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Retrouvez l’ensemble de notre offre 

sur notre site 

Et toutes les actualités

de West Rôtisserie sur Facebook

www.west-rotisserie.com



NOTRE EXPERTISE

LA CARTE 2023



UNE JUSTE CUISSON qui confère des qualités organoleptiques idéales 







UNE PRESERVATION des NUTRIMENTS vitamines, minéraux et oligo-éléments





UNE BONNE CONSERVATION ET LA SÉCURITÉ SANITAIRE









En Bref …
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Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

120082 Coq au vin 2,680

Poids portion : 335g

Viande : 215g 

Sauce/Garniture : 95g + 25g

8 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 

85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans 

l’eau frémissante.

40094 Poulet basquaise 2,560

Poids portion : 320g
Viande : 240g 

Sauce/Garniture : 80g

8 14

39850 Fricassée de poulet aux herbes 
de Provence

2,320

Poids portion : 290g
Viande : 220g 

Sauce/Garniture : 60g + 10g

8 14

39844 Osso bucco de dinde et sauce 
tomate au piment d'Espelette

2,240

Poids portion : 280g
Viande : 195g 

Sauce/Garniture : 85g

8 14

80700 Paupiette de lapin jus tomate 
et farigoulette

1,600

Poids portion : 200g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 60g

8 14

39849 Aiguillette de poulet à la 
normande

1,850

Poids portion : 185g
Viande : 90g 

Sauce/Garniture : 70g + 25g

10 14

8371 Sauté de canard au poivre vert 2,200

Poids portion : 220g
Viande : 120g 

Sauce/Garniture : 100g

10 14

VOLAILLE

ABATS

AGNEAU

Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

39842 Rognons de porc sauce Madère 2,400

Poids portion : 240g
Viande : 120g 

Sauce/Garniture : 120g

10 21

Four Vapeur: 45 à 50 min à 

85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans 

l’eau frémissante.

43002 Rognons de veau sauce Porto 2,400

Poids portion : 240g
Viande : 120g 

Sauce/Garniture : 120g

10 14

20126 Langue de bœuf sauce piquante 2,400

Poids portion : 200g
Viande : 90g 

Sauce/Garniture : 110g

12 14

Article Poids 
poche 
(kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

39857 Navarin d'agneau printanier 2,800

Poids portion : 280g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 90g + 50g

10 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 

85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans 

l’eau frémissante.

20013 Jarret d'agneau au thym
6 pièces 350 g (+/- 50g) 
+ 75g env. jus 6 21

39854 Souris d'agneau de 7h, gousses 
d'ail fondantes et romarin

6 pièces 375g (+/- 75g) 
+ 70g env. jus

6 14
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Article Poids poche 
(kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

28594 Boulettes au 
bœuf à la milanaise

2,400

Poids portion : 240g
Viande : 150g 

Sauce/Garniture : 90g

10 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.

54803 Bœuf 
bourguignon

2,400

Poids portion : 240g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 80g + 20g

10 21

77424 Carbonade 
flamande 

2,350

Poids portion : 235g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 70g + 25g

10 14

83442 Gardiane de 
taureau

2,400

Poids portion : 240g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 80g + 20g

10 14

53949 Braisé de bœuf 
sauce provençale à la 
farigoulette

2,100

Poids portion : 210g
Viande : 120g 

Sauce/Garniture : 90g

10 14

89867 Bœuf carottes 2,200

Poids portion : 275g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 50g + 85g

8 14

BOEUF

PORC

VEAU

Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

63661 Fondant de 
porc sauce Porto et 
pleurotes

2,600

Poids portion : 260g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 80g + 40g

10 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.

20072 Sauté de porc 
moutarde à l'ancienne

2,160

Poids portion : 240g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 100g

9 21

39853 Civet de porc 
aux olives vertes

2,070

Poids portion : 230g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 75g + 15g

9 14

85668 Saute de porc 
barbecue

2,100

Poids portion : 210g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 70g

10 14

Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

23153 Paupiette de 
veau sauce 
champignons de Paris 
et tomate

2,000

Poids portion : 250g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 110g

8 21

Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.

40194 Sauté de veau à 
la lyonnaise

2,200

Poids portion : 220g
Viande : 140g 

Sauce/Garniture : 60g + 20g

10 14

20209 Blanquette de 
veau

2,160

Poids portion : 240g
Viande : 130g 

Sauce/Garniture : 110g

9 21
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Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

113014 Cassolette de 
moules à la crème et 
champignons de Paris

2,000 Poids portion : 125g 16 14

Four Vapeur: 30 à 35 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 30 à 35 min dans l’eau 

frémissante.

40116 Quenelle de 
brochet sauce 
safranée et Macon 
blanc

2,100

Poids portion : 210g
Poisson : 120g 

Sauce : 90g

10 14

77464 Encornets farcis 
et concassé de 
tomates 

1,480

Poids portion : 185g
Poisson : 135g 

Sauce: 50g

8 14

27849 Paupiette de 
saumon beurre citron

1,440

Poids portion : 240g
Poisson : 140g 

Sauce : 100g

6 14

35861 Poêlée de 
calamars à la catalane 
et chorizo 

2,000

Poids portion : 200g
Poisson + chorizo : 88g 

Sauce/Garniture : 112g

10 14

PRODUITS DE LA MER
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Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

39883 Couscous complet 
aux boulettes à l’agneau 
(kit : viande + légumes 
+semoule)

6,050

Poids portion : 605g
Viande : 235g

Légumes : 220g

Semoule : 150g

10 14
Au four vapeur : Viande : 45 à 50 min, 

Légumes :  40 à 45 min, Semoule : 30 à 35 

min à 85°C / 90°C environ

Au bain-marie :  Viande : 45 à 50 min, 

Légumes :  40 à 45 min, Semoule : 30 à 35 

min dans une casserole d'eau frémissante

39884 Couscous aux 
boulettes à l’agneau (kit : 
viande + légumes)

4,550

Poids portion : 455g
Viande: 215g

Sauce + Garniture: 240g

10 14

80608 Couscous complet 
au  sauté de mouton et 
merguez (kit : viande + 
légumes +semoule)

6,050

Poids portion : 605g
Viande : 235g

Légumes : 220g

Semoule : 150g

10 14

39867 Tajine de poulet 
citronné aux olives et 
poivrons 

2,720

Poids portion : 340g
Viande : 215g

Sauce/Garniture : 95g + 30g

8 14
Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.53950 Tajine d'agneau 
miel abricots pruneaux  

2,400

Poids portion : 240g
Viande: 140g

Sauce/Garniture: 80g + 20g

10 14

ORIENTALE

ASIATIQUE

Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

8368 Emincé de poulet 
au curry Madras

2,000

Poids portion : 200g
Viande : 80g

Sauce/Garniture : 120g

10 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.

54819 Emincé de porc 
au caramel 

2,000

Poids portion : 200g
Viande : 80g

Sauce/Garniture : 105g + 15g

10 14

9175 Emincé de poulet 
Tikka massala

1,760
Poids portion : 220gViande : 120g

Sauce/Garniture : 75g + 25g
8 14

54802 Curry d'agneau 
au gingembre

2,400

Poids portion : 240g
Viande : 140g

Sauce/Garniture : 100g

10 14

Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

39866 Jambalaya de 
volaille (kit)

4,320

Poids portion : 540g

Viande : 290g

Sauce/Garniture : 250g

8 14
Au four vapeur : Viande : 45 à 50 min, 

garniture :  40 à 45 min à 85°C / 90°C 

environ

Au bain-marie :  Viande : 45 à 50 min, 

Légumes :  40 à 45 min, garniture :  40 à 45 

min dans une casserole d'eau frémissante

41699 Paella au poulet 
(kit) 

4,720

Poids portion : 590g

Viande : 225g

Riz : 300g

Garniture : 65g

8 14

37029 Chili con carne 2,500
Poids portion : 310gViande : 70g

Sauce/Garniture : 240g
8 14

Four Vapeur: 45 à 50 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 45 à 50 min dans l’eau 

frémissante.

40013 Colombo de 
porc

2,150

Poids portion : 215g

Viande : 140g

Sauce/Garniture : 60g + 15g

10 14

83443 Rougail 
saucisses 

2,200

Poids portion : 220g

Viande : 120g

Sauce/Garniture : 100g

10 14

AUTRES DESTINATIONS
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Article Poids 
poche (kg)

Poids à la mise en œuvre Nbre de 
portions

DLC Préparation

41718 Riz à paëlla 2,400 Poids portion : 14

Four Vapeur: 35 à 40 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 35 à 40 min dans l’eau 

frémissante.

84098 Ratatouille à la 
provençale

2,000 Poids portion : 125g 16 14

20199 Semoule 
couscous

1,500 Poids portion : 150g 10 14

21877 Légumes 
Couscous 

2,200 Poids portion : 14

85449 Légumes Tajine 1,290 Poids portion : 129g 10 10

22796 Nouilles 
chinoises 

2,000 Poids portion : 14

39848 Riz cantonais 1,500 Poids portion : 14

20732 Riz jambalaya 2,000 Poids portion : 14

74492 Embeurrée de 
pommes de terre 
nature

1,500 Poids portion : 125g 12 14
Four Vapeur: 50 à 55 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 50 à 55 min dans l’eau 

frémissante.
29771 Embeurrée de 
pomme de terre 
ciboulette

1,500 14

51351 Risotto au 
parmesan AOP et 
champignons de Paris

1,500 Poids portion : 125g 12 14

Four Vapeur: 30 à 35 min à 85/90°C env.

Bain Marie: 30 à 35 min dans l’eau 

frémissante.

82774 Crozets à la 
crème et aux 
chanterelles

1,500 Poids portion : 125g 12 14

81406 Riz cassé deux 
fois

1,000 Poids portion : 14

Utilisation à froid préconisée

81460 Pâtes farfalle 
nature

1,500 Poids portion : 14

81459 Blé cuit nature 2,000 Poids portion : 14

GARNITURES
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Article Poids 
poche (kg)

Poids portion Nbre de 
portion

DLC Préparation

83023 Lasagnes aux 
légumes**

3,000 300g 10 12

Four traditionnel : 15 min à 180°C  pour 1 portion, 
35-40 min à 180°C pour le plat entier

20082 Lasagnes à la 
bolognaise VF

3,000 300g 10 10

20081 Lasagnes 
saumon épinards

3,000 300g 10 10

22151 Tartiflette 2,800 280g 8 10

81416 Brandade de 
morue parmentière 
gratinée

2,800 280g 8 10

GRATINS 
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POUR PÂTES

POUR POISSON

MIXTES

POUR VIANDES ET 

VOLAILLES


