
DE NOS RECETTES FESTIVES

Toutes nos recettes sont faites maison
Passez votre commande avant le 18 décembre

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


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

Côte de bœuf 
L'incontournable, maturation environ 40 jours
Selection premium

Agneau de lait des Pyrénées, mariné aux herbes
Épaule d'agneau de lait, 2 convives
Gigot d'agneau de lait, 3 à 4 convives

Volaille en demi-deuil, dans sa terrine
Garniture vitelotte et grenaille
Poularde de Bresse AOP, 3 à 5 convives
Chapon de Bresse AOP, 6 à 8 convives

Volaille entière farcie
Farce à base de veau et foie de volaille
Allergènes : Lait, Pistaches, Raisin secs

Poulette de Bresse AOP, 2 à 4 convives
Pintade chaponnée Tauzin, 4 à 6 convives
Poularde bio ferme de Kerguilavant, 3 à 6 convives
Poularde Tauzin, 3 à 6 convives
Poularde de Bresse AOP, 3 à 6 convives
Dinde landaise Tauzin, 6 à 9 convives
Chapon bio ferme de Kerguilavant, 6 à 9 convives
Chapon de Bresse AOP, 6 à 9 convives

Gigot de 7 heures de Noël
Gigot d'agneau, 5 à 7 convives 55 € le kg

A réchauffer

Gigot d’Agneau des prés-salés (AOP)
Épaule d'agneau des prés-salés , 4 à 5 convives
Gigot d'agneau des prés-salés, 6 à 8 convives

Le foie gras

69 € pièce

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

Le bœuf 

L'agneau

95 € le kg
150 € le kg

45 € le kg
60 € le kg

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.

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

Axuria : éleveurs des vallées basques et pyrénéennes et bêtes nées et élevées sur une seule exploitation, nourries exclusivement au lait
de leurs mères, conférant à la viande une texture très fondante.

La volaille

395 € pièce
495 € pièce

45 € le kg
42 € le kg
45 € le kg
45 € le kg
78 € le kg
39 € le kg
55 € le kg
89 € le kg

Poularde
Femelle du chapon,
jeune poule abattue

avant la ponte.
Chair tendre et goûteuse.

Poids net farci : 
2 à 2,5 kg. 

Chapon
Jeune coq mâle castré,

âgé de 5 mois minimum. 
Chair ferme et

moelleuse.
Poids net farci : 

3 à 4 kg. 

Dinde
Femelle, âgée de 
5 mois minimum.

Chair la plus maigre
des volailles.

Poids net farci  :
 4 à 6 kg. 

Pintade chaponnée
Assez petite et maigre

(5% de matière grasse)
Poids net farci : 

1,7 à 2,3 kg. 

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 bêtes élevées en plein air toute l'année et nourries au maïs produit sur place, pour une
chair tendre et moelleuse.  

Toutes nos volailles peuvent également être commandées nature.

A la poêle ou au four selon épaisseur

Cuisson au four

Cuisson au four

Crue, à cuire

QUANTITÉS LIMITÉES | EXCLUSIVEMENT SUR COMMANDE

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

230 € le kg

230 € le kg

95 € le kg
120 € le kg

Bœuf Wellington recette maison 200 € le kg
QUANTITÉS LIMITÉES | EXCLUSIVEMENT SUR COMMANDE

Cuisson au four


