
L e  C a n t o u L e  C a n t o u L e  C a n t o u
CON S E RV E S

Foie gras de canard entier
bocal .......................................................................................130 g 21.50 F 
 ............................................................................................................. 200 g 26.50 F 
 ............................................................................................................. 350 g 41.00 F

Bloc de foie gras
 ..................................................................................................................70 g 8.50 F 
 ..............................................................................................................130 g 13.00 F 
 ............................................................................................................. 200 g 18.50 F 
 ............................................................................................................. 320 g 27.50 F

Mousse de foie gras ...............................................100 g 7.00 F
Confit de canard 

2 cuisses ........................................................................... 700 g 12.00 F 
3 cuisses .......................................................................1050 g 16.00 F 
4 cuisses .......................................................................1400 g 26.00 F

Manchons par 6 .................................................................1000 g 11.00 F
Assortiment Périgourdin ................................ 380 g 10.50 F
Gésiers par 5 ................................................................................... 400 g 9.50 F
Magret au naturel cuisiné ....................... 700 g 17.00 F
Cou farci 20% foie gras ................................. 380 g 15.00 F 

 ............................................................................................................. 500 g 17.00 F
Pâté de canard .................................................................. 200 g 7.00 F
Pâté de canard 50% foie gras ..... 200 g 11.00 F
Rillettes de canard 30% foie gras ...... 200 g 8.50 F
Rillettes de canard 

en verre .............................................................................. 200 g 7,50 F 
en verre .............................................................................. 350 g 10.00 F

Rillettes de canard ..................................................... 200 g 7.00 F
Fritons de canard

 ............................................................................................................. 200 g 6.00 F 
 ............................................................................................................. 350 g 9.00 F

Cassoulet au canard........................................... 750 g 12.50 F
Cassoulet au canard.......................................1650 g 23.00 F
Civet de canard ............................................................... 750 g 13.00 F

QU E LQU E S  CON S E I L S  
P O U R  A PPR E C I E R  N O S  CON S E RV E S

Mettre au froid. Pour le démouler et le découper, 
utiliser un couteau à lame lisse plongée dans de 
l’eau très chaude avant chaque coupe. Pour 
reprendre sa valeur gustative, sortez le du froid 15 
minutes avant de le consommer.

Le foie gras  

Mettre au froid 24 heures avant de le déguster, 
idéal sur des toasts grillés.

Le bloc de foie gras

Débarrassez les morceaux de viande de leur graisse. 
Mettre au four à 180° dans un plat couvert pendant 
une vingtaine de minutes pour les réchauffer ou à la 
poêle pour les faire dorer. Servir avec des pommes 
de terre, des cèpes ou des haricots verts.

Les confits  

Retirez de la graisse les gésiers et cœurs confits, 
les faire réchauffer dans une poêle, disposez-les 
sur une salade assaisonnée agrémentée de noix, 
croutons et magret séché.

L’assortiment salade périgourdine

Réchauffez votre cassoulet au bain marie, mettre 
dans un plat, couvrir d’une fine couche de 
chapelure et mettre au four 10 minutes environ.

Le cassoulet  

Toutes nos conserves sont naturelles, sans conservateurs ni colorants. 
Gardez-les dans un endroit frais et sec, à l’abri de la lumière.

Bon appétit !

Magret sec .............................................................................à la pièce 12.00 F

Magret séché au foie gras 
.............................................................................................................................................250 g 14.25 F 
.............................................................................................................................................500 g 28.50 F

Foie gras mi-cuit sous vide .......................... au kg 110.00 F

B O N  D E  C O M M A N D E
   DÉSIGNATION QUANTITÉ PRIX UNITAIRE S/TOTAL

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

.........................................................................................................................................................................................................................................................

   
    SOUS TOTAL  .........................................

 CONTRE REMBOUSEMENT  .........................................

 FRAIS DE PORT  .........................................

 franco de port à partir de 380 F

 TOTAL T.T.C.  .........................................

Nom :  .......................................................................................................................................................................................................................

Adresse de livraison : ...............................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................................................................................................................

Tél. : ................................................................................................................................................................................................................................

Mail :  ..........................................................................................................................................................................................................................

Date de livraison souhaitée :  ..........................................................................................................
(en France uniquement)

Joindre un chèque du montant de la commande, libellé à l’ordre 
de Catherine Lefebvre. Tarif valable jusqu’au 30 juin 2024.

Signature : 
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E N  P É R I G O R D  N O I R

P R O D U I T S  F E R M I E R S
F E R M E  A U B E R G ECON DI T ION S  DE  V E N T E

Vente directe à la ferme ou par 
correspondance toute l’année.

- Le paiement s’effectue à la commande.

- Nos colis sont expédiés par la Poste en colissimo 
recommandé ou par transporteur avec livraison 
à domicile pour les plus volumineux.

- Vérifiez l’intégrité de vos colis dès leur arrivée.
Au moindre doute, ouvrez-les devant le livreur 
et, si problème, refusez le colis et prévenez nous 
dans les plus brefs délais.

- Notre élevage étant limité, si nous ne pouvions 
honorer votre commande vous en seriez avisé et 
remboursé par retour.

F R A I S  DE  P ORT

- Pour tout envoi à une seule adresse, en France 
métropolitaine, prévoir une participation forfai-
taire aux frais de port.

jusqu’à 76€ : 14€
de 77€ à 152€ : 20€
de 153€ à 380€ : 25€

Pour diminuer vos frais d’expédition, groupez-vous 
entre amis et faites-vous livrer à une seule adresse.

Tarif valable jusqu’au 30 juin 2024

Elevage de canetons à partir d’1 jour.
Nous élevons nos volailles en liberté en plein cœur 
du Périgord noir, les étapes de production, trans-
formation et commercialisation sont effectuées 
par nos soins, ce qui garantit la saveur de nos 
conserves fermières.

Afin d’éveiller vos papilles gustatives, nous vous 
invitons à savourer nos produits à la ferme 
auberge du Cantou qui se situe dans la vallée de 
la Dordogne, entre Sarlat et Souillac, au pied du 
château de Fénelon.

CON TAC T

Mme Lefebvre Catherine
1902 route de Fénelon  

« Le champ » - 24370 Sainte-Mondane
Tél. : 05 53 29 64 36 - Port. : 06 23 81 43 91

contact@fermeducantou.fr
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L e  C a n t o u


