
de fêtes
SaveursSaveurs

P L A T S  C U I S I N É S ,  G A R N I T U R E S  &  S A U C E S

2 0 2 5



Saveurs de fêtes 3Saveurs de fêtes2 Saveurs de fêtes 3

ESPRI RESTAURATION 
présente sa sélection festive 
construite autour d’entrées, de 
plats cuisinés, de garnitures 
et de sauces, et enrichie de 
nouvelles recettes pour ravir les 
papilles des convives !

Nos chefs ont soigneusement 
sélectionné des ingrédients de 
qualité pour concocter des recettes 
traditionnelles et essentielles des 
menus de fête.

Avant de vous inviter à explorer 
notre univers festif, laissez-vous 
tenter par ce premier aperçu des 
nouveautés 2025... 

Scannez le QR codeScannez le QR code
P O U R  P L U S  D ’ I N F O R M A T I O N S  P R O D U I T S

Entrées
 P . 4

Volailles
P . 1 2

Poissons
P . 6

Garnitures
P . 1 4

Viandes
P . 9

Gibiers
P . 8

Sauces
P . 1 6

SOMMAIRETablesTables
en fêtes !

L’équipe Espri Restauration

La “Poularde sauce vin jaune” idéale 
pour un plat délicieux et élégant 
; une création originale avec les 
“Aiguillettes de canard sauce figue” ; 
et une déclinaison autour du marron, 
l’incontournable des fêtes, avec une 
garniture gourmande de “Marrons 
cuisinés” et un “Sauté de dinde aux 
marrons”.  

Laissez-vous inspirer par notre 
gamme “Table en fêtes”, pensée 
pour sublimer vos repas et créer des 
instants inoubliables ! 

Joyeuses fêtes !
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Noix de St Jacques, oignons, champignons 
de Paris cuisinés dans une préparation à la 
crème et au vin blanc. Chapelure et feuilleté 
de décoration.
Coquille naturelle.

à la bretonne
Coquille Saint-JacquesCoquille Saint-Jacques

1 3 9 7 4 1 2  P O R T I O N S  D E  1 3 0 G

Petites ravioles garnies avec une farce cèpes et 
champignons de Paris.  
Idéales en entrée avec des St Jacques au lard ou 
en accompagnement d’une volaille, de canard.

sauce crémeuse aux cèpes
Ravioles forestièresRavioles forestières

8 7 7 9 0 1 5  P O R T I O N S  D E  1 2 0 G

Noix de St-Jacques et crevettes cuisinées dans 
une sauce crème au Sauternes et petits légumes 
(carottes, champignons, poireaux). 
Idéale gratinée en cassolette ou comme garniture 
dans un feuilleté.

crème au Sauternes
Garniture de fruits de merGarniture de fruits de mer

1 2 4 7 4 5 1 0  P O R T I O N S  D E  1 2 0 G
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Filet de sole farci (noix de Saint-Jacques, 
corail, crème, échalotes). Sauce à base de 
fumet de poisson, crème, échalotes, tomate, 
citron, Whisky. 
Servir avec une purée de butternut et 
noisettes. 
Produit piécé, sans arête. Vendu en barquette.

à la crème de Whisky
Turban de sole tropicaleTurban de sole tropicale

4 0 1 1 4 6  P O R T I O N S  D E  2 0 0 G

Poisson dans les filets. Sauce à la bisque de langoustine, 
crème, pointe de piment et Cognac. 
Servir avec une embeurrée de pomme de terre.
Produit portionné (environ 3 filets par portion). Sans arête.

sauce américaine
Filets de lotteFilets de lotte

5 6 6 9 2 8  P O R T I O N S  D E  1 9 0 G

Filet de bar avec peau. Sauce crème à base de 
queues d’écrevisses, bisque de langoustines, 
concentré de tomates, crème, estragon, 
pointe de piment. 
Servir avec un risotto saveur truffe. 
Vendu en kit - Produit piécé.

sauce écrevisses (kit)
Filet de barFilet de bar

1 5 2 3 3 1 5  P O R T I O N S  D E  2 0 0 GFilet de dorade royale avec peau. Sauce à base 
de beurre, crème, échalotes et Sauternes.
Servir avec une fondue de poireaux girolles. 
Vendu en kit – Produit piécé.

sauce beurre blanc 
Sauternes (kit)

Filet de doradeFilet de dorade

1 5 2 3 3 5 5  P O R T I O N S  D E  1 7 5 G
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Sauté de cerf mijoté dans une sauce crème, 
oignons, herbes de Provence et Pinot noir.
Servir avec une embeurrée de pommes de 
terre.

sauce Pinot noir
Fondant de cerfFondant de cerf

1 5 2 0 4 6 1 0  P O R T I O N S  D E  1 7 0 G

Souris de cerf (sans os), dorée au four et 
cuisinée dans un jus brun à base d’échalotes, 
de poivre concassé et rehaussé d’une note de 
Cognac. 
Servir avec une fricassée de cèpes.

jus poivre Cognac
Souris de cerf (sans os)Souris de cerf (sans os)

8 7 7 9 7 1 0  P O R T I O N S  + / -  2 0 0 G

Sauté de chevreuil et de cerf mariné au vin 
rouge. Sauce brune au vin rouge, crème, 
gelée de groseille. 
Servir avec une embeurrée pommes de terres 
aux morilles.

sauce grand veneur
Sauté au chevreuilSauté au chevreuil

3 9 9 7 5 1 0  P O R T I O N S  D E  1 6 5 G

Sauté de sanglier mariné au vin rouge, 
échalotes, poivre concassé, moutarde, brandy. 
Servir avec une purée de butternut et 
noisettes.

sauce poivrade
Sauté de sanglierSauté de sanglier

1 1 2 5 8 3 1 0  P O R T I O N S  D E  1 7 0 G

VIANDES

Médaillon de veau cuisiné dans une 
sauce crème au Porto blanc et aux 
échalotes, agrémentée de morilles. 
Servir avec une fondue de poireaux et 
girolles.

sauce morilles
Pavé de veauPavé de veau

1 4 7 1 8 1 8  P O R T I O N S  D E  2 0 0 G

Sauté de porcelet doré au four et mijoté 
dans une sauce à base de fond de veau, 
bière de Noël, oignons et sirop d’érable.
Servir avec une garniture de marrons 
cuisinés.

sauce bière de Noël 
et sirop d’érable

Sauté de porceletSauté de porcelet

1 1 2 5 8 4 1 0  P O R T I O N S  D E  1 9 5 G

Sauté d’autruche doré au four puis mijoté dans 
une sauce sirupeuse aux agrumes (orange et 
pamplemousse rose).  
Servir avec un risotto crémeux saveur truffe.

sauce agrumes
Sauté d’autrucheSauté d’autruche

1 3 7 9 8 3 1 0  P O R T I O N S  D E  1 9 0 G



Saveurs de fêtes 1 1Saveurs de fêtes1 01 0 Saveurs de fêtes Saveurs de fêtes 1 1

PoulardePoularde 
sauce vin jaune

Sauté d’autrucheSauté d’autruche 
sauce agrumes

Filet de doradeFilet de dorade 
sauce beurre blanc Sauternes

1 5 2 0 4 9

1 3 7 9 8 3

1 5 2 3 3 5

1.

2.

3.

4.

5.

Garniture de fruits de mer Garniture de fruits de mer 
crème au Sauternes

Marrons Marrons cuisinés

1 2 4 7 4 5

1 5 2 0 4 7

Suggestion 
de présentation

D’autres nouveautés à découvrir dans le catalogue
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Sauté de dinde FR mijoté dans une sauce crème 
et marrons. 
Servir avec une fricassée de cèpes.

aux marrons 
Sauté de dinde FRSauté de dinde FR

1 5 2 0 5 0 1 0  P O R T I O N S  D E  2 1 0 G

Morceaux de cuisse de chapon avec os 
cuisinés dans une sauce au foie gras de 
canard et morilles. 
Servir avec une purée de butternut et 
noisettes.

aux morilles
Chapon sauce foie grasChapon sauce foie gras

1 4 6 2 9 5 1 0  P O R T I O N S  D E  2 0 0 G

Filet de chapon farci (volaille, pomme 
Granny, marrons, raisins, patate douce, 
sirop d’érable). Sauce crème, Porto Blanc et 
cranberries. 
Servir avec une fricassée de cèpes.

sauce Porto cranberries
Fondant de chapon farçiFondant de chapon farçi

1 4 7 0 0 3 8  P O R T I O N S  D E  2 1 5 G

Aiguillettes de canard FR cuisinées avec de la 
graisse de canard, accompagnées d’une sauce 
aux figues. 
Servir avec une embeurrée de pommes de 
terre aux morilles.
Produit portionné - 3 aiguillettes par portion.

sauce figue
Aiguillettes de canard FRAiguillettes de canard FR

1 5 2 3 3 0 1 0  P O R T I O N S  D E  2 0 0 G

Morceaux de cuisse de poularde avec os et peau 
accompagnés d’une sauce au Vin Jaune - Côtes 
du Jura AOC, crème, échalotes et jus de citron. 
Servir avec une garniture de marrons cuisinés 
Produit portionné - 1 morceau de cuisse de 
poularde par portion.

sauce vin jaune
PoulardePoularde

1 5 2 0 4 9 1 0  P O R T I O N S  D E  1 9 0 G

Suprême de pintadeau (avec os) doré au four 
cuisiné dans une sauce crème, Riesling, cèpes 
et pointe de gingembre. 
Servir avec une fondue de poireaux girolles.
Produit piécé - Vendu en kit.

Cuisse de canette FR braisée avec une 
sauce au vin de Saint-Émilion et ses 
échalotes. 
Servir avec un risotto crémeux saveur 
truffe. 
Produit piécé. Vendu en kit.

sauce Riesling et cèpes (kit) 

sauce au vin 
de Saint-Emilion (kit)  

Suprême de pintadeSuprême de pintade

Cuisse de canette FRCuisse de canette FR

1 2 0 6 9 4 8  P O R T I O N S  D E  2 2 5 G

1 4 7 0 0 4 8  P O R T I O N S  D E  2 6 5 G
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Suggestion 
de présentation

1 5Saveurs de fêtes

Poireaux émincés, girolles entières, échalotes, 
sauce crémeuse, cerfeuil. 
Servir avec un poisson ou une volaille.

aux girolles
Fondue de poireauxFondue de poireaux

3 9 9 6 0 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

Pommes de terre montées au beurre et 
agrémentées de morilles. Convoitée pour son 
goût caractéristique et très fin, la morille fait 
partie des champignons de prestige. 
Idéal pour accompagner une volaille.

de terre aux morilles
Embeurrée de pommesEmbeurrée de pommes

1 3 7 9 8 1 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

Cèpes cuisinés avec oignons, persil, ail.  
Servir avec un gibier, une volaille ou comme 
base à cuisiner pour une garniture élaborée.

de cèpes
FricasséeFricassée

2 3 1 8 2 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

Riz cuisiné façon risotto parfumé avec une 
huile saveur truffe. 
Servir avec un poisson ou une volaille. Ou 
comme base à agrémenter pour une entrée 
ou un coeur de repas.

aromatisé saveur truffe
Risotto crémeuxRisotto crémeux

1 4 7 0 0 8 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

Marrons cuisinés avec échalotes, graisse 
de canard, persil, oignons frits, épices. 
Idéal pour accompagner une volaille 
ou comme farce pour une volaille 
(dinde,caille…).

cuisinés
MarronsMarrons

1 5 2 0 4 7 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

Courge butternut, noisettes concassées. 
Servir avec un gibier, une volaille ou monter 
en Parmentier.

et noisettes
Purée de butternutPurée de butternut

2 5 4 5 2 1 2  P O R T I O N S  D E  1 2 5 G

GARNITURES
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Réduction vin blanc, échalotes, 
crème, beurre, citron, vinaigre.

beurre blanc
SauceSauce

2 0 0 8 6

Bisque de langoustine, crème, 
purée de tomate, Cognac, estragon.

crustacés
SauceSauce

2 0 0 8 8

Champignons forestiers (bolets, 
pleurotes, champignons noirs, 
cèpes), crème, échalotes, purée de 
gingembre, Madère.

forestière
SauceSauce

2 0 0 9 5

Crème, foie gras de canard, Porto.

au foie gras
SauceSauce

2 0 9 1 4

Crème, beurre, échalotes, morilles, Cognac.

crème de morilles
SauceSauce

3 3 4 4 8

SAUCES
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ENTRÉESENTRÉES  (p.4) P O C H E  O U 
B A R Q U E T T E  ( G )

P O R T I O N
( G )

N O M B R E  D E 
P O R T I O N S P C B

G A R A N T I E 
C L I E N T 

( J O U R S )

P R É P A R A T I O N 
( M I N )           ( M O D E )

1 2 4 74 5 GA R N I T U R E D E F R U I T S  D E M E R CR È M E A U S A U T E R N E S 1 2 0 0 1 2 0 1 0 2 1 4 2 0 - 2 5 V  B

1 3 9741 C O Q U I L L E SA I N T-JAC Q U E S À L A B R E TO N N E 1 3 0 G (B A R Q U E T T E) 26 0 1 3 0 2 4 9 17 F

8 7 7 9 0 R AV I O L E S FO R E S T I È R E S SAU C E C R É M E U S E AU X C È P E S 1 8 0 0 1 2 0 1 5 2 1 4 3 0 - 35 V  B

POISSONSPOISSONS  (p.6)

4 0 1 1 4 T U R B A N D E S O L E T R O P I CA L E À L A C R È M E D E W H I S K Y (B A R Q U E T T E) 1 2 0 0 2 0 0 6 2 1 4 2 0 - 25 V  B

56 6 9 2 F I L E T S D E LOT T E SAU C E A M É R I CA I N E (LO P H I U S L I T U LO N) 1 52 0 1 9 0 8 2 1 4 25 - 3 0 V  B

1 5 2 3 3 5 F I L E T D E D O R A D E S A U C E B E U R R E B L A N C S A U T E R N E S (K I T) 8 7 5 1 7 5 5 2 1 4 2 0 - 2 5 V  B

1 5 2 3 3 1 F I L E T D E B A R S A U C E É C R E V I S S E S  (K I T) 1 0 0 0 2 0 0 5 2 1 4 2 0 - 2 5 V  B

GIBIERSGIBIERS  (p.8)

1 5 2 0 4 6 FO N DA N T D E C E R F S A U C E P I N O T N O I R 1 7 0 0 1 7 0 1 0 2 1 8  4 5 - 5 0 V  B

8 7 7 97 S O U R I S D E C E R F (SA N S O S) J U S P O I V R E C O G N AC 
V I A N D E :  P I ÈC E 1 5 0 G 
(+/- 1 5 G) + J U S 5 0 G

1 0 2 1 4 35 - 4 0 V  B

3 9 975 SAU T É AU C H E V R E U I L SAU C E G R A N D V E N E U R 1 6 5 0 1 6 5 1 0 2 1 8 35 - 4 0 V  B

1 1 25 8 3 SAU T É D E SA N G L I E R SAU C E P O I V R A D E 1 70 0 1 70 1 0 2 1 4 35 - 4 0 V  B

VIANDESVIANDES  (p.9)

1 47 1 8 1 PAV É D E V E AU SAU C E M O R I L L E S 1 6 0 0 2 0 0 8 2 1 4 35 - 4 0 V  B

1 1 25 8 4 SAU T É D E P O R C E L E T SAU C E B I È R E D E N O Ë L E T S I R O P D' É R A B L E 1 9 5 0 1 9 5 1 0 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

1 3 7 9 8 3 S A U T É D 'A U T R U C H E S A U C E AG R U M E S 1 9 0 0 1 9 0 1 0 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

Poids portion = poids mis en oeuvre - À conserver entre 0°C et +4°C Au four vapeur à 85/90°CAu four à 200°C Au bain-marie (eau frémissante)V BF

VOLAILLESVOLAILLES  (p.12) P O C H E  O U 
B A R Q U E T T E  ( G )

P O R T I O N
( G )

N O M B R E  D E 
P O R T I O N S P C B

G A R A N T I E 
C L I E N T 

( J O U R S )

P R É P A R A T I O N
( M I N )           ( M O D E )

1 5 2 0 5 0 S A U T É D E D I N D E (F R) A U X  M A R R O N S 2 1 0 0 2 1 0 1 0 2 1 4 4 5  - 5 0 V  B

1 5 2 3 3 0 A I G U I L L E T T E S D E CA N A R D  (F R) S A U C E F I G U E 2 0 0 0 2 0 0 1 0 2 1 4 4 5  - 5 0 V  B

1 4 62 9 5 C H A P O N SAU C E FO I E G R AS AU X M O R I L L E S 2 0 0 0 2 0 0 1 0 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

1 470 0 3 FO N DA N T D E C H A P O N FA R C I SAU C E P O R TO C R A N B E R R I E S 1 7 2 0 2 1 5 8 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

1 5 2 0 4 9 P O U L A R D E S A U C E V I N J A U N E 1 9 0 0 1 9 0 1 0 2 1 4 4 5  - 5 0 V  B

1 2 0 6 9 4 S U P R Ê M E D E P I N TA D E SAU C E R I E S L I N G E T C È P E S (K I T) 1 8 0 0 2 25 8 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

1 470 0 4 C U I S S E D E CA N E T T E (F R) SAU C E AU V I N D E SA I N T E M I L I O N (K I T) 2 1 2 0 26 5 8 2 1 4 4 5 - 5 0 V  B

GARNITURESGARNITURES  (p.14)

3 9 9 6 0 FO N D U E D E P O I R E A U X  A U X  G I R O L L E S 1 5 0 0 1 2 5 1 2 2 1 8 3 0 - 3 5 V  B

1 3 7 9 8 1 E M B E U R R É E D E P O M M E S D E T E R R E AU X M O R I L L E S 1 5 0 0 1 25 1 2 2 1 4 5 0 - 55 V  B

25 4 52 P U R É E D E B U T T E R N U T E T N O I S E T T E S 1 5 0 0 1 25 1 2 2 1 4 3 0 - 35 V  B

2 3 1 8 2 F R I CAS S É E D E C È P E S 1 5 0 0 1 0 0 2 0 2 1 4 4 0 - 4 5 V  B

1 470 0 8 R I S OT TO C R É M E U X A R O M AT I S É SAV E U R T R U F F E 1 5 0 0 1 25 1 2 2 1 4 3 0 - 35 V  B

1 5 2 0 4 7 M A R R O N S C U I S I N É S 1 5 0 0 1 2 5 1 2 2 1 4 2 5  - 3 0 V  B

SAUCESSAUCES  (p.16)

2 0 9 1 4 SAU C E AU FO I E G R AS 1 0 0 0 - - 5 1 8 2 0 - 25 V  B

3 3 4 4 8 SAU C E C R È M E D E M O R I L L E S 1 0 0 0 - - 5 1 8 2 0 - 25 V  B

2 0 0 8 6 SAU C E B E U R R E B L A N C 1 0 0 0 - - 5 1 4 2 0 - 25 V  B

2 0 0 9 5 SAU C E FO R E S T I È R E 1 0 0 0 - - 5 1 4 2 0 - 25 V  B

2 0 0 8 8 SAU C E C R U S TAC É S 1 0 0 0 - - 5 1 0 2 0 - 25 V  B
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