Situés à la CHAVANNE en Savoie, Diane et Pierre vous accueillent de mai à décembre sur rendez-vous. Nous vous proposons différents produits à base d’escargots issus de notre production et fabrication.
Croc’coquille : produit phare de notre production, la préparation et la même que des escargots en coquille traditionnel mais la coquille en pate gaufrette croustillante se mange !


Préparation : si vous les faite décongeler à l’ avance, disposer les bien dans un plat spécial escargot sinon elles auront tendances à s’écraser. Autrement mettez les croc’coquilles congeler dans le four à 180°c jusqu'au frémissement du beurre, + ou –  15 min. Vous pouvez pincer la croc’coquille entre vos doit, elle doit être bien croustillante.


Conservation : A -18°c sans dépasser la DLUO indiqué sur le sachet (env. 6 mois).

Escargot’toast : retrouvez le bon gout de l’escargot a l’apéro sur des toasts.

Ingrédients : Escargot haché, beurre, ail, persille, échalote, épices.

Préparation : Toastez, puis chauffer au four traditionnel. Vous pouvez aussi tartiner cette préparation sur une pate feuilleté, rouler là comme une buche, trancher avec un couteau bien coupant et disposer les tranches à plat un peut espacé les une des autres sur une tôle. Puis au four jusqu'à ce que la pate soit bien cuite.


Conservation : Avant ouverture gardez les conserver au placard sans dépasser la DLUO indiquer sur la conserve (env. 6 mois). Une fois ouvert, 24 heurs au réfrigérateur.

A POELER : Rapide et délicieux. 24 escargots avec de la persillade à réchauffer a la poêle puis à servir accompagné de riz, pâte, raviole, purée…

Conservation : Avant ouverture gardez les conserver au placard sans dépasser la DLUO indiquer sur la conserve (env. 6 mois). Une fois ouvert, 24 heurs au réfrigérateur.

ESCARGOTS COURT BOUILLONNÉS : Escargots au naturelle nettoyer et  cuit dans un court-bouillon de légume prêt à utilisé pour l’élaboration de votre recette.
Conservation : Avant ouverture gardez les conserver au placard sans dépasser la DLUO indiquer sur la conserve (env. 6 mois). Une fois ouvert, 24 heurs au réfrigérateur.

