03 I j‘lutoﬁfmg\ é“ hider 2023;2024b

-




PORTRAIT

Lhistoire
d’une passion
de famille depuis

deux générations

Mickael, qui a grandi dans I'univers du Domaine,
en partage les rénes avec son pére depuis 2011.
« Mes parents m'ont transmis leur rigueur et

le godt du travail bien fait et de la gastronomie. »
confie-t-il. Ces valeurs, Mickaél souhaite les
préserver. Fier de son terroir alsacien, il ceuvre
a pérenniser une filiere d’élevage de canard
locale. S’il s'inscrit dans la tradition familiale

il apporte également une vision moderne.

En témoignent la construction de nouveaux

ateliers de production, la transformation

du restaurant en 2022 et la volonté constante
d’élaborer de nouvelles recettes.
Des innovations qui résultent aussi

dun «travail d’équipe» et qui participent a

créer de savoureuses expériences culinaires.
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Jamais de fétes
sans nos foies gras 3,

Du foie gras sous toutes les formes pour féter Noel,
pour tous les budgets et sans compromis sur la qualite.

[y,

Le foie gras Doriath

Version crue ou cuite

Nature sur des toasts ou accompagné
dun chutney & la figue, en terrine
avec une garniture de fruits de saison,
nos foies gras crus ou cuits se prétent
a de multiples recettes.

Magret séché
Sfourré au foie gras

A servir découpé en fines tranches
a l'apéritif ou en salade.

Un produit bon et beau qui allie la maitrise
technique de nos chefs et le travail
passionné de nos éleveurs.

COMMANDER NOS PRODUITS
EN BOUTIQUE OU EN LIGNE

lucien-doriath.fr

SITE WEB

SECURISE

-
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La boutique

Notre équipe du Comptoir des saveurs se tient a votre disposition pour vous aider

a accorder nos produits et concocter de délicieux repas festifs. Vous avez envie

de déposer des cadeaux gourmands sous le sapin ? . x
Produits traiteur issus de notre production, articles d’épicerie fine, vins nature, = "**» ¥
invitations gastronomiques, cours de cuisine ou cheques-cadeaux, . w0
nous sommes aussi la pour vous conseiller sur le cadeau idéal. :* ) . ¥

Pour un équilibre harmonieux o
des saveurs =

Chutney de Quetsche Sauce Truffe Marini Azzolini Crémant Domaine Pfister
130g 80g 75¢l

avec Chronofresh ., g crenopes
Pour vous accompagner pendant

TRANSPORT LIVRAISON

~ ' - FRIGORIFIQUE 2

les fetgs deﬁn fiannee, . : 24’&9
les frais de livraison sont en baisse ! %%E

ZLivraison en 24h a réception de votre commande.
'Colis conservé entre +2 et +4°C durant I'intégralité du transport,



Notre selection
de produits festifs

ONCTUEUX & PARFUME
Les figues fourrées au foie gras :
- B

Pour un apéritif festif en famille, -
RECETTE DU CHEF

Foie gras
maison

Ingrédients

pour 4 personnes

entre amis ou entre collegues,
une délicieuse alliance sucréee-salée,

a accompagner d’un verre de vin blanc sec.

RAPIDE & GOURMAND
Tourte au canard

-1 foie gras de canard frais

(environ 500g a 550g)
-7g de sel

ldéal pour se faire plaisir en un tour ~1g de poivre noir mouly

de main ou profiter pleinement o
) . -1 pincée de sucre
d'un bon repas avec vos amis

-1 cuillere a soupe de cognac

sans vous soucier des préparations L :
ou darmagnac (facultatif)

en cuisine.

CROUSTILLANT & SAVOUREUX
Magret de canard riti

. . Pinot Gris
Une poéle, du sel, du poivre Grand cru
et une farandole de légumes, & Demetiaa
il ne vous en faudra pas plus pour susciter oy Neumeyer
des “Mmmm” de contentement. o .
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Préparation du foie gras
Sortez le foie gras du réfrigérateur et laissez-le a température
ambiante pendant 30 minutes.

Retirez les veines a l'aide de vos doigts ou d’un couteau
(une étape importante pour obtenir une texture lisse
et sans imperfection).

Assaisonnez avec le sel, le poivre et le sucre.
Facultatif : ajoutez le cognac ou 'armagnac pour parfumer le foie gras.

Mise en terrine
Placez-le dans une terrine en porcelaine ou en verre.
Tassez légerement pour éliminer les bulles d’air.

Cuisson

Préchauffez votre four a 100°C. Déposez votre terrine
dans votre bain-marie. Faites chauffer votre eau a 70°C,
remplissez le bain-marie 1cm en dessous de votre terrine.

Enfournez la terrine et faites cuire pendant 45 minutes a 1 heure.
Utilisez un thermométre de cuisine pour vérifier la température
du foie a coeur et celle du bain marie. Leau doit rester autour

de 70°C et le foie doit atteindre S0°C pour étre mi-cuit.

Refroidissement
Une fois la cuisson terminée, retirez la terrine du four
et laissez refroidir a température ambiante pendant 30 minutes.

Placez ensuite la terrine au réfrigérateur pendant
au moins 24 heures pour que le foie gras se solidifie
et développe ses saveurs.

Conservation

Vous pouvez également recouvrir votre foie gras d'une
pellicule de 2 cm de graisse fondue pour le conserver plus
longtemps. Conservation entre 10 et 15 jours.

Retrouvez tous les détails de la recette et nos produits associés
sur notre site lucien-doriath.fr
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LE RESTAURANT
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Le Stammtisch accueille
vos événements d’entreprise
et vos céelébrations familiales

Renouveler
les instants gourmands

dans une ambiance conviviale.

Bienvenue aux plaisirs, adieu a la grisaille :

la Table du Domaine vous propose

une parenthése golteuse et conviviale en semaine,
le week-end et bien sir pendant les fétes.

Dans un décor chaleureux, ou I'élégance des bois
clairs vous invite a lacher vos tracas, savourez

une expérience soigneusement orchestrée par nos
équipes. Degustez nos délicieuses recettes de canard
et partagez en bonne compagnie nos déclinaisons
festives de foie gras et nos menus qui, de 'amuse
bouche au dessert, sauront stimuler vos sens.
Comptez sur nous pour vous concocter les plats

que vous aimez avec des produits locaux et de saison,
toujours aussi génereux en saveurs et en quantite. T A it N
Et sur notre sommelier qui saura ravir vos papilles
avec des alliances mets-vins subtiles.
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Notre maitre d'hotel
JEAN-BAPTISTE BECKER
enrichit la carte des vins

de notre restaurant

et de notre magasin de vins
coups de cceur pour une alliance
parfaite avec nos foies gras.

Gigondas Domaine du Pourra
Ce vin se mariera avec un magret, des
cuisses confites ou des fromages affinés.

Vol-au-vent
Lucien Doriath

Un délicieux vol-au-vent revisite a base de canard,

Muscat Fredéric Mochel
Une grande finesse pour ce Muscat

présenté dans sa délicate croustade de pate feuilletée. qui saccordera avec nos produits apéritifs,



CARTEETMENUS =

Vous faire plaisir reste notre maitre mot.

C'est pourquoi nous revisitons chaque mois notre menu gastronomique
et nous vous proposons, & la carte, un choix dentrées, de plats
et de desserts hauts en saveur.

Menu de fétes Menu de fétes

48¢ Spécial g YoM

e truffe

Exemple de menu de fin d'année
e

Mise en bouche au foie gras Figue fourrée au foie gras, gel de truffe

Escalope de foie gras de canard poélée, Royale de foie gras a la truffe
risotto a la truffe —

Magret de canard, jus court a la truffe,
tourte de pommes de terre
et champignons de saison

Matelote de sandre au Riesling Grand Cru
et ses nouilles alsaciennes

» Magret rati, légumes du moment, Brie 4 la truffe
spaetzle maison —

" * P
¥ Macaron marron-cafe,

* Omelette norvégienne flambée éclats de noisettes

Menu .
Gﬂstronomzque

NE des envies du chef, retrouvez chaque mois notre

menu gastronomique autour du canard. Composé %)

d’un amuse-bouche, d'une entrée, d'un plat et Amuse-bouche

’ o g ~
d'un dessert, nos menus gmtronomzques raviront Entrée

a coup siir vos papilles. —

. Plar
Consultez nos menus gastronomiques sur -
lucien-doriath.fr ainsi que sur nos réseaux sociaux. Dessert

10

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération

La Carte

LES ENTREES 19¢
- Escalope de foie gras poélée, fruits de saison
- Tranche de foie gras de canard, gel de fruits

- Duo de foie gras chaud-froid, crémeux de légumes,
noisettes torréfiées

- Trio de foie gras de la Maison Doriath

- Saumon Gravlax maison, creme acidulée, salade fraicheur

Nos foies gras sont servis en différentes cuissons
et textures et accompagnement du moment.

LES PLATS 24¢

- Escalope de foie gras poélée, grenailles roties,
jus de canard et mesclun

- Magret juste roti, gateau de pommes de terre,
petits légumes, jus corsé

- Proposition bouchére, gateau de pommes de terre (+5%)
- Poisson selon arrivage, garniture du moment, sauce homardine

- Vol au Vent “Lucien Doriath”
Foie gras poélé, magret, cuisse, quenelle et léegume
, ) ,

- Plat végétarien disponible sur simple demande

LES DESSERTS 9¢
- Baba au vieux rhum, chantilly vanille

- Tiramisu

- Profiterole, glace vanille maison, sauce chocolat

- Paris-Brest, poires caramélisées, cremeux praling,

citron confit et éclats de noisettes

Nos plats sont élaborés & partir de produits frais, locaux
et de saison, ce qui peut impliquer quelques changements
et ﬂdaptﬂtionx tarz_'ﬂzz're:, merci de votre compré/]msz'an.
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Menu

Entrée + Plat + Dessert

Tous les midis
du mercredi au vendredi

Mepu

Aiguillettes de canard,
Garniture du moment
+ 1 boule de glace
Jusqua 12 ans

® Une petite faim?

Tranches de foie gras
et Sandwichs a toute heure

Horaires d'ouverture

mercredi ... midi
Jeudi midi

vendredi ......... midi et soir
samedi ... midi et soir
dimanche........ midi (menu unique)

Réservation sur
lucien-doriath.fr ou au

+33(0) 388479898

Voir nos plats du jour et menus
sur notre site lucien-doriath.fr
et sur nos réseaux sociaux

@ Ticket

Restaurant®

Les cartes tickets restaurant
sont acceptees en semaine



L'EXPERIENCE DORIATH

Consulter les prochaines sessions
et réserver votre expérience sur lucien-doriath.fr

Secrets de chef

Venez découvrir Punivers et les précieux conseils délivrés par notre
chef invite Laurent Marlot. A cette occasion, il dévoilera ses secrets

pour élaborer a la perfection un repas digne d’un chef étoilé.

Atelier + Repas 78¢
Repas seul 48¢

8h50 Café & kougelbopf

9h00 Atelier :
Les secrets du foie gras

10h20 Préparation
des étapes clés du menu

12h30 Déjeuner

DIMANCHE
19 NOV. &10 DEC. 2023

spécial Truffe (+10°)

Pressé de foie gras,
céleri truffe

Gyoza de cuisse confite,
mayonnaise au siphon,
vinaigrette a la truffe

Magret simplement saisi,
cerfeuil tubéreux,
gnocchi chataigne,

jus de canard périgourdin

Truffes au chocolat,

caramel beurre salé vanille,
feuillantine au praliné

DIMANCHE
11 FEVRIER 2024

spécial Saint-Valentin
Mariage de foie gras
et de la butternut,
gel cassis, brioche perdue

Délicatesse de Skrei
et Saint-Jacques, bouillon
crémé au caviar de harengs

v
Entre terre et mer,
gambas, magret, jus mélé,
conchiglionis farcis aux
legumes

v
Rubis Amarena,
coussin vanille,
quelques fleurs

“Prix par personne - Tous les menus sont hors boissons. Le nombre de places
est limité. La participation a I'atelier est obligatoirement suivie du repas.

Laurent Marlot

DIMANCHE
24 MARS 2024

spécial Paques

Sabayon foie gres,
oeuf parfait,
pépites de foie poélées
<
Canon d'agneau confit,
topinambour en texture
<

Pot-au-feu de canard,
bouillon doré

s
Mon ceuf de Paques,
blanc manger coco-citronnelle,

mouillette mangue,
Namelaka lactee

DIMANCHE
14 AVRIL 2024

Asperges roties
au magret fume,
ail des ours

b4

Lceuf parfait,

émulsion au foie gras,

coussin de blettes
<

Magret réti a l'ail noir,

chou-fleur en texture,

coulis de petits pois
<
Biscuit de Savoie
comme un Baba,

rhubarbe confite,
tuile streussel

Sivous bénéficiez d'une invitation, toute réservation a I'atelier
]2 devra étre honorée sous peine d’annulation de I'invitation.
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Lécole du foie gras

Découvrez toutes les subtilités du foie gras et nos recettes directement a la source.

Au programme : histoire, visite guidée,
découpe d’un canard, sélection, préparation
et cuisson des foies gras.

Lucien Doriath en personne vous initie aux petits
et grands secrets d’un produit d’exception.

RESERVATION PAR GROUPE (de 12 & 16 personnes)
Toute 'année du mercredi au samedi (dimanche selon disponibilités)

RESERVATION INDIVIDUELLE
L'école du foie gras ........c..cc..cc..... 30€/pers.
Samedi 25 novembre 2023 de 9h30 a 12h

Lucien Doriath

Visite Gastronomique

Notre Domaine, niché au cceur du village
pittoresque de Soultz-les-Bains, sur la route
des vins, est un cadre idéal dans lequel nous
avons le plaisir d'accueillir les groupes en quéte
d’authenticité et de terroir.

La visite de notre Domaine éclairera petits
et grands sur notre savoir-faire et distillera

les secrets d’un produit de qualité fait maison.

RESERVATION PAR GROUPE 1 h 3 O
a partir de 20 personnes DEA‘\//'SéTEU%’éaEE
Toute I'année du mercredi au samedi DORIATH

(dimanche selon disponibilités)

Visite + Dégustation 5toasts + 1venre devin 14€/pers.

Visite + Menu Découverte . apartirde 27 €/pers



Offrez un moment Doriath

INVITATIONS

Faites plaisir a vos proches en leur offrant
un moment gourmand !

X\
Faites votre choix parmi lune de nos formules et régalez-les avec une parenthese ”
culinaire dexception autour du canard.
Invitation . Invitation &+ 7 ¥ i
Gastronomique Gourmande - - ,
o

Une formule tout compris
composée dune entrée, d'un plat
et dun dessert. Apéritif, vin blanc,
vin rouge, café et eau compris.

Offrez un menu d’exception
composé d'une entrée,
d'un plat et d'un dessert.

¥ 1188

pour 2

CHEQUES CADEAUX

2@@VOS PROCHES SERONT INSPIRES !

e Partagez votre amour du canard

o
PR Said

et du foie gras Doriath en offrant

images non contractuglles - suggestions de présentation

* partranche de 10°

des cheques cadeaux, du montant
de votre choix, valables en boutique
et dans notre restaurant.

14 £

COFFRETS CADEAUX

POUR CEUX QUI ONT LE GOUT
DE FAIRE PLAISIR d L

Lucien Doriath et son équipe sont a votre disposition

pour vous aider a créer des compositions sur mesure.

Rendez-vous en boutique ou sur notre site internet
q
pour découvrir lensemble de notre gamme.

LE COFFRET 52%0
DO%C‘e%V * 1 pot de chutney de fruits 150g Réf. COR
* linfusion pétillante 33cl
.. * 1 pot de confiture artisanale 250g

LS . * 1 paquet de bonbon tradition 150g Xy
; K:";ig e « 1 foie gras de canard 140g x *

-EEJEF - * 1 coffret de mini kougelhopfs d'Alsace 30g
* * % L 3

dbH

LE COFFRET

Pﬂuse Apéro

50%

Réf. (0727 ‘
* 1terrine de canard 200g

* 1 pot doolives vertes 140g

* 1 pot de cornichons 110g

* Trillettes de canard 200g

* 1 mousse de canard 180g

* 1 pot damandes 125¢

« 1 bouteille de Pinot Gris 37,5cl

Lucien Doriath et son équipe vous attendent en boutique ou par téléphone,
pour concocter, au gré de vos envies, votre panier garni.

lucien-doriath.fr
pour commander
directement en ligne

LE COMPTOIR DES SAVEURS

a Soultz-les-Bains

+33(0) 388479898
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Nos prix pourront &tre révisés en fonction des cours des céréales. Dans la limite des stocks disponibles.

prix TT.C

Vos Foies gras crus

FOl.e g?"élS sont a commander impérativement avant le 1 décembre L€S piéces 6[% 1/0 lﬂl]l€7'

Cave & épicerie

i I,

FOIE GRAS DE CANARD A *  Lecanard Doriath est un canard 100% Grand Est, EPICERIE ot
Foie gras de canard cru = 500q” 74.20°%  3710°  Hill s éleve et PréPa ré sur nos terres. Chutney de figue verte a la vendange tardive 150g 8.30°  CHUI
Escalope de foie gras cru par 2 = 160g" 79.30¢% 1270 HGCCT CONSERVATION aERK\z](”” unig?:ém " Chutney de figue 150g 790°  CHU?
Lobe de foie gras de canard entier poché = 250g 12160 30.40¢  [FGCM E;:g::i;gsemm Canard entier = 4 kg Do 000° e Chutney de mangue 150g 790°¢ CHU3
Foie gras de canard Tradition 350g 163.30¢%  5715¢  FGCM +2 eF +4C Magret de canard = 500g B e Wi Chutney de mirabelle 150g 790°€  CHU
Foie gras de canard Tradition 2 tranches = 1209 s 200° M Ssgg\fzt;:?;:V::tre Roti de magret de canard au romarin = kg A 230" RMACR Chutney de quetsche 150g 790% [
Feis graside canKitreizae o) AU 2 ct 4 C, 9 mois R5ti de magret de canard 3 I'orange = 1 kg AR B3¢ WA Caramel & la Vendange Tardive 1509 6.30° CHLE
Foie gras de canard truffé 3% 2 tranches = 120g™ me0° 2540°¢  FlTT Soonrf‘;z‘ﬁ_‘on Shoak do camard par 2.0 3608 B yee o Chutney d’oignon rouge 140g 735¢  CHUS
L = ""ir S810% & == jntwebn\qf;izi L?t‘ raens Aiguillettes de canard par 5 = 300g 2870 860° AC Confit d'oignon rouge 140g 16T U
Foie gras de canard aux épices de pain d'épices 2 tranches = 120g™" 1m0 20.60€  FGCMET Cuisses de canard par 2 ~ 820g - 950¢ o Sel épicé spécial foie gras 140g 4.45¢ 15
Foie gras de canard 4 la figue 3509™ 16750 58,70 FCKF Tournedos de canard = 200 030 590¢ MACT e e Truffes tuber mélanosporum brossées extra 1 cuisson, Henras = 12,65 2127 T}
Foie gras de canard & la figue 2 tranches = 120g** 0% 20.60¢  FHCHFT Q’a L ) ’ ) ) e CHARCUTERIE FINE DE CANARD aERle unifaRilr): Réf. Caviar Ebene, Caviar de France 30 72.00°  ESAI
— e e N — B *Pour les produits  la découpe, e poids est susceptible de varier dans une fourchette de +/- 5 % par rapport au poids indiqué 9 , 9
Foie gras de canard cuit au Torchon 350g 185355 &4.90°  FGCMT Knacks de canard = 300g 21,955/ 6.60° SAC Caviar Diva, Caviar de France 30q 61.00¢ FSAY
Figue fourrée au foie gras par § = 230g 100.30 %" 2310: FeFF . Cervelas de canard = 2109 18.60° 3.90°  SAC4 Diamant de sel a la truffe d’été, Terre Exotique 60g 9.20¢ ISEL2]
Macaron au foie gras par é = 100g 10030 10.05¢  HiFF pﬂl teur Saucisse de foie fumé = 130g 41.90 /' 6.60¢ AU/ Tartufette de truffes, truffes en carpaccio, Marini Azzolini 30g 14.95¢ 51AP2I
Semi-conserve de foie gras de canard 140g 8 lapidce ! i . —_ PRI Saucisse de canard au magret = 170g 2040/ 4.10¢  SACIS Pistils de safran d’Alsace, Safran du Chateau 0,5g 19.80¢ P
Semi-conserve de foie gras de canard 200g ilapléce SPECIALITES DE CANARD aukg  unitaire  Réf. Saucisse princesse aux pistaches = 170g 20.40 </ 410 SACH Fleur de sel de Guérande 125g 6.50¢ SE4
Semi-conserve de foie gras de canard 350g 4 la piece 55.90¢ V(350 Cuisses confites sous vide par 2 = 470g 2540 11.90¢ [l Saucisse Cocktail = 200g 20.40 1 410°  SACH Piment d’Espelette en poudre 40g 9.85¢ CHUTY
Conserve de foie gras de canard 140g slapiece 2460  (CIA0 Cuisses de canard a I'orange par 2 = 680g 1890 12.90¢  [UIR Saucisse séche de canard = 130q 63.85%% 8.30¢  SACG
Conserve de foie gras de canard 200g dlapiece 3455 ({200 Cuisse de canard fumée cuite = 400g 080 8.30° [[F Mini saucisson sec de canard = 130g 6385 B30°  SACIO CAVE
Conserve de foie gras de canard 3509 4/ dlapicce  56.90° 030 Gésiers confits {égouttés) = 200g 36.25%%  725°¢ Chorizo de canard = 130g 66,05 8.60°  SACY Moelleux de rhubarbe, Michel Moine Xertigny - 75¢l - 13% 19.80¢ 1B
Conserve de fole gras truffé 3% 1409 ok e i Wi Concours cénéa Caeurs confits (égouttés) = 200g 295 4.40° Mini chorizo de canard = 130g ge0s 8.60¢  SAL Pinot Gris Grand Cru 2016 Bio, Gérard Neumeyer - 75cl - 14%  22.90° BB

— o e Magret curtifoursé aw folefgras =3009 72955 21,60 _ Saucisse gourmande de canard = 300g 2040 610¢  SACI6 Elsass Whisky, Lehmann Single Malt - 20cl - 0% 2175 AL
FOIE GRAS D'OIE™ akg  uie A gt i Magret séché fourré au fole gras = 240g 84450 20.30¢ WIS saucisse de canard fumé au Comté = 300g 2509 675 T Crémant d’Alsace Bio, Anstots - 75cl - 12% meoc 1
Foie gras d’oie cru = 550g 7880 43.40°¢  Hill o Magntfumeenher=4!3(!g y #2022 41.70 Champagne, Dumez Lemoine - 75cl - 12% 2600° 1B
Fmaa T T i B {j" “3 e e e o I s PLATS CUISIN ES Labus d'alcool est dangereux pour [a sarité, consommez avec modgration
Foie gras d'oie Tradition, 2 tranches = 120g 176,40 21.20€¢  FGOMI S Magret séché entier = 350qg 54.10 /2 Choucroute de canard 2 personnes 1300g ilapice  16.10°¢ L

. 6180‘ f’“m""s\ Magret séché prétranché = 100g o€ 2020 7305 Cassoulet de canard 2 personnes 1300g dlapice 1610 LA Commandes: mes produits o |igne ST AERED
. 21 '.~'C|c R‘ j Semi-conserve de mousse de foie de canard 180q 4 la pibce Confit de canard 2 cuisses (égoutté) 450q slapisece  13.15°  BCC2C site lucien-doriath.fr et recevez-les chez vous,
\:’M. Semi-conserve de terrine de canard 200g i la pibce Paté en croiite au canard (apéritif) = 130g 3035 4.00°  PCC graceé Chr*onofr(}f;fﬂl T ¢
{#::\ Semi-conserve de rillettes de canard 200q 4 la pidce Paté en croite fourré i la mousse de foie de canard = 220g 4390 9.70¢  PCM
Semi-conserve de foie gras d'oie 140g i . a l.a"pi.l.'a;;m K‘I::‘:_iﬁzj Semi-conserve de pressé de canard (presskopf) 300g  &lapikce Paté en croite fourré au foie gras de canard = 220q 52.95%/" 1M.65¢ PCF L VRASON & partir de
Semi-conserve de foie gras d'eie 200qg 4 la pidce Conserve de graisse de canard 300g i la pibce Gelée au Pinot Gris 110g i la pidce 35¢ G SSéTCEU‘;Ii% r;’fég;;?g& 2 4 hz 1 9 <
Semi-conserve de foie gras d'oie 350g i la pidce Conserve de sauce au foie gras 300g 4 la pidce Choucroute de canard 1personne = 500g 16,10 </ 8.05¢ MK a %1%‘ @
Conserve de foie gras d'oie 140g ala pi'e;e Conserve de gésiers confits 250g a la pibce Cassoulet de canard 1 personne = 500qg 16,10 °/' 8.05¢ Pl
Conserve de foie gras d"oie 200g 4 la pidce Conserve de mousse de foie de canard 180g & la pidce Baeckeoffe de canard 1 personne = 500g 16,10 </ 8.05¢ Vil En France, en Espagne et en Belgique grﬁce a Chronofresh,
Conserve de foie gras d'oie truffé 3% 140g dlapice  3750° Conserve de terrine de canard 200g i la pidce Tourte au canard 2 personnes = 500g 2470 1238 002
Conserve de rillettes de canard 200g 4 la pidce Tourte au canard 4 personnes = 800g 2a70%%  19.80¢  T0C4 Disponible aUSSif‘n Allem.agne, Italie et Ll'.!xe'mbourg.
Tourte au canard 6 personnes - 1100g P Ta——— Retrouvez plus d’informations sur notre site internet,

lucien-doriath.fr
**disponible en saizon  ***non issu de notre élevage

"Colis conservé entre +2 et +4°C durant I'intégralité dutransport.  “Livraison en 24h a réception de ¥otre commande.



NOS COFFRETS CADEAUX

A larecherche d'une idée cadeau ?
Optez pour nos coffrets originaux autour du foie gras !

Lucien Doriath et son équipe sont a votre disposition pour vous aider
a créer des compositions sur mesure. Rendez-vous en boutique
ou sur notre site internet pour découvrir lensemble de notre gamme.

LE COFFRET

Foie gras 140g  200g  3%0g
SEEC‘;ZZRET “““ 1foie gras de canard 27,6001 37,55€ 8100 :58,90€ B‘\»’E?ai\:
6l]€ 7} PrOLTS 1foie gras doie 30,20€ 801w _ 41,00€ 500 v 65,90€51030 _

A 42,50€ 00 ‘ 52,45€ tiom
45,10€ v - 55,90€ ton

1foie gras de canard + 1 bouteille de Pinot gris 75¢l

1foie gras d’oie + 1 bouteille de Pinot gris 75¢l

LE COFFRET DO%C€%V

525

* 1 pot de chutney de fruits 150g ", Rt LR
* Tinfusion pétillante 33cl

* 1 pot de confiture artisanale 250g

* 1 paquet de bonbon tradition 150g

* 1foie gras de canard 140g

* 1 coffret de mini kougelhopfs d'Alsace 30g

LE COFFRET

Pause Apéro

Réf. COF207

« 1 terrine de canard 200g

* 1 pot doolives vertes 140g
* 1 pot de cornichons 110g
* Trillettes de canard 200g
*Tmoussedecanard 180g o 000000

* 1 pot damandes 125¢g
« 1 bouteille de Pinos Gris 37,5¢l

Retrouvez notre sélection complete de coffrets dans notre boutique ou sur notre site lucien-doriath.fr

ou contactez-nous pour composer vous-méme votre coffret au +33 (0) 3 88 47 98 98

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération

images non contractuelles - suggestions de présentation

prix TT.C

images non contractuelles - suggestions de présentation

lucien-doriath.fr

LE COFFRET

Gourmand

58%

Réf. C0F203

B

* 1 bouteille Crillon des Vosges 37,5
* 1 pot de confiture de lait 250g

* 1 pot de miel de fleurs d’Alsace 250g
* 1 pot de chutney de fruits 55¢g

« 1 foie gras de canard 140g

: 5. LE COFFRET [
- Lincontournable

645

Réf. (OFR03 - o 1 pot de chutney de fruits 150g

« 1 foie gras de canard 140g
* 1 bouteille de créme de balsamique 220g
« 1 pot de fleur de sel de guérande 125¢

« 1 bouteille de Gewurztraminer 75c|

LE COFFRET

PRESTIGE 645
* 1 pot de chutney de fruits 150g Ref. (0205
* 1 pot de cacahuéte cocktail 90g

* Trillettes de canard 200g

* 1 pot de tapenade 17/5¢g

* 1foie gras de canard 140g

* 1 bouteille de Crémant prestige 37,5

D’autres coffrets sont disponibles sur notre site, ou en boutique,
et nous creons votre coffret sur mesure sur simple demande.

LUCIEN
DORIATH

La boutique
Le Comptoir des Saveurs

du lundi au samedi : 9h - 19h
dimanche : 10h - 17h

Le restaurant
La Table du Domaine

mercredi & jeudi : midi
vendredi & samedi : midi & soir
dimanche : midi

La e-boutique

Retrouvez nos produits
livrés chez vous

9 30A route de Molsheim - 67120 Soultz-les-Bains - France
Réservation & contact : Tél. +33 (0) 3 88 47 98 98 | Fax. +33 (0) 3 88 38 89 29 | infos@lucien-doriath.fr

Retrouvez-nous sur

Photos non contractuelles

photographie Nis&For

Conception & réalisation vuxe.fr

prix TT.C



La e-boutique

lucien-doriath.

Retrouvez nos produits livrés chéz vous

en France grace a Chronofresh

TRANSPORT
FRIGORIFIQUE

%

LIVRAISON

24k

SITE WEB
SECURISE

Et aussi en Allemagne | Belgique | Espagne | Luxembourg
Retrouvez plus d'informations sur notre site internet, lucien-doriath.fr

'Colis conserve entre +2 et +4°C durant I'intégralité du transport.  “Livraison en 24h a réception de votre commande.

Photos non contractuelles

La boutique Le restaurant é

LE COMPTOIR DES SAVEURS LA TABLE DU DOMAINE i

du lundi au samedi : 9h - 19h mercredi & jeudi : midi jg:
dimanche : 10h - 17h vendredi & samedi : midi & soir

dimanche : midi

9 30A route de Molsheim - 67120 Soultz-les-Bains - France

Réservation & contact
Tél.: +33(0) 3884798 98| Fax:+33(0)388388929 | Mail:infos@Ilucien-doriath.fr

Conception & réalisation vuxe.fr

CARTE DE FIDELITE ¥ s

Lors de votre prochain passage a la Boutique,

n’oubliez pas de demander votre carte de fidélite!

Retrouvez-nous sur ﬁ

VUX



