LE COIN
DU BOUCHER
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POUIQIAZ A@ Br@SS@........eeereeeeeeeeeeeseeseesesessessssmesessessessssssssssssns 46,90 €XKg
POUIZT @ Br@SS@c e ereeseesseessessesessesssssseesessmssmssessessssesssssssns 23,90 €/XKg
(o |||~ 6,90 €/piece
1074 B 22K ol o ||| -2 36,90 €XKg
(@IVIEXY o 22wl s Lo ] @ o) s D 2290 €/Kg
NIV o 107411 "2k "2 i1 10 | o] J 31,90 €/Kg
(\4loTo 172 e "2k oT0 (10 (e 3490 €/Kg

Foie gras de canard frais IGP Sud-Ouest ... Prix au cours



Les Farces :

Festive

Veau haché, marrons, morilles, foies gras, échalotes............... .32,90 €/Kg

Périgourdine

Veau hache, magrets fumes, foies gras, pignons de pin, échalotes,

(o711 oTo 741 o TR 32,90 €/Kg

Diamant noir

Veau hache, truffes, échalotes, Cognac 3490 €/XKg

Maraichere

Veau hache, butternut, marrons, échalotes, graine de courge....29,90 €/XKg
Les Incontournables

172 80 [N Yo 1V | S0 4990 €/Kg

LTV {aT7Lo [ L3 4990 €XKg

@T("Te T [{a 1K 2RV Lo LV IR 4490 €/Kg

FONAUZ BOUIQUIGNONNE......ooooeeeeeeeee e eeeeeeeeeeesmssssssessssssssssssssssssssssssmnsnns 31,90 €XKg

Pierrade (bceuf veau, poulet, canard)... e 29,90 €/Kg

FONAUR BI@SSANG ... seesenssmssesssmesmeseeseessssssssesssmssmnnns 20,90 €XKg

Roti de volaille (& COMPOSED) ..o -.31,90 €/Kg

(Hors volailles de Bresse)

Les Gibiers

Cerf chevreuil, sanglier, fQisQn........ooeeee. Uniquement sur commande
Prix au cours
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LE CONSEIL DU BOUCHER
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Dinde ou chapon

Préechauffez votre four & 220°, puis enfournez votre volaille
pendant 30 minutes. Abaissez votre four & |40°
et laissez cuire 3h en arrosant régulierement pendant la cuisson.

Poularde ou pintade chaponnée

Colorez votre volaille en cocotte dans un mélange beurre + huile.
Une fois toutes les faces colorées, placez-la au four environ 2h & 140°C.

Volaille farcie
Si votre volaille est farcie, laissez-la cuire 15 minutes de plus.
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R6ti veau/volaille - Nature
Ro6ti farci - Volaille, veau

Belle coloration du roti dans une casserole
avec un melange beurre + huile. Baissez le feu et laissez mijoter
30 minutes par livre. Arrosez votre viande durant toute la cuisson

pour gu'elle soit toujours plus savoureuse.

R6ti de bozuf

Toujours sortir votre roti du frigo |h avant. Préchauffez votre four
& 220°C, puis enfournez votre roti 1S minutes par livre.

Filet de bozuf

Toujours sortir votre filet du frigo |h avant. Préchauffez votre four
& 220°C, puis enfournez votre filet 20 & 30 minutes, selon '¢paisseur.
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Nous vous remercions
d’anticiper vos commandes. f’“{L
Place Canmille Gallon, rous ;oa

38540 Saint-Just-Chaleyssin //  [eles
047896.11.10 oe befF fc /L

ungoutdhistoire@gmail.com



