Conditions d’Expéditions

Le reglement s’effectue par chéque a l‘ordre de
«J.J. ESPINASSE» joint a la commande ou par Up2pay.

POUR UN PAIEMENT SECURISE,
nous vous enverrons un lien par SMS

C&’ 2 p E Y avec le montant de votre commande

ur votre téléphone portable :

PAIEMENT SECURISE PAR ©

o= m-mm

Nous expédions dés réception des commandes par
écrit (grace a ce bon de commande), par téléphone
ou a la date fixée par vos soins.

Nous vous prions de vérifier vos colis des I"arrivée.
Toutes boites défectueuses renvoyées vous seront
échangées ou remboursées.

Nous devons envoyer le colis a I'adresse suivante :

Nom :

Prénom :

Adresse :

Code postal : Ville
Tél.* : Portable :

E-mail* :

a: Le :

(* Tél. ou Mail obligatoire)

Signature

Quelques conseils pour
déguster nos produits

Le Foie Gras

Il se déguste frais, le mettre au réfrigérateur de douze
a vingt-quatre heures avant le repas.

Le sortir de sa boite une demi-heure avant de le servir.

Les Confits

Dégraissés, il suffit de les réchauffer a la poéle ou au
four, accompagnés de pommes de terre sarladaises,
cépes, haricots, petits pois...

Les Gésiers
Emincés, les servir chauds sur une salade verte.

Le Cou Farci
Le servir froid, coupé en rondelles accompagné
d’une salade verte.

Le Magret Farci

Se déguste froid coupé en tranches en entrée ou
chaud partagé en deux avec un légume.

Coupez le magret a I'aide d’un couteau a scie.

La Graisse
Remplace |"huile ou le beurre pour mijoter vos petits
plats.

Le Cassoulet
C’est un plat principal, le faire réchauffer dans une
casserole.

Le Civet

Le faire réchauffer et le servir avec des petits croGitons
aillés et des pommes de terre vapeur.

Visite gratuite tous les jours
de 10 heures a 18 heures
Fermé le dimanche

Les Eyzies - Marquay : 10 km
Sarlat - Marquay : 11 km
Le Vignal est a 300 m de Marquay

Possibilité aux camping-car de stationner
pour la nuit sur notre ferme.

Suivre les panneaux :
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Nous sommes présents sur les marchés :

SARLAT le samedi matin toute I’année

le mercredi matin de Paques a la Toussaint
SAINT-GENIES  le dimanche matin toute I'année

SALIGNAC le mardi matin de Paques a mi-septembre

le vendredi soir en juillet et ao(t
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Florence et Jean-Jacques

ESPINASSE

Tarifs 2024

valable jusqu’au 1 janvier 2025




PRIX POIDS PRIX
DESIGNATION au100g | NET | en€TTC
~ OIE
En bocal
Foie Gras d’Oie Entier | 20,00 | 90g | 18,00
Foie gras d’oie entier 98%, sel, poivre. 18,00 125 g 22,50
16,39 | 180 g | 29,50
12,71 | 350 g | 44,50
En boite
Foie Gras d’Oie Entier 14,00 | 200 g | 28,00
Foie gras d’oie entier 98%, sel, poivre. 1 0’90 500 g 54,50
Bloc de Foie Gras d’Oie | 16,42 | 70g| 11,50
Foie gras d’oie reconstitué, eau, sel, poivre. | 1 4/50 100 8 1 4,50
11,75 | 200g | 23,50
9,87 | 400 g | 39,50
Paté de Foie d’Oie 6,00 | 250 g | 15,00
Foie gras d’oie 50%, maigre et gras de porc,
sel, poivre.
Paté au Foie d’Oie 423 | 130g| 5,50
Maigre et foie de porc, foie gras d’oie 30%, 3 40 250 g 850
oeufs, Cognac, sel, poivre. ‘ !
Gésiers d’Oie 3,33 |300g |10,00
2 gésiers d'oie 57%, graisse, sel.
Rillettes d’Oie 2,50 1200g | 5,00
Viande d’oie 98%, sel. 2 OO 400 g 8 OO
Grattons d’Oie 2,75 1200¢g| 5,50
Viande d’oie 98%, sel.
Cou Farci d’Oie poidsnetsgouts | 5,14 | 350 g | 18,00
Foie gras d’oie 22%, peau, cou, chair d'oie,
sel, poivre, graisse.

Tarifs valables jusqu’a janvier 2025, dans la limite des stocks disponibles

1
1
i
PRIX POIDS PRIX PRIX POIDS PRIX I 2 . . . Prix Prix
DESIGNATION I el e DESIGNATION aiotg | NET |eneric| Désignation et poids du produit|Nombre o | ot €
~ OIE ~> CANARD ~~ ]
Cassoulet au Confit d’Oie | 1, 840 g | 13,00 Rillettes de Canard 2,25 | 200g| 450 |
Haricots 40%, conf!t d’oie 35%, saucisses, 1400 g 16.50 Viande de canard 98%, sel. 1,75 400 g 7,00 I
carottes, tomates, oignons, sel, poivre. ’ ’ . .
Rillettes de Canard au foie gras| 4,23 | 130g| 5,50 I
. . Viande de canard, foie gras 30%, sel, poivre. l
Confit d’Oie (poids net égoutté) Gratt de C d
- 1 aile (manchon + magret), graisse, sel. 3,57 350 g 12,50 Vi rda dons d§8°/ al]]ar 2/50 200 g 5/00 I
- 1 cuisse, graisse, sel. 3/57 350 g 12,50 lande de canar . & Bk |
-1 aile (manchon + magret) + 7 cuisse, graisse, sel. | 2,84 | 650 g 18,50 Magret farci de Canard 3,87 400 g 15,50
M o " / ’ I
. . agret de canard 83%, foie gras de canard 20%,
Graisse d’Oie 0,90 | 500g | 4,50 sel, poivre. I
0,78 | 700g| 5,50 Cou de Canard Farci 4,28 | 350g|15,00| 1
Foie gras de canard 20%, maigre et gras |
de porc, peau de cou, sel, poivre, graisse.
> CANARD ~~ Civet de Canard 1,75 | 800 g| 14,00 :
Viande d d 60%, vin, ttes, Oi )
En bocal | e :
Foie Gras de Canard Entier 15,00 | 90 g [13,50 .
Foie gras de canard entier 98%, sel, poivre. |14 00 | 125 g 17,50 Confit de Canard (poids net égoutté) |
12,78 | 180 g 23,00 -Zaile.s (manch?ns+m7grets),graisse, sel. %/ig §88 g :II 3,88 I
—I 1 14 350 g 39 OO - 2 cuisses, graisse, sel. ’ ,
’ ¢ - 4 cuisses, graisse, sel. 2,05 (1000 g 20,50 I
Foie Gras de Canard Entier Truffé 17,50 | 180 g 131,50 Manchons de Canard 1,90 | 500g| 9,50 I
Foie gras de canard entier 95%, truffe, sel, poivre. e I
E b ,t 6 manchons de canard 74%, sel, graisse. I
n noite
Foie Gras de Canard Entier | 11,25 | 200 g | 22,50 I
Foie gras de canard entier 98%, sel, poivre. m 2 boites de bloc de foie gras d’oie 100 g I
. + 2 boites de bloc de foie gras de canard 130 g 48,00 |
Bloc de Foie Gras de Canard | 10,71 | 70g| 7,50
Foie gras de canard reconstitué, eau, sel, poivre. | 9 62 | 130 g 12,50 u2 boi.tes de bloc de fo[e gras d’'oie 70 g I
9,00 | 200 g [18,00 + 2 boites de bloc de foie gras de canard 70 g 33,00 |
8,13 | 400 8 32,50 m 2 boites de bloc de foie d’oi 1
’ ’ gras d’oie 100 g
) 1 + 2 boites de bloc de foie gras de canard 100 g 45,00 |
Paté de Foie de Canard 6,67 | 180 g |12,00 -
Foie gras de canard 50%, maigre et gras de porc, sel, 7 31 130 g 9 50 Prix / Kg en € 1
poivre. ! ’ Magret Frais d’'Oie 23,00 |
Paté de Foie de Canard | 8,33 | 180 g|15,00 Rl 2001
Truffé 3% !
Foie gras de canard 50%, maigre et gras de Participations aux frais de port et d’emballage ' Sous total
porc, truffe, sel, poivre. valables en France métropolitaine I .
) Frais de port
Moins de 360 € : 13,00€| 1
Plus de 360 € : Franco m Total a payer




