LES BANARDISES

La tournée gourmande 2026

CHEZ ‘MORILLE
Lo DD

Du mardi 13 au samedi 17 octobre,

Retrouvez I'équipe de Chez Morille et plongez dans l'univers
du canard a travers des gourmandes,
des et des
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PLAISIRS FERMIERS.

De nos fermes a votre panier

SAINTE-PEZENNE ’

1 3 AU PROGRAMME DANS VOTRE MAGASIN *
N
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i Des ateli ds « f
g S
Mardi 13 - Mercredi14 Jeudi 15 .
LE MATIN ' LE MATIN ' LE MATIN
Comment éveiner et Atelier Street food Comment découper
préparer son foie gras frais? | , votre canard ?
LAPRES-MIDI ' LAPRES-MIDI ' LAPRES-MIDI
Les recettes de Atelier bouillon . Cuisiner les produits oubliés
nos grand-meres , et sauces . (gésiers, coeurs, carcasse...)
Vendredi 16 Samedi 17 , ,
, Horaires de votre magasin
LE MATIN ‘ LE MATIN .
Comment éveiner et w Les modes Dumardi au jeudi :
P . . , . 10h - 13h / 16h - 19h
€  préparer son foie gras frais ? de cuisson
: ‘ Vendredi :
LAPRES-MIDI ) ) 10h - 13h / 15h - 19h
Tout savoir sur le foie gras! : Samedi : 9h30 - 13h

(frais, mi-cuit, cuit...)
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Des offres exceptionnelles
et de nombreux cadeaux
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sur une sélection
de produits

LN\ Ne pas jeter sur la voie publique

l ES CA NA RD I SES Des saveurs, des savoir-faire...
et une bonne dose de gourmandise !
Plus d’infos sur

www.chezmorille.fr CHEZ ('MOPILLE La Bertonniére
79400 Augé
C s D 0549 05 2414



