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TARIF DECOUPEDEBOVIN(2023) | Lekge | |
Le colis de beeuf de 10 kg | 1490 _ ,_,
e —
Le colis de veau de 5 kg 1590 | |

Ce colis est composé d'un assortiment d'un tiers de morceaux {
3 cuisiner et de deux tiers de morceaux a griller et poéler. Les A
morceaux a cuisiner peuvent étre remplacés par du steak haché

sur simple demande de votre part.
LeKg€ ﬂ

Filet de beuf B 39,00 |

Le steak haché de beuf | 1510
‘Steakhachédeveau | 1460
‘Saucisse 50% boeuf 50% canard  500g | 14.90 '

LES VOLAILLES PRETES A CUIRE

FICHE TECHNIQUE

RACE : Blonde d’Aquitaine

TYPE :race a viande
AGE : minimum 4 ans

ALIMENTATION :
exclusivement nourrie a
base d'herbe, de foin, de
mais et de céréales issus
de notre exploitation.

LeKg| PUTTCE
Pintade = 1.8/1.9kg 9,50
Poulet = 2kg ou 2.8kg - ‘ 850
Canette =2.2kg 7,50
DECOUPE ET PLATS CUISINE DE VOLAILLE
LeKg| PUTTCE
Filet de poulet 17,50
Cuisse et contre cuisse de poulet 10,50
Ailes de poulet o a 3,90
Saucisse 100 % poulet | 1640
“Pouleta _myé:nm\_m\ = 16,00
Poulet a la mexicaine - o - 16,00

LA DECOUPE DE CANARD

Magret frais

Cuisses ‘

Manchons

Carcasse de canard gras (éviscérée)

Aiguillettes de canard gras
Ceeurs de canard gras

n\ocm de canard gras avec ou sans peau
Ailerons mm nw..y mmmm

Ailes complétes manchons + ailerons
Gésiers préts a cuire

Parure peau a cuire pour fritons
Aileron sans le bout

! LECANARD TOUT CUIT

Cuisses de canard cuites
Manchons de canard cuits
Gésiers confits sous vide

(sous vide) 300g m:<=o: la Emnm\
(sous vide) 240 g environ par 2

G i ‘ 6 pieces
\ow,,._w *mmmwm sous vide
Cous confits sous vide . '3 pieces

Viande effilochée de canard Qm\m
Graisse de canard

(sous vide) m‘bom Hmwsaoa
500g LeKg

PUTTCE

[

| PUTTCE

LeKg |

Piece
Le Kg
Le Kg

LeKg |

Le Kg
Le Kg
Le xm
LeKg
Le Kg
Le Kg
Le Kg

4,40
2,90

18,90
3.80
4,40
5,90

18,70
9,90
2,50
1,50
3,90

14,20
5.90
3,00




e NOS ENTREES ORIGINALES puTTCE

Foie gras frais - Janvier a Aot a partir de 10 Kg commandé 42,00 ‘vwmm\%‘om@m auPorto . 65g| 270

Foie gras frais - Janvier : a Aot a partir de 20 Kg commandé o 40,00 Paté de canard au Porto 2009 470

_uow‘m‘®m frais -|||\,._m:<wm_‘ AAGOE = ] Galantine de volailles 659 2,10

Foie gras frais - Septembre _ ‘ TE | Gtwdoweles ) 2009|460

Foie gras frais - Octobre . M Galantine de volailles au foie gras o 659 215 |
FbgL D NS - - *  Galantine devolailles au foie gras . 2009 4,80
Foie gras frais - Décembre - 5400 I 0

Paté de foie gras 659 N\a 15 N
. " Paté de foie gras 200 4,80
LE FOIE GRAS MI-CUIT ST g g | s |
Foie gras entier mi-cuit - verrine 200 g 21,50 107,50 Paté de canard au piment d'Espelette o . e5g 2,25
Foie gras entier mi-cuit verrine 350 g 35,40 99,70 Paté de canard au piment d'Espelette 200g 500
Foie mi-cuit sous vide entier ou a la découpe Le Kg .\Nom ] ) )

Foie gras cuit 4 la graisse sous vide Le Kg | 9000 ] x“__mnmm de poulet ~ esg| 205
Ballotin de Foie Mi-Cuit sous vide lapiece de 200g | 16,90 84,50 B ot B ___200g| 450
Ballotin de Foie Mi-Cuit sous vide lapiecede350g | 2830 80,86 Rillettes de canard nature o ~ 65g| 215

Rillettes de canard nature 200g 4,60
Rillettes a la graisse de foie gras 659 2,20
zo.._.’m FESTIVAL DE FOIE GRAS Rillettes a la graisse de foie gras 200g| 480
PUTTCE€ SoitleKg€ i =
Foie gras entier 100g| 11,90 119,00 Paté de campagne . o 659 210
Foie gras entier - 200g| 21,50 10750 | P4té de campagne 200g| 415
Foie gras entier 350g | 3540 101,14 )
Mma Nam entier 5009 | 4590 91,80 Ceeurs de canard confits 3409 680 |
Gésiers de canard confits 340g _V 99
LeKg€
Tournedos au foie gras (Tournedos de magret 200 g gami au foie gras 40 g) 35,90 :
“Canette farcie au foie gras ) 2790 Magret de canard séché pré-tranché 100g
‘Saucisse fraiche 100 % canard . 15,60 Magret de canard séché entier / 280 g - M\rw Kg
Steak haché 100% canard - 1800 | Fritonsdecanard - 1009
“Pintade farcie au foiegras 2790 | Fritons de canard / 500g LeKg

Saucisse séche de nm:mzw gras/ 300 g
Saucisson sec de canard gras / 300 g

LeKg
LeKg




Tripes (viande bovine de _m 3::3
Daube (viande bovine de _w@-:mv
Ommwoc_mﬁ au oo?«; de om:m_d
Omwmo:_mﬁ au oo:E de canard
Ommmo:_mn au 0033 n_m om:ma 4 _um:m

Cassoulet au oo:mn de omm_“a\mlvm:m\

Haricots cuisinés
Haricots o:mwm:mm
rm:ﬁ___mm au confit de om:ma

rm:a__mm au no::n de canard

rm:r__mm vertes cuisinées

_.msc__mw vertes cuisinées
Oo:m de canard farcis (verrine 750g) u

Civet de om:m_d

Civet de de om:m_d

Omnm_d ala sauce moqmwcma

Om:m,d ala sauce moﬂmmzm_‘m

Om:ma ala mmm\n:m_\mm

Canard ala wmmnmm\,mm
uoc_mﬁ nc.mm:@
Om:ma auxolives

Om:ma aux olives

meanw de om:ma m_.mm (2 v_mommu
Cuisses de nm:wa gras (2 pieces)

Sauce wo_om:@mm‘

Blanguette de veau

ES MAISO | puTTCE 5 CADEAUX ! |
7509 _ 8,90 , PUTTCE
sl o 7509 10,00 Coffret du Terroir : ",
= === = 1 Cassoulet au confit 750 g |
) 350g| 530 +1 Galantine 200 g 3990
7509 m 90 + 1 Paté au foie gras 200 g
— . + 1 Gésiers de canard confit 340 g
S e - - 1.9 Kg NA 50 + 1 Ceeurs de canard confits 340 g _
29 K m» 50 i
— = J 3 Coffret Saveurs : |
o ) _ 350g| 440 | 1 Foie gras entier 350 g 4970 |
7509 6,90 ,~ + 1 Paté au foie gras 200 g
— — \‘ 350 g 5,30 + 1 Rillettes de canard 200 g
7509 8,90 .— Coffret Dégustation :
— - - = 1 Foie gras 100 g
- . 350g| 440 +1 Paté au foie gras 65 g
7509 6,90 +1Paté au Porto 65 g 2540
i e o T + 1 Rillettes de canard 65 g
et —_— = 340 g m.m@‘ + 1 Galantine de volaille 65 g
3509 5,30 i
750g| 890
o 350¢g 5,30
- - 7509 8.90 PERIODE ESTIVALE
- 350 gl Ilm.mo ) I3 mn.m_mxam
) - 7509 8.90 Brochette de magret de canard (magrets de canard poivrons et oignon) Le kg 25,00
- 7509 m.mo m_.on_._mnm am voc_mﬁ mariné (viande de poulet poivron oignon épices huile) Le kg 23,00
3509 530 | S
i ~ 750g 890 |
‘ 850g| 19.20
850g o
- ) 3509 LES VOLAILLES DE NOEL
e 750g| 1000 Soitle Kg €
Chapon PAC  Poids moyen 3,5Kg/4 xm mo_n 62 a 10 personnes Le kg 12,50
Oie PAC Le kg 15,40
Canette PAC Le kg 7,50
Chapon enroti et farci  Poids moyen moyen 1 .6kg/2.2kg Lk 2750
= \:‘sm\_om etgras de porc, foie gras mi-cuit (20%), champignons, sel, poivre) 9 "
Oie en roti et farcie (Ingrédient idem chapon)
_uo.am moyen 2 2 xm /3 Kg mo; 8 m 12 personnes Lekg <H50
Om:mZm farcie Le kg 27,90
P:ﬁmam *m_‘o_m Le kg 27,90
Tournedos am Smm_‘mﬂ au foie oqmm Le kg 35,90
R6ti de magret au foie gras Lekg

33.40

Evamniar das anblente



