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& Agreau
De race sufolk, tous nos agneaux sont élevés sous la mere, dans de
grandes prairies herbées. Abattus a I'abattoir, puis découpés et emballés
sur I'exploitation. o
- Colis d’Agneau

- Colis 18 kg « agneau entier découpé » : 240 €

- Colis 9 kg « demi agneau découpé »  :125€

Colis composés de : cotes, épaules, gigots, ragotts, collier et abats

- Agneau entier 18 a 22 kg pour Méchoui : 230 €
-Vente d’agneau au détail

- Gigot : 26.50 €/ Kg |- Roti Selle :27.50€/ kg
- Epaule :19.40 €/Kg |- Foie :740€/kg
- Cote premiére  :22.00 €/Kg |- Saucisse/Merguez :11.90 €/kg
- Cote baronne : 22.60€/Kg

- Ragott-Epigrame : 11.00€/Kg| 180g| 3308
- Collier :10.50 €/ Kg |- Rillettes d’agneau :5.60€ |8.90€
- Souris : 26.70 €/ Kg |- Rillettes d"agneau provencale : 6,40 € | 9.40 €

e Rore

- Colis de Porc (Quart de porc) : 230€

D rdtis - 6 cOtes échine - 10 cotes filet - 1/2 filet

- mignon - 1 kg de rillons - 4 tranches de travers -
1 pied -1 jarret - 4 fois 500 g pété de téte - 5 tranches de foje - 2 kg de boudin
noir - 1 kg de chipolatas - 5 crépinettes - 1 kg de chair - 15 rillettes de porc
180 g - 8 terrines de porc 180 g - 1 confit de porc 1 kg

-Vente au détail

- Filet mignon :15.80 €/kg | - Jarret : 7.50€/kg
-Réti :12.50 €/kg | - Paté de téte . 9.40€/kg
- Cotes filet ou échine : 10.20 €/kg | - Foie : 5.90€/kg
- Merguez 116,00 €/ kg 180g |1330g | 1kg
- Boudin noir :16.30 €/kg | - Rillettes de porc: 480 € |7.10 €
- Crépinettes :14.30 €/kg | - Rillettes au Vouvray : 5,60 € | 8.80 €
- Saucisses :15.30€/kg | - Terrinede porc: 570€|8.10€
- Rillons :17.90€/kg | - Terrine Espelette : 6.60€|9.00¢€

- Confit de porc : 7.10€| 13.80€
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Toutes nos volailles sont élevées aux céréales et en plein air, dans des cours

herbées. En vente toutes les sermaines - Passez vos commandes une sernaine
avant. Vendu prét a cuire (pesé sans téte ni pattes avec foie et gésier)

Toute I"'année

-Poulet :1070€/kg
Pintade - 12.20 €/kg
- Cane -11.70€/ kg
.Canard :1270€/kg
_Lapin :1070€/kg

En vente a3 Noél

- Dinde - 18.00 €/ kg
- Chapon - 1900 €/ kg
- Chapon de pintade  : 1980 €/ kg
- Poularde :15.50€/ kg
- Farce forestiére 19.00€/ kg

Oeufs la douzaine : 3.80 €

Lo Blats cuisinds

. - Coq au vin de Chinon (4 pers)  200€

= - Poulet au curry (4 pers) :17.30 €
o - Cassoulet au confit de canard (4 pers) :1950¢€
[.:pmalam:rutardt{al pers) : 1950 €

de pintade (4 pers) -1980 €

- Bhnqueﬂede dinde au safran (4 pers) -2670€

& confits de canard

- Confit deux cuisses - 17.3%€
- Confit deux magrets : 2360 €
- Confit de gésiers :17.30€

au magasin. Vous pou

www ferme-des-maoriniéres fr

- Graisse decanard 330 g : 510€
- Graisse de canard 1 Kg : 11.20€
- Au coeur de lapéritif : 720€

QNdlée cadéau

Pour les CE, ou pour faire plaisir & un proche, de nombreuses
compositions ave les produits de la ferme vous sont prisentées

vez kes voir également sur notre site

Exemple : Le Coffret Dégustation i 40.30 €
1 termine pur canard 180 g

1 termine de canard au foie gras 180 g

I rillettes pur canard 180 g

1 bouteille de Chinon

Cobret Diskouverte 3 3240 €
]nﬂm‘rncanardm:lg

In[lm:-sdr
lhnﬂrﬂhdﬂﬂumngd
1 rillettes d"agnean 180 g

Vous pouvez aussi composer votre propre ensemble avec les produits



&e Cuanard CGras

Les canards sont gaeés sur Fexploitation pendant 17 jours au maks entier sur
cailleboti= dans le respect de I animal. Vente des produits frais toute ["année,
sur commande 4 chaque fin de mois, sauf en février, juillet et aott.

= Canard entier « foie gras 500 g mini » (sauf déc) : 60 €S kg
- Magret de canard : sous vide individuel : 350 €/ kg
- Magret fumé : sous vide individuel 3600 €/ kg
- Cuisses de canard : sous vide individuel :11.80 €/ kg
- Adgmillettes de canard : sous vide par 6 : Z50g : 2400 €/ kg,
® Foie gras de canard sous vide herrs saison en décembre
- Foie frais entier 8700 €/ kg 04 S0 €/ kg
- Foie frais entier - déveing 9450 €/ kg 10250 €/ kg
- Foie gras entier mi-cuit (sel, poivre) 14550 €/ kg 166,00 €/ kg

- Rocher des Morindéres mi-cuit « Pavot »  163.00€/ kg 183.00 €/ kg

® Foie gras de canard mi-cuit en bocaux 180 g (4 & 6 pers)| 330 g (6 a B pers)
- Foie gras entier mi-cuit (sel, poivre) J30.00 € 6150 €

- Délice d'Ophélie 0.70€ | 6680€

(foie gras entier mi-ouit, magret fumé, banyuls, confit de figue)

® Suprime d'aiguillettes de canard au foie gras 1750 €

&6 CONSEIves 8 s
- Rillettes pur canard 8.50 € 1230€
- Rillettes de canard au foie gras 10.50 € 1450 €
- Rillettes de canard furmées 10.10€ 14.40€
- Rillettes de canard au Sainte-Maure de T.  10.10€ 14,30 €
-Rill-e-thesgzlapin 7.00€ 10.60 €
- Rillettes de poulet 650 € 1020 €
- Rillettes de poulet au miel 7T0€ 1130€
- Terrine pur canard 8.0 € 13.00€
- Terrine de canard au foie gras 1050€ | 14.70€
- Terrine de canard au poivre vert 900€ 13.30 €
- Terrine de foie de volaille au cognac 9.00 € 1330€
- Terrine de canard forestiére au Porto 950 € 1410 €
- 'O noir des Moriniéres R50E 13.10€



Un plan d'eau de 6 ha ou toute la famille peut pécher, sans
permis de péche (Carpes, tanches, gardons, goujons, anguilles,
truites et écrevisses américaines).
Ticket de péche a prendre pendant les horaires d’ouverture du
magasin de la ferme, sinon allez vous placer et quelqu’un
passera faire le tour de I'étang.
Quverture :
Du 1F mai au 30 septembre de 7h a 21h.
7,50 € / pécheur a partir de 8 ans (de 1 a 3 lignes + 3 balances)
Carte a I'année pour la saison : 100 €
Du 12 au 31 octobre de 9h a 17h : 6,50 € / pécheur

L..r"]‘ -.v"k
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Ouverte uniquement pour les groupes de 35 personnes mini
et 50 personnes maxi sur réservation du 15 avril au 15 octobre.
Tous les midis sauf les weekends et jours fériés.

Possibilité de 15 personnes supplémentaires en terrasse.
Repas a base de produits de la ferme (foie gras, terrines,
rillettes, magrets fumés, méchoui).

Menus compris entre 34 € et 36 € vins inclus.

=0 ocation Jde salle

Vous pouvez louer notre salle d'une capacité de 45 personnes

avec cuisine professionnelle.
Tarif : 310 € : du vendredi soir 19h au lundi matin 8h

285 € : pour les résidents de Druye
220 € : a la journée samedi ou dimanche de 8h a 20h

ﬁ'ﬂlﬂn.‘mﬂﬂhﬂ“ﬁhﬂ?-m PAS JETER SUR L& VOIE PLBLICILE













