
• La Carte Traiteur



Nos valeurs : Tradition, Savoir-faire, Authenticité. 

Chez FECHTER, nous défendons depuis plus de 150 ans, un art 
de vivre, qui se traduit par le respect de la qualité, la transmission 
et la perpétuation des savoir-faire et des recettes, la convivialité 
dans nos services, la présence au cœur des villages.

FECHTER, 
UNE HISTOIRE FAMILIALE…

La Boucherie-Charcuterie Fechter est une entreprise familiale créée en 1870. 

Une aventure qui a vu le jour avec l’ouverture de notre premier magasin 
et d’un abattoir privé situés à Schweighouse-sur-Moder.

En 150 ans, 5 générations se sont transmis le flambeau, chacune à leur tour, elles 
ont su apporter leur propre expérience pour faire évoluer l’entreprise, en conciliant 

l’héritage familial et la recherche de la satisfaction client.

Aujourd’hui une cinquantaine de collaborateurs œuvrent au sein de nos magasins, 
de notre laboratoire de production répondant aux normes CEE et sur différents 
marchés de la région, pour vous offrir le meilleur choix d’une viande de qualité, 

sélectionnée, découpée et préparée par nos soins et une charcuterie traditionnelle 
fabriquée dans notre laboratoire à Schweighouse-sur-Moder.

Fechter, c’est également une carte traiteur, pour se régaler lors de vos événements, 
découvrez notre offre complète qui se veut conviviale, raffinée et gourmande, 

du traditionnel au sur-mesure selon vos envies. 

                                                                                      Hélène & Thierry Fechter

•
Quelques références :

Trophée de la Côte de bœuf 2022

Trophée « Meilleur accueil » 2022

Médaille d’Argent au Concours du Pâté en croûte 2019 

Médaille d’Or au Concours de la « Knack d’Or » en 2018

« Deckwurst » 2017 

Médaille d’Or en 2007, 2011, 2014, 2017 et 2022 au Concours du « Jambon d’Or »

Meilleur apprenti d'Alsace MAF 2023 (2ème prix)

Meilleur apprenti charcutier traiteur Grand Est 2023 (1er prix)
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APÉRITIF À LA CARTE 

• Côté froid

Nos produits salés (à partir de 10 pièces)
Mini-toast .................................................................................... 	 1,80 €
Mini-malicette garnie ................................................................... 	 1,80 €
Navette briochée garnie ...............................................................  	 1,80 € 
Club sandwich pain à la tomate, carpacio de bœuf au pesto......... 	 2,40 € les 2 
Club sandwich de saumon fumé et sa rillette ............................... 	 2,40 € les 2 
Club sandwich au filet de dinde et sa tapenade d’olives noires..... 	 2,40 € les 2
Mini-brochette tomates cerises et féta marinée ........................... 	 1,50 €
Mini-brochette melon et jambon de Parme (en saison) .................. 	 1,50 €
Mini-brochette crevettes et ananas rôtis ...................................... 	 2,10 €
Panier de légumes à croquer, sauce tzatziki ................................. 	 6,50 € / pers.
(à partir de 6 pers.)

Verrines et cuillères (à partir de 10 pièces)
Purée de panais et crevettes en persillade ................................... 	 2,30 €
Gelée de concombres et tartare de bœuf ..................................... 	 2,00 €
St-Jacques rôtie et son confit d’abricots secs ..............................  	 2,50 €

Nos traditionnels pains surprise
Pain seigle 6 pers. ....................................................................... 	 26 € pièce
Pain aux noix 6 pers. .................................................................... 	 30 € pièce 

ApériBox froid (convient pour 6 à 8 pers.) 
Assortiment découverte de 6/8 pièces par personne
composé par nos soins ................................................................ 	 55 €
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• Côté chaud

Mini quiche .................................................................................. 	 1,50 €
Mini pizza .................................................................................... 	 1,50 €
Mini tarte à l’oignon ..................................................................... 	 1,50 €
Paire de knack avec pain ............................................................. 	 2,50 €
Paire de mini-knack avec pain ..................................................... 	 2,20 €

ApériBox chaud (convient pour 6 à 8 pers.) 
Assortiment de quiches, feuilletés salés, 
paires de mini-knacks ................................................................. 	 65 €

• Côté sucré

Mignardise .................................................................................. 	 1,80 € pièce
Brochette de fruits de saison ....................................................... 	 1,35 € pièce
Macaron du moment ................................................................... 	 1,35 € pièce
Verrine d’agrumes ....................................................................... 	 1,80 €
Mousse au chocolat ..................................................................... 	 1,80 €
Duo de mousse de fruits .............................................................. 	 1,80 €
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ENTRÉES

Pâté en croûte maison garni avec ses crudités ............................ 	   7,20 €  
Salade mixte de cervelas/gruyère ................................................ 	   8,50 €
Assiette campagnarde ................................................................. 	   9,80 €  
(charcuterie, jambon cuit et fumé, pâté campagnard, crudités)

Trilogie de terrines de saison, crudités ......................................... 	 10,80 € 
Terrine de rouget safrané, filet de saumon cuit .............................  	 12,00 € 
(œuf mimosa, tomate farcie, salade coleslaw)

Salade gourmande ....................................................................... 	 12,00 €
(saumon et filet de canard fumé, dés de foie gras)

Foie gras de canard au Gewürz .................................................... 	 18,00 €
(confit d’oignons ou chutney de mangue, pain toasté)

PLATS

• Poissons cuisinés
							       Prix / personne

Bouchée aux fruits de mer, croûte, riz .......................................... 	 13,00 €
Croustillant de saumon et St-Jacques, sauce citronnée, riz .......... 	 18,50 €		
Filet de sandre, infusion de poireaux, pâtes .................................. 	 19,00 €  

• Trou normand

Sorbet melon-crémant d’Alsace, sorbet citron-liqueur de citron 
vert ou eau de vie (schnaps), sorbet pomme-manzana ................. 	   2,00 €

• Viandes cuisinées
							       Prix / personne

Médaillon de porc, sauce crème, champignons ............................ 	 14,00 €  
Carré de veau rôti, cuit 8 heures, girolles en persillade ................ 	 19,00 €		
Filet mignon de veau aux girolles ................................................. 	 23,00 €	           	
Médaillon de veau, sauce aux morilles ......................................... 	 25,00 €  
Filet de bœuf aux girolles ............................................................. 	 22,00 €
Filet de bœuf braisé, sauce Périgueux à la truffe .......................... 	 25,00 €  
Souris d’agneau confite au miel, jus de cuisson ........................... 	 17,00 € 
Pavé de biche, sauce forestière .................................................... 	 21,00 €  
Suprême de volaille fermière farcie aux cèpes et foie gras ........... 	 18,00 € 
Caille farcie au foie gras et son jus de truffe ................................ 	 22,00 €
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Tous nos plats sont accompagnés 
de 2 à 3 garnitures au choix :

Féculents
Risotto aux cèpes, brochettes de rattes et tomates cerises, pommes paillasson, 
gratin dauphinois, pommes duchesse, galettes de pommes de terre, gratin de céleri, 
mille-feuilles de légumes oubliés, pommes Anna, ballotin de pommes de terre 
et échalotes au lard fumé, spaetzles...

Légumes
Tomate provençale, flan de courgettes au lard, poêlée de légumes, flan de carottes 
à la vanille, wok de légumes et champignons, fagot de haricots, pastilla de légumes 
anciens, profiterole de chou vert, fagot d’asperges vertes...

• Recettes traditionnellles
							       Prix / personne

Jambon braisé au vin, crudités de saison ou gratin dauphinois 
et salade verte ............................................................................. 	 13,00 €		
Rosbif de bœuf en sauce, salade de pommes de terre 
ou spaetzles ................................................................................ 	 12,00 €  		
Bouchée à la reine garnie avec croûte, pâtes ou riz ...................... 	 12,00 €
Coq au Riesling, spaetzles ........................................................... 	 13,50 €		
Baeckeoffe aux 3 viandes avec salade verte ................................ 	 14,50 €  		
Choucroute garnie composée de lard fumé, poitrine 
et palette demi-sel, pommes vapeur, saucisses de Strasbourg 
et de Lorraine............................................................................... 	 15,00 €	
Blanquette de veau à l’ancienne accompagnée de pâtes.............. 	 15,00 €
Pot-au-feu : potage, quenelles et pain grillé, bœuf gros sel, salade 
de carottes, céleri, betteraves, œuf, pommes rissolées, raifort...... 	 16,50 €
Poitrine de veau farcie, tagliatelles et petits légumes ................... 	 14,00 €
Couscous royal, agneau, bœuf, boulette, poulet, merguez, 
semoule, légumes ........................................................................ 	 16,00 €	   
Paëlla selon Thuries (chef cuisinier), porc, poulet, lapin, 
calamar, moule, lotte, chorizo ....................................................... 	 16,00 €	
Cochon de lait farci (à partir de 20 pers.), gratin dauphinois, 
salade verte ou crudités ............................................................... 	 17,00 €
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• Émincés
							       Prix / personne

Gyros de porc, sauce tzatsiki, assortiment de salades 
et céréales ................................................................................... 	 15,00 €		
Dinde au curry doux et légumes croquants, riz ou 
nouilles chinoises ........................................................................ 	 15,00 €
Méli-mélo de volaille à la crème, riz, nouilles ou spaetzles ........... 	 15,00 €

FIN DE REPAS SALÉE...

• Fromage
en partenariat avec notre affineur HENNART, fromager depuis 1922 

............................................................................................................................. 	 Prix / personne 

La petite assiette (brie, munster, gruyère) ........................................ 	 4,00 €  
Le plateau du berger (6 sortes) ...................................................... 	 6,00 € 
La sélection de notre affineur « Hennart » 
et son pain aux noix (8 sortes) ....................................................... 	 8,00 €

• Pain

3 petits pains restauration assortis .............................................. 	 1,80 €  
Mini pain aux figues ..................................................................... 	 1,00 € pièce
Mini pain aux noix ........................................................................ 	 1,00 € pièce

... OU SUCRÉE

• Desserts maison

Mousse au chocolat blanc et noir ................................................. 	 3,50 €
Crème brulée ............................................................................... 	 4,20 €
Tiramisu au café ou fruits rouges (fraises, framboises…) ................ 	 4,20 €
Salade de fruits frais de saison .................................................... 	 3,50 €
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FORMULES 

« Cuisine à table » 
assortiment diverses viandes (bœuf, porc, veau, dinde, canard...)
à définir ensemble. 
250grs de viande / pers.
............................................................................................................................. 	 Prix / personne  

Pierrade avec sauces : aioli, tartare, cocktail ................................ 	 11,50 €
Fondue chinoise avec sauces : aioli, tartare, cocktail .................... 	 12,50 €

« Plats froids » / Sur demande
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BUFFETS COCKTAILS

pour environ 50 pers. avec pain fourni 

Diverses viandes marinées et saucisses, 
grillées à la plancha ..................................................................... 	 13 € / pers.
Prestation de cuisson minute, servi chaud
(à partir de 50 pers.)

Jambon à l’os braisé, flambé au cognac ...................................... 	 210 € forfaitaire
Prestation de flambage du jambon, découpe et servi chaud  
(pièce de 8 / 9 kg)

• Buffets froids (à partir de 10 pers.)

............................................................................................................................. 	 Prix / personne 

Buffet Campagnard ................................................................... 	 21 € 
Mignonnette de pâté en croûte / Jambon cuit / Jambon fumé 
Charcuterie / Viandes froides assorties / Saucisson varié 
Cuisse de poulet rôtie
Pâté campagnard / Presskopf vinaigrette 
Œuf mimosa 
Plateau de fromages 
Salades variées 
Sauces d’accompagnement

Buffet Terre et Mer ..................................................................... 	 26 €
Filet de saumon, crevettes bouquet / Terrine de poisson 
Salade de gambas mandarine 
Viandes froides assorties / Cuisse de poulet farcie / 
Filet de dinde braisé / Pintade farcie aux abricots secs 
Œuf mimosa 
Plateau de fromages 
Salades variées 
Sauces d’accompagnement 

Buffet Plaisir .............................................................................. 	 34 €
Filet de saumon et cabillaud / Crevettes bouquet
Saumon fumé Maison Label Rouge / Terrine de St-Jacques 
Rosbif et rôti de veau 
Foie gras de canard au Gewürztraminer Maison 
Terrine de ris de veau au foie gras de canard / Terrine de saison
Filet de canard braisé / Mignonette de volaille aux pleurotes 
Lapin farci aux pruneaux
Œuf mimosa 
Plateau du berger 
Salades de saison 
Sauces d’accompagnement
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SUR-MESURE

• Cocktails
conçus et élaborés avec vous sur la base de notre offre « Apéritif à la carte »

13 pièces / personne 
21 € / pers. à partir de 10 pers.

• Repas festifs / Événements

Nous sommes disposés à construire avec vous 
le repas qui correspondra à vos attentes, 
sur simple demande...

15 pièces / personne
24 € / pers. à partir de 10 pers.

18 pièces / personne
27 € / pers. à partir de 10 pers.

Article 1 : Un devis ou une commande orale ne 
peut être considéré comme un engagement 
définitif. Une commande ne prend un caractère 
contractuel qu’après envoi par le client d’un 
mail ou d’un document signé du client suivi de 
la mention bon pour accord avec un nombre 
approximatif de convives. Cette commande 
sera accompagnée d’un acompte de 30% du 
montant total. 
Toute modification doit être communiquée par 
écrit et ne sera prise en compte par notre entre-
prise que si celle-ci intervient au minimum 72 
heures avant la date de retrait ou de livraison.
Article 2 : Sauf conditions négociées au préalable 
avec la Boucherie-Charcuterie FECHTER, tous 
nos plats sont réalisables à partir de 10 per-
sonnes et nos buffets à partir de 15 personnes. 
Nous vous demandons de confirmer le nombre 
de convives au plus tard huit jours avant la date 
de votre événement. Il est demandé au client 
de nous communiquer une adresse précise et 
exacte avec numéro de téléphone auquel le 
client est joignable.
Article 3 : Nous mettons à la disposition du 
client une certaine quantité de matériel. À partir 
de la livraison, le client est responsable du 
matériel confié ou loué, et s’engage à le restituer 
dans sa totalité, dans un délai de 2 jours. Tout 
matériel endommagé sera facturé au prix de 
remplacement. 
Article 4 : Nos tarifs s’entendent TTC – Toutes 
Taxes Comprises selon les taux en vigueur.
Article 5 : La facture est payable à réception, net 
et sans escompte, sauf conditions particulières 
négociées au préalable. 
La loi du n° 92.1442 du 31.12.1992 limite à 
30 jours le délai maximum de paiement des 
produits alimentaires. Passé ce délai, tout retard 
de règlement entraînera une majoration de 2,5 
fois le taux d’intérêts légal. 

Article 6 : Un forfait de 35 € de frais de transport 
sera demandé pour les livraisons, sauf conditions 
négociées au préalable.
Article 7 : Le client doit s’assurer de la conformité de 
sa commande au moment du retrait ou de la 
livraison. Toute réclamation devra, pour être 
prise en compte, intervenir au moment du retrait 
ou de la livraison. Toute contestation de la facture 
ne pourra être prise en compte que dans les huit 
jours suivant la date de retrait ou de livraison 
de la commande.
Article 8 : Notre entreprise ne pourra en aucun 
cas être tenue pour responsable dans le cas d’une 
réaction allergique due à un aliment utilisé dans 
nos recettes.
Article 9 : Notre entreprise se dégagera de ses 
obligations ou suspendra l’exécution, si elle se 
trouvait dans l’impossibilité de les assumer suite 
à un cas de force majeure (épidémie grippale, 
guerre, émeute, manifestation, grève, blocage 
ou difficulté de circulation, intempéries aggra-
vées, sinistre affectant les installations de notre 
entreprise).
ARTICLE 10 : Tous les litiges seront de la seule 
compétence du Tribunal de Strasbourg dans le 
ressort du siège social de notre entreprise.
ARTICLE 11 : La Boucherie-Charcuterie FECHTER 
s’engage à ne pas diffuser à des tiers les données 
nominatives fournies par nos clients. Confor-
mément à la loi française n° 78-17 du 6 janvier 
1978, le CLIENT dispose à tout moment d’un 
droit d’accès et de rectification des données 
nominatives le concernant en contactant la 
Boucherie-Charcuterie FECHTER. Les infor-
mations et données collectées sont nécessaires 
à la gestion des commandes. 
Article 12 : Le fait de passer une commande 
implique l’acceptation intégrale de l’ensemble 
des articles de nos conditions générales.

CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTE
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Les présentes conditions générales de vente s’appliquent à toutes les commandes effectuées envers 
la Boucherie-Charcuterie FECHTER, et ce sauf dérogation écrite convenue préalablement à la vente 
dans un contrat entre la Boucherie- Charcuterie FECHTER et le client.



www.fechter.fr
 #Boucherie-Charcuterie-Fechter
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Les Boucheries 
SCHWEIGHOUSE SUR MODER : 33 rue d’Ohlungen (67590) - 03 88 72 77 08                         
MONSWILLER : 62 Grand Rue (67700) - 03 88 91 29 26                                
PFAFFENHOFFEN / VAL-DE-MODER : 8 rue Albert Schweitzer (67350) - 03 88 72 78 10

PHALSBOURG : 10 place d’Armes (57370) - 03 87 24 10 90

WEITBRUCH : 91 rue Principale (67500) - 03 88 72 36 26

Le Drive
Si vous souhaitez gagner du temps, commandez en ligne sur :
www.drive.fechter.fr 
et passez en magasin récupérer vos produits sans attendre.

Les Marchés
Nous sommes présents sur les marchés de :
Bischheim, Drusenheim, Haguenau, Herrlisheim, Illkirch, Merztwiller, 
Oberhausbergen, Reichshoffen et Strasbourg (Boulevard de la Marne).
Tournée le samedi : 
Ohlungen, Wintershouse, Batzendorf, Huttendorf, Berstheim, Wittersheim, 
Minversheim et Wahlenheim.
Adresses et horaires sur : www.fechter.fr

Tarif applicable à compter du 1er avril 2024. 
(Susceptible à variation si hausse significative des matières premières)
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