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Maison Vérot : les plaisirs réconfortants de I'hiver

Entre les températures hivernales et le manque de lumiére, qui n’a pas envie de
rester a la maison, autour de bons plats mijotés ? Pour se réconforter, on peut
compter sur les recettes charcutiéres de la Maison Vérot, notamment le feuilleté
au jambon et le bourguignon en croite. Des recettes généreuses réalisées avec
des ingrédients de haute qualité qui mettent du baume au coeur pour tenir

jusqu’au retour du printemps ! A retrouver en boutiques, sur le site internet et

meéme - pour les plus audacieux - a faire chez soi.

Feuilleté au jambon ©David Japy Bourguignon en crotite ©Lucie Sassiat

Le feuilleté au jambon



Produit emblématique du renouveau de la la charcuterie, la recette du feuilleté au jambon a été
remise au golt du jour par Gilles et Nicolas Vérot. C’est aujourd’hui un produit incontournable qui
séduit petits et grands par sa recette craquante et fondante. Dans une pate feuilletée au beurre
ultra-croustillante, les couches de jambon blanc de Paris (sans sel nitrité) s’alternent avec
une béchamel onctueuse et de I’emmental. Plaisir régressif assuré.
Tarif : 7,30€ la tranche de 250g

Téléchargez la recette du feuilleté au jambon*

*Recette du feuilleté au jambon extraite du livre “Terrines, Rillettes, Saucisses et Patés Crotilite” aux éditions

du Chéne. Crédit photo : David Japy.

Bourguignon en croftite © The Social Food Feuilleté au jambon ©The Social Food

Le bourguignon en croiite

Nouveauté de la collection Automne-Hiver 21/22, ce met charcutier rend hommage au patrimoine
gastronomique francais. Ici le boeuf bourguignon est préparé avec un boeuf charolais et des
légumes de saison enfermés dans dans une pate brisée dorée a point. Le tout est
accompagné d’une sauce bourguignonne savoureuse pour apporter encore plus de gourmandise
a la dégustation.

Tarif : 12,90€ la piéce
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