Les verrines €lassiques»

deJean Francois Deporitidéales pour compléter un apéritif

Quel ques gestes de survie : ou\ i nez e
car codest savoureux. >

Les matieres premieres sont de premiére qualité, et nos porcs €élevés en terre champenoise.

Tout en cuisinant des produits gouteux, et moe

ces fabrications en assurant une faible teneur en matiére grasse des viandes.

Nos verrines en Conserve

Verrine de 200 grs net
Conservation -~ |l dabri de |l a Il umi r1e, au frais

Terrine de sanglier ' ‘ ,, Terrine foie de porc

Produit authentique et au poivre vert

rustique pour cette b .
e P P o Des saveurs authentiques de

i 9 ‘ réparation artisanal " A

~ 2 ! P ﬁpa oy d % ST S - PORC terroir dans ce mélange tout
RINE DE sANé"f{ ' Bl v aues € DE FOIE DE)T en finesse et des armes de
"OES ET GRIOTT saveurs sucrées qui A POIVRE VER ofvre e

apprivoisent le palais

CLASSIQUES DE

P s

Paté de campagne

aux 3 fromages
Du caractere, de la typicité,
de la subtilité aussi pour ce
paté a tartiner sans modé- PATE DE C. AN\PA(’M
ration sur un bon pain de "X TROIS FROMAGE®
campagne grillé.

Foie gras de canard

La rusticité du foie gras de
canard, traitée de fagon
épurée et naturelle.

Des arémes vrais, pour un O 6 AS DE CANAR? :
produit gouteux mais avec
son caractere.

' ' ?’ Terrine de canard

s
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Paté Périgourdin
au foie gras de canard
Rustique, subtil, agréable

agrumes et pruneaux
Originalité dans cette terri-
ne qui vous étonnera par 4 Profond en bouche, mais
> 2D Oté cuisiné. LATE 2DIN Blicat 3 i
T&uzm; DE CQN%“ sop coté ’cmsme 4 0 ol Tg;\?gg(é:\ A deAzhE:at a soghalt, pour ce
RERUMES ET PRUN Tres agréable et délicat, a " paté de tradition Sud
un c6té musclé. - Ouest.

sPaté foie de volaille -1 ‘k

Terrine d

aux pleurotes
Un peu de viande de porc,

au poivre mignonette
quelques escargots, quel ASSIQUES OE . :)J:c?l?etnep? 2tf?:t?niil‘éotlzzlr|:16
ques pleurotes et voila un Rk ' RGO ’ me il se doit, avec la frai- "E OE polEs DE VOLAM
i omArs A&l SINE DESC ; B e N PoIR ONU”
petit paté délicat et gouteux. ET PLEQROTE cheur du poivre noir écrasé RE MIGN
vaice oE FFAC au moment en fond de pa-
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Les Plats cuisinése «Tradition »

de Franck Deport
sontpar principe des plats qui vous assureront un réel plaisir au nive

la dégustation. ﬂ7r
Produits simples mais de Tradition, ces petits plats mijotés sauront vous donner%0ut le bon-
heur que vous °tes en droit dobéattendre tant su
vous ferez en dégustant ces plats de Terroir et surtout naturel et simple.

Notre sélection de Plats Cuisinés

Notre MUST

Une garniture de bouchée a la reine Le CONFIT de canard
comme ma grandmeére faisait. Quel Confit de canard cuit dans sa
ques cr‘oﬁtes a bouché_es au four, la graisse, servi avec des pommes
STEE & EUENIED E10 ILEe. 25 G de terre sarladaises et quelques

au bain-marie, et le tour est joué,
voila un plat délicieux pour
3 personnes gourmandes.
$ GpJXVWHU VDQV PRGpUDWLRQ

champignons poélés feront un
plat succulent et copieux

Le SAUTE DE PORC La JOUE de BOEUF
a la moutarde aux carottes
Quelques pommes vapeur persil- Ce ‘morceau de twf bien mijoté
lées, et des pleurotes juste poélées, devient un mets deS_ .plys savou-
feront de ce plat un mets délicat et reux quand il est cuisiné avec de
rustique a la fois. bonnes carottes de région
La POTEE Champenoise La TAGI NE DOG6A
I\/oilé. Iglplat champenois par exgel(; printaniére
Sisaill Bl e g CiUiess B Quelques légumes, du citron
::r?;l::);a lr)e(gcll.lemeosrcd|vers, de beaux confit, quel ques
dé porc. dérati gneau bien choisis, une sauce bien
ARSI RS I L gouteuse et voila un plat réussi et
original
Le CASSOULET Le PETIT SALE
Plusieurs écoles dans le cassoulet, aux lentilles
Cell." ¢ PfSt !(_eg(?rement toma’lce, Plat tradition, défini, comme un
mais ﬁ Ve el (e els il plat aux saveurs paysannes et
ques e:res. . Quelques lentilles, de beau maigre
Maigre de porc, et saucisse accom- de porc, des épices, quelques légu-

pagnent ces haricots blancs mes et le tour est joué.



