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LA CAVE A MATURATION :

Les connaisseurs vous le diront, rien de tel qu'une bonne viande maturée pour
régaler les gourmets ! Nos morceaux de viande maturés reposent durant 5
a 6 semaines dans une cave a I'hygrométrie maitrisée, accompagnée d'un bloc
de sel de I'imalaya qui a pour action de purifier I'air de la cave. Pendant cette
étape, la viande développe doucement et délicatement des saveurs rares, une
tendreté exceptionnelle, un godit juteux et concentre une grande finesse.
La maturation est un vrai gage de qualité !

LE FUMOIR :

Le secret de nos houchers pour vous proposer une gamme de produits
fumés au bois de hétre et tranchés a la main ? Notre fumoir maison!
Vous apprécierez la chair tendre, fondante et délicatement parfumée
du filet mignon, de I'échine, du jarret, de la palette de porc ou encore du
magret de canard ! Il ne vous reste plus qu'a faire votre choix.
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préts a déguster délicieusement dorés a la peau croquante et a la chair
moelleuse. Sans oublier nos pommes de terre, jarrets et travers...
aux petits oignons !

LE FOIE GRAS PREPARE PAR NOS BOUCHERS

Qu’on le serve en entrée, en amuse-houche sur des toasts tiédes ou en apéritif,
le foie gras est toujours un plaisir. On I'accompagne d’un verre de vin moelleux

ou pourquoi pas d’'une coupe de champagne. Il fond sous le palais, réconforte PRE PARE
et apporte une touche festive 2 vos repas. Nos houchers préparent un foie gras || — . PARNOS ——

de canard mi-cuit selon une recette originale et respectueuse du produit avec B 0 U c H E R S

du porto, du sel de Guérande et du poivre noir. Il vous séduira par son fondant

et son goiit inimitable.

RETROUVEZ TOUS'LES DETA




