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/ CARTE DES FETES 2026 -

LA MAGIE DES FETES S'INVITE CHEZ MAISON CHOMBART !

Toute I'équipe de la Maison Chombart
vous souhaite de merveilleuses fétes de fin d’année !

CONSIGNES CAISSES CONSIGNES PLATS

Nous vous remercions pour votre compréhension.



NOS PLATEAUX
NOS PLANCHES ET BOX

4.95€/la part, pour 4 personnes minimum.
Assortiment de notre sélection de
charcuteries accompagné de
mimolette affinée 13 mois Label Rouge
et de Comté AOP affiné 12 mois.

NOS PLATEAUX PRESTIGES

10.95€/la part, pour 4 personnes minimum.
Foie gras de canard, Lucullus,

Verrine foie gras et pommes facon tatin,
confit d’oignon, toasts.

NOS PLATEAUX GOURMETS

11.95€ par pers. avec légumes

8.00€ par pers. sans légumes

Viandes : Beeuf, veau, filet de porc, dinde,
émincé de poulet a I'indienne, pavé
charcutier, lard fumé cru.

Légumes : champignons, poivrons,
carottes rapées, tomates, pommes de
terre.

5.95€/la part, pour 4 personnes minimum.
Mimolette affinée 13 mois, Comté affiné
12 mois AOP, Téte de Moine AOP, Coeur
de Neufchatel, Tomme fermiére affinée
aux fleurs 60 jours.

Accompagnements : confiture et fruits.

8.95€/la part, pour 4 personnes minimum.
Saumon fumé, Verrine tartare de saumon,
Terrine de poisson, Créme de fromage
frais ciboulette, Toasts.

9.95€/pers. avec fromage
5.95€/pers. sans fromage

Charcuteries : Viande des grisons,

Coppa, Jambon de Montagne, Galet
nature, Mortadelle, Jambon, Bacon. ‘/\‘
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Fromage a raclette /4
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NOS AMUSE-BOUCHES CHAUDS

Réchauffez vos plateaux dans votre four a 160°C pendant 10 minutes.
Le plateau passe au four. Nos coups de coeur

Nos nouveautés

(plateau de 24 pieces a chauffer)

» Bouchée volaille + Quiche lorraine

» Beignet de langoustine ¢ Croque-monsieur

 Brioche d'escargot + Pizza reine

» Saucisse feuilletée + Burgerdeboeuf ...,

(plateau de 24 piéces a chauffer)
+ Cromesquis de pulled pork
» Arancini au parmesan
« Accras de morrue
Sauce barbecue et sweet chili..............ccocooiiioioieececeeeeee

(plateau de 25 pieces)

» Saumon épinards ‘/A/ g

« Chévre miel < f‘ .
. ~

« Maroilles (

« Lorraine }

ChamPIgNONS vttt

(plateau de 12 pieces)
Steak haché de boeuf, cheddar, cornichon, sauce barbecue.......................

(plateau de 12 pieces)
Steak de poulet maison, cheddar, cornichon, sauce burger..........................

(plateau de 12 piéces)
Saucisse de Strasbourg maison, ketchup, moutarde, oignons frits



NOS AMUSE-BOUCHES FROIDS

Nos coups de coeur

(plateau de 24 piéces)
» Canapés pain d'épices, foie gras et spéculoos
+ Club sandwich suédois au saumon fumé et fromage frais
» Tartelette au sésame noir, confit d’oignons rouges et magret de canard
» Moelleux aux poivrons, houmous de patate douce au curry et pickles.......

(plateau de 24 piéces)

» Madeleine au cheddar emmental et houmous a la truffe
» Moelleux et tapenade de poivrons confits

» Madeleine au pesto et houmous au pesto R
Moelleux et houmous de patate douce au CUrTY...........ccccooeevrveveieresrierinn.

(plateau de 24 piéces)
 Burger au foie gras / Burger au saumon fumé

« Wrap au saumon fumé / Wrap jambon fromage

Pita poulet a I'indienne / Pita poulet andalouse...........cccccccoouniniiniivcinininninns

(4 variétés, boite de 12 piéces)
» Foie gras et pommes caramélisées facon tatin et spéculoos

« Saint-Jacques, Langouste et fruits exotiques

« Tartare de saumon, creme de fromage frais et ciboulette

Mousse de butternut, féta et crumble aux NOIX ...........cccovieeeeeeeeeeeeeeeean.

(plus ou moins 60 toasts) 1 |
+ Tradition : Jambon de montagne, Rillettes de porc, Mousse de canard...39.00€ \)"\,‘;,
« Océan : Saumon fumé, miette de surimi, rillettes de thon .......ccccccevvveiinn. 45.00€ : / 5
» Végétarien : Tapenade de poivrons confits, Tapenade d'artichauds, ,,//u\

Houmous de patate douCe au CUITY...........ccccooueveieeeeiicieie e



Nos nouveautés

NOS ENTREES FROIDES Nos coups de coeur

Prix a la part/ €
*consigne plat : 5.00€

Douceur foie gras et pommes facon tatin*

Ceviche de dorade, fraicheur de courgettes et fruits exotiques................... 6.95€

Assiette de foie gras de canard, Lucullus,
confit d’oignon et leur pain d’épices

Cheesecake au saumon fumMé....................c.cocooviiiioiieeeeeeeeeeeeeeee 6.95€

Aumadniére de saumon fumé et son coeur Saint-Jacques.....................c.......... 7.95€

Coquille de SaUMON ..........c.cooiii e 5.95€

Avocat garni @u SUMIMI ...........o.coiiuiiiiiie st 3.45€

Mousse de butternut, féta et crumble aux noisettes grillées..................... 4.95€




Nos nouveautés
Nos coups de coeur
Prix a la part / €

*consigne plat : 5.00€

La marmite du pécheur*..

Brioche perdue au boudin blanc et pommes fagon tatin.............................. 5.95€

Crumble de Saint-Jacques aux petits légumes* ... 7.95€

Cromesquis* de pulled pork et creme de poivrons rouges*....... 6.95€

Coquille Saint-Jacques

Ravioles homard et crustacés, sauce bisque de homard*

Croustade ris de VeaU.................c.cooiiiiioeceeeeeeeeeeee e 5.45€

Douzaine d'escargots

Bouchée volaille..................co.cooiiiieeeeoeeeeeeeeeeeee e 3.95€

Tarte fine aux cépes et noisettes...




Nos coups de coeur

NOS PLATS CHAUDS Végétarien

Prix a la part / €

Nous précuisons |'ensemble de nos plats, afin de vous permetire
de réchauffer I'ensemble de vos choix au four pendant 30 minutes & 160°C.

€

Tournedos de filet de beeuf, sauce au poivre vert............................... 12.95€
Grenadin de veau et sa creme de champignons ..............c.cccccooevninann. 10.95€
Ballotine de volaille farcie au boudin blanc truffé....................... 9.95€

Chapon sauce 1andaise...............cc.coooiirieinieisiee s

Souris d'agneau confite au thym............c.coooooiiiii,
Magret de canard au miel et sa croute de pain d'épices..........c.c.......

Supréme de pintade farcie aux champignons...............ccccooovvivrinns

Saumon sauce beurre blanc citronné..............cccoooovii

Dos de lieu sauce butternut et noisettes grillées ................................

Cannellonis aux légumes grillés..............cccccoooiriiiiniii



NOS ACCOMPAGNEMENTS

Fagot de haricots verts et sa tranche de lard......................cccoccoeoonn0. 1.95€
Tomate provencgale..........cccccooviiiiicic s 1.20€
Purée de carottes..........c..cocoviiiiiiiineiceee e 2.95€
Gratin de choux-fleurs .................coocciriiiiimnrnrreess e 2.50€

Poélée de légumes oubliés grillés...............ccccoooviiiiiiiiie, 2.95€

Tarte tatin aux tomates confites ..o, 2.95€

Tarte tatin aux endives braisées.....................c.ccocooovioeiceeeeeee 2.95€

Buisson de pommes de terre a la sarladaise..................c..cccccoeveinnnnn. 2.95€
G ] U D I O IS 2.95€
Brochette pommes de terre grenailles réties thym et miel................... 2.95€
Pomme de terre en soufflé..................cccccooiviiiiiiciiie 2.95€

Gaufrettes de pommes de terre @2 unités) ..., 1.20€

Risotto parmesan et morilles ..o 2.95€

Nos nouveautés

Nos coups de coeur




*possibilité de contenir

NUS MENUS une consigne : 5.00€ S

Composez votre menu selon vos goiits, avec I'ensemble de nos créations
culinaires. Partez a la découverte de nouvelles saveurs et d’associations
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gustatives, surprenez vous !

27.95€ par pers. o

4 mises en bouche By,

.

1entrée froide* ou chaude*

1plat chaud

2 accompagnements

34.95€ par pers.
4 mises en bouche

1 entrée froide*
1entrée chaude*
1plat chaud

2 accompagnements

9.95€ par pers.

Une mini pizza jambon fromage
Une saucisse feuilletée

Roll de cordon bleu

2 gaufrettes de pomme de terre
1sachet de bonbons




-

Les années passent, mais certaines traditions ne changeront
jamais. Se retrouver en famille autour d’une belle table, bien
décorée et surtout, avec les indispensables des fétes.

Découvrez nos indispensables, a retrouver également en boutique :

Un savoir-faire artisanal et des Saumon qualité premium de Norvege.
produits de qualité frangaise pour . Fumé avec tout notre savoir-faire.
réaliser un foie gras de canard
d'exception.

Terrine de saumon et son coeur

de dos de lieu et petits légumes.
Parfaite fusion entre la tradition et

le terroir, avec |'association du foie
gras de canard et de la langue de
boeuf fumée, dite Lucullus.

LE PETIT +

o Paté en croute foie gras de
canard et girolles
o Paté en crouté volailles et

deux moutardes —— Confit de figues
Confit d'oignons

Confit d'échalottes
Un classique des fétes !

A vous de choisir : nature ou truffé ?
Pain d'épices au miel
Pain d'épices aux figues

Pain d'épices au poivre




Le dos de biche Cuisinez votre boeuf, volaille, porc ou encore
Le roti de boeuf dans le rumsteak agneau des fétes a la perfection grace a nos
Le roti dans le filet de beeuf conseils cuisson.

Le roti de porc Orloff

Le ro6ti de porc Jean Bart
Le roti de veau Orloff

Le filet d'agneau désossé
Le gigot d'agneau

Le dos de cerf désossé

Le chapon de Bresse
Le chapon label rouge des Challans
La dinde label rouge des Challans

La traditionnelle dinde de Noé&l

La poularde label rouge des Challans

La pintade label rouge
> La farce fine aux foies de volaille et cognac

Cailles entierement désossées farcies
Le supréme de pintade farci aux champignons



Une cuisson parfaitement maitrisée,
pour une viande d’une tendreté inégalable et un goiit savoureux.

OPTEZ POUR LA CUISSON SOUS-VIDE !

Y» En cuisant nos viandes sous-vide a basse température, nous permettons a la
viande de cuire lentement.
) Ainsi, elle garde son poids d’origine et ne maigrit que trés peu.

) L'atout majeur de cette cuisson est d’avoir un temps de réchauffage réduit et

une découpe facilité grace a la tendreté de la viande.

Vous pouvez profiter de la cuisson sous-vide pour certaines volailles :
Dinde & Chapon. Ces volailles ont le gabarit parfait pour vos repas de famille.




Jusqu’au 17 décembre a 18h (pour Noé&l).

Jusqu’au 26 décembre & 18h (pour Nouvel An).

Nous nous réservons le droit d’arréter d’enregistrer des commandes avant la
date limite si notre quota est atteint. Merci pour votre compréhension.

En boutique, au 43 rue de I'Eglise & Hazebrouck

Par téléphone au 03.28.41.81.92

Nous ne prendrons pas en compte les commandes passées par Mail
ou via Messenger. Merci pour votre compréhension.

Pour Noél, le Jeudi 24 décembre, de 8h00 a 16h00.

Pour Nouvel an, le Jeudi 31 décembre, de 8h00 a 16h00.







CHOMBART

TR AT E R

o 43 rue de I'église, Hazebrouck

R, 0328418192
P contactetraiteur-chombart.fr

c Ouvert du Lundi au Vendredi
de 7h a 13h de 14h30 a 19h00

Le Samedi

de 7h a 13h de 14h30 & 18h00
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