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OFFREZ D’AUTHENTIQUES PRODUITS
DE TERROIR ET DE QUALITÉ !

Fabricant et sélectionneur de produits gastronomiques depuis plus de 50 ans, D��� �� 
G����	
�, entreprise familiale, est aujourd•hui une référence incontournable de la gastro-
nomie française.
C•est à Gimont, au cœur du Gers, que nous fabriquons foie gras, terrines et spécialités du 
terroir dans le respect des plus pures traditions culinaires.

U N  S E RV I C E  P E R S O N N A L I S É

€ Les colis de ce catalogue sont modi“ ables : devis et proposition visuelle par mail ou courrier 
sous 48H.
Nous pouvons vous proposer une large gamme d•emballages, d•accessoires, mais aussi 
des produits de votre région, des produits issus du commerce Equitable ou certi“ és BIO. 
Demandez-nous !
€ Insertion d•un message personnel dans vos colis (o� ert à partir de 50 unités).
€ Colis de démonstration à la carte envoyé sur demande : ce colis vous sera o� ert pour toute 
commande de 50 pièces.

2009

Foie gras de canard entier 
en semi-conserve,
cuisson au torchon

2009

Foie gras de canard entier 
en semi-conserve,

DLC supérieure à 3 mois

2007

Foie gras de canard
entier en conserve

QUALIFICATION 
EXCELLENCE GERS

pour tous les produits 
issus de

l’Oie Fermière du Gers 
Label Rouge.

Notre entreprise répond 
aux quatre engagements

Excellence Gers : Qualité, 
Traçabilité des produits,

Respect de l’Environnement 
et Accueil sur site.

INDICATION GÉOGRAPHIQUE 
PROTÉGÉE

Les Ducs de Gascogne 
défendent l’origine

et la qualité des produits 
issus du canard

à foie gras de Gascogne.
Ce logo vous garantit que 
nos foies gras et conÞ ts 

sont issus de canards 
nourris au maïs, élevés, 

gavés et cuisinés en 
Gascogne.
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Diminution de l•impact

de notre activité
sur l•Environnement
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L•�ngagemen� D�cs �e Gascogn�

Depuis 2008, DUCS DE 
GASCOGNE est certi“ ée 
IFS (International Food 
Standard, version 5) 

dans le but de garantir la qualité 
et la sécurité des produits fabriqués 
stérilisés (blocs de foie gras, terrines, 
pâtés, rillettes, mousselines et 
concassés de légumes).
Ceci pour améliorer sans cesse 
la satisfaction de nos clients :
-  Responsabilité et engagement 
de la Direction

-  Evaluation et amélioration 
de nos processus

-  Démarche HACCP (Analyse 
des dangers et maîtrise des risques)

-  Traçabilité des matières premières 
mises en oeuvre

Le CHSCT (Commission d•Hygiène 
de Sécurité des Conditions 
de Travail) en collaboration 
avec la Direction s•attache à améliorer 
la sécurité, l•hygiène et les conditions 
de travail des salariés :
-  Evaluation et prévention des risques 
professionnels

-  Amélioration permanente 
de l•ergonomie des postes de travail 

-  Formation (hygiène, gestion 
de risques)

-  Maintien en conformité 
des équipements de travail.

Notre entreprise est 
engagée dans la démarche 
régionale de management 
environnemental 

en Midi-Pyrénées en collaboration 
avec l•ADEME :
-  Amélioration de notre intégration 
au paysage (maintien de surface 
verte et gestion des ” ux)

- Tri et recyclage des déchets
-  Economie de l•énergie et de l•Eau 
(cuisson autoclave en mode 
économique)

-  Commercialisation d•emballages 
recyclables ou recyclés : nos 
valisettes et co� rets illustrés 
en carton sont composés de plus 
de 95 % de papier à base de “ bres 
recyclées. Les particules de calage 
sont 100 % naturelles et 100 % 
biodégradables.

Food

IFS

international    
        featured  
     standards 

®

NOS FOIES GRAS 19 FOIS MÉDAILLÉS EN 13 ANS






























