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FOIE GRAS D’OIE

N .
FOIE GRAS ENTIER D’OIE TRUFFE 5%

Foie gras entier d’oie 92 %, truffe 5 %, Porto, sel, poivre.
E41 Boite rectangulaire, 5-6 personnes
E42  Boite rectangulaire, 6-8 personnes

FOIE GRAS ENTIER D’OIE

Foie gras entier d’oie 97 %, sel, poivre.
E401 Bocal, 3-4 personnes
E402 Bocal, 5-6 personnes
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BLOC DE FOIE GRAS D’OIE TRUFFE 5 %

Foie gras d’oie 85 %, eau, truffe 5 %, jus de truffe, madeére, sel, poivre.
H41  Boite ronde, 2 personnes............
H42  Boite rectangulaire, 4-5 personnes.
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Ha44sw=“Boite-rectangulaire i6; 8 Pers QIO S ma oimt e v S T es soph s

BLOC DE FOIE GRAS D’OIE

Foie gras d’oie 90 %, eau, madere, sel, poivre.
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PATE DE FOIE GRAS D’OIE TRUFFE 3 %

50 % Foie gras entier d’oie, enrobé de 45 % de farce de porc, truffe 3 %, ceufs, jus de truffe,
madere, sel, poivre.

P41 B Gl e 0D e T O S e e e e et
P42 Boite ronde, 5-6 personnes

PATE DE FOIE GRAS D’OIE
50% Foie gras entier d’oie, enrobé de 50% de farce de porc, eeuf, jus de truffe, madere,
sel, poivre.

P40 1= Boite-ronde; 4:personnes =5 iiiiifmssitnnnira L St sl
P402  Boite ronde, 5-6 personnes ..

Poids | Prix € | Prix €
Net |aux 100g| T.T.C.
200 g 23.30 46.60
300g | 2293 | 68.80
125g | 1768 | 22.10
180 g 17.50 31.50
340g | 1671 | 56.80
65¢ | 19.69 | 12.80
130 g 19.46 25.30
200 g 18.85 37.70
300 g 18.67 56.00
65¢ | 1323 8.60
130 g 13.15 17.10
200 g 12.75 25.50
300g | 1227 | 36.80
140 g 12.50 17.50
200 g 12.00 24.00
140 g 10.36 14.50
200 g 9.25 18.50

FOIE GRAS ENTIER D’OIE MI-CUIT
Foie gras entier d’oie 97 %, sel, poivre. (conservation 6 mois a + 4° au réfrigérateur)

MC41 Verrine, 4-5 PEISONNES .......cccovviuiiiuiiiiiiiiiiiiiiiieieeeenee e

FOIE GRAS ENTIER DE CANARD MI-CUIT

Foie gras entier de canard 97 %, sel, poivre. (conservation 6 mois a + 4° au réfrigérateur)
MC31 Verrine, 4-5 PEISONNES ........c.ccovviiiiiiiiiiiiiiiiieeiicc e
MC32 Verrine, 6-8 PEISONNES .......c.ceueriiruiruerienierieieieiieseesteseseeesessessessenaenees

LOBE DE FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT SOUS VIDE

Foie gras entier de canard 97 %, sel, poivre. (conservation 3 mois a + 4° au réfrigérateur)
LF1 Poche sous vide, 4-5 PEISONNES .......cc.coververieieieiniinienieniesiesieseeneeneas
LF2  Poche sous vide, 5-7 PEISONNES .......cccovevueieieieiiiiiiinieeiisreneesuenenne

PREPARATIONS MI-CUITES cConservation + 4° au réfrigérateur.

200 g

200 g
340 g

200 g
300 g
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16.00 32.00
13.80 27.60
12.41 42.20
12.05 24.10
12.17 36.50
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FOIE GRAS DE CANARD
FOIE GRAS ENTIER DE CANARD TRUFFE 5 %

Foie gras entier de canard 92 %, Truffe 5 %, Porto, sel, poivre.
E31 BOiteTectan sHIal C o0 PCES OTHICS fk foorvmeak i amae e o et
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FOIE GRAS ENTIER DE CANARD

Foie gras entier de canard 97 %, sel, poivre.
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BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD TRUFFE 5 %

Foie gras de canard 85 %, eau, truffe 5 %, jus de truffe, madere, sel, poivre.
H31-Boiteironde;2ipersonnes s 4l mmmtie i il st om il
H32  Boite rectangulaire, 4-5 personnes..
H33  Boite rectangulaire, 5-6 personnes..
H34  Boite rectangulaire, 6-8 personnes
BLOC DE FOIE GRAS DE CANARD
Foie gras de canard 90 %, eau, madere, sel, poivre.
H301==4Boite:rondes.2:personne sy s simers st S e
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PATE DE FOIE GRAS DE CANARD TRUFFE 3 %

50 % Foie gras entier de canard, enrobé de 45 % de farce de porc, truffe 3 %, eeufs, jus de truffe, madere, sel, poivre.

P31 B o1l rond e neTS Ol De S s e A a (e sty
{E3)% Boite ronde, 5-6 personnes

PATE DE FOIE GRAS DE CANARD

50 % Foie gras entier de canard, enrobé de 50 % de farce de porc, eufs, jus de truffe, madere, sel, poivre.
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PREPARATIONS AU FOIE GRAS
LE BON VIEUX TEMPS

Viande et gras de pore, foie gras d’oie 30 %, ceufs, farine de blé, foie de volaille, Porto, truffe 1 %, sel, poivre.
BVl 2B oilcironde4-personnes: st B it e Sl
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DELICE DE CANARD (Délice Périgourdin)

Maigre et gras de pore, foie gras de canard 30 %, foie de porc, foie de volaille, eufs, farine de blé, Porto, sel, poivre, assaisonnement.
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CREME AU FOIE DE CANARD TRUFFEE 1 % (Médaillon ou toast)

Foie gras de canard 50 %, gras et maigre de porc, eufs, truffe 1 %, jus de truffe, madére, sel, poivre.
CR31 Boite cylind. 3-4 personnes (15 a 20 toasts)
CR32 Boite cylind. 5-6 personnes (30 a 40 toasts)

CREME D’OIE AU MONBAZILLAC (Médaillon ou toast)

Foie gras d’oie 50 %, parure d’oie, eeufs, monbazillac 6 %, sel, poivre.

COMI1 Boite cylind. 3-4 personnes (15 a 20 toasts) .......ccccevevveerverenerenuenne

Poids | Prix € | Prix €
Net |aux 100g| T.T.C.
200g | 2125 | 4250
300g | 2047 6140
400 g 19.23 76.90
125 ¢ 16.32 20.40
180 g 15.72 28.30
340 g 1544 52.50
65¢g 17.69 11.50
130g | 1746 | 2270
200 g 17.20 34.40
300 g 17.20 51.60
65¢ | 1231 8.00
130g | 12.15 | 1580
200 g 11.75 23.50
280 g 11.71 32.80
140 g 1243 17.40
200g | 1180 | 23.60
140g | 857 | 12.00
200 g 8.20 16.40
130g| 685 8.90
200g | 640 | 12.80
65g | 569 370
130g | 508 6.60
200g | 465 9.30
100 g 6.10 6.10
200 g 5.75 11.50
100 g 6.10 6.10




BALLOTTINE DE DINDE AU FOIE D’OIE, TRUFFEE 3 %

Filet de dinde 40 %, bloc de foie gras d’oie 25 %, chair de porc, eeufs, truffe 3 %, sel, poivre.
BB oifeirectan Ul ai e =0 PErSONTIE Sk s i i e S e e
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BALLOTTINE DE CANARD AU FOIE DE CANARD, TRUFFEE 3 %

Magret de canard 40 %, bloc de foie gras de canard 25 %, chair de porc, eeufs, truffe 3 %, sel, poivre.
B @3B oitereCtan ol aine A= S AP eTS ONICS AL fes trorvetsarrivris v s irsusveredsosvomss
B E8 B o1(EE Clan SUlal e W/ e s PELS CILIC S Messt o oot St Sl dem ssm opd Sedsciasruncs

SAUCES
SAUCE PERIGUEUX (AU MADERE ET AU JUS DE TRUFFE)

Bouillon de volaille, madere, jus de truffe, farine de blé, graisse d’oie, beurre, truffes 2 %, sel, poivre.
SP1 B o1ty I R PerS OIS i et it o ST, e oT e o s
SP2  Boite cylind. 4-5 personnes ..
SP3—==Boite:cylind*i8-9 personnesy e s S i e

SAUCE AUX CEPES
Bouillon de viande, cépes 15 %, vin blanc, farine de blé, creme fraiche, oignons, graisse de canard, sel, poivre, thym, laurier.
SCIE=B O1tE Y iNd = P eI S OISR et e orrrat Trrrrb s e bt
SC2  Boite cylind. 4-5 personnes ..

TERRINES
RILLETTES D’OIE ET DE CANARD (GRILLONS)

Chair d’oie et de canard 70 %, chair de porc, ail, oignons, sel, poivre.

91 Boite ronde, 2 personnes........................
92 Boite ronde, 4-5 personnes ...
93 Boitemonde S /ENeTS QNIE S Nt A A i e o e iy

GRILLON SPECIAL TOAST « GRILLONNETTE »

Chair d’oie et de canard 70 %, chair de porc, eufs, ail, oignons, sel, poivre.

GRIGEEEB o1 teCy A (155 a3 2 0 O S LS e . e man e Sy
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PATE DE CAMPAGNE (Pur porc doré au four)

Viande, gras et foie de porc, eeufs, ail, sel, poivre.

7] BollerondeN4ipersonne S mesiis A M psmpmsmmmmm—t s S sy
72 Boite:rondes:4:6:personnes - st ot ot sl

PATE PUR PORC (Fin Périgord)

Viande de porc 22 %, gras de porc et foie de porc 68 %, eufs, farine de blé, lait, Porto, sel, poivre.

FP1 Boiteitondesdipersonnessr.a s e psmsesali S8 et S s G S
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TERRINE DE CANARD A L’ARMAGNAC

Viande de canard 35 %, viande de porc, ceufs, lait, farine de blé, foie de volaille, sel, poivre,
armagnac 1 %.

LCAI—Boite.ronde . 2PerSONNES,. 1 - -~ ceuamrmmetie 128 T o miemongs_ 00T
EIEA DB oltEIreCtan ol alre R P e IS OIS e e

TERRINE DE CHEVREUIL
Chair de porc, viande de chevreuil 28 %, foie de porc, vin rouge, ceufs, lait, farine de blé,
foie de volaille, carottes, oignons, sel, poivre.

TC1 Boiterondes2Apersonnes:: Fmras sl il r sl e B T e
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Poids | Prix € | Prix €
Net |aux 100g| T.T.C.

200 g 10.25 20.50
400 g 10.05 40.20
200 g 10.50 21.00
400g | 998 | 39.90
100 g 4.20 4.20
3.90 7.80

3.63 14.50

100g | 3.60 3.60
3.30 6.60

100 g 2.60 2.60
200g | 230 4.60
400 g 2.05 8.20
100g | 3.00 3.00
200 g 2.60 5.20
130g | 292 3.80
180g | 239 430
130g| 215 2.80
180 g 1.94 3.50
65g | 446 2.90

130 g 3.85 5.00
65g | 431 2.80

130g | 3.69 4.80




PLATS CUISINES
CANARD A ABRICOT

Cuisses de canard, abricot, sauce a I'abricot (bouillon de viande, abricots 10 %, oignons, vin blanc, farine de blé, sucre).
CANi -~ Boite-ovale;-2:cuisses, 2-PErSONNES it et o tiettt et snse sessvtiosraes
EANZBo1(ELonde H41CUISSE SIS D EISO NI CSprisss RITTH TSt e tuis

L’OIE AU PECHARMANT

Viande d’oie 56 %, sauce 44 % (vin Pécharmant 30 %, bouillon de viande, farine de blé, oignons, sel, poivre, thym laurier).
SAY B o1t eronde P SIS OIS et bt S S A e eon e sy
SA42 Boite ronde, 4 personnes.
SAL3 B 1don 81 0P S O e S e e e

PAUPIETTES ROYALES DE MAGRETS D’OIE AU RIESLING

Paupiettes : magret d'oie 60 %, farce (chair de porc, foie gras 20 %, eeufs, farine, brisure de truffe I %, jus de truffe, madere, sel, poivre).
Sauce (Riesling 20 %, bouillon de viande, champignons de Paris, échalotes, tomates, farine, créme fraiche, sel, poivre, thym, laurier).
PV e B ol e ond S 2 pau Pl e S DTS Ol T S i et oot o st o v
RMOssSBaifeirondefAspaupielics 4t personne St e e

CREPINETTES ROYALES AU RIESLING
Crépinette : Chair de porc, foie gras 20 %, oeufs, farine, brisure de truffe 1 %, jus de truffe, madere, sel, poivre.
Sauce (Riesling 20 %, bouillon de viande, champignons de Paris, échalotes, tomates, farine, créme fraiche, sel, poivre, thym, laurier).

CREIEBOIEicylind s Crepineiies S2APerSONTIC S remueisr s Mty
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FRICASSEE D’OIE AUX CEPES
Viande d’oie 50 %, morceaux de cépes 8 %, sauce aux cépes (bouillon de volaille, cépes 16 %, pulpe
de tomate, vin blanc, oignons, persil, ail, créme fraiche, farine de blé, sel, poivre, thym, laurier).

HOEIEEBOIe-cylind 2 perSONnes s mrmstNmit o sansl s menm i e i
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CASSOULET AU CONFIT D’OIE
Haricots blancs, saucisses pur porc, confit d’oie 15 %, viande de porc, couennes, jus de cuisson,
farine de blé, oignons, ail, persil, concentré de tomates, sel, poivre, thym, laurier.

ECASEsBoiteicylind 2:-3spersonnes =  asmmas Sise M s s e
CAS 2B ol rond e A SipErS O CS s i v Ml oevssor o e s

PINTADE FARCIE EN GELEE

Pintade, chair de porc, foie gras, eeufs, lactose, truffe 1 %, jus de truffe, madere, gelée, sel, poivre.
12 B oty Nt R0, PerSOND e S e ateet el T Ml et

COQAU VIN

Morceaux de coq 340 g, sauce : vin de Bergerac, bouillon de viande, farine de blé, oignons, ail, sel, poivre, thym, laurier.
CVI=-"Boite-ovale;2-3 PEISONNES - s wiiiirs s sromss s s e o s e dsromes

COU D’OIE FARCI
Farce du cou 45 % (Chair de porc, foie gras 20 %, viande d’oie, @ufs, truffe 1 %, jus de truffe,
madere, sel, poivre), peau de cou 10 %, graisse de couverture.

C4ilFEreB oiteicylind s 24 Ipers Onne ST ss st ae sl bl I REr Sl
BISON A LA MODE "CRO-MAGNON"

Viande de bison 40%, pommes de terre, patates douces, pleurotes, poires, olives, raisins sec,
sauces 30% (bouillon de viande, chicorée, farine de blé, traces de céleri, oignons, poires,
sel, poivre, piment doux).

BIC1 Boite cylind. 2 personnes

MAGRET D’OIE FUME
MF  Poids net minimum 250 g

Poids | Prix € | Prix €

Net |aux 100g| T.T.C.
600 g 2.53 15.20
1200g| 238 | 28.60
400g | 298 | 11.90
800g | 274 | 21.90
2100 g 2.36 49.50
400g | 398 | 15.90
800 g 3.94 31.50
400g | 250 | 10.00
800g | 243 | 19.40
400 g 2.28 9.10
800 g 2.20 17.60
840g | 169 | 1420
1400g| 134 | 18.80
1100g| 209 | 23.00
600g | 1.65 9.90
500 g 3.70 18.50
600 g 3.33 20.00
La piece 10.00




CONFITS Poids| Prix € | Prix €
e Net |aux 100g| T.T.C.
CONFITS D'OIE
Quartiers d’oie 60 %, confits dans leur graisse, sel, poivre.
Q41 Boite ronde, 1 cuisse (2 morceaux de cuisse) ....... 550 g 1.82 10.00
Q42 Boite ronde, 2 cuisses (4/5 morceaux de cuisse) 750 g 2.40 18.00
Q42-Bidon 4/ 5IcuiSseS st onsai i S e T L e 2000 g 1.74 34.80
CONFITS DE CANARD
Quartiers de canard 60 %, confits dans leur graisse, sel, poivre.
@3i¥BoiteironderslEciiiSSe s n et e AT Y et 380 g 2.53 9.60
€32, Boitesrondei2iClSSes s ut mes i L e L ety Y e 750 g 1.81 13.60
(6 8 {00 B e T e T G s s rmiore s AR T oo e e oo p i B s e 2000 g 1.53 30.60
GESIERS DE CANARD CONFITS
Gésiers de canard 60 %, confits dans leur graisse, sel, poivre.
KRB Ol O e S T T S e e e 400 g 2.70 10.80
GESIERS D'OIE CONFITS
Gésiers d’oie 60 %, confits dans leur graisse, sel, poivre.
K41 Boitetondes2-personnest s i o arem b i e U e b S MR 200 g 2.95 5.90
PREPARATION CONFITE POUR SALADE PERIGOURDINE
Viande de canard confite, gésiers d’oie confits, lardons, graisse d’oie, ail, oignons, sel, poivre.
PES 1B oite 1oNdE 2 -3 DTS ONNESi St e S e e AL ST 180 g 3.89 7.00
ROTI DE PORC CUISINE (Anchaud)
Filet de porc, jus de cuisson, gelée, ail, sel, épices.
AP Ot Cy A=A TS QT S e e e e 400 g 2.30 9.20
JAMBONNEAU FARCI
Jarret de porc, chair de pore, eeufs, sel, poivre, thym, laurier, madere.
3B 01t Gyl d AR DCTSONTICS s e i e E A G et 400 g 1.68 6.70
GRAISSE D'OIE
GAIIB ol terCylim s e e Gl o it dontade b ey Sl doietict oo 370 g 1.14 4.20
SPECIALITES REGIONALES
CEPES FRAIS CUISINES A I’HUILE 7DOROGNE
Jambes et morceaux de cépes (Boletus édulis), huile de tournesol, sel.
CF  Bocal (Omelette pour 3 & 5 PErsonnes)..........cceeveueeeerereeveereerueennene 300 g 433 13.00
HUILE DE NOIX
HN1 Bouteille de 50 Cl......couiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieecceeeetee e 11.00
HN2 Bouteille de 25 Cl...ooiiiieiiiiieiieieieeie et 8.00




@m (ﬂ@ @@mm@ﬁl@l@ [ cheque bancaire a I'ordre de S.A.R.L. VPP

Veuillezfaire parvenir d l)adresse Suivante D Carte bancaire (ne pas oublier dinscrire son numéro et de signer)

M. :
Adresse : Expire fin : |_‘_‘_‘_|
Clé contréle : |_[_[_|
(3 derniers chiffres du N° au dos de la carte)
Ville : Signature :

Telol L L]

email :

Nbre

et boites

DESIGNATION P.U. TOTAL

Date : Montant de la commande | +

Signature :
Port - forfait : 11,00 € | T

CONDITIONS GENERALES DE VENTE : TOTAL

Nos prix s’entendent DEPART T.T.C. - Ce tarif annule le précédent.
FRAIS DE PORT : Forfait 11 € - Franco pour toute commande supérieure a 250 € - Pour I'étranger : nous consulter.
CONDITIONS DE PAIEMENT : Par chéque bancaire joint a la commande ou par carte bancaire sur le bon de commande.

*0 TRANSPORT : Le transporteur est responsable de la livraison. En cas de détérioration ou de manquant, faire des réserves ou refuser le colis.



Nombreuses corbeilles et présentations a votre disposition sur simple demande

LOT 1 : LA PANIERE ” TERRINES ” 20.00 €
Terrine de canard a 'Armagnac 130 g + Paté de campagne 130 g + Paté pur porc 130 g
+ Terrine de chevreuil 130 g + Rillettes d’oie et de canard 100 g + Paniére osier.

LOT 2 : LE PANIER ” PIQUE NIQUE AUX GROTTES ” 37.20 €
Bloc de foie gras de canard 130 g + Créme au foie de canard truffé 1 % 200 g
+ Rillettes d’oie et canard 100 g + Paté de campagne 130 g + Panier carré a anses.

LOT 3 : LE PANIER ” CANARD DE ROUFFIGNAC ” 62.60 €
Foie gras entier de canard 125 g + Bloc de foie gras de canard truffé 5 % 65 g

+ Bloc de foie gras de canard 130 g + Délice de canard 130 g

+ Rillettes d’oie et de canard 200 g + Canard en osier.

LOT 4 : LE COFFRET DES GOURMETS 90.50 €
Foie gras entier d’oie 125 g + Bloc de foie de canard truffé 5 % 130 g + Paté de foie gras de canard truffé 3 % 140 g
+ Fricassée d’oie aux cepes 400 g + Creme d’oie au Monbazillac 100 g + 1 Bouteille de Monbazillac 75 cl.

POUR LES COLIS D’ENTREPRISES, N'HESITEZ PAS A NOUS CONSULTER

FABRICATION

VENTE
SUR PLACE

Domaine de la Pradelie - Route de la Grotte
24580 ROUFFIGNAC ST-CERNIN-DE-REILHAC

Tél 05 53 05 98 81

maison.pompougnac@wanadoo.fr  www.foiegras-plassard-pompougnac.com f

S.A.R.L. au capital de 16000 € - R.C. Sarlat 41414490700022 wlmprim‘F‘érigord - Boulazac \IMPRIM'VERT@




