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No. d’article Poids Emballage Unité

Terrine aux morilles LP
1000690 1.3 kg barquette 1=
La farce de veau garnie de morilles ravit tous les palais et fait réver les amateurs de terrines

Mille Feuille de canard et orange sanguine
1017854 700 g barquette 1=1
Ausgewogenes Spiel von wirziger Siisse und appetitanregender Sure, vollendst mit Portweinsulz.

Terrine de champagne party
e mmemes 1007100 520 g barquette 1=
] 4 Champagne pétillant et truffes! Lexcitante terrine d'apéro a la viande de veau et de porc

3 g pour réver.

Terrine canard a I'orange triangle

..-3% #—ﬁ 1017175 320 g barquette 1=1

a1 Une combinaison festive de canard et de poulet, affiné au jus dorange.

@ gTerrines Patés vac. Papier de soie @ Réfrigéré

Durabilité ; 25 jours : 14jours 10 jours Température : max. 5 °C
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Pour des jours de fetes gourmands

No. darticle Poids Emballage Unité
Péaté du roi
1000778 1.5 kg SP 1=

Ce noble produit avec son médaillon unique de mousse de volaille enrobé d'une farce a la viande
de veau et de porc est incomparable.

Paté du roi

1000857 750 g vac 1=

Ce noble produit avec son médaillon unigue de mousse de volaille enrobé d'une farce a la viande
de veau et de porc est incomparable.

Paté au saumon fumé apéro

1002004 000 g SP 1=

Indispensable dans tout apéritif qui se respecte. Saumon frais et fumé au poivre, au Gitron
et & laneth,

Pate morilles apéro

1000845 500 g SP 1=1

Une farce pas comme les autres, composée de viande de veau et de porc, affinée avec un coeur
de morilles.

Paté trois saveurs

1011112 1.8 kg vac 1=

Couche apres couche, un pété festif & base de la meilleure viande de porc, une mousse de volaille
crémeuse, des truffes d'été et des pistaches.

@ ZTerrines Patés vac. Papier de soie % Réfrigére

Durabilité : 25 jours : 14jours 10 jours Température : max. 5 °C



