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Un hiver sous le signe des classiques charcutiers oubliés

Pour I'automne-hiver 2023, la Maison Verot imagine une nouvelle collection mettant a I'’honneur
certaines recettes charcutieres oubliées. Des créations alliant tradition, élégance et empreintes de
modernité dont seuls Gilles et Nicolas Verot, et leur chef exécutif MOF Gaél Radigon, ont le secret.
On découvre ainsi un réconfortant Pot au feu en croiite ; un Boudin blanc terre mer composé de
veau, volaille et poulpe ; le retour de la Galantine avec canard colvert et foie gras ainsi qu’une
réinterprétation du Chaud-Froid de poularde aux morilles. Pour conclure en beauté, le Paté
croite Tres Cochon se dresse comme la piece maitresse d’un repas d’exception. Une collection
raffinée et réconfortante pour accueillir 'automne de la plus belle des facons.

A retrouver en exclusivité de fin septembre a fin mars dans les boutiques Maison Verot et sur leur

boutique en ligne, avec livraison partout en France et en Belgique.

Chaud-Froid de poularde aux morilles

Cette recette historique remonterait au 18¢me
siecle : la viande préparée “a chaud” était ensuite
servie froide. Dans cette recette signée par la
Maison Verot, la poularde est cuite, désossée
aprés cuisson pour créer un élégant gateau
charcutier a partager, dans lequel les morilles
apportent un caractere délicat a ce mets. Le tout
est nappé d’une sauce onctueuse et nacrée,
réalisée avec bouillon de volaille et creme fraiche
entiere. Une création trompe-l'eceil qui séduira
immanquablement les invités !
Prix : 45 € la piece pour 5/6 personnes
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Pot au feu en croiite

Le plat familial de la saison hivernale se love
dans une pate feuilletée. Apres la blanquette de
veau et le bourguignon en crotite, c’est au pot au
feu de prendre ses quartiers dans une version
croustillante sous la forme d’une tourte
individuelle. En son cceur, du paleron de beeuf
ultra-tendre, carottes el poireaux, le tout
légerement relevé et parsemé de graines de
moutarde.

Prix : 14,90€ la piece
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Galantine de canard colvert
et foie gras

Si certains pensent la galantine surannée, elle
reprend cette saison ses lettres de noblesse ! La
Maison Verot a imaginé une recette fondante et
moelleuse au canard colvert avec de généreux
morceaux de foie gras. Un trésor charcutier que
les Verot recommandent de servir en entrée sur
les tables de fétes.

Prix : 80,60€ / kg

Boudin blanc veau, volaille et poulpe

L’emblématique boudin blanc de la Maison Verot
revét ses plus beaux habits de fétes. Cette
spécialité se décline ici en une association
terre-mer inédite associant avec subtilité le
veau, la volaille et le poulpe. Un gotit singulier et
inattendu pour surprendre ses convives.

Prix : 67,50€ / kg

Paté croiite Trés Cochon

Reconnue pour ses patés en crotite d’exception,
la Maison Verot imagine chaque année une piece
maitresse exclusive. De forme carrée, elle révele
une recette composée de langue et de saucisse
de cochon fumé associées au foie gras et a la
pomme. La superposition des viandes est
réalisée tel un damier dévoilant a la découpe un
résultat graphique impressionnant. Idéal pour
une mise en bouche gourmande ou en guise de
plat principal accompagné d’une poélée de
champignons.

Prix : 72€ / kg

Nouvelle collection Automne Hiver Maison Vérot

A retrouver dés la fin septembre dans les boutiques parisiennes rue Notre Dame des Champs, rue de Bretagne,

rue Saint Antoine et rue Lecourbe ainsi qu'aux Galeries Lafayette Gourmet et Champs Elysées.
Livraison partout en France et en Belgique via la boutique en ligne www.maisonverot.fr
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