
Foie gras Entier IGP SUD-OUEST

80 g 10,40 € 12,90 €

180 g 22,80 € 27,90 €

300 g 31,20 € 36,90 €

Bloc de Foie gras
80 g 5,60 € 8 €

180 g 11,70 € 16 €

LES FOIES GRAS IGP
Prix

Public
Votre prix

d’achat

Votre prix
d’achat

Rillettes de Canard 90 g 3.20 € 4.50 €

Rillettes Royales de Canard  
(20% Foie Gras)

90 g 3.70 € 4.90 €

Terrine de Campagne au Piment
Doux

90 g 2.80 € 4.50 €

Terrine Festive aux Cèpes et Foie
Gras (20%)

90 g 3.60 €  4.80 €

LOT : 2 Rillettes + 2 Terrines 
ci-dessus

4 x 90 g 12.90 € 17.90 €

Manchonnade de Canard confit aux
Poivrons

120 g 4.40 € 5.90 €

Tartinade de Légumes (Butternut,
Oignon, Sésame)

Caviar de légumes du Soleil (Aubergine,
Poivron, Courgette)

Concassé d’artichaud saveur truffe

90 g

90 g

90 g

90 g

LOT: Les 4 tartinables légumes

Tapenade aux olives noires et anchois

4 x 90 g 10.60€

3.20 €

3.20 €

3.60 €

3.60 €

4.50€

4.50 €

4.90 €

4.90 €

14.40 €

LES TARTINABLES DE LÉGUMES 
Votre prix

d’achat
Prix

Public

Les tarifs sont TTC et sont valables jusqu’au 31 décembre 2026.
Livraison offerte à partir de 850 € de commande.

Retrait possible dans nos locaux de Châteauneuf/Sarthe sur
rendez-vous.

Pour plus d’informations, contactez-nous par mail:
contact@lairial-gastronomie.fr ou par téléphone au:

06.48.35.41.49

Rillettes Royales 
de canard:
Nos rillettes de canard relevées
par la présence subtile et raffinée
de foie gras. Parfaites pour vos
apéritifs, pique-niques ou entrées
gourmandes, elles incarnent toute
la générosité du Sud-Ouest

Les Foies Gras de
 Canard Entier IGP :
Avec l’Indication Géographique
Protégée (IGP), un foie gras du
Sud-Ouest provient
exclusivement d’un canard élevé,
engraissé et cuisiné dans le Sud-
Ouest. Il est préparé ici de façon
traditionnelle, avec un simple
assaisonnement de sel et de
poivre, afin de sublimer toute la
richesse et l’authenticité de sa
saveur. Sa texture fondante et
son goût subtil illumineront vos
repas de fêtes. Nous vous
conseillons une portion de 60 à
80 g / personne.

Manchonnade de canard:
Découvrez une recette généreuse
et pleine de caractère. Préparée à
partir de maigre et gras de canard,
subtilement cuisinés avec des
poivrons rouges et verts, de l’huile
d’olive, de l’ail, du piment
d’Espelette, du sel et du poivre.
Cette spécialité allie la tendreté de
la viande de canard à des notes
ensoleillées et légèrement
relevées, pour une expérience
gustative typique du Sud-Ouest.

Soufflé au confit de 
canard et foie gras:
Une recette généreuse qui marie
avec finesse deux produits
emblématiques du terroir gascon.
À la fois léger, onctueux et riche
en goût, ce soufflé révèle le
fondant du confit de canard et la
douceur du foie gras, dans une
texture aérienne qui fond
littéralement en bouche.
Réchauffé quelques minutes au
four, il devient une entrée raffinée
ou un plat léger et savoureux,
idéal pour un repas festif ou un
dîner gourmand. 

780 g

Lot de 2 soufflés au confit de
canard et foie gras (30%)

5.90 €

14.60€

400 g

750 g

8.30€

16.50 €

Confits de canard - 2 cuisses

Cassoulet au confit de canard et haricots
Tarbais

Confit de gésiers de canard émincés

Parmentier au confit de canard
et sa purée à l’ancienne

4.30 €190 g

8 €2x80g 10 €

13.50 €

5.90 €

15.30 €

Prix
Public LES PLATS CUISINÉS

Votre prix
d’achat

Prix
Public

contact@lairial-gastronomie.
Tél.: 06.48.35.41.49

www.lairial-gastronomie.frTARIF Associations Commande 2026

Le Bloc de Foie Gras de Canard:
Le bloc de foie gras de canard est
une alternative onctueuse au foie
gras entier. Il est soigneusement
préparé à partir des parures des
Foies Gras entiers et délicatement
assaisonné d’un subtil mélange
d’épices, qui rehausse sa saveur
sans en masquer l’authenticité. Sa
texture lisse et fondante en fait le
compagnon idéal de vos toasts à
l’apéritif ou de vos entrées
festives. Facile à trancher, à
dresser et à savourer, ce bloc
offre un excellent rapport qualité-
plaisir pour tous les amateurs de
foie gras. 

LES RILLETTES ET TERRINES


