


Foie gras de canard de chez Christian Pussacq  700 à 850 g papier PEHD

Foie gras de canard de chez Christian Pussacq déveiné  700 à 850 g papier PEHD

Escalope de foie gras de canard surgelée Extra de chez Christian Pussacq 50/70 g vrac

Foies Gras crus de canard Sud-Ouest Landes
(Eviscération à froid)

Foie gras de canard extra Sud-Ouest-Landes  500 à 650 g s/v ou papier PEHD

Foie gras de canard extra Sud-Ouest-Landes déveiné  500 à 650 g s/v ou papier PEHD

Foie gras de canard tout venant ( farces )  400 à 700 g s/v ou papier PEHD

Foie maigre de canard gras  200 à 300 g s/v ou papier PEHD  selon disponibilité

Escalope de foie gras de canard surgelée Extra 50/70 g vrac
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Maison familiale !

Christian Pussacq, Eleveur de Canards gras Mulards Mâles
à Vic d'Auribat (Landes)

Foie gras cru d'oie Sud-Ouest Landes 
700 g à 1 kg s/v ou papier PEHD

Gavage 21 jours au maïs grain entier



Jambons secs

Jambon de San Daniele désossé - prêt à la coupe  6 à 7 kg s/v
( maturation 15 mois )

Jambon de San Daniele avec patte  " Production Artisanale " 8 à 9 kg
( maturation 15 mois )

Paleta de Teruel DOP désossée avec os s/v  2 à 2,5 kg 
( maturation 15 mois )

Speck Val Rendena - prêt à la coupe  4 à 5 kg
( maturation 200 jours )

Jambon de Parme désossé - prêt à la coupe 7 à 8 Kg
( maturation 30 mois )  

Jambon de Bayonne du Pays Basque désossé - prêt à la coupe 7 à 8 kg
( maturation 10 à 12 mois )

Jambon sec de Chalosse Artisanal désossé -prêt à la coupe 6 à 7 kg 
(maturation 14 mois)

Jambon Ibaïama du Pays Basque entier avec patte 10 à 12 kg
( maturation 18 mois )

Jambon de porc noir de Bigorre désossé ou avec patte  7 à 8 kg 

" Le noir de Bigorre " ( Affinage 18 à 24 mois )   
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- Si vous les souhaitez désossés, nous consulter

Jamonera RESERVA

Celle-ci vous est offerte
pour l'achat de 2 jambons avec patte

Jamonera SAN SYLVESTRE
bois clair naturel

Jamonera LISBOA LARGO



Jambon de Teruel DOP désossé ou avec patte  6 à 9 kg
( maturation 22 mois )

Jambon Seleccion Andrés Izquiedo désossé ou avec patte  6 à 9 kg
( maturation 25 mois )

Jambon Iberico Cebo Pata Negra désossé ou avec patte  6 à 9 kg
( maturation 24 mois )

Jambon Iberico Jabugo bellota "Summum" DOP désossé ou avec patte  6 à 9 kg 
( maturation  36 mois minimum)

Jambon bellota de Jabugo 5 J  Pata negra desossé ou avec patte  7 à 9 kg
( maturation 22 à 26 mois  )

Jambon Iberico bellota de Joselito  Pata negra désossé ou avec patte  7 à 9 kg
(  maturation 24 mois  )

Jambon Serrano "Bodega" Traditionnel (Duroc) désossé ou avec patte  7 à 8 kg
( maturation 15 mois )

Cecina de Leon IGP ( viande de bœuf séchée artisanale)  8 à 9 kg 

Cecina de Leon IGP " morceau extra "  3 à 4 kg 

Cecina de Leon IGP " morceau 2°choix " 3 à 4 kg 
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- Si vous les souhaitez désossés, nous consulter

Le caractère du Liberno est forgé par les nuits froides 
de Cedrillas. Ce jambon, à la saveur et la silhouette 
affinées se distingue par le label de qualité Appellation 
d'Origine Protégée Téruel, où les races  Landrace, 
Large-White et Duroc , nourries avec des aliments 
naturels à base de céréales de qualité supérieure, sont 
devenues une lignée. 22 mois d'affinage pour un 
jambon de Teruel DOP.

Des pièces choisies individuellement et entretenues 
avec soin par des mains expertes de trois générations de 
maître charcutiers pendant leurs 25 mois d'affinage, 
c'est l'édition limitée "Seleccion Andrés Izquierdo".

Cecina de Leon

MESA JAMONERA

MESA JAMONERA



Charcuteries pré-tranchées sous-vide

Jambon Ibaïama du Pays Basque  100 g net s/v
(Maturation 18 mois)

Jambon de Bayonne du Pays Basque 100 g net s/v
(Maturation 10-12 mois)

Chorizo culard du Pays Basque  100 g net s/v

Jambon de Porc Noir de Bigorre 100 g net s/v
(Maturation 18 à 24 mois)

Jambon de Chalosse Artisanal 100 g net s/v
(Maturation 14 mois)

Jambon Iberico Jabugo Bellota "Summum" DOP  100 g net s/v
(Maturation 34 mois)

Jambon Iberico Cebo Pata Negra  100 g net s/v
(Maturation 24 mois)

Jambon Serrano "Bodega" traditionnel  100 g net s/v
(Maturation 15 mois)

Jambon de Teruel DOP 100 g net s/v
(Maturation x mois)

Jambon de Parme 100 g net s/v
(Maturation 30 mois)

Jambon San Daniele Artisanal  100 g net s/v
(Maturation 15 mois)

Cecina Leon IGP Viande de bœuf séchée Artisanale  100 g net s/v

Speck Val Rendena 100 g net s/v
(Maturation 200 jours)

Lomo Iberico de bellota Pata Negra  100 g net s/v

Chorizo Iberico de bellota doux ou piquant Pata Negra  100 g net s/v

Coppa pelata 100 g net s/v

Ventrèche roulée au piment d'Espelette (pancetta) 100 g net s/v
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conditionnées à la main 

Zone de tranchage 
sous température dirigée

sur notre site

Minimum de commande

10 étuis



Terrine de Canard des Landes à l'ancienne  100 g bcl

Rillettes de Canard des Landes aux herbes fraîches 100 g bcl

Terrine de Foie-Gras de Canard entier "nature"  100 g bcl

Foie gras de Canard entier à la truffe Tuber Melanosporum  100 g bcl

Terrine de Foie-Gras de Canard entier "Porto"  100 g bcl
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Bar / Piscine / Room Service /etc…

Disponible en conserve (conservation température ambiante)

ou semi-conserve (conservation +2/+4°C)

Verrines !  pour vos cartes

sous notre marque Toque en Scène.



Chorizos & Saucissons secs

Chorizo Cular Iberico de bellota - Pata Negra doux ou piquant  1,2 à 1,5 kg s/v 

Chorizo piquant du Pays Basque - en boyau naturel  220 g env

Chorizo culard du Pays Basque- en boyau naturel  580 g env
Légèrement épicé

Saucisson Jésus Ibaïama du Pays Basque  640 g env

Saucisson court Ibaïama du Pays Basque  250 g env

Béret Basque Ibaïama du Pays Basque 250 g env

Boneta Ibaïama du Pays Basque (au piment d'Espelette)  250 g env

Saucisse sèche pur Canard (sans porc)  200 à 220 g

Saucisson de Canard  

Saucisson sec de porc noir de Bigorre  250 g env

Jambons blancs

Jambon blanc Iberique cuit fumé avec patte 11 kg env s/v

Jambon blanc Médiéval aux herbes rôti désossé  8 à 10 kg s/v

(Herbes : romarin, thym, marjolaine, laurier)

Jambon blanc cuit du Pays Basque desossé  8,5 à 10 kg s/v

Lards & Graisses

Lard de Colonnata de Toscane (épais 3 à 5 cm) 2 kg env s/v
Le lard est disposé en strates dans les conches en marbre de Carrare, 

puis il baigne dans une saumure d'épices pendant 6 mois au minimum. 

Les conches peuvent contenir jusqu'à 350 kg de lard. 

A déguster coupé en fines lamelles avec un couteau bien aiguisé pour un résultat fondant.

Graisse de canard gras crue (peau, graisse abdominale) de chez M Pussacq (40 - Landes) 

Graisse de canard  5/1, 3600 g net bte

Graisse d'oie  5/1, 3600 g net bte
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Béret Boneta Saucisson sec de Porc Noir de Bigorre

Chorizo piquant du Pays Basque

Chorizo culard du Pays Basque



Produits élaborés

Boudin Porc Noir de Bigorre Galabar (Couenne et Langue de Porc) 1,5 à 1,8 kg s/v 

Boudin noir

Boudin Basque droit (par 3) 400 à 500 g l'unité s/v, avec tête de porc

Sobrassada ( Soubressade ) 500 à 600 g
Rillette de chorizo à tartiner légérement épicé et relevé.

Tête de Veau cuite roulée avec langue 2 kg env s/v

Mortadelle aux pistaches diamètre 22/24 cm  4 à 4,5 kg s/v

Saucisses fraîches de canard gras - sans porc (type Chipolata)  23 à 25 g l'unité
( barquette de 12 pièces )

Magret fourré au bloc de foie gras de canard  550 g  bte

Cou farci au foie gras de canard entier  500 à 600 g s/v

Rillettes pur canard gras  pain 1,5 kg s/v

Confits de Canard

Manchons de canard de chez Christian Pussacq confits à la graisse de canard

3,5 kg net bte 5/1 (25 manchons)

Produits fumés

Magret de canard fumé " au bois de hêtre " entier  330 à 380 g s/v

Magret de canard fumé " au bois de hêtre " prétranché  330 à 380 g s/v
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Sobrassada

Boudin Basque 

droit

Tête de Veau cuite roulée avec langue

Boudin noir

Boudin de 

Porc Noir 

de Bigorre

Cuisses de canard de chez Christian Pussacq 
confites à la graisse de canard 
3,6 kg net bte 5/1 (10 cuisses)



Produits de terroir séchés

Lomo a la pimienta Duroc  1 kg env s/v

Lomo sec Ibaïama  1,5 kg s/v env      8 cm

Lomo Iberico de bellota - Pata Negra  1,2 à 1,5 kg s/v     5 cm

Coppa Pelata 1,6 à 1,8 kg

Ventrèche roulée  (pancetta) 1,4 à 1,6 kg

Poitrine plate séchée poivrée  2,2 à 2,8 kg s/v

Ventrèche plate de porc noir de Bigorre  4 à 5 kg s/v

Lard Alsacien fumé traditionnel sous filet  3 kg env

Magret de canard séché entier  280 à 300 g s/v

Magret de canard séché prétranché  280 à 300 g s/v
8


	Salaison
	Salaison sèche & Verrines SP2024

