¢ Viande de porc ¢

— & Porc - Origine France #

Carré de porc noir de Bigorre AOC avec os sous vide environ 2,5Kg.......cccceeeveeeviienciieenciieesreeennee.
%11?;‘55 fnignon de porc noir de Bigorre AOC sous vide X2 environ 1Kg........ccoevieiiiniiniinnnncnnen.
§Flrzll\/4e9rs de porc noir de Bigorre AOC sois vide environ 400g..........c.coceevveevienieneriieneenenieneenenene
Elc3hli6n36 de porc noir de Bigorre AOC avec os sous vide environ 3Kg...........cooceervieniieenienienniceneeenn
%1;};;6 de porc Capelin du Cantal sans hachage (PSH) sous vide environ 1,5kg........c.cccceeeuveneene
313193

Echine de porc Capelin du Cantal avec 0s sous vide environ 2Kg...........ccoeeeerieenieniienienieeneeniene
3Clefr1r9é2de porc Capelin du Cantal avec os sous vide environ 2,5Kg.........cccceeevieeniieencieeenieeeniee e,
%11?;‘[9 rlnignon de porc Capelin du Cantal sous vide environ 600g..............ccceeeevrerieriieneenieenieeneenn
i(lgtlfcsi'épaule de porc Capelin du Cantal sous vide environ 2Kg...........cceeevvreevireecieeeiieeeieeeevee e
élgtlegdcrie porc Capelin du Cantal avec 0s sous vide environ 350@.........ccccveeeveeeniiieniiieeniiee e
élgtle9s6échine de porc Capelin du Cantal sous vide environ 450g..........ccceevvierieriiieniieniieenie e
%llfel‘? 17nignon de porc origine France vrac environ 600g............cocoueeiuirriiiiieniieeiierie e
313013

¢ Viande d'agneau ¢

— & Agneau - Fermier du Quercy, origine France 4

Gigot d'agneau fermier IGP Label Rouge avec os sous vide environ 2,5Kg.........ccccceeveeecieencneeennnnn.
zjl;rlr(iéOS cotes d'agneau fermier IGP Label Rouge détalonné manchonné sous vide environ 1kg.......
%104i(zr9i9ne d'agneau fermier avec os IGP Label Rouge sous vide environ 1,7Kg.........ccccceevveniiiniennne
g;rlr(fS cotes d'agneau fermier IGP Label Rouge sous vide environ 1,65Kg..........ccccceeviieiiiiiinnenns
3Clcé)tlll(i)eltr d'agneau fermier IGP Label Rouge sous vide environ 1,3Kg........c.ccceevviiiiiieniieniinieeiieens
314107



¢ Viande de veau ¢

— & Veau - Origine France #

Filet mignon de veau sous vide envIron 1K@.........cccuiiiiiiieiiieniiiecieeeiee et
312018
Cote de veau x5 sous vide environ 1,2K@........cocueviiiiiiiiiiiiiiiieeeee e
312011
Cote premiere de veau de lait fermier du Limousin x2 sous vide environ 800g...........cccceeeveeenvennee.
312117
Foie de veau sous vide @NVITON SKE........cooiiiiiiiiiiiiiieiie ettt ettt sseesteeaee e
312013
Onglet de veau sous vide environ TK@.........coooiiiiiiiiiiiiiieeie et
312042
Sauté de veau sans os pour blanquette sous vide environ 2,5Kg.........ccceevveerieeiienieniieeneenieeneeenens
312006
ROti de veau sous vide enVITON LTKE........ooiiiiiiiiiiiieiiicieecte ettt et seneenseens
312032
Escalope de veau x5 sous vide environ Q00g...........cocvieeiuiieeiiieeiiieeeieeecieeesveeesveeeseeeereeesaeeessreeenes
312010
Ris de veau sous vide environ 800Q.........c.eeervieeriieeiiieeiieeeiteeeitteeeieeeeieeesaeeesaeeessbeeesnseeenaseeensneeenes
312008

« Porc noir de Bigorre: Le porc noir de Bigorre est une appellation d'origine contrblée
agroalimentaire concernant la viande de porc gascon. Cette race ancienne est élevée selon un
cahier des charges en Bigorre, aux confins des Hautes-Pyrénées, du Gers et de la Haute-
Garonne. Le porc de Bigorre représente une réelle race d'exception.

4 Le Porc Capelin du Cantal: un porc haut de gamme de tradition de nos régions ! Né, élevé et
abattu dans les monts du Cantal et de la Margeride en filiére courte, le porc Capelin est produit
dans le respect de I'animal et d'un savoir-faire ancestral, qui garantissent une qualité de viande
exceptionnelle.

« L'agneau du Quercy: I'agneau fermier du Quercy est une appellation agricole, protégée par
une indication géographique protégée, désignant une carcasse bouchére d'agneau de bergerie,
élevé «sous la mérey (allaité naturellement) jusqu'a I'dge minimum de 70 jours. C'est un produit
agricole d'élevage ovin.

Pour toutes informations concernant la tarification des produits, les commandes/réservations et les
livraisons de la gamme viande de porc/veau/agneau d'exception:

contactez-nous par mail: contact.finestfood@gmail.com

Une fiche de renseignement est a votre disposition. Nous livrons sous 4/5 jours par transport frigorifique.


https://fr.wikipedia.org/wiki/Porc_gascon
https://fr.wikipedia.org/wiki/Haute-Garonne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Haute-Garonne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Hautes-Pyr%C3%A9n%C3%A9es
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bigorre_(r%C3%A9gion_naturelle)

