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Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé. www.mangerbouger.fr

NOIX DE 
SAINT-JACQUES
Pecten Maximus

Le kg

29€
99

NOIX DE 
SAINT-JACQUES 
SOUS VIDE
Pecten Maximus

Le kg

34€
99

NOIX DE PÉTONCLE

Le kg

19€
99

Pêchée en 

Atlantique Nord-est

COQUILLE ST-JACQUES ENTIÈRE
Pecten Maximus 
Existe en colis de 3 kg à 14€97 la bourriche soit 4€99 le kilo

Le kg

5€
99

Pêchée en 

Atlantique Nord-estSpécial

Coquilles St Jacques

Pêchée en 

Atlantique Nord-est

Pêchée en 

Atlantique Nord-est

Aequipecten Opercularis



Hormis les offres en quantités limitées mentionnées dans ce tract et les produits soldés, les articles ont été commandés en quantité suffisante. S’ils venaient à manquer dans votre magasin, nous sommes à votre disposition 
pendant la durée de l’opération pour enregistrer toute commande du même produit ou d’un produit de qualité équivalente au prix annoncé et vous servir dans les meilleurs délais. Merci de vous adresser à l’accueil.
©2024 - Création  - RCS B440488278 - 26047 - Photos non contractuelles. Reproduction complète ou partielle interdite.  Prix de vente maximum conseillés valables pendant la durée du catalogue.

UNIQUEMENT DANS VOTRE HYPERMARCHÉ AUCHAN CI-DESSOUS : 
• 16 ANGOULÊME LA COURONNE • 16 COGNAC • 24 PÉRIGUEUX • 33 BIGANOS • 33 BORDEAUX MERIADECK • 33 BORDEAUX LE LAC • 33 BOULIAC • 33 PESSAC • 33 ST ANDRÉ DE CUBZAC • 33 VILLENAVE D’ORNON 
• 36 CHATEAUROUX • 37 TOURS NORD • 37 ST CYR SUR LOIRE • 41 BLOIS • 44 ST HERBLAIN • 44 ST NAZAIRE TRIGNAC • 44 ST NAZAIRE CÔTE D’AMOUR • 44 ST SÉBASTIEN SUR LOIRE • 45 OLIVET • 45 ST JEAN DE LA 
RUELLE • 47 BIAS/VILLENEUVE/LOT • 49 ANGERS • 64 LONS • 64 PAU • 72 LE MANS • 86 CHASSENEUIL • 86 CHATELLERAULT • 86 POITIERS SUD 
ET DANS VOTRE SUPERMARCHÉ AUCHAN CI-DESSOUS : 
• 18 BOURGES • 19 BRIVE • 24 TERRASSON • 33 BÈGLES • 33 BLANQUEFORT • 33 BORDEAUX CAUDERAN • 33 BORDEAUX COUNORD • 33 LA BRÈDE • 33 MÉRIGNAC MONDÉSIR • 33 MÉRIGNAC ROBINSON • 33 MERIGNAC 
CONVIVIALES • 33 TALENCE GALLIENI • 33 TALENCE GAMBETTA • 33 TALENCE LIBÉRATION • 37 BALLAN MIRÉ • 37 ESVRES 2 • 37  ST-AVERTIN • 37 TOURS RABELAIS • 37 SAINT SYMPHORIEN • 45 LA FERTÉ ST-AUBIN 
• 45 OLIVET • 45 ST JEAN DE BRAYE 
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REJOIGNEZ-NOUS SUR 
AUCHANETMOI.AUCHAN.FR OU SUR :

Contactez-nous au 03.59.30.59.30 du lundi au samedi de 8h00 à 21h00 
 (appel non surtaxé) 

PIÉTONDRIVE CLICK&COLLECT À DOMICILE AUCHAN @AUCHAN
_France

@auchan @Auchan
France

@auchan
france

@auchan
_france

Scannez ce QR code
Ne ratez aucune promo!

et consultez ce catalogue 
sur Whatsapp ou sur Messenger

www.mangerbouger.frPour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé.

Adoptez le Stop Pub www.stoppub.fr
Voir liste des magasins concernés

par ce catalogue ci-dessus.

COUTEAU

Le kg

7€
99

PRAIRE

Le kg

12€
99

COQUE

Le kg

9€
99

PALOURDE GRISE

Le kg

18€
99

Pêchée en 

Atlantique Nord-Est

AMANDE DE MER

Le kg

2€
99

Pêché en 

Atlantique Nord-Est
Pêchée en 

Atlantique Nord-Est

Élevée en 

France
Pêchée en 

Atlantique Nord-Est

Ingrédients 
Praire farcie

• 1 kg de praires • 2 échalotes • 20 cl de vin blanc • 2 gousses d’ail 
• 100 g de beurre doux • 1/2 botte de persil plat • 1 c. à s. de chapelure maison 
• Huile d’olive • Sel et poivre1   Lavez plusieurs fois les praires et égouttez-les.2    Epluchez et ciselez une échalote. Faites-la blondir dans une sauteuse large avec 

un filet d’huile d’olive. Ajoutez les queues de persil puis versez le vin blanc, portez à 
ébullition et laissez réduire de moitié.3  Versez les praires dans la sauteuse et poivrez. Couvrez et faites cuire pendant 
4 à 5 minutes à feu vif. Débarrassez-les dans une passoire en filtrant le jus pour une 
utilisation ultérieure.4  Dans la cuve d’un petit mixer, déposez la deuxième échalote coupée en morceaux, 
les gousses d’ail dégermées et le persil effeuillé. Mixez puis ajoutez le beurre et mixez 
à nouveau. Terminez par la chapelure et mixez une dernière fois. Poivrez. 
5  Préchauffez le four à 220°C.6  Gardez la partie des praires avec le muscle et rangez-les en rosace sur le plat allant 

au four. Farcissez-les de beurre de persil. Enfournez pour 6 à 7 minutes jusqu’à ce que 
cela gratine et servez aussitôt.


