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FOIE GRAS ENTIER mi-cuif/sous vide 117, 8@:@ |
FOIE GRAS ENTIER mi-cuif/sous vide *300 g
FOIE GRAS ENTIER mi-cuit/sous vide *350 g
FOIE GRAS ENTIER mi-cuif/sous vide *400 g
FOIE GRAS ENTIER mi-cuit/sous vide *450 g
FOIE GRAS ENTIER mi-cuif/sous vide *500 g
FOIE GRAS ENTIER mi-cuit/sous vide *600 g
FOIE GRAS ENTIER bocal ¥190 g stérilisé

FOIE GRAS ENTIER bocal *350 g stérilisé

BLOC FOIE GRAS CANARD 65 g

BLOC FOIE GRAS CANARD 130 g

BLOC FOIE GRAS CANARD 200 g

PATE DE FOIE DE CANARD 130 g

PATE DE FOIE DE CANARD 200 g,

PATE DE FOIE DE CANARD TRUFFE 200 g
CONFIT DE CANARD 2 cuisses

CONFIT DE CANARD 1 aile + 1 cuisse
MAGRET FOURRE AU FOIE GRAS

COU DE CANARD FARCI AU FOIE GRAS
GRILLONS DE CANARD 130 g

GRILLONS DE CANARD 200 g

GRILLONS DE CANARD 280 g

GESIERS DE CANARD (SOUS GRAISSE)

CCEURS DE CANARD

GRAISSE DE CANARD

MAGRET DE CANARD SECHE

MAGRET SECHE AU FOIE GRAS DE CANARD (sionfsoc
MITONNADE D'AIGUILLETTES DE CANARD 620 g
CIVET DE MAGRET 1030 g

CUISSES DE CANARD AU VIN BLANC DE BERGERAC 840 ¢
CASSOULET AUX MANCHONS DE CANARD CONFITS 840 g
HACHIS PARMENTIER DE CANARD 620 g
SAUCE PERIGUEUX TRUFFEE A 2 % 130 g

[APERO -

CANARD ENTIER PREPARE

LA GOURMANDE E
LA SAVOUREUSE

LA DELICIEUSE

LA PERIGOURDINE

2___0_8__3 aux fais de port port

Prixen€| @t | TOAL

bl 420
35,10¢

40,45¢
46,80¢

QUELQUES RECETTES

® Foie gras de canard entier
Se consomme frais franché, s‘accompagne avec de la confiture de
figues. Vin conseillé Bergerac Mcelleux.

@ Bloc de foie gras
Se consomme frais franché ou foasté, saccompagne avec de la confi-
fure de figues. Vin conseillé Bergerac Maelleux.

® Paté de foie de canard... (Truffé)
Se consomme frais (sortir du réfrigérateur 6 & 8 mn avant de déguster),
sur un bon pain de campagne ou tranché en entrée.Vin conseillé Ber-
gerac Meelleux.

© Magret de canard fourré au foie gras 7/8 parts
Placé Ia boite la veille de consommation au frigo, dégager le magret
en poussant un des deux couvercles, enlever la graisse et francher au
couteau. Se consomme frais mais pas glace, 38038@:@ avec des
fpommes de pommier coupees en lamelles réchauffées dans un peu de
beurre et légérement sucrées. Vin conseillé Bergerac Moelleux.

® Cou de canard farci au foie gras 5 parts
Se consomme frais tranché (sortir du réfrigérateur 6 a 8 mn avant de dé-
quster). Vin conseillé Bergerac Moslleux.

® Gésiers de canard et cceurs de canard confits
Se consomme coupés en lamelles réchauffés avec un peu de graisse
et servis chaud sur une salade composée.

® Confit 2 ou 3 cuisses ou confit 1 cile + 1 cuisse
Se consomme réchauffés dans un peu de graisse avec des pommes
de ferres ou des cepes.

® Grillons de canard
Se consomme au casse crodte tel que avec un bon pain ou en plat de
résistance & température ambiante avec des pommes de ferre boui
chaudes.

© Magrets de canard séché ou magret de canard séché au foie gras
Se consomme frais en tranche fine & Iapéritif ou en présentation sur une
assiette périgourdine.

LE COIN DES PLATS
CUISINES ET SAUCES

© Mitonnade d’aiguillettes de canard 2 parts
Se consomme rechauffé ( feu doux dans une casserole).

© Civet de magret au vin de Bergerac rouge 3 parts
Se consomme rechauffé (& feu doux dans une casserole).

® Sauce périgueux truffé a 2 %
Excellent accompagnement pour magret et viande rouge.

® Cuisses de canard au vin blanc de Bergerac sauce abricots
Se consomme réchauffé & feu douy, dans une casserole,
accompagné de riz.

® Hachis Parmentier
Apasser au four 150 ° pendant 15 & 20 minutes.

« Paiement a la commande.
* Participation aux frais de port :
13¢€ jusqu’a 60¢
19,00¢€ jusqu’a 250¢
22,00¢ jusqu’a 700<
Franco de port au-dessus de 701¢

CONDITIONS D‘EXPEDITION

Nos marchandises voyagent aux risques et périls
du destinataire.

Pour sauvegarder vos droits, nous vous demandons
de faire toutes réserves aupres du transporteur au
moment de la livraison.

Si vous désirez faire t porter une de
de frais (tel que magrets frais, cuisses fraiches ou
cuisses de canard confites sous vide), nous vous
rappelons que la totalité du transport, ainsi que
les frais d’emballages seront a votre charge.

Notre mode de fabrication ne nous permettant
pas d’avoir des stocks infinis, n’attendez pas la
veille des fétes pour commander. Merci de votre
compréhension.

Pour éviter de payer
les frais de transport,
penser a vous
regrouper avec

vos amis et votre
famille afin
d’atteindre

le franco

de port.

ATELIER CONSERVES
AGREE N°
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avec dégustation sur rendez-vous
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Visite d é2é

tous les jeudis a 17 h 30 sur rendez-vous

visite gratuite avec dégustation
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Foies Gras - Confifs - Patés
Magrets fourrés au Foie Gras
Cous de Canards farcis au Foie Gras
RERAND
FOIE GRAS
RBILLAT Paseal =
24110 GRIGNOLS o

T 0553 54 25 75 - Port. 07 85 53 59 75 | oz

e-mail : maisonberano@wanadoo.fr
site : http://maisonberano.com



Prix Unit Prixau00 g $8/[8NJORAUOD UOU SOJOU
- e B NOS COLIS
. MAGRET DE CANARD SECHE POUR OFFRIR
1 d >) ” Jiab _zmxmc_mza Viande de canard séchée a I'air 98%, sel, " imum wwwe = - -
\ p = N ' Vsl v ° 1 4° laximum n !/ ’4
o Pl o rin g [l > L’Apéro
en Euro en Euro en Euro en Euro :
e - 1 Grillons 130 g
! PATE DE FOIE DE CANARD , INGREDIENTS : Viande de canard, Fole gros 35%, séché a [, | Mnimun300g - 1 Bloc de Foie Gras 130 g

. n 5 5 i 5 4 20 447 Moimum 400 sz

INGREDIENTS : Foie gras, sel, poivre. ,zmzmn_mza Foie gras 50 %, viande de porc, ceuf, sél, 8_<mm,>owam~<m\o 2 +4 haimum 400 g -1P&té 130 g NQ-QQm
Conservation 3 mois ou réfrigérateur A conserver & + 2° +4° | Vinimum 300 g sel, poivre. \

sous vide - mi-cuit Mosimm 009 | 17, 1309 9,70¢

7,50¢ ~
3 N 12,00¢ | 6.00¢ : $ Le Canard entier préparé

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER o e e - - 1 Bloc de Foie Gras 200 g

INGREDIENTS : Fole gras, sel, poivre. PATE DE FOIE DE CANARD |2 - 2 Confits (2 ciles + 2 cuisses)

Stérllisé (conserve) INGREDIENTS : Foie gras 50 %, viande de porc, ceuf,
bocal de 190 g s Truffes 3 %, sel, poivre.

aog_ de 350 ¢ A | 14, 2009 ‘m=_<>z~mqon_ol_ 16,90¢ ﬂw_mcm vin de Bergerac rouge, eau, oignons, g
|

- 1 Abats (coeur, gésier, cou, ailerons) |
- 3 Patés 200 g
- 2 Grillons 200 g 94,00<

BLOCDE FOIE ow>m DE CANARD CONFIT DE CANARD

INGREDIENTS : Foie gras 88 %, eau, sel, poivre. INGREDIENTS : Viande de canard 57 %, graisse de canard, sel.
boite de 65 g 6,40¢| 9,80¢ Poids net : 565 g 11,00¢
boite de 130 ¢ 12,30¢ ! 9,46¢ St —

boite de 200 g _ _mnom_ 9,10¢

— INGREDIENTS : Viande de canard 55 %, graisse, sel.

Poids net : 900 g 14,10¢ | 1,60¢ CUISSES DE n>z>w_u AU VIN m_.>2n DE BERGERAC|

e B [5AUCE ABRICOTS "FACON BRICE” / La Gourmande
INGREDIENTS : Viande de canard 42 %, graisse de canard, INGREDIENTS : Cuisses de canards (2 unités) 25%, vin de

bloc de foie gras 24 %, sel, poivre. ési [ Bergerac 14% (Cote de Bergerac), eau, pruneaux, caroftes, - 1 Magret fourré au foie gras (6/8 parts)
canard, sel, poivre. abricots, oignons, échalotes, bouquets garnis, assaisonnement. - 1 Bloc de Foie Gras 130 g

Poids net : 255 g 6,40¢ ) 2,50¢ Poids net : 840... — - - 1 P&té 50% foie gras 130 g
— Al & - 1 Mitonnade aiguillettes 620g ~ 62,00€ |
CEURS DE CANARD :

INGREDIENTS : Caeurs de canard 67 %, graisse de canard, INGREDIENTS : Harcos ngfs 27%, 2 manchons de canard onfs -

sel, poivre. aromales, sl poive, Sucre. 2|5, =F

boite de 12 caeurs ) ) Poids net : 840 g h _lm Um__ﬁ_mCmm

Poids net : 255 g . - — o - 1 Cou de Canard Farci au Foie Gras 400 g
INGREDIENTS : Farce 42 % (viande de porc + viande de GRAISSE DE CANARD : . = -1Bloc 1309 31 uoom

canard), bloc de foie gras 27 %, peau de cou de canard v ; de de canard confite 50 %,
e vaa zsgam = E_sn INGREDIENTS : Graisse de canard 99 %, sel. purée do pomme de ers, ptole douce, c&pes 4 %, s, poire.

Pokts et 400 15.40¢ | 385¢ 70 y : Poids net : 620 g 112,80¢ ) 2,10

de canard, farine, fond de veau, thym,

IS

u ‘ “
ﬂ _.mmm<oEmEm
- 1 Confit 2 cuisses

1,90¢ _ -1 Con
! INGREDIENTS : vin de Bergerac 37%, magrel de canard 30 %, | 1 Gésier

Q__?\n_%sﬁg‘ a‘_ .__ugmw_moo
MSE_.“@:M_ m—.ﬂaowoa 8 o_._m<on=8m-§n<_._._ a::ma ) d 02__°3m ._WO Q Amumom
- 1 Cassoulet 840 g

7)

Nos col

La savoureuse

w S GRILLONS DE CANARD - . ‘ La Périgourdine
)
(

Le canard entier préparé

INGREDIENTS : Canard (98%), sel, poivre. : ; A s - 1 bocal de Foie Gras entier 190 g
1309 ! 0 échalc g ivre. - 1Bloc 65 g |
Excellent accompagnement pour magrets et viandes rouges. ” _

NMWM 130g "} 5,70¢ 1 4,38¢ -1 Pale 1309 44,00€




