
Beurre au homard

Caractéristiques produit

Le Beurre au homard est fabriqué directement au 
Domaine dans une recette inédite élaborée avec 20% 
d’huile de homard de la conserverie Groix & Nature.

Le homard bleu est un symbole de la gastronomie 
française que nous avons voulu mettre à l’honneur au 
travers d’une recette au goût puissant.

Avantages produit

Puissant et simple d’utilisation, ce produit aromatisera 
très facilement vos plats pour y apporter une touche 
d’originalité

Pour une boîte de 45g, on peut réaliser environ 25 
toasts. De préférence le sortir 10 minutes avant du 
réfrigérateur pour apprécier toutes les saveurs.

Associations culinaires

A tartiner sur des toasts à l’apéritif, à faire fondre sur 
un écrase ́ de pommes de terre, un plat de pâtes, risotto 
ou viande blanche, en mouillette avec des œufs 
coques.
Pour le vin il faudra plutôt favoriser un vin blanc sec.

Fiche technique / Technical sheet

DLC/BBD 4 mois

Conservation 0 / +4°c

Formats / tins disponibles 45g

Ingrédient / Ingredients

Beurre Sélection Bordier origine France(LAIT) 82% mat. gr. (76%), Huile de 
pépins de raisin infusée au HOMARD(20%) de la conserverie Groix et Nature 
(Huile de pépins de raisin (48%), HOMARD bleu (Homarus gammarus)(44%), 
aromate(8%): échalotes, carottes, ail), algue Dulse (Palmaria palmata), sel, 
stabilisant: glycerol, arôme homard & E621, E160c.

Product specifications

The Lobster Butter is made directly at the Domaine 
using a unique recipe invented with 20% lobster oil 
from the Groix & Nature cannery. The blue lobster is a 
symbol of French gastronomy that we wanted to 
honor through a recipe with a powerful taste.

Product advantages

Powerful and easy to use, this product will very easily 
flavor your dishes to add a touch of originality.

For a box of 45g, you can make about 25 toasts. 
Preferably take it out of the refrigerator 10 minutes 
before to appreciate all the flavors.

Culinary associations

To spread on toast as an aperitif, to melt on mashed 
potatoes, a dish of pasta, risotto or white meat, in a 
dip with soft-boiled eggs.

For the wine, it will be better to favor a dry white 
wine.


