NOS PRODUITS FESTIFS

L’APERITIF

-Les mini-bouchées d’escargots : 5.33 € la douzaine
-L’escartine (à base d’escargots) : 6.80 € le pot de 100 g 

-Les minis boudins blancs (31.32 €/kg) ou noirs (25.86 €/kg)
LES ENTREES

-Les coquilles d’escargots traditionnelles au beurre persillé : 5.00 €la douzaine

- les « croquilles » d’escargots au beurre persillé: 5.33 € la douzaine

- les escargots court-bouillonnés : 3.90 € les 2 douzaines

-Les poissons fumés : truite (47.25 €/kg), saumon (55.50 €/kg),         maquereaux nature (15.00 €/kg) ou au poivre (16.00 €/kg),                               hareng (16.00 €/kg), sardine (18.00 €/kg)
-Le pavé de saumon : 30.54 €/kg
-Les pâtés festifs : pâté de lapin aux pruneaux (18.70 €/kg), pâté à l’ail aux pruneaux/aux figues (15.50 €/kg), pâté de campagne aux marrons (15.50 €/kg)
-Les boudins blancs (de porc) nature (22.84 €/kg) ou aux pommes (24.58 €/kg) 
LES VIANDES

LES VOLAILLES FERMIERES

-CHAPON (3 à 4 kg pour 7 à 12 personnes, 350g par personne)   17.60 €/kg                                                                                                               Cuisson (th.6 :180°) 1 heure par kg.

-POULARDE (environ 2 kg pour 6 personnes, 350g par personne)   12.50 €/kg                       Cuisson à four modéré (th.6 :180°) 1 heure par kg
-DINDE NOIRE (3 à 4 kg pour 7 à 12 personnes) 350g par personne : 14.90 €/kg DINDE GRISE (3.5 à 6 kg pour 10 à 18 personnes)                                                Cuisson lente à four modéré en arrosant souvent (th. 6 : 180°)
 -COUCOU DE RENNES (1.5 à 2.5 kg pour 4 à 8 personnes) 9.75 €/kg
-POULET NOIR « Cou nu » (1.5 à 2.5 kg pour 4 à 8 personnes) 8.15 €/kg
-CAILLES 1 ou 2 cailles par personnes   2.60 €/pièce
-PIGEONS 1 par personne ou 1 pour 2 personnes   8.20 €/kg  

- PINTADES (1.4 à 1.7 kg pour 4 à 6 personnes) 8.75 €/kg

                                                                                                 Cuisson : 1h15 à four modéré (th.6 :180°)  pour une pintade de 1.5 kg
- OIE blanche/grise (2 à 6 kg pour 5 à 16 personnes, 400g par personne)                 13.90 €/kg

                                                                                                         Cuisson à four modéré (th.6 :180°), 40 minutes par kg


                         










                                                                                                                                                                    
-CANES ET CANARDS                                                                                                                                                                                                      Cuisson à four modéré (th.6 : 180°), 1h00 par kg



                                                                                       CANE colvert sauvage (-de 1 kg pour 2 personnes) pas de commande possible                                                                                                                                     CANE croisée semi-sauvage (1.2 à1.5 kg pour 3-4 personnes) 9.50 €/kg
                                                                                                        CANE dinde (1.6 à1.8 kg pour 5-6 personnes) 8.75 €/kg 


                                                                                      CANARD mulard (2.5 à 3.5 kg pour 8 à 12 personnes) 7.30 €/kg 


NOS AUTRES VIANDES

- AGNEAU : Gigot selle (23.40 €/kg), épaule (13.07 €/kg), carré (18.06 €/kg) 

- VEAU : Rôti avec os (17.30 €/kg), sans os (24.60 €/kg), paupiette (16.40 €/kg)
-PORC : Rôti roulé au bacon avec pruneaux, figues, fromage : 17.87 €/kg
- LAPIN : Rôti et paupiettes natures, aux pruneaux, aux abricots : 19.90 €/kg
