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y Nathalie et Gaétan Delavier, ainsi que I'ensemble du personnel vous souhaitent de

4 bonnes fefaj’ de /[m d'annece
et une tres belle annie 2019

Notre Entreprise se veut avant tout « ARTISANALE », élaborant ses produits selon les méthodes
traditionnelles tout en développant I'lnnovation de fagon réguliére; 2 atouts mis au service
de nos clients depuis plus de 44 ans.

Vos commandes seront prises jusquau jeudi 20 décembre pour Noél etjusquau jeudi 27 décembre pour le Nouvel An.

Par ailleurs, et afin de toujours mieux vous servir, nous vous rappelons que notre magasin sera ouvert :

3\,& Le dimanche 23 décembre de 8h30 a 12h30 (fermé I'apres-midi)
e Les lundis 24 et 31 décembre de 7h30 a 17h00 sans interruption
Q N Le magasin sera fermé le dimanche 30 décembre
% ; Pour faciliter vos préparations, nous vous conseillons de choisir un menu unique pour
% I'ensemble de vos convives.
» Les commandes peuvent étre prises : V 4
! par téléphone : 03215136 74 &
_ 3 'i,?.‘; Sur notre site internet : ’ a¥

: www.delaviertraiteur.com
\% dans la rubrique «commanderen ligne» &

“,  oudirectementen magasin ¢
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Menu ‘Em/[MIL

@  Feuilleté de merlu au beurre blanc
" Paupiette de poulet forestiere
. Galette de pommes de terre
. "\..,\Fagot de haricots verts

. V990€/bers

3 pieces apéritives chaudes
Bouchée a la Reine Festive
Mijoté de Chevreuil et ses garnitures ,
Plateau de fromages ou 4
Spécialité fromageére
Salade verte

E?ﬂQOf'/bers. A

3 piéces apéritives chaudes 3 piéces apéritives chaudes
Parfait de ravioles** Boudin blanc et sa compote de pommes
Q’ Longe de magret de canard et ses gamitures Blanc de chapon Vallée d/Auge et ses gamitures
Plateau de fromages ou A Marmiton de StJacques fumées**
Spécialité fromagere _ b Plateau de fromages ou
Salade verte A Spécialité fromagére

; - ~ Salade verte
Fromage ou . A Suggestion
spécialité [ B T e Retrouvez notre

fromagére sélection de
desserts pour

Chmxl'ldenthll)jle . " mettre la derniére
pourlensemble \ toucheavotre %

i =N “menu g
;?ZQOe/bers. ‘

3 pieces apéritives chaudes
® "2 langouste a la Parisienne
Supréme de pintade et ses gamitures

;?290€/bers.

3 pieces apéritives chaudes
Coupelle d'Eglefin* b
OQ Foie gras poélé sur brioche fagon pain perdu 4@

non de mignon de porc et ses garnitures
Plateau de fromages ou Plateau de fromages ou

Spécialité fromagere Spécialité fromagere
Salade verte Salade verte

+consigne de 1.50€ / **+consigne de 2.00€
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bt
les patiences -Le frocd EN PLATEAU
/" Les rumix-cubes 3 18.95€
" Tartelettes salées variées : créme de foie gras/leche de magretde  les 15 pes.
" ; canard, creme de poisson/bar, creme de chévre/tomate confite/
roquette
4@;-. Les toasts 12.90€
. Assortiment de canapés : rillettes de canard, duo de jambon les 12 pcs.
i R et po'ireau,duo de crudités, rillettes de cabillaud, mousse 24.90€
p _;."'- ‘ 5 \1. nordique et ses ceufs les 25 pos. Les pa HE CONVOCAUX
/& V =+ gb.  Lesbouchées gourmandes 17.90€ ¥ . o ¢
" -V,i y . Assortiment de bouchées : blinis de langouste, sablé de foie les 12 pes. gndre « terre @ ,'Ter ” d ,
g . - * ' " gras etfigue, mini-bagel de saumon Pain de mie aux céréales composé e 70 toasts :
Q‘, #w >/ ' charcuterie, poisson, mousse de [égumes et fromage
. @ // Le plateau de verrines 19.90€ La box fraicheur de truite
. &y Truite fumée et fromage blanc/ tartare de saumon et pommes/  les 12 pes. Assortiment de 30 sandwichs de pain suédos a a trite
N\ '/_/ écrevisses et ananas / tartare de bar fumé et mousse de carottes Aimeectaon .
7d o Les mini-pics 19.90€ -
§ '},- Brochette de Gravlax de saumon et pomme, brochette de les 15 pes. Les bouding blancs
. :jnatgg]retdt: canard fumé, figue etfoie gras, brochette de Tataki Boudin blanc nature 1.89€ les 100 gr
e thon et sésame noir
Boudin blanc a la truffe (Tuber melanosporum) 2.49€ les 100 gr
Assortiment de mini-boudins cocktail 1.50€ les 100 gr
‘ L@ c/m,u,d, Noir, blanc, Francfort
" Les huitres « fine champagne » 16.90€ Efca{joﬂ’ de Eo”{fﬁ'w AN
Les huitres sont préparées avec une sauce au champagne et des les 10 pes. Escargots de Bourgogne © 7.00€ 12 dz
échalotes fraiches, gratinées avec du fromage rapé
. Escargotines de Bourgogne 7.00€ ladz
Les petits-fours chauds EN BARQUETTE 7.50€
Assortiment de petits-fours : quiche, volaille, pizza, poisson les 12 pes. Les J&Wﬁ'n/&f et p ates en croute
Le festif EN BARQUETTE 11.50€ Galantine de biche aux poires et épices de Noél  3.69€ les 100 gr
Chou d'escargot, croque-monsieur au saumon fumé, mini- les 12 pes.
gambas aux céréales Galantine de pintade forestiére 3.69€ les 100 gr
Les mini-quiches EN BARQUETTE 9.90€ Galantine de lapin aux pruneaux 3.69€ les 100 gr
h Assortiment de mini-quiches : escargots et ail des ours, effiloché ~ les 15 pes. Ballottine tout canard 3.69€ les 100 gr

“ de canard aux girolles, St-Jacques et poireaux

& o .
Véritable porcelet farci 4.50€ les 100 gr
Les brochettes de St-Jacques EN BARQUETTE s 13.70€ -
Brochette de noix de St-Jacques snackée enrobée de lard fumé ~ les 10 pes. Paté en croiite de canard au foie gras @ 3.50€ les 100 gr
Le tradition EN BARQUETTE 13.70€ Les J(éiem'
Mini-brownie de saumon, finesse de boudin blanc et pommes, ~ les 12 pes. ’ \ $ .
fit. : i Nous disposons d'une gamme de gibiers, veuillez nous contacter pour toute commande
'{’_’ croustade de ris de veau aux morilles

ou renseignement.
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}L@ /Zoc'e gras, d&cmmrd/

Foie gras de canard nature’™ 14.50€ les 100 gr ™,

Foie gras de canard truffé 3% 19.80€ les 100 gr

languelucullus | = 9.80€ les 100 gr
Terrine duo de canard 4.99€ les 100 gr

Les entrees froides v
@ Verrine fraicheur de noél’ 4.95€

*, Verrine composée de St-Jacques, d'écrevisses, cubes de
mangue et d'une sauce a base de fruit de la passion

Spirale de foie gras @
Chaud froid de foie gras de canard cuit garni d'une
brunoise de pomme Jonagold

Coupelle de pavé de saumon facon Bellevue* 6.50€
Pavé de saumon sur un lit de perles marines

Ananas des iles 6.95€
' ananas, crabe, crevettes, sauce cocktail, crevette bouquet

Coupelle de la mer* 6.80€
"2 pavé de saumon, brochette de crevettes, crabe fagon
cocktail, crevettes décortiquées

Darne de truite (4 PERS. MINI) @ 6.40€ / PERS.
Darne de truite farcie aux petits légumes, crevettes
bouquet, le tout présenté sur plat

Géométrie de cabillaud 6.00€
Sablé aux graines crémeuses de cabillaud sur un tartare de
St-Jacques, yuzu et pomme, relevé d'une quenelle

Terrine de langouste 3.95€ les 100 gr
Médaillon de langouste lié avec une farce de poisson,
marquants d'écrevisses, homard et légumes

Terrine de saumon 3.65€ les 100 gr
Farce de poisson et saumon, marquants de saumon,
champignons et oseille

Terrine de St-Jacques 3.42€ les 100 gr
Farce de poisson et St-Jacques, marquants de StJacques et corail

Filet de saumon Bellevue 6.90€ / PERS.
Filet de saumon Norvégien sur lit de perles marines, ceufs durs,

tomates et crevettes bouquet

1% langouste a la Parisienne
' langouste présentée sur assiette avec sa chair glacée
accompagnée de perles marines et son coulis de crustacés

Saumon fumé tranché main @ 7.50€ les 100 gr

*+consigne de 1.50€

Les entrees chaudes

Boudin blanc et sa compote de pommes

Croustade de St-Jacques a la fondue de poireaux
Foie gras poélé sur brioche facon pain perdu
Cocotte de la mer

Ficelle picarde

Crépe jambon creme fraiche
Bouchée a la reine festive
Vol-au-vent ris de veau

Les coupelles chaudes

Coupelle de julienne’

Pavé de julienne, sauce fumet de poisson et ceufs de capelan
Coupelle de St-Jacques®

Noix de St-Jacques poélées, crevettes et sauce crémée
Coupelle de dorade’

Filet de dorade sébaste, crevettes, creme aneth

Coupelle d'églefin®

Dos d'églefin, julienne de légumes, sauce fumet de poisson et riesling
Coquille de St-Jacques a la Normande

Noix de St-Jacques pochées avec corail, crevettes, champignons
Coupelle d'escalope de ris de veau * 2

Croustillant de ris de veau sur sauce champignons

Le Parfait de quenelle de brochet™
Quenelle de brochet, creme de langoustine et brisures de morilles

© LeParfait de ravioles™

Ravioles d'écrevisses et asperges vertes, bouillon

Le Parfait de St-Jacques fumées et velouté de potimarron™ 3
St-Jacques fumées, creme de potimarron, noisettes torréfiées, fond de volaille,
butternut et huile de sésame

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

3.50€
5.50€
6.90€
5.95€
2.20€
2.20€
3.30€

6.50€

6.50€

5.90€

6.00€

6.50€

7.90€

6.50€

5.95€

6.00€
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Les plats

PRI):PAR PERSONNE AVEC GARNITURES
-

Caille aux écrevisses

Caille désossée farcie, feuilles d‘épinards, chair d'écrevisses,
sauce bisque d'crevisses, le tout accompagné de pates
linguines, lit dépinards, pointes dasperges vertes

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, feves, brocolis, courgettes)

Supréme de pintade

~{_

-
e i e L o P T, i, St Se——— u15a

Les volailles cryes *

% Chaponterroirs  , ."*

. ' Dinde* .
Poularde .
Pintade > &

Canette Y.

..Ca.mard g **

Oie 4
Filet de canard "
Caille

Caille farcie entiére

Pigeonneau

Poulet Terroir

14.90€

14.70€ ,

Les rotis et volailles farcis

13.95€

" .15.50€ / kg

14.50€ / kg
14.50€ /kg
12.90€ / kg
9.50€ / kg
9.50€ / kg
20.50€/ kg

20.90€ / kg.

4.50€ / pcs.
6.50€ / pcs.
9.80€ / pcs.
9.90€ / kg

A’

Blanc de pintade farci aux morilles, sauce morilles et vin Canette désossée farcie au vin jaune et morilles (5/6 PERS.) 23.90€ / kg
jaune, le tout accompagné d'un gratin Sarladais (pommes Canette, farce de volaille et porc, foies de volaille, morilles
dgterre, per§|l, mgnonfs, graisse defahnard) gtd une poélée Demi chapon désossé farci facon forestiére (6/7 PERS.) 31.90€ / kg
primeur (pois croquants, pois maraichers, oignons fouges) Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, bolets, cepes, pleurotes
Longe de magret de canard @ ) Demi chapon désossé farci au foie gras (6/7 PERS.) 33.90€ / kg
I(\j/lagret dedcanard roti SSUCE aux cépes, le tout ?ccorypagne Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, cognac, oignons et foie gras
ol ; res et colori
Ié;Er:?(g: € pommes de fefre aux cepes etcoloris te Chapon désossé farci facon forestiere (10/12 PERS.) 30.90€ / kg
Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, bolets, cepes, pleurotes
:\\Allljote dj chgvre;ul hevreuil maring Chapon désossé farci au foie gras (10/12 PERS.) 32.90€ / kg
LSBT CYTeCIRInITES, e g Chapon, farce de volaille et porc, foies de volaille, cognac, oignons et foie gras
airelles, le tout accompagné d'un gratin Sarladais et d'une o . . . "
p0é|ée pr]meur(pois croquants, po]g maraichers et oignons Roti de dinde farci aux morilles et vin jaune (8/1 0 PERS.) 19.90€/ kg
rouges) Filet de dinde, farce fine au vin jaune, morceaux de morilles, vin jaune
Canon de mignon de porc ® 14.50€ Roti de dinde farci au foie gras (8/10 PERS.) 21.90€ / kg
Filet mignon de porc farci au boudin blanc nappé d'une Filet de dinde, farce fine, morilles, cognac et foie gras
sauce foie gras, le tout accompagné d'un trio de pommes Pintade désossée farcie facon forestiére (4/5 PERS.) 22.90€ / kg
de terre et légumes croquants (carottes, féves, brocolis, Pintade, farce de volaille et porc, foies de volaille, porto, cépes, bdBts et pleurotes
courgettes) Pintade désossée farcie a la Normande (4/5 PERS.) 24.90€ / kg
Paupiette de saumon et St Jacques 13.95€ Pintade, farce de volaille et porc, foies de volaille, pommes et calvados
Noix de StJacques enroulée d'une escalope de saumon, Farce fine 1.39€
sauce fumet de poisson et cognac le tout accompagné d'un Porc, veau, ceuf, cognac, foies de volaille les 100 gr
risotto et de légumes croquants (carottes, feves, brocolis, . i
courgettes) . _ Farce fine truffée 1.99€
] ) Porc, veau, ceuf, cognac, foies de volaille, truffe les 100 gr
\Duo de gamitures - fg,ggf @ Chapon précuit 19.90€ / kg
AR i ' Chapon entier cuit lentement a basse température, a réchauffer dans votre four pour une
i volaille meelleuse et une peau croustillante ~
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4 ACHETEES
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1 BOUTEILLE DE
~ CIDRE
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Lej’ specialites fmm@éru  SUR COMMANDE : = .

” Biiche Chocolat Tonka 7 Roti de beeuf cuit

Le/[ro(aé . _ I - . .

Plateau de fromages et salade verte (MiNI 6 PERS ) 3.00€ / pers. y : ] ' MINI 10 PERS

o caus | o

Tatin d'endives au Maroilles 3.00€ = Les bw//‘aﬁr /ro[df
Camembert normand (4 pers) 7.90€ /pc Saumon Bellevue surlit de perles marines,

Croustillant de chévre aux pommes 3.00€ / pc ceufs durs, tomates et crevettes bouquet

Réti de dinde forestier
Les desserts Emincé de blanc de chapon

Craquant praling, biscuit brownie, crémeux chocolat au lait Salade de pommes de terre et haricots verts
et feve de Tonka, mousseux chocolat Arriba 66% Salade de pates
22.90€ Salade de céréales aux cranberries
4/6 PARTS Tranche de galantine
Plateau de fromages
37.90€ Salade verte
Biiche Pistache Fruits Rouges ¢ 8/10 PARTS (beurre etvinaigrette)
Streusel pistache, moelleux amande/pistache, confit fruits

Biiche Yuzu Pécan s
Croustillant noix de Pécan, biscuit moelleux pécan, créme
pralinée pécan, confit Yuzu/bergamote, mousse vanille

i rouges, mousseux mascarpone pistache ol 7 J}_ﬁ
TR LA
\. Les desserts indoviduels RN 2 7% N7 2 N\
S MINI 10 PERS NN 7 '
* Entremets Chocolat Tonka 4.30€ /pc : \ 23 : ,‘___-.-t'lh.-\
Entremets Yuzu Pécan 4.30€ / pc : Ll 'glﬁ \ I —
. . T — | SOIT 18 PCS / PERS. \ [JI
Entremets Pistache Fruits de Rouges 4.30€ /pc N
Boite de 8 mignardises 9.00€ / pc Cocktail dinatoire
Boite de 24 mignardises 26.00€ / pc 2 rqini-faluches variees
N verrine assortie
Boite de 8 macarons 8.00€ / pc 1 havette au jambon
Boite de 16 macarons 15.50€ / pc 1 navette de poisson
1 navette aux crudités
3 L&fj@é&ff&f des rocs 1 mini-tartelette creme de chévre et roquette
. 1 toast de foie gras
; Trangipane . 1 pain nordigue a la truite "
Feuilletage pur beurre, frangipane aux amandes 1 cuillére de pel .
torréfides, feve \ cuillere de perles marines AN
' 14.50€ 3 mignardises sucrées AT
Pommes 8/10 PARTS eyt \ 1 macaron sucré TN
t;:-u.llletage pur beurre, compotée de pommes aux épices e 2 . ‘ ; ‘_"f \.ﬂ’"
d'hiver, morceaux de pommes caramélisées, feve = o y \ /
Nouveauté retrouvez dans nos galettes notre féve « Maison Delavier » T i o Y e
= A - — - :
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HORAIRES D'OUVERTURE :
Dulundiau jeudi: de 7h30a 12h30
etde 14h30a19h30

Le vengredi : de 7h30 a 12h30s
et deM4h00 & 19h30
Le samedi : de 7h30 a 12h30
etde 14h00a19h00 >

Stade
DEGOUVE
CITADELLE

Delavier Rasson et fils

%,
rd \ Photos non contractuelles. Crédits photos : © Delavier-Rasson - Fotolia

v \ |
- 21 rue de Grigny
7 B S 62000 ARRAS
" REGLEMENTS ACCEPTES: ™\ Tél.10321 513674
Cheques, espéces, cartes bancaires, tickets- delavier.rasson@wanadoo.fr
e restaurant, chéques de table, chéques- Retrouvez-nous toujours sur-

restaurant et chéques-déjeuner. % www.delaviertraiteur.com
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N / \
\\ /@coMMuNchnoN www.mbscom.fr « 03 2124 24 88 -.\ /
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