Le Saucisson sec est une charcuterie présente sur toutes les tables. Ills sont
fabrigués a partir de maigre et gras de porc, sel et poivre. lls sont consommeés en
rondelles en apéritif, sur du pain proposés en 150/170gr.

les spécialités de saucissons secs sont nombreuses et offrent un large choix :

Saucisson sec pur porc, Piment, Antillais, Noisettes, Noix, Cepes, Figues, Canard,
Sanglier, Chevreuil, Ane, Taureau, Fromage de Chevre, Camembert, Comté.

Pas de probleme de conservation, uniquement dans un lieu sec et aére de 15 a 20°

. 15 Spécialités en saucissons secs, calibrés environ suivant la séche : 150/170 gr.

. Facilité de stockage (température 15/20°)

. Date de conservation : 2 a 3 mois suivant « la séche »

. Rapidité de livraison : 3 a 4 jours aprés réception de votre bon de commande

. Prix de vente public : 3.95 €, votre prix d’achat : 2.35 € soit 1.60 € de marge par produit
(environ : 40%)

Ces produits artisanaux sont fabriqués régionalement.
La procédure est simple, nous fournissons a chaque éléve un dossier
(Flyer couleur recto/verso, listing des produits et bon de commande)

Les expéditions se font par regroupement de ’ensemble des commandes récoltées. Livraison par. ..
transporteur.

Dans nos expéditions vous trouverez des sachets pour faciliter la répartition des commandes.
Le reglement se fait par chéque de I’établissement a I’ordre des ETS. JULIEN.

Le Franco de port est accordé a partir de 100.00 € de commande sur le prix net d’achat. En dessOUs une
participation forfaitaire de 10.00 € sera facturée pour frais de port et d’emballage.

Les commandes ‘sont transmises par fax au : 02.47.58.49.49 | ou p~ar'mail a christian'."jul.ien@orahge;fr.
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http://www.saucissons-secs.fr/specialite/

