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La Maison Rougié vous propose
une création unique qui allie
au foie gras d'exception le parfum
fruité du Champagne Roseé (2,5%)
et les notes boisées du poivre noir
de Madagascar.

Une association fraiche et
élégante a la texture fondante.

Maison Rougié offers you
a unique creation that combines
an exceptional foie gras with the fruity
scent of rosé Champagne (2,5%) and
the woody notes of Madagascar black
pepper. A fresh and elegant
association with a melting texture.
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aison Rougié met en ceuvre tout son savoir-faire pour vous proposer

@ - un produit d'exception inspiré du monde des chefs et preparé a la main
RO]JF‘ l E ) dans nos ateliers de Sarlat. A déguster frais sur un toast accompagné
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d'une coupe de Champagne* pour en préserver son got originel.

312

Maison Rougié uses all its know-how to propose you an exceptional product inspired
by the world of chefs and handmade in our Sarlat workshops. To be savored chilled
on a toast accompanied by a glass of Champagne* to preserve its original taste.

* Lapus dalcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. Alcohol abuse
is dangerous for health. To consume with moderation.

INFORMATIONS NUTRITIONNELLES POUR 100g / NUTRITIONAL INFORMATION FOR 100g/
NAHRWERTINFORMATION FUR 100g/ VALORES MEDIOS POR 100g / VALORI MEDI PER 100g /

FOIE GRAS
DE CANARD

ENTIER GEMIDDERE WAARDEN PER 100g:
1 ﬁ@@rgy/ Energie / Valor energético/ Energia / Energie: 2231 kJ /543 keal

WHOLE DUCK FOIE GRAS Mallere.s rasses/Fat,/Fett/Glrasas/Grassi/Venen: - _ 569

Dort acides gras saturés of which saturates/ Davon Geséttigte Fettséuren/ %
Ok de las cuales saturadas/ di cui acidi grassi/ Waarvan verzadigde vetzuren: 9

ﬂ Gluides / Carbohydrate / Kohlenhydrate /Hidratos de carbono/ 22
L Cargmdran/ Koolhydtraten: !

Dont sucres / of which sugars / davon zucker/ de las cuales aziicares /

RECETTE / RECIPE di (:ruizuccheri/Waarvan suikers: 159
AU CHAMPAGNE ROSE (2,5%) & Protéines / Protein / EiweiR / Proteinas / Proteine / Eiwitten: 109
AU POIVRE NOIR DE MADAGASCAR Sel)/ Salt/ Salz/ Sal / Sale/ Zout: 11g

A conserver dans un endroit frais et sec. Aprés ouverture, a conserver au réfrigérateur et a
consommer rapidement / Store in a cool and dry place. After opening, store in refrigerator and
consume quickly / Kiihl und trocken lagern. Nach der Offnung schnell verbrauchen und im
Kiihlschrank lagern / Conservar en un lugar fresco y
seco| Una vez abierto, conservar refrigerado y

SERV, d :
S, consumir rapidamente / Conservare in un luogo ““

CHAMPAGNE ROSE (2.5%) AND
MADAGASCAR BLACK PEPPER

[ TempenatuRe | fresco e asciutto. Dopo appertura, da consumire
: , rapidamente e da conservare nel frigorifero / Te
bewaren in een frisse en droge omgeving. Na
opening in de koelkast bewaren en snel gebruiken.
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FOIE GRAS DE CANARD ENTIER - RECETTE AU CHAMPAGNE ROSE (25%) ET AU POIVRE NOIR DE MADAGASCAR - Inrédients : Foie gras de A consommer de préférence avant/ [
canard, Champagne rosé 2,5%, sel, poivre noir de Madagascar 0,3% / WHOLE DUCK FOIE GRAS - RECIPE CONTAINS CHAMPAGNE Best before/ Mindestens haltar bis/
ROSE (25%) AND MADAGASCAR BLACK PEPPER - Ingredients : Duck foje gras, Champagne rosé 2,5% salt, Madagascar black Consumir preferentemente antes de/
pepper 03% / GANZE ENTENLEBER - REZEPT MIT ROSE CHAMPAGNER (25%) UND SCHWARZEM Consumare preferibilmente
MADAGASCARPFEFFER - Zutaten: Entenleber , Rosé Champagner 2,5%, Salz, Madagascar schwarzer Pfeffer prima della data/
03%/ FOIE GRAS DE PATO ENTERO - RECETA CON CHAMPAGNE ROSADO (2:5% Y PIMIENTA NEGRA Ten minste houdbaar tot:

DE MADAGASCAR - Ingredientes: foie gras de pato, Champagne rosado 25%, sal, pimienta
negra de Madagascar 0.3% / FOIE GRAS INTERO D'ANATRA - RICETTA ALLO L
CHAMPAGNE ROSE (25%) E AL PEPE NERO DI MADAGASCAR - Ingredienti:
foie gras d'anatra, Champagne Rosé 2,5%, sale, pepe nero di
Madagascar 03% / HELE EENDENLEVER - RECEPT MET
CHAMPAGNE ROSE (25%) EN ZWARTE PEPER EURALIS GASTRONOMIE -
MADAGASCAR - Ingrediénten: AVENUE DU PERIGORD -

eendenlever, Champagne Rosé 24200 SARLAT -

25%, zout, Madagascar
warte  peper
03%.
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