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Feuilleté de merlu au beurre blanc
Paupiette de poulet forestière
Galette de pommes de terre 

Fagot de haricots verts

3 pièces apéritives chaudes
Bouchée à la Reine Festive

Mijoté de Chevreuil et ses garnitures
Plateau de fromages ou

Spécialité fromagère
Salade verte

3 pièces apéritives chaudes
Parfait de ravioles**

Longe de magret de canard et ses garnitures
Plateau de fromages ou

Spécialité fromagère
 Salade verte

3 pièces apéritives chaudes
Coupelle d’Églefin*

Foie gras poêlé sur brioche façon pain perdu 
Canon de mignon de porc et ses garnitures

Plateau de fromages ou
Spécialité fromagère

 Salade verte
 *+consigne de 1.50€ / **+consigne de 2.00€

3 pièces apéritives chaudes
Boudin blanc et sa compote de pommes

Blanc de chapon Vallée d’Auge et ses garnitures
Marmiton de St-Jacques fumées**

Plateau de fromages ou
Spécialité fromagère

 Salade verte

3 pièces apéritives chaudes
½ langouste à la Parisienne

Suprême de pintade et ses garnitures
Plateau de fromages ou

Spécialité fromagère
 Salade verte

8.90€/pers. 19.90€/pers.

22.90€/pers.

29.90€/pers.

26.90€/pers.

37.90€/pers.

Suggestion
Retrouvez notre 

sélection de 
desserts pour 

mettre la dernière 
touche à votre 

menu

Fromage ou 
specialite 
fromagere
Choix identique 
pour l’ensemble 
des convives
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Nathalie et Gaëtan Delavier, ainsi que l’ensemble du personnel vous souhaitent de

Notre Entreprise se veut avant tout « ARTISANALE », élaborant ses produits selon les méthodes 
traditionnelles tout en développant l’Innovation de façon régulière; 2 atouts mis au service

de nos clients depuis plus de 44 ans.

Vos commandes seront prises jusqu’au jeudi 20 décembre pour  Noël et jusqu’au jeudi 27 décembre pour le Nouvel An.
Par ailleurs, et afin de toujours mieux vous servir, nous vous rappelons que notre magasin sera ouvert :

Le dimanche 23 décembre de 8h30 à 12h30 (fermé l’après-midi)
Les lundis 24 et 31 décembre de 7h30 à 17h00 sans interruption

Le magasin sera fermé le dimanche 30 décembre
Pour faciliter vos préparations, nous vous conseillons de choisir un menu unique pour 

l’ensemble de vos convives.
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Les commandes peuvent être prises :
par téléphone : 03 21 51 36 74

Sur notre site internet :
www.delaviertraiteur.com

dans la rubrique « commander en ligne » 
ou directement en magasin
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Caille aux écrevisses 
Caille désossée farcie, feuilles d’épinards, chair d’écrevisses, 
sauce bisque d’écrevisses, le tout accompagné de pâtes 
linguines, lit d’épinards, pointes d’asperges vertes

14.90€

Blanc de chapon Vallée d’Auge 
Blanc de chapon, sauce crémée, échalotes, calvados, le tout 
accompagné d’un écrasé de rattes du Touquet et ses petits 
légumes croquants (carottes, fèves, brocolis, courgettes)

14.70€

Suprême de pintade 
Blanc de pintade farci aux morilles, sauce morilles et vin 
jaune, le tout accompagné d’un gratin Sarladais (pommes 
de terre, persil, oignons, graisse de canard) et d’une poêlée 
primeur (pois croquants, pois maraîchers, oignons rouges)

13.95€

Longe de magret de canard 
Magret de canard rôti sauce aux cèpes, le tout accompagné 
d’un râpé de pommes de terre aux cèpes et coloris de 
légumes

14.80€

Mijoté de chevreuil  
Morceaux de cuissot de chevreuil marinés, sauce aux 
airelles, le tout accompagné d’un gratin Sarladais et d’une 
poêlée primeur (pois croquants, pois maraîchers et oignons 
rouges)

13.50€

Canon de mignon de porc 
Filet mignon de porc farci au boudin blanc nappé d’une 
sauce foie gras, le tout accompagné d’un trio de pommes 
de terre et légumes croquants (carottes, fèves, brocolis, 
courgettes)

14.50€

Paupiette de saumon et St Jacques 
Noix de St Jacques enroulée d’une escalope de saumon, 
sauce fumet de poisson et cognac le tout accompagné d’un 
risotto et de légumes croquants (carottes, fèves, brocolis, 
courgettes)

13.95€

Duo de garnitures 4,50€
/ PERS.

Canette désossée farcie au vin jaune et morilles (5/6 PERS.)
Canette, farce de volaille et porc, foies de volaille, morilles

23.90€ / kg

Demi chapon désossé farci façon forestière (6/7 PERS.)
Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, bolets, cèpes, pleurotes

31.90€ / kg

Demi chapon désossé farci au foie gras (6/7 PERS.)
Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, cognac, oignons et foie gras

33.90€ / kg

Chapon désossé farci façon forestière (10/12 PERS.)
Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, bolets, cèpes, pleurotes

30.90€ / kg

Chapon désossé farci au foie gras (10/12 PERS.)
Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, cognac, oignons et foie gras

32.90€ / kg

Rôti de dinde farci aux morilles et vin jaune (8/10 PERS.)
Filet de dinde, farce fine au vin jaune, morceaux de morilles, vin jaune

19.90€ / kg

Rôti de dinde farci au foie gras (8/10 PERS.)
Filet de dinde, farce fine, morilles, cognac et foie gras

21.90€ / kg

Pintade désossée farcie façon forestière (4/5 PERS.)
Pintade, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, cèpes, bolets et pleurotes

22.90€ / kg

Pintade désossée farcie à la Normande (4/5 PERS.)
Pintade, farce de volaille et porc, foies de volaille, pommes et calvados

24.90€ / kg

Farce fine
Porc, veau, œuf, cognac, foies de volaille

1.39€
les 100 gr

Farce fine truffée
Porc, veau, œuf, cognac, foies de volaille, truffe

1.99€
les 100 gr

Chapon précuit
Chapon entier cuit lentement à basse température, à réchauffer dans votre four pour une 
volaille mœlleuse et une peau croustillante

19.90€ / kg

Chapon terroir 15.50€ / kg
Dinde 14.50€ / kg
Poularde 14.50€ / kg
Pintade 12.90€ / kg
Canette 9.50€ / kg
Canard 9.50€ / kg
Oie 20.50€ / kg
Filet de canard 20.90€ / kg
Caille 4.50€ / pcs.
Caille farcie entière 6.50€ / pcs.
Pigeonneau 9.80€ / pcs.
Poulet Terroir 9.90€ / kg

Les plats
PRIX PAR PERSONNE AVEC GARNITURES

Les volailles crues

98

Les rotis et volailles farcis

14

14

15

15

16

16






