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Lo Ferme de Souleilles Le Nusée du Foie Gras

\/ A b g
X Le Foie Gras, uhe Lwis‘Foire de fomille
4 Et oui, ¢’est original, un musée sur une ferme, mais pas
N Producteurs de Foie Gras et gardiens de la tradition n’importe quel musée : le Musée du Foie Gras qui retrace
\\ de geneération en génération I'histoire du Foie Gras des Egyptiens & nos jours !
L'histoire du Foie Gras traverse les civilisations, ¢’est une
histoire que nous continuons a écrire a notre fagon !

Luo(ioyue et pédas%ioyue,
(aissez—vous swpreho(re...

‘f' - Cest le Nusée ui se o(éﬁuﬁe !

Paulette et Roger Boissiére et leur fils Yves
de 1950 a 1980

Alix Boissiére Roland Boissiéré K
de 1914 a 1950 de 1930 a 1975

PGYO(C d@ PG‘?SGV\S

Paysans et fiers de I'étre, nous avons fait le choix de rester vivre
et travailler au pays sur cette terre occitane héritée de nos anciens.

Souleilles, « la maison ensoleillée » en occitan, ¢’est le nom de notre ferme
ou nous serons heureux de vous accueillir pour vous faire partager notre « biais
de viure », un art de vivre, engagés dans le respect des Hommes, des animaux
et de I'environnement.

PO(AY hous +YOUV€Y :

BERGERAC MONFLANQUIN CAI;IhORS
YENEWVE | 15 e urtc e Yves & Geneviéve Boissiére
O— g a «Souleilles» 47140 FRESPECH
/ LE LOT
Directon DAUSSE 0553412324
Musée du Pruneau || . -
aieEchls contact@souleilles-foiegras.com
— Souleilles (T;gwnon_ A20 ) )
N MUSEEDY 77 dAgencis www.souleilles-foiegras.com
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Foie Gras de camro(u eh?)raissé
QUK ﬁgues et au mais

La finesse héritée des Romains.

Ingrédients : Foie Gras de canard engraissé
aux figues et au mais, sel et poivre.

e MI-CUIT :ﬁ Conservation au frigo 6 mois
a partir de la date de fabrication.

« TRADITIONNEL : o Conservation 3 ans

Le Foie Gras, prestige de la gastronomie du Sud-Ouest.

En terrine, mi-cuit, en conserve, aux pruneaux, a I’ail...
Parce gque rieh he relmplace (e Foie Gras.

Foie Gras o(e caharo(
eh‘ﬁer ni—cui

Le fondant fruité.
Ingrédients : Foie Gras de canard, sel et poivre.

Sous vide :%Conserva’[ion 3 mois au frigo
a partir de la date de fabrication

Foie G[as o lo créme de prunecux
et ¢ [eau de vie de prune

Le subtil équilibre de «Nostra terra Agenaise».

Ingrédients : Foie Gras de canard, creme de pruneaux
(pruneaux, sucre, eau), eau de vie de prune 1%,
sel et poivre.

e MI-CUIT :ﬁ Conservation au frigo 6 mois
a partir de la date de fabrication.

Entier est une appellation
qui vous garantit I'utilisation
d’un seul Foie Gras,
simplement coupé au poids
et assaisonné.

B(oc de Foie Gms

Moelleux, homogéne et facile a trancher.
Ingrédients : Foie Gras de canard, eau, sel, poivre.
E Conservation 4 ans

Ce Foie Gras est préparé comme celui de nos
grands-meres, en conserve pour garantir une
longue conservation. Comme le bon vin,

il se bonifie avec le temps.

Ingrédients : Foie Gras de canard, sel et poivre.
En bocal : ‘a Conservation 3 ans




" Per 3os+ar uh Plaser, (o cal par‘fa,’o\r ’

Bocal : ﬁ ou Boite E Conservation 4 ans

Pofe de Souleilles

Avec 30% de Foie Gras

Avegc sa belle tranche de Foie Gras
pour «ensouleiller» votre table.

Ingrédients : Chair et graisse de
canard, gras et maigre de porc*,

'\h ' = Foie Gras de canard 30%,
Li 451?;/ -~ . ceufs entiers, sel, poivre.

Terrihe Tau(e_jada

Avec 50% de Foie Gras
Idéal pour un pique-nique

Créme de Foie Gras

ou pour un apéro improviseé.

Ingrédients : Foie Gras de canard 50%,

gras et maigre de canard, gras et
maigre de porc*, ceufs entiers, sel,
poivre.

Avec 50% de Foie Gras

A tartiner tout simplement

ou pour laisser libre cours

a votre imagination.

Ingrédients : Foie Gras de canard
(50%), parure de canard, lait entier,
ceufs entiers, Armagnac, sel, poivre.

Délice de MNanon

Avec 20% de Foie Gras
Le coup de cceur de la Maison.
Ingrédients : Chair et graisse de canard,
gras et maigre de porc*, Foie Gras de
canard 20%, ceufs entiers, sel, poivre.

Les ferrines ef p&‘fés

¢ Paté de Canard Trqditionﬁ
Goiit et simplicité.

Ingrédients : Chair et graisse de canard,
gras et maigre de porc*, foie de volaille,
aeufs entiers, sel, poivre.

¢ Terrine de Magret au Poivre Vert ﬁ
ou aux Pruneaux et a I’Armagnac

Le caractére du poivre vert

ou la douceur du pruneau.

Ingrédients : Chair et graisse de canard,
gras et maigre de porc*, foie de volaille,
ceufs entiers, sel, poivre vert 4,9% ou

pruneaux 4,8%, Armagnac 2,9%, poivre.

¢ Les Tartines de Valentine ﬁ

Un paté rustique au magret séché
et a I’échalote.

Ingrédients : Gras et maigre de canard,
gras et maigre de porc*, magret de
canard séché 20%, foie de volaille, ceufs
entiers, échalotes, sel et poivre.

¢ Lo Regal de I'Esquirol ﬁ

Avec 15% de Foie Gras

Des noisettes et du Foie Gras...
Original et savoureux !

Ingrédients : Gras et maigre de canard,
gras et maigre de porc*, noisettes 16%
(Eclats et pralin), Foie Gras de canard
15%, ceufs entiers, sel, poivre.

—

SO\(ACiSSCS COhﬁ+€S

Prétes a ’emploi pour des tapas improvisées.
Ingrédients : Viande et graisse de canard, viande
et graisse de porc*, boyau naturel, sel, poivre.

Sous vide : conservation 6 mois au frais
a partir de la date de fabrication

=

Efﬁ(ocl«ée de conard
100% conard

Une recette moelleuse aux accents du Sud-Ouest.

Ingrédients : Chair et graisse de canard, bouillon,
Foie Gras de canard (30%) ou ail de Garonne (1,5%)
ou piment d’Espelette (0,75%), sel, poivre. ‘Eg

Rillettes
¢ Lancienne

100% canerd

Moelleuses et onctueuses, ‘ﬁ
elles sont entierement
préparées a la main.
Ingrédients : Chair et graisse

de canard, sel, épices, poivre.

*Viande et graisse de porc d’une ferme voisine : la ferme Baruteau a Brugnac (47)
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Comment commander ? Les moyens de livraison en France métropolitaine
H b L * Sur notre boutique en ligne : coluime @ Golissimo :
(Alm, avec OV(Ae Wues Oohhes C OSCS, == www.souleilles-foiegras.com (paiement par carte sécurisé) Livraison sous 48h pour les colis de 30 kg maxi
'(’Y l,0~ d d c + 6 d q ( s . a votre domicile ou en point de retrait.
voTre salede devienT Orendiose ! = © Par téléphone : 05 53 41 23 24 Tarif: 9,90 € / gratuit 2 partir de 300 € d’achat
de 9h a 19h tous les jours (paiement par carte bancaire) ’
) N u « Transporteur :
o Par courrier : Yves et Geneviéve Boissiére B Pour les colis >30 kg & votre domicile
Ferme de Souleilles - Frespech - 47140 Penne d’Agenais Tarif: 9,90 € / gratuit & partir de 300 € d'achat

(accompagné du reglement par carte bancaire ou cheque)

e Par e-mail : contact@souleilles-foiegras.com > Livraison hors France métropolitaine

Contactez-nous : 05 53 41 23 24

Mes coordonnées (indispensables)
Pensez a écrire lisiblement

: ; 20 R e ATBSSE ... s

: — E— S - Code postal : ...........ccoevvev.e.. VB 2ot

. . o, <

COU fO\YCl il FOIC GYQS GYGHOhS /]OOA Cahard MODIIE ... (impératif pour pouvoir vous joindre et nous entendre pour la livraison)

Avec 25% de Foie Gras Le bon goiit dans la simplicité, Bl ettt ettt ettt ettt ettt ettt et et
Pour sublimer vos salades Gasconnes. facile et rapide !

Adresse de livraison différente ou changement d’adresse

[ C'est un cadeau a envoyer a I'adresse ci-dessous et je veux recevoir la facture @ mon domicile
(1 J'ai changé de domicile (merci de renseigner ci-dessous vos anciennes coordonnées)
1 Ma commande n’est pas un cadeau mais je souhaite I'expédier a une adresse différente

et gras de porc*, Foie Gras de canard 25%, de canard, sel, poivre.
ceufs entiers, peau de canard, sel, poivre. ‘a Conservation 4 ans

a Conservation 4 ans

A détacher et a nous renvoyer

*Viande et graisse de porc d’une ferme voisine : TS &
la ferme Baruteau a Brugnac (47) )

Code postal :.........ccccevevenen. VLB &

< TP

Foie Gras de Canard - p.4 et 5

Prixaux 100 g| Prix unit. |Quantité Total

Mearet séché de cenord

Lindispensable des salades
ou des tapas entre amis.

Foie Gras de canard entier traditionnel......Conservation 3 ans
B0Cal 90 G (2 PAMS)...vevveveirieieiiiiie it 17,67 € 15,90 €
Bocal 180 g (3-4 PAtS).....coveveiiiiiiiieiieiecie s 15,56 € 28 €

Ingrédients : Magret de canard, sel, poivre.

. X o, : Bocal 280 g (5-6 PAS).......cccovieiieiiiiiiiece e 1393 € 39€
Existe aussi avec des canards engraissés aux figues BOCal 400 G (8 PAS).......v.eeoerreoerresereeseeeseeeseseneseees s e 1225 € 49€
A o % Bocal 600 g (12 PAMS)...c..oiiiiiiiiiiiiiieiiiieiesieie e 11,50 € 69 €
Sous vu!e i . . L e Foie Gras de canard entier mi-cuit ...Conservation 6 mois au frigo
e Entier : conservation 5 mois au frigo Bocal 90 g (2 parts) 19.89 € 17,90 €
e Tranché : conservation 3 mois au frigo*™* Bocal 180 G (B-4 PAMS)..........ovveeerrrreresereeneseseessesens s s 17,78 € 32€
* Roulé aux herbes de provence : Bloe] 2810 @) (B~ [FE15)concooconconssacomsomossoosamosnsenossnmoscossoamossossans 16,07 € 45 €
conservation 5 mois au frigo** IB:O_Cal éOO % @ partS)d e L€ 56 €
e Jambon ivr n 4 - oie Gras de canard entier mi-cuit en lobe
Jambo a-u B e- 20 cqssg* Poche sous-vide 200 g (5 parts) ........ Conservation 2 mois au frigo 16,50 € 33€ | [,
conservation 2 mois au frigo X . . .
> : Poche sous-vide 400 g (8 parts) ....... Conservation 2 mois au frigo 15€ 60€ |l
apartra e oe fabrication * Foie Gras de canard engraissé aux figues et au mais
TRADITION bocal 180 g (3-4 parts) .........cccvev... Conservation 3 ans 21,67 € 39€ | [
MI-CUIT bocal 90 g (2 parts) .............. Conservation 6 mois au frigo 27,67 € 2490€ | i

MI-CUIT bocal 180 g (3-4 parts) ......... Conservation 6 mois au frigo| 24,94 € 4490€ |

*Canards engraissés aux figues et au mais .Avec des pruneaux i Spécial expédition  Sous total 1 I:l

Ingrédients : Maigre et gras de canard, maigre Ingrédients : Viande et caeurs de canard, graisse |
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Foie Gras de Canard (suite) - p.4 et 5
Prix aux 100 g

Prix unit.

Quantité

Total

Marbré de Foie Gras a la creme de pruneaux et a I’eau de vie de prune - Conservation 6 mois au frigo

MI-CUIT bocal 90 g (2 PAMS).....e.vereeveieiarenienieieiieriaiesieiee e 23,33 € 21€

MI-CUIT bocal 180 g (3-4 parts) 18,89 € 34 €

Trilogie de Foie Gras ..................... Conservation 6 mois au frigo

1 mi-cuit 90 g +1 tradition 90 g + 1 mi-cuit a la creme de B4€ |
pruneaux 90 g + 1 lyre pour couper le Foie Gras offerte

Bloc de Foie Grasde canard ...................... Conservation 4 ans

BOTtE 65 g (2 PAMS)....veveviieiiisieie e 12,15 € 790€ | [
Boite 190 g (4-5 PAMS)...c.oeveivieeriieieiiieiieeeieiee e 10 € 19€ | [,
Boite 300 g (8 parts) 9,67 € 29€ | |

A I’heure de I’apéro - p.6 et 7

Poche 271 g (4 parts)

Prixaux 100 g| Prix unit. |Quantité Total
Terrine Taulejada (50% de Foie Gras) .......... Conservation 4 ans
Bocal 120 g (2-3 parts) 575€ 6,90€ | i
Les 3 bocaux de 120 g 4,67 € 16,80€ | [,
Bocal 350 g (8 PAIS).......cciuiiiiiiiiiiiiiice e 4,80 € 16,80€ |............ |,
Paté de Souleilles (30% de Foie Gras) ......... Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) N B
Délice de Manon (20% de Foie Gras) ........... Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 PArtS).....ccververiiiiiiieiieiicis e 417 € 7,50 €
Bocal 350 g (8 parts).. 3,86 € 13,50 €
Les 3 spécialités au Foie Gras ................... Conservation 4 ans
1 terrine Taulejada 120 g 2¢€
+ 1 paté de Souleilles 180 g
+ 1 délice de Manon 180 g
Lo Régal de PEsquirol (paté aux Noisettes et Foie Gras 15 %) - Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) 417 € 7,50 €
Créme de Foie Gras (50% de Foie Gras) ....... Conservation 4 ans
Bocal 190 g (3-4 parts) 368€ 7€
Effilochées de Canard ............................... Conservation 4 ans
Effilochée au Foie Gras 120 g 5,50 € 6,60€ ||,
Effilochée au piment d’Espelette 120 g......ooovevvevivieiiciiiiiiins 5,50 € 6,60€ ||,
Effilochée a I'ail de Garonne 120 G........covevvvverieeiverieriieiieieeinans 550 € B6,60€ ||
Déclinaison d’effilochées : les 3 SAVEUrS...........ccocvvviieiiieiiaiiianns 4,67 € 16,80€ | |
Rillettes pur canard a I’ancienne .............. Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) 367 € 6,60 €
Paté de Canard tradition ......................... Conservation 4 ans 278€ 5€
Bocal 180 g (3-4 parts)
Terrine de Magret au poivre vert ............... Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) 383 € anri
Terrine de magret aux pruneaux et a ’Armagnac - Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) 3,83 € 6,90 €
Les Tartines de Valentine .......................... Conservation 4 ans
Bocal 180 g (3-4 parts) S83€ 6,90¢€
L’assortiment découverte de Terrines........ Conservation 4 ans
1 terrine de magret aux pruneaux a I’Armagnac 27.90 €
+ 1 terrine de magret au poivre vert + 1 rillettes de canard ’
+ 1 “les tartines de Valentine” + 1 paté tradition offert
Saucisses confites ..................... Conservation 6 mois au frigo 310€ 8,80 €

Complice des salades - p.8 et 13

Bocal 600 g (6 parts)

Prix aux 100 g| Prix unit. | Quantité Total
Magret fourré au Foie Gras (25% de Foie Gras) REDE 35€
Poche sous vide 530 g (4-5 parts).....Conservation 3 mois au frigo '
Cou Farci au Foie Gras (25% de Foie Gras) ....Conservation 4 ans ac o€

Sous total 2 :]

* Canards engraissés aux figues et au mais .Avec des pruneaux | Spécial expédition

(Il
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Complice des salades (suite) - p.8 et 1

Bocal 200 g (3-4 parts)

Petits plats gourmands et sauces - p.14 e

Prix aux 100 g| Prix unit. |Quantité Total
Geésiers confits ...............cc.ceeeviiiiiciennns
Entiers bocal 380 g .. 234 € 8,90 €
Emincés bocal 190 g 363€ 6,90 €
Magret séché de canard
Entier sous-vide 284 g (6-8 parts) ....Conservation 5 mois au frigo 4,54 € 12,90 €
Tranché, plague de 100 g (3-4 parts) ..Conservation 3 mois au frigo 6,90 € 6,90 €
Entier roulé aux herbes 285 g (6-8 parts) ..Conservation 5 mois au frigo 488€ 13,90 €
Jambon de canard 300 g (6-8 parts)...Conservation 2 mois au frigo 4,80 € 14,40 €
Magret séché de canard engraissé aux figues et au mais
Entier sous-vide 285 g (6-8 parts) ....Conservation 5 mois au frigo 5,40 € 15,40 €
Tranché, plaque de 100 g (3-4 parts) ..Conservation 3 mois au frigo 8,60 € 8,60 €
Magretengelée ...............ccocooeirvnennenns Conservation 4 ans 2 12€
Bocal 600 g 1 magret (2 parts)
Grattons de canard .....................ccooeriinnins Conservation 4 ans 105¢€ 3,00 €

Prix aux 100 g| Prix unit. |Quantité Total
Confitde canard ..................ccceeeviniinennne Conservation 4 ans
2 cuisses - bocal 730 g (2 PAtS)......cververiiiiiiieieeee e 1,92 € 14€
4 cuisses - boite 1450 g (4 parts).. 1,50 € 23 €
4 manchons - bocal 730 g (2 parts)............ TP PTPTPOPPPP 1,35€ 9,90 €
Magret de canard confit a I’ail de Garonne ....Conservation 4 ans
1 magret avec manchon - bocal 700 g (2-3 parts)..........c.cceevenne. 1,97 € 13,80€ | |,
2 magrets avec manchons - boite 1450 g (5-6 parts)..........c.ccceee.e. 152€ 22€ |
Cassoulet au confit de canard flambé a I’Armagnac - Conservation 4 ans
Bocal 780 g (1-2 PArtS)......ccvviiieiiiiiieceece e 1,27 € 990€ ||
Boite 1450 G (3 PAMS)...euvevrveieiiieiierieie e 1,21 € 17,50€ | [,
Boite 2000 G (5 PAMS)...vevereiriireiaiiiieniaisiesiaese s 1,15 € 23€ o i,
Civet de canard confit flambé a I’Armagnac - Conservation 4 ans
Bocal 910 g (3-4 PATS).....ccvveiieiiiiiie et 154 € 14€ |
Boite 1450 g (6-8 parts).. 1,50 € 23€ | i
Canard aux OliVes ................ccocovervniieinenns
Bocal 950 g (3-4 parts) 147¢ | 1a€ |
Lentilles au confit de canard ..................... Conservation 4 ans
Bocal 780 g (2 parts) 119¢ | 930€ |
Canard braisé aux légumes de I'été .......... Conservation 4 ans
Bocal 700 g (2 parts) | 141€e | 990€ |
Canard a la mode Apicius au vin blanc et au miel - Conservation 4 ans
Bocal 750 g (2 parts) 23%5€¢ | 17,60€ |

Haricots de Castelnaudary cuisinés a la graisse de canard - Conservation 4 ans

Commandes spéciales

Prix unit.

Quantité

Bocal 780 g (2-3 parts) 079€ | 6,20€ |

Graisse finede canard ............................. Conservation 4 ans

Bocal 500 g oste | a20€ |

Garbure paysanne ......................ccccoceeenenns Conservation 4 ans

Bocal 950 g (2 parts) 0%9€ | 940€ |

Velouté a la chataigne et au Foie Gras ...... Conservation 4 ans

Bocal 750 g (2-3 parts) 1,64 € \ 12,30 € \

Sauce au Foie Gras ................ccoccoevveiinnnns Conservation 4 ans

BOCAI 140 Q..o 3,93€ 550€ | [
Les 5 potsde sauce + 1 offert.............cocovviiiiiiiiiiiiiii 327 € 2750€ ||
Sauce Souleillese au Magret de canard - Conservation 4 ans

Bocal 200 g (2-3 PAMS)....c.veviriiriiiieiiiiiieiect e 2,45 € 490€ ||,
Les 5 pots de sauce 200 g + 1 offert.................cccooviiiiinnns 2,04 € 2450€ ||,
B0Cal 400 G (B PAMS)....eveerieiieiiiieiieiiaie et sesnaibesiesieaiee e 2€ 8€ | i,

Total

Sous total 3 :]




Prix unit. |Quantité Total
Lo Pichonet (Le Petitou) 14,90 €
Los Toastaires 29€
Corbeille Adissiatz 32€
Fiers d’étre Paysans 34,90 €
Coffret Tradition 39€
Panier de Souleilles 49,90 €
Téte a Téte Gourmand 52,90 €
Escapade Gasconne 54,90 €
Apéro Occitan 69,90 €
Coffret Prestige du Musée du Foie Gras 99 €

Mode de paiement

1 Je joins mon chéque a la commande a I'ordre de
Souleilles Foie Gras

1 Je paie avec ma carte bancaire : Carte Bleue,
Visa, Eurocard

n° de carte :
A T | T T ¥ A | A |

Date d’expiration (MM/AA) Cryptogramme
I B L1 1 |

Neos pro

Sous total 4 |:|
Total colonnes 1+2+3+4 :l

Participation aux frais de port

N’oubliez pas de compléter I'adresse de livraison

1 Ma commande n’atteint pas 300 €..................... 9,90 €
Q0 Ma commande est supérieure a 300 £............... 0,00 €

TOTAL A REGLER -

Livraison sous 8 jours - Colis remis contre signature

73 /\S .

A détacher et a nous renvoyer

Pour commander, téléphonez au 05 53 41 23 24

Conservation a . -

partr doladete 5 | itn
Efg'geﬁ;ﬂjiron 500¢) 10jours | 52,50 €| 26,50 €
E%geﬁ(gﬁljlfo”n'%%%‘;' 10jours | 145€ | 1450€
mggg‘grﬁiﬁrgﬂ%@ J 15jours | 19,50 €| 8.90€
éé%ﬂ'euzgﬁsz (environ 535 g) 15 jours 2150€| 11,50€
Eii‘e%??e?g/isrg: zngiggr)et 15 jours 2130€ | 540€ Becevez chque mois une §élec’ti0'n de produits frais
e o | e e | Qe e
gonfit (-le canard |Poche de 2 cu@sses 400 g 6 mois 29,75€ | 1190€ Téléph_onez-nous ou consultez notre site pour
a l'ancienne Poche de 4 cuisses 800 g 2625€| 21€ connaitre sa composition.

e frome W) Surin solom. | Ma Parcorrespodanee

Venez récupérer Venez retirer votre commande Les envois se font exclusivement avec Chronofresh.
Vos produits sur notre stand. Livraison sous 24h-48h au départ de nos locaux
a la boutique. Téléphonez-nous ou rendez-vous sur en transport réfrigéré garantissant la chaine du froid.*
\oir horaires www.souleilles-foiegras.com,

au dos du catalogue. onglet « foires et salons ».

Le reglement se fera sur

Tarifs : -jusquabkg:24 €
place. -deba15Kg:34 €

*La date du départ, la date et le lieu de livraison sont choisis avec vous & la prise de commande. Toute commande est ferme et sans possibilité de rétractation. Nos produits sont payables d’avance
2 la date de la commande par carte bancaire. Les délais de livraison sont indiqués aussi exactement que possible mais restent sous la responsabilité du transporteur. L'acheteur s'engage a

réceptionner les produits au lieu et a la date convenus. Les colis seront remis contre signature.

R
Cohp(ices des sa(ao‘es

{
nc\%re‘f fourre
Avec 25% de Foie Gras de canard
L’harmonie des plus nobles morceaux du canard.
Ingrédients : Magret braisé, 25% de Foie Gras, sel, poivre.

Sous-vide : -)X(- Conservation 3 mois au frigo a partir
de la date de fabrication

( .
668!6!’8 COhiLI+S
Les complices des grattons et magrets séchés
pour réussir une belle salade Gasconne !

Ingrédients : Gésiers de canard 50%,
graisse de canard, sel, poivre.

Conservation 4 ans
En 2 versions : émincés préts a I'emploi ou entiers.

n03r6+ eh 3e(ée

La fraicheur d’une recette traditionnelle

revisitée.

Ingrédients : Magret de canard confit (475 g

minimum), gelée maison, carottes, sel, thym,
laurier, poivre.

Conservation 4 ans




cmuin,

Pe+ i+ S p(aJr S

O(AY(MOM )

IZece‘H'es savoureuses, silmp(es ef 3as+r0holmiowes & la fois.
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Confit de conard

Le fameux moelleux du confit
de canard !

Ingrédients : Cuisses de canard
(50% min), graisse de canard,
sel, poivre.

o=

Canord braisé aux
(écéulmes de (éfé
Du soleil dans votre assiette !

Ingrédients : Viande de canard 30%
(2 manchons confits), courgettes®,
aubergines*, tomates®, poivrons®,
oignon, ail, sel, poivre.

*Issus de I’Agriculture Biologique
(54% des ingrédients) FR-BIO-01

g
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ﬁﬁfﬁé‘iﬂ%&ﬁ%"{fa‘i@ conere

C’est le plat de I’amitié partagée.

Ingrédients : Haricots lingots, sauce maison
cuisinée a la graisse de canard et a la tomate,
confit de canard 25%, viande de porc et saucisse
de Toulouse, Armagnac 1%, épices, sel, poivre.

Leh‘ﬁ ugs au counﬁ‘f

e caher

Un concentré de saveurs.

Ingrédients : Lentilles bio de la
ferme Nicoy a Pujols (47), confit
de canard 25%, sauce maison :
eau, oignons, carottes, concentré
de tomates bio, ail, graisse de
canard, sel, poivre.

=

Bocal :ﬂ ou hoite : E Conservation 4 ans

[

So
e Garbure Paysanne ﬁ

La soupe paysanne a manger
au couteau et a la fourchette.

Ingrédients : Viande de canard (2 manchons, 2
cous), carottes, haricots, chou, pommes de terre,
navet, eau, ail, oignons, bouquet garni, sel, poivre.

« Velouté a la Chataigne et au Foie Gras T

Les saveurs de I’gutomne : douceur,
finesse et caractére.

Ingrédients : Eau, chataignes 32%, poireausx,
Foie Gras de canard 11%, échalotes, carottes,
ail, oignons, bouquet garni, sel, poivre.

-

T

Crvet de conord confih

flombé & fgmac‘;hac

L’harmonie des saveurs du Sud-Ouest. ‘a :

Ingrédients : Manchons de canard confits 45%,
sauce cuisinée au vin, caroftes, pruneaux, 0ignons,
ail, Armagnac 1%, amidon, sel, poivre.

Caharo( aux o(ives

Les saveurs de la Gascogne
et de la Provence s’entremélent...ﬁ

Ingrédients : Manchons braisés 40%, fond de

sauce, vin blanc, olives 6%, champignons,
oignons, amidon, ail, sel, poivre.

SO\(AC@S

¢ Sauce Souleillese ﬁ

Bolognaise de magret a la mode de Souleilles.
Ingrédients : Viande de canard 33%, oignons, sauce
cuisinée a la graisse de canard, tomates bio, grattons
de canard, ail, sel, poivre, sucre.

e Sauce au Foie Gras a
Pour sublimer vos grillades et pates.
Ingrédients : Fond de sauce de canard,

Foie Gras 33%, creme fraiche,
échalotes, amidon, sel, sucre, poivre.
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A déguster sans modération.

Ce coffret cadeau, présenté dans une jolie boite
meétalique, contient :
- 1 Paté de canard Tradition 180 g (3-4 parts)

e _ = - 1 Bocal de Grattons 200 g (3-4 parts)

= e o g
- v i Al s

Lo Pl

- 1 Créme de Foie Gras 65 g (2 parts)

Los Tosteires

Un apéritif gourmand pour deux personnes,
dans une jolie boite colorée.

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 90 g
(2 parts)

- 1 Effilochée de canard au Foie Gras 120 g
(2-3 parts)

- 1 Créme de Foie Gras 65 g (2 parts)

Découvrez plus de coffrets sur
notre site www.souleilles-foiegras.com
avec la possiblité de créer vous méme

votre composition.

Photos non contactuelles
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Corbeiue Adissia+ 2

«Adissiatz» signifie Bonjour en Occitan !

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 90 g

(2 parts)
- 1 Terrine Taulejada au Foie Gras 120 g (2-3 parts)
- 1 PAté de canard 180 g (3-4 parts)

Fiers d éfre Paczlsahs ’

Quatre producteurs unis par la passion
de travailler la terre et de rester vivre au pays,
réunis dans un seul coffret.

- 1 bocal de 4 manchons de canard confits
de la Ferme de Souleilles

- 1 sachet de noisettes grillées
de la Maison de la Noisette (Lacépede, 47)

- 1 bouteille de vin rouge Cétes des Oliviers
vin de Pays de I’Agenais 75 cl (Auradou, 47)

- 1 Paté de canard Tradition 90 g
de la Ferme de Souleilles

- 1 Terrine aux Pruneaux du Musée du Pruneau
(Granges sur Lot, 47), 90 g

Coffret Tredition

Découvrez les recettes traditionnelles
incontournables de la cuisine
du canard du Sud-Ouest.

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 90 g
(2 parts)

- 1 Confit de canard 2 cuisses 730 g

- 1 Paté de canard Tradition 180 g (3-4 parts)

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliere.




Pahier o(e Sou(ei ues

Le “Made in Aqui” dans un panier traditionnel
en bois fabriqué dans le Lot et Garonne.

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 180 g
(3-4 parts)

- 1 Délice de Manon 180 g (3-4 parts)

- 1 bouteille de vin blanc Moelleux, Cétes de

Gascogne du Domaine de Maubert, 75 cl

Tefe & Tete Gourmond

Pour les amoureux... de la Gastronomie.

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 90 g (2 parts)
- 1 Terrine Taulejada au Foie Gras 120 g (2-3 parts)

- 1 Cassoulet 780 g (2 parts)

- 1 Confit de canard 2 cuisses 730 g

Présentés dans un joli panier en osier.

‘ Pour 1€ de plus, nous personnalisons votre
w coffret en y joignant le message de votre choix,
‘ ; écrit par nos soins sur une carte postale

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliere.

ESCGPGdC GO«SCOV\MC

Une Evasion Gourmande aux accents
Gascons...

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 130 g
(3 parts)

- 1 Civet de canard flambé a I’Armagnac 910 g
(3-4 parts)

- 1 Baba Gascon a I’Armagnac pour le dessert
(2-3 parts)

- 1 bouteille de vin blanc Moelleux, Cétes de

Gascogne du Domaine de Maubert, 75 cl

Présentés dans une jolie valisette rouge.

Apéro Occiten ‘%‘?

Ouvrez la boite...
la Gascogne s’invite a votre table!

- 1 Floc de Gascogne du Domaine de Maubert, 75 cl
- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 130 g
(3 parts)
- 1 Créme de Foie Gras 190 g (3-4 parts)
- 1 Terrine Taulejada au Foie Gras 120 g (2-3 parts)
- 1 Effilochée au Foie Gras 120 g (2-3 parts)
- 1 PAté de canard 180 g (3-4 parts)
- 1 bocal de Grattons 200 g (3-4 parts)

Coffrejr Pre-dL

du usee (A é)le 6)’&8

Le Musée du Foie Gras vous propose
une sélection de produits prestigieux
pour vous garantir un repas savoureux.

- 1 Foie Gras de canard entier Traditionnel 280 g
(5-6 parts)
- 1 Délice de Manon 180 g (3-4 parts)
- 1 P4té de Souleilles 180 g (3-4 parts)
- 1 Terrine Taulejada au Foie Gras 120 g (2-3 parts)
- 1 P4té de canard 180 g (3-4 parts)
- 1 Confit de canard 2 cuisses 730 g
- 1 bouteille de vin blanc Moelleux, Cétes
de Gascogne du Domaine de Maubert, 75 cl
En cadeau, le Musée du Foie Gras a glissé
dans ce coffret une clé a Foie Gras...



t Marché paysan
ala Ferme

Ala découverte
des secrets
du Foie Gras
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ournées
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Grande Féte
- du' g
Foie Gras

Venez gartager U moment convivial ! es wmoments govemands en Cawmille.

—

Profitez de notre présence prés de chez vous pour passer commande a I'avance,
récupérer votre colis et étre siir d’avoir tous les produits désirés.

Retrouvez toutes les dates sur notre site internet : www.souleilles-foiegras.com

Région Parisienne (92
Villeneuve d’Ascq JE: L 2)

o Foire aux vins et fromages d’Antony : début septembre
o Saveurs et Vins sur Seine a Boulogne-Billancourt :
- i mi-mars et mi-novembre
yO 0O Paris 1 i .
ol B * Les Gascons sont la ! & Boulogne-Billancourt :
debut décembre

© (0'Tera du Sart : mi-octobre et début mars

Provence

* Sainte Maxime, boulangerie <Maitre Julien» :
en novembre et en décembre

o Bollene, Domaine «Julien de I'Embisque» : en novembre

Boliene 3 o Marseille : en novembre
T — L £ R o Chateaurenard : Marché de Noél, début décembre
Toulouse ©  Chatt d L Jp 4 P <
U St Maxime * Allauch : Marché de Nogl, début décembre
M%fa"lﬂf‘ Cagnes sur Mer * Cagnes sur Mer : restaurant « La Cantine de I'Hippodrome»,
mi-décembre

Yves & _Geneviéve Boissiére Horaires boutique, acces libre :
a «Souleilles» 47140 FRESPECH o Toute I'année du lundi au samedi : 10h & 19h
553 41 23 24 e | e dimanche et jours fériés : 15h a 19h
® Janvier, février et mars : fermeture a 18h

j contact@souleilles-foiegras.com o Juillet et aodt : 7j/7 de 10 & 19h
www.souleilles-foiegras.com  Fermé le dimanche en janvier, Noél et jour de I'’An




