
 
 

L’Artisanat est la Première Défense du Consommateur…Dans le respect du Produit et des 
Saisons, notre cuisine et nos charcuteries sont exclusivement élaborées au quotidien avec 

des produits frais et sans aucun conservateur ni sel nitrité…Vive la Charcuterie Libre        

 
La Carte des Fêtes de Fin d’Année est arrivée !! 

 

Pour vos repas de Noël et de la Saint Sylvestre, nos 3 boutiques sont ouvertes ! 
 

Pour Commander et Venir Chercher vos Produits : 
 

Charcuterie Arnaud Nicolas – 125 Rue Caulaincourt – 75018 Paris 
Tel : 01 42 62 02 33               Email : caulaincourt@arnaudnicolas.paris 
 

Charcuterie Arnaud Nicolas – 8 Rue de Lévis – 75017 Paris 
Tel : 09 62 35 94 65               Email : levis.arnaudnicolas@gmail.com 
 

Restaurant Arnaud NICOLAS – 46 Avenue de la Bourdonnais – 75007 Paris 
Tel : 01 45 55 59 59               Email : bourdonnais@arnaudnicolas.paris 

 

  

Date Limite de Commande : jeudi 21 Décembre 
 
 

 
Pour l’Apéritif : 
Le Plateau de 12 Canapés (Foie gras, Parme, Saumon)   19€ 
Le Plateau de 12 Feuilletés Saucisse + 12 Croque-Monsieur   30€ 
La Rillette de Saumon aux agrumes (220g)      13€ 
Le Tarama « Maison » (220g)        12€ 
 

Les Fameux Pâtés en Croûte – Prix à la Tranche 150 grammes : 
Le Volaille, Pintade, Canard & Foie gras (sans porc)    13€ 
Le Caille, Cochon & fruits secs et Foie gras          13€ 
Le Cochon, Pistaches, volailles & Foie gras     13€ 
Le Volaille, Gambas et Laitue de mer (sans porc)    13€ 

  

Les Entrées Chaudes – Prix à la Pièce : 
Le Feuilleté de Volaille, Ris de veau & Champignons           10.5€ 
Le Feuilleté de Sôt L’y Laisse, Homard et Quenelle de St Jacques  13€   
La Traditionnelle Coquille Saint Jacques             13,5€ 
La Douzaine d’Escargots        12€ 
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Les Boudins Blancs – Prix à la Portion de 180 g : 
Le Boudin Blanc Nature          6€ 
Le Boudin Blanc Truffé à 3%       11€ 

 
Les Saumons et terrine de poisson– Prix à la Portion de 100 g : 
Le Saumon Ecossais Fumé à la Bride      13€ 
Le Saumon Mariné aux Graines de Fenouil     11€  
La Terrine de Homard aux Herbes,      14€ 
servie avec une mayonnaise aux herbes fraîches 
 
 

Le Foie gras de Canard Extra des Landes – Prix à la Portion de 100 g : 
Le Foie gras de Canard au Naturel      18€ 
Foie gras de Canard mariné au Vin rouge     19€ 
La Terrine de Jarret de Cochon et Foie gras de Canard   14€  

 

Les Plats – Prix à la Portion : 
Le Tronçon de Lotte sauce champagne      24€  
Le Chapon farci aux Châtaignes, Truffes noires et Herbes fraîches  23€ 
 

Les Plats « Canaille » à cuire : 
La *Tourte de Cochon, Volaille et Foie gras à cuire    36€ 

*Pour 2 personnes 
La Tourte Cochon, Truffes noires et Herbes fraîches à cuire   36€ 
  *Pour 2 personnes        
Le Filet de Bœuf Wellington à cuire, Jus de bœuf    36€ 

*Pour 2 personnes        
Le Koulibiac de Saumon à cuire, sauce Champagne    34€ 
  *Pour 2 personnes        
 

Les Garnitures – Prix à la Portion environ 250g : 
La Purée de Marron et Fenouil       9€ 
La Purée de Pomme de Terre       6€ 
La Purée de Pomme de Terre Truffée                11€ 

La Fondue de Poireaux        9€ 

Les Légumes braisés        9€ 
 
 

 
 

 

 


