
Cuissons
VIANDES Viandes rouges

150g 180g
Bœuf Filet, Rumsteack, Bavette, Onglet, Merlan, … Bleu 15 20

Saignant 20 30
A point 30 50

150g 180g
Canard Magret de Canard Rosé 15 20

A point 30 40

Viandes blanches
150g 180g

Poulet Blanc de poulet 30 35
150g

Porc Filet Mignon 35

POISSONS
150g 180g

Saumon Dos Mi-cuit 15 20
25 30

150g 180g
Cabillaud Dos 20 25

150g 180g
Maigre Dos 20 20

150g 180g
Lotte Filet 20 20

150g 180g
Bar Dos 20 20

150g 180g
Truite Dos Mi-cuit 15 20

25 30

FRUITS DE MER
130g

Crevettes (marinade conseillée) A point 20
180g

Coquilles Saint Jacques A point 25

130g
Magret de canard / Foie gras Rosé 15

A point 30
150g

Filet de bœuf / Foie gras Bleu 20
Saignant 25
A point 35

150g
Blanc de poulet / Foie gras 25

130g
Rascasse / Chorizo 20

150g
Lotte / Foie gras 20

Dose d'AROMATIQUE (en ml)

Brochettes simples

Brochettes mixtes

pour les poids suivants

Le conseil du chef : Lorsque les flammes s'éteignent laissez reposer 2 minutes pour une dégustation parfaite de 
votre brochette

90g de Magret de canard / 40g de foie gras

110g de Filet de bœuf / 40g de foie gras

100g de blanc de poulet mariné / 50g de foie gras

100g de filet de rascasse / 30g de chorizo

90g de filet de lotte / 60g de foie gras


