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Ser p@af/& de cetle semaine

SAMEDI
3 octobre

LUNDI
5 octobre

MARDI
6 octobre

MERCREDI
7 octobre

JEUDI
8 octobre

VENDREDI
9 octobre

SAMEDI
10 octobre

%r Plat de nos
petits gourmets
de Maison Klein

PLAT
VEGETARIEN

@’ OU VEGAN

TOUS NOS PLATS SONT DISPONIBLES SUR NOTRE

shop.maisonklein.com

Roti de veau a la biére et lardons,
haricots verts et croquettes

Echine de porc au miel, soja
et gingembre, wok de légumes

Supréme de chapon farci,
pommes grenailles, champignons

Beeuf carottes,
feves

Sauté de veau aux olives,
polenta aux cepes

Filet de loup de mer crémé,
tagliatelles aux herbes

Epaule d'agneau basse
température, poélée de légumes

Steak de poulet,
haricots verts

Poélée de quinoa thai
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LETTRE DES
GOURMETS

du 5 au 10 octobre 2026

KLEIN D'CEIL
Nos WM en croiite

Maison klein partage avec vous les 25 ANS PORCUS,
profitez de ces offres spécialement prévues pour I'occasion :

* Tourte Porcus de la téte aux pieds
* Paté en crolite volaille et moutarde
* Paté en crolite Richelieu
* Paté en crolte Porc Le Capelin aux marrons et morilles

* P4té en crolite maison
* Jambon en cro(ite

aNS (ks

Délicieux et simple a préparer,
la viande de veau a une chair délicate,
des arbmes raffinés et un gout subtil.

Sauté de veau, escalope de veau

ou encore 0sso bucco, nos bouchers
vous conseillerons volontiers pour choisir
les morceaux qui conviendront le mieux
a votre recette.

RECHAUFFEZ VOS PLATS AU MICRO-ONDES 2-3 MINUTES. Les barquettes transparentes ne sont pas micro-ondables.
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maisonklein.com

PLUS DE PLATS AU VERSO N

COTE
BOUCHERIE

Visuels non contractuels - © Maison Klein, Adobe Stock.
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ches plats gastromomigues

du 5 au 10 octobre 2026

DU LUNDI AU MERCREDI DU JEUDI AU SAMEDI
LA VIANDE LE POISSON LA VIANDE LE POISSON
& Lol
Téte de veau, @ Aile de raie Emincé de boeuf Filet de sandre
sauce gribiche aux capres maitre d'hotel au raifort
Paupiette, Dos de lieu jaune Noix de \{eau Dos de cabillaud
beeuf et veau, ELABOREE " basse température, .
R roti sur peau . grillé
sauce creme piperade
DU MARDI AU SAMEDI
Nos belles clrucrsutes
STRASBOURGEOISE PAYSANNE ROYALE j
chou, Knack d'Alsace, Morteau, chou, Knack d'Alsace, saucisse chou, Knack d'Alsace, Morteau, o

saucisse fumée, palette fumée, lard salé saucisse fumée, palette
fumée et lard salé et lard fumé fumée, lard salé et jarret

ET TOUJOURS 8 GARNITURES DE LEGUMES ET FECULENTS TOUS LES JOURS

Nos chefs cuisiniers vous préparent chaque semaine un grand choix de plats.

Nous proposons des viandes et volailles d’exception, les charcuteries PORCUS, des plats cuisinés préparés
tous les matins. Toutes nos équipes sont a votre disposition pour vous servir et vous conseiller.

A la boucherie, des labels de qualité :
Veau frangais : Limousin ou Alsace * Agneau frangais : Limousin ¢ Volaille francaise : Alsace ou Bresse
Boeuf frangais race é viande : Limousin, Salers ou Charolais ¢ Beeuf autrichien race a viande : Simmenthal
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Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr

0388 61 16 10 *» contact@maisonklein.com
OUVERT TOUS LES JOURS - Du lundi au vendredide 8h30 a 13hetde 15ha 19h ¢ Samedide 8h30a 13h

CLICK-EN-COLLECT OU LIVRAISON

Commandez la veille avant 13 h et vous serez livré des le lendemain.

Retrouvez la Lettre des gourmets et le bon de commande
sur notre site maisonklein.com

n’@l 28 boulevard d’Anvers ¢ 67000 Strasbourg ¢ maisonklein.com Tﬁ’ (DA%%‘C‘E;




