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Especialista en charcuteria desde 1958,
Pierre SARROTE es ante todo una historia de familia,
pasién y tradicidn.

Desde hace mds de 110 anos, la familia SARROTE dedica su alto nivel de conocimiento y
experiencia en la elaboracion de productos de charcuterfa de primera calidad.

En 1916, Henri SARROTE, padre de Pierre SARROTE, empez6 a trabajar como charcutero
en Les Halles de Biarritz

En 1958, alos 16 anos, Pierre SARROTE empezd a trabajar con su padre y un ano mas tarde se
traslad6 a Paris para formarse como charcutero profesional en "Le Cochon Rose” de Neuilly.

A finales de los anos 60, Pierre y su padre Henri, decidieron abrir "Charcuterie SARROTE"
en el centro de Biarritz, donde, por primera vez, un establecimiento y tienda produciria
charcuterfa de cerdo (salchichas, andouilles, etc.), carnes asadas, platos precocinados, foie
gras de oca, y venderfa una amplia gama de productos selectos como, champdn, caviar,
salmén ahumado, etc.

Revolucién en su momento, la "Charcuterfa SARROTE" se convirtio en la referencia gastronémica
delaregion gracias a Jean PELLETIER, maestro inseparable y trabajador leal que ensen6 el oficio
a Pierre SARROTE durante 30 anos.

Finalmente, entre 1988 y 1992, decidi6 dedicarse a la distribucion y exportacion de todos estos
excelentes productos de la gastronomia francesa, en Franciay en Espana.

33 anos después, su legado perdura gracias a una seleccién de productos que se venden en toda
la region de los Pirineos Atldnticos en Francia y Espana.

A sus 81 anos, sigue elaborando foie gras de pato para su familia y amigos en un pequeno
obrador de Biarritz
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FOIE GRAS TERRINA

ENTERO Natura Lks x5 1 afio
MI-CUIT o T
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Natural 180 g ' x12 ' 6 meses
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400 g x10 1 afio

4 meses
para weck 70 ml '
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BLOC CON

TROZOS 1kg x5 2 anos
Co,nl.‘iene un 400 g 210 5 aiios
minimo de
LATA
30% de trozos i
de Foie Gras. 200g x 12 2 anos
C 150 g x12 2 anos
Con 98% de emulsion 130 g x 12 2 anos
de Foie Gras.
1kg x5 1 afios
Al Armagnac TERRINA
400 g x 10 1 afios
‘ | Lkg 400 g
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1 kg 400 g 200 g 150 g 130 g
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DE PATO
259% FOIF 1kg x5 2 afios
GRAS 400 g x 10 2 anos
Con 25% de emulsion LATA
de Foie Gras. 200¢g x12 2 anos
Coccion suave.
150 g x12 2 arios
130 g x12 2 arnos
1kg x5 1 afio
TERRINA
400 g x 10 1 ano
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1 kg 400 ¢ 200¢ 150 g 130 ¢




ESPECIAL
APERITIVO
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FOIE GRAS )
DE PATO &

il BLOC CON
TROZOS

Contiene un minimo
de 30% de trozos 1kg x3 6 meses

Rt | de Foie Gras.

RULO

BLO C FICELLE

Con 98% de emulsion 100 g x20 6 meses
de Foie Gras.

MOUSSE
DE PATO TERRINA 150 g ' x 10 ' 1 ano
25% FOIE
GRAS

Con 25% de emulsion
de Foie Gras.
Coccion suave.

300 g x 10 6 meses
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1kg-080mm 300g-035mm 100 g - © 35 mm 150 g
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AHUMADO
Y CURADO
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AHUMADO aﬂﬁﬁﬁﬁodﬁrﬁiﬁﬁ 300 g aprox x 10 90 dias
Alumado con it | 90g 20 | 90 dias
CURADO ]gﬁggod;ﬁgg 230 g aprox x 10 90 dias
5?7;5;; ;uracién curc{ggn ;rneccf)erltjﬂg 90g x20 90 dias

curady recorhads 50g x20 90 dias
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CONFIT Confit de pato 250 g x12 | 270 dias

1 muslo - al vacio

Confitado en Confit de pato

grasa de pato. 4 muslos - al vacio 1 kg x6 270 dias
cotngegontis | 30g | xi2 | 270
R o 500 g x6 270 dias
CONSERVA

oty | 3.825kg x3 4 afios

s m it o 1,35kg x12 4 afios

oo | smskg | x| oo

e mitadeTaass | 7658 x12 | 4aios

enteras conﬁfggza-szsz gz/t? 3,825kg x3 4 anos

enteras conj]‘i\:f[c(z)(lilg;a—slz‘;f ZZ 7658 x12 4 arios
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(1 muslo) (3 codillos) Lata 5/1 Lata 8/5 Lata 4/4
(4 muslos) (5 codillos) (12 muslos) (4/5 muslos) (4/6 codillos)

(20/22 codillos)




