephone
ou en ligne.

» Mont-sous-Vaudrey de 13h45 a 14h00
» Tavaux de 14h30 a 14h45 ’
» Moissey de 15h30 3 15h45 Un numeéro de

» Orchamps de 16h15 a 16h30 commande vous sera
remis, a indiquer au
moment du retrait.

retournee a I'Espace Gourmand et sera a retirer

ﬂ L'heure de retrait passée, votre commande sera
entre 17h00 et 17 h30.

*dans la limite de nos possibilités



A peine la période de fin d’année passée, 'Epiphanie pointe le bout de son nez!
Et comme nous sommes tous un peu gourmands, MAISON RAMEL vous propose...

Traditionnelle Frangipane

Traditionnelle mais intemporelle, la galette Frangipane reste la plus
appréciée de tous, des grands comme des petits !

Pate feuilletée MAISON croustillante et fondante, cette galette des Rois
est généreusement garnie d'une onctueuse creme d'amandes.

Flamande
Spécialité de la MAISON RAMEL

Fines lamelles de pommes fondantes et légére creme patissiere vanillée

Goumeau g
Spécialité Franc-Comtoise 100% maison
Créme patissiere et pate a choux a la fleur d'oranger sur une pate briochée ;
Disponible a partir
« Carrément pistache Framboise » du 31 décembre jusqu'au
disponible en 2 ¢mes et 3 ¢mes tailles UNIQUEMENT 23 janvier 2027 environ
. Dans une pate feuilletée MAISON croustillante, une généreuse
frangipane pistache mélée a I'acidité de la framboise. Un délice
audacieux !

- Photos non contractuelles - Les tarifs annoncés sont T.T.C.

> UG Dole-03 84 70 80 80

» 1% taille : 2/3 pers. 9,90 €
L 2¢me taille : 4/5 pers. 15,30 €
»3*me taille : 6/7 pers. 18,80 €

“».4%me taille : 8/9 pers. 22,50 €
Dans chaque galette sont cachées deux féves en porcelaine.




