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12.70%kg
+1.00¢€ découpé

FOIE GRAS
CANARD ENTIER

16.00° - le pot 120g
| d3-70‘_ 23.00¢ - le pot 180g
a douzaine 35.00°¢ - le pot 300g

-EARL GODET

06 14 13 nourmi
A BASE DE UN PRODUIT
(100 JOURS)

& lUins et Jus

Bosede LoiFe. ... o 1.70°%
SaUVIgNON ... 7.90¢
Anjou rouge «cuvée Alexia» ................. 8.70¢
Anjou rouge «cuvée les Jumeaux» ............. 8.70°¢
Crémant de Loire blanc etrosé................. 9.70¢
Jus de pOmMmeSs ..............ccceviiiiiiiiii 3.00°
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Producteur de volailles et de bovins

EARL GODET JEAN-NOEL Tél. 05 49 65 38 11 - Port. 06 14 13 73 39 s gt e o ’
79150 Moutiers-sous-Argenton jean-noel.godet@wanadoo.fr X i S N0



@ Nos produity

PAC - €/kg

Poulet........ccooovvvveeieiaenn. 8.90°
1.5kga25kg
Pintade...........ccoovvueen.. 10.00¢
1.2kga1.8kg

Cane de barbarie ............ 9.60°
(de juin a sept.)
Canard............ccoovveeereenne. 7.90°

(de juin a sept.)
Foies de volailles............ 5.60¢

Gésiers de volailles........ 15.60¢
préparés

Poule........ccccveeveeenene 6.80°
(de sept. a janvier)
(o721, [ 7.80¢

(de sept. a janvier)

Dinde - chapon - oies...
Voir tarifs de Noél

@ ey découpes

Filet de poulet ................ 18.80°
Cuisse de poulet............ 12.30°
Filet de canard ............... 20.80°
Cuisse de canard........... 13.90°
Aile de poulet................... 4.70¢
Cou de poulet........ccuneee. 4.60°
Saucisses............cce..... 17.50°®
de poulet

Roti de poulet................. 20.70°¢
Paupiettes ..................... 21.50%
de poulet

Coq découpé................... 8.90°
par moitié

Farce aux foies ............. 13.50%

de volailles (avril - sept. - déc.)

Les produits sont mis sous vide

@ Lo produits thansfouneés

Pété de volailles 180gr ..........ccocoveviecincrnnnnn 5.40¢
Paté de foie 180gr .......cccecevererrererrescreerinnene 5.40°¢
Rillettes de canard 180gr ..............ccoccevvernene 6.30¢€
Rillettes de poulet 180gr .........cccccoovvvierccrnenee. BLA0°
Rillettes de lapin 180gr..........cccccceeeivieecernenne. 5.70°
Rillettes d’oie 180gr.........ccccoevrerversininrerennes 8.10°¢
Geésiers de volailles confits 250gr.................. 8.20°¢
Cuisses de canard confites 2 cuisses.......... 13.50¢
Filets de canard confits 4 parts .................... 15.50¢€

Cuisses de canette, poulet ou pintade
aux mojettes 2 parts .........c.ccceerereinnnicnenes 11.20¢

Filets de canard, poulet ou pintade
aux mojettes 2 parts ............ccoevevniinnniieseene 11.20°

Saucisses de poulet aux mojettes 2 parts... 10.20¢
Poulet a la créeme 3 pants.........cccceeevverernenne 14.50¢

Bouillon de volailles............cccccoeevevieeeeeeennnnn. 3.80¢

5 kg de viande a griller dont 1 réti
cote de boeuf ou piéce a fondue

2.5 kg de bourguignon

Caissette de 5 kg

85.00°
soit 17.00¢ le kg

3 kg de viande a griller dont 1 réti
2 kg pot au feu et/ou bourguignon

Caissette de 10 kg

148.00¢
soit 14.80¢ le kg

2.5 kg pot au feu

159.00°¢

soit 15.90¢ le kg

5 kg de viande a griller dont 1 réti
cote de boeuf ou piéce a fondue
2.5 kg pot au feu et/ou bourguignon
2.5 kg steack haché et/ou saucisses

Vaches de race limousine,

élevées sur les coteaux de Grifférus,
issues de mon exploitation.
Engraissement lent a base d’herbes
de prairie, de foin et aliment
complémenté.

94.00°¢
soit 18.80¢ le kg

3 kg de viande a griller dont 1 roti
2 kg steack haché et/ou saucisses

168.00¢
soit 16.80¢ le kg

5 kg de viande a griller dont 1 réti
cote de boeuf ou piéce a fondue
2.5 kg de steak haché

2.5 kg de saucisses

Caissette de 5 kg

91.00¢
soit 18.20 € le kg

5 kg de viande de veau dont blanquette,

escalopes, 1 réti, cotes

& liande de veaw




