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Tarif commandes groupées

Tarif applicable a partir de 450 € de commande
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Dire fotz blocs de fore gras de canard du Gers
2boites 2009 33,00 29,00
AT 2bokes 130 23,00 20,00
I 2 botes %0g 17,00 14,50

] y — CIETITD 3 boites 65g 19,50 16,50
Foie gras entierd'oie  _ »=<ivs SIhe s eniie
Ingrédients : foie gras doie, sel, poivie, sucre @ Vernine 8 Boite T T Baquette

DO g: 1917 4 Priv PUBLIC P (R

) 409 7950 7155 |

) 3109 57,00 5130 |

9 180g 3450 3105 |
Foie gras de canard entier du Gers* [ -
h\qmdnnﬁ tore giasdecamarddu Gers, sel parm- wge _,/

 PUBLIC PrisCE
. =3 409 59,90 53,91
| 59 3109 44,50 40,05

r 180g 25,95 2336
UFFRE Sl 1x180g 51,90 46,00

Magret de canard fourré au foie gras
Ingrédients : magret de canard, 20% de fcle gras de canard entier, gelée au poivie

Bolt fer1800 25.95 23.36 vert, sel, poivie Pracan 100g: 563 € PrsPUBLIC BB Qi Teml €TTC
1Y S ONRTEFIENG [ en22 e 4009 22,50 20,25
E Boitefer350g 44,50 40,05 ot fog mg o |
) 1209 1815 1634 - 9 _ .
3X120g 54,45 49,00 Lfg;‘ﬁ”:;’ e ot
o, xau 100 g: 3 251 Prin PUBLIC  Prin(E O Tetal £TC
g‘# @ 3509 1230 N7 |
[ fow | Paté defoie de canard, 50% de foie gras

D BROMZE T inguédients - bloc de foi gras de canard 50% (fie gras de canard, eae, el peive,
sucre, Epices), mndedepm% oeufs fait, Armiagnac, scl, p«m,epm
Privau 100g: 5.6 (PUBLIC Pra (B Crd Tetal €
Foie gras de canard entier du Gers® mi-cuit & 180¢ 10,40 9,36
lnqredltnts fose gras de canard du Gers, sel, puivee, sude, Armagnac truffé 2x180g 20,80 1880 !
hBiaal00g: 151310 Fra PUBLIC  Prax(E Ot Total €T1C
(3707 350+180g 70,45 64,50 1 Préparation de tourte '
o 180g 2595 2336 | et parmentier de canard * -~
Barquette bois 3509 44,50 40,05 | .
Barquette bois 1809 2595 2336 | Canard-Cerise-Chévre®
) 90g 1595 1436 | ingrédients : confit de canard, oignans, pofvions, framage de chivie, lait entier, cevises
. gmues,fmmoge mmm ummu memhemkhe mmde pite, sed,
Foie gras de canard mi-cuit au figues de Sollies porste Prian 1005 e Tetal €T
tngmdirm:foiegmdemard.flguesdesolliesz(}%.u!, poive, sugre S 4709 9, 60 8 64 |
Frivay 100g. 145 heig PUBLIC  PrinCE Ose  Total €170 Poulet'(urr’ cocoo
m @ 1209 17,50 1575 ! ingrédients : viande de poulet. lait de coc, pommes. poieai, créme fralche,
-Semi-conserve entre Det +47 aureligeatelt oo or o ue onqnom nldmmnémédemniu, hwedoine.sucre iy, sef, pawm
Livraison en 25h chligates s an 100g: 104 Pric PUBLIC  Prix( Ol Tetdl LTTC
A = £ 4709 960 864 |
Cangir — e ST Canard-Pruneaux-Armagnac ¢
e Gra de Canat' V) SESER, ¢ SV ingrédients : confit de canard, fromage frais 20% MG, lalt entie, épinards.
, g = pmneaw echakms Amtagnacd% hmledenulsem sel, pame
Fre 0ts Totd
Bloc de foie gras de canarddu Gers g2 470g 0,60 864 |
Ingredients : foie gras de canard du Gers, eau, sel, poivie, sude,
P 1003: 350 - i i *Tourtes OFFRE 3 lots ©
vy iy~ S uitogl (II7 ) 3x470g 2880 2500 |

1 200g 1650 1485 |
o 1B0g 150 1035 |
o) 90g 850 765 |
o 659 650 585 |

© Rectte ¢t morque ddposée aypris de TINFL




Terrine de canard aux olives et aux piquillos
Ingrédients : vianda de porc, viande d canard 25%, faie de volaille, piquilies 5%
{piment), olives 5% lait, aeufs, sel, poivie, épices, Piment d Espelette

lngmiwms qésmsdnana:dmnﬁn grar.w wl - '
, e W Tl & 1209 330 297 |
© 50g 1025 923 | Terrine Gratte Cul (canard & 'églantier)
(I 2x2509 20,50 "9 fﬂ | 5 Ingeécients : viande de porc, viande de canard 25%, fle de volaike, concentré
Magret de canard du Gers* séché tranché Mm%, Aagpa e ekt DN, cokie. ‘
hgréd.enrs e de i e e -DLCG o dude : PP B A
| CRIC AR N o TN & 1209 330 2,97 |
) BB 1209730 657 — | Terrine de canard aux figues
Saudsson de canard Ingrédients - viande de porc, viande de canatd 25%, foie de volaille fie gras de
Ingrédients : viande de porc 70%, viands de canard 30 %, sel, poive, lactose, vin canald, ﬁgue sethe 6%, ceusfs, lait, sel, pome canelie, émm

(m)ammmamlm g B s
koo b PRTRLCIPS - W T @ 1204 330 2,97 -

Unité 200g 6, 75 675 | ) : ; .
Jarvet de porc al'andenne Terrine de foie de volaille au poivre vert
hglediants |ane1 de por(,sel,pome 'W'S Wdemludemm powmalz% oeufs, ﬁ.m R

© 3a4pans 3509 590 531 | o w0g 330 297 |

Bouillon de Poule Terrine de sanglier Anmagnac
Inqrédients : eau. paireatiy, carottes, oignons, navel, ail, 6% viande de potilz, Ingrédients : viande de poic 45%, viande de sanglier 30%. foie de poic. Armagnac
i abatsdepwlﬂs,selpum épim 2% mﬁ lait, sﬂ aloiqnons poivre, ép(es
o PUt T Total € TIC ! P (k te Feral &
& 90g 570 513 | e o 120g 33 297 |

Terrine de poulet aux noisettes
Ingredients : viande de pore, viande de poulet 30%, foe de volaille, foie gras de
mam,u&scms% oeufs, Jalt. sel, pome épu:s

Tartinables @ 1

Tartinable courgette-olives noires =
Ingrédients : courgettes*, créme fiaiche®, olives noies”, selde Salies-de-Béarn, &}

amlﬂondemais‘ polwenw 'Ismdel‘agﬂmlturealo . )
e Total €11C Rillettes d'oie 4 'andenne effilochées a la main
S 10:09 3,60 3,24 : ! lngrédents mndeelgransed‘oa,sd.pome époces

10g 330 297 |

Tartinable mais - D “2-
Inguédients : mais*, poiviors”, fromage de chivie”, sucte”, menthe”, = 100: 3:40 3,06 :

<} de Salles-de-Bsam, piment dEspelette” - “kssue de lagriculture BIO
LT A Rillettes de canard au foie gras 20% de foie gras

= 100g 360 324
8 g > g I ingrédients . mndede(.anam blec fmegas de canard 20% grassedeanatd

sel, porvie Mg
150 585 S 2
© 1009 385 347 |
Terrine campagnarde )
Ingrédients : viande de pore 70%, foie d2 porc, fole g1as de canard 7%, eeuts, lait. Fritons au foie de canard, 20% de foie de canard
oigmns. ail, sel, épkes poivie, eau Ingrédients : malgre et gias de canard, 20% de foie gras ce cznard, sel, ponvre
@ 1809 460 4,14 | & 120g 430 387 g
£ 1009 330 297 | St j
Terrine de canard i g . :
el Ingrédients : malgre el gras de porc {tite, gaulat, couenn|, cignons, sang frais,
Ingrédients ; viande de porc, viande de canaid 25%, fole de volaile, lat, ceufs, sl piment d Espelette, poiieaux, sel, epices, (traces éventuelles de célerd)

powie, ail, epices

: . | O
& nog 43 387 | S 1m0g 460 41U |
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Assortlment de 3 terrines QTN
- 1 nillettes dok: 130 g

- 1 rillettes de canard au foie gras 20% imq

- 1 tennine ampagnarde 180 Prim e |

Pris PUBLIC PrimdE Total € TH¢

& 1525 140 |

Assortiment de 5 terrines
' . - | teirine de canard aux figues 120 g

-  tertine de poulel aux nofsettes 120 §

- 1 terrine Gratte-Cul 120¢

- 1 temine de fole de volaille au poivie vert 120 g
I lmnmz de canard 120g

Prx PUBLK Friv CE Ot Total € TTH

150 158 |

“Les petits Gascons” Assortiment de temnes
: s - illettes doie 1009 Pri s
- 11emrine campagnarde 100 g

1 riljettes de cananiau foie gtaﬁ 20‘0 fioie gas mu g

@ 4 975 |

Confit oie, aile et cuisse
lngrédms 65 % o2 - | cumse + 1 magret et son manchon, 35% gume, sel

rix an 100 4 i PrixPUBLIC ProcCE Gts sl € 71K

@ 1300g zz,so 20,25 |

Confit de canard du Gers™
Inqlédlents 6516 cmssesdemnard dufm 35% gaisse sel

FUBUL Pr £ L1y otad £ TTL

gﬂmsses 1900g 28,10 25,29 |
© dcuisses 12509 21,30 1917 |
©2aisses 7009 1240 N6 |
& Taisse 4709 680 612 |

Manchons de canard confits 4 3 5 manchons
Ing:édum!s GS'k- manmnmdeumnd 35% gmssz,

@ 7009 850 765 |
1400g 17,00 1550 |
Confit de porc a Fandenne

Ing(édlems Inngedc oI, graisse decanard sel powre al

Bmog 120 1278 |

Lentilles aux manchons de canard

ingrédients : lentilles, bouillon cuisiné (eau, abats de canard confits, aignons. ail, céleri,

tomate, suce, sel, épices), manchons decanard confits 30%, carottes, lan] de poi

& 2parts 7009 895 806 |

Garbure

Ingrédients : bouidon (eat, abats de @nards confits, poweauy, célerd, ailj, viande de

@nard {Flanae) dious, pommrsdetme hancuts, camms navets, pominedepou

sel, epies. i w1 gté  TetalETT
@usog 1200 1080 i

4 7509 750 6,75 |

Cassoulet au confit de canard

Ingrédients : haricots, confit de canard 23%, saugsse (viande de porc. vin blanc {sul-
fites), eau,sel, ail épices), bouilion cuisiné (eau, abats de canards confits, oignoss,
all, dlen mmau, sure, épices), sel, poivre

Pery FU L Pl 'I-‘., Total€ 71

zooog 23,00 2070 |
9009 1290 M6 |
@mn 4509 760 684 |

Cassoulet au confit de canard aux haricots tarbais
Ingrédients - haricots tarbais 28%, confit de canard 23%, saucisse (viande de porc,
vii Blanc (sulfites}, aau, s, ail, épices), bouilon cuising (eau, abats de canatds
umfm mqmms, an! céler, temate, suate, épuesp, se!. pmvmz

1 e Tatal £ TTC

Prix au 10

.3pans 1400 g 2295 2066 ]
“Gasconnade” Daube d'oie

Ingrédients : uisses doie 42%, sauce : bouillon (eau, abats de canard, eignans,
casoltes, céleri), vin 207 {sulfites}, sucre, caramel de vinaigre de vin (sulfites),
amidon modmé de manioc, sel, epices,

1 Prox FUELK Mé Tatal€ 17

Bzmm 7409 12,60 1134 |

Magret de canard sauce forestiére

Ingrégients : magret de canard 607, sauce : bouillon (eau, abats anards confits,
oignons, carottes, ail, sucre, célerl, tomate), champignons forestiers 20%, &halotes,
amliol modiﬂéde mandoc. pairine de parc mMe pono tﬂllﬂtﬁ),sel épxes

Psis PUB

B Zparts 12009 looo 9,00 g

Choucroute au confit de canard

Ingrédients : cheux, vin blanc de Gascogne {sulfites), cuisses de cinard 17%,

saucisse (viande de porc, vin blan (sulfites}, eau, sel ail, épices), poitrine de porc,

oagnons ail, sum bale de genibvie, 2!, epices
o 1 Priz PUBLIC Prm (R It

@ Zpans 12009 18,00 1620 |

Sauté de canard sauce aux cépes
Ingrédients : elsses de canard 60%, sauce : bouillon (eau, abats de canands cwnfits,
oignons, carattes, ail, sucie, céleri, tomate), champignons forestiers 20% dont 10%
de cbpes, édwotes amldnn modmé de nnhc pﬁuim de pur(. pottn (sdmes}
sel, épices. 1

& 23pats 750 1260 134 |

Canard aux pruneaux

ingrédients : cuisses de canard 53%, sauce : bouillon leau, abats de canard confits,
catottes, vin rouge (sulfites), poireaux, oignons, oéferi, ail), pruneaux 15%,
amldon modifié de manioc, sel, épimes

@zlspans 7509 12,60 11,34 |

Sauce Bolognaise a la viande de canard
ingrédients : tormate, viande de canard 20%, viande de beeuf 6%, viande de porc
olgnons ponnnedepomechée SUCTR, all sel, épms

& 5509 810 7.9 |



Les produits cuisinés @ base de Porc







