
     LES PRODUITS DE LA FERME 

    Des produits frais toutes les semaines

 

LES PRODUITS DESCRIPTION PRIX QUANTITÈS TOTAL

Foie gras entier Faire revenir  2 minutes une tranche de 1 cm 
d'épaisseur, de chaque côté dans la poêle bien 
chaude.

A déguster avec un chutney ou nature sur un 
toast ou encore avec une compotée de pomme

49,00 € /Kg 0,00 €

Foie gras éveiné Foie gras éveiné pour terrine
DLC de 15 jours - voir date indiquée sur 
l'emballage-

A saler et poivrer puis mettre dans une terrine et 
faire cuir au bain marie pendant 20 min à 120 - 
150°C

Vous pouvez le faire mariner selon vos goûts 

54,00 € /Kg 0,00 €

Magret Magret de Canard à faire cuire à la poêle, au 
barbecue, ou en steak 

17,80 € /Kg 0,00 €

Côtelettes Magret de canard avec os. 
Avec l'os la viande à différent

idéale pour le barbecue, à la poêle ou au four

20,00 € €/Kg 0,00 €

Cuisse Cuisse de canard fraîche à faire mijoté en cocotte
ou  à  faire  confire  dans  de  la  graisse  de  canard
pendant 2 h 

6,80 € /Kg 0,00 €



Aiguillette Conditionné par paquet de 6 aiguillettes d' environ
50 gr chacune.

A faire cuire dans une poêle bien chaude, recto-
verso, 2-3 minutes.
2 à 3 aiguillettes par personnes

20,00 € /Kg 0,00 €

Rôti Ce sont deux magrets qui sont rattachés par la peau,
salé, poivré à l'intérieur puis ficelé.

Poids 1 Kg (4-5 personnes)
A faire cuir au four 30 minutes à 200°C,
 préalablement dégraisser à la poêle.
A déguster rosé. 

20,00 € /Kg 0,00 €

Gésier Gésiers  de  canard  frais  à  cuire  pendant  2h30 en
cocotte ou à confire pendant 2h30 dans de la graisse
de  canard.
DLC  de  15  jours,  voir  date  indiquée  sur
l'emballage.
A conserver au frais. 

4,00 € /Kg 0,00 €

Cœur Coeurs  de  canard  frais  conditionnés  sous  vide. 
DLC  de  15  jours,  voir  date  indiquée  sur
l'emballage.

Préparation  :  les  couper  en  2  ou  les  émincer. 
Cuire à la poêle quelques minutes avec des oignons
ou  des  échalotes  ou  bien  en  brochettes  pour
barbecue en été. 

4,60 € /Kg 0,00 €

Manchon Manchons  à  faire  mijoter  en  cocotte  ou  à  faire
confire dans de la graisse de canard 

4,60 € /Kg 0,00 €

Paletot   3  kg  400
environ 

 Composition : 2 magrets, 2 cuisses, 2 aiguillettes, 2
manchons, 2 ailes, 1 cou, 1 cœur, 1 gésier, 2 cuisses
et de la graisse du canard

7,20 € /Kg 0,00 €

Graisse fondue  300 gr Graisse fondue stérilisé en bocaux 3,50 € Pièce 0,00 €

Gésier confits          5 gésiers entiers séparé en deux
mis sous vide 
DLC 21 jours

3,00 € Pièce 0,00 €

Manchon confits    Mis sous vide par 6
DLC21 jours

6,60 € Pièce 0,00 €

Cuisses confites     Mis sous vide par 2
DLC 21 jours

8,00 € Pièce 0,00 €

Terrine de canard 180
gr 

Ingrédients:

60% de viande de canard, 40% de viande de 
porc, oeufs, épices
 
A consommer en apéritif et/ou en entrée; coupé en 
dés ou en tranche

Bonne dégustation

DLC 2ans

4,50 € Pièce 0,00 €



Terrine  de  canard  au
Foie gras 30% 180 gr 

Faire  de  belles  tranches  pour  accompagner  une
salade  verte  et  des  crudités,  ou  couper  en  petits
cubes pour l'apéritif ou en toast.

 
Ingrédients: 
viande de canard, 30% de foie gras, 
porc, oeufs, épices.

DLC 2ans

5,40 € Pièce 0,00 €

Rillettes de canard 
180 gr 

Viande et graisse  100% canard,

bocal  180 gr
Idéal pour faire des toasts pour l'apéritif. 

Bonne dégustation

5,50 € Pièce 0,00 €

Rillettes de canard 
au foie gras

Rillettes de canard au foie gras 

 
Idéal pour l'apéritif 
 
100% viande graisse foie gras de canard 20 % 
épices ( sel poivre )
produit  stérilisé  

DLC 2ans  

7,10 € Pièce 0,00 €

Saucisson de canard 50 % de viande de canard, 50% de viande de porc

environ 250 gr soit 8€ 

A déguster à l'apéritif 

30,00 € /Kg 0,00 €

Magret fumé Magret  de  canard  fumé  aux  bois  de  Hêtre  entier
(environ 300 gr)

28,00 € /Kg 0,00 €

Magret fumé tranché Magret de canard fumé aux bois de Hêtre tranché
entier  (environ 300 gr)

40,00 € /Kg 0,00 €

Magret fumé tranché Magret de canard fumé et tranché (15 à 17 
tranches).
Conditionné sous vide par plaquette de 100 gr
DLC 1 mois 
Ingrédients : magret de canard, sel et poivre.

 
A déguster à l'apéritif avec du melon, sur une salade
composée.
plaquette de 100 gr

4,50 € Pièce 0,00 €

Magret  séché  tranché
au herbes de Provence

Magret de canard tranché et séché aux herbes NON
FUME.

Conditionné sous vide par plaquette de 100gr. 
environ 12 tranches 
DLC 1 mois - voir date indiquée sur l'emballage.

Ingrédients : magret de canard, sel, poivre et herbes
aromatiques (sarriette, romarin, basilic, thym).

4,50 € 0,00 €



Idéal pour agrémenter vos salades, délicieux avec 
du melon mais aussi avec des asperges.

Magret  fourré au  foie
gras 

Magret fourré au foie gras cuit sous vide 22,00 € Pièce 0,00 €

Magret  fourré au  foie

gras séché 

Magret fourré au foie gras ,salé et  séché

400gr 
DLC  1 mois  voir date sur emballage
 
Faire des tranches fines pour servir sur une salade 
composée.

22,00 € Pièce 0,00 €

Foie gras mi cuit  180
gr 

Foie  gras  a tranché et  a  déguster   sur  des  toastes
grillés avec un chutney de rhubarbe  

bocal 180 gr

21,00 € Pièce 0,00 €

Ballotin  de  foie  gras
500 gr 

Ballotin de 500 gr ,

le foie gras est déja cuit,
idéale pour faire de belle tranche
Pour 8 à 10 personnes

49,00 € Pièce 0,00 €

Délice  au  foie  gras
180 gr 

Délice  aux  foies  de  canards  gras  mi  cuit.
Ingrédients : Foies de canards, graisse, lait, œufs et
épices. Onctueux pour tartiner en toasts.

Conditionnés en verrine de 180 gr.
A conserver au frais (4°c).
A consommer de préférence date sur le pot

8,00 € Pièce 0,00 €

Chipolatas de canard Pour faire à la poêle, au barbecue ... 15,90 € /Kg 0,00 €



Ingrédients :  viande  de  canard,  viande  et  gras  de
porc, sel, poivre

Grosses  saucisses
fumées ou non 

Saucisse  à  cuire  avec  des  lentilles,  cassoulets,
choucroute... 
Mis sous vide par 2

Ingrédients :  viande  de  canard,  viande  et  gras  de
porc, sel, poivre

15,90 € /Kg 0,00 €

Foie gras stérilisé 
 

 

Verrine 120 gr. 
Idéal pour 2  personnes. 
ingrédients foie gras de canard sel poivre 
Conservation : 2 ans, voir date indiquée sur la 
verrine 

14,10 € Pièce 0,00 €

Verrine 180 gr. 
Idéal pour 4  personnes. 
ingrédients foie gras de canard sel poivre 
Conservation : 2 ans, voir date indiquée sur la 
verrine 

21,00 € Pièce 0,00 €

Effiloché de canard Idéale pour faire en bolognaise, hachiparmatier ou
juste réchauffer avec des aromates

19,90 € /Kg 0,00 €

Ailes Apéro confite ou
curry ou citron 

A manger froid ou chaud à l'apéro ou en plat
mise sous vide par 12 soit  confite soit  mariné au
citron et herbes de Provence ou au curry  

Ingrédients : confites : ailes, graisse
                     mariné au citron : ailes, huile, citron,
herbe de provence, sel
mariné au curry : ailes, huile, …..........., sel

18,10 € /Kg 0,00 €

TOTAL 0,00 €

Des produits frais toutes les semaines, 

Pour d'importante commande, pour des événements pensez à 
réserver vos produits au moins 3 semaines à l'avance 

Pour les fêtes pensez à réserver 1 mois à l'avance et pour Noël 3 mois 
à l'avance pour être sur d'avoir vos produits.

Vous pouvez nous renvoyer votre bon de commande par mail ou par 
la poste, nous vous recontacterons pour finaliser la réservation. 

VOS COORDONNES : NOM- PRENOM :



                                         ADRESSE :
                                       
                                        TELEPHONE :
                                        MAIL : 

QUAND POUVONS NOUS VOUS APELER POUR FINALISER LA 
RESERVATION ? 

EARL des saturnins
Pascal  et Catherine Bouchot  
55190 Meligny le Grand

Téléphone : 03 29 90 50 23

Email : earl.les.saturnins@wanadoo.fr

Site internet  : https://earldessaturnins.wixsite.com/saturnins

 
Magasin à la ferme :
 ouvert samedi, dimanche et lundi matin 
ou sur rendez vous

Utilisation des données personnelles     :

Organisme responsable du traitement de données : EARL DES SATURNINS
Coordonnés : adresse : 14 rue de l'orme 55190 Méligny le grand, Tel :03 29 90 50 23, 
                      Email : earl.les.saturnins@wanadoo .fr 
Finalités des données collectées : elles serviront à vous contacter pour finaliser votre commande,, vous envoyer les 
nouvelles de la ferme
caractère obligatoire du recueil des données pour pouvoir finaliser votre commnde
Durée de conservation des données : au moment où vous ne voulez plus

 Acceptez vous l’utilisation de vos données personnelles     ?       Oui       –      NON   


