


APERITIFS

1501 Pain surprise charcuterie (48 toasts) 38,80¢€
1502 Pain surprise poissons (48 toasts) 44,50€
1532 Mini-quiches (24 piéces) Quiches lorraine, poireaux, 3 fromages, saumon chévre  19,80€
1506 L'ardoise de jambon Noir de Bigorre 24 mois (750g) 24,50€
1518 Planche apéritive charcuteries et fromages (600g) 25,50¢€

Autres idées apéritives

1707 Saucisson sec maison Nature, noix, pistache.. 5,00€/pce
1759 Saucisse séche maison Nature, maturée... 2,50€/pce
1772 Jambon Ibérico Puro de Bellota 155,00€/kg
1796 Jambon Noir de Bigorre AOC 24 mois 125,00€/kg
SPECIALITES DES FETES
1206 Foie gras de canard 115,00€/kg
1230 Foie gras de canard truffée 159,00€/kg
1242 Foie gras de canard aux figues 115,00€/kg
1218 Foie gras d'oie 139,00€/kg
1219 Terrine lucullus 89,00€/kg
0757 Rillette d'oie 25,00€/kg
1207 Saumon fumé 65,00€/kg
1201 Boudin blanc 22,00€/kg
1202 Boudin blanc truffé 29,50€/kg
1203 Boudin blanc aux morilles 29,50€/kg
1240 Boudin blanc au ris de veau 29,50€/kg
1225 Paté en crolte de canard 39,00€/kg
au foie gras et pistaches (photo)
1284 Paté en crodte noix et ris de veau 39,00€/kg
aux champignons des bois
1209 Cochon de lait farci 39,90€/kg
1210 Galantine de canard 44,90€/kg

121 Galantine de poularde de Bresse au foie gras  44,90€/kg



ENTREES FROIDES
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Coquille de saumon
Coquille de saumon avec demi tomate crevettes grises
Saumon Belle Vue

Assiette de saumon fumé maison Creme d’aneth
Assiette de foie gras de canard maison Confiture d’cignons

Aspic “vége” Petits légumes et ceuf de caille en gelée végétale au basilic

Le demi homard bleu Manhattan

Ananas surprise

Carpaccio de beoeuf d’exception maturé Garni de copeaux de parmesan, roquette, pignons

ENTREES CHAUDES
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Cassolette de ris de veau
Escalope de ris de veau aux morilles sauce au vin jaune, fleuron feuilleté

Cassolette de saumon
Pavé de saumon a I'Ostendaise, sauce safranée, chapeau feuilleté

Cassolette de Saint-Jacques
Noix de Saint-Jacques au homard sauce corail, mirepoix de légumes

Cassolette de joues de lotte
Joues de lotte sauce Livonienne truffée, fondue de poireaux et endives

Timbales de boudin blanc
Moelleux de boudin blanc truffé sur pornme caramélisée

Coquille Saint-Jacques a la Normande
Vol au vent volaille

Bouchées de ris de veau

Crépe au jambon

Crépe grand-mere

6 escargots de Radinghem, beurre a l'ail
Potage : Creme d’asperges (7L)
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PLATS PRINCIPAUX

Possibilite d'emprunter un plat chauffant
vous permettant de réchauffer votre plat
a partir de 6 personnes : trés pratique
pour libérer votre four !

Les plats avec ou sans garniture

Garniture conseillée ! Excellent mariage des saveurs et diversité des légumes

Jambon braisé sauce champagne
Gratin de pornmes de terre des vendangeurs, entouré de lard.
Trio de légumes glacés (carottes, panais, oignons blancs grelots)

Médaillon de veau farci aux chanterelles et ris de veau
Embeurrée de chou vert et pomme de terre
Flan de légumes (carottes, navets, brocolis)

Gigot de 7 heures en crodte de sel de I'Himalaya et ses léegumes du bouillon

Mille feuilles de pommes de terre aux girolles
Meéli-mélo de choux fleur et brocolis aux noix

Caille désosseée farcie au raisin
Pigeon désosseé farci au foie gras (2 personnes)

Le jambon entier
Jambon a l'os entier braisé (5kg environ pour 10 & 15 personnes)

La piece de volaille cuisinée

C’est une volaille entiere rétie ou braisee, coupée en parts et dressee
en plat chauffant, nappée de son jus de cuisson.

Chapon fermier Label Rouge (3kg & 4kg pour 8 & 10 personnes)

Pintade fermiéere Label Rouge (7kg200 & 1kg500 pour 3 & 4 personnes)

Pintade chaponnée fermiére Label Rouge (kg850 & 2kg pour 4 & 5 personnes)
Dinde fermiére Label Rouge (3kg a 4kg pour 8 a 10 personnes)

Poularde fermiére Label Rouge (2kg & 3kg pour 5 & 7 personnes)

Prix sans
garniture

8,90¢€

8,50€
16,50€

75,00€

Prix pesé
acru
23,00€/kg
17,50€/kg
26,50€/kg
22,00€/kg
19,50€/kg

Prix avec
garniture

11,90¢€

12,90¢€

11,90¢€



ACCOMPAGNEMENTS

POUR VOTRE VOLAILLE CUISINEE

LES FARCES
Possibilite de farcir votre volaille LES SAUCES
4250 Farce traditionnelle 23,00€/kg
Champignons, pistaches, volaille, (05L pour 5 pers. environ)
foies de volaille, sauternes 4323 Sauce supréme pour volaille  6,00€
423l E;;;‘: :eg;izggre 25,50¢/kg 4322 Sauce supréme truffée 8,50€
4252  Farce festive 33,00€/kg 4307 Sauce forestiére L
Foie gras, sauternes 4308 Sauce Champagne 6,00€
4253 Farce forestiére 25,50€/kg
Champignons forestiers, armagnac
LEGUMES
2974 Trio de léegumes glacés 2,00€
Carottes, navets, oignons blancs grelots
2901 Flan de legumes 2,00€
Carottes, navets, brocolis
2910 Tomate provencale 1,00€
2938 Carottes vichy (125g) 2,10€
2917 Endives braisées (+ ou - 100g) 1,50€
2914 Fagot de haricots verts au lard 2,10€
2972 Pomme fruit aux airelles 2,00¢€
FECULENTS
2839 Pomme de terre viennoise (+ou -280g)  3,50€
2804 Gratin dauphinois 1 part (7185g) 2,50¢€
2805 Gratin dauphinois 2 parts (340g) 4,90€
2806 Gratin dauphinois (au kilo) 13,00€/kg
2807 Pomme duchesse (+ ou - 180g) 2,20¢€



3309

331

2708

GOURMETS

3306

3305

3312

LES ACCOMPAGNEMENTS

Plateau léegumes (2 personnes minimum)
Carottes vichy, endivette braisée, pomme
paillasson, champignons, fagotin de haricots
verts, tomates cerisettes a la provengale.

Plateau crudités (2 personnes minimum)
Taboulé, carottes rapées, céleri remoulade,
salade de pates, salade de haricots verts.

LOCATION DE POELONS

Machine a gourmet avec
gel inflammable compris
Pour 2 personnes minimum

LES GOURMETS

Gourmet des fétes (2 personnes minimum) 9,90¢€
Tournedos du boucher, escalope de volaille,

escalope d’agneau, mini brochette de dinde,

boudin blanc, cordon bleu, steak haché, mignon

de porc forestier, supréme de caille.

Gourmet Viandard (4 personnes minimum) 19,90¢€
Vous dégusterez un assortiment des meilleures

races maturées parmi : Salers, Rouge des

prés, Angus, Simmental, Blonde d’Aquitaine,

Limousine, Aubrac, Bazadaise, Rubia Gallega

et Cachena. Ainsi qu’une Entrecéte Wagyu :

« Comble de l'excellence ! ». En viandes de porc

il y aura du Porc de Bigorre ou du Porc Ibérique.

En agneau, 'Agneau des Hauts Pays.

Gourmet Enfant (2 enfants minimum) 3,90¢
Steak, saucisse, cordon bleu.
Décor : ceuf dur, salade mache, tomate cerise

4,90¢€

Dirivs
FTiX

par pers

3,00€




VIANDES, VOLAILLES
& GIBIERS

v Le Porc Noir
de Bigorre

AOP Q
- =

Volailles
de Bresse
Chapon,

poularde, poulet
_ '\,- i

Wagyu
| GoUteuse, fondante et persillée

L'excellence incomparable !

Aggoshima

Cotes a l'os maturées
Notre spécialité !

Foie gras
de canard
frais
IGP Sud-Ouest

Volailles
du Gers
"a Parures”

, Chapon, poularde, |
_ dinde, pintade
chaponnée

Gibiers
Biche, sanglier, bison,
autruche, perdreau, faisan




NOUS VOUS SOUHAITONS TOUS NOS VOEUX
POUR LA NOUVELLE ANNEE 2021 !

MANGEZ BIEN, MANGEZ SAIN, PRENEZ BIEN SOIN DE VOUS !

COMMENT COMMANDER ?

Sur place ou par téléphone au 03 28 49 27 69
Par internet sur notre site www.maison-terrier.fr (commandes en ligne)

DELAIS DE COMMANDE
Pour Noél : jusqu’au lundi 21 décembre - Pour Nouvel An : jusqu’au lundi 28 décembre

16 rue du Musée * 59270 Bailleul
Tel. : 03 28 49 27 69 - www.maison-terrier.fr « Ei

Maison TERRIER Ouvert : mar, mer, je : 8h-13h & 14h-19h - ven, sam : 8h-19h - dim : 8h-12h30
BOUCHERIE - CHARCUIERI ~ [ATEUR Ouverture exceptionnelle les lundis 21 et 28 décembre 8h-13h & 14h-19h




