Volailles fermiére& Label Rouge de « LA FERME LE RAGUET »

e CHAPON, MINI CHAPON, DINDE, POULARDE, PINTADE
CHAPONNEE

e CANARD, CANETTE, OIE, PIGEON : exclusivement sur
commande

«- Toutes nos volailles peuvent étre préparées avec ou sans

L]
farce fine.
Une production artisanale Label Rouge des Landes, garantie :

« Elevées en plein air pendant 150 jours minimum
» Nourries a 100 % avec des aliments végétaux, enrichis en
produits laitiers.

e Foie gras de canard mi-cuit

« Saumon d’Ecosse fumé artisanalement dans un petit village
du Luberon

» Verrines, patés en crolte, escargots de Bourgogne, patés et
terrines

e Boudins blancs, coquilles Saint-Jacques, bouchées a la Reine,
galantines

Préparations bouchéres crues
» Filet de boeuf, tournedos Rossini, gigot d'agneau Label Rouge

» ROti de chapon farci, réti de pintade farci
» Carré d'agneau Label Rouge, caille farcie

) 3 Luc et Lina vous remercient pour votre confiance et vous

Mise en bouche

» Trilogie de verrines

Entrée (au choix)

e Croustade de canard au foie gras et Armagnac
e Chalet de Noél aux Saint-Jacques, sauce safranée et citron

Plat principal (au choix)

» Sauté de chevreuil, sauce grand veneur
» Filet de daurade, sauce Sabayon

Accompagnements (au choix)

> » Timbale d'écrasé de patates douces aux éclats de chataignes
L e Risotto aux champignons, creme, parmesan et vin blanc

. - Plats sous réserve de disponibilité pour garantir leur qualité.

Dates importantes aretenir:

< Aucune commande par mail ou SMS

souhaitent de merveilleuses fétes de fin d'année !
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