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Nos prix s'entendent TTC au dépar’t de la ferme et le
paiement s'effectue 2 la commande, frais d'expédition inclus.

L'expédition est assurée par LA POSTE en Colissimo suivi
contre signature.

Pour le calcul des frais d'expédition, se référer 2 1a colonne
"Poids d'expédition" du produit puis consulter le tableau des
"Frais d'expédition” situé au verso. Si votre commande
comprend un seul produit "5 conserver a 4°c", vous devez vous
référer 2 la colonne "Semi-conserves" de ce tableau.

L'expédition est offerte pour toutes commandes
aupéricuree 2 400 Euros de produits en conserve, ou 500
Euros si la commande comprend des produits en semi-

IMPORTANT | Dés réception de votre commande :

€@ Vérifiez I'état des produits et refusez le colis si vous
constatez une détérioration. Aucune réclamation ne sera
acceptée sans constat de la part des services postaux.

® Que vous ayez constaté un probléme ou pas, veuillez
impérativement nous informer par mail, téléphone ou fax le
plus rapidement possible en précisant la date de réception.
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Vente 2 la ferme et sur les
marchés de Sainte-Foy la
Grande (le samedi). /\

Visite de nos locaux

sur rendez-vous. ﬁ

Accuell gratuit pour
les camping-cars.

Tarifs valables jusqu'au 30 juin 2011

en France métropolitaine uniquement.
Outre-mer, CEE : hous contacter.
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LA PANIERE GOURMANDE

Composée d'une paniére contenant :

- 1 bocal de foie gras de canard entier (200 g)

- 1 boite de grillon de canard (200 g)

- 1 bolte de confit de canard (1 aile + 1 cuisse)

- 1 bouteille de vin blanc moelleux de Bergerac
Cuvée "Ferme des Gardes"

&
LE PLUMIER CADEAU

Composé d'un plumier en bois contenant :

- 1 bocal de foie gras de canard entier (200 g)

- 1 bouteille de vin blanc moelleux de Bergerac
Cuvée "Ferme des Gardes"

Prix unitaire :
51 Euros TTC

Prix unitaire :
38 Euros TTC
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LE COFFRET PERSONNALISE ‘D

Nous possédons plusieurs types de coffrets de différents
modeles que 'on peut composer selon le golit de chacun.

Cette formule est trés adaptée pour un cadeau dentreprise et
nous vous conseillons de nous contacter pour tout renseigne-
ment complémentaire.

Collectivités, entreprises :
Tarifs intéressants, nous contacter pour devis.

Dans un souci de respect de l'environnement, tous nos bocaux
font I'objet d'une consigne. Yous pouvez donc nous les ramener
sur les marchés, les foires ou au magasin.

Ces emballages doivent provenir de notre établissement, Etre
propre et en parfait état (non ébréchés, fer non rouillé...).

La consigne est de 0,30 Euros quel que soit le format du bocal.

Lo Fevme deo Gardes

Dans le PERIGORD POURPRE, au coeur du pays de
Montaigne, la Ferme des Gardes borde les rives de la
DORDOGNE.

Terre de culture au passé historique trés riche, cette région
véhicule une tradition gastronomique ancestrale et reconnue.

La famille MARGOUTI, paysans de peres en fils, cultive cette
tradition sur une exploitation de polyculture élevage.

Son activité principale est le gavage et la transformation de
canard a foie gras de fagon traditionnelle.

7 4
Elevés dans le PERIGORD, nos animaux garantissent ainsi un
golt de terroir et un savoir-faire authentique.

Dans le souci de respecter la qualité de vie de l'animal, les
canards sont élevés sur des parcours verdoyants et ombragés
durant une période moyenne de 14 semaines. De plus, le
gavage est effectué en parc collectif de fagon traditionnelle
pendant 14 jours au mais entier produit sur l'exploitation.

Notre entreprise familiale abat et transforme tous ses canards
sur leur lieu de production dans des locaux conformes assurant
ainsi des conditions sanitaires optimales.

Riche du fort passé gastronomique de sa région, la Ferme
des Gardes élabore aussi des produits régionaux moins
connus mais tout aussi prestigieux.

Donnez donc a votre palais l'occasion de goliter un air de
terroir incomparable en dégustant nos confits, foies gras,
plats cuisinés et autres délices...

A vos fourchettes Il

bienvenue
a la ferme

Josette, Claude & Didier MARGOUTI

GAEC DE LAGARDE
24230 ST-ANTOINE DE BREUILH

Tél: 05 53 24 83 00 - Fax : 05 53 24 00 40

www.ferme-des-gardes.com
E-mail : fermedesgardes@free.fr
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% gm 9’1/0,0/ 100g dlexpédition % 5 JD Mm @ 5ugg65/tr'0n’. faaaleaa au rsfrlgsrat;ur quelques heures,
> < nos spécialités n'en seront que meilleures.

FOIE GRAS DE CANARD ENTI R MEDAILLON DE FOIE DE CANARD R
o ol :Eaﬁ) ool PO & L Boite | 3 130g | 11,92€ | 15,50€ 0,160kg 50% foie gras, 50% viande de porc, sel, poivre. Boite | 4 190g | 3,95€ | 7,50€ 0,240kg
Boite | 4/5 | 190g | 11,58€ |22,00€ 0,240kg COU DE CANARD FARCI .
B0 fole gras, 241 viande de canard, Boite | 6/7 ‘ 500¢ ‘ 3,20€ ‘ 16,00€ 0,620kg
24% viande de porc, 20% peau de cou, sel, poivre.
Boite | 7/8 | 380g |11,05€ |42,00€ 0,460kg
MAGRET ROYAL DE CANARD | ‘ ‘ ‘ \
Bocal | 3 | 1505 | 1267€ 19,00€ 0d60kg| | CRrmicmiiesrs, o [Pocal |70 10006 | 310¢ [31,00¢ 1760k
Bocal | 4 | 200g |12,50€ |25,00€ 0,520kg ROULE D'AIGUILLETTES AU FOIE GRAS | 5 .\ | 4 | 450, | 467¢ |21,00€ 1,020k
73% aiguillettes de canard (8), 8 ’ 4 4 8
257 foie gras de canard, sel, poivre.
Bocal | 6 | 350g |12,29€ |43,00€ 0,800kg e
, PATE AU FOIE DE CANARD ’Bofte 4 ‘ 260¢ \ 3,08¢ \ 8,00¢ 05320 kg}
FOIE GRAS DE CANARD ENTIER TRUFFE 50:/0 foie gras, 25% viande de canard,
94% foie gras, 3% truffe, sel, poivre. ’ Bocal ‘ 4 ‘ 200g ‘ 17,00€ ‘ 34,00€ 0,520 kg‘ BB EEIDA ol €l i
0C DE FO P 0 MOUSSE DE FOIE DE CANARD ’ Boite | 3/4 ‘ 130g ‘ 3,08€ ‘ 4,00€ 0,170 kgl
BLOC DE FOIE GRAS DE CANAR. % fol i rai n ivre.
S ol = AN ‘ Boite ‘ 4/5 ‘ 190 g ‘ 7,89€ ‘ 15’00€ 0/230 kgl 51% foie gras, lait, ceufs, graisse de canard, sel, poivre.
GRILLONS DE CANARD AU FOIE GRAS | poite ‘ 4/5 ‘ 200g ‘ 2,50€ ‘ 5,00€ 0,250 kg‘
FOIE GRAS DE CANARD 60% viande de canard, 30% foie gras,
97 fole gras, sel, poivre. ] Boite ‘ 1 ‘ 60 g ‘ 8/33€ ‘ 5’00€ 0/080 kg‘ graisse de canard, sel, poivre.
GRILLONS DE CANARD ’ Boite ‘ 3/4 ‘ 200g ‘ 1,50€ ‘ 3,00€ 0,250 kg’
FOIE GRAS MI-CUIT F‘f"” TORCHON 807% viande de canard, gras de canard, sel, poivre.
Plus goliteux et onctueux, cest Sachet| 6/8 | 250g | 10,80€ | 27,00€ 0,280kg
unbpr?duit de caractere.  UEANEEE Rl!.lm.f PUR CANARD | ite ‘ 4 ‘ 260 ‘ 1,73€ ‘ 4,50€ 0,320 kgl
97% foie gras, sel, poivre. A 4°c Sachet|10/12| 450 g 10/00@ 45’00€ 0/47() kg 84% viande de canard, graisse de canard, sel, poivre.
Suggestion: Fasser le foie gras au réfrigérateur et le sortir suffisamment tot pour obtenir une gg/rimoi i{g:ﬁao% PR Ye e polvie) ’ Boite ‘ 3/4 ‘ 200g ‘ 2,00€ ‘ 4,00€ 0,250 kg;

température de 18° environ. Le trancher avec une lame chaude.

Confits Moo Produite Sichis R
% i s ” e Suggestion :
A \J’I/O/a/wl/bo/ P’C/VWA’ @‘ Farfait pour agrémenter une salade Férigourdine.

g:”:‘lzno 2 cuisses Boite | 2 550g | 1,91€ |10,50€ 0,950kg g‘@ﬂﬂ" L CANARD SECHE AU Folt SRR
agret, foie gras, sel, poivre. 25 tranches N
A e laile &1cuisse | Boite | 3 | 580g | 2,16€ |12,50€ 0,950kg WOl | environ | S ‘ Alapiece ‘ 21,50€ 0,410 kg’
Suggestion : A4°C
Débarrasser le confit N
de sa graisse, le faire 3 ailes Boite | 6 1100g | 2,00€ |22,00€ 1,600kg MAGRET DE CANARD SECHE (s0us vide)
dorer a four chaud ou o o
3 la poéle et | i . N  sel, . -
alapedlectlesenit | 5 cuisses Boite | 5 | 1300g | 1,69€ |22,00€ 2,110kg I | 40 ranches I Sachet‘ ‘ Ala picce ‘ 8,50¢ 0310 kg}
terre sarladaises N A4C
préparées dans la 7 cuisses Boite | 7 | 1800g | 1,61€ |29,00€ 2,830kg A
graisse de canard. Q
5 manchons Boite | 2 550g | 1,00€ | 5,50€ 0,820kg %/ g)ﬂa/{’/b/ g{/éﬂwm
GESIERS DE 5 ou 6 gésiers | Boite | 6 | 265g | 3,40€ | 9,00€ 0,470kg T . i
f:”‘RD CONGISY , N ©60% viande de volaille (lapin, poule, canard), Boite | 3/4 200 g 2/50€ 5,00€ 0,520 kg
== e 2 ou 3 gésiers | Boite | 3 140¢g 3,57¢€¢ | 5,00€ 0,280kg viande de porc, 15% foie gras, ceufs, sel, poivre.
Suggestion: = Suggestion: A passer au réfrigérateur Boite | 6 370g | 2,16€ | 8,00€ 0,800kg
Couper les gésiers en lamelles et faites les chauffer a 1a polle avant de les disposer sur une salade quelques heures avant de le servir.
agrémentée de cerneaux de noix et de magret eéché. P
SALADE GOURMANDE PATE DE FOIE DE PORC
Morceaux de gésiers, N Issu de la traditionnelle cuisine du cochon, Boite ‘ 4 ‘ 260 ‘ 1,92€ ‘ 5,00€ 0,320k
Abats &viande de canard, sel. | coeurs & aigu?llettes Boite ‘ 3/4 ‘ 265 g ‘ 4,15€ ‘ 11,00€ 0,450 kg clest le pété de nos campagnes par excellence. 8 ' ! ’ 8
. 25% foie de porc, 60% maigre et gras de porc, ceuf, échalotte, gel, poivre.
CONFIT DE CANARD A N Suggestion: A Srigérat lques h t de le servir
LANCIENNE o) | 2 cuisses Sachet| 2 e 9,50€ 0,800kg ggestion: A passer au réfrigérateur quelques heures avant de le servir.
Confit traditionnel ferme N 4”““”0 DE PORC CONFIT A
ot goliten qui rappellrs | B manchons  |Sachet| 2 | Alapiece | 5,00€ 0,800kg A LA GRAISSE DE CANARD Boite | 5/6 | 6505 | 2,53€ | 16,50€ 1,300kg
celui de nos grand-meres. R Recette traditionnelle du cochon d'autrefois. N
\giande A CONSERVER 2 magrets Sachet| 4 A la piece 13,50€ 0,800kg 94% viande de porc, 4% graisse de canard, ail, sel. Boite | 6/8 | 850g 2,23€ |19,00€ 1,600kg
czﬂa% A4° Suggestion: A trancher et & consommer froid.
sel. 5
Suggestion : Feut se réchauffer sur le grill aprés l'avoir débarassé de sa graisse. LAMPROIE A LA BORDELAISE

Recette traditionnelle dun poisson Bocal
rare et local cuisiné au vin rouge.
2,50€ 0,900kg 487% |lamproie (4 morceaux), poireaux, vin rouge, chocolat, ail, amidon, sel, poivre.

Suggestion : A réchauffer au bain-marie, peut étre servi sur une tranche de pain grillé aillé
(N TRIPES DE VEAU MODE PERIGORD

% g)m g) r r @ Recette familiale d'un plat ancestral | Bocal
W S appelé chez nous "ventre de veau'".

90% panse, pied & capeline de veau, eau, ail, persil, oignons, échalotes, sel, poivre.

4 ‘ 750 ‘ 3,87¢ ‘29,00e 1,350kg‘

GRAISSE DE CANARD STERILISEE
Idéal pour la cuisine et pour |a friteuse.
100% graisse de canard.

’Bofte ‘ 850¢g ‘ 0,29¢

4 ‘ 750g ‘1,73€ ‘13,00€ 1,350kg‘

MANCHONS DE CANARD CONFITS AUX TARBAIS Suggestion : A réchauffer au bain-marie, peut étre servir sur une tranche de pain grillé aillé.
Manchons & SAUCISSES [ anchons & CEPES DU PERIGORD CUISINES A LA GRAISSE DE CANARD

de canard cuisinés

G one " | Bocal | 2 | 950g | 1,31€ |12,50€ |1,720kg

fagon cassoulet. Le parfum du cépe du Périgord associé 2 |a

459 ( b ] 4 manchons & graisse de canard. Vraiment exceptionnel | Bocal ‘ 3/4 | 750¢g ‘ 280€ ‘ 21,00 1,100 kg}
de car:::; }?::c%tﬁvl?:r;aia 4 saucisses Bocal | 4/5 | 1900g | 1,23€ | 23,50€ |3,000kg 9%% pieds & tétes de cépes, 5% graisse de canard, sel. ’ ! '

sauce, sel, poivre. Suggestion : A faire réduire lentement 2 la poéle puis y rajouter une persillade.

Suggestion: A gratiner avec une chapelure et a passer au four.

HARICOTS TARBAIS CUISINES AVEC DES COUENNES

MANCHONS DE CANARD AUX PRUNEAUX Les délicieux haricots Tarbaie, quelques dés de couene...

Manchons de canard préparés au vin blanc moelleux de Bergerac et aux pruneaux. Le tout mijoté dans un fond de sauce maison.

45% manchons de canard, [ 4 h Une vraie cuisine paysanne | Bocal | 3/4 780g | 10,26€ | 8,00€ 1,100kg

28% pruneau, de"’(':aa':;rzn5 Bocal ‘ 2 950¢g 1,26€ ‘ 12,00€ | 1,670 kg‘ 387% haricots, 12% morceaux de couennes, oighons,

sauce, sel, poivre. ail, persil, sel, poivre. Fond de sauce (0s de veau, 0s de canard, ail, persil, navet, oighons, carottes, céleri, sel, poivre).

Suggestion: A réchauffer au bain marie de préférence.

AIGUILLETTES DE CANARD AUX BLANCS DE POIREAUX RA D, g, 0,

Aiguillettes, petite chair fine et tendre du canard, fondues dans |la douceur des blancs de poireaux. %

B ik POIDS CONSERVES SEMI-CONSERVES

30% poireaux, carottes, 5 aiguillettes Bocal | 2 750g | 1,40€ | 10,50€ | 1,320 kg’ De0a2kg 10,50 Euros 14,00 Euros

sauce, sel, polvrei. 24k A CONSEKVER

Suggestion: A accompagher de pommes de terre vapeur. De2a4kg 12,00 Euros 15,50 Euros A4
De4a6kg 13,50 Euros 18,00 Euros

MAGRETS DE CANARD EN CIVET De 6 a 8 kg 15,00 Euros 19,50 Euros

Mitonnade du terroir au N

vin rouge de Bergerac. gnmrsg:s:agux Bocal | 3 950g | 1,47€ | 14,00€ |1,680kg De8al0kg 16,50 Euros 21,00 Euros

4;5”/. magrets de canard, 4 magrets De10a 15 kg 19,50 Euros 24,00 Euros

Lo, 0anone Arokies. | on morceaux | Bocal | 6 | 1900 | 1,42€ | 27,00€ |3,000kg De 15 4 30 kg 25,00 Euros 29,50 Euros

Suggestion : A accommoder de pAtes tagliatelles fraiches, etc.), de pommes de terre vapeur ou de riz. * Le surco(t est lié a I'emballage supplémentaire et a la glace pour la maitrise de la chaine du froid

P: 2 i

é\Eﬁg'\VAOé/ﬁgEasi GARDES Si votre commande ne vous donnait pas pas 1 E

GAEC DE LAGARDE J a W/a entiére satisfaction, vous bénéficiez de 7 jours
42 pour nous la retourner. Vous serez remboursé

24 230 ST-ANTOINE DE BREUILH O/YL /e dans un délai de 1 mois a réception de celle-ci.

N\ N

ARTICLE QTE | PRIX TOTAL D'EXPEDITION ARTICLE QTE | PRIX TOTAL D'EXPEDITION

|l __ —— — —,————— ——————

POIDS 7. ; ~poDs |

} TOTAL
* Sivotre commande comprend un seul
produit & conserver a 4%, vous devez vous , FRAIS
o2 N i . D'EXPEDITION*
référer 2 la colonne Semi-conserves du
tableau Frais d'expédition situé au-dessus . JOTAL
A REGLER

de ce bon de commande.

)
A

Nom :

Adresse d'expédition :

Code postal / Ville :
‘ Téléphone :

| —

| o | E-mail : .
Ve
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