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Apreés avoir fété son centenaire en 2007, et avoir modernisé:
I’espace de vente, en doublant sa capacité d’accueil,
I’entreprise familiale perpétue son savoir-faire au travers
d’un seul mot d’ordre : fabriquer des produits de gualité et
susciter I’envie de déguster, avec appétit, bien sdr...
Pour ce faire, nous avons obtenu le nouveau statut
« d’artisan en Or », certifiant ainsi que nos produits sont
fabriqués « Maison » et ce, dans un processus de tragabilité
et d’hygiéne (sous contrdle d’un organisme officiel).

Par ailleurs, une médaille d’or au concours national
« créativité » du Boudin blanc d’Essay (dans I’Orne),
est venue récompenser nos efforts en 2009
Et derniérement (octobre 2010), un Grand Prix d’Excellence
nous a été décerné au Championnat d’Europe d’Alengon
(Catégorie Saucisses créatives), ainsi qu’un prix d’honneur

(catégorie Boudin blanc).

I
Frédéric DUTHOIT |
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OUVERT TOUTE LANNEE
Du mardi au Samedi :
de8H15a12H45etde 14 H45a 19 H 00
Le Dimanche : de 8 H30a 12 H 30
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Pieces froides traditionnelles
e Le plateau marbré de 18 canapés variés : 14,90 €
(minimum 18 piéces - 0,78 <la piéce suppl.)

3 variétés : = Baltique

= Fromager et ses pousses de légumes

« St Antoine

e Le plateau marbré de 18 minis navettes :
(minimum 18 piéces, 0,78 < la piéce suppl.)
3variétés :  « Mousse de foie de volaille, cornichons
= Salade de crabe, tomate
= Fromagere et ses pousses de légumes

14,90 €

e Le plateau marbré de 18 minis

Faluches «pan bagnat» :
(minimum 18 piéces, 3 variétés - 0,88 < la piéce suppl.)
= Le Nigois (Thon mayonnaise, salade, tomate, olives)
= Le Campagnard (Jambon beurre, salade, tomate, crudités)
e Le Chalutier (Crabe, salade, tomate, crevettes)

16,50 €

Plateaux de minis crudités a croquer
et leurs sauces

Le Petit (env 50 pieces, 4 4 6 pers.) : 17.90 €
Le Grand (env. 100 piéces, 8 a 12 pers.) 25.90 €

(Batonnets de carottes, radis, Chou fleur, brocolis, champignons, Baby
mais, tomates cerise, etc... sauce Yaourt, tzaziki et cocktail)

Les Pains surprise de Campagne

Minis : (env 20 pieces, 2 a 4 pers)
Petits : (env. 35 pieces, 4 & 6 pers.)
Grands : (env. 72 piéces, 8 a 12 pers.)

Minis Petits Grands
e Le St Antoine : code 823  code 801  code 800
1195 € 1895€ 25.95¢
(Rillettes pur porc, mousse de foie, jambon cru, galet nature)
* 'Océan : code 818 code 803  code 802
1195 € 1895€ 25.95¢

(Tarama, Rillettes Saumon, salade de crabe et thon mayonnaise)

e e « 3 Saveurs » : code 821 code 805  code 804
11.95 € 18.95€ 25.95 ¢

Pieces froides
contemporaines & « tendances »

7yd © Le Plateau marbré
de 18 Club Lunch « arlequin » : 14.90 €
Minimum 18 piéces, 3 variétés, 0,78 € la piéce suppl.

= Le Sicilien (Mascarpone et julienne de jambon cru)
« Le Pécheur (tarama, rillettes de poisson) m
= Le Maitre Fromager (Fromager variés a tartiner)

e Le panier surprises et ses brochettes
de minis pains variés :
18 pieces, 3 variétés

16.95 €

= Le mini pain roquefort et noix, graines de pavot, fourré
fromage a tartiner et pousses de légumes

< Le mini pain a I'huile d'olive et graines de sésame,
fourré aux légumes du soleil et poulet

= Le mini Bun's gratiné jambon - tomate,
tartare de courgette et creme fraiche

= Le Coffret de 12 minis verres dégustation » : 15.60 €

Minimum 12 pieces, 3 variétés, 1,25 € la piéce suppl.

« [italien : julienne jambon cru, tartare de tomates,
coppa, fromage frais

= ['islandais : saumon fumé, créme de ciboulette,
émietté de gambas, perles marines

= Le ch'ti : émietté de potjvleish et filet mignon fumé,
tartare de courgettes, effilochée d’endives crémées

e Le Plateau de minis sabres variés : 11..95 €
Minimum 18 pieces, 3 variétés, 0,62 € la piéce suppl.

Minis brochettes garnies de pain ou

tortillas fourrées en spirales

= Sabre mozarella : pain noir fromager
= Sabre gambas : pain tomate du pécheur

NouvEAY

= Sabre tomates cerises : mini tortillas garnies

(Charcuterie, Poisson, Fromage)
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(env 48 toasts, 6 a 10 pers) Une seule taille

e Le Fraicheur : 19.90 €
(Jambon blanc, ceufs brouillés, salade, tomates)
= Le Nordique : 24.90 €
(2/3 saumon fumg, 1/3 flétan fumé w
e Le Sicilien : 21.90 €

(Coppa, et confit de tomate, Poulet au pesto)

Mises en bouche chaudes

= Coffret de 16 minis a chauffer : 12.95 €
Minimum 16 piéces, 4 variétés, 0.78 € la piece suppl.
(Bouchées volaille, mini carré pizza, mini roulé béchamel,
fromage, mini quartier quiche lorraine)

= Plateau de 18 Toastinades : 14.95 €
Minimum 18 pieces, 3 variétés, 0.80 € la piéce suppl.

= Le Crétois : Fromage de chévre, tomates, olives

e Le Savoyard : lard fumé, reblochon, creme fraiche

e Le Suédois : julienne de poissons fumés et créme d’aneth

Plateau de 20 minis Croque et Bun's : 16.50 €
Minimum 20 piéces, 4 variétés, 0.78 € la piéce

* e mini Bun's : burger ou volaille

< e mini croque Monsieur : classique ou welsh

Minis Sucrés

Plateau de 16 minis sucrés variés : 12.95 €
Minimum 16 pieces, et 4 variétés, 0.78 < la piece suppl.
(mini chou et éclairs, mini entremets

choco ou fruits, minis bavarois, mousses de fruits,

mini tartelettes variées, etc...)

Hérisson Cocktail
S

upport polystyréne non consigné
Présentation de différentes variétés de brochettes cocktails
(jambon-ananas, pruneau-lard, tomates cerises-roulade,
salami-olives, etc...)
B2EY - Le Petit Hérisson (50 brochettes) :
)« Le Grand Hérisson (100 brochettes) :

19.95 €
29.95 €

CONDITIONS GENERALES DE VENTE TRAITEUR

(pour Cocktails, vin honneur, Buffets froids, Repas, etc...)

Quantités minimums de vente

= 30 pers. formules cocktails et buffets dinatoires,

= 50 pers formules Vins d’honneur

= 15 pers. Buffets froids,

= 15, 30 et 60 pers. pour formules Buffets chauds 1, 2 et 3

Caution Matériel (par chéque uniguement)
Un cheque de caution vous sera demandé pour toute commande traiteur nécessitant
du matériel ou de la vaisselle
- 25.00 € pour une petite pierrade électrique, 40.00 € pour la grande
- 25.00 € pour un petit réchaud électrique, 40.00 € pour le grand
- 10,00 € par appareil gourmet 2 pers., 40.00 € pour couscoussiere
- 150.00 € Barbecue inox 20 a 40 pers, 350.00 €
- Four Etuve électrique 10 niveaux
1500.00 € de Caution pour Prét de Camion réfrigéré.
- Caution sur estimation pour location vaisselle (nous consulter)
40.00 € de caution matériel par tranche de 10 Pers.de Buffet froid
(exp : 400.00 € pour 100 pers)
(Signalons, par exemple, que chaque présentoir ou escalier traiteur, PVC, polystyrene
ou verre vaut en moyenne neuf 80.00 a 250.00 €.)
Le matériel doit étre rendu propre au plus tard le Jeudi soir 19 H 00 suivant la
réception du Week end précédent, le cheque de caution vous étant ainsi restitué, s'il
n'y a pas de détérioration du matériel. En cas de détérioration constatée, le chéque
de consigne est gardé et seul Mr DUTHOIT Frédéric est habilité a en estimer le co(t.

Réservation, acompte, solde (par chéque ou CB uniquement)

= Un 1% acompte de 10 % de la valeur de votre réception pour « bloquer » définitive-
ment votre date de commande (entre 1 an maxi et 1 mois mini avant date de votre
réception)

Ce 1* acompte vous sera rendu en cas d'annulation pour force majeure (déces,
accident grave, etc...)

« Un 2°™ acompte de 50 % de la valeur de votre réception vous sera demandé
(entre 1 mois maximum et 1 semaine minimum avant la date de votre réception)

= Le Solde (40 %) vous sera demandé a réception de facture ou ticket de caisse
(lors de la reprise éventuelle de matériel contre retour de votre chéque de caution)

Livraisons

= Gratuites a Quesnoy sur Delle

= Offertes pour toute commande = 300.00 € dans un rayon de 10 Km (20 Km A-R)

= Offertes pour toute commande > 600.00 € dans un rayon de 20 Km (40 Km A-R),
etc...

= Facturation a 0.78 €TTC/Km

Modifications dans la composition des Formules Traiteur
Tout changement dans la composition d'un buffet ou d'une formule traiteur, entraine
une modification du tarif (Nous consulter)

Non compris dans les Tarifs affichés

= Le nettoyage du matériel rendu sale.

= Le service, le nappage, les serviettes, les boissons, la vaisselle, les décorations
a théme, les compositions florales, la livraison (voir ci-dessus)

Tout ceci est chiffré sur Devis GRATUITS (nous consulter)
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(Composition par personne, minimum vente/bdse 30 pers.)
Prix TTC installé, présentation et décor traiteur, nappages;service et boissons non compris

Cocktail “ entre amis ” HERTEEVATES)
g2 D Salés : 1 verre dégustation - 1 Canapé varié - 1 Faluche Pan bagnat - 1 Brochette de crudités - 1 sabre brochette

| 3 Sucrés : Au choix suivant disponibilités 7,00 €/ pers.

Cocktail Anniversaire (10 pieces/pers.)

6 Salés :1 verre dégustation - 1 Canapé varié - 1 Faluche Pan bagnat - 1 Brochette de plateau crudités -
1 sabre brochette - 1 mini a chauffer au choix

4 Sucrés Au choix suivant disponibilités 8,50 €/ pers.

Cocktail Réception (12 piéces / pers.)

834 8 Salés : 1 verre dégustation - 1 Canapé varié - 1 Faluche Pan bagnat - 1 Brochette de plateau crudités -
1 sabre brochette - 2 minis & chauffer au choix - 1 club lunch « arlequin »

4 Sucrés Au choix suivant disponibilités 10,00 €/ pers.

Cocktail “ Dinatoire ” (14 piéces / pers.)

a3 9 Salés : 1 verre dégustation - 1 Canapé varié - 1 Faluche Pan bagnat - 1 Brochette de plateau crudités -
1 sabre brochette - 2 minis & chauffer au choix - 1 club lunch « arlequin » - 1 pain viking

5 Sucrés Au choix suivant disponibilités m

Cocktail Tendance (16 pigces / pers.)

a3s 10 Salés : 1 verre dégustation - 1 Canapé varié - 1 Faluche Pan bagnat - 1 Brochette de plateau crudités
1 sabre brochette - 2 minis a chauffer au choix - 1 club lunch « arlequin » - 1 pain viking
1 brochette Hérisson Cocktail

6 Sucrés Au choix suivant disponibilités 13,00 </ pers.

[L;/‘mé 7/0{/ / W (mariage ou autres) @) / M@fw‘%/

(Composition par personne, minimum vente base 50 pers.) - Prix TTC installé, présentation et décor tral tompris
Nappages, service, divers options traiteur et boissons non compris

Vin d’honneur « Orchidée »

837

Vin d’honneur « Arum » Vin d’honneur « Pensée »

838 (6 pieces/Pers.) 839 (6 piéces/Pers.) 840 (7 pieces/Pers.)
= 2 Navettes salées « 1 Navette salée - 1 Faluche « pan bagnat » « 1 Navette salée = 1 Faluche « pan
= 1 sabre brochette = 1 sabre brochette bagnat » « 1 sabre brochette ® 2 minis
= 2 chouquettes sucrées = 1 mini sucré varié au choix = 2 minis sucres variés au choix = 2 minis pains
< 1 mini pain raisin ou chocolat sucré pains raisin ou chocolat ou croissant raisin ou chocolat ou croissant

5.00 </pers.



:n] Avocat au crabe :

3 Pamplemousse Cocktail :

74 Ananas Cocktail :

3] Coquille de Saumon :

74 Coupe du Pécheur aux 3 fruits :

E=E] Assiette Scandinave :

295 €
(Tomate garnie de poisson et crevettes, brunoise de poivron,

miette de thon)
[nouvEAy BPPRR

(salade, Julienne de carotte, tomates et oeufs, surimi émietté,
poisson blanc, crevettes, sauce cocktail, décors)

3.32¢€
(1/2 avocat rempli de salade au crabe (15%) décoré en « goélette »)
3.98 €
(1/2 pamplemousse historié, garni de poisson et crevette,

sauce cocktail)

3.98 €
(1/4 d'ananas, garni de poisson et crevette, sauce cocktail)

3.98 €
(Feuille salade, salade perlée ou macédoine, ceuf, tomate,

médaillon saumon 40 a 50 g, crevette, décors)

Tartare de Saumon individuel en Tulipe :
(Escalope de saumon fumé garnie de poisson crus marinés)

4,98 €

4,98 €
(Julienne de salade, fruits variés, surimi émietté, poisson blanc,
crevettes, sauce cocktail, décors fruitiers)

Assiette aux deux Terrines de Poissons : 498 €
(Terrine de saumon et St Jacques, duo de minis cones aux

2 tartares de légumes, mini tomate perlée, sauce cocktail)

Coupe Royale cocktail Pécheur (grand Thalassa): 498 €
(salade, Julienne de carotte, tomates et ceufs, surimi émietté,
poisson blanc, crevettes, sauce cocktail, décors)

Ly£] Médaillon de saumon garni : (présentation assiette ou plat) : 5,90 €

(tr de saumon cuit 60 a 70 g, lit de macédoine, mini tomate perlée,
ceuf poché, crevette, décors)

Assiette de Tartare de Saumon garni : 5,90 €
(Escalope de saumon fumé garnie de poisson crus marinés, duo de
minis cones aux 2 tartares de légumes, mini tomate perlée, sauce
cocktail)

6.90 €
(Saumon fumé 50 g/pers., Flétan fumé 25 g, blinis pochés de
tarama, fagot d'asperges, duo de tartare de tomates et courgettes)

Assiette Délice Norvégien et bottillon d’asperges :
(Aumoniere de saumon fumé garnie d’'un mélange de poissons cuits,
mini tomate perlée et bottillon asperges)

(duo pince de crabe et médaillon de langouste, mini tomate
aux écrevisses, chair de crabe et brunoise de légumes, crevette

AUTRES ENTREES froides INDIVIDUELLES

(sans poisson)
(prix piéce ou a la part TTC)

< Pirogue Jambon « Argenteuil » :
(Jambon roulé avec macédoine et asperges sur pirogue en bambou)

« \/énitienne melon, ou avocat

et sa chiffonnade jambon cru :
(melon ou avocat taillés en gondoles, garnis de jambon cru,
le tout sur assiette)

« Tulipe de topinambours (en saison) fagon Ch'ti :

(1/2 tomate évidée garnie de salade de topinambours, émietté de
potjvleish, et copeaux de filets mignons de porc fumés, pousses de
betteraves

« Assiette de 1/2 caille farcie foie gras

et son mini paté en crodte :

(1/2 caille glacée au avec une gelée au Gewurztraminer et sa suite
de mini paté crolte de volaille aux noisettes)

< Notre Assiette de marbré « fagon lucullus » de foie gras

et boudin blanc (médaille d’or Essay 2009) : 6.90 €
(mélange savoureux de filets mignon fumé, foie gras de canard et
boudin blanc en terrine, accompagné de confit d'endives, pousses de

betteraves et toast au pain d’épices) m

= Assiette Foie Gras « revisitée » :
(1 tr de foie gras canard entier maison 50 g , petite abondance de
figues et petite tatin de pomme)

= Charlottine de boudin blanc, foie gras et confit d'endives : 7.90 € [

(montage fagon « entremets » d'une charlotte salée - sucrée
originale) !

3.98 € 1
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ENTREES CHAUDES DE POISSONS Autres ENTREES CHAUDES et PATISSERIES SALEES

Crépe de Saumon mariné au citron vert : 3.98 €
(Sauce veloutée améliorée de duxelle de champignons

dans une crépe roulée avec saumon mariné a I'aneth)

Feuilleté de poisson aux écrevisses : 3,98 €
(C'est « le vol au vent de la mer », garni dans un feuilletage

en forme de poisson)

Gateau de merlan et écrevisses, sauce homardine : 3.98 € &
(Mousseline de merlan et écrevisses poélées, sauce fond de
crustacés réduite)

Pavé de Saumon, sauce dieppoise : 4.98 € &

Crépe Jambon Fromage : 2,25 €
(140-150 g piece, crépes maison, sauce béchamel au jambon et
gruyere)

Roulés au Fromage : 2,25 €
(130 g piece, feuilletage en roulé, sauce béchamel et gruyere)
Friand viande ou merguez : 2,25 €
Flamiche Poireaux- jambon (indiv). : 2,48 €
Quiche Lorraine (indiv). : 248 €
Croissant Jambon Fromage : 2,98 €

i - N (Croissant pur beurre, sauce béchamel au jambon et gruyére)

(Pavé de saumon grillé, sauce a base de fumet, crevettes, ) a

moules et créme) Pt tarte saumon épinard ou osellle. (|r.1d|v). : 2.98 €
Paupiette Saumon sauce hollandaise ou béarnaise : 4.98 € gL Pt tarte thqn Courgette el tomale (|n.d|v.). . 298 €
(Escalope de saumon fourrée de mousse de merlan, Tarte maroilles ou « 3 fromages » (indiv). : 298 €
reconstituée en paupiette, tres moelleuse...) Tarte fine au chévre et tomates (indiv). : 298 €
Marmiton de Sole, creme de poireaux : 4.98 € fz) | Croque Welsh au Cheddar (indiv). : 3.25 €
(Filets de sole mijotés sur lit de julienne de poireaux, Tourte normande (indiv). : 3,35 €
réduction crémée et muscadet) (Feuilletage pur beurre, chiffonnade de jambon cuit, creme fraiche)
Coquille St Jacques au Muscadet : 5.40 € 40N | Bouchée Reine volaille : 3,35 €

(Lit de crevettes et champignons, noix de st jacques pochées
au beurre et sauce réduite au muscadet)

Potée de Rouget et Daurade aux écrevisses, W 727

sauce Champagne : . . 5.40€
(Filets de rougets et daurade et écrevisses sués huile d'olive

et déglacés au marc de Guarlaban, recette provengale)

Mini Choucroute de la mer : 5.90 € £
(Marmiton de choucroute et de poissons fumés, moules,

sauce réduite crémée)

Filet de St Pierre ou Sandre aux asperges vertes : 5.90 € 2
(Poissons pochés dans un fumet et asperges vertes,

réduction crémée au riesling)

Mini Waterzof de la mer : 5.90 € gt
(C'est « le pot au feu de la mer » dans un marmiton a base

de poissons, moule et crevettes)

Duo Lotte et St Pierre & I'armoricaine : 6,40 € gl
(Médaillons de lotte et Filets de St pierre, fumet réduit et

bisque de homard)

(Volaille pochée au bouillon, et émincée dans

une sauce veloutée aux champignons frais)

Pizza « carré nigois » : 17.80 €/Kg
(env. 3.50 € la part de 200g)

Pizza baguette : M 488 €
(300 g, italienne, paysanne, espagnole, savoyarde, etc...)
Waterzol de volaille, sauce Périgourdine : 5,40 €
(Emincé de volaille poché au bouillon avec ses légumes,

sauce aux brisures de Truffes blanches et purée de foie gras)
Bouchée pur ris de Veau : 5,40 €
(Feuilletage garni de champignons et ris de veau pochés,

sauce améliorée a la créeme fraiche)

Dz Escargots pur beurre Maison : 5,60 €
(Escargots de bourgogne pur beurre, un produit « maison »)
Tajine de poulet au Gambas, sauce miel et safran : 5,80 €
(Mini potée de volaille pochée et gambas poélées au miel,
nappée de sauce safranée)

Cassolette de Ris de veau a la créme : 6,80 €

| Rago(t de Langouste et St Jacques, sauce Whisky : 8,90 € gk " . . .
p = (Médaillon de langouste et noix de St jacques sués "J (Ris de Yja,Lt’ poghe§ et champignons en marmiton,
- %4 | arhuile d'olive, poélée d'échalotes, sauce crémée) 1 sauce. redut ? cremn.ee) ) )
| Lotte, sauce New Burg, chair et pinces de crabe : 890 < Duo filet Caille et ris de veau et sa raviole forestiére : 6,80 €

(2 filets de caille poélés dans une sauce a base de ris de

Lotte déglacée au Whisky et crémée, pinces et chair ., . . .
veau braisés et garnis d’un ravioli de champignons)

de homard sur le coté, un vrai régal...

e ——F
1
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Volallle (sans garnltures) T
1/2 Coquelet a I'ancienne (avec vin rouge) ou
a la Biére du Ch'ti : 480 €
(garniture a I’ancienne = petits oignons glacés, lardons,
champignons)
Paupiette de Dinde au Bacon : 4.80 €
(mijotées avec fond de volaille et vin blanc, garnies de
champignons de Paris)
Aiguillettes de volaille & la créme et
champignons de paris : 4.80 €
Aiguillettes de volaille a la créme et aux morilles : 5.95 €
(250 a 300 g en sauce / pers., émincé de dinde ou poulet
sué au beurre et déglacé fond de volaille et vin blanc,
crémé fin de cuisson)
Coq vin a l'ancienne (vin rouge) ou a la Biere Ch'ti : 5.20 €
(garniture & I’ancienne = petits oignons glacés, lardons,
champignons)

Filets de Canard farcis en réti, sauce Porto : 5.20 €

(2 médaillons/pers. = env. 140-150 g, nappés d’une sauce
issue de réduction du jus de cuisson et porto)

Pintadeau aux cerises ou forestier : 5.80 €
(mini 4 pers., 2 cuisses, 2 suprémes, sauce cerises
bigarreaux au kirsch, ou forestiére)

Fondant Canard, amandes effilées et miel : 6.20 €
(250 g en sauce / pers., émincé de filet de canard sans peau,

poélé au beurre et déglacé au Noilly Prat, amandes et miel)
Cuisse canard petits raisins ou a I'Orange : 6.20 €
(aux morilles, suppl. 1.75 €/pers.)

(Version canard a I’orange avec segments de fruit et

zestes blanchis ou petits raisins, macérés au cognac)

Caille désossée farcie foie gras, sauce Calvados : 6.80 €
(caille semi désossée farcie avec viandes pur porc et 20 % de
foie gras dans la farce, sauce finition calvados, délicieuse...)

Cuisse Lapin pruneaux ou moutarde ou raisins :  6.80 €
(cuisse ou rables sur demande, possibilité de lapin farci)

Poulet aux Gambas, sauce safranée : 7.95 €
(Mini 4 pers. ,2 cuisses, 2 suprémes, variante de la Paella,
avec 4 belles gambas/pers.)

Zvi Brandade de morue :
(véritable purée fraiche maison et morue salée mijotée a
I’échalote, part de 350 a 400 g)

Zvifl Lasagnes ou tartiflette de saumon (350 g) : 5.25 €
(Pates ou pomme de terre avec saumon frais et fumé,

béchamel, le tout gratiné au fromage...)

vzl Aile de raie a la grenobloise

Timbale de riz sauvage : o 6.90 €
(Aile de raie pochée au vin blanc et crémée, capres et

concassé de tomates..., accompagnée de riz sauvage)

Filet de cabillaud florentine, Purée de légumes,

sauce beurre blanc: )
(un plat complet, équilibré et simple avec des filets

de cabillaud portionnés)
Pavé de saumon grillé, Flan légume, tagliatelles,

sauce dle%pmse : o . 8.50 €
(Un paveé de saumon portionné et poélé au beurre et déglacé

au vin blanc et créme, accompagné de garnitures)

6.80 €

c2=0 Choucroute de la mer et ses poissons fumés : 8.50 €
(Marmiton de choucroute et de poissons fumés, moules,

sauce réduite crémée, un plat complet et copieux...)

rVvAGateau de merlan et écrevisse, et 1 garniture,

sauce armoricaine : . o 6.95 €
(C’est un petit gateau de poisson avec écrevisses poélées

dans la farce et déglacées au Whisky..., sauce beurre blanc)
CELHFilet de Sandre a l'alsacienne, M

Sauce vin rouge et garnitures :

(Une vraie recette alsacienne...avec des filets

de sandre poélés au beurre et déglacés au vin rouge)

8.50 €




Réti d’Agneau farci,
Sauce Parisienne : 4.95 €
(2/3 Gigot et épaule et 1/3
farce améliorée échalote,
foie volaille, vin blanc pour
un résultat moelleux et
goldteux, sauce avec
concassé de tomates)

Melon d’agneau
a la charentaise : 4.95 €
(c’est une paupiette d’agneau
avec une farce « au vert »,
recette typique charentaise,
sauce « bergere »,
avec mogettes)

Navarin agneau printanier
ou fagon « Angouléme » :

4.95 € la part
(un grand classique,
fagon « printaniére » avec
de nombreux légumes et
« Angouléme » avec
petits pois)

Mignonnette d'agneau,
réduction brune, aux perles

de légumes : 6.95 €
(150 g filets mignons
d’agneau poélés et déglacés
au fond brun d’agneau,
accompagné de perles de
carottes, navets et courgettes)

(sans garnitures)

Paupiette de Veau

forestiére : 5.80 €
(Une belle paupiette farcie

avec hachis porc et veau et
jambon, champignons de
paris frais et réduction du

jus de cuisson au vin blanc)

Sauté de veau a
I'ancienne ou Marengo
ou aux girolles :

_ 6.80€
A I’ancienne = pt oignons +

champignons+lardons ;
Marengo = tomates pelées
+champignons+ pt oignons ;
aux girolles = girolles+
échalote+ créme

Veau Orloff,
petits oignons glacés :

7.80 €
(Quasi ou noix de veau,

bacon, lard fumé et gruyere
suisse pour une recette de
qualité, avec des produits de
qualité)

Grenadins Veau (filet)
aux senteurs des bois :

9.45 €
(Médaillons de veau de 180 g
crus, poélés au beurre et
déglacés a I’armagnac,
liaison fond de veau et cham-
pignons frais de saison

) YRlal=ls 1 assiette d'entrée équilibrée, « jardiniere charcuterie et légumes »
(tomates, carottes rapées, saucisson ail, saucisson sec,

salade, ceuf, dosette ketchup)

R6ti de Porc Orloff et sa
Julienne de Lard fumé :

5.80 €
(Filet de porc , bacon, lard
fumé et gruyére suisse pour
une recette de qualité, avec
des produits de qualité,
batonnets de lard fumés dans
la sauce crémée)

Filet mignon Porc aux
pleurotes, sauce Noilly :
6.95 €
(noisettes de mignon de porc
poélées au beurre, déglacées
au Noilly Prat, fond de cuis-
son crémé et pleurotes suées
a I’échalote)

Mijotée de Porc a la
provencale, fagon
« sanglier » ou au curry :

(les viandes sont coupées
dans des noix d’épaule ou de
jambon de 1*=qualité)

Jambon braisé
au Porto ou Madére :

4.80 €
(Tranches épaisses de jambon
cuit suées au beurre et
déglacées au porto ou
madeére, réduction d’échalotes
au vin rouge)

: P

Boeuf
(sans garnitures)

geniévre de Wambrechies :

4.80 €
(Spécialité maison : piéce de
paleron de beeuf entourée de
farce porc et beeuf au genievre
de Wambrechies, comme une

paupiette, sauce brune)

Tournedos de Boeuf (filet),
sauce périgourdine :
9.45 €
(piéce de 180 g crue poélée
au beurre, cuite saignante et
a réchauffer en papillote
d’alu avec noisette de foie
gras dessus, sauce foie gras
et brisures de truffes)

Estouffade Boeuf
bourguignonne ou
Carbonades Beeuf

flamandes :

4.80 € la part

(cuisine bourguignonne
ou Flamande : a vous de
chaisir...)

Z0ZY Langue de bceuf en sauce :

4.80 € la part
(Tranches épaisses de
langue de beeuf cuite
nappées de sauce tomate ou
porto ou madere au
choix)

200 g de lasagnes « maison »
1 part de pate bolognaise

riz cantonnais complet
nouilles chinoises complétes




GARNITURES

Pomme de Terre, Purées,
féculents ou dérivés
Millefeuille PdT provencal,
(PdT, tomate, courgette), Kg
Gratin Normand
(PdT, raisins, Pommes fruits), Kg : 9.80 €

Gratin Dauphinois,
Pommes Boulangeres, Kg : 8.45 €

PdT «Chausson» nature, le Kg : 8.45 €
PdT & «l'ail» le Kg : 8.95 €
Croustade purée nature ou autres,
piéce : 1.80 €
Duo de Profiteroles aux deux purées,
piéce : 1.85 €
Timbale riz camarguais piéce : 1.85 €

:9.80 €

Et aussi ... croquette PdT, Pommes
duchesses, riz pilaff, semoule, boulgour,
quinoa

Formule 1

1 plat au choix, et 1 garniture (mini 15 pers.)
avec matériel de réchauffage,
sans serveurs obligatoires.
Caution (voir p.4)
(quantités servies = 1 part copieuse/pers.)

8.45 € /pers.

Garnitures Legumes
ou dérives

]
Autres Plats quotidiens
ou spécialités régionales

Bottillon haricots verts
Tomate provengale : piéce :
Tomate champignons,
Croustade forestiére piece :
Endives braisées,

Salsifis a la créme : le Kg :
Flan de légumes «Arlequin»,
piece :

Courgettes créme,
Ratatouille : le kg

Carottes Vichy,

Epinards créeme : le kg

Feuilleté ou Sablé aux trois fruits,

piéce :
Collerette d'ananas et sa purée
aigre-douce piéce :

o 3-i7a Formule 2

140 €

185 €

9.95 €

1.65 €

8.90 €

8.90 €

185 €

1.85€

Beeuf Strogonoff :
Rognons Madére :
Tartiflette

Gratin du Berger :
Truffade Auvergnate :
Téte de Veau tortue :

Tripes mode de Caen, :
Couscous (barguette 750 g)
Cassoulet :

Choucroute alsacienne :
Choux farcis :

Potjvleish dunkerquois :

Gratin de pates carbonara :

Tomates farcies :

14.95 € le kg
13.80 € e kg
14.95 € le kg
14.95 € le kg
11.85 € le kg
16.95 € le kg

13.55 € le kg
7.25 € la part
5.85 € piece
5.95 € la part
3.88 € piece
17.45 € le kg
5.45 € la part
9.98 € le kg

Pavés hachés sauce tomate,

boulettes :
Lasagnes bolognaises :

2.38 € piece
12.88 € le kg

Endives braisées au jambon, ou

choux fleur ou poireaux :

Gratin Pdt brocolis-lardons :
Petit salé lentilles :

4.95 € la part |

4.95 € la part '
5.95 € la part

2 plats au choix, et 2 garnitures (mini 30 pers.)
avec matériel de réchauffage,
avec serveurs obligatoires (en sus)
(quantités servies = 1.30 part copieuse

en 2 plats, soit 0.65 part/pers./plat)
10.95 €/Pers

DT :'.

r.
4 w0

= Plats - Garnitures

3 plats au choix, et 3 garnitures (mini 60 pers.)
avec matériel de réchauffage,
avec serveurs obligatoires (en sus)
(quantités servies = 1.50 part copieuse
en 3 plats, soit 0.50 part/pers./plat)

12.65 €/pers.

en Ssu
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Tajine d’agneau au miel et amandes effilées, Tajine de volaille aux légumes ou aux abricots, Tajine de poissons variés, Couscous viandes,
volaille ou poissons, Carbonades flamandes, waterzoi de volaille ou Poisson, Paella Valencia complete, Choucroute alsacienne garnie, etc...

-

BT

Semoule, Boulgour, Quinoa, Gratin dauphinois, pommes charlotte au gros sel, Légumes variés, endives braisées, etc...
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BN | ¢ Buffet de poisson Le Buffet de viandes, Volailles et charcuteries

A Formule « ECo » 3.95 € la part 1/2 part de ... + 1/2 part de
(Choisissez 1 entrée par pers., soit la méme pour tout (exp : pour 20 pers = 10 parts poulet roti et 10 part de réti boeuf = MAXI CHOIX)
le monde, soit 2 variétes a partir de 20 pers., soit
3 variétés a partir de 60 pers., soit 4 variétés | Formule « Eco »5.80 € la part
a partir de 100 pers. ) ~ 1/2 part de poulet roti (1/8:™de poulet roti) et 172 part lard fumé cuit
=1 coquille de saumon ou =1 tulipe artichaut a la - 1/2 part rdti de porc braisé et 172 part réti de beeuf
bretonne + duo toast thon-crabe ' - Duo jambon cru (1/3) et cuit (2/3)
ou = 1 coupe Thalassa ou = 1 pamplemousse cocktail « Assortiment de 4 cochonnailles

o .,1 ananas cocktal . (1 tr saucisson ail, 1 tr roulade, 1 tr salami, 1 variété de terrine maison)
ou = 1 tomate monégasque + 1 pan bagnat chalutier

4.50 € la part 6.80 € la part

- Petite Tomate Monégasgue = Goélette de quartier de melon ou avocat ou pamplemousse au jambon cru
« Mini club lunch pécheur « 1/2 part poulet roti et 172 part roti de beeuf
« Duo de toast crabe et thon = Assortiment de 3 cochonnailles maison (terrine, roulade, saucisson)

Formule 2] 5.20 € la part « Duo de mini pan bagnat campagnard & ni¢ois
= Petite coupe thalassa Formule 2| 7.80 € la part

= Duo de terrines de poisson (1/2 tr/pers.) . : " Art .
e o o
Formule 35.90 € la part - 1/2 part de Terrine du chef, revisitée facon « Kougloft »
= Coquille de saumon et 1/2 part de petits cannelés de fromage de téte

= petite faluche au thon, tomate et salade = Duo de mini pan bagnat campagnard & nicois
« Damier de toast aux ceufs de poisson

6.40 € Ia part g Formule 3] 8.80 € la part

- Délice norvégien et bottillon asperges = 1/2 tulipe de topinambours, fagon ch'ti et 1/2 pirogue de jambon « Argenteuil »
= Le canard reconstitué majestueux
« 1 toast au tarama « 1/2 part cannelé de potjvleish et 172 part de savarin de rillettes du chef

= Duo de jambon cru (1/3) et cuit (2/3), présentation fruitiére
Formule 5] 6.90 € la part J (r3) (@r2), p
« Tartare de saumon en tulipe 1| Formule 4] 9.80 € la part

= Duo de toast crabe et ceuf de poisson = 1/2 part de calille farcie désossée et 172 part triangle de marbré de foie gras
= Le mini pan bagnat chalutier . . . .
au boudin blanc et leurs profiteroles de confit sucré
Formule 6] 7.50 € la part = Farandole de mini paté cro(ite et son jardinet de légumes a croquer
= Ananas ou pamplemousse cocktail «1/2 part de roti de baeuf cuit et sa mini tomate « Angouléme » et
ou coquille de saumon 1/2 part de réti de porc cuit aux ananas frais
= Artichaut & la bretonne ou petite tomate monégasque = Mini verre dégustation « Chti » : émietté de potjvleish et filet mignon fumé,

= Petite faluche au crabe et tomate tartare de courgettes, effilochée d’endives crémées
ou Damier de toast aux ceufs de poisson




BUFFET de Salades et Crudités

Formule 1 2.80 € la part 250 g/pers. (choisissez 5 variétés)
Carottes rapées, céleri rapé frais, betteraves rouges, salade Pomme de terre vinaigrette, taboulé du chef, haricots verts, haricots blancs, tomates en
quartiers, concombres, lentilles vinaigrette

Formule 2 3.00 £ la part 300 g/pers. (choisissez 6 variétés)

Carottes rapées, céleri rapé frais, betteraves rouges, salade Pomme de terre vinaigrette, taboulé du chef, haricots verts, haricots blancs, tomates en
quartiers, concombres, lentilles vinaigrette

72 [Formule 3 3.40 € la part 300 g/pers. (choisissez 6 variétés)

Carottes rapées, céleri rapé frais, betteraves rouges, salade piémontaise, taboulé du chef, salade pates a l'italienne, salade de riz provencale, salade
coleslaw, salade de concombres, salade de haricots vert, salade de haricots blancs, quartiers de tomates, lentilles vinaigrette, salade perlée

3.60 € la part 300 g/pers. (choisissez 8 variétés)

Carottes rapées, céleri rapé frais, betteraves rouges, salade piémontaise, taboulé du chef, salade pates a l'italienne, salade de riz provencale, salade
coleslaw, salade de concombres, salade de haricots vert, salade de haricots blancs, quartiers de tomates, lentilles vinaigrette, salade perlée

LE BUFFET DE PAINS VARIES

(W Forfait 0.90 €/Pers. pour 2 petits pains variés/pers.

LE BUFFET de Fromages

[Formule Classigue sans pain ] 2.40 € Ia part (+ 0.45 € le petit pain complet aux céréales 50 g piéce) 100 g/pers. (présentée sur plateaux
tournants en bois, carré de beurre compris), Emmenthal, Mimolette, brie, roquefort, bleu d'Auvergne, chévre, portions enfants

| Formule Supérieure sans pain | 3.00 € la part (+ 0.45 € le petit pain complet aux céréales 50 g piéce)

100 g/pers. (présentée sur plateaux tournants en bois, carré de beurre compris
Hollande 1/2 vieux, Gruyeére suisse, Brie ou Camembert, Roquefort ou Bleu d'Auvergne, chévre, Mont des Cats, Maroilles, portions enfants si nécessaire

; W
- R Ty el (ol Igglctgl SRRV oI ofo] VI =TV {19 (Conseillée pour 10-20 pers.) Forfait : 4.95 € la box de 6 variétés

(3] 150 g Olives noires dénoyautées - 150 g cornichons, 100g petits oignons - 150 g Sauce vinaigrette, 150 g Ketchup, 300 g béarnaise ou pita ou mayonnaise

BUFFET DE DESSERTS

24| Corbeille de fruits variés |1.20 €/Pers. Présentation abondance, charrette ou autres...

%7 [Buffet de 4 minis réductions sucrées variées ] 3.20 €/Pers. Présentation sur socles décoratifs au buffet

Mini croustillant choco, Poire-caramel, fruits des bois, éclairs, crémes brilées, tartelettes variées, etc...

3] [Buffet de Gateaux et entremets variés] (1 part/Pers.) : 3.20 €/pers. Présentation sur socles décoratifs au buffet
Lintense : mousse chocolat noir, crémeux chocolat noir, crumble noisette. Papouasie : mousse chocolat lait, caramel mou, praliné croustillant.

Sexy framboise : mousse choco blanc, biscuit brownie, vanille, framboise ~ Subtil : mousse cocktail de fruits frais.
Flagrant delice : bavaroise spéculoos, bavaroise café, praliné croustillant, Plaisir : mousse muroise, bavaroise vanille, palet croustillant praliné,
biscuit Trois chocolats : mousse aux 3 chocolats, blanc, lait,noir, praliné biscuit dacquois, nappage fraise

croustillant, biscuit moelleux et chocolat.

[c) | Piece montée en choux variés | 3.80 €
Parfums variés : chocolat, vanille, praliné, café. (Commande de sujets, plaquettes en nougatine, bougies étincelantes sur devis)
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GOURMETS

Mini commande 4 pers.
g Forfait 1 « Donkey »
(Plateau décoré, 6 piéces/250g/Pers)
= steack haché boeuf = escalope dinde,
= saucisse = grillade porc = 2 ceufs de

caille = francfort au lard et fromage
6.40 </Pers.
Forfait 2 « Fiona »
(Plateau décoré, 7 piéces/300g/Pers)

= steack haché beeuf = escalope dinde,
= saucisse = grillade porc
« merguez, = 2 ceufs de caille
= francfort au lard et fromage

=

1'-

Forfait 3 « Shrek »
(Plateau décors, 8 pieces/350g/Pers)

= steack haché boeuf « escalope dinde,
= saucisse = Mini grillade porc
= merguez =2 ceufs de caille francfort au

lard et fromage = cuisse de grenouille
8.00 </Pers.

= T

R Forfait Location
appareils gourmets

Caution 10.00 €/appareil 2 pers.
Pate combustible individuelle
Supports brdleurs 2 pers.,
Poéles, spatules bois

3.60 € l'appareil/2 pers.

" " [~ W%

Pour Gourmets, Pierrades
Champignons, haricots verts, tomates, pdt
Charlotte, poivrons, baby mais, oignons
émincés etc...

=
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Ay g RACLETTES =
(mini 2 pers, Composition par pers.)
Ez5l Plateau raclette 1 «St Mamert»
(Plateau décoré, 6 charcuteries /180g /Pers)
« 30 g Bacon = 40 g jambon cuit
= 25 g chiffonade jambon cru
« 30 g roulade jambon = 25 g saucisse
morteau = 30 g poitrine fumée,

3.90 €/Pers.

EE%P\ateau raclette 2 «St Pancrace»
Plateau raclette St Mamert
+ 150 g/ pers. Pomme de terre
grenaille au gros sel

5.40 €/Pers.

[ZZlPlateau raclette 3 «St Servais»
Plateau St pancrace
+ 150 g fromage raclette variés
(Raclette nature, poivre, morbier,
moutarde, etc...)

8.60 </Pers.

Plateau fondue
Plateau Fondue Beeuf classique

SHSTORSVAE SI(200 g/pers.)

Plateau Fondue Viandes Rouges
(150 g Beeuf, 50 g canard, 50 g agneau)

(SRS EIN(250 g pers.)

Plateau Fondue Viandes blanches
(90 g dinde, 80 g mignon de porc,
80 g Veau )

SISORST I ERN(250 g pers.)

Plateau Fondue Mixte
(100 g Beeuf, 50 g dinde, 50 g mignon
porc, 50 g de canard,)

6.50 €/Pers. [CXEILNEED)

EEAPlateau Fondue Mixte Gargantua
(100 g Beeuf, 50 g dinde, 50 g mignon
porc, 50 g de canard, 50 g de veau)

ARSI SR (300g pers.)

(Plateaux sur commande, mini 2 pers.)
Plateau 1« Joe » 4
(Plateau décoré, 4 variétés/200g/Pers)
« 80 g de bceuf = 40 g de dinde
= 40 g de filet porc = 40 g de poitrine porc

5.00 </Pers.

Plateau 2 « William »
(Plateau décoré, 5 variétés/250g/Pers)

« 80 g de bceuf « 50 g de dinde
« 40 g de filet porc = 40 g cervelas,

= 40 g Morteau tranchée
Plateau 3 « Jack »
(Plateau décoré, 7 variétés/300g/Pers)
« 80 g de bceuf « 50 g de dinde
« 40 g de filet porc = 40 g de poitrine porc
= 40 ¢ filet de canard,
= 40 g cuisses grenouilles = 2 ceufs caille

Plateau 4 « Averell »
(Plateau décoré, 8 variétés/350g/Pers)
80 g de beeuf - 40 g de dinde -
40 g de filet porc - 40 g de poitrine porc,
40 g Morteau tranchée
40 g filet de canard, 2 ceufs caille

8.50 </Pers.

79 Forfait Location
appareils pierrade

Planche élect. 3-5 pers ou 6-8 pers.
(Caution 25..00 €/appareil.)

8.50 <€ La Planche

773 BOX « Sauces »
Pour Gourmets, Pierrades et Fondues
(bocaux ou barquettes de 80 a 100 g)
(Aioli, curry, barbecue, béarnaise,
mexicaine, provencale, fines herbes,
tartare, rouille, poivre, américaine, etc...)
4,95 € les 4 sauces au choix





