
Carte De

PaquesPaques
2025

Maitre Boucher Charcutier Traiteur Maechling - 34 rue du Général de Gaulle - Reichstett - Tel: 03 88 20 06 79
Facebook et Instagram : boucherie_maechling

Courriel : direction_eva@yahoo.com
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Le gigot d’agneau rôti à la parisienne, petits légumes de printemps et jus court à l’ail .....................36,80€ 
Les magrets de canard braisé aux échalotes et fruits des bois, sauce périgourdine ................................36,80€
Les bouchés à la reine baron escoffier, vol au vent feuillet” pur beurre .................................................36.80€
Les bouchés aux asperges de hoerdt, vol au vent feuilletée pur beurre ....................................................38,80€

Le gratin dauphinois à la crème de bresse ...............................................................................................................21,80€
Le bouquet de légumes primeur aux oignons cives ..................................................................................................19,80€

La sauce morilles du chef ..............................................................................................................................................19,50€/L
Le jus d’agneau aux herbes et à l’ail des ours ......................................................................................................18,50€/L

cuisson facile ? Une fiche

de cuisson individuelle et

personnalisés vous sera

transmise afin de réussir la

parfaite cuisson de votre

pièce en croûte 

Le Pain au noix fourré .................................. 8 personnes ........................................... 32,80 € 
Garni de Saumon fumé Maison, jambon cuit et cru Maison, rosette de Lyon, mousserelle de canard,
rillette Maison, fromage « Philadelphia » ail et fines herbes.
La Planchette « Apéritive » ...................... 6 personnes .............................................24,80 € 
Chiffonnade de jambon sec AOC Serrano, Saucisson sec maigre de porc,  Jambon de Bourgogne
persillé, Saucisse à croquer Maison, Chiffonnade de bœuf séchés des grisons, Mignonettte de paté de
pâques.
Le plateau de tapas “foccacia”…………................. plateau de 16 pièces ............................32,80€
Tapas fromage de brebis, Tomates séchés, Crème, basilic, Huile d’olive et roquette - Tapas, comté,
Tomates cerises, Crème moutardé et Mélange d’épices - Tapas pancetta, Piquillo, Crème au
mascarpone, Huile d’olive, roquette - Tapas, jambon Serrano, Olive noire, Concassée de tomates et
Crumble parmesan.

POUR L’APERITIF

Le foie gras de canard à l’armagnac Et poivre noir de Madagascar ...................21,40€/100grs
Le saumon des fjords fumé au bois de hêtre ................................................................8,40€/100grs
Le tartare de st Jacques au citron et basilic ...............................................................5,80€/pièce
Le pâté en croûte au foie gras de canard igp ..............................................................3,40€/100grs
Le pâté en croûte de volaille et canard à la crème d’isigny et aux morilles .2,90€/100grs

LES GOURMANDISES FROIDES DU CHEF

Le velouté aux asperges, pointes d’asperges de hoerdt et croûtons à la ciboulettes (pot de 1l)........19,00€/L
La coquille st-Jacques façon bretonne au muscadet ............................................................................................8,90€/pièce
La cassolette de bar, st Jacques et crevettes, crème gingembre .....................................................................8,80€/pièce

LES SAUCES 

LES GARNITURES - À PARTAGER - POUR 4 PERSONNES 

LE COEUR DU REPAS - À PARTAGER - POUR 4 PERSONNES 

LES ENTRÉES CHAUDES

Le jambon pour 4 personnes .........32,80€
Le jambon pour 6 personnes ..........49,20€
Le jambon pour 8 personnes ..........65,60€

La pièce pour 4 personnes ............44,80€
La pièce pour 6 personnes .............67,20€
La pièce pour 8 personnes .............89,60€

La pièce pour 4 personnes ........32,80€
La pièce pour 6 personnes .........49,20€

LA QUICHE AUX ASPERGES DE
HOERDT ET JAMBON MAISON

LES FILETS DE BOEUF
WELLINGTON MAISON

LES JAMBONS EN CROÛTE MAISON

LES PLATS TRAITEUR À RECHAUFFER

POUR DÉBUTER VOTRE REPAS

LES PRODUITS EN CROÛTE

La pièce pour 4 personnes .......32,80€ promo 27,80€
La pièce pour 6 personnes .......49,20€ promo 41,70€

LA TOURTE VOLAILLES,
POINTES D’ASPERGES DE
HOERDT ET AIL DES OURS 
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Le traditionnelle gigot d’agneau du limousin avec os .................................................................34,80€/kg
Le rôti de gigot d’agneau du limousin sans/os ...............................................................................39,80€/kg
Le gigot d’agneau du limousin raccourci piqué à l’ail et persil ..............................................34,80/kg
Le gigot d’agneau du limousin en rôti désossé farci au beurre d’ail .....................................33,80€/kg
Le carré d’agneau du limousin 4 côtes manchonnée à la française ........................................32,80€/kg
La souris d’agneau marinée au citron et à la coriandre ............................................................32,80€/kg  promo 29,80€/kg

NOS AGNEAUX FERMIER (PRET À ENFOURNER)

LES VIANDES DU BOUCHER 

Le rôti de poulet fermier des landes désossé et fourré au foie gras et morilles ..........15,80€/kg
La pintade fermière label rouge farci aux girolles ....................................................................22,80€/kg
Le mignon de porc fourré façon orloff ...........................................................................................22,80€/kg
Le rôti de filet de veau fourré orloff ..........................................................................................34,80€/kg
Les tournedos de filet de bœuf .........................................................................................................54,80€/kg
Le filet de bœuf paré sans chaînette ...............................................................................................56,80€/kg

Les côtes de bœuf charolaise .......................35,40€/kg
Les brochettes traditions aux 3 viandes ...23,90€/kg 
Les brochettes au boeuf “cevapcici” ............23,50€/kg
Les brochettes d’onglet de bœuf .................26,50€/kg
Les grillades de boeuf “chasseur” ...............25,80€/kg
Les steaks de poulet ........................................18,80€/kg
Les échines de porc marinées texas ..............19,80€/kg
Les ribs “american” barbecue ..........................15,90€/kg
Les saucisses à griller .....................................16,50€/kg
Les merguez tradition .......................................15,50€/kg

Les saucisses aux piment d’espelette ....................16,50€/kg
Les chorizettes a griller ..........................................16,50€/kg
Les côtes de boeuf “black angus” ..........................36,50€/kg
Les brochettes de volailles thym et citron .......22,80€/kg
Les entrecôtes marinées au beurre d’ail ..............34,80€/kg
Les poitrines de porc marinées Louisiane ..............17,80€/kg
Les saucisses à griller jambon et emmental .......16,80€/kg
Les chipolatas ................................................................16,50€/kg
Les saucisses chèvre-miel ...........................................16,50€/kg

POUR VOTRE BARBECUE DE PÂQUES

NOS RÔTIS DE PÂQUES À ENFOURNER 

Plateau pour 4 personnes ...................................25,80€

LES FONDUES ET PIERRADES

Plateau pour 6 personnes ...................................38,70€
Plateau pour 8 personnes ....................................51,60€

Plateau pour 4 personnes ..................................30,80€
Plateau pour 6 personnes ..................................46,20€
Plateau pour 8 personnes ...................................61,60€

NOS FONDUES CHINOISE OU VIGNERONNE

NOS PLANCHAS OU PIERRADES

COMPOSITION : RUMSTEACK DE BOEUF, NOIX DE VEAU, FILET DE POULET FERMIER, AIGUILETTES DE CANARD

COMPOSITION : RUMSTEACK DE BOEUF, NOIX DE VEAU, FILET DE POULET FERMIER, FILET DE CANARD
MARINÉ, FILET DE PORC MARINÉ 

La salade de carottes au citron ..........................12,80€/kg
La salade de cèleri à la crème ............................12,80€/kg
La salade de pommes de terre ..............................12,80€/kg
La salade de mini farfalles au poulet rôti .....17,20€/kg
Le taboulé aux raisins ..............................................13,50€/kg

NOS SALADES POUR VOS ACCOMPAGNEMENTS 

Bouillon fondue chinoise ......................................9,80€/L
Bouillon fondue vigneronne au riesling ..........16,80€/L

NOS BOUILLONS
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cuisson facile ? Une

fiche de cuisson
individuelle et

personnalisés vous

sera transmise afin

de réussir la parfaite

cuisson de votre
viande

Pour 4
personnes

comptez 1,5L de
bouillon !
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La salade d’asperge de hoerdt ................23,50€/kg
La salade de fusilli au pesto ..................16,80€/kg
Les graines de natures aux cranberries 21,80€/kg
La salade coleslaw ......................................16,80€/kg
La salade grecques à la feta ..................22,80€/kg
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La sauce morilles du chef ......................................................................................................................19,50€/L
Le jus d’agneau aux herbes et à l’ail des ours ...............................................................................18,50€/L

LES SAUCES 
18 -
19 -

Pour les viandes,comptez 1/2L desauce pour 4personnes !



Ref Désignation Quantité

Tradition, originalité,
générosité et bon goût afin
que la gourmandise reste

votre plaisir !

le personnel et 
la direction de 

la boucherie maechling
vous souhaitent 

à toutes et à tous une
joyeuse pâques !

pour récuperer
vos commandes...

 
🗓 récupérez vos commandes

le samedi 19 avril

🅿 pour ce faire voici les
parkings à proximité

Maitre Boucher Charcutier Traiteur Maechling - 34 rue du Général de Gaulle - Reichstett - Tel: 03 88 20 06 79
Facebook et Instagram : boucherie_maechling

Courriel : direction_eva@yahoo.com

Et Pour Commander ?
Alexandra et éva sont à votre écoute pour prendre vos

commandes !
📩 Par mail :                                             

📞 Par téléphone : 03.88.20.06.79
📍au magasin : 34 rue du général de gaulle reichstett 67116
Utilisez le formulaire de commande ci-dessous et envoyez-

le-nous par mail, déposez-le en boîte aux lettres ou
directement en magasin pour plus de simplicité !

⏳ Ne tardez pas, les commandes sont ouvertes jusqu’au :
16 avril 

Faites vite, elles n’attendent que vous ! 🎉

Date de commande : ........................
Nom : ................................................... Prénom : ..........................................

Téléphone : .........................................
E-mail : ...............................................

Signature : ......................................... 

Formulaire De Commande

ou

Merci de remplir tous les champs, sans quoi la commande ne pourra pas être prise en compte

Cr
éa

tio
n 

et
 C

on
ce

pt
io

n 
: C

om
m

by
év

a.
 C

ré
di

t 
ph

ot
o 

: C
an

va
, F

re
ep

ik
. I

llu
st

ra
tio

n 
Lo

go
 : 

Pi
er

re
 H

uf
fn

er
. I

m
pr

es
si

on
 : 

Pr
in

to
cl

oc
k.

 T
ou

te
s 

le
s 

ph
ot

os
 e

n 
co

uv
er

tu
re

 e
t 

da
ns

 le
 c

at
al

og
ue

 s
on

t 
de

s 
su

gg
es

tio
ns

 d
e 

pr
és

en
ta

tio
n 

no
n 

co
nt

ra
ct

ue
lle

s.
 N

ou
s 

no
us

 r
és

er
vo

ns
 le

 d
ro

it 
de

 m
od

ifi
er

 le
s 

in
gr

éd
ie

nt
s 

et
 le

s 
ta

rif
s 

à 
to

ut
 m

om
en

t 
su

iv
an

t 
le

s 
ar

riv
ag

es
 s

ur
 le

 m
ar

ch
é 

- 
Da

ns
 la

 li
m

ite
 d

es
 s

to
ck

s
di

sp
on

ib
le

s 
et

 s
au

f e
rr

eu
r 

d’
im

pr
es

si
on

 -
 N

e 
pa

s 
je

te
r 

su
r 

la
 v

oi
e 

pu
bl

iq
ue

 -
 É

di
tio

n 
av

ril
 2

02
5.

 -
 L

’a
bu

s 
d’

al
co

ol
 e

st
 d

an
ge

re
ux

 p
ou

r 
la

 s
an

té

direction_eva@yahoo.com


