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EDITO

C’est avec grand plaisir que nous vous invitons a un voyage au coeur de notre gastronomie
a travers notre nouveau catalogue 2020-2021. 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.
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Notre groupement de producteurs,
La Quercynoise

NOS PRODUCTEURS,/@/MM@(MWW

Maison 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 godt. 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

%&ﬁ(gﬂt@ . LE GOUT AUTHENTIQUE DU SUD-OUEST A%Né.gnm
DU SUD-OUEST

Tous nos foies gras, blocs de foie gras, confits, rillettes et spécialités du Sud-Ouest sont |EEEIEES

GASCOGNE

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

PERIGORD

Quest (IGP). GUIETEY

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

‘%@ QMM - UN SAVOIR-FAIRE RECONNU

Depuis 1975, nos producteurs élévent 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.

(Saﬁ%téz QU %@nﬁwﬁw’ .~ «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.

Retrouvez plus d’informations sur nos produits sur le site :

www.maison-occitane.com
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Cleconpegomart

pour le foie gras

LES FOIES GRAS
ENTIERS

| |
| |
| |
| |
| |
| : |
réf prixen €/100g  prix TTC (€)
I CONFIT DE FIGUES !
I Bocal de 40g 5749 |
| Bocal de 100g 9289 |
| |
| |
| |
| |
| |
| |
| |

CONFIT D’OIGNONS
Bocal de 40g 5750
Bocal de 100g 9290

Les foies gras entiers en conserve

LES INCONTOURNABLES S’ INVITENT A VOTRE TABLE...
Les foies gras « en conserve » peuvent rester de 18 mois a 4 ans a température ambiante.
FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-QUEST

CONFIT A LA MANGUE
Bocal de 100g 9291 3,50

GELEE DE VIN DE GEWURZTRAMINER
Bocal de 30g 8586 8,30

TOAST A GARNIR AU SEL DE GUERANDE
Boite de 95g 9128 2,94

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

Bocal de 130g 3 8123 16,54 21,50 4 ans ' '

Bocal de 180g 4 8124 15,28 27,50 4 ans
Bocal de 300g 6 8122 13,83 41,50 4ans |

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. 4 f f _l_ C |'
Bocal de 130g 3 8145 24,54 31,90 4 ans ‘ i CO re I | I |CeS

FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D”ESPELETTE 1 FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OuEsT 1306
Le piment apporte une petite touche de soleil et reléve ce foie gras de canard en conserve. C’est 1 CoNFIT DE FIGUES 100G
un mariage subtil entre la légereté du piment d’Espelette et la douceur du foie gras. \

Bocal de 130g 3 8168 17,30 22,50  4ans Ga?

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 iourmets
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Bocal de 130g 3 8146 17,31 22,50 4 ans

«LE RAFFINE» 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 27,90 4 ans

FoIE GRAS D’OIE ENTIER DU SUD-OUEST  NOUVEAU
Le foie gras d’oie révéle un golit légérement plus prononcé que celui du canard.

Bocal de 130g 3 9379 24,23 31,50 4 ans

Les foies gras entiers mi-cuits

EMERVEILLEZ VOS PAPILLES...

Produits mi-cuits a conserver au réfrigérateur entre 2° et 4°C R Livrés en caisse isotherme avec glace.

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST e
Prét a étre dégusté. Retrouvez le golit d’une préparation faite «Maison» et laissez-vous porter par le fondant de cette recette authentique.
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QLé il aromarise
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I I
NATURE prixen  prixen
) €100g  TTC(€) | |
8221 (4/5 parts)
sous vide 200g 1448 28,95 | = : |
DLC mini : 90j y : e 7
8233 (6/7 parts) | ' p——— 1
coque 300g 13,83 41,50 I B , |
DLC mini : 273] AU POIVRE "“®€, prixen  prixen AU PIMENT D"ESPELETTE prixen  prixen \( s
| ) s° ® €100g  TTC () ~ €100g  TTC (€ |
8231 (10/12 parts) 8222 (4/5 parts) 8223 (4/5 parts)
barquette 500g 12,58 62,90 I sous vide 200g 14,48 28,95 sous vide 200g 14,48 28,95 I
DLC mini : 273j DLC mini : 90j DLC mini : 90j
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LES BLOCS

DE FOIE GRAS Do décorvette

' 4 /8 . : P 4 Qboﬁes de 659

1 BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 6SGI

1

1

i — y réf : 8259 I

L b I d f o d d ) | prix en €/100g : 7,69€ |

€S DIOCS de€ 1oie gras ae Canar = : DLUO 4 ans :
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 =L kL

Boite de 200g 3/4 8138 10,45 20,90 4 ans

Blocs de foie gras

de canard du Sud-Ouest
Boites de 2009

réf : 8166 . prix en €/100g : 7,87€ . DLUO 4 ans

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-QUEST
Boite de 65g 1 8139 10,00 6,50 4 ans E Oﬁ @ 2
Bocal de 90g 172 8829 9,94 8,95 4 ans i

Boite de 140g 3 8196 9,25 12,95 4 ans !

Boite de 200g 3/4 8136 8,75 17,50 4 ans

BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-QUEST AU PIMENT D’ESPELETTE
Ce bloc de foie gras au godt puissant, a la texture délicatement fondante, est assaisonné par du

piment doux d’Espelette.
Boite de 140g 3 8191 9,25 12,95 dans Ga? !

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

Boite de 140g 3 8195 9,25 12,95 4 ans iﬁ !

BLocC 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 10,95 4 ans

4
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Lhuse décauvette |

Coffret Foix !

11 BLoc DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 901

Les blocs de foie gras Spécial Apéritif

Produits mi-cuits a conserver au réfrigérateur entre 2° et 4°C i Livrés en caisse isotherme avec glace.

Goltez sans plus attendre les blocs apéritifs Maison Occitane : des recettes originales et raffinées pour 1T ConrIT DE FIGUES 40G |
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.
1
nb parts réf prix en €/100g prix TTC (€) DDM réf: 8913 |
BL DE FOIE GRAS DE CANARD AU PIMENT D’ESPELETTE
OC DEFOIE GRAS DE € v > DLUO 4 ans I
Barquette de 110g  16toasts 8224 7,73 8,50 273 v
BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD AU SEL DE GUERANDE I
Barquette de 110g  16toasts 8229 7,73 8,50 273§ g |
ALLIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FIGUE |
Barquette de 110g  16toasts 8225 7,73 8,50 273 ﬁ I
ALLIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FRUIT DE LA PASSION 4
Barquette de 110g 16 toasts 8226 7,73 8,50 273 @ :3.!
I

4
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el do digastbion LES GOURMANDISES
Blocs et Tartinades ' A p ER I T I V E S

Tranchez-le a l'aide d’'un couteau trempé 9} %
dans de I’eau chaude. Sortir le bloc de foie s . -
gras d’oie ou de canard 15 a 20 minutes avant Y
la dégustation. Servez le bloc de foie gras sur  [SEEEES -
une tranche de pain et ajoutez une noisette  [ENEEENS '
de confit d’oignons ainsi que quelques  [EESEENEEN
grains de fleur de sel. A déguster avec un & NG
vin blanc moelleux ou liquoreux : tel que le

Gewurtraminer o un Jurangon. Les Tartmades au foie gras de canard

Une envie d’un apéritif dinatoire original et qualitatif ? Découvrez nos préparations composées
d’assortiments étonnants a toaster, nos recettes inédites et savoureuses. A grignoter pour un moment de
—_— e e e e = = = = == o convivialité et a partager autour d’un verre |

nb parts réf prix en €/100g prix TTC (€) DDM
TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUD-QOUEST ET MAGRET FUME
(40% DE FOIE GRAS DE CANARD).

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 aux saveurs du Sud-Ouest, facile a étaler,mettra

un accent d’originalité et de gastronomie a vos apéritifs. ETN _
COUP
Bocal de 140g 3 8198 5,68 7,95 4ans ' CG:'Ul} -
Réf: 19170 TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUD-QOUEST PARFUMEE AU SAUTERNES

(40% DE FOIE GRAS DE CANARD).
. : La tartinade au Sauternes va ensoleiller votre apéritif, grace a I’association sucrée-salée entre le
1 Terrine Quercynoise bocal 90g o . ) o :
. . traditionnel foie gras de canard et le moelleux du Sauternes. Elle est composée de 40% de foie
1 Terr!ne de (ferf au vin de Cahors bocal 90g gras de canard, cette préparation est I'une des plus belles associations culinaires de la gastronomie
1 Terrine rustique au Rocamadour bocal 90g frangaise. Un accord surprenant qui rendra votre apéritif unique aux yeux de vos convives.
1 Planche a découper e -
1 Tartineur manche en bois Bolte de b5g b8l 7,62 4,95 fans g

Boite de 140g 3 8192 5,68 7,95 4.ans puelR !

Sur un air du Sud

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 ameéres 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 3,50 3ans

La cave de Maison Occitane

CAHORS LA COUSTARELLE PicMENTUM RouUGE
¢ ’
TRADITION 2016 MEDAILLE D’OR AOP CAHORS MALBEC

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 arémes de fruits rouges
et noirs : framboise, cassis, mire. En
bouche, les tanins sont beurrés et
enrobés par le fruit. Un vin friand, rond

- (S . 9 et gourmand a servir des I"apéritif !
é ﬂl/lfé’y veus Bouteille de 75c| 9308 §,95€

Le mot « apéritif » doit son origine au latin « .
apertivus » dérivé de « aperire » qui signifie « TARIQUET PIGMENTUA:‘ Rost
ouvrir ». Le terme est dans un premier temps & LES 1ER,E.5_GR|VES » Matgec IGP cote pu Lot
médical. A I'heure actuelle, I'apéritif est bien [EANSSUCCIMITCENE] apéritif, dura.nt les Vin du Sud et des copains. Laissez-
plus qu’un moyen d’ouvrir son appétit, c'est [EREECECICE du foie gras, des viandes vous surp'r?ndre par ses nombr/euse.s i
un véritable rituel, vecteur de convivialité, qui blanches. X IIA surpre'nc!ra avec des not.e\s fruitées. Plgmentum Ro,se/ .fa.lt =
séduit de plus en plus de Francais ! fromages a pate persillée... A savourer entierement de Malbec, il bénéficie &
avec tous les desserts... de IGP Cotes du Lot. Sa robe rose est =
clair et brillante. Des notes de cerise et~ ®

framboise en bouche une explosion de
fruit.

Bouteille de 75cl 9362 7’95€

Coffret comprenant :

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
ardmes de fruits rouges et noirs : framboise,
cassis, mire. En bouche, les tanins sont
beurrés et enrobés par le fruit. Un vin friand,
rond et gourmand a servir des I"apéritif !
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Bouteille de 75cl 7977 8’50€

Bouteille de 75cl 3021 10,60€




LES MAGRETS DE CAKE AU FOIE GRAS
CANARD SECHES T AU MAGRET FUME

Pour 6 personnes : 150g de farine, 3 ceufs, 10 cl de
lait, 100g de gruyere rapé, 3 a 4 figues, 100g de

= magret fumé, 150g de foie gras, 1 sachet de levure,
5 cl d’huile, sel et poivre.

Magrets de Canard SEChES ou fumes I—’rlej:paratior? :‘Fouette; ]e,s (?eufs, ?L.IIS ajoutez. l-a

farine, la levure, le lait, I’huile, le sel et le poivre
Produits mi-cuits a conserver au réfrigérateur entre 2° et 4°C R Livrés en caisse isotherme avec glace. pour former un mé]ange h()m()géne. A]'Qutez
Plusieurs fois médaillés au Concours Général Agricole, nos magrets de canard le gruyere rapé. Coupez en petits morceaux le
séchés et fumés au bois de hétre sont issus de morceaux sélectionnés d’une partie foie gras et les figueS. Incorporez délicatement
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 cheévre, 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

le foie gras, les figues et le magret fumé en dés.
Vous pouvez également utiliser du magret fumé
en tranches. Versez ensuite la préparation dans
un moule a cake beurré et enfournez pendant
45 minutes a 180°C. Servez le cake. Bonne
dégustation !

Retrouver tous nos conseils et astuces sur notre site

Séché tranché s/vide 80g 8208 7,44 5,95 60] internet www.maison-occitane.com
Fumé tranché s/vide 80g 8210 7,44 5,95 60 j - é‘?ﬁ)‘

2 2, . .‘V / — ] — — — — — — — — — —
Fumé tranché barquette 250g 8207 5,98 14,95 60 j g CQE}UI}’ |

Séché entier s/vide 300g 8977 4,38 13,15 90j

LES RILLETTES

Gteo Cuceas
Papillote Lotoise

r
I
|
|
1
|
| ! Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest 65g
| 1 Paté au fgie de canard du Sud-Ouest
(20% de foie gras) 65g
I 1 Tartinade au foie de canard du Sud-Ouest
I parfumée au Sauternes (50% de foie gras) 65g
L Rillettes pur canard du Sud-Ouest 65g
1
|
|
1
|
|
1
|
|
1
I

Rillettes pur canard du Sud-Ouest
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
partager sans modération.

1 Rillettes pur canard du Sud-Ouest
au foie de canard (20% de foie gras) 65g
nb parts réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM
RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST
Bocal de 90g /‘:‘Z\ 2 8823 3,88 3,50 4 ans
Bocal de 180g i

4/5 8148 3,28 5,90 4ans
RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU FOIE DE CANARD
(20% DE FOIE GRAS DE CANARD)

Bocal de 90g /A"\ 2 9307 5,00 4,50 4 ans
Bocal de 180g \\/) @ 4/5 8134 4,42 7,95 4 ans

RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU MAGRET DE CANARD FUME
(40% DE MAGRET FUME)

Bocal de 180g ’ 4/5 8165 3,61 6,50 4ans
RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D’ESPELETTE

Bocal de 180g Ga?” 45 8178 3,61 6,50 4ans
RILLETTES PUR CANARD DU SUD-QOWUEST AUX CEPES

Bocal de 180g ‘A 4/5 8197 3,61 6,50 4ans
RILLETTES PURE OIE

Bocal de 180g 4/5 8149 3,61 6,50 4 ans

(R0 (R

RILLETTES PUR CANARD AU FOIE GRAS (20 % DE FOIE GRAS DE CANARD)

Produits mi-cuits a conserver au réfrigérateur entre 2° et 4°C i Livrés en caisse isotherme avec glace.
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.

'

Barquette de 110g Hm toasts 8230 7,23 7,95 273 {

L
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I Boite métal souvenir Rocamadour 19,7x13x7cm:
1 Rillettes pur canard su Sud-Ouest 90g
1 Terrine Quercynoise 90g

11 Bloc de foie gras de canard 90g

NOUVEAUTES

00

Ces terrine sont fabriquées a partir de

porc frangais dans notre atelier a Gramat
dans le Sud-Ouest de la France. Celles-ci
comportent uniquement de la viande de
porc francaise, du sel et du poivre (elles
ne contient pas de pain, pas d’oeuf et pas
de lactose).

TerRINE DE PEPE GASTON
Bocal de 90g 2 8825 2,60

Bocal de 180g 4/5 8826 2,11

DELice DE MEME LuLu A L’AIL ROSE @

Bocal de 90g 2 9460 2,60 240 2ans
Bocal de 180g 4/5 9461 2,11 3,80 2ans

LES ENTREES
GOURMANDES

Les entrées du terroir

T A,
nb parts  réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM § C(RBP}
MAGRET DE CANARD FOURRE (20 % DE FOIE GRAS DE CANARD) “CCEUR/ :

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.

Boite de 370g 3/4 8143 5,68 21,00 4 ans

CoU DE CANARD FARCI AU FOIE DE CANARD (20% DE FOIE GRAS 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 13,95 4 ans

FLOTEAU DE JAMBON AU BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD (25 % 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 I"apéritif.

Boite de 200g 4 8150 5,98 11,95 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(it unique a partager !

Boite de 360g 4 8152 3,04 10,95 3 ans '

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

Bocal de 180g  4/5 8135 3,86 6,95 4 ans ‘

DELICE AUX GRATTONS DE CANARD CONFITS

P PN

Le délice de grattons de canard confits est un paté de caractere. Les grattons sont des petits { CO;UP}'
morceaux de viande de canard confits, un voyage au cceur du Sud-Ouest garanti. “GCEUR/

Bocal de 90g 2 8518 3,22 2,90 4 ans

Bocal de 180g 3/4 8519 8,73 4,95 4 ans '
Les patés au foie gras du Sud-Ouest

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

Boite de 130g 2/3 8161 6,54 8,50 4 ans _ -
Boite de 200g 5/6 8162 5,48 10,95 4 ans _ —
PATE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST (20% DE FOIE GRAS DE CANARD)
Un délicieux mélange de foie gras de canard et de farce délicatement parfumée.

Boitede 130g  2/3 8130 3,85 5,00 4ans E=B

. T
MARBRE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST (40 % DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD)  { QP
Une recette constituée d’une couche de bloc de foie gras de canard posée sur une couche de farce ~CCEUB/
permettant d’obtenir de belles tranches.

Boite de 200g 5/6 8160 4,48 8,95 4 ans .

Mes P’tites terrines gourmandes

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

TerRINE QUERCYNOISE Py
La terrine Quercynoise est un classique des tables d’apéritifs, avec son go(t authentique et E‘
rustique elle saura mettre tous le monde d’accord. Notre recette a obtenu la Médaille d’argent %Wﬂ,;
2019, au concours général agricole.

Bocal de 90g 2 8133 2,60 2,40 2 ans i

Bocal de 180g  4/5 8132 2,11 3,80 2 ans
TERRINE DE CAMPAGNE AU PIMENT D’ESPELETTE

Bocalde90g 2 8156 2,60 2,40 2 ans ﬁ i

Bocal de 180g  4/5 8155 2,11 3,80 2 ans -

TERRINE DE COCHON AU MAGRET FUME

Bocal de 90g 2 9092 2,88 2,60 2 ans £coury - ——

% de |

Bocal de 180g  4/5 9093 2,33 4,20 2ans  CEUR/ =
TERRINE RUSTIQUE AU ROCAMADOUR

Bocal de 90g 2 8174 2,60 2,40 2 ans T

Bocal de 180g 4/5 8175 2,11 3,80 2 ans i
TERRINE DE CHEVREUIL AU COGNAC FINE CHAMPAGNE

Bocal de 180g 4/5 8202 2,33 4,20 2 ans 7
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Nos confits sont élaborés a partir de canard issus de notre groupement de producteurs. Ils
sont soigneusement parés et salés a la main. lls mijotent longuement a feu doux dans leur
graisse avec une cuisson dite «a la marmite» . Le résultat ? Des confits |égerement dorés, a la
texture moelleuse et fondante en bouche avec la peau croustillante.

nb parts réf

prixen €/100g  prix TTC (€)

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 goit savoureux et leurs textures vont vous séduire. Se dégustent toute |’année.

Dorées a la poéle, les cuisses se servent bien croustillantes. .

Boite de 760g (2 cuisses) 2 8128 1,70 12,95 4ans
la graisse

Boite de 1 240g (4 cuisses) 4 8129 1,61 19,95 4ans

MANCHONS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS
Les manchons de canard sont confits de fagon traditionnelle dans

de canard afin de donner ce fondant et cette saveur inimitables. Saisir a la
poéle. Accompagner de pommes de terre sautées et de quelques cépes pour

retrouver toutes les saveurs de nos régions. Compter 2 manchons par personne.
Boite de 760g (6 manchons) 3 8125 1,18 8,95 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.

4 ans -

10,95 4 ans

Boite de 190g - émincés 2 8190 4,18 7,95

Boite de 380g 2 8144 2,88

&

LES PLATS CUISINES
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Gunites

A déguster avec...

1 |
| 1
| |
1 |
| 1
| |
I prix prix |
éf en€/ TIC DLUO

| 100 g G) —— |
| HARICOTS LINGOTS A LA GRAISSE DOIE ﬂ |
| Bocal de 690g 8188 0,95 3ans I
I Cipes A L’HUILE [
| 1
1 |
| |
| I
ol

Boite de 230g 8245 4,71

CEPES A LA GRAISSE DE CANARD

Boite de 460g 8246 3,92 4 ans

—_—

A oo o oo oo e e e e e mm e e

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.

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
moment de gastronomie en perspective !

Conseils de préparation
du cassoulet

nb parts réf
CASSOULET GASTRONOMIQUE AU CONFIT DE CANARD
Boite de 590g 1 8151 1,27 7,50 4 ans

prixen €/100g  prix TTC (€) DDM

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

CASSOULET AUX MANCHONS DE CANARD

Bocal de 1 450g 3 8147 1,10 15,95 4ans

4 ans E
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 !

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.

CASSOULET AUX MANCHONS D’OIE
Bocal de 780g 2 8126 1,28 9,95

Au four micro-ondes : versez le cassoulet dans un plat
creux non métallique. Couvrez puis faites réchauffer 4
minutes a puissance maximum.

Bocal de 600g 2 8158 1,92 11,50 3 ans

8
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LES TRUFFES CULINAIRES

» prix en prix
ref

€/100g TTC (€)
GRAISSE DE CANARD
N Bocal de 320g 8141 1,31 4,20

-

Maison Occitane a sélectionné pour vous les plus belles Truffes du Périgord. L'association
d’un parfum délicat et d’une texture croquante vous confere un caractére exceptionnel.

Bocal de 320g 1,55 4,95

T
réf prixen €/100g  prix TTC (€) DDM

LES TRUFFES NOIRES DU PERIGORD BROSSEES 1®CHOIX
Bocal de 12,5g 8248 260 32,50 4 ans

LEs BRISURES DE TRUFFES NOIRES DU PERIGORD z

Bocal de 12,55 8247 116 14,50 4 ans

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 frangaise 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 amenera au

by Valise car
coeur du Périgord. e carton rouge

21,5 x21,7 x 9,5 cm comprenant :

1 Terrine Quercynoise Médaille d’Argent 2019 bocal 180g
1 Terrine de campagne au piment d’Espelette bocal 180g

1 Terrine de campagne a I'eau de vie de prunes bocal 180g
1 Délice aux grattons de canard confits bocal 180g

LA NOIX panstousses ECLATS
Rt

L 4
> ;
:J’ A AN A

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

CERNEAUX DE NOIX CARAMELISES
Pot de 80g 2213 4,88 3,90 1an

GATEAU AUX NOIX
Sachet de 280g 200182 3,55 9,95 100 jours

SABLES AUX NOIX
Sachetde 80g 9297 3,68 2,95 100 jours

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 19,90 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 8,95

* 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 6,50 2 ans
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| Boite bois rectangle 32,5 x 18 x 10 comprenant: |

1 Bloc de foie gras de canard du sud-ouest bocal 90g

11 Délice de Mémé Lulu a I'ail rose bocal 90g |
1

|

|

1

1

|

|

1

|

ol

I 1 Rillettes pur canard au foie gras (20% foie gras) bocal 90g
1 Délice de grattons de canard confits bocal 90g
1 Terrine au magret de canard fumé bocal 90g

|1 Confit de figues bocal 100g
1 Tartineur manche en bois

1
|
;! NOUVEAU 2020
I
|
|

Coffret Quercynoix

| Coffret décor canard blanc taupe
33 x21 x21 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
1 Terrine rustique au Rocamadour bocal 180 g
11 Terrine de cerf au vin de Cahors bocal 180 g
1 1 Apéritif aux noix bouteille 50 cl
1 Tartineur manche bois

N OO OO oo ooao oo od
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Secret de Producteurs
i
1
1

q | 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%) Médaillel
1 d’Argent 2019 bocal 180g |
1 Terrine Quercynoise Médaille bocal 180g
11 Cahors La Coustarelle Tradition 2016 Médaille 'Or bouteille 75¢1 |

oros
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Symphonie d'éleveur

1 Bloc de foie gras de canard du Sud-Ouest bocal 130g
1 Confit de figues bocal 40g

| 1 Terrine Quercynoise bocal 90g
| 1 Délice aux grattons de canard confits bocal 90g
11 Terrine de campagne au piment d’Espelette bocal 90g
| 1 Cuvée June Malbec bouteille 75cl
1 Le Temps des Vendanges moelleux bouteille 75cl

|

|

|

1

|

|

|

1

|

| |
| Panier métal rectangle tissu gris 35 x 25 x 13 cm comprenant ;]
|

|

|

|

1 [
|

|

[

|

|
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OCCITANE

NOTRE BOUTIQUE INTERNET

Vous souhaitez étre informé
de nos nouveaux produits,
de nos promotions
et recevoir nos derniéres
idées recettes... ?

Inscrivez-vous dés maintenant
a notre newsletter sur :

PASSER
VOTRE
COMMANDE

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

www.maison-occitane.com

Adressez votre bon de commande
diament rempli a :

LA QUERCYNOISE
Service VPC - ZA du Périé
46500 GRAMAT

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

vpc@laquercynoise.com

NOS BOUTIQUES
Venez profiter des conseils
personnalisés de nos vendeurs dans
un cadre chaleureux et convivial !

tél: 05 65 10 15 34
ouvert toute I'année

tél : 05 65 40 42 30
ouvert d’avril a octobre

tél : 05.81.22.30.00
ouvert toute I'année




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 kcal), e 55g dont acide és 23g, ymdcs
2,0g dont sucres 1,58, protéines 7,98, s 1,25,FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AUXTRUFFES DU PERIGORD (37%) 130G:: Foie Gras de canard, Truffe du Périgord (Tuber Mélanosporum) 3 %, sel, poivre.
Pour 100g : val étiques 2155 KJ (523kcal), matie 54g dont acides gras saturés 22g, glucides 2,0g dont sucre 1,3g, protéines 7,9g, sel 1,2g.FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AU PIMENT
DESPELETTE 130G: Foie Gras de canard, sel, Piment d'Espelette AOP 0,3%, poivre. Pour 100g : valeurs énergétiques 2211 K} (537 kcal), matiéres grasses 55g dont acides gras saturés 23g, glucides 2,1g dont sucre 1,4g, proté-
ines 7,9g, sel 1,26 ALLIANCE DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST ET FIGUES CONFITES 130G : Foie gras de canard 88%, figues confites 10% (figues 7,8%, sucre ardme naturel vanille, antioxydant : acide
ascorbique, acidifiant : acide citrique), sel, poivre. Pour 100g : 2097 K) (508 keal) matires grasses 50g dont acides gras saturés 213 glucides 7,5 dont sucres 6,7g, protéines 7,3g, sl 1,13, FOIE GRAS DE CANARD DU SUD
OUEST AU POIVRE NOIRE DU PENJA : foie gras de canard du Sud-Ouest, sel, poivre noir du Penja 0,6%, poivre. Pour 100g : 2208 k] - 536 keal ; és 23g; Glucides 2,3g ; dont sucres

1,65 Protéines 7,9g ; Sel 1,2g FOIE GRAS D/OIE ENTIER 130G : Foie Gras d'Oe, sel, poivre. Pour 100g : valeurs énergetiques 1738 K} (421 kea, matiores grasses 42g dont acides grassaturés 17g, glucides 1,6g dont sucre
<0,5g, protéines 9,7g, sel 1,2g. FOIES GRAS MI-CUIT : FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST MI-CUIT 200G, 300G, 500G: Foie gras de canard, sel, poivre, conservateur : nitrite de sodium, antioxydant : acide
ascorbique. Pour 100g : 2265 KJ (550 kcal), matiéres grasses 57g dont acides gras saturés 24g, glucides 2,4g dont sucres 2,0g, protéines 7,1g, sel 1,28 FOIE GRAS DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST AU POIVRE MI-CUIT
200G: Foie gras de canard, poivre 0,9%, sel, sucre, antioxydant : acide ascorbique, conservateur : sel nitrité. Pour 100g : 2258 K) (548 keal), matieres grasses 56g dont acides gras saturés 24g, glucides 2,6g dont sucres 2,1,
protéines 7,1g, sel 1,3gFOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT D’ESPELETTE MI-CUIT 200G: Foie gras de canard, piment d'Espelette AOP 0,3%, sel, poivre, sucre, conservateur : el nitrité, antioxydant : acide
ascorbique. Valeurs nutritionnelles pour 100g : 2262 K} (549 kcal), matiéres grasses 57g dont acides gras saturés 24g, glucides 2,5g dont sucres 1,9g, protéines 7,1g, sel 1,3g. BLOC DE FOIE GRAS CONSERVE :BLOC DE FOIE
GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AVEC 30% DE MORCEAUX 200G: Foie Gras de canard, morceaux de foie gras de canard (30%), eau, Armagnac, sel, poivre, sucre. Pour 100g : 2162 K) (525 keal), matiéres grasses 55g
dont acides gras saturés 22g, glucides 2,1g dont sucre 1,8g, protéines 5,5g, sel 1,4gBLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST 40G,65G,90G, 100G, 140G, 200G: Foie gras de canard, eau, Armagnac, sel, poivre,
sucre. Pour 100g : 2246 KJ (545 keal), matiéres grasses 57g dont acides gras saturés 22g, glucides 2,1g dont sucres 2,0g, protéines 4,9g, sel 1,3g.BLOC DE FOIE GRAS D'OIE 65G,100G : Foie Gras D'Oie, eau, Armagnac, sel,
poivr, sucre. Pour 100g : 1572 K} (381 kcal), matiéres grasses 37 dont acides gras saturcs 158, glucides 1,65 dont sucre <0,5g, protéines 8,7g, sel 1,38 BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST AU PIMENT
D/ESPELETTE 140G: Foie Gras de canard du Sud-Ouest, eau, sel, sucre, piment d'Espelette (0,27 %), anti acide ascorbique, dium.Pour 100g: énergétiques 2244 K) (545kcal), matieres
grasses 57g dont acides gras saturés 224 glucides 2,05 dont sucre 2,0g, protéines 4 9 ¢ sel 0,94g FANTAISIE DE BLOC DE FOIE GRAS DE (‘ANARD DU SUD-OUESTA LA FIGUE 140G: Bloc de Foie Gras de canard 94,1%
(Foie Gras de canard, eau, sel, sucre, poivre, 4,6%, sucre, ard acidifiant : acide ditrique),

: nitrite de sodium.Pour 100g : 2171 KJ (527 keal), matié 54g dont acid és 20g, glucides 5,3g dont sucre 5,0g, pmmums 4,7g, el 1,05,BLOC DE FOIE GRAS MI-CUIT: BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD
AU PIMENT DESPELETTE 110G: Foie Gras de canard, eau, Armagnac, sel, poivre, piment d Espelette AOP 0,27 %, sucre, rbique.Pour 100g : 2251 K) (546 keal), matieres grasses
57g dont acides gras saturés 22g, glucides 2,1g dont sucre 2,0, protéines 4,9g, sel 0,86g BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD AU SEL DE GUERANIDE 110G: Foie Gras de canard, eau, Armagnac, sel de Guérande IGP (0,5%),
poivre, sucre, conservateur :sel nifrité, antioxydant : acide ascorbique. Pour 100g : 2254 K) (547 keal), maticres grasses 58g dont acides gras saturés 22g, glucides 2,1g dont sucre 2,0, protéines 4,9, sel 0,82 ALLIANCE DE
BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET DE FIGUE 110G: Bloc de Foie Gras de canard 80% (Foie Gras de canard, eau, Armagnac, sel, poivre, sucre, + sel nitrité, sacide figue retexturée,
(cau, figue (31%), sucre, gelifant : pectine, arbme nature, jus concentré de betterave rouge).Pour 100 : 1922 K} (466 keal) malieres grasses 46g dont acides gras saturés 18, glucides 8,4g dont sucre 5,7, protéines 4,1g, scl
0,728 ALLIANCE DE BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD ET FRUITS DE LA PASSION 110G: Bloc d rd, eau, sel, Armagnac, poivre, sucre,
acide ascorbique), préparation a base de fruits e Ia passion (fs de a passion (107%), eau, sucre, glfiant: pectine).Pour 100g:1901 k] (461 kcal) matiéres grasses d6g dont acides gras saturés 13g, glucides 7,3g dont sucres
6,6g protéines 4,0g, sel 0,73g. TARTINADE:TARTINADE AU FOIE DE CANARD DU SUDOUESTHMAGRHFUME 40% DE FOIE GRAS DE CANARD) 140G: Foie Gras d -Ouest 40%, , graisse

de canard, eau, sel, gélatine, Magret de canard fumé du Sud-Ouest 5% (magret de canard, sel, ascorbs dium), sucres, poivre, muscade, épices, plantes aromatiques, arme
naturel.Pour 100g : 1945K) (472 keal), matiéres grasses 48g dont acides gras saturés 17g, glucides 1,2 dont sucre 1g, protéines 7,7g, sel 1,2g. TARTINADE AU FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST PARFUMEE AU
SAUTERNES (40% DE FOIE GRAS) 63, 140G: Foie grasde canard du Sud- Ouest 40°%, foie de volaill,eau, graise de canard, el gélatine, Sauternes AOC 0.67%, poive,sucre, mlsczdc, épices, plantes aromatiques, arome

naturel.Pour 100g: 1916 K] (465 kcal), matie és17g gucides 1,25k 1,08 protéines 7,26, 5el 1,05, TAPENADE VERTE 100G: Of cau,sel, citrique),
huile d'olive, capres (capre, eau, vinaigre, sel), ail, moutarde ines d dalcool, sel, acidifiant: acide citrique, jum), pte danchas (ancheoissales,se,fbre de blé jus de
itron concentré, herbes de Provence, antioxydant: extrait e romarin.Traces de crustacds, ruit & coque, lat, mollusque, ceut.Pour 100g: 877 K (213 kcal), matieres grasses 20g dont audcs gras sturés 2,85, glucides 5,58 dont
sucres Og, protéines 1,4g, sel 3,1g.LES MAGRETS DE CANARD SECHES FUME : MAGRET DE CANARD DU SUD-OUEST SECHE 80G: Magret de canard du
: ascorbate de sodium.Pour 100 : 1548 Kj, (374 kea, matidres grasses 32g dont acides g saturés 11g, lucides 0,65 dont sucre 06, protéines 21g, sel 2 Sg.MAGRI:T DE (‘ANARD DU SUD-OUEST FUME 80G, 250G:

Magret de canard du sud-ouest (origine France), sel, de sodium.Pour 100g : 1548 K) (374 kel matiéres grasses 32g dont és 11g, glucides 0,6g dont sucre 0,6g,
protéines 21g,sel 2,5g RILLETTES:RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST 65G,90G, 180G:Viandode canard dusuc-ouest (origine France), graisse de canard, sel, poivre.Pour 100g: 1785 K] (431 kcal), matiéres grasses 39g
dont acides gras saturés 12g, glucides 0,5g dont sucres <0,5g, protéines 21g, 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 France) graisse de canard, foie gras de canard 207%, sel, poivre. Pour 100g : 1933 K] (468 keal), matiéres grasses 44g dont acides gras saturés 15g, glucides 0,8 dont sucres 0,7g, protéines 18g, sel 1,2g. RILLETTES PUR
CANARD DU SUD-OUEST AU MAGRET FUME 180G: Viande de canard du sud-ouest (origine France), raisse de canard, magret de canard fumé du Sud-Ouest 0% (magret de canard, scl, consenvater: nitrite de sodium,

antioxydant: ascorbate de sodium), poivre. Pour 100 : 1692 K| (409 keal), matié 5 dont acides g 12g,gh dont sucres <0,5g, protéines 21g, sel 1,0g RILLETTES PUR CANARD DU SUD-OUEST
AU PIMENT D'ESPELETTE 180G: Viande dk d du sud-ouest (origi issc de canard, sl povre, piment d Epeletie AOP 05%. Pour 100g; 1783 K) (431 kcal) matieres rasss 38 dont acides grassaurés 12g,
glucides 0,7g dont sucre <0,5g, protéines 21g,sel 1,5g RILLETTES PUR CANARD DU SUDOUBTAUX CEPES 180G é(0,33%),

déshydratés, sel, poivre, épices, aromes.Pour 100g: 1760K) (425 kcal), matie €125, glucides 1,4g dontsucre <0, 5g, protéines 21, sel 2,4g RILLETTES PUR OIE 180G: Viande et graisse d'Oie:

(origine UB), sel, poivre. Valeurs nutritionnelles pour 100g: 1685 K) (407kcal), matie i 11g gluci <0,5g protéines 21g, sel 1,5g. RILLETTES PUR CANARD AU FOIE GRAS
110G: Viande de canard du sud-ouest (origine France), graisse de canard, Foie Gras de canard 20%, sel, poivre. Pour 100g: 1933 KJ, (468 keal), matiéres grasses 44g dont acides gras saturés 15g, glucides 0,8g dont sucre 0,7g,
protéines 18g, sel 1,2g.LES ENTREES GOURMANDES: JAMBONNEAU 360G: Jambonneau (origine France), sel, poivre. Peut contenir des traces de blé, lait, moutarde.Pour 100g: 751 K) (180 kcal), matiéres grasses 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 kcal), matieres grasses 25g
dont acides gras saturés 8,1g, glucides <0,5g dont sucre <0,5g, protéines 23g, sel 1,2g.DELICE AUX GRATTONS DE CANARD CONFITS 90G,180G: Foie de porc, viande de porc (origine France), grattons de canard confits
20%) gras de porc, gras de canard,scl, poivre, muscade.Pour 100g; 843 K) (203 kea, matieres grases 17g dont acides gras saturés 6,1g, gluc.ds 0,68 dont sucres 0,6g, protéines 12 scl 1,85, MAGRET DE CANARD DU
SUD-OUEST FOURRE AU FOIE GRAS DE CANARD 20% DE FOIE ‘GRAS DE CANARD 370G: Magret fourré 80°% (magr du Sud-Ouest 20%, sel, poivre), graisse
de canard.Pour 100g : 1747 K] (423 keal), matié 39g dont acid é 14 gucdes 1,75 dont sucres 09g | promlnts 15 sel 1,5gcou DE CANARD GRAS FARCI AU FOIE DE CANARD 20% DE FOIE GRAS
380G : Cou de canard farci 80% (maigre et gras de porc (origi ie gras de canard 20%, p sel, poivre), gr rd. Pour 100g : 1305 k) - 314 keal ; Matiéres grasses 25g ; dont acides gras
sturés 9,63 Glucides <0,5g; dont sucres <053, Protéines 22g; Sel 2,42, FLOTEAU DE JAMBON AU BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD (25% DE FOIE GRAS DE CANARD) 200G: Jambon 55% ambon de porc (origine
France), conservateur : sel nitrité, sucre : dextrose (blé), glucose, aromes naturels (dérivés de lait, soja), épices, antioxydant : ascotbate de sodium), bloc de foie gras de canard 25% (foie gras de canard, eau, sel, poivre), eau,
gélatine, Armagnac.Pour 100g : 953 KJ (230 keal), matieres grasses 18g dont acides gras saturés 8,6g, glucides 2,1g, dont sucre 0,8g protéines 16g, sel 1,35.COU 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), Foie Gras de canard 20%, peau de cou de canard, sel, poivre), graisse de canard.Pour 100g: 1305 K) (314 kcal), matiéres grasses
25g dont acides gras saturés 9,6g, glucides <0,5g dont sucre <0,5g, protéines 22g, sel 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% (foie gras de canard, eau, sel, Armagnac, poivre, sucre), maigre et gras de porc (origine France), sel, poivre.Pour 100g: 1733 K) (420 kcal), matiéres grasses 42g dont acides gras saturés
16g, glucides 1,1g dont sucres 1,0g, protéines 10g, sel 1,3g.PATE AU FOIE DE CANARD DU SUD-OUEST 20% 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), matieres grasses 34g dont acides gras saturés 13g, glucides 0,6g dont sucres <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 (oigine France), bloc de foie gras de canard 40% (foie gras de canard, eau, sel, Armagnac, poivre, sucre), sel, poivre.Pour 100g : 1632 K] (395 kcal), matiéres grasses 38 dont acides gras saturés
15g glucides 0,9g dont sucres 0,8g, protéines 11g, sel 1,4g. TERRINES : TERRINE DE CAMPAGNE SUPERIEURE « TERRINE QUERCYNOISE » 90G,180g;: Viande et gras de porc*, foies de porc, sel, épices. (“On
Pour 100g: Energie 1321 K) (319 keal) ; matitres grasses 27 dont acides gras saturés 10g; glucides 0,8g dont sucres <0,5g protéines 18g; sel 1,65, TERRINE DE CAMPAGNE SUPERIEURE AU PIMENT D'ESPELETTE 905,180
8:Viande et gras de porc®, foies de porc*, sel, piment d'Espelette (0,5%), épices. (*Origine France). Pour 100g: Energie 1319 K] (318 keal) ; matitres grasses 27g dont acides gras saturés 10g ; glucides 1,4 dont sucres <0,5g;
protéines 18g; sel 1,6, TERRINE DE CAMPAGNE SUPERIEURE A I'EAU DEVIE DE PRUNES 180g : Viande et gras de porc*, foies de porc*, eau de vie de prune (27%), sel, épices. (*Origine France). Pour 100g; Energie 1322 KJ
(319 keal) ; matieres grasses 28g dont acides gr ¢ 10g; glucides <0,5¢ dont sucres <0,5g ; protéines 13 el 1,6g TERRINE DE PORC AU MAGRET FUME DU SUD OUEST 90G, 180G : viande et gras de porc (), foies
de porc (%), magrets de canard fumés du Sud-Ouest* 10% (magret de canard, e, ritie de sodium, ant de sodium), graisse de canard fumée, sel, épices. *Origine France. Pour 100g : Valeur
énergétique 1408 k] - 340 kcal ; Matie 31g; d 11g; Glucides 0g; d 03; Protéines 16g; Scl 2 TETERRINE RUSTIQUEAU ROCAMADOUR 90G,180G: Gras de porc, foie de porc, gorge
de porc, 2% de chévre), sel, épices, muscade, poivre. Fabriqy apartir de lait, soja et moutarde. Pour 100g; 1769 K) (429 kcal), matieres grasses
42g dont acides gras saturés 18g, glucides <0,5g dont sucres <0,5g, protéines 13g, sel 1,65 TERRINE DE CHEVREUIL AU COGNAC FINE CHAMPAGNE 180G : viande et gras de porc*, foies de porc*, viande de chevreuil*
(20%), cognac fine champagne (2%), sel, épices. *Origine France **Origine UE. Pour 100g: 1017KJ (245 kcal), matiéres grasses 20g dont acides gras saturds 7,8, glucides 0g dont sucres 0g, protéines 17g, sel 1,7g. TERRINE
DE CERF AU VIN DE CAHORS 90G, 130G : Gras de porc®,focs de porc’, viande de cerf 20%* gorge de porcin de cahors 3%, cl, épices, muscade, poivre. Fabrigué en France a partiede viande de pore orgine UE* Traces
éventuelles de lait, soja et moutarde. Pour 100g: Energie 1462K) (353 keal); matic és 13g; glucides 1.8g dont sucres <0,5g; protéines 14g; sel 1,5g. TERRINE DE PORC 180G 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 KJ (389 keal) ; matiéres grasses 36g
dont acides gras saturés 15g ; glucides 3.0g dont sucres <0,5g ; protéines 13g; sel 1,68 CASSE CROUTE DE PEPE GASTON 90G, 180G : Viande* et gras de porc*, foies de porc*, sel, épices. *Origine France. Valeurs nutrition—-
nelles : Energie 1321 KJ (319 kcal) ; Matieres grasses 27 g dont acides gras saturés 10g ; Glucides 0,8 g dont sucre < 0,5 g ; Protéines 18g, sel 1,6 g. DELICE DE MEME LULU 90G 180G : viande et gras de porc (%), foies de porc
(%), sel, épices, ail rose (19%). *Origine France. Pour 100g : Valeur énergétique 1319 kj - 318 kcal ; Matie 28g; dont acides gr és 10g; Glucides 0,9g; dont sucres 0g; Protéines 16g; Sel 1,7g CONFITS: CONFIT
DE CANARD DU SUD-OUEST 2 et 4 CUISSES: Cuisses de canard, graisse de canard, sel.Pour 100g: 1343 K) (323 kcal), matiéres grasses 24g dont acides gras saturés 8,1g, glucides 2,1g dont sucres <0,5g, protéines 24g, sel
2,0g. MANCHONS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS 760G: Manchons de canard, graisse de canard, sel.Pour 100g: 1388K) (334 keal), matiéres grasses 26 g dont acides gras saturés 8,7 g, glucides <0,5g dont sucre
<0,5g, protéines 25g, sel 2,1g. GESIERS DE CANARD DU SUD-OUEST CONFITS ENTIERS OU EMINCEES 190G, 380G: Gésiers de canard, graisse de canard, sel.Pour 100g: 643 K) (152 keal), matieres grasses 2,5g dont acides
gras saturés 0,9g, glucides <0,5g dont sucres <0,5g, protéines 32 sel 1,9g PLATS CUISINES: CASSOULET GASTRONOMIQUE AU CONFIT DE CANARD 590G: « Haricols lingots 41%, charcuteric et viande 317% (cuisse de
canard confite 14% (France, Union Européenne), saucisse de Toulouse pur porc 14% (viande de porc (France), sel, poivre, boyau de e porc rature) et couennes 3%),jus culsiné (cau,graiss de canard, il en pulpe Gl sc,
concentré de tomate, sel, poivre). Sans colorant, ni conservateur, ni ardme artificiel. » Pour 100g: 750 K) (180 kcal), matié dont. é 3,4g, glucides 9,9 dont sucres 1,3g, protéines 12,7g, sel 1g.CAS-
SOULET AUX MANCHONS DE CANARD 1400G « Haricots lngots 35%, jus cusiné 34% (ca, grisse de canard, puipe dai (all sd) couennes de porc, concentré de fomate, sel, poive noi), charcuterie et vande 31%
(manchons de canard 18% (France), saucisses de Toulouse pur porc 13% (viande de porc (Fi sel, poivre, ni dme artificiel. » Pour 100g: 684 K) (163 kcal), matiéres
grasses 7,4g dont acides gras saturés 2,8g, glucides 12g dont sucres <0,5g, protéines 10g, sel 0,83g CASSOULET AUX MANCHONS D’OIE CONFIT 780G: « Charcuterie et viande 37% (manchons d'oie confits 22 % (Union
Européenne) et saucisss de Toulouse pur porc 157% (viande de porc (Fance),sel, poivre, boyau naturel de poro), aricots ingots 33°% jus cisiné (cau graisse de canard, pulpe dai il se) couennes de porc, concentré de
tomate, sel, i). Sans colorant, ni ciel. » Pour 100g: 677 K] (162 keal), 8,8gdont és 3,33, glucides 11g d <0,5g, protéines 10g, sel 0,87g BRAISE DE
CANARD ET SA SAUCE AU JUS DETRUFFES DU PERIGORD 3% 600G: Viande dc canard (origine France), cau,créme, 8% (créme,stablisant : carraghéane), oigrnon, jus de truffes du Perigord 3% (Tuber mélanosporurm),
carote fond d igine UE), graisse de canard, sel, i i, pleurote, cépe, lactaire, arome, sucre, poivre. 2 coques, ceufs, poissons, crustacés,
soja, céleri, moutarde, mollusques.Pour 100g: 622 K) (149 kcal), matiéres grasses 9,5gdon| acides gras saturés 3g, glucides 2,8g dont sucres 0,8g, protéines 13g, sel 0,8g. CEPES A L HUILE 230G : Liste des ingrédients : Jambes
et tétes de cepes coupées (Boletus edulis / aereus / reticuatus / pinicola), huile de tournesol 217%, sel, poivre.Pour 100g : 908K (220 keal), matieres grasses 22g dont acides gras saturés 2,4g, glucides 2,4g dont sucre 1,3g, pro-
téines 2,4g, sel 0,99g. CEPES A LA GRAISSE DE CANARD 460G : Liste des ingrédients : Jambes et tétes de cépes coupées (Boletus edulis / aereus / reticuatus / pinicola), graisse de canard 11%, sel, poivre.Pour 100g : 539K)
(130 keal), matiéres grasses 12g dont acides gras saturés 3,8g, glucides 2,7g dont sucre 1,5g, protéines 2,8g, sel 1,1gHARICOTS LINGOTS A LA GRAISSE D OIE 690G : Liste des ingrédients : Haricots lingots 50%, jus cuisiné
(eau, graisse d'oie 3%, sel, concentré de tomate, pulpe d'ail (ail, e, aromes, amidon transformeé de pomme de terre, sucre (dextrose), épices, gélatine de porc, poireau).Sans colorant ni conservateur.Pour 100g : 423K} (100
keal), matiéres grasses 2,4g dont acides gras saturés 0,8g, glucides 14,1 dont sucre <1,5g, protéines 5,5g, sel 0,5g GRAISSES: GRAISSE DE CANARD 320G: Graisse de canard.Pour 100g: 3703K) (901 keal), matiéres
100 dont acides gras saturés 313, glucides g dont sucre g, protéines 0g,sel <0,01g GRAISSE D'OIE 320G: Graisse d'Oje-Pour 100: 3693K) (898 keal) matieres grases 100g dont acides gas saturés 28g, glucides 0g dont
sucre 0z, protéines Og,sel <0,015 TRUFFES ET ACCOMPAGNEMENTS : BRISURES DETRUFFES NOIRES DU PERIGORD 12,5G: Bri du Périgord (Tuber d , sel.Pour 100g: 204K)
(49 keal), matié és 0g, glucides 10g d 0g, protéines 3, sel 1,5g. TRUFFES NOIRES DU PERIGORD BROSSEES 1ER CHOIX 12,5G: ires du Périgord
jus de truies, sel.Pour 100g: 204K) (49 keal), matiéres grasses 0,1 dont acides gras saturés g, glucides 10g dont sucre 0g, protéines 3g, sel 1,58 HARICOTS LINGOTS A LA GRAISSE D'OIE 690G: Haricols lingots 50% jus
cuisiné (mn, grisse d'oie 3% sel, concenté de tomate, puipe d'ail (i, se), aromes, amidon transformé de pomme de terre, sucre (dextrose), épices, gélatine de porc, poireau.Pour 100g; 423K] (100 keal), matiéres grasses
2,4g don glucides 14, <1,5g protéines 5,58 sel 0,5 CONFIT DYOIGNONS 40G: Oignon (65 %), sucre, vin rouge, vinaigre de vin rouge, huile de tournesol, sel, poivre. Pour 100g: 603 KJ
(144 ke :I» ieres grasses 3,2g dont acidk és 0,3g, glucides 25g dont sucres 23g, protéines 0,9g, sel 0,98, CONFIT DE FIGUES 40G: Figue (45%), oignon, sucre, vinaigre de vin rouge, sel, épices.Pour 100g: 646 K)
(155 keal), matiéres grasses <0,5g dont acides gras saturés 0g, glucides 36g dont sucres 35g, protéines 0g, sel 0,9g. GELEE DEVIN GEWURZTRAMINER 30G: Vin de Gewurztraminer 50% (Sulfites), sucre, gélifiant : pectine,
acidifiant : acide citrique. Pour 100g : 956 K) (226 kcal), matiéres grasses <0,5g dont acides gras saturés <0,1g, glucides 46,5g dont sucre 44,3g, protéines <0,5g, sel 0,005g. CONFIT DE FIGUES 100G : Figues violettes 71%,
sucre, sel,jusde citron concentré, épaissisant :pectines. Traces possbles de crustacés ruits a coque, lat, mollusques, moutarde, poisson, ceuis. Valeurs nutritionnelles pour 100g : 684 K] (161 kcal), matieres grasses 0,4g dont
acides gras saturés Og, glucides 37,3g dont sucres 34,2, protéines 0,7g,sel 0,9g. CONFIT D'OIGNONS 100G : Oignon 66'%, sucre, vinaigre, scl, épaississant : pectines. Traces possibles de crustacés, fiuits  coque,lait, mok
lusques, moutarde, poisson, ceufs. Val 100g: 638 KJ (151 keal), matie 8, glucides 33,5 d 33,5, protéines 1,1g, sel 1,26, CONFIT DEMANGUES 100G
 Mangue 33%, ananas 33% sucre, sel, Gpaississant : pectines, Traces possibles de crustacés, fruis 3 coque, ait, mollusques, moutarde, poisson, ceufs Valeurs nutitionnelles pour 100 695 KJ (16 kcal), matieres grasses 0,1g
dont acides gras saturés 0,0g, gucides 40,15 dont sucres 39,7g, protéines 0,4g, el 0,985 TOAST ATARTINER AU SEL DE GUERANDE 95G:Farine de bi, huie de colza, sel de Guérande 2% poudre a lever tartrates de po-
tassium carbonate de sodium). Fabriqué dans un atelier qui utilise : ceufs, lait, fruits a coque. APERITIF AUX NOIX 50CL: Vin blanc, vin rouge, sucre, brou de aromes, caramel, + £202, épais-
sissant : E466, gomme arabique. Contient des sulftes. Contient des fruits a coque.LE QUERCY DES ILES 70CL: Jus de Chasselas, Rhum blanc agricole de Martinique, vanille de Tahit, piment d'Espelete. HUILE DE NOIX 50CL:
100% huile de noix.LES DOUCEURS SUCREES:CERNEAUX DE NOIX ENROBES DE CHOCOLAT 100G: Pite de cacao, sucre, beurre de cacao, émulsifiant, Icithine, arome vanille cerneaux de nox grills et caramdlisés.
Ppour 100g: 2365K), (572 kcal), matid 7 6s 16,73 glucides 37,8 d 33,3, protéi sel 0g. CERNEAUX DE NOIX CARAMELISES 80G: Cerneaux de noix 51%, sucre, eau, Valeurs
nutritionnelles pour 100g : 2365K), (572 kcal), matie 42,7g dont acid 16,7, glucides 37,8g dont sucre 33,3g, protéines 8g, sel 0g MIEL DE FLEURS CREMEUX DU SUD-OUEST 250G: 100% miel.Pour
1005 : 1390K] (327 keal), mamms grasses 0/06g dont acdes gras saturés Og, glucides 81,15 dont sucre 79, Tg prot€ines 0 g, scl 0 ,01g.GATEAU AUX NOIX 280G: Sucre, ceufs, noix hachées 20% AOP Périgord, farine de blé,
d arbme, Sorbate de pofatium.Pour 100g; 1858K] (445 kcal) mafitres grasses 25g dont acides gras saturés 11g,
glucides 47g dont sucre 33g, pm(cmcs 7,9g sel 0, 1g,.SABI.ES AUX NOIX 40G, 80G : Farine de bl¢, farine d de noix 10%, brisures d ix 10%, sucre, beurre (lait, ceus, poudre a lever, sel, arome café.
Fabriqué dans un atelier utilisant des fruits a coques. Valeurs nutrition-nelles pour 100g : 2135 K} (510 keal), matiéres grasses 25,7g dont acid és 9,8g, glucides 46,6g dont sucres 16,9g, protéines 8,6g, sel 0,7,
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