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Foies gras Conte-Goûts 
 
Cru au poivre de Tasmanie 
Probablement l’une des plus belles découvertes en matière d’épices, le poivre de 
Tasmanie « cuit » le foie gras. De couleur violette, il teinte tout ce qu’il touche et 
confère aux produits qu’il parfume des notes de fruits frais, de piquant et 
d’exotisme. 
Un foie gras élégant qui, depuis sa création, connaît un vif succès. En raison de 
l’absence de cuisson réelle, sa texture ne ressemble à aucune autre. 
Attention sa conservation est limitée à une semaine dans son emballage d’origine ! 
 
Miel & Armagnac 
Mi-cuit, aromatisé à l’Armagnac et au miel de montagne, ce foie gras, légèrement 
doux, séduit par sa subtilité. L’élu de notre clientèle féminine. 
 
Fève de tonka du Brésil 
La graine aromatique, surtout utilisée en pâtisserie et en parfumerie, se marie 
agréablement au goût naturel du foie gras auquel il apporte un relief bienvenu. 
 
Poivre long d’Indonésie 
Le foie gras de Noël par excellence, grâce aux senteurs relevées de ce poivre de 
forme atypique. 
 
Ephémère 
A chaque année son Ephémère, le foie gras qui passe et ne reviendra pas... ou peut-
être. 
Notre éphémère de 2011, poires confites à l’eau de vie & marrons. 
 
Nature  
Le classique auquel l’amateur de foie gras revient avec plaisir. 
 
Poivre Tilfda 
Népalais de type séchuan, ce poivre bouscule par son caractère, avec quel bonheur, 
le foie gras qui n’en demandait pas tant. Une merveille, un étonnement aux saveurs 
d’agrumes. 
 
Graines de fenouil Torrefiées  
Au vu du succès de l’éphémère 2010, le foie gras à la graine de fenouil 
torréfiée s’ajoute à notre carte, pour les amateurs de fraicheur et de goûts 
anisés.  
 
Noix et raisinée 
Les produits du terroir sont à l’honneur, l’éphémère 2009 rejoint notre carte, 
nillons de noix et raisinée. 
 

Confectionnés à partir de foies crus de canards d’origine France 1er choix - 
Parfumés par infusion - Cuits et conditionnés sous vide sans conservateur - 
Une alternative créative à ce que propose le marché traditionnel - Ils se 
conservent, au réfrigérateur, 20 jours dans leur emballage d’origine, après 
la date de production. 

 


	Foie gras_2011
	Bon commande 2011 Facture FG (1)



