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(40,50 €/kg) 500g 20,25 €

(68,75 €/kg-0,69 €/ ud.) 4x3uds.=120g 8,25 €

8257 Secretos de Faisan S
Una forma elegante a la vez que divertida de presentar un entrante crujiente y muy sabroso. Crujiente

masa rellena de carne de faisan aderezada con tomate, zanahoria, cebolla, puerro, aceite de oliva virgen
extra, vino dulce y especias naturales. Una receta muy equilibrada en sabor, que gustara a toda la familia.

(102,27 €/ kg) 110g 11,25 €



8205

Foie con
mermelada
de higos

Foie gras de pato mi-cuit, de
una calidad excepcional,
unido al dulzor de una
mermelada de higo y

vainilla. Perfecto para

realizar canapés y servir
como aperitivo de su cena de
Navidad.

(172,25 €/ kg)

8325 Tournedé de magret de pato rellenos

S
de foie gras
Una auténtica exquisitez de la gastronomia francesa que sorprendera a los
expertos en esta variedad de carne. Excelentes rodajas elaboradas a partir
de magret de pato, rellenos de auténtico foie gras mi cuit francés. Sabor y

textura impecable, para que disfrute estas Navidades de forma especial.
(68,97 €/kg) 2 unidades =195 g 13,45 €

=
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200 g 34,45 €

6933 Champagne Georges Vesselle Paraphe
Réserve Grand Cru Brut

Este grand cru brut, compuesto por un 90% de Pinot Noir y 10% de
Chardonnay, ha sido elaborado al menos con un 25% de vino reserva.

Ofrece un bouquet aromatico muy suave, con notas de frutos amarillos y
de color dorado claro.

(41,67 €/1)

750 ml 31,25 €

2904 Pago de Cirsus de Iiiaki Nuiiez, D.O. Navarra, Excelencia 2007

Con la maxima denominacién de un pago, este excelente vino con D.O. Navarra, ha madurado en barricas de
roble francés hasta alcanzar su méximo esplendor. Su afiada 2007, calificada como "muy buena’, ha contribuido a
un resultado merecedor de la medalla de oro del certdmen internacional de mayor prestigio del mundo.

(20,33 €/1)

750ml 15,25 €
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de manzana y foie al Oyorto
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8352 Confit de Pato

Muy apreciado como un producto de alta cocina, nuestro confit
de pato es un auténtico delicatessen. Se elabora segtn la receta
tradicional en salazén con sal marina (Guérande) y en coccién

en marmita abierta con grasa de pato. jLa sencillez de este plato
es el secreto de su éxito!

(33,15 €/ kg)

2uds.=460g 1525 €

Presentacion:

Tresentat i 2t

i (la el
oie en el Jofato y sobre ella el
< una cama de manzand y If el
cccfgo’ctfl z%o ato caliente y dorado, ﬁna mente manchando
de Teduccion de Oporto. Bon appétit.

Ingredientes para dos personas:
_ 1 ud. de art. 8352 Conﬁ't de pato
-1 1/2 manzana roja ’
(ajorox. 400 g) con poca acidez

8318 Foie de pato entero mi-cuit

Noble y uno de los mas exquisitos dentro de los productos

“"Gourmet”. Nuestro foie gras mi-cuit le encantara por su alta calidad,
debido a la alimentacién natural del pato, asi como su cuidadosa

elaboracién. Como resultado podra disfrutar de una textura excelente y
un sabor inconfundible.

(141,80 € / kg)

250 g 35,45 €

-40g de mantequiffa ’

-125¢ de art. 8318 Foie gras de
pato entero mi-cuit

- 37,5 cl de vino de Oporto

_ Aceite de oliva virgen extra




