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Artisan _
Charcutier .
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Nos préparations
sont présentées sur plats
PRETS A SERVIR

Tous nos produits

sont FAITS MAISON
réalisés avec des
MATIERES PREMIERES

de QUALITE dans le plus
%" pur respect de la

57@> TRADITION CHARCUTIERE

46 grande rue
Ouartler de I'église

“191290 Arpajon

Quvertde 8 h 004 12 h 45
etde 15h 003 19h 30

Le 24 décembre et le 31 décembre
JOURNEES CONTINUES

RC 400 402 505



Pour que vos repas
soient réussis
votre Artisan Charcutier

ARy

vous suggere :

APERITIF

Pain surprise
Petits fours Salés

ENTREES FROIDES

.

Foie gras (canard ou oie) Médaillé d'Or
Charcuterie de Noél

Ballotine de volaille

Supréme (canard, faisan, dinde, Garenne)
Coquille de saumon

Médaillon de colin

Médaillon de saumon

Demi-langouste a la Parisienne
Demi-homard a la Parisienne

Saumon Norvégien fumé Maison

Colin a la Parisienne (a partir de 10 pers.)
Saumon en Bellevue (3 partir de 10 pers.)

ENTREES CHAUDES

s

Coquille Saint-Jacques

Escargots Bourgogne (pur beurre)
Lotte a I'Américaine

Lotte aux petits légumes

Lotte a I'émincé de poireaux

Colin sauce Dieppoise (minimum 8 pers.)

Saumon frais en croite
sauce homardine (minimum 8 pers.)

Demi-langouste a I'Américaine
ou Thermidor
Demi-homard a |'’Américaine
ou Thermidor

Lotte Thermidor
Bouchée a la reine
Paté en croiite

Paté lorrain
Feuilleté Savoyard
Bressane

Quiche Norvégienne
Quiche aux poireaux
Quiche Honfleuraise

Quiche de filets de poisson
aux petits légumes

Noix de Saint-Jacques aux cepes
sauce Champagne

Boudin blanc maison
Boudin blanc supérieur maison



VIANDES

Rosbeef en croiite, sauce au choix
Jambon en croite, sauce Porto
Cuisse ou magret de canard

a l'orange
Cuisse ou magret de canard

aux poivres verts
Coquelet au Champagne
Poularde demi-deuil
Dinde rotie aux marrons

Cuissot de chevreuil
sauce Grand Veneur

Civet de sanglier ou de biche
Coq au Riesling

Dodine de canard

Cochon de Lait roti (minimum 15 pers.)
Chapon roti

Oie rotie

LEGUMES

Gratin forestier

Sauté de champignons
Haricots verts

Gratin Dauphinois
Pomme fruit aux airelles
Pates fraiches

MENUS CHAUDS
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Charcuterie de Noél

Medaillon de colin
ou saumon

Magret de canard
sauce au choix

ou 1/2 coquelet
sauce au champagne

Pdtes fraiches
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Fours salés

Plateau de la mer
Terrine de lotte et sa mousseline

Rillettes de saumon
au sel de Guérande

Saumon fumé maison

Jambon en croiite

Madere ou Porto
Epinards

ou Haricots verts
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Jﬂ de la table




MENUS CHAUDS (SUITE)
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Foie gras de canard

Coquille de langouste
(3 médaillons)

Cuisse de canard forestiere

Gratin forestier
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Your Censemble de la lable
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Marquise de saumon
fumé par nos soins

Noix de Saint-Jacques
aux cepes sauce Champagne

Civet de sanglier
ou Civet de biche

Gratin forestier
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J Pouir Fensemible de la table

Foie gras de canard
1/2 Iﬂn‘gﬂuste ou homard
qa

a Parisienne
ou Thermidor

Cuissot de chevreuil
sauce Grand Veneur

Pomme fruit aux airelles
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Pour [ensemible de la lable

MENUS FROIDS
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Coquille de saumon

Marquise de jambon de Parme

Roti de porc
et rosbeef

4 crudités au choix*
=
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Pain surprise

Terrine de poisson
sauce cerfeuil

Jambon a l'os
prédécoupé et reconstitué

4 crudités au choix*

Chou a la parisienne
Salade de riz
Duo chou rouge / Céleri
Betteraves
Carottes
Taboulé
Nicoise
Chou a la menthe
Salade Opéra




MENUS FROIDS (SUITE)
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Pdté en croiite
spécialité maison
Marquise de saumon fumé

Poulet roti
roti aux herbes

4 crudités au choix*

Galantine fine
Médaillons de colin ou saumon
Marquise de rosbeef

et poulet roti
4 crudités au choix*
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QUELQUES SPECIALITES
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Paté d’Arpajon
Paté en crotite

Andouillettes facon Troyes
(emballées a la ficelle)

Boudin - Fromage de téte

Poissons dressés et plats cuisinés
(sur commande)




