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LE DEPARTEMENT

Les produits disponibles sous www.agrilocallS5.fr pour
confectionner vos menus

Autre épicerie sucrée :
v' Biscuit sablé v Madeleine au miel v Macaron v Miel

v' Pain d'épices

Autres produits d’épicerie salée :

v' Farine de blé v Farine de seigle v' Graisse de canard v Lentille
v' Tomate séchée v" Vinaigre v Vinaigre de cidre de
pomme
Autres produits laitiers :
v' Créme caramel v' Creme chocolat v' Créme dessert

Autres viandes :

v' Abat de lapin v Arriere de lapin v' Cuisses de lapin v' Escargot

v' Foie de lapin v Lapin entier v' Merguez v Pigeon

v’ Saucisse v/ Sauté de lapin v" Viande d’autruche  v* Viande de canard
v Viande de lapin ou d'oie
Boissons alcoolisées et autres boissons :

v" Cidre de pomme v' Sirop v" Vin de noix

Charcuterie et salaisons :

v" Andouille v' Bacon v Beeuf séché v Calllette

v Charcuterie de volaillev" Chorizo v Foie gras v" Fricandeau
v Friton v' Fromage de téte v’ Gésier v' Gésier confit
v' Gésier de poulet v' Jambe de porc farcie v° Jambon blanc v' Jambon braisé
v' Jambon fumé v' Jambon sec v' Jambonneau v’ Jésus
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Mortadelle

pPaté

Paté de chair
Paté de lapin
Poitrine séchée
Rillette de canard
Saucisse blanche
Saucisse fraiche
Saucisson a l'ail

Terrine de foie volaillev’

Mousse de canard
Paté de boeuf

Paté de foie

Paté de téte

Pounti

Rosette

Saucisse chevillée
Saucisse provencgale
Saucisson cuit

Tripe cuisinée
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Mousse de foie dporc v
Paté de campagne v
Paté de foie de volaille”

Paté en crolte v
Rillette v
Roti v
Saucisse de Francfortv’
Saucisse séche v
Terrine v

Mousse de foie de volaille
Paté de canard

Paté de fritons

Pied cuit

Rillette de beeuf
Saindoux

Saucisse de Strasbourg
Saucisson

Terrine de canard

Compotes, fruits transformés y compris fruits secs :

v
v
v

Cerneau de noix
Fruit a coque
Pruneau

v' Chataigne v
v" Marron v
v' Purée de fruits

Compote
Noisette
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Confiture
Noix

Conserve salée :

v

Conserve salée

Créme et beurre :

v

Beurre

v Créme fraiche v

Creme liquide

Fromages :

v
v
v
v

v

v

Fromage affiné

Fromage Cancoillotte v/

Fromage de chévre

Fromage de vache :
Lou Parou
Fromage Parmesan

Fromage Salers AOP v/

v' Fromage ail et fines v
herbes

Fromage Cantal AOP v/
v Fromage de vache Vv

v Fromage de vache Vv
Salers : L’Acajou
v" Fromage Pérall v

Fromage tomme v

Fromage Bleu
Fromage de brebis
Fromage de vache :
Fourme du Bos
Fromage Emmental
Fromage rapé

Fromage tome fraiche

v' Fromage Bleu
d’Auvergne AOP

v' Fromage de bufflonne

v" Fromage de vache :
Lou Carretou

v' Fromage Fourme
d’Ambert AOP

v" Fromage Saint
Nectaire AOP

v' Mascarpone

Fruits a noyaux et a pépins :

v

v
v
v

Cerise
Groseille
Myrtille
Prune

v" Figue v
v Kiwi v
v Péche v

Fraise v
melon v
Poire v

Framboise
Mdare
Pomme

Jus de fruits :

v
v

Jus de pomme
Jus de pomme-kiwi

v" Jus de pomme-coing v
v' Jus de pomme-myrtille”

Jus de pomme-fraise v/
Jus de pomme-poire v

Jus de pomme-framboise

Lait :

v

Lait cru

v' Lait de vache

Légumes : (selon la saisonnalité des produits)

v
v

Asperge
Brocoli

v" Aubergine v
v Butternut v

Betterave 4
Carotte v

Blette
Céleri branche



Céleri rave
Chou chinois
Chou romanesco

Choucroute
Courgette
Fenouil
Haricot vert
Panais
Poireau
Potiron
Rave
Salade
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Chou
Chou de bruxelles
Chou rouge

Citrouille
Cresson
Feve

Mache
Patate douce
Poivron
Radis
Rhubarbe
Salsifi

Chou blanc
Chou frisé
Chou vert

Concombre
Endive
Gingembre
Mesclum
Patisson
Pomme de terre
Radis noir
Roquette
Tomate
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Chou cabus
Chou rave
Chou-fleur

Courge
Epinard
Haricot
Navet

Petits pois
Potimarron
Radis rose
Rutabaga
Topinambour

CEufs et ovoproduits
v Euf

Pain frais :
v" Pain frais

Pates, riz et céréales :

v’ Pates

v Pois

Plantes aromatiques et condiments : (selon la saisonnalité des produits)

v Al v' Basilic v' Echalion v' Echalote

v' Qignon v' Oignon cébette v' Oseillle v Persil

v" Plante aromatique v' Safran v' Truffe

Poissons frais :

v" Filet de poisson v Filet de saumon v Filet de truite v Filet fumé de truite

v Pavé de truite v

Truite

Surgelés autres produits transformés (glaces, pain, patisseries...):

v' Blche glacée v

Escargot surgelé

v Glace et sorbet

v

Rissole de Saint-Flour

Surgelés viande :

v Escalope de foie gras v’
surgelée

Magret de canard
surgelé

v' Steak haché surgelé v' Sauté de veau surgelé

Traiteurs :

Brioche de tomme
Lasagne de poisson
Plateau de fromage
Tartiflette

Cuisse de poulet farcie
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Chou farci

Morue a la creme
Saumon a l'oseille
Tourte au Salers

Hachis parmentier

Soupe

v' Lasagne

Plat cuisiné de lapin v* Plateau de charcuterie

v Tarte a la tomme

Traiteur et plat cuisinév" Truffade

Viande d’agneau :

Agneau béte entiere
Cceur d'agneau
Epaule d’agneau
Merguez de brebis
Sauté d’agneau
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Agneau demi-béte
Collier d’'agneau
Foie d’agneau
Navarin d’agneau
Sauté d’agneau

v Brochette d’agneau
v' Céte d’agneau
v' Gigot d’agneau
v" Noisette d'agneau
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Carré d’agneau
Dos d’agneau
Merguez d’agneau
Poitrine d’agneau



Viande de boeuf :

v" Abat de beeuf
v Beefsteak

v/ Bourguignon
v' Ceceur de beeuf

v’ Entrec6te

v Foie de génisse
v Joue de beeuf

v' Merguez de bceuf

v’ Pavé de beeuf
v" Rognon de boeuf
v Rumsteak

v' Steak haché

v" Viande a fondue
v" Viande haché

v Araignée v Basse-cote v/ Bavette

v Beeuf béte entiére v’ Beeuf cuit v’ Beeuf demi-béte
v’ Braisé v’ Brochette de beeuf ~ v* Chipolata de beeuf
v" Collier de boeuf v Cote de beeuf v" Emincé de boeuf
v’ Farce de boeuf v Faux-filet v' Filet de bceuf

v Gite v' Hampe de beeuf v Jarret de beeuf
v' Jumeau de boeuf v Langue de beeuf v’ Macreuse

v Onglet de beeuf v' Os a moelle v Paleron

v’ Plat de cote de boeuf v Pot au feu v" Queue de boeuf
v" Rond de gite v Rosbeef v R6ti de beeuf

v Saucisse de bceuf v Sauté de boeuf v Steak

v’ Steak tendre de tranche v' Tournedos de bceuf v Tripe

v Viande de boeuf v Viande a braisser v Viande a hacher

Viande de porc :

v' Abat de porc
v" Boudin blanc
v' Cervelas

v' Coéte de porc

v' Epaule de porc

v’ Foie de porc

v' Jambon

v Lard

v' Longe

v' Oreille

v Paupiette de porc
v" Poitrine de porc
v ROti de porc

v/ Saucisse a cuire

Andouillette
Boudin noir
Chair a pate
Crépinette
Escalope de porc
Gorge de porc
Jambon a l'os

Lard fumé
Merguez de porc
Palette

Petit salé

Poitrine de porc fun

Rouelle de porc
Sauté de porc
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v’ Barde
v Brochette de porc
v' Chair a saucisse

v' Echine de porc

v" Filet de porc
v’ Grillade de porc
v’ Jarret de porc

v’ Lardon

v' Museau de porc
v’ Palette demi-sel
v’ Pied de porc

v/ Ragout de porc

v" Saucisse au chou
v Téte de porc

v/ Boudin
v’ Carré de porc
v' Chipolata

v Emincé de porc
v" Filet mignon de porc

v Grillade
v Joue de porc

v Longe de porc
v" Noix de jambon
v’ Palette fumée
v Poitrine

v" Rognon de porc

v’ Saucisse fraiche
v Travers de porc

Viande de veau :

v' Blanquette de veau
v (;ollet de veau
v Emincé de veau

v" Filet mignon de veau

v" Noix de veau
v" Pot au feu de veau
v Rond de veau

v' Steack haché de vea

v" Veau béte entiere

Carré de veau
Collier de veau
Epaule de veau

Foie de veau

Quasi de veau

ROt de veau
Tendron de veau

v
v
v
v
v
v
v
uv’
v' Veau demi-béte

v Chipolata de veau
v Céte de veau
v Escalope de veau

v" Grenadin de veau

Osso bucco de veau v' Paupiette de veau

v' Ris de veau

v' Saucisse de veau
v’ Téte de veau

v" Viande haché de veau

v' Coeur de veau
v’ Cotelette de veau
v" Farce de veau

v' Jarret de veau

v' Poitrine de veau farcie

v' Rognon de veau

v/ Sauté de veau
v Tripou

Viande de volaille :

v' Abat de canard

v" Aiguillette de canard

v" Blanc de dinde
v" Brochette de dinde
v' Canette

v' Coqg entier

Abat de dinde
Aile de dinde

v’ Blanc de poulet
v’ Calille

v' Chapon

v' Coquelet

v
v

v' Abat de poulet
v' Aile de poulet

v' Abat de volaille
v" Aileron de poulet

v Blanquette de dinde v" Bloc de dinde

v' Canard

v' Cane

v Chipolata de volaille v- Cceur de canard

v' Cuisse de caille

v' Cuisse de canard



v Cuisse de canard
confite

v Cuisse de poulet

v' Effiloché de canard

v Escalope de dinde

v' Filet de cane

v Foie de poulet

v' Magret de canard

v" Osso bucco volaille
v' Pintade
v' R6ti de dinde

v’ Sauté de dinde
v' Supréme de poulet

v' Cuisse de cane

Cuisse poulet confite
Emincé de dinde
Escalope de poulet
Filet de canette

Foie de volaille
Manchon de canard
confit

v/ Paupiette de dinde

v Pintade chaponnée
v/ Saucisse de canard
v/ Sauté de poulet
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v' Cuisse de dinde

v" Cuisse de volaille

v Emincé de poulet

v Escalope de volaille
v' Filet de dinde

v' Gésier de canard

v' Manchon de canard

v Paupiette de volaille
v' Poule
v" Saucisse de volaille

v Sot I'y laisse de
dinde

v Cuisse de pintade

v" Dinde

v Emincé de volaille
v' Filet de canard

v’ Filet de poulet

v/ Haut cuisse poulet
v' Qie

v" Pilon de poulet

v Poulet entier

v Sauté de canard

v' Supréme de pintade

Viennoiserie fraiche et patisserie fraiche :

v' Biscuit

Yaourts et fromages blancs :

v' Faisselle

v' Faisselle de brebis

v' Faisselle de vache

v' Fromage blanc fruits v° Fromage blanc sucré v' Fromage frais

v" Yaourt aux fruits

v" Yaourt nature

v Yaourt nature sucré

v' Fromage blanc
v Yaourt aromatisé



