Boucherie Parisienne & Monaco...
au service de la haute gastronomie !

Fondée en 1884 par la famille Giaume, la
Boucherie Parisienne est reprise par la
famille Formia. Ainsi pendant trois géné-
rations de Formia 'y succedent et lui per-
mettent d'acquérir ses lettres de noblesse.
Par la suite en juin 2003, Cest Julien
Davin-Dary qui prend la direction de la
Boucherie Parisienne. Grace a ses expé-
riences dans |'agro-alimentaire et désireux
d'inscrire son action dans la continuité de
ses prédécesseurs, Julien Davin-Dary et
son équipe mettent tout en ceuvre pour
améliorer sans cesse la qualité des produits
et des services proposés. Afin de répondre
au mieux aux nouvelles normes euro-
péennes la Boucherie Parisienne est entie-
rement refaite et repensée en 2009. Le
souci apporté par Julien Davin-Dary et
son architecte d’intérieur, monsieur
Vellutini, aux détails en fait une référence
tant au niveau de la qualité des locaux,
quaux exigences des nouvelles réglemen-
tations européennes (paquet hygiene) et
monégasques. Fort de ses grandes qualités
la Boucherie Parisienne a su ainsi péreniser
sa prestation de service auprés des grandes
tables de la Principauté de Monaco et de
ses alentours, ainsi quauprés de la cliente-
le particuliére pour lesquelles la qualité
irréprochable des produits est une condi-
tion sine qua non. « Fournisseur Breveté
de SAS Le Prince de Monaco », la
Boucherie Parisienne s'est assurée un par-

tenariat avec la société HySeQua, consul-
tant en hygiéne alimentaire, et les services
de la D.ASS de la principauté de
Monaco, qui lui permet d’avancer dans
une démarche continue vers Paméliora-
tion de la qualité: laboratoire de découpe
réfrigéré, selon les normes Européennes ;
racabilité et origine des viandes ; analyse
bactériologique des produits alimentaires
par le laboratoire Silliker et maitrise des
risques selon la méthode HACCP. Ainsi
dans la recehrche de Pexcellence au servi-
ce de ses clients la Boucherie Parisienne
propose les meilleurs produits: Boeuf
(France, Allemagne, Japon et Ecosse),
Charolais Terroir Label Rouge (Varenne
sur Allier, St Christophe en Brionnais,
Charolles - Viandes de tres haut de
gamme sélectionnée par acheteur, Jean
Luc Livrozet), Siementhal ~ (Baviere
Allemagne), Kobé Wagyu du Japon
(Viande - exceptionnelle de  tradition
Japonaise), Angus (Beeuf noir d'Ecosse),
Veau francais (Corréze), Agneau francais
ainsi que volailles, gibiers (poils et phumes),
charcuteries (Pata Negra - Iberico puro y
bellota)... Une des meilleures boucheries
de la région.

Boucherie Parisienne FORMIA
4 Boulevard de France

MC 98000 Monaco

Tel : +377.93.30.85.50

Fax : +377.97.70.73.75
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Cuisines professionnelles et de Prestige
Cuisines Collectives

Etudes de projets
Maintenance

NORMA CUISINES

425 rue de GOA
06600 ANTIBES
Contact :
norma.cuisines@hotmail.fr
Tél :+33 493 34 22 96
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