Viande fraiche
& Beaux quartiers

L’EXIGENCE D’UN CHEF



Christian Pussacq, éleveur de canards gras mulards males a Vic-d'Auribat ..
(Dépt 40, Landes)

Cuisson du mais grain

ELEVAGE EN PLEIN AIR ET GAVAGE TRADITIONNEL A LA MAIN

pendant environ 21 jours, uniquement au mais grain entier cuit issu de sa propre exploitation agricole

Les canards ne subissent aucun traitement d’antibiotiques
DISPONIBLE TOUTE L ’ANNEE

* Retrouvez les ingrédients et les valeurs nutritionnelles de chaque produit sur notre site www.toqueenscene.com
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Le canard gras ...

* Aiguillettes de canard
Par6-270g

* Magret de canard
Par1-450g

* Médaillons de magret de canard lardé
Par 6 - 480 g

* Longes de magret de canard a la ficelle

Par2-450g

* Papillons de canard sur os
Par 2 - 400 g

Conditionné sous vide

ou en barquette sous gaz
o
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* Retrouvez les ingrédients et les valeurs nutritionnelles de chaque produit sur notre site www.toqueenscene.com
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