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Le pain surprise
Pain de notre boulanger - Fabrication Maison
Saumon fumé, jambon cuit, jambon fumé, rosette, mousse de canard Maison, fromage

Pain de campagne 922 ® 5 pers. 23,80 € picce 924 @ 8 pers. 39,80 € picce

N DMK

Pain aux noix long 921 @ 5pers. 24,80 € piece 923 © 8 pers. 40,80 € picce
912 * Les mini-nuggets de poulet a chauffer 28,80 € o kg
779 ® Le mini-paté en croiite 29,50 € ke kg
451 ® Les saucisses cocktail a chauffer 18,80 € le kg
e Les mini-burgers Rossini  chauffer
925 ® plateau de 10 pieces 19,00 € 928 ® plateau de 20 pieces 38,00 € g‘.‘ﬁ.‘? 5N
Les poissons froids
529 ¢ Le saumon fumé « Maison » 69,80 € kg ¢
538 ® La terrine aux 3 poissons 38,80 € kg oy
639 ® Le bavarois de saumon fumé e
et Saint-Jacques aux 2 pommes 4380 € kg Bk
775 ® Le cocktail de scampis et sa sauce Aurore 38,80 € kg B:EM W"
549 ® Les harengs marinés a I'ancienne 32,00 € kkg Kk
Lo fumaison
610 Le jambon fumé - Alsace 34,80 € kg
605 * Le jambon de sanglier aux aromes de pain d’épices 38,50 € kg
617 ¢ Le filet mignon de porc fumé 41,80 € kg
614 ¢ Le magret de canard fumé 58,80 € lekg

615 Le filet de Saxe a I'ancienne 34,50 € o)

783 ¢ Le paté en croiite a I'alsacienne 26,50 € lekg
795 ¢ Le paté en croiite avec foie gras de canard «maison» 31,80 € kg
776 Le paté en croiite de volaille 28,80 € lekg
796 * Le paté en croiite de volaille «Richelieu» 41,80€ ek
a90* Le cochon de lait farci a I'alsacienne 30,80 € lekg
999 * Le boudin blanc de Noél 2150 € lekg
g97  Le boudin blanc de Noél truffé 3% 2980 € Iekg
569 ¢ La biiche de chapon au foie gras, pruneaux et pommes 41,80 € lekg
s61 ¢ La terrine Maitre Brasseur au foie gras de canard MN,80€ Iekg
491 » La terrine de gibier aux noisettes 38,80€ lekg

| es Bouchees

970 La garniture pour bouchées aux fruits de mer 26,50 € kg
526 ¢ La garniture pour bouchées a la reine 2050 € kg
568 » Le vol-au-vent pour bouchées 1,60 € Iapiece

Pour ceux qul ne veulent pas
de viande

sso » La raviole de Iégumes oubliés accompagnée de sa fricassée de morilles,

sauce aux champignons 14,80 € Lz pers.
s79 ¢ Le risotto crémeux a la truffe et sa ribambelle de Iégumes 14,80 € 1 pers.
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| es Foles Gras
Hoffrmann

Pour une dégustation optimale de notre foie gras,
sortez-le du réfrigérateur une demi-heure avant de le servir !

986 » Le foie gras d’oie 168,00 € kg
987 ¢ Le foie gras de canard 162,00 € kg
983 ¢ La tranche de foie gras de canard - préte a poéler 99,00 € kg
985 * Le lobe de foie d’oie éveiné 94,00 € lekg
984 Le lobe de foie de canard éveiné 88,00 € lckg
980 * Le magret de canard fourré au foie gras 94,00 € e kg

La porcelaine de foie gras d’oie « Maison »
993 @ 40,80 € les 250 g 994 @ 74,00 € les 500 g

La porcelaine de foie gras de canard « Maison »
981 @ 38,50 € les 250 g 982 ¢ 72,00 € les 500 g

Les secrets dun bon fole gras

Participez a un cours spécial pour fabriquer votre propre foie gras

Vendredi 6 décembre a 15 h
Samedi 7 décembre a10 h

Inscrivez-vous en magasin le vendredi 25 novembre au plus tard
sous couvert des dispositions sanitaires en vigueur.
Séance d’environ 2 heures (hors cuisson). Vous cuisinez votre foie gras
de canard ou d'oie (1 kg) dans notre laboratoire route de Soufflenheim.
La cuisson est assurée par la Boucherie Hoffmann.
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Les specialites
en crogte

gg9 » La caille farcie en croilte et son jus au porto et foie gras

(30 min a 150°) 15,50 € lapers.

gq9  La tourte de Noél au foie gras et aux saveurs de pain d’épices

(40 min & 150°) 28,80 € kg
901  La tourte aux trois suprémes a la fleur de biere

(40 min & 150°) 24,50 € kekg
515 ¢ La tourte vigneronne (40 min 4 150°) 21,00 € ke kg
514 La tourte de volailles aux morilles (40 min 4 150°) 25,50 € e kg
969 * La tourte aux fruits de mer (40 min a 150°) 26,80 € lekg
964 ® La tourte Reine (40 min a 150°) 22,80 € kg
g67 » Le feuilleté de poissons et sa sauce a la creme de cerfeuil**

(45 min & 150°) 27,80 € lekg
** Les feuilletés de poissons sont disponibles en 4 - 6 - 8 - 10 personnes ou a la coupe
g77 ¢ Le filet de boeuf Wellington et sa sauce périgourdine

(60 min a 160°, TC 54°) selon stock 46,80 € lekg A
g76* Le filet mignon de veau en croiite et sa sauce (60 min a 160°) 48,80 € Ie kg
78 » Le filet mignon de porc en croiite et sa sauce (60 min 4 160°) 33,80 € lekg
517 ¢ Le fameux jambon en croiite sans os

(2 a 3 heures a 130° selon taille) 19,00 € kkg

Consignes pour bien réchauffer vos tourtes dans un four
traditionnel

1 heure avant, sortez votre tourte du réfrigérateur et déposez-la
sur un plat a mettre au four. Préchauffez a 180° puis baisser a

150 ° au moment de glisser la tourte dans le four.

Les temps de chauffe sont en fonction de Ia taille de votre
tourte.

1 pers. : 35 min & 150° - 3 pers. : 45 min a 150° - 4 pers. : 50
mina 150°- 6 pers.: 1ha 150 °- 8 pers.: 1h 20 a 150°

d’une sonde a ceeur.

entre 50° et 60° a caeur.
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Pour une cuisson bien maitrisée, nous préconisons |'emploi

Elle vous permettra de réussir toutes nos spécialités en crodite.
La température a coeur (TC) doit étre de 48° a 52° pour les filets
de boeuf. Les autres pieces en crodite pourront étre réchauffées
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L es poissons a chauffer

préparés par I'équipe de la cuisine

971 ©

972 ®

968 ©

966 ©

=n coquille

La coquille Saint-Jacques (20 min a 150°) 9,50 € L picce
Noix de St-Jacques, sauce, saumon, empereur, crevettes, champignons, emmental

Le sandre en deux déclinaisons, le dos et la mousseline,

sauce girolles et Riesling (30 min a 150°) 16,50 € Iapers.

Le dos de saumon et son soufflé, julienne de Iégumes

et sauce a la creme de cerfeuil (30 min a 150°) 14,80 € lapers.

La potée du pécheur

St-Jacques, empereur, saumon, lotte, sole, scampis,
et couvercle en feuilletage (30 min a 150°)

dont 5€ de consigne

23,00 € 1apers

965 * Les escargots
de Bourgogne
Maison 9,50 € la douzaine

%Wmawf
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L es viandes facon traiteur

788 ¢ Les médaillons de veau et sa sauce aux morilles 18,50 €

(30 min & 150°)
990 ¢ Le carré de veau aux girolles et sa sauce (30 mina 1509 15,50 €
992 » Le supréme de chapon d’Alsace, farce de volaille aux morilles

et sa sauce (30 min a 150°) 15,80 €
995 » Le civet de marcassin de nos foréts

et sa sauce aux champignons des bois (30 min a 150°) 15,80 €
996 * Le civet de biche de nos foréts

et sa sauce aux champignons des bois (30 min 4 150°) 15,80 €
875 ¢ La souris d’agneau de 7 heures, ses pommes grenailles

et légumes (Plat cuising - 30 min & 150°) 15,50 €
758 * La bouchée a la reine fagon Marie Leszczynska

aux ris de veau, quenelles de volaille, viande de veau, champignons des bois,
légumes et crodite (a réchauffer au four - 30 min a 150°) 18,00 €

Convivialite du lendemain

533 ¢ Le roshif de beeuf mariné (30 min a 150°) 8,90 €
555 ¢ La langue de beeuf sauce Madére (30 min a 150°) 8,90 €
580  La choucroute garnie Maison (30 min 4 150°) 9,00 €

Les accompagnements se trouvent en page 8
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PA = prét a cuire
@@= Label Rouge ¢
PM = poids moyen - *
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L es volailles festives
Les volailles landaises

s« Chapon fermier @43 w1 Pintade fermicre @R
- PAC(PM29kg) 20,80 € kg PAC 17,00 € g
sss* Mini-chapon fermier €53 ss0e Coquelet landais @53 "
|_es accompagnements PAC P24 25k0) 2280 €t prc 1090 €5is

e sz Chapon de pintade fermier @& 205+ Caille fermiére jaune @5
525 ¢ Le gratin dauphinois 8,80 € kg (PM 1,9 kg) 7,00 €lekg PAC 5,20 € piece &
s97 ¢ Dinde fermiére €:% 350 Cuisse de chapon fermier R

9009 * La compotée de potimarrons 14,80 € e kg

® PAC(PM32kg) 25,10 €le kg PAC 2420 €lckg o,
737+ Les galettes de pommes de terre Maison 14,80 € e kg @ a6 Poularde fermiére @ g e Supréme de chapon fermier
9010+ Le chou rouge aux pommes et aux marrons 12,80 € e kg @ PAC(PM 1,8 kg) 18,30 € e kg PAC 32,80 €le kg

N s57-  Les spaetzle 7,80 € e kg sso ¢ Poulet fermier @
PAC 15,50 € Ic kg
Y 562+ Le riz aux petits légumes 8,80 € kg . . .
e — P Les volailles dici et d'ailleurs
L] y e ’g . naw -
s Chapon fermier d’Alsace €53 337+ Roti de dinde a
s3+ Le flan de Iégumes (carottes, csleri, brocol) 1290¢€c0 @) PAC 22,50 € Ic kg « Orloff » 18,50 € e kg
31 Dinde fermiére d’Alsace #53 3310 Oie fermiere a rotir o
. . . PAC 23,00 € ke kg PAC 34,50 € ko,
NOTRE GRANDE VARIETE DE CRUDITES ASSAISONNEES : Ry
CAROTTES, CELERI, POMMES DE TERRE, etc. PAC 13,65 € o kg PAC 32,80 €ekg -
NOS SAUCES prétes a étre réchauffées m 368 » NMagret de canard 41,80 € e kg 333 PouletBIO PAC 19,90 € ek .'.:'.,
w9 Lasauce la créme de cerfeuil 19,80 € o kg ss4 o Cuisse de dinde farcie
. PAC 21,00 € e kg
926 « La sauce homardine 19,80 € e kg . s .
o . . ael Les volailles fermieres farcies
g27 * La sauce poisson au champagne ,80 € e kg sss Chapon entier e Rotide dinde
930 ¢ La sauce gibier 19,80 € e kg avec os farci* 23,50 € e kg sans os farci* 35,80 € e kg " 23
. . . . , fllagiaagg O
a31 ¢ Lasauce de veau a la créme 19,80 € e kg sss ¢ Dinde entiére sss » Caille désosséeet ‘B2 %
o . avec os farcie* 24,50 € e kg farcie au foie gras 44,80 €ckg
933 ¢ La sauce de volaille a la creme 19,80 € e kg . Ao
3s5 ¢ Roti de chapon g7 ¢ Farce aux marrons s
932 La sauce périgourdine (vec ppies de fole gras) 29,80 € e kg sans os farci* 35,80 € ¢ kg pour volaille 18,80 € I kg o

(sans viande de porc)

* Ces volailles sont farcies avec notre farce aux marrons
Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé -www.mangerbouger.fr



Notre sélection de viandes de fétes est élaborée par nos bouchers auprés de nos
partenaires éleveurs. Toutes les pieces de viande sont soigneusement maturées dans
nos chambres froides.

Une équipe de bouchers et d’étaliers bouchers, hautement qualifiés et passionnés de
viande, sauront vous conseiller afin de ravir les papilles de vos convives.

I—e b e U]( Oberroedern - Surbourg - Haguenau - Dambach

Weitbruch - Hoerdt - Betschdorf - Roanne

oo1 » Filet de beeuf 62,80 € e kg
os2* Tournedos bardé 62,80 €1e kg | Preuschdorf
oz e Faux-filet 41,80 € o1 e ONCOU  see courdefiletsios 49,80 €1k
021  Roshif a mettre au four 29,80 € le kg sae Selle 34,50 € o kg
024 Ceeur de rumsteck 31,80 € e kg a2+ Epaule avec os 21,50 € e kg
026 Rumsteck 31,80 € o kg a1z Epaule sans os 27,80 € kg
305 ¢ Gigot sans os 38,00 € o kg
I_ e veau Roanne - Jeterswiller - Betschdorf s23» Gigot FM. semi-désossé 34,50 € Ie kg
Batzendorf - Haguenau 321 ¢ Gigot en tranche Nature
106 ¢ Filet mignon 61,80 € kg gas* 0U « Maitre d’hdtel » 39,80 € e kg
101 » Carré sans 0s 38,80 € e kg s8¢ Rognonnade 3580 €kkg -
128 ¢ Roulé farci .
a la périgourdine 39,50 € e kg ’
102¢ Chausson farci 19,50 € e kg L Chasse fraiche (origine France
10 ® Pgit_rine fgrqie 18,50 € e kg LG 9 | b | Gr Chevreuil ave(c ogs )
124 » Roti barde filet 38,80 € e kg arze Gigot 39,00 € kg
117 ¢ Escalope Cordon bleu 30,00 € I kg azs Epaule 28,00 € 1 kg
119 Rognonnade 37,80 € g ass o Selle entiére 68,80 € Ic kg
108 (0sso Bucco 17,80 € e kg )
118 Veau a la parisienne 38,80 € ie kg Sangller. sans 0S
9ss ¢ Gigot 31,80 € kg
L s o350 Epaule 28,80 € s kg
c p Orc 2200 Rouleau chasseur 18,50 € kg 936« Goulasch 29,00 €1c kg
221 Rouleau aux pruneaux 18,50 € e kg 97 Dos 38,00 €1c kg
219 * Rouleau helvétien 18,50 € Ie kg Biche sans os
207 » Filet mignon 24,80 € e kg 939 ¢ Gigot 36,00 € I kg
224 ¢ Filet mignon farci 25,50 € Ie kg ass0e Epaule 25,00 € Ie kg
941 ¢ Filet 54,00 € e kg
938 * Goulasch 25,00 € e kg

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé -www.mangerbouger.fr




Pierrade, fondue, braserade Iableau des allergenes

L.a boucherie Hoffmann s'engage dans I'nformation approfondie du consommateur. Vous trouverez c-dessous le tableau des 14 allergenes alimentaires majeurs
que nos produits traiteur contiennent,
Nous restons bien entendu a votre disposition pour toutes informations complémentaires.

n raines de sésame et produits a base de graines de sésame | H |

hybi its 3 - -

Anhydride sulfureux et sulfites

CEufs et produits a base d' (BUfs “ en concentration de plus de 10mg/kg ou 10 mg/I (exprimés en S02)
Arachides et produits a base d’arachides “ ; s 5 i

Lait et produits 2 base de lait (y compris de lactose) [ D |

Fruits a coques (amandes, noisettes, noix, noix de : cajou, pécan,
macadamia, du Brésil, du Queensland, pistaches) et produits a base
de ces fruits

Moutarde et produits a base de moutarde ﬂ
Céleri et produits & base de céleri | G |

La viande pour pierrade

et braserade (sur plat)

mélange beeuf, veau, dinde, magret de canard 11,50 € la pers.
La fondue bourguignonne

beeuf, veau, dinde 11,50 € lapers '
La fondue chinoise :
(sur plat) beeuf, veau, volaille 12,50 € Iz pers. ’

Les coffrets de
Christelle & Cyril Lorho
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MAGASIN
5, route de Soufflenheim - Haguenau
Tél.03 88 73 21 14

HOFFM®NN e

maitre boucher charcutier traiteur 98, Granleue ° Haguenau
commandes@boucherie-hoffmann.fr Teél. 03 88 93 66 52

Pour l'organisation et la préparation de vos commandes, nous avons
mis en place ce bon de commande a remplir scrupuleusement.

Un geste pour la planéte : nous pouvons conditionner les plats cuisinés
dans vos propres contenants. Pour cela, il vous suffit de nous les
déposer avant le 16 décembre.

Ne manquez pas de préciser sur votre bon de commande, votre choix de
jour de retrait. Vous pourrez le déposer dans nos boutiques ou nous le
transmettre par mail.

Ce bon de commande peut aussi étre téléchargé sur notre site.

Pour les fetes de Noél

16 décembre 2024

Horaires d'ouverture pour les retraits:
Lundi 23 décembre de 8h a 19h en continu
Mardi 24 décembre de 8h a 13h

Pour les fetes de Nouvel An

24 décembre 2024

Horaires d’'ouverture pour les retraits:
Lundi 30 de 8h a 19h
VETC TEAE-CELERED]
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maftre boucher charcutier traiteur

BON DE COMMHANDE

adéposer et faire valider dans nos magasins

Prénom : Nom:
Adresse:

Code postal: Ville:
Téléphone: E-mail :

DATE DE COMMANDE:

Code Désignation Unité

Magasin de retrait :

Date de retrait: 1 matin 0 aprés-midi

Retrait au marché de: 0 Souffelweyersheim le 23 de 13ha 15h

1 Ostwald le 23 de 15h30a 17h

1 Bischwiller le 24 entre 7h30 et 9h30

Enregistrée par:

15



Pown lea Pétes de Voél Pown les Pétes de Vowsel Gn

Commandez au plus tard Commandez au plus tard
le 16 décembre 2024 le 24 décembre 2024

|0 tourte des RoIs
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Dés le jeudi 2 janvier 2025, réservez votre TOURTE DES ROIS.
La Fédération des Bouchers Charcutiers Traiteurs d’Alsace vous présente

de « L'Epiphanie 2025 avec la tourte des rois bouchers charcutiers d’Alsace »
et une nouvelle collection de féves spécialement décorées pour la 10¢ édition.

MAGASIN
5, route de Soufflenheim - Haguenau
Tél. 0388 73 21 14

Mm MAGASIN DU CENTRE Sulvez-
l_l (@ F F h N 98, Grand’Rue » Haguenau uwez.Fus sur

Tél. 03 88 93 66 52

maitre boucher charcutier traiteur

commandes@boucherie-hoffmann.fr

www.boucherie-hoffmann.fr

cradiefocradie
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