


Nos amuses bouche

Duo de boeuf mayonnaise aux épices 0ignons pickles ..o 3.00 €/pc
Mini Tacos de SCampi ManGUE ........coiuiiiiiiiiiiiiicie et 3.00 €/pc
Profiterolle ChOTiZo PATMESAN «......oooiiii it 2.50 €/pc

Nos planches apero

IITEALECIINEG <o 7.50 €/pers

Jambon sec a la Truffe, Pancetta, Coppa, Saltufo, fromage affiné, olives et tomates semi-seches

La CampPagnarde ......o.vouiiuiiiiii ettt ettt ettt 6.50 €/pers

Téte pressée, saucisse fumée, boudin, saucisses grills, fromage et pace.




/ o
Les entrees froides o en plao

Carpaccio de baeuf ketchup maison Parmesan ..........cooiiiiiiiiiiiiiii e 10.50 €/pers
Burrata jambon affiné chez nous 18 MOIs ........ocoiiiiiiiiiii 12.50 €/pers
Tataki de saumon pickles et guacamole ...........cccoiiiiiiiiiiiiiii e 12.50 €/pers

Les entrees chaudes

FONAUE AU PATINCSAN «...eeeiiieee oo e e 3.00 €/pc
Croquette aUX CTEVELEES (ZTISES) .ouvviiiuiiiiitiiiti ettt ettt ettt 4.25 €/pc
Croquette Jambon Duroc et Truffe ... 4.25 €/pc
VOl 2t VNt (VOLaTllle) .o e 5.25 €/pc
Bouchée a la Reine (Tis de VEat) ......oouiiiiiiiiiiiii e 6.95 €/pc
Scampis satuce homardine O CUTTY .....c.ouiiiiiiiiiiiii e 12.85 €/pers
Noix de St Jacques poireaux au beurre blanc (en saison) ........ccooiiiiiiiiiiii 15.00 €/pers

Ris de veau brais¢ sauce champignons creme ...........ooooiiiiiiiiiiiiii e 17.85 €/pers




Les plats consistants

Filet mignon de porc Duroc sauce DIOnNaise ..........ccooiiuiiiiiiiiiiii i 12.50 €/pers
Supréme de pintadeau créme de Calva .......cooiiiiiiiiiiii e 14.50 €/pers
Parmentier de canard champignons des bois (en saison) ... 14.50 €/pers
Gigotin d’agneau en crotite sauce brune romarin ... 15.85 €/pers
Magret de canard sauce caline (orange miel) .........ocooiiiiiiiiiii 16.85 €/pers
Gratin dauphinods ... 375 €/pc
PUTCE e e 2.95 €/pc
CroquELTes MATSOM (5 PES) ...vuviuiiuiitiiteiiete ettt ettt ettt ettt ettt ettt ettt et 3.00 €[5 pes
Pomme Macaire (au Deurte d’ail) ...oooooooeeeeeeeeeeee e 3.00 €/pc
Légumes chauds suivant la saison ... 5.00 €/pers

Un minimum de 4 personnes pour toute la gamme traiteur

Demandez-nous conseil pour rechauffer nos plats.

Les encas du soir

Grand choix de quiches, pizzas, focaccias, etc ...




Nos wok pour rechauffer (min 10 pers)

Nos plats cuisinés sont disposés dans les Wok ¢lectriques ( fournis ) et devront tout simplement écre

simplement réchauffés 20 2 30 min.

La plupart des plats sont accompagnés
. . A .
soit de pommes de terre grenaille, de pate ou de riz.

Tout lC matériel devra étre rendu propre avant lC IllCI'CI'Cdi,
. 4 .
cn sachant quc notre magasin est rerme le mercredl,
. r
ou 2,00 €/p€I’S seront majores.




Nos plats de viande

Le Gourmet (SAUCES OFFCTTES) + e eeeeeeeeeeeeeee e e, 15.00 €/pers
13 sortes de viande

La Pierrade (SAUCES OFFCTTES) ..ot 13.00 €/pers
Beeuf, Agneau, Porc, Volaille

Plat Plancha (Teppanyaki) (300g/pers) (sauces offertes) ..........cocooioiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicecee 13.00 €/pers
Pavés de beeuf, Médaillons de poulet, Médaillons de veau, Médaillons d’agneau, Mini Boudin blanc, Mini Merguez

Plateau du vIandard ... 26.00 €/pers
Assortiment de viandes de boeuf d’exception de différentes origines maturées 3 semaines et pore pluma Duroc d’Olives.

Avec ses os 2 moelle. Sa mayonnaise a la cruffe et son ketchup fumé.

+6.00 € [pers pour plat crudites :

Pomme de terre vinaigrette, salade composée, carottes, tomates, céleri, brocolis, haricots

Nos plats froids

Plat froid campagnard (pour accompagner vos petits pains) (min 6 pers) ..........cccoeeeioiiiiininiiciieean 14.50 €/pers

Buffet froid (Min 15 PErs) ..oiiiiiiiiii i 19.85 €/pers



Notre spécialité

Le Jambon chaud (min 30 Pers) ......ooiiiiiiiiiii e 15.50 €/pers
Avec ses 3 sauces chaudes, pommes de terre et son beurre d’ail, sa variéeé de crudités et son pain de campagne
La Noix de ]ambon chaude (2 partir de 8 pers) ....................................................................................... 17.85 €/pers

Avec sa sauce chaude, pommes dC terre et son beurrc d‘ail, sa variété dC crudités et son pélil] dﬁ campagne

EN HIVER :

PLAC & TACIETEE oo e 14.00 €/pers
Fromage et assortiments de viandes fumées

Tartiflette (min 8 pers) ......................................................................................................................... 14.00 €/pers
POmmCS de terre aux 13r(10n5 et son Rebl()chon

Sa variéeé de charcuterie fumée et sa salade composée

Nos pains

. . ! .
Pain surprise Apcro (min 1o pcrs) ............................................................................................................ 6.50 €/pers
4 minis sandwichs assortis et garnis en généra] de salade crabes, américain préparé, rillettes, mousse de canard, fromage, etc..
Pain surprise dinatoire (IMin §Pers) ......ocuoiiiiiiiiiiii e 9.00 €/pers

5 sandwichs médium assortis et garnis en général de salade crabes, américain préparé, rillettes, mousse de canard, fromage, etc..

Fe le ti méme!

Burger Party (Min 10 PETS) ..ot 12,50 €/pers
Burger entrecote pur beeuf 200g, buns, tomates, roquette, ketchup fumé, beurre au Jack Daniels

Pitta party (min 1o pcrs) ........................................................................................................................ 10,50 €/pcrs
Volaille marinée aux épices orientales 200g, faluche, crudités, sauce a Iail

Pulled pork (min 10 pers) (au bain marie pour réchauffer) ... 11,50€/pers

Effiloche de pore Duroc 200g, faluche, crudites, pickles oignons, sauces maison

Le wok ¢lectrique est mis a disposition pour une cuisson facile !



ORIGINE DES VIANDES

La viande de porc Duroc d’Olives

DURSC [ DLiUES

Les ¢leveurs de porcs Bart Mouton etFilip Van Laere
langaicnt sur le marché la marque Duroc d’Olives. Tous
deux étaient motivés par la volonté de combattre la
tendance dominante consistant a produire le moins cher
possible, ceci afin d’offrir avant tout des produits sains et
de qualité. Leur objectif ¢tait de déposer sur Passiette des
vrais amateurs la viande de porc la plus tendre et la plus

savourcusec.

En quéte de la vari¢cé de pore garantissant la viande de la
meilleure qualité, ils avaient porté leur choix sur le porc
Duroc au pelage brun rouge caractéristique, une race

presentant relativement plus de graisse intramusculaire,

particularicé qui se traduit par une viande plus tendre et
plus gotiteuse. Comme la nourriture donnée au porc
determine ¢galement la qualite de sa viande, Bart
Mouton et Filip Van Laere avaient demandé conseil a
I'Université de Gand. Ils avaient ainsi pu composer un

menu a base de graines pures et d’huile d’olive.

Dol ¢galement le nom de cette viande de porc : Duroc
d’Olives. Pauvre en graisses saturées nocives pour la
santé, Phuile dolive contient davantage d’acide gras
insaturé. Ce dernier se retrouve dans la graisse de la
viande du porc, rendant celle-ci plus tendre et plus
savoureuse. La viande de porc Duroc d’Olives a tres vite
rencontré les attentes des bouchers de qualité et des
chefs restaurateurs toujours en quéte des meilleurs
produits. De la méme maniere, de plus en plus de
consommateurs ont choisi la qualité de cette viande de

porc pas comme ICS autres.




La viande de boeuf

Notre viande de bovine est issue pour sa majotité de la race Blanc Bleu Belge des meilleurs éleveurs de la région tels
que la ferme Sagaert a Estampuis .
2 frigos de maturation en magasin pour vous proposer les cotes a I'os de nos bétes en 2, 3 et 4 semaines . Une sélection

de cotes ¢trangeres issues de différents terroirs vous sont également proposées.

De la matiére fgrasse ]pour la cuisson.
. . 14 . A
Pour cuire la Vlande, nous preferons le bon beurre qui donne un gout

unique a nos viandes .

CUISSON :

Laissez la viande adopter une température ambiante pendant une ou deux heures ; ceci peut aussi se faire dans un four
’ ’ o o -\ A . \ . g 7o )

réglé sur 50° pendant 20 minutes. Mettez la maticre grasse dans la poéle et laissez-la devenir noisette en évitant qu'elle

ne brle pas. Saisissez la viande des deux cotes sans piquer dedans. La viande sera suffisamment saisie quand elle se

détachera de la poéle sans effort. Aprés la cuisson, laissez-la reposer pendant 8 minutes avant de la découper. Ensuite,

coupez la viande en tranches épaisses et complétez avec un peu de sel gros et de poivre noir moulu. Bon Appétit!
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Nos volailles

Poulets fermiers, poulets broche, coquelets, pintades et filets de dinde sont régulicrement proposés en rayon. Tout

comme la découpe en filets, en cuisses et autres. Possibilité aussi sur commande, lapins, cailles, canards, pigeons, etc...

Nos burgers

Chaque jour une variéeé de burgers vous est proposée.
Chaque semaine, suivant son inspiration, les Jeremy’s burgers.

Pur beeuf; volaille, Agneau, porc Duroc, accommodes différemment.

Pour le barbecue

Pour les beaux jours, en plus des cotes a l'os, un assortiment

non exhaustif des différentes viandes a griller.

Que ce soient en boeuf; agneau, volaille, porc en différentes
brochettes. Saucisses, boudin blanc, pianos, sont proposés

dans notre COl’l’lptOiI‘ o




Nos charcuteries et salaisons maison

La plupart de nos saucissons et nos patés sont fabriqués chez nous dans nos ateliers .

Pareil pour nos salaisons, toujours en porc Duroc d’Olive . Que ce soient nos lards fumés, bacons fumés, Pancetta et
Coppa séchés. Notre jambon Duroc d’Olive salé et séché au minimum 12 mois. Nos saucisses seches natures ou a la

bi¢re. Nos saucisses fumées piquantes ou non, etc...

Retrouvez-nous tous les ﬂ 2 MOUSCRON, TOURNAI ...
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CONTACT

Surfez sur notre site internet
www.lesbouchersdoubles.be

ou sur Facebook:
boucherie charcuterie traiteur les bouchers doubles

'hésitez pas a liker notre page pour nous suivre
et nous envoyer un petit commentaire ou pour
toutes autres infos supplémentaires.

Ouvert tous les jours sauf le mercredi

293 chaussée de Lille

de 8h a 12h30 et de 14h a 18h30 7700 Mouscron (au Risquons-tout)

Le dimanche Tél: + 32 (0)56 33 05 13

de 8h30 a 12h30 info@lesbouchersdoubles.be
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