Commande souhaitée avant le 12 décembre (-5% de remises)

Cloture des commandes le 19 décembre a 13h
Quelques Petits Conseils pour Réchauffer et Servir vos Plats Cuisinés

Les vins (conseils)
Boeuf & Agneau Bordeaux ou Bourgogne 16 a 18°
Porc & Veau Vin Rouge de Pays 14 a 16°) / Bordeaux 14 a 16° / Blanc Sec 3 a 5°
Charcuterie Vin Blanc 3 a 5° / Vin Rouge Fruité 7 a 10° / Rosé 7 a 10°
Gibiers Grand Vin Corsé 14 a 16° (Bourgogne)

Thermostat Degrés / Minutes

Poisson en Sauce 5/6 160°-20 a 30 min
Volaille et Viande 5/6 160° - 35 min
Coquille Saint-Jacques 5/6 160° - 25 min

Feuilleté individuel 5/6 160°-20a 30 min
Légumes 5/6 160° - 25 min
Petits Fours Apéritifs 5/6 160° - 10 min

Escargots 6 180° - 8 a 10 min

Boucherie Charcuterie de la Croix de Pierre
3, Place de la Croix de Pierre — 76000 ROUEN
Téléphone : 02.35.71.56.60
Fermé le 25 et 26 Décembre 2021 et le 1 et 2 Janvier 2022

Du Lundi au Jeudi
8h30 - 12h50 & 15h10 - 19h00
Du Vendredi au Samedi
8h30 - 19h00
Le Dimanche
9h00 - 13h00

Menu De Noél
Et Jour De [ An

La Boucherie Charcuterie Traiteur de la
Croix De Pierre vous accompagne pour vos

Fétes de fin d’année

Recettes nombreuses fois recompensées
Spécialisé dans la confection de

foie gras de canard et de boudins blancs



0,79€ la piéce
21,59€ le kg

Ballottines

Galantine d’Oie au Foie Gras 35,99€ le kg
Galantine de Chevreuil aux Cépes 29,59€ le kg
Galantine de Poularde aux Champignons 29,59€ le kg
Ballottine de Canard a I'Orange 29,99€ le kg
Mini Ballottine de Pintade au Cognac (150g environ) 4,99€ la piece
Mini Ballottine de Sanglier a la Pistache (150g environ) 4,99¢€ la piece

Entrées froides
Pain de saumon 40,59€ le kg

Saumon Fumé 3,99€ la tranche

Foie Gras de Canard : Médaille d’Or Internationale 2012/2013 139.99€ le kg

Entrées chaudes

Escargots de Bourgogne 6,59€ la douzaine

Feuilleté Bloc de Foie Gras de Canard, Pommes et Calvados 5,99€ la piéce
Coquille Saint-Jacques 6,99¢€ la piece
Bouchée aux Ris de Veau 5,99¢€ la piece
Bouchée aux Fruits de Mer 4,99€ la piece

Poisson chaud

Saint-Pierre sauce écrevisse 8,59€ la part

Nos boudins Blancs

Champion de France 2011,grand prix d’honneur 2019
21,99€ le kg  Pistaches......ccccceveececececeennenn... 23,99€ le kg
25,99€ le kg Pain d’Epices ......cccoreveerrnnene...23,59€ le kg
32,99€lekg Foie Gras 29,99€ le kg

Girolles ....ceeevevciciceceecieeenn. 24,99€ le kg Caramel beurre salé 22,59€ le kg

Viandes chaudes

Cuisse de Canard a I'Orange 8,59€ la part  Caille Farcie au Ris de Veau 8,99¢€ la part
Chapon aux Morilles .........................8,99€ la part

Accompagnements

Gratin de pommes de terre forestier auX CEPES ....ccovvevrveeverveeveeveieeeeeeeeereereeveeriennennn . 4,99€ |a part

Menu a 21,99€

5 petits fours
%k %k %k

1 tranche de saumon fumé
%k %k %k

2 tranches de ballotines
%k 3k sk

Cuisse de canard a I'orange
k k%

Gratin de pommes de terre forestier
au cepes

Menu a 29.99€

5 petits fours
%k %k %k

1 tranche de saumon fumé
%k %k %k

1 tranche de foie gras
k k%

Chapon aux morilles
%k %

Gratin de pommes de terre forestier
au cepes avec fagot de haricot
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Menu a 26,99€
5 petits fours

k% k

1 douzaine d’escargots de bourgogne
%k %k %k

Pain de saumon
%k %k %k

Saint Pierre sauce écrevisse
* % %
Gratin de pomme de terre forestier
aux cepes avec fagot de haricots

Menu a 32.99€
5 petits fours

* %%

1 tranche de foie gras
* % %

1 douzaine d’escargots de bourgogne
%k %k k
Caille farcie au ris de veau sauce foie
gras
%k ko
Gratin de pommes de terre forestier
au cepes avec fagot de haricot
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