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De novembre a fin décembre 2011, Charal
invite les amateurs de recettes raffinées a vivre une
joyeuse fin d’année autour de ses «Cocottes festives».
Le concept séduisant de cette offre originale, qui attache
autant d’importance au contenant qu’au contenu, devrait cette
fois encore rencontrer un vif succés auprés de celles et ceux

qui veulent se régaler de plats succulents au quotidien.

La décoration de ces cocottes individuelles, proposées en édition limitée,
a été confiée aux célébres designeuses, les Tsé-Tsé, Catherine Lévy et
Sigoléne Prébois. Parées de leurs plus beaux atours, les «Cocottes fes-

tives» deviennent ainsi de véritables objets collector.
Ces quatre recettes festives ont été élaborées et réalisées avec soin par

Charal autour d’ingrédients nobles qui satisferont les palais les plus

exigeants.

Prétes en seulement 3 minutes aumicro-ondes, ces « Cocottes
festives» se veulent aussi belles et succulentes que
pratiques, donnant envie de recevoir et de faire

plaisir a ses convives en toute occasion.
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Des recettes originales qui modernisent la tradition...

Particulierement gourmandes, congues autour de viandes nobles et d’ingrédients savoureux, les quatre recettes des
«Cocottes festives » sont une véritable invitation a se faire plaisir. Pour simplifier la préparation des repas, Charal a pris
le temps de cuisiner ces mets qui demandent de longues heures de préparation et de cuisson: plus besoin d’étre un
cordon-bleu ou de passer du temps derriere les fourneaux pour se régaler d’un bon petit plat raffiné!

Ris de veau aux morilles, sauce au Cognac: ce plat traditionnel de
la gastronomie francaise joue avec subtilité sur la texture fine et la saveur
délicate du ris de veau. Ce mets, particulierement apprécié des francais,
se retrouve d’ailleurs fréquemment a la carte des plus fameux restaurants.
Dans cette recette, il est sublimé par les morilles, champignons rares et
parfumeés, et enrobé dans une sauce a base de creme et de Cognac,
offrant un plat tres raffiné.

Prix Marketing Conseillé: 5,90 € / cocotte de 300 g

Filet mignon de porc aux girolles, sauce Fine Champagne: le ma-
riage réussi de délicates girolles et de tendres morceaux de filet mignon
de porc, lentement mijotés en cocotte dans une sauce a base de Fine
Champagne, pour un plat qui délivre en bouche une trés grande finesse
aromatique.

Prix Marketing Conseillé: 5,90 € / cocotte de 300 g

Noisettes d’agneau aux féves et tomates confites: dans cette
recette, les feves sont associées a de délicieuses tomates confites qui
viennent parfumer des noisettes d’agneau fondantes, détaillées dans le filet
et lentement mijotées. Au final: un plat généreux et envodtant.

Prix Marketing Conseillé: 5,90 € / cocotte de 300 g

Noix de joue de beeuf aux pruneaux, sauce a ’Armagnac: cette
recette remet au goUt du jour la noix de joue de boeuf, un morceau au
fondant extréme. Associée aux pruneaux et parfumée d’une savoureuse
sauce a I’Armagnac, elle révéele ici toute sa gourmandlise et son authenti-
cité, afin de surprendre et de ravir ceux qui se laisseront tenter.

Prix Marketing Conseillé: 5,90 € / cocotte de 300 g







Se faire plaisir toute 'année avec les «Cocotles du jour»

Si les «Cocottes festives » ne sont proposées
que gquelques semaines, c’est toute I'année
que Charal permet aux gourmands de profi-
ter de recettes authentiques au travers de sa
gamme les « Cocottes du jour»: des plats tra-
ditionnels présentés en cocottes individuelles H : H : : :
et qui se réchauffent en 3 minutes seulement Petit: salé Agne;u £ Blant;uette BouI;ettes Pot-a’u-feu Ton;ate

. .z . . et lentilles flageolets deveau ala au beeuf de beoeuf Farcie et
au micro-ondes. Egalement disponibles au cuisinées. ettomates crémeetpe- etlégumes  etlégumes  son riz trois
: ] 2 PMC*: 3,95 € confites. tits légumes. du soleil. maraichers. saveurs.
rayon boucherie, les cocottes s’apprecient PMC:495€ PMC:495€ PMC:395€ PMC:3,95€ PMC:3,95¢€
pleinement lors d’une simple pause déjeuner
ou d’un repas chez soi, en famille ou en solo. * Prix Marketing Conseillé

A propos de Charal

La Marque CHARAL est le leader en France des produits boucherie commercialisés aux rayons frais et
surgelés. Sa vocation est d’offrir le meilleur de la viande, en s’adaptant en permanence aux nouvelles
tendances de consommation et a I’évolution des modes de vie. La marque s’appuie depuis 25 ans sur
deux piliers: qualité et innovation.

m 3000 collaborateurs, dont 500 bouchers, répartis sur 9 sites en France.

B Prés de 1 milliard d’euros de chiffre d’affaires.

m 3 types d’activités: abattage, boucherie, fabrication de produits élaborés frais et surgelés.

m Circuits de distribution: enseignes de la grande distribution, restauration hors domicile, export.

Plus d’informations sur Charal : www.charal.fr
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