PASSEZ DES A PRESENT
VOTRE COMMANDE
EN BOUCHERIE

43 rue du Cherche-Midi,
75006 PARIS - 01 4222 3552

51rue de Lévis,
75017 PARIS - 0147 63 7123

208 bis rue de Grenelle,
75007 PARIS - 0147 05 04 65

35 bd. Haussmann, Lafayette Gourmet,
75009 PARIS - 0140 23 52 67

35 rue d'Auteuil,
75016 PARIS - 0145 2523 37

MAISON
LE BOURDONNEC

Bouchers engagés depuis 1987

'PROFITEZ
. DENOSRECETTES FESTIVES

U 20 NOVEMBRE AU 31 DECEMBRE
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https://www.google.com/search?q=cherche+midi+le+bourdonnec&rlz=1C1GCEA_frFR1021FR1021&oq=cherche+midi+le+bourdonnec&aqs=chrome..69i57j0i22i30j69i60l3.3170j1j7&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
https://www.google.com/search?q=l%C3%A9vis+le+bourdonnec&rlz=1C1GCEA_frFR1021FR1021&sxsrf=ALiCzsZday9aJkuUoHwDZJNacH0qWIl-Zw%3A1665742071537&ei=9zRJY7u7IML0kwWHzYGwBQ&ved=0ahUKEwj7ktjjvN_6AhVC-qQKHYdmAFYQ4dUDCA4&uact=5&oq=l%C3%A9vis+le+bourdonnec&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBQgAEKIEMgUIABCiBDIFCAAQogQ6CggAEEcQ1gQQsAM6DQgjELACECcQpgMQqAM6BwgjELACECc6GQguEIAEEMcBENEDENQCEA0QiwMQ0gMQqAM6CggAEIAEEA0QiwM6EwguEIAEENQCEA0QiwMQmgMQqANKBAhBGABKBAhGGABQugRY7QhgigpoAnABeACAAZUBiAHlBZIBAzIuNJgBAKABAcgBCLgBAsABAQ&sclient=gws-wiz
https://www.google.com/search?q=grenelle+le+bourdonnec&rlz=1C1GCEA_frFR1021FR1021&sxsrf=ALiCzsYmrq-qV5zU3qYFKpTbJJJfOGhXuw%3A1665742624845&ei=IDdJY4egM8HqsAenp4_gDw&ved=0ahUKEwiHsMPrvt_6AhVBNewKHafTA_wQ4dUDCA4&uact=5&oq=grenelle+le+bourdonnec&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBAgjECcyBggAEAgQHjIGCAAQCBAeMgYIABAIEB46CgguEMcBEK8BECc6BggAEAcQHjoICAAQCBAHEB5KBAhBGABKBAhGGABQAFi9CGDGCWgAcAF4AIABUogBqASSAQE5mAEAoAEBwAEB&sclient=gws-wiz
https://www.google.com/search?q=boucherie+le+bourdonnec+galeries+lafayette&rlz=1C1GCEA_frFR1021FR1021&sxsrf=ALiCzsaHO8TUOLSt4hL2V7FC8uNIxgVdaQ%3A1665742227632&ei=kzVJY8uSJqfjsAfTq7bIAg&oq=galeries+le+bourdonnec&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMYATIGCAAQCBAeMgYIABAIEB46CggAEEcQ1gQQsAM6BggAEAcQHjoQCC4QgAQQxwEQ0QMQ1AIQDToICAAQCBAHEB46CAgAEAgQHhANSgQIQRgASgQIRhgAUOoFWK8MYLMYaAJwAXgAgAGVAYgBtwWSAQM4LjGYAQCgAQHIAQi4AQLAAQE&sclient=gws-wiz

Le foie gras

Foie gras de canard mi-cuit
Maison Le Bourdonnec, ballotine 300 g sous vide

Foie gras de canard mi-cuit a la part
Maison Le Bourdonnec

Foie gras Maison Le Bourdonnec : recette maison confectionnée dans nos boucheries parisiennes, le foie gras de
canard mi-cuit Maison Le Bourdonnec est finement relevé.

Le boeuf

Cote de boeuf A la poéle ou au four selon épaisseur

L'incontournable, maturation environ 40 jours
Selection premium

Cuisson au four
Boeuf Wellington recette maison

QUANTITES LIMITEES | EXCLUSIVEMENT SUR COMMANDE

Ferme de Fajac/ferme de Lihut : un élevage a I'herbe en extérieur toute l'année, permettant d'obtenir de belles piéces bien
persillées et marbrées avec un gras noisette.

L'agneau

Gigot d’Agneau des prés-salés (AOP)

Epaule d'agneau des prés-salés, 4 4 5 convives
Gigot d'agneau des prés-salés, 6 a 8 convives

p ‘s . 1 Cuisson au four
Agneau de lait des Pyrénées, mariné aux herbes

Epaule d'agneau de lait, 2 convives
Gigot d'agneau de lait, 3 a 4 convives

Axuria : éleveurs des vallées basques et pyrénéennes et bétes nées et élevées sur une seule exploitation, nourries exclusivement au lait

de leurs méres, conférant a la viande une texture trés fondante.

Gigot de 7 heures de Noél A réchauffer
Gigot d'agneau, 5 a 7 convives

Agneau laiton : fermes familiales selon les traditions de la région, les agneaux sont nourris par le lait de leurs méres le temps
nécessaire et commencent a brouter. L'alimentation peut étre complétée par des céréales ou des pois. Une viande rosée et moelleuse,
tendre et juteuse.

La volaille

Toutes nos volailles peuvent également étre commandées nature.

Volaille en demi-deuil, dans sa terrine Cuisson au four
Garniture vitelotte et grenaille

Poularde de Bresse AOP, 3 a 5 convives

Chapon de Bresse AOP, 6 a 8 convives

QUANTITES LIMITEES | EXCLUSIVEMENT SUR COMMANDE

Volaille entiére farcie Crue, i cuire
Farce a base de veau et foie de volaille
Allergénes : Lait, Pistaches, Raisin secs

Poulette de Bresse AOP, 2 a 4 convives

Pintade chaponnée Tauzin, 4 a 6 convives
Poularde bio ferme de Kerguilavant, 3 a 6 convives
Poularde Tauzin, 3 a 6 convives

Poularde de Bresse AOP, 3 a 6 convives

Dinde landaise Tauzin, 6 a 9 convives

Chapon bio ferme de Kerguilavant, 6 a 9 convives
Chapon de Bresse AOP, 6 a 9 convives

Ferme de Kerguilavant : avec un savoir-faire et une culture de génération en génération, la famille Kernevez pratique une
agriculture et un élevage biologiques labellisés.

Volaille de Bresse AOP : élevage d'appellation régionale, la Gauloise blanche de Bresse est nourrie de produits garantis sans
OGM, céréales, lait et nourriture de prairie, lui conférant une chair tendre, savoureuse et juteuse.

Tauzin : un savoir-faire familial, des bétes élevées en plein air toute I'année et nourries au mais produit sur place, pour une
chair tendre et moelleuse.

Poularde Pintade chaponnée Chapon Dinde

Femelle du chapon, Assez petite et maigre Jeune coq mile castré, Femglle, .ﬁgée de
jeune poule abattue (5% de matiére grasse)  agé de 5 mois minimum. 5 Mois minimum.
avant la ponte. Poids net farci : Chair ferme et Chairla p1u§ maigre
Chair tendre et goliteuse. L,7a2,3kg. moelleuse. dgs VOlallleS.-
Poids net farci : Poids net farci : Poids net farci :
2a2,5kg. 3adkg 44a6kg.



