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JAMBON SEC

\ JAMBON .0:'; JAMBON
SEC ITALIEN /%4, | DEPARME
désossé désossé
B 9 mois 12 mois
environ 8 kg environ 9 kg

VERITABLE
JAMBON
DE SAVOIE
désossé
environ 6 kg

12 JAMBON DE
VENDEE
environ 4 kg

= JAMBON
DU MORVAN
désossé - environ 9 mois

= JAMBON SEC
DE PAYS
désossé - environ 5.5 kg

DE BAYONNE

environ

JAMBON SERRANO
désossé - 12 mois
environ 6 kg

12 SPECK
environ 2.5 kg

JAMBON SEC
<. _ AUVERGNE
o désossé - 9 mois
environ 5.5 kg




JAMBON BLANC

JAMBON CUIT JAMBON CUIT SUP AC FUME
SUP AC 3 noix - tranche large - environ 6 kg

3 noix - tranche large

environ 6 kg

JAMBON CUIT DD SUP
au torchon - tranche large
environ 6 kg

VERITABLE JAMBON
JAMBON CUIT AC CUIT ALOS
dégougé - environ 9 kg environ 9 kg

JAMBON
ROSTELLO

réti aux herbes
environ 8 kg

/2 JAMBON CUIT
AC SUP
environ 3 kg

JAMBON DOUGRILL w N = JAMBON A
EN /2 - environ 3.5 kg e DE VOLAILLE ROTI
environ 4 kg

JAMBON AC SUP
LE P'TIT ESTOC
environ 5 kg



CHARCUTERIE CUITE
ROTI, ROSBEEF

ROTI DE PORC CUIT
CHARCUTIER
environ 3.5 kg

JAMBONNEAU
ROTISSERIE
sous vide - x 6
JAMBONNEAU AVEC OS environ 3 kg
sous vide - x 1 - environ 600 g

GAMBETTE
qualité supérieure
environ 4 kg y

e
POITRINE CUITE

2 SEL
environ 1.5 kg

PIED CUIT

AU BOUILLON
sous vide - x 2
envion 1 kg

TRAVERS DE PORC
ROTISSERIE

sous vide - x 1

environ 2.5 kg

CUIT

environ 2.3 kg £ - CARRE DE COTES
CUIT AVEC OS
environ 2.5 kg

PLAT DE COTES
CUIT EN GELEE
barquette 2 kg




PAT
JAMBON

PATE DE TETE AU

BOURGOGNE ALIGOTE PATE DE TETE
nviron 4 kg pyrex - 2.5 kg

terrine gres - e

TERRINE DE POULET TERRINE DE VOLAILLE
AU CITRON PRINTANIERE
gres - environ 2.250 kg environ 2.5 kg

JAMBGC
PERSI
»] W :{e]

terrine gres
environ 4 kg

PATE DE TETE

e

AUX CORNICHONS
SUPERIEUR
) environ 3.5 kg

- DE TETE

PERSILLE

FROMAGE DE TETE
1> LUNE
environ 2.1 kg

TETE
ROULEE
AVEC LANGUE
environ 2.5 kg

\ .__\»»»,;/,,' il

JAMBON PERSILLE
EN PAIN
environ 1.8 kg

BGEUF CUIT
EN PAIN

sous vide - environ 2.5 kg




TRIPES, BOUDIN

TRIPES
TOMATES / MODE DE CAEN BOUDIN BLANC
plat inox - environ 5 kg - GRANDE HERMINE

S/AT - environ 2 kg

TRIPES
TOMATES /
MUSCADE

pain - sous vide
environ 3 kg

TRIPES
TOMATES /
MODE DE CAEN
fétou - environ 6 kg

BOUDIN NOIR BOUDIN NOIR
OIGNONS BRASSE OIGNONS PORTION

sous vide - environ 1.7 kg sous vide - environ 1.1 kg

BOUDIN NOIR
ANTILLAIS
sous vide - environ 500 g



AN

ANDOUILLE DE GUEMENE
entiére et demie - sous vide - environ 1.8 kg

ANDOUILLE PUR PORC
sous vide - environ 1.7 kg

ANDOUILLE DE BRETAGNE
robe naturelle - entiére - environ 1.7 kg

ANDOUILLE DE VIRE BRIDEE
entiére - sous vide - environ 1.9 kg

ANDOUILLETTE
DE JARGEAU
S/AT - x 3 .~
g (<47

\
{
\

h

DOUILLETTES
AN

DOUILLES

ANDOUILLETTE

DE TROYES }
ROYALE REFOURREE
EN GELEE

bac - 2.5 kg

VERITABLE
ANDOUILLETTE
DE TROYES

bac - 3 kg

BROCHETTE
D’ANDOUILLETTE
DE TROYES

S/AT

environ 1.2 kg

ANDOUILLETTE
AAAAA

faite main - x 3
sous vide

environ 1 kg

ANDOUILLETTE

DE TROYES )
ROYALE REFOURREE
EN GELEE

x 7 - environ 1 kg

. Andouillette
du s

ANDOUILLETTE .
PUR PORC REFOURREE
sous vide - x 7 - environ 1 kg

- |



PATES. TERRINES

TERRINE DE CAMPAGNE TERRINE DE CAMPAGNE TERRINE AUX DEUX FOIES
A L'ANCIENNE « Les Terres de Feu » « Les Terres de Feu »
gres - 2.5 kg LABEL ROUGE - grés - 3 kg terrine grés - sous vide - 3 kg

TERRINE DE LAPIN TERRINE DE LAPIN TERRINE DE LAPIN

NOISETTES AUX POIREAUX PISTACHEE ET MEDAILLON
grés - 3 kg « Les Terres de Feu » DE FOIE GRAS

terrine grés - 3 kg grés - 3.5 kg

CONFIT —
FOIE DE PORC ™

gres - 3.5 kg - / TERRINE CAMPAFOUR
terrine plastique - 1.6 kg A LUANCIENNE

terrine grés - sous vide
environ 3 kg

TERRINE DE LAPIN
pyrex - sous vide - 2.4 kg

PATE DE FOIE
A LANCIENNE
pyrex - sous vide - 1.6 kg

PATE DE CAMPAGNE
pyrex - sous vide - 2.2 kg

k. ‘_,
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MOUSSE DE CANARD
MOUSSE FORESTIERE

MOUSSE DE CANARD — MOUSSE PATE DE FOIE

sous vide DE CANARD SUPERIEUR
terrine plastique terrine grés - sous vide rectangle - sous vide
2.2 kg 2 kg environ 2.7 kg

MOUSSE
DE CANARD
rouleau - sous vide

environ 1.5 kg

CREME DE FOIE 2 LUNE
sous vide - environ 2 kg

L8
MOUSSE: :
FORESTIEﬁE?& o R Y, Z ST

. : P AU PORTO
Sur assiette = ; sur assiette

environ 3 et 6 kg environ 3 kg

PATE
ARDENNAIS
sur assiette

2.5 kg



RILLETTES

RILLETTE D'OIE RILLETTE D'OIE

RILLETTE

PUR PORC écuelle plastique operculée THIOL 70 %

coque operculée - 2 kg 2.2 kg terrine plastique operculée
1 kg

RILLETTE DU MANS RILLETTE D'OIE RILLETTE DE LAPIN
AU JAMBON THIOL 70 % THIOL 60 %
écuelle plastique operculée - 2.2 kg~ operculée écuelle plastique operculée écuelle plastique
traiteur traiteur - 2 kg
2 kg et 4 kg

T e re
oy
¥ s Ay s i
o - P

RILLETTE

DU MANS
AU JAMBON
RILLETTE DE CANARD RILLETTE D'OIE chaudron gres
chaudron grés - 2 kg chaudron grés - 3 kg 3 kg
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BALLOTINES

BALLOTINE
DE VOLAILLE
AUX CHAMPIGNONS

sous vide - environ 2.9 kg

BALLOTINE
DE VOLAILLE
sous vide - environ 2.9 kg

BALLOTINE
RENAISSANCE

DE VOLAILLE
AVEC MEDAILLON
sous vide - 3 kg

BALLOTINE
DE VOLAILLE
FORESTIERE

sous vide - 2 kg

BALLOTINE DE VOLAILLE
PISTACHEE
sous vide - environ 2.9 kg
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SAUCISSON, ROSETTE

SAUCISSON SEC
PUR PORC
250 g - bourriche de 20

SAUCISSON SEC

CHORIZO fer  cheval BRIDE D'AUVER;IC\)";

fort ou doux - 250 g N
s+ ROSETTE ENTIERE 4
W\ AU JAMBON ?
( ‘.{‘5 « QUALITE
\; 2%\ SUPERIEURE -
L B ‘:_13\ environ 2.7 kg

COPPA ET PANCETTA
environ 2.5 kg

.
|/

« RESTAURATION -
environ 1.2 kg

2%
\ \\ SAUCISSON SEC
b
% ;~

ke ! LES PAVES |
I NATURE,
- AU POIVRE OU
AUX HERBES /&
environ 2.5 kg (S

S
L e

SAUCISSON PERCHE SALAMI DANOIS CHORIZO CULAR

S/AT - environ 2.5 kg courbe, droit, demi TRAITEUR
environ 2 kg sous vide - environ 1.5 kg
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SAUCISSON CUIT
ROULADE, MORTADELLE

CERVELAS
DROIT
sous vide
environ 1 kg

FILET

DE BACON
sous vide
environ 2 kg

ROULADE
AU JAMBON
sous vide
environ 2.5 kg

""!',':: v
AUCISSON CUIT. . =~ —» <5
DROIT AVAIL  — — . G

NATURE ou FUME
boyaux naturels
sous vide

environ 1 kg

MORTADELLE
PISTACHEE
sous vide - environ 2.5 kg

SAUCISSON A L'AIL
COURBE
NATURE OU FUME

piece de 600 g environ



SAUCISSERIE
CHAIR ET FARCE

MERGUEZ
boyau naturel
S/AT - 25 pieces
environ 1.5 kg

CHIPOLATAS
boyau naturel

S/AT - 25 pieces

environ 1.5 kg

SAUCISSE DE TOULOUSE
boyau naturel - S/AT
10 pieces - environ 1.5 kg

CHIPOLATAS
AUX HERBES
boyau naturel

S/AT - 25 pieces

environ 1.5 kg

_ CHAIR
A SAUCISSE
poche sous vide

de 2 kg

FARCE A LEGUME
sous vide
environ 2 kg
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PRODUITS
mors - CHOUCROUTE

Sl SAUCISSE FUMEE SAUCISSE
JARRETS CUITS SAUCISSON PRET-CUITE - DE STRASBOURG
AU BOUILLON A CUIRE sous vide - environ 1 kg - DE FRANCFORT
environ 550 g sous vide - environ 1.4 kg boyau naturel

ou boyau artificiel
S/AT - environ 1.3 kg

ECHINE FUMEE PALETTE FUMEE
CUITE OU CRUE CUITE
sous vide - environ 2.5 kg environ 900 g

POITRINE FUMEE

- CRUE

- Y2 SEL CRUE

- FUMEE CUITE
- /> SEL CUITE

sous vide SAUCISSE DE
CARRE DE COTES CUIT piéce environ 2 kg MONTBELIARD
NATURE OU FUME sous vide

sous vide - environ 2.5 kg environ 1.4 kg

ECHINE
FUMEE CUITE
sous vide
environ 2.4 kg

CHOUCROUTE

« SPECIALE

BRASSERIE ~ LARDONS

boite 5/1 FUMES

et seau 10 kg CRUS OU
CUITS
sous vide
environ 1 kg

CHOUCROUTE GARNIE
pour 2 et 12 personnes
S/AT



PATE CROUTE

JAMBON EN CROUTE PATE CROUTE PATE CROUTE_
pate pur beurre PATISSIER « LE DELICROUTE »
sous film - environ 1.5 kg A LA NOIX DE VEAU tranche large

sous vide - environ 2.2 kg sous vide - environ 2 kg

PATE CROUTE

CHARCUTIER PATE CROUTE o p

sous vide - environ 2 kg COURONNE PATE CROUTE
AUX FOIES ET BLANCS PINTADE FERMIERE
DE VOLAILLE AUX MORILLES

sous vide - environ 2.2 kg sous vide - environ 2.3 kg

PATE CROUTE -

CANARD é ®
A CORANGE by
SOUS Vige 5 ' :

environ 2 k
)

\ .

\

PATE CRODTE
« RICHELIEU »

tranche large
sous vide
environ 2.2°kg

PATE CROUTE PATE CHAUD
CANARD FORESTIER FACON GRAND-MERE
tranche large S/AT
sous vide - environ 2.8 kg 350 g x 4
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FEUILLETE A LA COUPE
QUICHES ET TARTES

QUICHE LORRAINE RONDE

TARTE A L'OIGNON

QUICHE DU SOLEIL

QUICHE DU PECHEUR

QUICHE SAINT-JACQUES - SAUMON
(pate pur beurre)

S/AT - environ 1.8 kg

FEUILLETE
AU SAUMON 4
en bande - pur beurre
S/AT - environ 3.2 kg

FEUILLETE
SAINT-JACQUES NOILLY
pur beurre

S/AT - environ 3.2 kg

N\ e FEUILLANTIN
PATE LORRAIN - COMTOISE

pate pur beurre - sous vide ™ = - -,;,:.,f/"?» bande - pur beurre
environ 1.1 kg g™ S/AT - environ 2.5 kg

TOURTE ALSACIENNE TOURTE VOSGIENNE

AU RIESLING AU RIESLING TOURTE GOURMANDE
pate pur beurre pate pur beurre pate pur beurre
8/AT - environ 1.8 kg « ultra frais » - environ 1 kg « ultra frais » - environ 2 kg
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PATISSERIE SALEE

pate pur beurre

- L CROISSANT POULET,
BUCHETTE A LEMMENTAL FEUILLETE EMMENTAL, MOZARELLA

OU AU CHEVRE AU CHEVRE OU CROISSANT JAMBON
S/AT-130g X 12 S/AT-110g X 12 S/AT-150g X9

CROUSTADE CROUSTADE CROUSTADE
DU TRAITEUR OCEANE DU POTAGER DU SOLEIL
S/AT-150g X 8 S/AT-150g X 8 S/AT-120g X 8 S/AT-120g X 8

CROUSTADE

SR
v SURRER QBN FLAMMEKUECHE
"“ * -"j“ S/AT-140gX8

FAXSR
“led R A :‘
Ty 4% \
Are R
“. ,j- _'{,4 /*

CROQLAIE MONSIEUR P
et SAUCISSON G
— BRIOCHE g%
4{( 4 PISTA 2 %
b Sl ,’ S/AT A |

120 g x 6 \
ou400gx3 g

BOUCHEE
A LA REINE

S/AT 160 g X 5 TARTE ALSACIENNE

AU RIESLING
S/AT-130g X8

QUICHE LORRAINE ~ Pofis ="z PATE LORRAIN  FRIAND ROYAL
S/AT- 140 g X 8 . S/AT-110g X 12 S/AT-140g X 8
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PLATS CUISINES

POULET BASQUAISE TETE DE VEAU PILON DE _

barquette 2.5 kg GRIBICHE POULET ROTI
barquette 1.7 kg barquette environ
et 3 KG 1.7 kg

~
CHOUX
FARCIS
barquette
2.

TOMATES LANGUE — 2kg

FARCIES DE BGEUF

PAYSANNES SAUCE PIQUANTE CASSOULET AU CONFIT

barquette 2.2 kg poche de 2.4 kg DE CANARD

barquette 2.6 kg et 3.8 kg

- "'./' : '

PAELLA : ‘.f 5
. POULET, FRUITS DE ER
plat de 3 kg et 6 kg »

- POISSON, FRUITSOE MER " \ .
plat de 3kget6 kg

- ROYALE
plat de 2.6 kg et 5 kg

PAUPIETTE
CcoQ DE VEAU )
AU VIN SAUCE FORESTIERE

barquette 1.6 kg poche de 2 kg
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LASAGNES, GRATINS

FLAN DE TARTIFLETTE
COURGETTES AU REBLOCHON PARMENTIER
plat 2.4 kg - plat 3 kg DE CANARD A
LA VIANDE CONFITE
plat 3.3 kg

HACHIS
PARMENTIER
plat 3.3 kg

GRATIN
SAINT-JACQUES
ET FRUITS DE MER
plat 3 kg

- GRATIN
GRATIN DAUPHINOIS

DU FERMIER A LA CREME
plat 3 kg plat 3 kg

GRATIN D’ENDIVES
AU JAMBON

plat 3 kg LASAGNE |
AU SAUMON

'/ a I

GRATIN 5.
DU SOAL$IE by 3
AUX PA e
plat 2.8 kg S\'

LASAGNE GRATINEE
plat 3 kg

BROCOLIS
CHOUX-FLEURS
plat 2.8 kg

\5';‘ > ; \ GRATIN

20



PLATS CUISINES

complément de gamme

PAVE DE SAUMON

A L'OSEILLE
barquette 1.5 kg

PLATS POISSONS,
CRUSTACES

m Calamars farcis
« sauce américaine »

m Moules mariniéres
« créeme fraiche »

PLATS VIANDES m Paupiettes de saumon
ABATS, VOLAILLES « sauce ciboulette »

m Beeuf bourguignon m Paupiettes de saumon

« sauce citron »
m Blanquette de veau

m Brandade de morue parmentiére

m Filet mignon de porc
« sauce Comté »

m Tagine d’agneau et poulet COUSCOUS
m Civet de chevreuil COMPLET

« sauce Grand Veneur » barquette 4 kg
m Civet de porcelet aux pruneaux '
m Civet de sanglier a I’Armagnac
m Lapin chasseur

m Rognons de porc ou beeuf
sauce Madere

m Cailles farcies
« sauce Gascogne Armagnac »

m Fricassée de poulet a la creme

m Osso bucco de dinde




ACCOMPAGNEMENTS

H

POMMES DAUPHINES EPINARDS A LA CREME RATATOUILLE
barquette 1 kg barquette 1.5 kg barquette 2.5 kg

GALETTES POMME DE \‘

* / POMME DE TERRE TERRE
' barquette de 12 pieces SALARDAISE

FAGOT |
DE HARICOTS VERTS
LARD | f  SCobmeerTes

barquette 18 p'ié’ces - 81 - SAUMON
- CREVETTES

barquette 1 kg

surgelé

B 8

— |
AT ‘ﬁ W
- 3 N

FAGOTS )
D’ASPERGES LARDES

barquette de 12 pieces - 540 g POMMES PAILLASSON
| surgelé| barquette 1.1 kg
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SALADES, JARDINIERES

barquettes 3 kg, 2.5 kg, 1.7 kg, 1.5 kg ou 1 kg

CAROTTES RAPEES MACEDOINE
DE LEGUMES

COLESLAW
DUO CHOUX
CAROTTES

LENTILLES

BETTERAVES
ROUGES

CONCOMBRES
A LA CREME

COMPLEMENT
DE GAMME

m Duo de crudités
(carotte, céleri)
m Taboulé a la menthe
m Tomates confites
m Mélange de poivrons
marinés
m Artichauts confits
m Tartare de tomate
m Tartare de légumes
m Tartare de concombre
CHAMPIGNONS

m Salade champignons, ;
fines herbes A LA GRECQUE
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SALADES DU TERROIR

barquettes 3 kg, 2.5 kg, 1.7 kg ou 1.5 kg

CERVELAS
' REMOULADE

LANGUE
DE PORC
VINAIGRETTE

4 SALADE
DE POIREAUX

AU JAMBON

MUSEAU PORC, BGEUF

PIEMONTAISE
AU JAMBO

o W > COMPLEMENT
‘ DE GAMME
m Brocolis au poulet

= Museau de porc,
tranches, téte roulée,
vinaigrette

m Salade montbéliarde
m Piémontaise au poulet

m Coquillettes, jambon,
emmental

m Salade bretonne
m Salade strasbourgeoise

m Farfalles, pesto et

JAMBON, COMTE

m Piémontaise tradition




COMPLEMENT
DE GAMME

25



FOIE GRAS, CONSERVES

FOIE GRAS DE CANARD FOE GRAS DE CANARD =
A POELER AU TORCHON ENTIER MAGRET DE CANARD

sous vide FUME TRANCHE
environ 1 kg et 400 g sous vide

environ 300 g

BLOC DE FOIE GRAS
DE CANARD

30 % MORCEAUX
boite 400 g et 1 kg

FOIE GRAS DE CANARD
ENTIER
bocal verre 180 g

FOIE GRAS DE
CANARD ENTI
b tt
483“5688@!{ ¢
MAGRET DE CANARD

FUME ENTIER
sous vide - environ 300 g

CONFIT DE POULE
12 cuisses - boite 5/1
GRAISSE D’OIE - DE CANARD
boite 5/1 et 4/4

CONFIT DE CANARD

12 cuisses - boite 5/1 et 4/4
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LE COIN SANDWICHS

- POITRINE FUMEE
TRANCHE

- JAMBON CRU TRANCHE
- JAMBON CUIT TRANCHE
- DES DE JAMBON CUIT 8/8

« LES TARTINABLES >
- beurre souple

- tarti-thon

- tarti-poulet

- Saint-Moret

- Tartare

- ROSETTE TRANCHEE
- CHORIZO TRANCHE

- BACON TRANCHE

- JAMBON CUIT
TRANCHE
forme baguette

- ROTI DE PORC CUIT

- LARDONS FUMES
- LARDONS CUITS FUMES

TRANCHE

OoTI
OULET KEBAB
FILET DE POULETROTI

‘; e »$/A1’ébolte kg

b

#u
ol '?4‘1

o

« LES CONDIMENTS » ET SAUCES
- olives rondelles

- cornichons rondelles

- mayonnaise

- ketchup

- épices
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PATISSERIES, VIENNOISERIES
GATEAUX APERITIF

MACARONS ASSORTIS CHOUX GARNIS FEUILLES DE GENOISE
OU A GARNIR ET FEUILLETAGE

GROS GATEAUX FLAN PATISSER
A DECOUPER rond ou rectangulaire 48
ou i cuit ou cru
PRE-DECOUPE

. TARTES,

+ TARTELETTES
GARNIES
cuites ou crues

ractuelles

PETITS
SUCRES

un choix important ).
GATEAUX

APERITIFS

‘ sALES [ =
Rermgrer e | e

« Nous avons
choisi le meilléd

o U)=

© W

<

202

287

TARTES, =
TARTELETTES, ray
MINIS A GARNIR g%j
ucrées ou salés (cn% I8
—10
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