BOYCHERIE - CHARCUTERIE
TRAITEUR ARTISANAL

RUE DE LA VERRERIE, 154 - 4100 SERAING
04/336.40.62
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L%ﬂnatz’ons sur vos fetes avec

éz‘ Boucérz’e cé / ﬂz’r Lpur

cjeéservatz’on aés péts traiteurs

Le délai maximal pour les réservations de :

No lestle 20/12 & 14h00 (Plats traiteurs ut
Nouvel An est le 27/12 4 14h00 (Plats traiteur:

Passées ces dates, nous ne pourrons garantir la disponibilité de tous les produits.

Les modifications de commande de derniére minute sont difficiles a gérer et
peuvent occasionner des erreurs dans la préparation.

Merci de vérifier le contenu et les quantités avant de confirmer votre commande.

jeetra (i

Pendant les fétes, la Boucherie sera ouverte :

Le22/12de9h a Le29/12de9h a
Le23/12de9h a Le30/12de9h a
Le 24/12 de 10h: Le31/12de 10h:

Pour les commandes complétes sans ajout, retirez-les directement aupres
de Thibault en passant par la porte de I'atelier. Le paiement se fait en liquide
uniquement.

Si vous souhaitez ajouter des produits a votre commande, rendez-vous au
prés de nos sympathiques vendeuses. Le paiement est possible par
Bancontact ou en liquide.

ATTENTION : Votre commande comprendra 10 € de caution par bac et
5€ de caution par plateau mis a votre disposition . Le montant vous sera
restitué lors de votre prochain achat.




Boeuf
Pavé de Veau
Volaille
Filet de Porc
Cotes d’Agneau
Mini Chipo et
Merguez

*Possibilité de mariner

les produits (+1 € pp.)

Zacé’;fz’onneﬁ

300 gr / pers - 13,50 € pp.

Cubes de Beeuf
Volaille
Veau
Porc
Mini Boulettes

Brochette Scampis

Courgettes
Oignons rouges
Champignons

Volaille marinée

LMS p&teau lm’er

chétz’onne@ ere et mer

300 gr / pers-13,50€ pp. 400 gr / pers - 20,50 € pp.

(p rest{ge CA;zsseur

300 gr / pers - 19,50 € pp. 300 gr / pers - 20,50 € pp.

Beoeuf maturé (Eufs de Caille

Brochette de Volaille Filet de Caille
Magret de Canard Filet de Biche

Mariné Filet de Marcassin

Agneau mariné Filet de Faisan

Filet de Biche

Filet de Marcassin

Filet de Caille
(Eufs de Caille

LMS p&teau _/{;/

Lprest{ge

300 gr / pers - 19,50 € pp.

Boeuf maturé
Volaille
Magret de Canard
Agneau
Biche
Filet pur de Porc

%& péteau ra

Z'aaéf{onnefe‘

16,50 € pp.
Raclette francaise
Morbier
Beoeuf fumé maison
Filet de saxe maison

Jambon Forét-Noire

Noix d’Ardenne maison

Saucisson de Montagne

Pancetta maison

aprestzge

19,50 € pp.
Raclette Brezain fumée au feu de bois
Raclette au poivre
Raclette Suisse
Grison
Beoeuf fumé maison
Filet de saxe maison
Chorizo
Jambon Forét-Noire
Eufs de Caille
Saucisson de Montagne
Pancetta maison




z’gz:ers %:s ﬂrdt
' €/kg

81’04 Cévreuz’/

FILET 74,50 FILET 85,50 FILET 42,50
ROTI DE GIGUE 138,50 ROTIDE GIGUE 41,50 ROTI DE GIGUE 35,50
CIVET 23,50 CIVET 29,50 CIVET 29,50

L%z’san Lpetz’ts gz’é:ers

FILET Prix LIEVRE Prix
CcOQ du RABLE du
POULE jour PERDREAU jour

oéz’[e‘s fa (

€/kg

DINDE FERMIERE DES LANDES 32,50 POULET DE BRESSE EFFILE 34,50

CHAPON FERMIER DES LANDES 27,50 SUPREME DE PINTADE 34,50

POULARDE JAUNE DES LANDES 24,50 FILET DE CANARD 34,50
POULARDE NOIRE DES LANDES 14,50 CAILLE FRAICHE 4,70 / pc
PINTADEAU FERMIER 17,90 CAILLE DESOSSEE 7,00 / pc

ROTI DE DINDE 21,50 ESCALOPE DE FOIE GRAS A 99,95

POELER (+/- 60GR)
FOIE GRAS EN TRANCHE OU 140,00

EN BLOC
oéz’fejs arcies N

@{nzkluemenf pour %é[ ( 24 et 2 2§ cécem ge )

Délai de commande le 20 décembre a 14h00

Dinde farcie traditionnelle pour 10 personnes (+- 3,5 kg)

Poularde jaune fermiére farcie aux champignons des bois pour 6-8 pers.
Pintadeau farci aux raisins pour 4-6 pers. (+- 2 kg)

Réti de dindonneau farci aux champignons des bois pour 5 pers. (+- 1,5 kg)
Caille farcie aux champignons pour 1 pers. (+- 400 gr)

Caille farcie aux raisins et Cognac pour 1 pers. (+- 400 gr)

Toutes nos volailles farcies sont précuites




i Mo e gc;ucé Ca te traite

Plateau apéro de 4 4 5 pers. (olives marinées, baudruche a 'échalote, 30,00
tapenade maison, cubes de fromage, crackers, tomates cerises, coppa

maison, Saltufo et boulettes roties)

Assiette de boudins de fétes médaillés au concours Boudinwall 2025 5,50 / pers.
Mini hamburger maison (6 piéces) 17,00
Mini-coquilles Saint-Jacques gratinées ) 2,20 / pc
Assortiment de mini-bouchées (15 piéces) \ 25,00
Assortiment de verrines salées 4,00 / pc
Croquette de crevettes 4,00 / pc
Croquette de fromage | 4,00 / pc

((Jntrée‘yé)z’ es €/pc

Saumon fumé, gambas et crevettes grises, accompagnés de leurs garnitures 14,50
Traditionnel foie gras maison, pain d’épices et ses garnitures 16,00
Demi-homard et sa garniture 19,00

6ntrées cégmcév €/ pc

Ravioles a la truffe et sa sauce écrémée 12,00
Cailles farcies au foie gras de figues et sa sauce au porto 15,00
Coquilles Saint-Jacques prestige 15,50
Huitres gratinées fine champagne (4 piéces) 15,50

L])éts cé m’cmaé €/ pc

Filet pur de porc fermier, sauce poivre vert, légumes d’hiver et gratin 19,00
dauphinois

Supréme de poularde, sauce fine champagne et raisins, carottes confites, 22,50
mousse de céleri

Poitrine de pintadeau fermier, sauce vin blanc, haricot au lard, mousse de 23,50
céleri

Magret de canard a 'orange parfumé a la menthe, poélé d’autrefois et 23,50
gratin dauphinois

Filet de biche, sauce au vin rouge et chocolat, poires aux airelles, chicon et 28,00
mousse de céleri

Filet de liévre, sauce grand veneur, poires aux airelles, chicon et mousse 28,00
de céleri

U g ".E



apéb aé poz’sson

Filet de Bar, sauce hollandaise, crevettes grises, haricots verts et pommes
persillées a I'ail

Aiglefin, sauce au beurre citronnée aux herbes, poélé de légumes,
grenailles rissolées au thym et romarin

Marmite du pécheur (sole, saumon, colin, Saint-Jacques et dorade), sauce
homardine sur julienne de légumes et grenailles vapeur

Lpéteau cé é

Plateau de fruits de mer garni (min. 2 pers.) :
Demi-homard, huitres, gambas, pinces de crabe, langoustines, bigorneaux, Selonle
bulots, crevettes grises, écrevisses, scampis, tomates aux crevettes grises, RIS

couteaux, citron, tartare et cocktail du jour

ﬂccompagnem

Lpotages €/05L Suppéments

Potage au cresson 5,00 Croquettes de pommes de terre
Bisque de homard 8,00 Gratin dauphinois
Gratin dauphinois a la truffe

S Pommes aux airelles
auces €/05L Poire au vin

Champignons des bois 9,00
Jus de volaille écrémsé 9,00
Fine Champagne 9,00
Sauce 4 I'orange 10,00
Sauce aux fruits 10,00
Grand veneur 10,00




Cgc;ucroute c/c

@{nz’quement G/éspom’[é pour é %uve/ L%n

L’incontournable choucroute préparée dans nos atelierset 15,00 / pc
ses indispensables : Saucisse de Francfort, saucisson

polonais, jambonneau, lard fumé et purée

Supplément : cuisses de canards confites 30,95 / kg

Tous les produits pour la préparation de votre
choucroute sont également disponibles dans notre magasin : Saucisse

de Francfort, saucisson polonais, jambonneau, lard fumé et purée

a Bouc[e:rz’e c/e' f ﬂz’r

éc[uzpe vous Souélz’tent %r
mewe1’£ases etes c@[[;z

Votre Boucherie sera fermée du 2 au 5 janvier 2026

et réouvrira le mardi 6 janvier 2026




BOYCHERIE - CHARCUTERIE
TRAITEUR ARTISANAL

Zgu el cé;’ Feétes 2024

Cété L%er

Terrines de poissons de la mer du Nord

personnes

Saumon rose belle-vue, saumon fumé et sa décoration

Buisson de gambas et scampis

Cété Boucérz’e

Ficelle de foie gras de canard, son confit du moment et son pain brioché
(supplément + 7€ / pp.)
Roastbeef braisé
Cochon de nos Ardennes cuisson basse température
Volaille rétie aux aromates

Cété C%c.zrcuterz'e

Jambon Serrano et duo de melons
Assortiment de charcuteries de fin d’année
Duo de boudins médaillés au concours Boudinwall 2025
Paté de gibier de la région

Cé te Z’az’teur

Salade de chéne et romaine
Salade de pommes de terre selon 'humeur du Chef
Salade de pates a I'italienne
Trio de crudités (chou a I’Américaine - carottes miel-moutarde - concombre a
la vinaigrette)
Sauces froides (tartare, cocktail, mayonnaise)

Cété Eouéz.ngerz’e

Panier du Boulanger et beurre



