


DIE WILDSAISON
IST EROFENET

Liebe Gourmets, schon bald beginnt wieder das ein-
driickliche Schauspiel der Farben, wenn die Laubwalder
ihr bezauberndes Herbstkleid zeigen. Inspiriert von

dieser Vielfalt finden Sie im Wildsortiment von Le Patron I_A SAISON DE LA CHASSE

auserlesene Gourmet-Kreationen mit h6chstem

Genusspotential. EST OUVERTE !

Wir wiinschen lhnen eine angenehme Lektiire und Chers gourmets, le spectacle impressionnant des couleurs

.eine erfolgreiche Wildsaison. commencera hient6t et la forét nous montrera a nouveau
sa charmante robe d'automne. Inspiré par cette diversité,

lhre Le Patron Le Patron a choisi des créations variées pour célébrer

I'arrivée de la saison de. la chasse.

Nous vous souhaitons une agréable lecture et une saison
pleine de succes.

Votre Le Patron

et

" At pimc | Y




PASTETEN

PATES EN CROUTE

Pilz Pastete Apéro
Paté aux champignons apéro

Herbst Pastete mit Kiirbis
Paté d’automne a la courge

Wild Pastete
- mit Waldpilzen

Paté de gibier aux
champignons forestiers

Feine Mischung aus ausgesuchten Waldpilzen
eingebettet in eine wiirzige Fleischfarce und
abgeschmeckt mit einem guten Schuss Brandy.

Fiir den perfekten Apéro! F
Un subtil mélange de champignons des bois
soigneusement sélectionnés, enrobé d'une farce

de viande épicée, le tout relevé d'une bonne

dose de Brandy. Parfait pour I'apéritif!

Die Farce aus Kiirbis sowie Schweine- und
Kalbfleisch harmoniert perfekt mit dem Gelee
aus Orangensaft und Bienenhonig.

La farce composée de courge, de viande de porc
et de veau se marie parfaitement avec la gelée
de jus d'orange et de miel.

500 g vac | sous vide
Art.Nr. | No. art. 1012804

Eine cremige Farce aus Hirsch-, Schweine--und 750 g vac | sous vide

Rehfleisch umhiillt eine Fiille an frischen Art. Nr. | No. art. 1013888
F Waldpilzen. Dezent gewiirzt mit Thymian und
H I_I'SCh paSt_Ete einer Prise Pfeffer. : e -
mit Marroni Une farce crémeuse de viande de cerf, de porc :

Paté de cerf aux marrons et de chevreuil qui enveloppe un hachis de
"""""""""" - champignons forestiers frais. Délicat_ement épicé
avec du thym et une prise de poivre.’

1.5kg Seidenpapier | papier de soie
Art.Nr. | No.art. 1009569

75049 vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1009567 -

Eine herrliche Einlage aus caramelisierten
Marroni mit Preiselbeeren in einer Farce

Produktangaben Pasteten

aus Hirsch-, Schweine- und Rehfleisch. : Informations produit patés en cro(te
Die Johannisbeersulz bringt Farbe ins Spiel.
Un délicieux médaillon de marrons caramélisés Pastete 1.5 kg: Lange 30 cm, Breite 8 cm, Hohe 7 cm ¥
et de groseilles rouges dans une farce de viande Pastete Apéro: Lange 34 cm, Breite 5.5 cm, Hohe 4.5 cm
de cerf, de porc et de chevreuil. La gelée de Haltbarkeit  Pasteten vac und %2 vac: 14 Tage
groseilles rouges y met de la couleur. Pasteten in Seidenpapier: 10 Tage

Lagerung Im Kiihlschrank bei <5 °C aufbewahren. Tiefkiihlen ist nicht maglich.
15 kg Seidenpapier | papier desoie PPN -
Art.Nr. | No.art. 1000786 Dimensions  Paté 1.5 kg: 30 cm de longueur, 8 cm de largeur, 7 cm de hauteur
~~~~~~ Paté apéro: 34 cm de longueur, 5.5 cm de largeur, 4.5 cm de hauteur
750 g vac | sous vide Durée de Patés sous vide et % sous vide: 14 jours

Art.Nr. | No. art. 1000800 conservation  Patés en papier de soie: 10 jours
~~~~~~ e Stockage Conserver au frigo a max. 5 °C. Les patés ne peuvent pas étre congelés.




TERRINEN & MILLEFEUILLES ** 7

TERRINES & MILLEFEUILLES

Steinpilz Terrine
Terrine de bolets

.:i # A
o o8 | Reh Terrine

Terrine de chevreuil

Steinpilze, Weisswein und Gewirze sind das
Geheimnis dieser aromatischen Terrine.

Bolets, vin blanc et épices sont le secret de cette
terrine aromatique.

700 g vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1012880

Wabhrlich kulinarisch ist die Terrine mit Reh-

fleisch. Rotwein, Apfelstiicke und Pistazien
- verleihen ihr das Besondere.

'(ette.terrine/a la viande de chevreuil est un
véritable‘délice. Le vin rouge, les morceaux de
pommes et les pistaches lui conférent cette
note particuliére.

Wild Terrine

Terrine de gibier

Hirsch Terrine

Diana mit Haselniissen
Terrine de cerf :
Diana aux noisettes

Die rustikale Hirsch Terrine mit gerosteten
Haselnusskernen, Retwein und Gewiirzen -
ein Genuss.

Une terrine de cerf rustique avec des noisettes
grillées, du vin rouge et des épices. Un délice!
1.3kg vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1007494

Wildfleisch Kirbis

Terrine Dreieck
Terrine triangle de gibier
a la courge

1.3kg vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1000785

Mariniertes Hasen- und Hirschfleisch mit einer

késtlichen Abrundung durch Portwein, Gemiise

und Gewiirze.

Viande de lievre et de cerf marinée, aux parfums
“exquis de porto, de légumes et d'épices.

1.3kg vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1000771

Erhaltlichkeit Pasteten & Terrinen / Disponibilité patés & terrines
Erste Lieferung / Premiére livraison 31.08.2020
Letzte Lieferung / Derniére livraison 28.11.2020

Fein gewiirztes Wildfleisch vom Hirsch und
Hase, gespickt mit Wiirfeln vom frischen Kiirbis
und aromatisiert mit leckeren Preiselbeeren.
Ein perfekter Herbstleckerbissen!

De la viande de chevreuil et de lapin, délicieuse-
ment épicée, piquée de dés de potiron frais et
parfumée de savoureuses airelles. Un régal aux
saveurs de I'automne!

320 g vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1010924




Herbst Terrine
mit Wildfleisch

* Terrine d'automne au gibier

x
’
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Eine cremige Herbstterrine mit Eierschwdmmchen,
Kiirbis, Hirsch, Schweine- und Pouletfleisch.

Une terrine crémeuse aux saveurs automnales de
chanterelles, courges, viande de cerf, porc et poulet.
909 glas | verre

Art.Nr. | No.art. 1010919

Millefeuille

Wildschwein Steinpilz
Millefeuille de
sanglier et bolets

Die spezielle Kreation zur Herbstzeit: herzhafte .
Wildschweinfarce mit zartem Wildfleisch, Produktangaben Terrinen

dann eine aromatische Mousse mit extragrossen Informations produit terrines

Steinpilzstiickchen und oben eine Sulz mit | O TS .
Eierschwammchen. X 2 Terrine 1.3 kg:

Notre création spéciale automne: une farce de Lange 28.5 cm, Hohe 8.5 cm, Breite unten 8.5 cm, oben 6 cm
sanglier tendre et riche en gout, recouverte d'une _ Terrine Party:

mousse aromatique garnie de gros morceaux de Lange 26.5 cm, Hohe 5.5 cm, Breite unten 5 cm, oben 4 cm
bolets, le tout tapissé d’un aspic aux chanterelles. - Triangle: Lange 25 cm, Breite 5 cm, Hohe 5 cm
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ E Millefeuille: Lange 26 cm, Breite 8 cm, Héhe 3.5 cm

700 g vac | sous vide Haltbarkeit 25 Tage

Art.Nr. [ No.art.1010920 - Lagerung Im Kiihlschrank bei <5 °C aufbewahren. Tiefkiihlen ist nur
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ CRI beschrdnkt méglich. Nach dem Auftauen sofort konsumieren.
Dimensions  Terrine 1.3 kg: 28.5 cm de longueur, 8.5 cm de hauteur,
8.5 cm de largeur en bas, 6 cm en haut
Terrine Party: 26.5 cm de longueur, 5.5 cm de hauteur,
5 ¢m de largeur en bas, 4 cm en haut
Triangle: 25 cm de longueur, 5 cm de largeur, 5 cm de hauteur
Millefeuille: 26 cm de longueur, 8 cm de largeur, 3.5 cm de hauteur
Durée de 25 jours
conservation
Stockage Conserver au frigo a max. 5 °C. Possibilité de congélation limitée.
A consommer tout de suite aprés la décongélation.




Ravioli

Eierschwammli
Raviolis aux chanterelles

Informatio

Haltbarkeit
Lagerung
Zubereitung

conservation

Ein beliebter Klassiker aus Eierschwdammchen,
Zwiebeln und Weisswein. Un classique apprécié
aux chanterelles, oignons et vin blanc.

Stockage
Préparation

Stiick ca. 16 g | Piece env. 16 9
750 g Schale | barquette

" Art.Nr. | No.art. 1016140 Cannelloni

Kurbis Ingwer

erhdltlich | disponible
30.06.-30.09.2020

Cannelloni’
courge gingembre

Produktangaben Pasta
ns produ'tt pétes

Total 6 Tage, inkl. Produktionstag

Im KithIschrank bei <5 °C aufbewahren.

Pasta in kochendes, gesalzenes Wasser (10 g/ 1 Liter) geben.
6-8 Minuten ziehen lassen (nicht kochen!). Ravioli vorsichtig mit
der Schaumkelle aus dem Wasser nehmen. Die Frischteigwaren
nehmen beim Kochen ca. 20 % an Gewicht zu.

Au total 6 jours, jour de fabrication inclus.

Conserver au frigo a max. 5 °C.

Plonger doucement les pates dans I'eau bouillante salée (10 g de sel
pour 1 litre d’eau). Laisser reposer 6-8 minutes (ne pas faire bouillir!).
Sortir de I'eau avec précaution au moyen d'une écumoire. Le poids
augmente d'environ 20 % a la préparation.

Mit extradiinner 72‘9

Avec une phte extra{ine

~ Ravioli Prosecco
- Raviolis prosecco

&

r/
; 0 e Eine genussvolle Komposition aus ausgewdhlten
. ) 50 /0 Ein herbstlicher Genuss mit Butternusskirbis Kasesorten und Prosecco macht diese Pasta
l L und einem Hauch von Ingwer. unverwechselbar.

Un délice automnal de courge musquée avec un La composition exquise de fromages sélectionnés

F M ((ﬁh{el { soupcon de gingembre.

et'prosecco rend ce ravioli absolument unique.

3 0
AM min. 50 /° Stiick ca. 28 g | Piéce env. 28 g
e 750 g Schale | barquette
—de farc Art.Nr. | No. art. 1016141

¥
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Stiick ca. 16.9 | Piéce env. 16 ¢
750 g Schale | barquette
Art.Nr. | No.art. 1016142

‘ erhiltlich | disponible
31.08.-30.10.2020

erhaltlich | disponible Pt
31.10.-31.12.2020
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