<,
VRt brow %

. Faszination Pastetenbdckerei
S Passion charcuterie patissiére

“ y

Pistazie - edle Zutat
fir Pasteten und Terrinen

Pistache - ingrédient favori des
., patés en crolte et terrines

Tipps vom Profi
Conseils d’expert



5

PISTAZIE-
EDLE ZUTAT FUR
PASTETEN"UND TERRINEN

Woussten Sie, dass Pistazien zu den dltesten bliihenden Kulturpflanzen gehéren?

Sie sind heimisch im Nahen Osten und haben sich von dort aus auf das Mittelmeergebiet ausgebreitet.
Pistazien wurden schnell zu einer geschatzten Delikatesse unter Konigen, Reisenden, aber

auch beim einfachen Volk. Pistazienbaume kénnen bis zu 10 Meter hoch und 200 Jahre alt werden.
Botanisch gesehen sind Pistazien librigens Steinfriichte und keine Niisse.

PISTACHE ~ INGREDIENT FAVORI DES PATES EN CROUTE ET TERRINES

A I'origine cultivé sous les climats chauds du Moyen-Orient, le pistachier est I'un.des plus anciens arbres a
noix. De récentes découvertes archéologiques prouvent que les pistaches étaient déja dégustées en

7000 av. J.-C., Les pistaches furent introduites en Europe par les Romains. On les nommait alors amandes
de Perse. Ce n’est qu’au début du XX® siécle que I'on commence la culture de pistaches en Amérique,
notamment en Californie, le climat dit méditerranéen se prétant bien a sa culture. Les propriétés du pista=
chier et des pistaches ont rapidement était prisée des grands d’autrefois.
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FASZINATION PASTETENBACKEREI

Die Geschichte beweist es: Die Pastetenbdckerei hat seit
jeher fasziniert und schon in der Antike hochste Anfor-
derungen an die Kochkiinste gestellt. Es lasst sich nicht
genau feststellen, ob es erstmals die alten Griechen
oder die Rémer waren, die Fleisch, Fisch, Gemiise und
Gewiirze in mirben Teig verpackten.

Als Spiegelbild der Gesellschaft libertrumpften sich

im Mittelalter Fiirstenhéfe und Kénigshduser gegenseitig
mit immer ausgefalleneren Pasteten, die sie ihren gern
gesehenen Gasten wie Gegenspielern gleichermassen an
Uppigen Tafeln auftischten. Pasteten bereichern heute

in allen Varianten unsere Tafeln, nicht nur an Festtagen.

PASSION CHARCUTERIE PATISSIERE

Dés I'Antiquité, il est attesté que pour conserver la viande,
une crodte lui a été ajoutée. Qui des Grecs anciens ou
des Romains sont a lI'origine de cette technique? Nul ne
saurait le dire. C’est au Moyen Age que le paté en crodte
commence a se faire connaitre. Cette croite, trés
épaisse, qui n’était pas nécessairement comestible, était
destinée a protéger la «farce» pendant les transports,
car il était de bon ton d’offrir en présent des patés,
extrémement prisés. lIs étaient de tous les repas seigneu-
riaux et de tous les voyages. lIs se nommaient patisserie
et les recettes pour agrémenter les banquets étaient
déja nombreuses.

Cet art culinaire a part entiéere, longtemps relégué

au second plan aprés la cuisine est devenu un moment
de plaisir pour les gourmands friands de nouvelles
découvertes gustatives alliant innovation et tradition.
Les patés en crolte se dégustent en toute occasion nul
besoin d’attendre de célébrer les fétes de fin d’année.




PASTETEN & %
TERRINEN

DER PERFEKTE AUF TAKT ZU EINEM
ENTSPANNTEN FESTTAGSSCHMAUS

PATES & TERRINES -
L'OUVERTURE PARFAITE POUR
UN DINER DE FETE DELICIEUX

Advents Pastete Konigs-Pastete
Paté de I’Avent Paté du roi

Pasteten:

unsere Komgsc{iszip(in 5

Pafes nofre JISCIP(IHE reiné

Die Einlage aus Feigen, Pflaumen, Sultaninen, Die einzigartige Einlage aus Gefligelmousse ist

Orangeat und Lebkuchengewiirz harmoniert umhallt mit einer Farce aus Kalb- und Schwei-

perfekt mit der Farce aus Schweinefleischund ~ nefleisch. Schweinsfilet-Pastete Enten Pastete mit Feigen
Pouletleber sowie dem Birnengelée. Ce noble produit avec son médaillon unique de Paté au filet mignon de porc und Pistazien

La garniture (OmDOSée de figUES, prunes, raisins mousse de V0|ai||E em—obe’ d’une farce a |a Viande .................................................................................. =) Pété de canard aUX figues

de Smyrne, écorces d'oranges confites et épices de veau et de porc est incomparable. et aux pistaches

pourpain d'épices;se'marie parfaileMeNiEaVec: . ™, S -ciers saaie oo T ctectanocaieecussasn-e o Me o soe lByS: g e T Il i ssuesssaeenesseressinoraessTe Mhasstencsosstioshesossessnms .
la farce de porc et de foie de poulet ainsi que la 1.5 kg Seidenpapier | papier de soie

gelée de poires. Art.Nr. | No. art. 1000778 -
1.5kg Seidenpapier | papier de soie 750 g vac | sous vide Ty N
Art.Nr. | No.art. 1015674 Art.Nr. | No. art. 1000857 o -
.................................................................................. M D0 B i S g 2

750 g vac | sous vide Medna¥ . ! a
Art.Nr. | No. art. 1015675 . m
.................................................................................. : :

Ein saftiges Schweinsfilet, umhillt von
einer exquisiten Farce mit Pistazien. e
Un filet de porc bien juteux, entouré d'une farce

Triiffel Pastete Festtage Entenpastete mit Orange exquise composée de viande de veau avec des Eine feine Einlage aus Entenbrust und

Paté de Noél aux truffes Paté au canard a I'orange pistaches. Feige macht diese Pastete kulinarisch und
.................................................................................. " optisch zum Genuss.
1.5kg Seidenpapier | papier de soie Une fine couche de magret de canard et de figue
Art.Nr. [ No.art. 1004220 fait de ce paté un délice culinaire et visuel.
750 g vac | sous vide 750 g vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1004221 Art.Nr. | No.art. 1010393

Produktangaben Pasteten

Eine festliche Pastete aus Schweinefleisch, ver-  Eine festliche Komposition aus Ente und Poulet, Informations produit pd’cés
edelt mit Sommertriffeln. verfeinert mit Orangenaroma und edlen Maca-
Un paté festif de viande de porc, affiné avec des damianiissen. Pastete 1.5 kg: Lange 30 cm, Breite 8 cm, Hohe 7 cm
truffes d'eté. Une combinaison festive de canard et de Pastete Apéro: Lange 34 cm, Breite 5.5 cm, Hohe 4.5 cm
.................................................................................. - DOUlet, affme a |’ar0me d’Orange et aux nOiX de Ha|tbarkeit pasteten vac und 1/2 vac: 14 Tage
500 g Box | boite macadamia. Pasteten in Seidenpapier: 10 Tage
Art_ Nr_ | NO. art_ 1011336 .................................................................................. o Lagerung |m KuhlSChrank be| (5 °c aufbewahren_
.................................................................................. 5 1kg Seidenpapier | papier de soie Tiefkiihlen ist nicht moglich.
Art.Nr. | No. art. 1013135
.................................................................................. . Dimensions DE 5kg: 30 cm de |0ngueur' 8 cm de |argeur' 7 cm de hauteur
Paté apéro: 34 cm de longueur, 5.5 cm de largeur, 4.5 cm de hauteur
Durée de Patés sous vide et % sous vide: 14 jours
Erhaltlichkeit / Disponibilité conservation  Patés en papier de soie: 10 jours
Erste Lieferung / Premiére livraison: 25.11.2019 Stockage Conserver au frigo a <5 °C.

Letzte Lieferung / Derniére livraison: 31.12.2019 Les patés ne peuvent pas étre congelés.
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Meerrettich Terrine
— Terrine au saumon fumé et raifort * *
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* Justand verarbeitet v;’e;i; <t (@oer | ’ mit Morcheln
Kt zu = i : ]
Falls das Pmd:@ﬁnete Schale max- & \ Terrine de veau aux morilles

]
T . Eine edle Fischterrine mit Lachs und Rahm, ver-
| e feinert mit Meerrettich.
— P Une noble terrine de poisson au saumon et a la
LCONSEIL D'EXPERT J créme, affinée au raifort.
e i B N, "SI TSV Al et LT e e Tl T P 3
S terrines doivent étre prg \ .
tres froides, s le progyi Préparées 1kg vac | sous vide
Chaud (au-dessys 4 Li'f est trop Art.Nr. | No.art. 1013119 "l
e déposer ng e5°0) 0 . & o TN PR - N R S e R o L R 3

Die Farce aus Kalbfleisch mit Morcheleinlage
erfreut jeden Gaumen und bringt Terrinenlieb-
haber zum Schwarmen.

La farce de viande de veau avec son Ceeur aux
morilles fera réver les amateurs de terrines.
1.3kg vac | sous vide

Art.Nr. | No.art. 1004223

Klein, aber \0‘""‘

Petit mais rafTiné

Enten Terrine Party
mit karamellisierten

Baumniissen
Terrine de canard party
aux noix caramélisées

ey - . B@i)édﬁm APéfO ein EI"FO(Q
| ' K Un succes & CI'WW apéro

Die karamellisierten Baumniisse verleihen
dieser Apéro Terrine ein ganz besonderes

Geschmackserlebnis. : )
Les noix caramélisées donnent un godt trés Champagner Terrine Party Apéro Morchel Pastete
spécial a cette terrine d'apéro. Terrine au champagne party Paté aux morilles apéro

520 g vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1010395
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Prickelnder Champagner und Triiffel - Eine aussergewdhnliche Farce aus Kalb- und
die aufregende Apéro Terrine aus Kalb- und Schweinefleisch, verfeinert mit einem Kern aus
Schweinefleisch verfiihrt zum Traumen. Morcheln.
Champagne pétillant et truffes! L'excitante Une farce pas comme les autres, composée de
terrine d'apéro a la viande de veau et de porc viande de veau et de por, affinée avec un cceur
pour réver. de morilles.
L“HI" .................................................................................. P P P P P PP -
] 1”’@’# 2o 520 g vac | sous vide 500 g Seidenpapier | papier de soie
i Art.Nr. | No.art. 1007100 Art.Nr. | No. art. 1000845




MILLEFEUILLES,
DREIECKSTERRINEN

TERRINENPORTIONEN

FUR JEDEN ANLASS DIE PASSENDE FORM

MILLEFEUILLES, TRIANGLES & TERRINES EN PORTIONS

LE BON MET QUEL QUE SOIT L'EVENEMENT

Millefeuille
Kalbfleisch-Triffel

Millefeuille a la viande de veau et
aux truffes

Eine sehr festliche Kreation aus bestem
Schweizer Kalb- und Schweinefleisch, veredelt
mit Sommertriffeln.

Une création tres festive avec de la viande de
veau et de porc d'origine suisse, raffinée avec des
truffes d'éteé.

Conseil d'expert:

fechnictues de coupe

800 g vac | sous vide
Art.Nr. | No. art. 1010398
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g - |

Erhaltlichkeit / Disponibilité
Erste Lieferung / Premiére livraison: 25.11.2019
Letzte Lieferung / Derniére livraison: 31.12.2019
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Ente mit Aprikose
Canard aux abricots

Eine echte Uberraschung ist diese zart-
schmelzende Farce aus Entenfleisch mit einer
fruchtigen Einlage aus Aprikosen.

(ette fine farce a la viande de canard est une
vraie joie pour le palais avec sa garniture fruitée
aux abricots.

600 g vac | sous vide

Art.Nr. | No.art. 1011110

#

Millefeuille

Morchel-Pistazien
Millefeuille aux morilles et
aux pistaches

*

g

Auserlesenes Kalb- und Schweinefleisch
verfeinert mit Morcheln und Pistazien dazu
Gemiise-Brunoise und Cranberrys.

Sélection de viandes de veau et de porc accom-
pagnées de morilles et de pistaches, avec une
brunoise de Iégumes et des canneberges.

800 g vac | sous vide
Art.Nr. | No.art. 1009709

Produktangaben Terrinen

Informations prodUtt tertrines

Terrine 1.3 ge 28.5 cm, Hohe 8.5 cm, Breite unten 8.5 cm, oben 6 cm
Terrine Party: Lange 26.5 cm, Hohe 5.5 cm, Breite unten 5 cm, oben 4 cm
Triangle: Lange 25 cm, Breite 5 cm, Hohe 5 cm

Millefeuille: Ldnge 26 cm, Breite 8 cm, Hohe 3.5 cm

25 Tage

Terrine in Portionen: 90 Tage

Im KiihIschrank bei <5 °C aufbewahren.

Tiefkiihlen ist nur beschrdnkt mdaglich.

Nach dem Auftauen sofort konsumieren.

Haltbarkeit

Lagerung

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 c¢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
25 jours

Terrines en portion: 90 jours

Conserver au frigo a <5°C.

Possibilité de congélation limitée.

A consommer tout de suite aprés la décongélation.

Durée de
conservation
Stockage




Mousse de canard mit Poulet-Triiffel . ‘

Sauternes-Gelée mit Cognacsulz
Mousse de canard a la gelée Poulet-truffes a la gelée
de Sauternes de cognac

r Portionen Terrinen e, | .
- tag 5B T
: ! o 4er-Set el |
L . Terrines en portions
s __— - Set de 4 pieces
Die feine Mousse de canard ist abgerundet Triffelstiicke geben der Farce aus Gefliigel- Die Portionen Terrinen eignen sich fiir den
mit Sauternes-Gelée und einer Einlage aus fleisch das gewisse Etwas. Eine Cognacsulz genussvollen Start in den Morgen genauso gut
Apfelstiickchen. rundet die Rezeptur ab. wie als Delikatesse zur Vorspeise. *
La fine mousse de canard est affinée a la gelée Les morceaux de truffe conférent a la farce Les terrines en portions sont parfaites pour bien
de Sauternes et une garniture aux morceaux de de volaille cette petite subtilité. Une gelée au démarrer |a journée mais aussi comme hors-
pomme. cognac «arrondit» |a recette. d'ceuvre délicieux.
3209 vac | sous vide 320 g vac | sous vide 4 x 22 g Glas/Box | bocal/boite
Art.Nr. | No.art. 1010741 Art.Nr. | No.art. 1011117 Art.Nr. | No.art. 1011089

1 ah ka oder
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PASTA & SAUCEN = Tuarcr

Au petit Al
PATES & SAUCES % N buffet { hors-d euvre

MW\MM!’\L\I’\ o Ravioli Prosecco Hummer Ravioli

—

Raviolis au prosecco Ravioli au homard

“ -.
‘ Iffj
#
Eine genussvolle Komposition aus ausge- Eine Fiillung mit exquisitem Hummerfleisch
wahlten Kdsesorten und Prosecco macht diese im dunklen Teig iiberrascht nicht nur optisch.
Pasta unverwechselbar. Une farce exquise de homard dans une
La composition exquise de fromages sélectionnés pate sombre ne surprend pas seulement au
et prosecco rendent cette pate absolument unique.  niveau visuel.
Stiick ca. 16 g | Piece env. 16 @ Stiick ca. 14 g | Piece env. 14 ¢
750 g Schale | barquette 750 g Schale | barquette
Pl’OdU.ktCLng aben Pasta Art.Nr. | No. art. 1016142 ATt | No. art, 1016143
|I’1f0l’mCLt'L0|’lS Pl’OdLL. pd’ces .................................................................................. e B 05000 00000000008 -0 o0t RInaaaRnd % oo oora00a o ok 3
....................................................................................................................................................................... Erhaltlich | Disponib|e;.0‘|_‘|‘|_ -3112.2019 Erhaltlich | Disponib|e: 30.11. - 31.12.2019
Haltbarkeit Tota| 6 Tage’ |nk| produktionstag .................................................................................. T e e S o o SR L oTEe s o o o e s e e o e o e - o o e o SHIEEEIS S oSN EEonIs coleis's NSRRI 3
Lagerung Im KiihIschrank bei <5 °C aufbewahren.
Zubereitung  Pasta in kochendes, gesalzenes Wasser (10 g Salz / 11 Wasser) 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 Triiffelsauce

Sauce aux truffes

Gewicht zu.
Durée de Au total 6 jours, jour de fabrication incl.
conservation
Stockage Conserver au frigo a <5 °C.
Préparation  Plonger doucement les pates dans I'eau bouillante salée (10 g de sel pour

11d'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.

Sommertriiffel in perfekter Kombination mit
Triffeldl, verfeinert mit Rahm und Gewiirzen.

Produktangaben Saucen Ein idealer Begleiter zu Fleisch oder Nudeln.
Informations produtt sauces Truffes d'été en parfaite association avec de
....................................................................................................................................................................... ['huile de truffe, rehaussées de creme et d'épices.
Haltbarkeit 21 Tage bei ungedffnetem Beutel Un accompagnement idéal pour les viandes ou
Lagerung Im Kiihlschrank bei <5 °C aufbewahren. les pates.

Zubereitung |n einer pfanne erhitzen Oder in der Mikrowe”e erWérmEn. .................................................................................. .
....................................................................................................................................................................... 1kg Beutel | sachet

Durée de 21 jours en sachet fermé Art.Nr. | No.art. 1002658

Conservation .................................................................................. B
Stockage Conserver au frigo a <5 °C. Erhdltlich | Disponible: 01.11. - 31.12.2019

Préparatlon Rechauffer danS une CaSSEI’Ole ouau four a mICrO-OndeS .................................................................................. .



SPEZULITATEN &~ Yol

SPECIALITES Notre plat fraditionnel

: Schweinsfiletmedaillon im Teig (CH), tiefgekiihlt
Médaillon de filet de porc en crolte (CH), congelé
Zarte Medaillons und feines Brdt im knusprigen Teig. *
Tendres médaillons avec délicieuse farce en pate croustillante.

2 x 230 g Backschale | barquette de cuisson
Art.Nr. | No.art. 1016016 »
Bestelleinheit | Unité de commande: 9 Backschalen | barquettes de cuisson W .

20 x 230 g Karton | carton
Art.Nr. | No.art. 1016013
Bestelleinheit | Unité de commande: 1 Karton | carton

Produktangaben Fleisch im Teig

Informations proddit viande en crote

Haltbarkeit 90 Tage

Lagerung Tiefgekiihlt bei mind. -18 °C.
Nach dem Auftauen sofort konsumieren.

Zubereitung Das tiefgekiihlte Produkt mit Ei bestreichen und im Umluftbackofen
bei 180 °C wahrend ca. 22-25 Min. backen.

Durée de conservation 90 jours

Stockage Au congélateur a -18 °C.
Consommer tout de suite aprés décongélation.

Préparation Badigeonner d'ceuf le produit congelé et le faire cuire au four a chaleur
tournante a 180 °C pendant env. 22-25 min.

Erhaéltlichkeit / Disponibilité
Erste Lieferung / Premiére livraison: 25.11.2019
Letzte Lieferung / Derniére livraison: 31.12.2019
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LE PATRON ORIOR MENU AG
ROHRMATTSTRASSE 1 | CH-4461BOCKTEN | T +41619858500 | F+4161985 85 01 *
INFO@LEPATRON.CH | WWW.LEPATRON.CH



