Canaro

Ve

LIRRESISTIBLE

Osez

e canard en ETE

Noble et iconique, le canard est
incontournable, méme en été.

Son intégration dans vos plats
estivaux stimulera votre créativité et
enrichira votre carte.

En association avec des produits
de saison, les produits canard
sauront séduire ensemble de vos
convives, qu'ils soient francais ou
¢trangers.
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DEVELOPPEZ VOTRE CREATIVITE
avec des produtts de saison |

7

7

| E CANARD EN ETE,

UN atout a votre carte |

LE CANARD, LES FRANCAIS L’ADORENT !

m foie gras : Un produit iconique et premium

(93 % des francais ont consommé du Foie Gras en 2016")

| Magret : Plat préféré des Frdnc,aiSQ

m Confit : Un grand classique, symbole du Terroir et indémodable

LE CANARD, LES TOURISTES L’ADORENT !

Le nombre de touristes
étrangers en France
en 2020
(+ 18 Millions vs 2016)*

La France est le pays
qui accueille le plus de
touristes internationaux

au monde®

1: CSA research décembre 2017

9 : Leslie Gosgois Ed Hachette Pratique, mars 2015 TNS SOFRES
3 - https://www.economie.gouv.fr

4 - CRT (comité régional du tourisme)

5. FMP 2016

La place de la restauration

Le canard est la 4™ spécialité
gastronomique préférée
par les visiteurs étrangers

(aprés la baguette, le fromage

et le coq au vin)®

dans les postes de
dépenses touristiques
(apres I'hétellerie
et le transport)®

Misez sur les produits de saison pour jouer sur des mélanges de saveurs originales

pleines de goiits et de surprises |

/—\
Les Fruits

Citron - Melon - Pasteque - Cerise
Abricot - Péche - Mangue

Ananas - Tomate. . .

Riches en got, 'acidité et la fraicheur des fruits
couperont la sensation de gras tout en offrant de
la couleur et une créativité sans limite.

Les Produits ﬁ

de la Mer AW

Homard - Langoustine - Coque - Palourde
Couteau - Bar - Bulot - Seiche - Dorade. ..

Osez le terre et mer avec des poissons, crusta-
, . . 7 . .

ces, coqm”ages, qui s associeront parfaﬂement

avec votre foie gras chaud.

<

Les Légumes

Aubergine - Poivron - Févette - Roquette
Laitue - Betterave - Carotte

Oignon - Radés. ...

Ces légumes de saison frais et légers s"accorderont
parfaitement avec vos créations & base de canard.

|_es Herbes

aromatiques W&

Romarin - Persil - Thym - Verveine

Basilic - Ail des ours - Menthe. ..

Forts en odeur et riches en golt, ces aromates
vont parfumer, relever et mettre de la couleur
dans vos assiettes.



FOIE GRAS

ESCALOPE DE FOIE GRAS

.

ENTREE FROIDE

AMUSE-BOUCHE

2

ENTREE CHAUDE

Foie Gras éveiné 353 - Feuilletage

Tarte estivale Fleurs
et Foie Gras

23 Préparation : 30"
Cuisson : Th

Colt

portion

193 €

Légumes d'été, Fleurs et jeunes pousses

Foie Gras au Piment d'Espelette 30g

Mini Champignons japonais

Mini Carottes - Pousses de cresson

Groseilles- Ciboulette

Escalope de Foie Gras 25/40g

Velouté¢ de petits pois - Wasabi

Foie Gras au Piment
d'Espelette, Champignons
Japonais et Pousses

de Cresson

Lo
6’) Préparation : 5’

Colt

portion

2,54 €

Pieces cocktail de
Foie Gras et velouté

de Petits Pois au Wasabi

73 Préparation : 15/

Cuisson : 5’

Coit

portion

0,70 €

Escalope de Foie Gras,
Gaspacho de Pasteque
et Melon briilé

7. Préparation : 20/

Cuisson : 5’
Coit
portion 2,95 €

1 Escalope de Foie Gras pré-marquée 40/60g
Gaspacho de Pastzque en gelée - Melon vert brilé

ENTREE FROIDE

COMPLEMENT DE PLAT

CCEUR DE PLAT

Foie Gras éveine 20g - Cebettes

Pressé de Cébettes
et Radis au Foie Gras

73 Préparation : 30

Cuisson : Th
Codt
portic())un 1,81 €

Radis - CEufs de Hareng fumés - Vinaigrette

Foie Gras éveiné 503 - 1/2 Figue

Miel - Quinoa soufflé

Foie Gras au naturel,
Figues réties au Miel
et Quinoa soufflé

23, Préparation : 30"

Cuisson : Th
Coit
portion 2,40 €

Poulpe réti, Terre Mer
et Foie Gras poélé

73 Préparation : 15/

Cuisson : 20
Coit
portion 290 €

1 Escalope de Foie Gras 95/40g - Poulpe

Asperges vertes - Coques - Sarrazin

Escalope de Foie Gras
grillée, jeunes Légumes
et Espuma de Parmesan

= Préparation : 20

Cuisson : 8'
Coit
portion 2,95 €

1 Escalope de Foie Gras 40/60g - Légumes

Creme fraiche - Parmesan (tuile et espuma)

Condiment Poivron Espe\ette



MAGRET

CONFHT

ENTREE CHAUDE

PLAT

Magret de Canard
snacké, Polenta

et Confit de Citron

73 Préparation : 30/
Cuisson : 5’

PLAT

Cott /3 00 €

portion

Magret de Canard 160g - Citron

Polenta - Légumes - Pomme

Effloché de Canard
et Risotto d'Epeautre

73, Préparation : 30"
Cuisson : 5’

PLAT

Coit /9 00 €

portion

Effiloche de Canard 100g

Epeautre - Creme

MANCHONS
PLAT

Salade - Fleurs et jeunes pousses
Asperges des bois
Copeaux de Parmesan

pro.rougie.com

Demi Magret de Canard

Abricot réti au Romarin
et Girolles

3. Préparation : 30"

Cuisson : 7/
Coit
portion 3,60 €
Vo Magret de Canard 200g - Girolles
Purée - Vo Abricot
Conlfit de Canard

et Cassoulet de Févettes
3 I'Estragon

3. Préparation : 30"

Cuisson : 15’
Coiit
portion 3,85€

Confit de Canard 210g - Fevettes épluchées
Carotte - Estrdgon et jus

Manchons de Canard,

Jeunes Pousses et
Copeaux de Parmesan

3. Préparation : 10/

Cuisson : 15’
Colt
portion 195 €

9 Manchons (1 entier - 1 émietté) 170g

RoualE




