
 au 5, rue des martyrs de la résistance 
59160 Lomme (marais) 

Vous avez Internet ? 
==> http://www.traiteur-sepieter.com 

Laissez nous votre mail afin de profiter de nos nouveautés en avant  
première, ainsi que de nos promotions 

 
Votre Mail ====>………………………………………………………………….  

A bientôt: 
           L’équipe Sepieter IPNS - Ne pas jeter sur la voie publique) 

<= Sequedin => Lille 

 

Tel:03/20/92/03/06 
Établissement agréé Tickets et Chèques Restaurant 

Boucherie Charcuterie Traiteur 
5, Rue des Martyrs de la résistance 

59160 LOMME (marais) 
Tel: 03/20/92/03/06    Fax: 03/20/93/24/02 

www.traiteur-sepieter.com 
 

Carte Noel 2009 
Nouvel An 2010 

Ouvert  
Lundi, mardi, jeudi, Vendredi, Samedi  

De 9h à 12h30 et de 16h à 19h00  
Dimanche et jours fériés De  9h30 à12h30  

Fermeture le mercredi  



Médaillon de foie gras de canard  
Accompagnée de sa gelée de figue et de ses toasts 

(sup. foie gras d oie  a la place du foie gras de canard ==> 2.5 € par personne) 
****  

Véritable saumon fumée écossais maison 
(sup. gambas ==>1.50€ par personne) 

****  

Cocktail de crevette 
****  

Chaud froid de volaille au basilic 
****  

Rôti de bœuf ou de cheval braisé 
(une 2eme viande sera proposé a partir de 20 personnes ) 

****  

Assortiment de charcuterie de fêtes 
****  

Salade périgourdine ou , aux fruits de mer 
****  

Haricots vert en salade ou , carotte nantaise râpée 

Menu a 25.75 €uros 

Avocat garni, tomate mousseline 
****  

Rôti de porc en gelée, Rôti de bœuf braisé 
****  

Pilons et filets  de poulet rôti en gelée 
****  

Assortiment de roulades maison,  
****  

Salade Créole, Taboulé, 
Carottes Nantaises râpées, 

****  
sauces 

Menu a 12.50 €uros 

 
50 % a la commande, solde a la livraison 

Hors boisson, nappage, vaisselle, service et livraison 

Mode de règlement 

 
 

 
 

 

Assiette de Charcuteries de fêtes (pièce) (ou sur plat)  4.56 € 

Véritable Porcelet Farci (les 100 grs)  3.20 € 

Ballottine de fêtes a partir de  (les 100 grs)  2.95 € 

Terrine marbrée à la mousseline de foie de volaille(les 100 grs)  2.90 € 

Avec la salade: les 100 grs 

Viande Rouge 
Rôti Rossini (rôti farci avec du foie gras maison) 
Rôti de Cheval ou de Bœuf extra 
Gigot d’agneau traditionnel ou farci (farce de fête ou printanière) 

Viande Blanche 
Rôti de veau de lait 
Rôti de veau de lait Orloff (Bacon, gruyère), Rôti de porc Orloff (Bacon, gruyère) 
Rôti de veau ou de porc farci (farce de fête ou  printanière) 

Volailles (farcie ou nature) 

Chapon, Dinde, Pintade, Canette,  
Caille, Poulet, Lapin (farci ou nature) etc.… 

Farce maison le kg 

De fête : a base de champignons forestier , porto…. 
Printanière: a base de champignons , herbes et aromates 

Ainsi que nos spécialités  
bouchère habituelles  

N’hésitez pas à vous renseigner… 



  
 

Boudin blanc Truffé  (les 100gr) 1.5%   2.15 € 
Demie langouste Royale Crème de Provence (pièce) 15.90 €* 
Timbale feuilletée de ris de veau et volailles aux cèpes (pièce) 10.95 €* 

Cassolette de ris de veau Argenteuil (pièce)   8.95 €* 
Cassolette de st jacques sauce provençale (pièce)   7.95 €* 

Mousseline de st Jacques au beurre blanc (pièce)   5.90 €* 

Coquille st Jacques sauce Normande (pièce)   4.95 € 
Mille feuilles de saumon fumé (pièce)    5.50 € 
Bouchée financière (Ris de veau) (pièce)   5.80 € 
Bouchée de ris de veau, poulet, champignon (pièce)   4.80 € 
Tarte fine au chèvre et tomates confites (pièce)   3.50 € 
Feuilleté de saumon à l’oseille (pièce)   3.50 € 
Escargots pur beurre farcie à l’ancienne (les 6)   3.50 € 

Sur commande de préférence 

c* = consigne                                                (IPNS - Ne pas jeter sur la voie publique) 

Dos de dinde aux fruits secs, Ou sauce suprême 
Timbale de riz pilaf, effilochée de légumes 

  9.20 € 

Sauté de Sanglier tradition 
Flan au champignon, Haricots verts  
 

  9.20 € 

Navarin de la mer ( Medley de poisson cuisinés dans une sauce crémée) 
Panaché de légumes, pomme maxime 
 

  9.20 € 

Pavé de biche ou de Wapiti (cerf) sauce grand veneurs  (ou aux poivres) 
Poêlée de réveillon forestière, Gratin Dauphinois   

 

12.50 € 

Duo de saumon et sole à la royale  accompagné de sa Gambas 
Fèves, carotte vichy, timbale de riz 
 

12.50 € 

Magret de canard Cuisiné a la Normande (pomme, calvados, cerneaux de noix)  
(ou aux poivres) Poêlée campagnarde festive, carotte Vichy  
 

12.50 € 

Cuisse de volaille farcie à notre façon, sauce au fois gras, légèrement truffé 

Poêlée de réveillon forestière, Pomme maxime  
 

12.50 € 

Pavé de Requin, sa nage Bordelaise ou a l’anis 
Pois Gourmand, Carotte Vichy, Gratin Dauphinois   

12.50 € 

Nos Entrées Chaudes 

Nos  Plats  Cuisinés  (Avec garnitures) 

 
 
 
 

 
                 
 

 
 
 

 

Carte Noel 2009 
Nouvel An 2010 

Coquille de crabe des neige 
_______ 

Tarte fine au chèvre  
et tomates confites  

________ 
Plat cuisiné au choix  

à 9.20  €uros 

Menu à 17.70 €uros 

Rouleaux de saumon fumée  
farcie à la Scandinave 

________ 
 Bouchée de ris de veau, poulet, 

champignon  
________ 

Plat cuisiné au choix à 9.20 €uros 
________ 

Assiette de charcuterie de fête 

Menu à 23.90 €uros 

Trio de la mer  
Ou, Assiette du Périgord 

Ou, duo de foie gras  
________ 

 Coquille st Jacques sauce Normande  
Ou  

Mille feuilles de saumon fumé  
________ 

Plat cuisiné au choix  à 12.50 €uros 
________ 

Assiette de charcuterie de fête 

Menu à 28.95 €uros 

Pêche aux thon  
_______ 

Escargots pur beurre  
farcie à l’ancienne 

 ________ 
Plat cuisiné au choix  

à 9.20  €uros 

Menu à 14 €uros 




