LA CARTE
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» Navette viennoise garnie 1,10 € * Assiette périgourdine (toasts et confit) 9,90 €
(jambon, fromage, paté, thon,...) » Assiette Terre & Mer (foie gras / jambon ibérique / 15,50 €
« Mini wrap (thon, jambon, surimi, légumes, ...) 1,00 € saumon fumé / tartare de saumon / toasts / confit et sauce)
« Verrine apéritive salée 1,70 € * Trio de saumon (saumon frais / saumon fumé / 8,90 €
» Planche apéro 4 personnes (assortiment de 4,50 €/pers. tartare / créme citronnée / toasts)
saucissons / jambons secs / charcuterie / fromages) * Coquille de saumon rose 590 €
« Toasts variés (plateau de 30 piéces) 2300 € » Saumon rose a la parisienne (10 pers. minimum) 6,90 €
» Petits fours chauds (plateau de 30 piéces) 23,00 € * Verrine de gambas et saumon 8,90 €
» Pain surprise Charcuterie (40 piéces environ) 28,00 € i Tz.artare <,:Ie saumon en auméoniere et sa creme 6,90 €
 Pain surprise Trio (charcuterie / fromage / saumon) 34,00 € citronnee
« Pain surprise de la Mer (saumon / thon / surimi...) 38,00 € * Y2 langouste a la parisienne 20,90 €

Huitres sur commande selon cours

Charenferic fine Entrees handes

« Boudin blanc 20,95€/kg « Ficelle picarde 3,30 €
* Boudin blanc truffé 2% 28,95€/kg « Gratiné de crabe 590 £
» Paté en crolte de foie de canard aux girolles 32,95€/kg « Bouchée 3 la reine 3,60 €
» Ballotine de pintade au foie gras 31,95€/kg « Croustade de ris de veau 6,50 €
» Véritable porcelet pistaches 34,95€/kg » Cassolette de ris de veau VASIOR S
* Langue Lucullus 9,50€/1009g « Coquille St-Jacques & la normande 5.50€
* Foie Skas CIES0R.; 15,00€/100g » Cassolette de saumon et gambas VASIORS
* Cardinal d’écrevisses 27,90€/kg « Cassolette de chapon aux morilles 790 €
* Terrine aux noix de Saint-Jacques 27,90€/kg » Cassolette de saumon aux petits légumes 790 €
» Blche de truite au jambon Serrano 27,90€/kg « Cocotte d’escargots en croite 7,90 €
* Saumon farci aux petits légumes 33,90€/kg « Escargots pur beurre « maison » (par 12) 790 €
* Paté en crolte de saumon aux petits légumes 36,95€/kg - Jambon sauce champagne 7,90 €

e Saumon fumeé « maison » 58,50€/kg
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» Pavé de filet de poularde aux morilles
* Moelleux de dinde sauce champagne

» Cuisse de canard confite

* Mijoté d’autruche aux morilles
* Sauté de biche aux cranberries
e Souris d’agneau au thym

» Pavé de boeuf sauce aux poivres
* Filet de sandre sauce champagne
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Garniture de légumes

'Sans oublier

Plateau de fromages (5 sortes) .........

8,90 €
8,50 €
10,90 €
11,90 €
11,90 €
11,50 €
10,90 €
10,90 €
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Mise en bouche

Assiette de saumon fumé
Toasts
Cassolette de ris de veau
ou
Cassolette de chapon
aux morilles

Cuisse de canard confite

Garniture de légumes

23 €

Garnitures de Noél |

Pommes de terre mitrailles
Poélée forestiere

Garnitures de
Nouvel An

Gratin de pommes de terre
Tatin d’endives
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Mise en bouche
Trésor de la mer
ou
Trio de saumon

Cassolette de gambas
et saumon

ou
Cocotte d’escargots en crolte
Souris d’agneau au thym
ou

Filet de sandre
sauce champagne

Garniture de légumes

30 €

e enfant

Ficelle jambon / fromage

Emincé de volaille a la créme

Pommes de terre

n€



(prix au kilo)

Volailles exclusivement régionales

) s conseily

/’(/"{“/’/M WM ZQWW de "‘O{M/“ﬂ& v 200% pour réchauffer nos plats

e Chapon des Hauts-Pays 19,95 € * Cuisse de pintade 16,95 € v

* Mini chapon fermier PARSISES * Supréme de pintade 22,95 € Utilisez un four traditionnel.

* Dinde 20,95 € e Cuisse de canard 14,95 € Le four a micro-ondes altere la qualité de nos produits
» Poularde 18,95 € e Filet de canard 29,95 € qui en outre refroidissent plus vite.

» Oie 29,95 € * Cuisse de chapon 19,95 € ' ;

¢ Canette IVASISE > * Supréme de chapon 26,95 € ¢ . Pensez a faire chauffer les assiettes.

* Canard 16,95 €

* Pintade 15,95 € ; Dans un four traditionnel

* Caille entiere 18,95 €

Feuillétés apéritifs : 160° pendant 10 min.
Croustades - Bouchées a la reine : 180° pendant 20 min.

gv@b% - Sur simple demande

Escargots : 200° pendant 10 min.
Volailles - Viandes en part : 180° pendant 20 min.

WQ{MM Wﬁﬂmﬂ& : : Garnitures : 180° pendant 1 min.

29,05 € Pour les volailles, viandes en garnitures, prendre soin de

* Pintade semi-désossée aux figues et abricots : - ; R
protéger le plat par une feuille d’aluminium.

(1,2 kg env - 6 pers)

* Canette semi-desossée farcie au foie gras 30,95 € p ks 3 Fa ottt ab s
kg b e el 5 2gur une viande saignante, éviter de la laisser plus de
» R6ti de chapon farci aux morilles 31,95 € ‘ _ 38U

(1,3 kg env - 6 pers)
 Caille crapaudine farcie au foie gras

' Pour les viandes cuites a point et les volailles,

24,95 € : P 3 : iy
lorsque les invités tardent a passer a table, réduire la
température a 100° et laisser le plat au chaud jusqu’au
moment de servir.




Vise de compmpande

Afin de vous servir dans les meilleures conditions,
nous prenons vos commandes :

Jusqu’au 17 décembre pour Noél
Jusqu’au 26 décembre pour Nouvel an

Retrait des commandes uniguement sur présentation
du numéro de commande donné lors de la commande
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Gaelle. Sampucl ot toute [ cpuipe
sous §odhaitenl dagueables pebes de fin d annce

Lo magasin sera ferme -
Le 25 décembre 2023
Le 1¢r et 2 janvier 2024

16 rue Pasteur - 62118 Biache-st-Vaast
Tél. 03 21 50 06 55

boucheriedupont@outlook.fr - www.boucherie-dupont.fr

Prix TV.A. 10 % comprise, sans prestation de service. - Sous réserve de disponibilité.

RCS Arras B 532 841 665 - Photos non contractuelles.



