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rochette.traiteur@orange.fr

Foie gras 
 

Sortir votre foie gras du réfrigerateur 30 minutes avant 
de le consommer . Accompagner de compotée d' oigons ou 
chutney, de toasts ou de pain de campagne grillé à la minute 
afin qu'il soit tiède.

Terrines de légumes, viandes ou poissons

Sortir et servir sans attendre afin que le produit 
conserve toutes ses qualités.

Entrée froides à la pièce 

Les entrées à base de foie gras ou de parfaits sont à 
sortir 20 à 30 minutes avant consommation afin qu'elles 
retrouvent toute leur souplesse et arômes .

Les entrées à base de légumes, viandes ou poissons 
sont à sortir juste au moment de les consommer.

Entrées chaudes à la pièce

Préchauffez votre four à 150 °c, enfournez pendant 20' 
en baissant la température à 120°c. Disposez  une feuille 
d'aluminium sur le dessus des produits afin de limiter la 
coloration sur le dessus . Servir aussitôt.

Quiches Tartes et feuilletés à partager

Préchauffez votre four à 150 °c, enfournez pendant 35' 
en baissant la température à 120 °c. Disposez une feuille 
d'aluminium sur le dessus des produits afin de limiter la 
coloration sur le dessus. Servir aussitôt.

Les salades 

En hiver sortez les quelques minutes avant consommation 
( 10 ' environ).
En été, la température ambiante étant élevée, il est 
conseillé de sortir juste au moment de la consommation 
tous les produits y compris les salades afin de préserver leur 
saveur, et garantir les conditions de conservations.

Fromages 

Le fromage est de ce qu'il y a de plus délicat, trop froid 

Depuis 1958 une équipe à votre service 

les arômes sont endormis,  trop tempéré, les fromages 
coulent et dégagent une odeur pouvant importuner les 
convives. Idéalement préparer votre plateau, réservez le dans 
une cave à 14 / 16 °c à cette température vous avez de grande 
chance de satisafaire tout le monde.

Plats de viandes

Boeuf, agneau, canard : nos viandes sont servies juste 
marquées en cuisson soit bleue.

 
Dans un premier temps préchauffez votre four à 150 °c 
ensuite enfournez suivant la cuisson souhaitée.

➢ Pour obtenir un plat rosé ou saignant, enfournez 20' à 
150°c

➢ Pour obtenir un plat à point, enfournez 25' à 150°c
➢ Pour obtenir un plat bien cuit, enfournez 30' à 150°c

Pour les autres viandes ( volaille, dinde, porc) réchauffez 
votre plat 30' à 150 °c.

Dans tous les cas nous déconseillons pour ces viandes le 
réchauffage micro ondes.

Plats de poissons ou de légumes

Le réchauffage au four traditionnel est ce qu'il y a de mieux, 
néanmoins les poissons et légumes se réchauffent aussi au 
micro ondes.

 
Au four traditionnel , dans un premier temps préchauffez 
votre four  à 150 °c ensuite enfournez 25' à 150°c en prenant 
soin de couvrir le plat d'une feuille de papier d'aluminium 
afin que les produits ne se désséchent pas.

Au four à micro ondes, chauffez par périodes successives de 
2 à 3 minutes selon la puissance de votre four. Attendez 1 ' 
avant de servir votre plat . Attention pas d 'emballage en 
aluminium dans un micro ondes tranvaser dans un récipient 
pour micro ondes.

Les desserts 

Au fruits, la fraicheur est de rigueur, sortez l'entremets 
quelques minutes (5 à 10') avant consommation. Au 

chocolat ou au café, 20' à température ambiante 
permettront une remontée légère en tempérautre qui libèrera 
tous les aromes Dans tous les cas si vous servez une crème anglaise 
ou un coulis, sortez le à la dernière minute, l'un comme l'autre 

sont des produits fragiles et délicats
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   Conseil de Rechauffage et de Dégustation
Pensez  a vous laver les mains avant toute manipulations d'aliments 

mailto:rochette.traiteur@orange.fr


.Nous espèrons que ces quelques conseils vous permettrons de déguster dans 
de bonnes conditions tous les produits auxquels nous avons apportés la plus 
grande attention.Nous restons à votre disposition pour vous aider, n'hésitez 
pas à nous consulter .Notre équipe vous souhaitent une Bonne dégustation.
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