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C’est avec grand plaisir que nous vous invitons a un voyage au coeur
de notre gastronomie... a travers notre nouveau catalogue 2019-2020;
entrez dans notre univers et retrouvez le bonheur des vraies saveurs du
Sud-Ouest... Comme chaque année, nos chefs cuisiniers vous proposent
une cuisine vivante, inventive, généreuse qui associe le terroir a la
découverte. Nous vous invitons a parcourir ces quelques pages et a entrer dans
notre univers gastronomique si particulier.

Notre groupement de producteurs,
La Quercynoise

NOS PRODUCTEURS,

aison Occitane, spécialiste du foie gras et autres produits

du canard gras, est originaire de Gramat, un petit village du
LOT (46), tout pres de Rocamadour. Depuis 1975, notre coopérative
agricole composée de producteurs passionnés, s’évertue a offrir le
meilleur de la gastronomie francaise a base de palmipedes gras.
Ici, tout est vrai et grandeur nature. Tout est tradition et amour du
golt. Nos éleveurs travaillent dans le pur respect des traditions du
Sud-Ouest. Dans ce pays du bien-vivre, on sait prendre son temps pour
obtenir le meilleur du canard gras « Made in Sud-Ouest » terre de partage.

VOS GARANTIES MAISON OCCITANE

cha/agm . LE GOUT AUTHENTIQUE DU SuD-OUEST
CANARD

Tous nos foies gras, blocs de foie gras, confits, rillettes et spécialités du Sud-Ouest sont R
. Z N o . . 4 . s s DU SUD-OUEST

fabriqués a base de canards bénéficiant de I'Indication Géographique Protégée Sud- ==

Quest (IGP).

PERIGORD
QUERCY)

L'IGP Sud-Ouest est I'assurance d’'une qualité fidele a la tradition culinaire du Sud-
Ouest et a sa réputation.

cha/ QM&&/ - UN SAVOIR-FAIRE RECONNU

Depuis 1975, nos producteurs élevent nos canards dans les plus pures traditions de
notre région afin de vous transmettre un peu de notre terroir et vous proposer des
produits d’une exceptionnelle qualité.

Un savoir-faire officiellement reconnu : chaque année, la qualité et la saveur des &
produits Maison Occitane sont récompensées au Concours Général Agricole de Paris.

(Sal&f{mé a4 %ﬂé&éﬂl@é . «LA SATISFACTION DE NOS CLIENTS,

UN POINT D’"HONNEUR POUR NOTRE GROUPEMENT DE PRODUCTEURS»

Si malgré tout le soin que nous apportons a la qualité des produits, vous n’étiez pas satisfaits , nous
vous les remplacerions dans les meilleurs délais. Pour cela, contactez notre service consommateurs
et renvoyez-nous le produit dans son emballage d’origine accompagné de vos remarques dans un
délai de 10 jours apres la livraison.

Contactez Magali, par téléphone au 05.65.10.15.34
ou par mail a : vpc@laquercynoise.com

Pour plus de détails sur les conditions d’échange ou de remboursement, reportez vous a |’extrait de
nos conditions générales de ventes sur notre site internet :
www.maison-occitane.com ou sur votre bon de commande.

nos produits sur le site : WWW.mMaison-occitane.com




LES INCONTOURNABLES S’ INVITENT A VOTRE TABLE...

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST
nb parts réf prix en €/100g prix TTC (€) DDM *
Bocal de 130g 3 8123 16,54 4ans = “'ﬁ
Bocal de 180g 4 8124 15,28

Bocal de 300g 6 8122 13,83 4 ans

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AUX TRUFFES DU PERIGORD (3 %)
L’alliance savoureuse et magnifique de deux produits prestigieux du Sud-Ouest : le foie gras et la

Truffe du Périgord. Ce foie gras contient 3% de véritables truffes. -
Bocal de 130g 3 8145 24,54 4 ans ‘ 'W'

FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D”ESPELETTE
Le piment apporte une petite touche de soleil et reléve ce foie gras de canard en conserve. C’est
un mariage subtil entre la légéreté du piment d’Espelette et la douceur du foie gras. .

Bocal de 130g 3 8168 17,30 4ans e

ALLIANCE DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FIGUES CONFITES
L'alliance entre la douceur du foie gras et la gourmandise de la figue raviera tous les gourmets

Bocal de 130g 3 8146 17,31 4ans .= {_!;- I~ [
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FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU POIVRE NOIR DU PENJA
Poivre rare, il est considéré comme un des meilleurs au monde. A poivre exceptionnel, saveur exceptionnelle !
Son go(it charpenté avec des notes boisées ambrées, s’accorde parfaitement avec le foie gras.

Bocal de 180g 3 9096 15,50 4 ans Nouveau

2019 iﬁ

i

FOIE GRAS D’OIE ENTIER
Le foie gras d’oie révele un golt légérement plus prononcé que celui du canard. ; -
Bocal de 130g 3 8167 18,08 4 ans W
\

EMERVEILLEZ VOS PAPILLES...

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST
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Coffret Complices

1 FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEsT 130G
1 CoNFrIT DE FIGUES 1006

total composants 26,75 €TT-CI
ref : 9337

Prét a étre dégusté. Retrouvez le godt d’une préparation faite «Maison» et laissez-vous porter par le fondant de cette recette authenthue
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NATURE prix en prix en
€100g  TTC(€) | |
8221
sous vide 200g 14,48 | |
DLC mini : 90j
8233 1 I
coque 300g 13,83 | ,?ﬁ , I
DLC mini : 273 AU POIVRE . prixen  prixen AU PIMENT D’ESPELETTE prixen  prixen o o~
I ® €1003  TTC(€) €100g  TIC(€) I
8231 8222 8223
barquette 500g 12,58 I sous vide 200g 14,48 sous vide 200g 14,48 |
DLC mini : 273] DLC mini : 90j DLC mini : 90j
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Nos blocs de foie gras de canard du Sud-Ouest en conserve doivent leurs succes a une recette
authentique. Cette préparation, composée de morceaux de foie gras de canard finement émulsionnés
est idéale pour vos entrées et vos toasts apéritifs.

nb parts réf prix en €/100g prix TTC (€) DDM

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AVEC 30% DE MORCEAUX
Boite de 200g 3/4 8138 10,45 4 ans

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST

Boite de 65g 1 8139 10,00 4 ans
Nouveau
Bocal de 90g 1/2 8829 9,94 4 ans 2019
Boite de 140g 3 8196 9,25 4 ans E
Boite de 200g 3/4 8136 8,75 4 ans l W

Coffret Foix

1 BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 90G
1 CoNFIT DE FIGUES 40G

10,00€

total composants 15,65€"¢

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D’ESPELETTE
Ce bloc de foie gras au go(t puissant, a la texture délicatement fondante, est assaisonné par du

piment doux d’Espelette.
Boite de 140g 3 8191 9,25 4ans -

FANTAISIE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST A LA FIGUE réf: 8913
L'alliance parfaite entre la saveur, la finesse du foie gras et la douceur de la figue. Cette fantaisie est DLUO 4 ans
idéale pour vos apéritifs et pour vos entrées, elle séduira les amateurs de sucré-salé.

[
Boite de 140g 3 8195 9,25 4 ans 5:(‘: -
-

BLoc DE FOIE GRAS D’OIE

Ce bloc de foie gras original vous permettra de découvrir de nouvelles saveurs. Son go(t subtil et raffiné
tranchera avec le traditionnel bloc de foie gras de canard.

Boite de 100g 2 8137 10,95 4 ans

Goltez sans plus attendre les blocs apéritifs Maison Occitane : des recettes originales et raffinées pour
découvrir ou redécouvrir le bloc de foie gras de canard ! Des barquettes faciles a démouler et a trancher
pour obtenir en un temps record 16 toasts apéritifs qui enchanteront vos invités par leurs saveurs.

nb parts  réf prixen €/100g  prix TTC (€)  DLC mini

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD AU PIMENT D’ESPELETTE

Barquette de 110g  16toasts 8224 7,73 273 \..-,
BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD AU SEL DE GUERANDE w
Barquette de 110g  16toasts 8229 7,73 273 j h"‘
ALLIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FIGUE -
Barquette de 110g 16 toasts 8225 7,73 273 | S

-
ALLIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FRUIT DE LA PASSION
Barquette de 110g  16toasts 8226 7,73 273 H
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Coffret comprenant : ] Al '“E.-
1 Terrine Quercynoise bocal 90g f o A
1 Terrine de cerf au vin de Cahors bocal 90g | g 5
1 Terrine rustique au Rocamadour bocal 90g ; 5 .. e

1 Planche a découper
1 Tartineur manche en bois

9 90€ Une envie d’'un apéritif dinatoire original et qualitatif ? Découvrez nos préparations composées
/4 d’assortiments étonnants a toaster, nos recettes inédites, et savoureuses. A grignoter pour un moment de
total composants 11,85€"¢ convivialité et a partager autour d’un verre !

nb parts réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM
TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUD-QOUEST ET MAGRET FUME

Le subtil mélange entre la douceur du foie gras de canard et le gout prononcé du magret fumé va
étonner vos papilles et vos convives. Cette tartinade est facile a étaler, aux saveurs du Sud-Ouest.
Elle mettra un accent d’originalité et de gastronomie a vos apéritifs.

Bocal de 1403 3 8198 5,68 4ans ' -

TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST PARFUMEE AU SAUTERNES

La tartinade au Sauternes va ensoleiller votre apéritif, grace a I'association sucrée-salée entre le
traditionnel foie gras de canard et le moelleux du Sauternes. Elle est composée de 40% de foie
gras de canard, cette préparation est I'une des plus belles associations culinaires de la gastronomie
frangaise. Un accord surprenant qui rendra votre apéritif unique aux yeux de vos convives.

Boite de 65g 1 8193 7,62 4ans g

Boite de 140g 3 8192 5,68 4.ans gl -
e

TAPENADE VERTE

A tartiner en apéritif, la tapenade verte est un amuse bouche incontournable pour un voyage dans
le Sud. Le mélange des olives vertes |égerement ameres et la saveur spécifique de I’anchois créent
un subtil mariage qui ensoleillera vos tables. Tartiner sur des toasts gourmands ou a utiliser sur un

fond de tarte salée.
Bocal de 100g 8522 3,50 3 ans kiﬁ‘
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v . CAHORS LA COUSTARELLE TRADITION 2016 MEDAILLE D’OR
I Un vin de Cahors fruité et intensément noir. Il vous séduira avec sa robe rouge qui flashe ..
et des parfums d'été avec de puissants ardbmes de fruits rouges et noirs : framboise, cassis, =
7 95€ mire. En bouche, les tanins sont beurrés et enrobés par le fruit. Un vin friand, rond et
I gourmand a servir dés Iapéritif !
réf: 9362 réf prix TTC (€) Nouveau
Bouteille de 75cl 9308 2048

PIGMENTUM AOP CAHORS MALBEC

|
|
|
|
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|
|
Un vin de Cahors fruité et intensément noir. Il vous séduira avec sa robe rouge qui flashe I
I et des parfums d’été avec de puissants arémes de fruits rouges et noirs : framboise, cassis, |
mire. En bouche, les tanins sont beurrés et enrobés par le fruit. Un vin friand, rond et I
gourmand a servir des I'apéritif !

Nouveau |
|
|
|
|
|
|

Bouteille de 75cl 7977 2019

|
| TARIQUET « LES TERES GRIVES » 4

A consommer en apéritif, durant les repas avec du foie gras, des viandes blanches. Il éJ —il
surprendra avec des fromages a pate persillée... A savourer avec tous les desserts...
Nouveau

Bouteille de 75cl 3021 2019
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Plusieurs fois médaillés au Concours Général Agricole, nos magrets de canard
séchés et fumés au bois de hétre sont issus de morceaux sélectionnés d’une partie |
noble du canard. Ils sont les produits incontournables de Maison Occitane. Ils |
sont séchés et affinés selon une méthode traditionnelle pour en révéler toutes leurs
saveurs.

MAGRET DE CANARD DU SUD-OUEST SECHE OU FUME
Ils agrémentent a merveille toutes vos salades gourmandes et se déclinent facilement a
I’apéritif... autour d’un pruneau ou de fromage de chéevre, le tout réchauffé au four pendant
quelques minutes. Idéal I'été en salade ou I’hiver en accompagnement d’une raclette.

réf prixen €/100g  prix TTC (€)  DLUO

Séché tranché s/vide 80g 8208 7,44 60 j '

Fumé tranché s/vide 80g 8210 7,44 60

Fumé tranché barquette 250g 8207 5,98 60 j "e %
Séché entier s/vide 300g 8977 4,38 90 j i

Papillote Lotoise

. 1 Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest 65g
d \ .. 1 Paté au foie de canard du Sud-Ouest
. 4 '£” Qr. (20% de foie gras) 65g
G *"Q . 1 Tartinade au foie de canard du Sud-Ouest
_ P ? _ . parﬂIJlmée au Sauternes (50% de foie gras) 65g
N > & 1 Rillettes pur canard du Sud-Ouest 65
' < AR 1 Rillettes pur canard du Sud-Ouest 5
au foie de canard (20% de foie gras) 65g

Une gamme de rillettes, gourmandes pour épater vos convives. Nos rillettes de canard du Sud-

Ouest sont réalisées selon une recette traditionnelle. Savoureuses et onctueuses elles sont a
dérati Nouq
partager sans modération. ’ i ) Ay
nb parts réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM ’ 2
total composants 24,84€"'C 0.

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST ref : 9305

Bocal de 90g /7N 2 8823 3,88 2 o

Bocal de 180g ‘\\__J 4/5 8148 3,28 4 ans

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-QUEST AU FOIE DE CANARD

Bocal de 90g s, % 2 9307 5,00 4 ans
Bocal de 180g K_,} ¥ 4/5 8134 4,42 4 ans

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-QOUEST AU MAGRET DE CANARD FUME

Bocal de 180g ' 4/5 8165 3,61 4ans

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D’ESPELETTE
Bocal de 180g 45 8178 3,61 4ans

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AUX CEPES
Bocal de 180g ‘l\ﬁ. 45 8197 3,61 fere

RILLETTES PURE OIE
Bocal de 180g 4/5 8149 3,61 4 ans

RILLETTES PUR CANARD AU FOIE GRAS

Du foie gras de canard délicieusement mélangé a de petits morceaux de confits de canard.
Tendres et onctueuses, elles sauront ravir vos papilles. C’est un produit d’exception. I

Barquette de 110g ﬁ 16 toasts 8230 7,23 273



TRillettes pur canard au foie gras 90g
1 Terrine Quercynoise 90g

1 Sachet de sablés aux noix 40g

1 Boite métal souvenir

11,90€

total composants 14,10€""C
ref : 9338

, ) . B
nb parts  réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM @g}

MAGRET DE CANARD FOURRE
L'association des parties les plus nobles du canard : le magret et le foie gras. Une grande spécialité qui
vous fera redécouvrir les saveurs de recettes traditionnelles du Sud-Ouest. I

Boite de 370g 3/4 8143 5,68 4 ans

CoU DE CANARD FARCI AU FOIE DE CANARD
Une spécialité fine et authentique de notre terroir. Dégustez-le froid sur un lit de salade ou en feuilleté
pour un repas inoubliable.

Boite de 380g  3/4 8127 8,42 4 ans

FLOTEAU DE JAMBON AU BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD

Du bloc de foie gras de canard entouré d’une fine tranche de jambon accompagné d’une gelée parfumée.

A déguster tres frais, en entrée ou en fines tranches sur toasts pour |’apéritif.
Boite de 200g 4 8150 5,98 4 ans

]AMBONNEAU «RECETTE TRADITIONNELLE»

Découvrez un jambonneau élaboré a partir d’ingrédients traditionnels. Dans cette recette du terroir

s’exprime tout le savoir-faire de nos chefs. Un go(t unique a partager !

Boite de 360g 4 8152 3,04 3 ans y
e

FRITONS PUR CANARD DU SUD-OUEST %,
Une recette ancienne réalisée dans le plus grand respect des traditions culinaires du Sud-Ouest. A j:
consommer froids ou chauds, en salade ou en omelette.

Bocal de 180g  4/5 8135 3,86 4ans

DELICE AUX GRATTONS DE CANARD CONFITS
Le délice de grattons de canard confits est un paté de caractere. Les grattons sont des petits i

morceaux de viande de canard confits, un voyage au coeur du Sud-Ouest garanti.
Bocal de 90g 2 8518 3,22 4ans Nouveau

LN
Bocal de 180g  3/4 8519 8,73 4ans 2019

PATE DE FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST FACON GRAND-MERE
Un noyau de 50% de foie gras de canard glissé délicatement dans une fine farce parfumée.

Boite de 130g 2/3 8161 6,54 4ans .
Boite de 200g 5/6 8162 5,48 4ans -
PATE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST

Un délicieux mélange de foie gras de canard et de farce délicatement parfumée.

Boite de 130g 2/3 8130 3,85 4 ans

MARBRE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST
Une recette constituée d’une couche de bloc de foie gras de canard posée sur une couche de farce
permettant d’obtenir de belles tranches.

Boite de 200g 5/6 8160 4,48 4 ans .

nb parts réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM

TeRRINE QUERCYNOISE 7,
La terrine Quercynoise est un classique des tables d’apéritifs, avec son godt authentique et 3‘.
rustique elle saura mettre tous le monde d’accord. Notre recette a obtenu la Médaille d’argent %, ,/E

2019, au concours général agricole.

Bocal de 90g 2 8133 2,60 2 ans —_— ==
Bocal de 180g  4/5 8132 2,11 2 ans i o
TERRINE DE CAMPAGNE AU PIMENT D’ESPELETTE -
Bocal de 90g 2 8156 2,60 2 ans i‘ =
Bocal de 180g  4/5 8155 2,11 2 ans
TERRINE DE COCHON AU MAGRET FUME -
Bocal de 90g 2 9092 2,88 2ans  Nouveau L4
Bocal de 180g 4/5 9093 2,33 2 ans 2003
TERRINE RUSTIQUE AU ROCAMADOUR

Bocal de 90g 2 8174 2,60 2 ans

. =3
Bocal de 180g  4/5 8175 2,11 2 ans " i
E

TERRINE DE CHEVREUIL AU COGNAC FINE CHAMPAGNE
Bocal de 180g  4/5 8202 2,33 2 ans




Nos confits sont élaborés a partir de canard issus de notre groupement de producteurs Ils
sont soigneusement parés et salés a la main. Ils mijotent longuement a feu doux dans leur
graisse avec une cuisson dite «a la marmite» . Le résultat ? Des confits Iégerement dorés, a
la texture moelleuse et fondante en bouche avec la peau croustillante vous fera succomber.
DDM

nb parts réf prix en €/100g

GINE
PoSNE

prix TTC (€)

24155

CONFIT DE CANARD DU SUD-OUEST (CUISSE)
Les cuisses de canard a la graisse de canard sont une des spécialités incontournables du Sud-
Ouest, leur golit savoureux et leurs textures vont vous séduire. Se dégustent toute I’année.

Dorées a la poéle, les cuisses se servent bien croustillantes.
Boite de 760g (2 cuisses) 2 8128 1,70 4ans
Boite de 1 240g (4 cuisses) 4 8129 1,61 4 ans -

MANCHONS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS
Les manchons de canard sont confits de fagon traditionnelle dans la graisse
de canard afin de donner ce fondant et cette saveur inimitables. Saisir a la
poéle. Accompagner de pommes de terre sautées et de quelques cepes pour
retrouver toutes les saveurs de nos régions. Compter 2 manchons par personne.

Boite de 760g (6 manchons) 3 8125 1,18 4 ans

GESIERS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS %
Les gésiers de canard sont confits a la graisse de canard, spécialité emblématique du Sud-
Ouest, idéal pour vos entrées, ils s’adaptent aussi bien aux repas gastronomiques qu’aux repas
plus traditionnels. Simples et pratiques a préparer, les gésiers confits égayeront et apporteront

une touche de couleur a vos salades et entrées. -

Boite de 190g - émincés 2 8190 4,18 4 ans

Boite de 380g 2 8144 2,88 4 ans

moment de gastronomie en perspective !

nb parts réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM
CASSOULET GASTRONOMIQUE AU CONFIT DE CANARD
Boite de 590g 1 8151 1,27 4 ans
CASSOULET AUX MANCHONS DE CANARD ==
Bocal de 1 450g 3 8147 1,10 4 ans m

4 ans -

CASSOULET AUX MANCHONS D’OIE
Bocal de 780g 2 8126 1,28

BRAISE DE CANARD ET SA SAUCE AU JUS DE TRUFFES 3 %
L’alliance de 2 spécialités traditionnelles de la cuisine frangaise : le canard et la truffe,
pour vous régaler !

Bocal de 600g 2 8158 1,92 3ans

Des recettes du terroir ol s’exprime le savoir-faire de nos chefs dans le pur respect de la tradition.
Des haricots lingots mcelleux, revenus dans la graisse de canard, se mélangent harmonieusement
a de délicieuses saucisses de Toulouse rissolées et de beaux morceaux de confits. Un grand

T P T T I M TR g

6,30

10,85

Confit de canard aux
pommes de terre et
cepes

Pour 4 personnes : 1 boite de confits de cuisses de
1240g,1 kg de pommes de terre, 500g de cepes, 4 belles
gousses d'ail, persil, sel et poivre.

Préparation : Dégraisser les confits (réserver la graisse). Les
réchauffer et faire dorer coté peau a la poéle ou au grill.
Laver, peler et trancher en fines rondelles les pommes de
terre. Les faire revenir dans la graisse de canard. Saler et
poivrer. Hacher I'ail et le persil, saupoudrer les pommes de
terre, remuer, couvrir 5 a 10 minutes a feu doux. Nettoyer
et émincer les cepes. Les faire revenir a la poéle avec la
graisse de canard. Mélanger les cépes aux pommes de
terre. Laisser 5 a 10 minutes a feu doux.

Conseils de préparation
du cassoulet

lidéal est la préparation au four... Aprés quelques
minutes de cuisson, les senteurs se répandent dans
votre cuisine.

Préchauffez votre four a 180°C (th.6). Versez le cassoulet
dans un plat en terre cuite (de préférence). Ajoutez

quelques gousses d’ail et parsemez de chapelure.
Laissez dorer au four 10 minutes.

Au four micro-ondes : versez le cassoulet dans un plat
creux non métallique. Couvrez puis faites réchauffer 4
minutes a puissance maximum.
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Maison Occitane a sélectionné pour vous les plus belles Truffes du Périgord. L'association
d’un parfum délicat et d’une texture croquante vous conféere un caractere exceptionnel.

réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM
LES TRUFFES NOIRES DU PERIGORD BROSSEES T1™CHOIX
Bocal de 12,5g 8248 260 4ans I
LES BRISURES DE TRUFFES NOIRES DU PERIGORD
Bocal de 12,5g 8247 116 4 ans m

ad

GRAISSE DE CANARD
Bocal de 320g 8141 1,31 4 ans

GRAISSE D’OIE
Bocal de 320g 8142 1,55 4 ans

- 2 4?‘1

AL

CERNEAUX DE NOIX ENROBES DE CHOCOLAT
Pot de 100g 1857 3,90 6 mois

CERNEAUX DE NOIX CARAMELISES

Pot de 80g 2213 4,88 i
GATEAU AUX NOIX
Sachet de 250g 4979 2,76 100 jours (
SABLES AUX NOIX
Sachet de 400g 9356 2,97 100 jours Nouveau
2019

HUILE DE NOIX ARTISANALE
Broyés par une meule de pierre de maniere entierement artisanale, les cerneaux de noix se
transforment en une huile de qualité extra.

Bouteille de 50cl 4714 39,80 2 ans

APERITIF AUX NOIX * |
Découvrez cette spécialité typée de notre région pour accompagner vos apéritifs et leur
apporter une touche d’originalité.

Bouteille de 50cl 8244 17,90

* A consommer avec modération. L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.

MIEL DE FLEURS CREMEUX DU SUD-OUEST =
Bocal de 250g 6884 2,60 2 ans

;56/ diamard it duw P é?[gﬁ/zc/

Véritable bijou, sa rareté et sa saveur exceptionnelle
en font un mets d’exception. La tuber mélanosporum
connue sous le nom de Truffe noire est I'espece de
truffe la plus noble.

Plongez dans I'univers de la plus pure gastronomie
francaise en parsemant vos plats de quelques
copeaux de cette truffe. La truffe noire brossée
premier choix est utilisée par les plus grands chefs
afin de sublimer leurs plats.

La dégustation de votre truffe est un véritable voyage
culinaire qui vos aménera au cceur du Périgord.

: (Sauzi@ ~vous 7
L Saty

La graisse de canard, tout comme la graisse d’oie,
est un ingrédient indispensable pour votre cuisine de
tous les jours.

La graisse de canard remplacera a merveille toutes
les matiéres grasses pour cuisiner tels que I’huile et
le beurre. Elle est source de vitamine E. Elle rendra
a vos légumes un go(t savoureux. Avec une qualité
gustative et organoleptique, elle apportera une petite
touche de fantaisie a vos préparations.

O) lotre sélection Goewynande

Maison Occitane a sélectionné pour vous des
confiseries fabriquées artisanalement dans le Lot
et le Sud-Ouest de la France. Tout comme nous,
ces fabriquants partagent la passion des recettes
ancestrales de notre région. Elles sont a consommer
sans modération.



Valise carton rouge
21,5x21,7 x9,5 cm comprenant :
1 Terrine Quercynoise Médaille d’Argent 2019 bocal 180 g
- 1 Terrine de campagne au piment d’Espelette bocal 180 g
v i.... aiml LB 1 Terrine de campagne a I'eau de vie de prunes bocal 180 g
A | 1 Délice aux grattons de canard confits bocal 180 g

o A R
et L B

Coffret décor canard blanc taupe
33 x21 x 21 cm comprenant :
1 Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest bocal 130 g
1 Terrine Quercynoise Médaille d’Argent 2019 bocal 180 g
e 1 Terrine rustique au Rocamadour bocal 180 g
1 Terrine de cerf au vin de Cahors bocal 180 g
1 Apéritif aux noix bouteille 50 cl
1 Tartineur manche bois

e
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Panier métal rectangle tissu gris
35 x 25 x 13 cm comprenant :
1 Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest bocal 130g
1 Confit de figues bocal 40g
1 Délice aux grattons de canard confits 90g
1 Terrine Quercynoise Médaille d’Argent 2019 bocal 90g
1 Terrine de campagne au piment d'Espelette bocal 90g
1 Cuvée June Malbec bouteille 75cl
1 Le Temps des Vendanges moelleux bouteille 75¢l

Coffret rectangle savoureux noir/rouge
31 x 18 x 10 cm comprenant :
1 Foie gras de canard entier du Sud-Ouest bocal 180g
1 Confit d’oignons bocal 40g
1 Confit de figues bocal 40g
1 Rillettes canard Sud-Ouest au foie canard (20%) Médaille
d’Argent 2019 bocal 180g
1 Terrine Quercynoise Médaille bocal 180g
1 Cahors La Coustarelle Tradition 2016 Médaille d’Or
bouteille 75cl

Coffret carton rouge
33,7 x21,6 x 9,5 cm comprenant :
1 Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest boite 140g
1 Terrine Quercynoise Médaille d’Argent 2019 bocal 180g
¥ 1 Terine de campagne a I'eau de vie de prunes bocal 180g
1 Comte Tolosan tuber moelleux bouteille 75cl
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PAR TELEPHONE
05651015 34

Les conseillers Maison Occitane
sont a votre écoute
du lundi au vendredi de 9h30 a 12h00
14h30 a 16h30

PAR INTERNET

(MODE DE PAIEMENT
SECURISE
www.maison-occitane.com

PAR COURRIER

Adressez votre bon de commande
diment rempli a :

LA QUERCYNOISE
Service VPC - ZA du Périé
46500 GRAMAT

Pour toute demande d’information,
contactez-nous par mail a :

vpc@laquercynoise.com
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FOIE GRAS CONSERVE : FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST 130G, 180G et 300G : Foie gras de canard, sel, poivre. Pour 100g : 2214 K) (537 keal), matiéres grasses 55g dont acides gres saturés 23g, glucides
2,0g dont sucres 1,5g, protéines 7,9g, sel 1,2 FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AUX TRUFFES DU PERIGORD (3%) 130G : Foie Gras de canard, Trufe du Périgord (Tuber Mélanosporum) 3 %, sel, poivre.
Pour 100 : valeurs énergétiques 2155 K (523kcal) matibres grasses 54g dont acdes gras saturés 22g, glucides 2,0g dont sucre 1,3g protéines 79, el I,Zg.FOIE ‘GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AU PIMENT

D/ESPELETTE 130G: Foie Gras de canard, sel, Piment d'Espelette AOP 0,3%, poivre. Pour 100g: étiques 2211 K) (537 kcal), matie 55 és23g, glmd.sﬂgdmmaemgpmteuxs
7,9g s¢l 1,2 ALIANCE DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST ET FIGUES CONFITES 130G:: Foie gras de canard 88°%, figues coniites 10% (figues 7,8%, sucte

ifiant :acide citrique), sel poivre. Pour 100g: 2097 K] (508 kcal) 21g, glucides7,5 67g,p-mums73g,sen lg,FOIEGRASDECANARDDUSUDOUESTAUPOIVRE
NOIRE DU PENJA: foie gras de canard du Suc-Ouest, sel, poive nor cu Penja 0,6% poivre. Pour 100g : 2208 K - 536 keal ; Matie és 23; Glucides 2,3g; dont sucres 1,6g; Protéines 7,9g ;
Sel 1,2g FOIE GRAS D'OIE ENTIER 130G : Foie Gras d'Oie, sel, poivre. Pour étiques 1738 K] (421 keal), matie 4 i urés 17 glucides 1,65 <0,5g protéines9,7g,sel 1,2g,
FOIES GRAS MLCUIT : FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST MI-CUIT 200G, 300G, 500G: Foie gras de canard, se, i + acide ascorbique. Pour 100g : 2265 K]

poivre,
(550 keal, macres gasses 57g dont acides gassaturés 24g,glucides 2,4g dont sucres 2,0g protéines 7,1g,sel 1,2¢ FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AU POIVRE MLCUIT 200G: Foie gras de canard, poive
09%,sel,sucre, antioxydant :acide ascorbique, conservater :sel itrit. Pour 100g : 2258 K) (548 kel), matieres grasses 565 dont acides gras saturés 24, glucides 2,68 dont sucres 2,1g, protéines 7,1g,sel 1,38 FOIE GRAS DE
GANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D/ESPELETTE MI-CUIT 200G: Foie grasde canard, piment d Espeltte AP 0,3%, s, poive,sucre, consenateur : el itité, antoxydant : acide ascorbique. Vleurs nutritionnelles pour
100g: 2262 K) (549 keal), matie 24g, glucides 2,55 d 1,98, protéines 7,1g,sel 1,35, BLOC DE FOIE GRAS CONSERVE:BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUESTAVEC
30% DEMORCEAUX 200G: Foie Gras de canard, morceaux e foie gras de canard (30%), eau, Armagnac, sel, poivre, sucre. Pour 100g : 2162 K] (525 kcal), mafid 55g dont acid és 22g, glucides 2,1g dont
sucre 1,8, protéines 5,58, el 1,4¢ BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 63G,90G, 100G, 140G, 200G: Foe gras de canard, eau, Armagnac, sel, poivre,sucre. Pour 100g : 2246 K| (345 keal), maires grasses 57g
dont acides gras saturés 22g, gucides 2,15 dont sucres 2,0, protéines 4,9g el 1,35 BLOC DE FOIE GRAS D'OIE 63, 100G :Foie Gras D' Oic, eau, Armagnac, sl, poive, sucre. Pour 100 : 1572 K) (361 kcal) matieresgrasses

37g dont acid 15g glucides 1,6g d <05, protines 8,7 sl 1,35 BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT DY ESPELETTE 140G: oie Gra de canar du Sud- Ouest eau, sl sucre,
piment d'Espelette (0,27%), antioxydant : acide ascorbique, dium.Pour 100g : vak liques 2244 K) (545kcal, matidresgrasses 57g dont acides 224 gucdes 2,08 dont sucre 2,05,
pmtems49g,se|094g.FANTAISIEDEBLOCDEFOIEGRASDECANARDDUSUD-OUESTALAFIGUHW loc de Foie Gras de canard 94,1% (Foie Gras d }, eau, sel, sucre, poivre,

(figues 4,6%, sucre, ard rhique, acidifiant :acide ci i rhi trite de sodium.Pour 100g : 2171 KJ (527 keal), matiéres grasses 54g dont acides

gras saturés 20g, glucides 5,3g dont sucre 5,0g, protéines 4,7g, sel 1,0g BLOC DE FOIE GRAS MI-CUIT: BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD AU PIMENT D/ESPELETTE 110G: Foie Gras de canard, eau, Armagnac, sel, poivre, piment
Espelette AOP 0,27%, sucre, conservateur : el nitité, antioxydant : acide ascorbique.Pour 100g : 2251 KJ (546 keal), matidres grasses 57g dont acides gras saturés 22g, glucides 2,1g dont sucre 2,0g, protéines 4,9g, sel 0,86,
BLOC DEFOIE GRAS DE CANARD AU SEL DE GUERANDE 110G: Foie Gras de canard, eau, Armagnac, el de Guérande IGP (0,5°%), poivre, sucre, conservater el itit, anioxydant : acide ascorbique. Pour 100g: 2254 K]

(547 keal), matie és22g glufldts? n,dm:mez,o;,-,pmtanswgselomgmmm DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FIGUE 110G: Bloc de Foie Gras de canard 80% (Foie

Gras de canard, ca, Armagnac, sl poive, sucre, ée, (eau, figue (4%), sucre, gélifiant : pectine, arbme naturel, jus concentré de betterave rouge).Pour 100

+1922 K) (466 kcal), matie mg, guuds 845 d 578, protéines 4,1 sel 0,72 ALIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET FRUITS DE LA PASSION 110G: Blo de foe

gr2s de canard 80% (oie gras de canard, ea, sel, Armagrac, povre, sucre, it o 3 base de s de la passion (fis de la passion (10%), eau, sucre, gélifiant

: pectine).Pour 100g:1901 J (461 kca) matie é 18@,guodts7 d 68, protéines 4,0g, sel 0,73g TARTINADE: TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST ET MAGRET

FUME (40% DEFOIE GRAS DE CANARD) 140G: oie Gras de canard du Sud-Ouest 40%, foie de voaile,graise de canard, e, ), gdatine, Magret de canar fumé du Suc-Ouest 5% (magret de canard, o, consenateur:
sucres, poivre, muscade, épices, { Pour 100g : 1945K] (472 keal), matié 17g, glucides 1,2g d

1g protéines 7,7g, sel 1,2 TARTINADE AU FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST PARFUMEE AU SAUTERNES (40% DE FOIE GRAS) 65G, 140G: Foie gras de canard du Sud-Ouest 40%, foie de volaille, eau, graisse de
canard, sl glatine, Sautemes AOC 0.6%, poive, sucre, muscade, épices, plantes aromatiques, arome naturelPour 100.: 1916 K) (465 kea, mafires rasses 48g dont acides grassaturés 17g, glucides 1,2 dont sucre 1,0,
protéines 7,2, el 1,0g, TAPENADE VERTE 100G: Olives vertes 837% (olives vertes, eau, sel, acides citrique), huie d'oiv, c3pres (cipre, eau, vinaigre, se) ail, moutard dalcool, sel, acidifiant:
acide citrique, conservateur: disufte de potatium), it tanchos (anchos saées, sl ibre de bié, jus de citron concentré, herbes de Provence it de romarin.Traces d é, it a coque, it mollusque,
ceuf Pour 100g; 877 K) (213 keal) 20g dont é 2,8 gcides 55 dontsucres O, proéines 4,513, T LES MAGRETS DE CANARD SECHES FUME: MAGRET DE CANARD DU SUD-OUEST
SECHE 80G: Magret de canard du sud-ouest (origine France) sel, Pour 100g: 1548 K, 374 kcab, matires grases 325 dont acides gras saturés 11g, lucides 0,6 ot
sucnel)GgprolemsZIg,seIZSgMAGRHDECANAKDDUSUDOUE[FUMEEOG 250G: Magret de canard du sud-ouest (origine ) dium.Pour 100g: 1548
K (374 keal), matie 113 lucides 0,6g dont sucre 0,65, protines 21g, sl 2, 5gRILLETTESRILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST 65 90G, 180G: Viandede canard dusud-ouest (origine
France), graisse de canard, seLpowrePou'ﬂl)g 1785K] (431 keal), matié 12g, glucides 0,55 d <0,5g, protéines 21, sel 1,5g RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU FOIE
DE CANARD 20% DE FOIE GRAS 65G, 90G, 180G: Viande de canard du sud-ouest (origine Fra isse de canard, foie gras de canard 20Y%, sel, poivre.Pour 100g : 1933 KJ (468 keal), mafiéres grasses 44g dont acides gras
saturés 158, glucides 0,8g dont sucres 0,7g, protéines 18g, sel 1,2g, RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU MAGRET FUME 180G: Viande de canard du suckouest (origine France), graisse de canard, magret de canard
fumeé ch S Ouest 40% (magret de canard, e, consenateur: e de sodiurm, antioxydant:ascorbatede sodiu), pofve.Pour 1003 1692 K) (409 kcal) mateesgrases 365 dont acdes g 12g, gh 68 d
sucres <05, protéines 215,56l 1,0g RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D/ESPELETTE 180G: isse de canard, sel,poivre, piment o' Espelg AOP05% Pour
1005 1783 K), 6431 keab, mat d 12§,guad507‘,d(xnwcre<(]5§pmtems21gsd 1,5g RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUESTAUX cmsmoc Viande de canard du sud-ouest
rd, cépes déshydratés (0,33%) poivre, épices, 100g;: 1760K) (425 keal), matie 37g dont acid é512g glucides 1,4 d <058
pmtens21gsd2,dg.l{llLFlTEPUR0lE1ﬂﬂG Viande et graisse d e (origine U) sl poivre. Va it 100g: 1685 K] (407kcal), matie dont acid 11g, gluci d
<058, protéines 21gsel 15, RILETTES PUR CANARD AU FOIE GRAS T10G: Viande c-ouest (origine France), graisse de canard, Foie Gas de canard 20%,sel, poive. Pour 100g: 1933 K, (468 keal), matieres
15g, 0,7, protéines 18g, sel 1,26 LES ENTREES GOURMANDES: JAMBONNEAU 360G: Jambonneau (origine France), sel, poivre. Peut contenir des traces de blé, lait,
rde.Pour 100g: 751 K) (180 keal), matie 11g dont acides gras saturés 3,8g, glucides <0,5g dont sucre <0,5g, protéines 20g, sel 1,7g FRITONS PUR CANARD DU SUD-OUEST 180G: Viande et graisse de canard,
sel, poivre.Pour 100g: 1312 K) (316 keal), matiéres grasses 25g dont acid és 8,1, glucides <0,5g dont sucre <0,5g, protéines 23g, sel 1,2 DELICEAUX GRATTONS DE CANARD CONFITS 90G,180G: Foie de porc,
viande de porc (origine France), grattons de canard coniits 20%, gras de porc, gras de canard, sel, poivre, muscade.Pour 100g: 843 K] (203 kcal), matiéres grasses 17g dont acides gras saturés 6,1g, glucides 0,6g dont sucres 0,6g,
protéines 12g, sel 1,8g. MAGRET DE CANARD DU SUD-OUEST FOURRE AU FOIE GRAS DE CANARD 20% DE FOIE GRAS DE CANARD 370G: Magret fourré 80% (magret de canard du Sud-Ouest (origine France), foie gras
de canard du Sud-Ouest 20%, sl povre) rassede canarcPour 100g : 1747 K] (423 keal) matieres grasses 39g dont ackde gras saturés 14g,glucides 1,7 dont sucres 09g,protéines 155,51 1,66, COU DE CANARD GRAS

FARCIAU FOIE DE CANARD 20% DE FOIE GRAS 380G: Gmde-znardﬁmso% (maigre et gras de porc (origi rd 20%, px rd, sel, poivre), graisse de canard. Pour 100g: 1305 k)
-314kaal 25g; dont 2 Glucuks <0585 dantsxasq],;g, Prmﬂms 2g; Sel2,4g. H.UTEAU DE JAMBONAU BLOC DEFOIE GRAS DE CANARD 125% DE FOIE GRAS DE CANARD)
200G: Jambon 55% Gamibx soja), épices, de canard 25% (foie
gras de canard, eau, sel, powre»eawgelahner nagr 100g: 953 K) (230 keal), matie ont acid 65 8,6g, glucides 2,1g, d éines 16, sel 1,35COU DE CANARD FARCI AU FOIE
DE CANARD (20% DE FOIE GRAS DE CANARD) 380G: Cou de canard farci 80% (maigre et gras de porc (origine France), Foje Gras de canard 201%, peau de cou de canard, sl, poivre), graisse de canard.Pour 100: 1305 KJ
(314 keal), matiéres 25g dont acides 68, glucides <0,5g dont sucre <0,5g, protéines 22g, el 2,4g, PATE DE FOIE DE CANARD : PATE DE FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST FACON « GRAND-MERE »

50% DE FOIE GRAS 130G, 200G: Bloc de foie gras de canard 50% (fie gras de canard, eau, sel, Armagnac, poivre, sucre), maigre et gras de porc (origine France), sel, poivre.Pour 100g: 1733 KJ (420 keal), matieres grasses 42g
dont acides gras saturés 16g, gcides 1,15 dont sucres 1,0g, protéines 10g,sel 1,3g PATE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST 207% DE FOIE GRAS 65G, 130G: Maigre et gras de porc origine France), foie gras de canard du
Sud-Ouest 20%, sel, poivre.Pour 100g: 1489 K] (360 keal) é 13g, glucid d <0,5g, protéines 13g,sel 1,85 MARBRE AU FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 40%
DE FOIE GRAS 200G: Maigre et gras de porc (origine France), bloc de foie gras de canard 40% (foie gras de canard, eau, sel, Arnagnac, poivre, sucre), sel, poivre.Pour 100g.: 1632 K] (395 keal), matiéres grasses 38 dont acides
gras saturés 15, glucides 0,9g dont sucres 0,8, protéines 11g,sel 1,4g, TERRINES : TERRINE DE CAMPAGNE SUPERIEURE « TERRINE QUERCYNOISE » 90G, 180g; Viande et gras de porc, foies de porc*, sel, épices. (*Origine
France). I’burmogEnecgeBZ‘l K G19ka; matlemgrasesﬂgdontaadﬁgrassamrﬁmg glucides 0,8 dont sucres <0,5 ; protéines 18 ; sel 1,6g.TERRINEDEL‘AMPAGNESUPEKIEUREAUPIMENTI)’FSPEIEI‘I‘E
90g, 5%), épices. (Ori Pour 100g: Energie 1319 K] 318 keal) 1 <058
,pmmsmg sel1,6g.TERRINEDECAMPAGNESUPERIEUKEALEAU DEVIE DE PRUNES 180g : Viande et gras de porc*, foies de porc*, eau de vie de prune (2%), sel, épices. ("Ong]nefmnceJ Pour 100g: Energie 1322 K
(swkal) mmmzagdommdsgumamwg gmds<05gdomms<n,5g protéines 18g; sl 1,6 TERRINE DEPORCAU MAGRET FUME DU SUD OUEST 90G, 180G : viande et grasde porc (% foies de

Ouest* 107 Ge, sel, épices. *Orig Pour
l408kl 340 keal ; Matid 31g; dont aci n,,,cm:mo;; dont sucres 0g; Protéines 16g; SdIh,TERRINERUSHQUEAUROCAMADOUR%G180(3 Gras e porc foe de pore, gorge de porc Ro-
camadour 2% (iromage de chévre), sl épices, muscade, poive. origine UE Pour 100g: 1769 K] (429 keal), matiéres grasses 42g dont acides

gras saturés 18g, glucides <05 dont sicres <0,5g, protéines 133, sel 1,63 TERRINE DE CHEVREUIL AU COGNAC FINE CHAMPAGNE 180G : viande et gras de porc*,foies de porc’, viande de chevreuil®* (20%), cognac fine
champagne (27%),sl, épics. Origine France **Origine UE. Pour 100g: 1017K) (245 kcal) matitres grases 20 dont acides grassaturés 7,5, glucides 0 dont sucres 0, protéines 17, sl 1,7 TERRINE DE CERF AU VIN DE
CAHORS 90G, 180G : Gras de porc*, foies de porc*, viande de cerf 20°%* gorge de porc,vin de cahors 3%, sel, épices, muscade, poivre. porc origine UE*. lles de lat, soja et
moutarde. Pour 100g; Energ 1462K] (353 kcal) ; matieres grasses 32g dont acides gras saurés 13 ; glucides 1.8 dont sucres <0,5g ; protéines 14g; sel 1,55 TERRINE DE PORC 180G (terrine quercynoise cofiret quercynoix):
Gras de porc, foies de porc, gorge de porc*, sel, épices, muscade, poivre. Fabriqué en France a partir de viande de porc origine UE. Traces éventuelles de lait, soja et moutarde. Pour 100g; Energie 1608 K) (389 keal) ; matiéres
grasses 36g dont acides gras saturés 15g; gucides 3.0g dont sucres <0,5; protéines 13g;sel 1,6 CONFITS: CONFIT DE CANARD DU SUD-OUEST 2 et 4 CUISSES: Cuisses de canard, graisse de canard, selPour 100g; 1343 K]
(323 keal), matie 24g dont és 8,1g, glucides 2,1 dont sucres <0,5g, protéines 24g, sel 2,08 MANCHONS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS 760G: Manchons de canard, graisse de canard, sel
Fbur 100g: 1368K) (334 keal) matiresgrasses 26 g dont acdes ras saturés 8,7 g gucides <o 3 dont sucre <0,5g, protéines 25, sel 215, GESIERS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS ENTIERS OU EMINCEES 190G,
80G: Gé: rd, sel.Pour 100g: 643 KJ (152 kcal), matie glucides <0,5g d <0,5g, protéines 32g, sel 1,9g PLATS CUISINES: CASSOULET GASTRO-
NOMIQUEAU CONFIT DE CANARD 590G: « Haricolslingots 41%, charcuterie et vlande 31% (ctse de canard coniite 14% (rance, Union Européenne), saucisse de Toulouse pur porc 14% (vande de porc (Franco) s
poivre, boyau de porc naturel) et couennes 3%)), jus cuisiné il, sel), sel, poivre). » Pour 100g: 750 K] (180 keal), matieres
grmsQ,Sgdmlamksgnssatms 3,4g,ghcuk§9‘)gdm1ls|m 13g pmmlnes127g,se| 1gCASSOULET AUX MANCHONS DE CANARD 1400G « Haricotslingots 35% jus cusiné 347% (eau, graise de canard, pulpe il
(@il sel) > viande 31% de canard 18°% (France) de porc 13% sel, poivre, poro).
Sans colorant, ni dme artifici »Pwrﬂl)gﬁMK](Issl«mh o ont aci és2,8g, glucides 12g d <0,Sgpvotelnleg,selO,ﬂ}gASS()ULHAUXMANG‘(ONS[)’()IE
CONFIT 780G: « Charcuterie et viande 37% (manchons d'oe coniis 22 % (Union Européenne) el saucises de Toulouse pur porc 15% (viande de porc (France), sel, poivre, boyau naturel de porc), haricots lingots 3%, jus
cuisiné (eau, graisse de canard, pulpe d'ail ail, sel) cx é de tomate, sel, poi wificil. » Pour 100g; 677 K] (162 keal), matieres grasses 8,85 dont acides gras
saturés 3,3g, glucides 11g dont sucres <0,5g,protéines H)g,sel 0,87¢ BRAISE DECANARD FI'SASAUCEAU Jus DETRUFFFS DU PERIGORD 3% 600G: Viande de canard (orgine France) cau créme, 8% (créme,sabilsant :
jignon, igord 3% (Tuber carotte, fond de volaille (origine UE) is, bolet, ir, pleurote, cépe, lactaire, ardme, sucre, poivre.
Traces éventellesde. gluten frits 3 cogues, el poissons, crustacés, soja, céler moutarde, mollusques.Pour 100 622 K] (149 krah i 5g dont acidk és 3g, glucides 2,8 dont sucres 0,8g, protéines
13g sel 0,8g. CEPESA L HUILE 230G : Liste Jambes et dul aaas/remms/pmmh),hmledemmzm,sel poivre.Pour 100g :908K) (220 keal) matidres grases 22g
dont acides grassaturés 2,4g, glucides 24g dont sucre 1,3, protéines 24g, sel 0,99g, CEPES A LA GRAISSE DE CANARD 460G : L :Jambes dulis / aereus / reticuatus / pini-
cola), graisse de canard 11%, sel, poivre.Pour 100g: 539K] (130 kcal), matié 12g dont acidk és3,8g, glmits27gdmts|m1Sg,mmrmz,ﬂg,seﬂIgHARICOTSLINOOTSALAGRAISSEDOIEG‘)OG
Liste des ingrédients : Haricots lingots 50%, jus cuisiné (eau, graisse doie 3%, sel, é de tomate, pulpe dail al se) ardmes, , épices, gélatine de porc, poireau).Sans
colorant ni 1003:423K) (100 keal) matie 24 dont acid c,glmiﬁﬂigdontsxmdjgpm(emesS,Sg,selU,Sg.GRAISSES.GRAISSEDEQNAKDSZOG Graisse de canard.Pour
100g;:3703K) (901 kcal), matié és31g 7 5el 0,015 GRAISSE DYOIE 320G: Graisse ' Oie.Pour 100 3693K] (898 kca, matiéres grases 100z dontacides
gras saturés 28g, glucides 0g dmtmang,pmcemsogsel«mg,murm ET ACCOMPAGNEMENTS : BRISURES DETRUFFES NOIRES DU PERIGORD 12,5G: Brisures de
jus de truffe, sel.Pour 100g; 204K) (49 keal), matié ¢ nlnrldesll)gdmls(ue(}bpm{ﬂms&gsd l,Sg,TRUFFB NOIRES DU PERIGORD BROSSEES 1ER CHOIX 12,5G: Truffes noires du
Périgord (Tuber sel.Pour 100g: 204K) (49 kcal) mati g, glucides protéines 3g sel 1,58 HARICOTS LINGOTS A LA GRAISSE D'OIE 690G:
F 50%, jus cuisin isse d'oie 3%, se, pulpe d'ail (i, sel), ardmes, ami é di d (dﬂm),mgdmmdemwmu) Pour 100g: 423K] (100 keal),
e 2,4g dont acick é 0,88, glucides 14,1g dont sucre <1,5g, protéines 5,55, sel osg,CONm D’OIGNONS 40G: Oignion (65%), sucre, vin rouge, vinaigre de vin rouge, huile de tournesol, sel, poivre. Pour
100g: 603 K] (144 keal), matid 3 3g, glucides g, sel 0,985 CONFIT DE FIGUES 40G: Figue (45%), oignon, sucre, vinaigre de vin rouge, sel, épices.Pour 100g:
646K) (155 keal), matie <0,5g dont acid s 0g, glucides 35g protéines Og, sel 0,9g. GELEE DEVIN GEWURZTRAMINER 30G: Vin de Gewurztraminer 50% (Sulfites), sucre, géliant: pectine,
acidifiant : acide citrique. Pour 100g: 956 K (226 keal), matié és <0,1g, glucides 4 sucre 44,3, protéines <0,5g, sel 0,005g, CONFIT DE FIGUES 100G Figues violettes 71%, sucre,
sel, jus de citron concentré, épaississant : pectines. Traces possibles de crustacés, frunsam(pe Iall,mll\.squs,rrmtarde poison, ceufs. Valeurs nutionnelles pour 100 684 KJ (161 kcal), matiresgrasses 0,4 dontacdes gras
saturés Og,glucides 37,3g dont sucres 34,2, protéines 0,7g,sel 0,9g, CONFIT D'OIGNONS 100G : Oignon 6 /o,m,vma-ge,sd épaississant : pectines. lait, mollusques, moutarde,
poisson, 5: 638 K) (151 keal) mati glucides3: 33,5 protéines1,1g,sel 1,26, CONFIT DEMANGUES 100G : Mangue 339% ananas
339%, sucre, sel, épaississant : pectines. fruits 3 lait, mollusques, moutarde, poisson, ceufs. i 100g: 695 KJ (166 kcal)
glucuksw1gdmts|m397g,pmle|m5l]4§sel098g.TOASl’ATAKTINERAU SEL DE GUERANDE 95G : Fannedeble,hulledemlza,seldecuemmiez%,pwdreamn le potassium carbonate de sodium). Fa-
PERITIFAUX NOIX 50CL: Vin blanc, vin rouge, sucre, ardmes, caramel, é ique. Contient
des sulfites. Contient des fuits 2 coque. LE 'QUERCY DES ILES 70CL: Jus de Chasselas, Rhum blanc agricole de Martinique, vanille deTahit, piment dEspelette: HUILE DE NOIX 50CL: 100% huile de noixLES DOUCEURS SU-
CREES:CERNEAUX DENOIX ENROBES DE CHOCOLAT 100G: Pte de cacao, sucre, beurre de cacao, émlsifant, lécithine, ard cemeaux Ppour 100g: 2365K), (572 kcal), matieres grasses
4278 dont acides gras saturés 16,7, gucides 37,8 dont sucre 33,3, protéines 8g,sel 0g CERNEAUX DE NOIX CARAMELISES 80G: Cerneaux de noix 51%, sucre, eau. Valeurs nutritionnelles pour 100g : 2365K], (572 keal),
42,7g dont 16,78, glucides 37,85 d 33,3g, protéines 8g, sel 0g MIEL DE FLEURS CREMEUX DU SUD-OUEST 250G: 100% miel.Pour 100g : 1390K) (327 kcal), matiéres grasses 0,068
dontacldﬁgmssamrssOggluudﬁM 1gdm|sme7s1g,p.memso4g,selumg,mmuwx~mxzsoc Sucre,ceuf noix hachées 20% AOP Péigord, arine de bié, ke de colza, sirop de gycérol, irop de sorbito,
100g: 1858K) (445 keal), matie 11g, gluci d 33g, protéines 7,9g sel 0,1g.
SABLFSAUXNOIXM)G 80G : Farine de blé, farmdemweauxdenmx10%,lxmmdemmdemlx10%,mm,bwrre(Iam,ceufs poudre a lever, sel, ardme café. Fabriqué dans un atelier utilisant des fruits a coques.
lles pour 100g : 2135 KJ (510 keal), matie 25,7 dontaci é59,8g, glucides 46,68 dont sucres 16,9, protéines 8,6g, sel 0,7g.
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(Spe’a’a/ PARRAINAGE

Vous aimez nos produits et vous étes satisfaits
de nos services...

Faites découvrir notre catalogue a un ami
et recevez votre cadeau* !

I

I

POUR VOTRE,

AMI |

I

Les frais de port :

OFFERTS |

pour sa premiére commande** I

ET |

1 Paté de foie gras de |

& ! CADIEAU d canard du Sud-Ouest i
une vaieur ae fagon grand-mere boite |
7,95 €77¢ 200g |
EN CADEAU |

a partir de 60 € de commande I

|

el o |

||| @ |

= | e .I e I

. . :

* En joignant votre commande a celle de votre filleul(e), recevez directement ce cadeau a votre domicile.
Dans le cas contraire, il sera envoyé dans le colis de votre filleul(e).

** Hors produits mi-cuits
Offre parrainage valable uniquement pour des parrains et des filleul(e)s ne résidant pas au méme domicile.

Suggestion de présentation - Photos non contractuelles

a retourner a LA QUERCYNOISE-VPC
- ZA. du Périé - 46500 GRAMAT

[ Je joins a ma commande un chéque a 'ordre de «La Quercynoise» ~ Montant de ma commande :

Je paie en contre remboursement (taxe en vigueur 7.00 €)
8
5 Frais de port :

[J Je paie par carte bancaire Jec

j'ajoute 7,50 € c

date de validité :
Notez les 3 derniers numéros inscrits au dos de votre carte bancaire

Signature obligatoire :




