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Le pain surprise

Pain de notre boulanger - Fabrication Maison 7]
Saumoq fumé, jambon cuit, jambon fumé, rosette, mousse de en W
Pac_z”z;f’ gﬁ:’; ;:‘;Zage s+ Latourte aux trois suprémes g
i : . .
a la fleur de biere ® 2450¢ ek
922 ® 5 pers. 23,80 € piece 924 @ 3 pers, 39,80 € piece réchauffer 40 min a" 150 °- TC 5%°
Pain aux noix long : s15 Latourte vigneronne s 21,00¢ ek
921 @ 5 pers. 24,80 € piece 923 @ 3 pers. 40,80 € piece réchauffer 40 min 4 150 ° - TC 68°
Alliney s28+ La tourte pintade et filet de callle
' 779 ® Le mini paté en croite 29,50 € le kg kel au foie grgs de canard Asbes 31,80€ ek
451 ® Les saucisses cocktail 18,80 € e kg Allornine réchauffer 40 min & 150 ° - TC 68°
® Les mini-burgers Rossini : ABDH : [l
ar7» Le filet de beeuf B 48,80 ¢ lekg
925 ® 10 pieces 19,00 € 928 ® 20 pieces 38,00 € « Wellington » rechauffer 60 min 4170 ° - TC 58°
Yoo enthées )e,] nided oz Le filet ;mgnon de veau (53 52,80¢ ek
en croiite reﬁggglfer 35min a 160 ° - TC 60°
o7+ Le foie gras de canard « Maison»  170,00€ lekg . ot mi A-B-D- €
@9+ Le saumon fumeé « Maison » & ) 69,80¢ e kg o7 Le filet mignion de porc , 33,80 ,
Mg d en croute réchauffer 30 min 4 160 ° - TC 68
s+ La terrine aux trois poissons Bk 41,80¢ lekg sz« Le jambon en crodte g 1900 kg
° - y
639 :ﬁ)?g‘éﬂ;oi)soﬂf n?::mon et Sam}%J?(achue:s 8¢ ok sans 0s réchauffer selon le poids - TC 68°
EKg

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

(}100/ powm four. Préchauffez a 180° puis baisser a 150 ° au moment de glisser la tourte dans le
four.

506 La gamiture pour Les temps de chauffe sont en fonction de la taille de votre tourte.
S . Atlginca ¢ 1 pers. : 35 min a 150° - 3 pers. : 45 min a 150° - 4 pers. : 50 min & 150°
bouchees  la reine wobi 2250¢ kel -6 pers.: 1ha 150 °- 8 pers.: 1 h 204 150°
o71+ La coquille Saint-Jacques A'B'D@K'L'M 9,90 €1a picce Pour une cuisson bien maitrisée, nous préconisons I'emploi d’une sonde & ceur.
réchauffer 20 min a 150 ° Elle vous permettra de réussir toutes nos spécialités en crodite.
o s . La température a ceeur (TC) doit étre de 48° a 52° pour les filets de baguf.
o7 Le fem!lete d‘e poisson, (e Les autres pieces en crolite pourront étre réchauffées entre 50° et 60° a caeur.
sauce a la creme de cerfeuil ‘A 1k 29,90 ¢ lekg Vous pourrez trouver une sonde dans nos magasins.
réchauffer 40 min a 150 ° - TC 68°
g70. La garniture pour bouchées ... 0o iandes cuéainéea
aux fruits de mer ADHLNT 2850 € lekg ‘n e
a0+ Le carré de veau w0

ssa Dos de cabillaud, sauce kumbawa

y . . i €
et ses légumes printaniers sauce aux girolles 15,50 € la pers.

réchauffer 30 min a 150° - TC 68°

rechauffer 40 miin 4 150 * ai 1650 © lapers 78+ Les médaillons de filet mignon de veau g3
68+ Le soufflé de dos de saumon cuit en papillote sauce aux morilles 18,50 € Ia pers.
avec mousseline de poissons, julienne de légumes o réchauffer 30 min 4 150° - TC 68°
et sauce a la créme de cerfeuil sr9. Le risotto végeétarien aux asperges vertes
rechauffer 40 min 4 150 ° as0eik 15,80 € lapers et blanches, créme de morilles 14,80 € lapers.

réchauffer 30 min a 150° - TC 68°
725+ La souris d’agneau en cuisson de 7 heures

@wmadea, pommes grenaille, tomates fraiches ~ (A84
5 et sauce au cognac 15,80¢ Ia pers.

La viande mélangée (boeuf porc, veau, dinde, magret de canard) réchauffer 40 min & 10° - TC 68

Présentee sur plat 0. L'agneau en deux cuissons e
: * le cannelloni d’effiloché et jus corsé ~ “ABLEE
oeo- Pierrade, brasérade 11,50 € la pers. « Gittot rosd 4 ['ail d J 1780¢
Fondue chinoise 12,50 € | Igot rose a I"ail des ours 17,80€  apers
o ! a pers. réchauffer 30 min 4 150° - TC 68°
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Tableau des allergénes
Spécial Qgneaw

L’agneau Origine France / ffHIS OU COnglé SG/OH dlSpOﬂlbl/ltéS Céreales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre,
) i i kamut ou leurs s_ouc\hes hybridées) et produits a base de ces céréales
s23- (Gigot d’agneau préparé avec le manche 38,90 ¢ lekg LRl TG Y
|Arach|des et produits & base d’arachide
a5+ Gigot d’agneau s/os nature ou roulé avec épices 4450 kg ERTEREESTEEERTES e

macadamia, du Brésil, du Queensland, pistaches) et produits a base de

208+ Roti de gigot d’agneau nature a pri de 2 pers. 4450 ¢ lekg ces fruis
|Moutarde et produits a base de moutarde
207+  Roti de gigot d’agneau farci a parr ge 2 pers. 4450 ¢ lekg Céleri et produits  base e céleri

Graines de sésame et produits a base de graines de sésame

200 Navarin d’agneau (Collet et poitrine avec os) 1990¢ lekg " A
Lupin et produits & base de lupin

a21+ Gigot en tranche « Nature » 46,50 ¢ lekg Poissons ot produts a base de poissons
|Mollusques et produits & base de mollusques

836 Ol « Maitre d’hﬁt8| » 46’50 € e kg |Crustacés et produits & base de crustacés

2=~ X« — Tom m oowm >

|80ja et produits a base de soja

s1as  Selle d’agneau 39,80 ¢ lekg
a1+ Cotelettes d’agneau 39,80¢ lekg
32 Epaule d’agneau avec os 28,00¢ lekg
312« Epaule d’agneau sans os nature ou roulé avec épices 35,00€ Iz kg MERCI DE PASSER
, COMMANDE AVANT LE
as» Rognonnade d’agneau 4450¢ lekg
1149+ Sauce pour I'agneau 18,50 ¢ lekg SAMEDI 12 avril 2025

Vous pouvez aussi
commander par mail :

commandes@boucherie-hoffmann.fr

7700/ gafuwfll/le@ Toutes vos commandes

1037 Purée de patates douces 16,80¢ kg B0 vous seront confirmées

525+ Gratin dauphinois 880¢ kg O par retour de messagerie
s62+  Riz aux petits Iégumes 880¢ kky &0
ss8+  Flan d’épinards 1290€¢ lekg &
ses« Flan de légumes Les ct011t1mange,s
" . € ABD pourront étre retirées :
(carotte, céleri, chou fleur, brocol) 12,90 € le kg 5 route de Soufflenhaim
ss7.  Spaetzle 780° lekg a0 le19avriide8ha14h
sans interruption
Notre varieté de crudités assaisonnées : Carottes, céleri, radis, pommes de terre, efc... 98, Grand’Rue

le19 avrilde8hai4h
sans interruption

maitre boucher charcutier traiteur

MERCI DE BIEN VOULOIR

MAGASIN MAGASIN DU GENTRE AUX MARCHES
5, route de Soufflenheim 98, Grand'Rue Soufelweyersheim : Jeudi 8/12h R =
67500 Haguenau 67500 Haguenau Ostwald : Vendredi 13h/17h DANS LA BOUTIQUE
Tél.038873 21 14 Tél. 03 88 93 66 52 Bischwiller : Samedi 7h15/12h 0U VOUS LES AVEZ COMMANDEES
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