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Découvrez 'exquise fraicheur de notre gamme de produits de la mer,
specialement congue pour illuminer vos festivités de fin d'annee.
Poissons frais, coquillages et crustacés sans oublier nos délicieux
poissons fumes, nos ceufs de poissons, perles et algues,
tous n'attendent plus qu’a sublimer vos menus.
Laissez-vous seduire par ces mets iodés

pour offrir a vos convives une expérience gastronomique
tout aussi inoubliable que fraiche

pendant cette période de célébration.




Traiteur de Ia Mer
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Elabore a partird’'un filet pre-rigor. 5ale a plat entre 18 et 24h. Seche a 23° pendant 4 a 6h.
Fumage artisanal a froid (25°C]) au bois d'aulne dans la tradition ancestrale norvegienne pendant 6 a 8h,

pour conserver les qualites gustatives. Maturation pendant 12h. Norvege. Sale au sel sec, jamais congeleg,
sans aretes™.

#
Un saumon certifie lkejime : T
processus d'abattage minimisant \
le stress du poisson et \
preservant la gualite de la chair. |

263691 263680 s e 5
« SAUMON FUME » SAUMON FUME
Salmo salar. Salmao salar.
Mon tranche. Tranche.
111,3 kg. 1,21,5 kg.
Sans peau.

ficelle

Salage traditionnel au sel sec,
jamais congele, avec peau.
Avec intercalaires. Caisse bois.

285958

» SAUMON FUME
FICELLE NORVEGE

Salmo salar éleve.
1,217 kg.

S 'i

ﬂ}! PENSEZ A AERER VOTRE SAUMON |
30 MINUTES AVANT UTILISATION

POUR EN LIBERER TOUTES LES

I SAVEURS.

J._f”.f'r *Malgre tout le soinapporte 4 la prépamation des produits, la presence exceptionnelle darétes west pas exclue.

-
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Un produit service qui vous permet une parfaite maitrise de votre cout portion grace ases tranches du méme
grammage. Praticite et gain de temps garantis.

169979

=« SAUMON FUME TRANCHES PORTIONNEES NORVEGE

Salmo salar.

La solution pratique.

30 tranches de 30 g, sans peau, sans arétes”.

Salage au sel sec. Fumage au bois de hétre.
Présentées en quinconce. Avec intercalaires blancs.

"‘+-|.
L
POURUNE DEGUSTATION OPTIMALE,
AEREZ VOTRE SAUMON 20 MINUTES ENVIRON
J AVANT SON UTILISATION.

102148 102683 103218
» SAUMON FUME » SAUMON FUME = SAUMON FUME
NON TRANCHE TRANCHAGE CLASSIQUE TRANCHE LONG
Salmo salar élaveé. Salmosalaréleve. Salmo salar éleve.
La qualité garantie. La qualité garantie. Salé au selsec, La qualité garantie. Salé au sel sec,
Salé au sel sec, jamais congelg, avec peau. jamais congelg, sans peau, jamais congelé, sans peau,
1,2a17 kg. sans arétes*, sans intercalaires. sansintercalaires.
Peu de muscle brun <4 cm. Peu de muscle brun< 4 cm.
Tranché dans la longueur.
12al1,7kg.

F W/‘fﬁ 282618
Oncorhynchus mykiss éleve.

tl“ﬂ ]][' Filet de truite désarétée, parée et pré-tranchée sans intercalaires.
Un effeuillé plus court, une texture plus ferme

et une couleur rouge foncé plus intense que le saumon fume.
600gad00 g.

*Malgreé tout le soinapponteé a la prepamtion des prod wits, la présence exceptionnelle darétes n'est pasexclue. =t
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« FILET DESAUMON
193999

Salmo salar éleve.

1,2/2 kg.

Apeau sans arétes*. Legérement
degraisse. ANE*™. Sous-vide.

Los l’olssons

1'5-—-‘

Jrodutt incontournable des fétes de fin d'annee, TerreAzur vous propose
des filets de saumon de qualite dont la coupe est realisee par

nos partenaires selectionneés pour leur expertise,

Le filet de saumon Bémlo®, unique par sa fraicheur, est issu d'un saumon
eleve dans des conditions d'élevage proches de sa vie sauvage et selon un
savoir-faire expert, qui i conférent une chair d'exception, parsa couleur,
sa fermaté et sa saveur. Differenciant sur votre carte comme dans [assiette.
Un saumon certifié lkejime : processus d'abattage minimisant

le stress du poisson et preserve la qualite de lachair.

Par 5 piéces. 283394
« FILET DESAUMON 1,3/2]1 kg.
159758 Salmo salar. Apeau grattée avec arétes.
Salmo salar éleve. 1117 kg. Dégraissé. Pre-rigor. A peau grattée avec arétes.
1,3/2,1 kg. Sans peau avec arétes. Idéal pour [usage cru. Degraisse. Pré-rigor.
Apeau sans arétes”. Dégraissé. Prérigor. Fileté en Norvege. Sous-vide. Sous-glace.
E!w? en Norvege, Ecnsga, Islande, Idéal pour l'usage cru. 178286 178282 178277
Féerogé DLl Irlande. Sous-vide. Fileté en Norvége. Par 20 kg. Par10kg. Par10 kg.
Par 5 pigces. Sous vide. Par 20 kg.
s e, T e
— )9{*011]1%
/Nm rt 0“ “PP"S « SAUMON ATLANTIQUE 266082 266069 266091 279741
Salmo salar éleve. 70g. Nnog. 150 g. 180 g.
Plein filet. Sans peau, sans arétes* . 266083 266090 277120 avec HBe
Sous atmosphére modifiée.2kgx2.  908. 130g. 180 g. grattee.

chf?%ﬁ S

PIets a
découper

Des filets avec peau
et sans arétes* prats a
decouper oua mettre
en ceuvre tels quels.

« FILET DE BAR

Dicentrarchus labrax elevé.
A peau grattée. Sans arétes™.
Elevage Turquie,

Gréce ou Espagne.

Sous glace.

Par 20 pieces.

114312
«901304.

114286
130/1804.

o

e,

PG

161579
« FILET DE MAIGRE

Argyrosomus regius éleve.
Apeau grattee.

Elevage Turguie,

Gréce ou Espagne.

Sous glace.

Par 2 kg.

300/5004.

*Malgré tolt le soin apportd &4 la préparmation dies produits, la présence exceptionnelle darétes n'est pas exclue.

*Atlant guesford-Est.

« FILET DEDORADE ROYALE

Sparus auratus [aurata] eleve.
A peau grattée. Sans arétes™
Elevage Turquie,

Gréce ou Espagne.

Sous glace.

Par 20 pieces.

114437
»90/130g.

114412
«130/180g.

146755

« QUEUEDELOTTE
Lophius piscatorius
ou budegassa péche.
2/4 kg. Sauvage. ANE*.

Sous glace.
Par10 kg.



Les Poissons
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=« DOS DELIEU NOIR

176270

Pollachius virens péche.
Sans peau. 200/400 g.
Sauvage. ANE".

Par 5 kg.

— &ﬁl)woupfjs
portionnées

7 A

O™ ™

e

La gamme Bon&Engage |
| presente de nombreux avantages: |
(|_\ * Une meilleure gestion des déchets. '.
../ =Un filet portionné a parts égales. |

» Une praticité de mise en ceuvre. +

267384 §m @

Pollachius virens péche.

s a8 ——

i -_5"'%

Un indispensable des repasenrestauration collective.
Unechair ferme de couleur blanc creme etun bel effeuillé en assiette.

« FILET DE LIEU NOIR

243772 % @

Pollachius virens péche .

A peau 800 g+ sans écaille. A peau 1/2sans écaille.
Péchea la ligne en Islande. Péche a la ligne Islande.
Par 2 pieces. Par 2 pieces.

8.
e S .

« LIEUNOIR -
Pollachius virens péché. 224326 201888
Plein Filet. Sans peau, 70 g. 130 g.
20he JIAtS - 224328 224390
Sous atmosphére modifiée. 90 g. 150 g. a
2kgxe.

224329 27767

110 g. 180 g. -

»

a
\ = Un produit frais et qualitatif.
b

Gadus morhua péche.
200/400. Sans peau.
Sauvage. ANE".

Par b kg.

Nos filets et dos a peau de lieu noir ,
| et cabillaud d'origine Islande : ’T

I
‘ * Des produits péchés alaligne en Islande, I
I de grande qualité grace a leur épaisseur

! * Un beau visuel en assiette, grace a leur peau
mouchetee et leur chaiwr nacree proposant

un bel effeutllé.

T i

267382 Q%‘uﬁ @

Gadus morhua péche.

A peau 800+. Sans écaille.
Péche a laligne en Islande.
Par 2 pleces.

@ g
S

J gt leur chair savourausas. \\

212608 @ @

« FILET DECABILLAUD

Gadus morhua péche .
Apeau 1/2 kg. Sans écaillle.
Péchéala ligneen Islande.
Par 2 pieces.

Ce produit provient d'une pécherie quia répondu au référentiel
environnemental du MSC pour une péche durable et bien gérée.
www.msc.org/fr

Ce produit provient d'une ferme aguacole quia répondu
auréférentiel ASC pour une aquaculture responsable.
WWW.ASC-agqua.org

*Atlantique Nord-Est.
** Malgré tout le soin apporte & | preparation des produits, la présence excapticnnelle dagtes nest pas exclue.



Les Coquillages & C
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de Saint-Jacques _ q

¥
Pecten maximus péche.
Noix de Saint-Jacques frangaise, 101941
calibrée, sans corail, Dry.” =« 20/30
Pecten maximus péche.
- Manche-Est, dont la Baie de Seine de Royaume-Uni.
novembre amars. Barquette1 kg.

- Un bassin propice pour une belle
noix différenciante.

TEXTURE ET SAVEUR NATURELLES
PRESERVEES:

- Garantie jamais congelee. 276902 276903

10/156 10/15
- Sans additif ni conservateur.™ . .

France. France.
PRATICITE ET GAIN DE TEMPS : PolyTkg.  Poly2kg.
- Eﬂ}lhr.ﬂg, e prar:%s chez les mareyeurs. 276904 276903 \
-Préte a lemploi. 216/26  =15/25

France. France.

PolyTlkg.  Poly2kg.

*5ans eau ajoutée
*Conformeément 4 [a réglementation en vigueur

e Bl

241662 @ e 101665
«BULOT CUIT )arse Miumma « BULOT CUIT PASTEURISE
Buccinum undatum. Buccinum undatum.
50/70 pigces. Baie de Granville, ANE". Sous atmosphére modifiée.
& Cote ouest du Cotentin. Par 3 kg.
.- A Caisse poly sous glace 3 kg. e e
N\ lssu de matiére premiére vivante.

Texture et go(t caractéristiques
- Saveur et fraicheur préservées
- Pécheés par des bateaux cotiers
- Cuits sur du vivant
- Chair ferme et croguante, avec une
recette legérement relevée tout en
(/ preservant le godt.
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«» Crassostrea gigas éleve.
Hultre creuse super speciale.
Origine France.

Tous les calibres et conditionnements
de la grille de colisage sont disponibles.

» Crassostrea gigas.
Huitre creuse fine.
Origine France.

INGREDIENTS

40 huitres creuses N°2

60 grdelard
60 gr d'echalotes

80 gr de creme fraiche

160 gr de comte rape
120 gr de salicorne

ol a2 = a 3 n a =

|  Ouvrir les huitres, vider la premiére eau puis mettre les huitres

H a egoutter en faisant en sorte de récupérer la seconde eau.
Conserver également les coguilles.

Emincer les échalotes et la salicorne.

] Tailler le lard en allumette.

Faire rissoler le lard puis le retirer. Déposer dans la poéle les échalotes,
—§ ajouter la seconde eau des huitres et faire réduire jusqu'a obtenir
une texture nappante.
;; Faire un appareil en mélangeant le lard grillé, les échalotes
& ,'.ﬂ'; et la salicome émincée.

g =
-.‘F “.Ifﬂ Déposer dans les coquilles une hultre, ajouter lappareil
‘{“l ¥ puisparsemerde comté rapé.

e

Pour une huitre plus croustillante, remplacez le comteé par
un meélange de comte et de panko.

dh
B e

ﬂ‘,&; @ lﬁljm%ﬂ ACCS

———— 3 L

feoy oo

sur lit de sali



Traiteur de la Mer

S A——— T

Péché au casier

en Atlantique Nord-Ouest.
Chair ferme et dense :
Homard américain.
Homard canadien.

(min. 30% de chair)

149180

-, . « CHAIR DE PATTES
_ ET PINCES DE CRABE

Lithodes santolla.
Cuite.
Barquette de 454 g.

« CREVETTE DECORTIQUEE «CREVETTETROPICALE CUITE » CREVETTEGRISE CUITE

Penaeus spp péchsg. 101834 Crangon crangon pécheé.

Sous atmosphére protectrice. Penaeus vannamei éleve. Manche, mer du Nord

Barquette de 500 g. 60/80. Elevage Ameérique du Sud. et cotes de Loire Atlantique.
Sous atmosphére modifiée. Issue de matiére premiére vivante.

102698 102701 Par 2 kg.

- 60/90 o« 41/50 241663 241664 241665
101821 wColisdelkg. wColisde2kg. w=Colisde3kag.
Penaeus vannamei eleve.
40/860. Equateur.
Sous atmosphére modifige.
Par 2 kg.



| Les ceufs de poissons

ldéale en canape, pour décorer vos assiettes et amuse-bouches,
découvrez notre gamme d’eeufs de poisson croquants, delicieux et gourmands |

« (EUF DELOMPE « TOBIKO- (EUF DE /
Cyclopterus lumpus. POISSONS VOLANTS /
De couleur rouge vif - 131258 Aux couleurs étonnantes ‘ 134401
ounoir intense. - T Eurfén:t au wasabio u 3 aune au e « Jaune. Gingembre
Plus fermes en bouche mitrin, alcool de riz japonais).
et plus petits que les ceufs Plus fermes en bouche
de saumnon et de truite. 131257 et p[ug petits que les eufs 134369
Idéals en canape ‘ - Egugg de saumon et de truite. a Vert. Poudre wasabi
et en décoration de —— g Une texture croguante.
vos amuse-bouches. Idéals avec des ceufs brouilles.
12 pots de 100 g. EpotsdeS80g.
i 170167 134391
R A A « CEUF DE TRUITE « (EUF DE SAUMON
Clupea harengus. | Oncorfynchus mykiss SAUVAGE CHUM / KETA
Preparation a base de hareng fume. 0 l &
Ciloird & D ik e couleur orange saumone. Oncorhynchus Keta.
: R ; Idéal pour décorer vos assiettes Sumomme «caviar rouge»
Idéal pour vos réalisations de tartinables. ; .
g et mises en bouche, il est ou «perle de feu». De coulsur
pots de100g. :
plus fort en bouche que orange saumone et de grosse
les autres oeufs de poissons taille pour une bonne tenue. -
Epotsde80g. 6 pots de 100 g.

Les perles ?

I D NI e .2

Un coeur liguide se cache au milieu de ces petites billes gelifiees
pour vous garantir une sensation etonnante

268049 268089 __,_-f“"‘__
m IE'EHLE VINAIGRE » PERLE PAMPLEMOUSSE S
ECHALOTE 6 pots de 200 g*.
6 pots de 400 g*. L
Les perles sont
268086 2680986 obtenues par
Un processus
=« PERLE CASSIS » PERLE MONBAZILLAC** J d'encapsulation:
6 pots de 200 g*. 6 pots de 200 g*. R une membrane naturelle
BELCIEEE A& parflr
» PERLE MIEL » PERLECITRON POIVRE "
6 pots de 200 g*. E pots de 400 g*.

L]
h g
IDEALES POUR AGREMENTER VOS ENTREES, PLATS, DESSERTS OU MEME COCKTAILS,
I ELLESAPPORTERONT UNE TOUCHE VISUELLEET GUSTATIVE AVOS PLATS.

* Poids net egoutte. Un jus présent dans le pot également consommable f?
** Labus d'aloool est dangerew: pour la santa. A consommer aveo modération.

o
_—



Les algues
il B e
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Ces legumes de lamer offrentune large palette de textures et de saveurs etonnantes.

CONSERVEES DANS L'EAU DEMER, ELLES SONT IDEALES POUR VOS RECETTES DE POISSONS,
CRUSTACES, SALADES, VIANDES BLANCHES OU EMINCEES DANS DES PATES.

PRATIQUES ET RAPIDES A UTILISER : EN UN SEUL RINGAGE, C'EST PRET!
L'EAU DEMER PEUT ETRE REUTILISEE POUR VDS BOUILLONS OU ECUMES.

Algues
fraiches

DT T

(5

Q e e

2156606

«BEURREDE BARATTE
DEMI-SEL AUX ALGUES

Fabrique artisanalement

par un producteur breton.

Le double barattage lui assure
une gualité supéerieure et

le melange d'algues ajoute lui
apporte une note iodée unique.
Idéal sur une tartine, un poisson
ou des legumes verts.

9 barquettes de 200 g.

203400

« TARTARED'ALGUES
CAPRES ET CORNICHONS

Melange de 3 algues laitue

de mer, dulse, haricotde mer
additionné de capres,
cornichons et aromates.

Idéal pour vos sauces chaudes
ou froides. Idée recette: a
incorporer dans vos vinaigrettes
pour assaisonner vos avocats

et fruits de mer.

8 doypacks de 500 g.

268047

« DULSE SAUVAGE

Algue rouge.
Texture fine et croquante.

Saveur trés douce [d'ou son nom),

legérement indée au subtil
godt denoisette.

Se consomme cuite ou crue.
6 pots de 350g".

Algues préparées

217058

= CHUTNEY WAIKKAME
ORANGE

Chutney a base de wakame,
orange et vinaigre de cidre.
Ideal pour élaborer une sauce
avec des crevettes tempura
ou en déglagage de sauce.
Succulent avec du foie gras ou
du fromage.

6 pots de 450 g.

203393

« TARTARE D’ALGUES
ECHALOTE CITRON

Mélange de 3 algues marinées:
laitue de mer, dulse, haricot

de mer. Idéal pour ['élaboration
d'une sauce crémeuse ou

en accompagnement de
coquillages, viandes blanches,
legumes ou pates.

8 doypacks de 500 g.

268083

« LAITUEDE MER SAUVAGE

Algue verte quirappelle la laitue
de nos jardins, (d'ol son nom).
Texture souple et fine. Saveur
proche de celle de loseille.

6 pots de 350 g*.

163363

=« SALADE DE KOMBU
AU SESAME

Algue brune assaisonnée et
marinée. Sa saveur fumeée et
indée apporterade lafinesse

a vos plats en gamiture ou en
crodte sur un poisson.
8 doypacks de 500 g.

[

Plante
halophyte

217360

268085
» WAKAME DE CULTURE**

Algue verte/brune aussi appelée
«fougére de lamers».

Texture souple, nervure croquante.
Saveurs marines qui mppellent l'huitre.
6 pots de 350 g*. .

« SALICORNE DE CULTUREAU NATUREL

Pousses d'un vert tendre, chamues, juteuses et trés aromatiques.
Accompagne vos produits de la mer ou salades composeées.

Se mange nature ou en condiment, d'ot son surnom de cornichon

de mer. 8 doypacks de 1kg".

* Poids net egoutte. Un jus present dans le pot egalement consommable
** Selon saison.



gnements

Elevez vos festivités de fin d'année a de nouveaux sommets de délice
avec notre gamme d'accompagnements raffines,
mettant en valeur la fraicheur de nos léegumes de saison.
Cueillis a la perfection, ils apportent une palette de couleurs vives
et de saveurs croquantes a votre table de féte.

Fondez également pour nos condiments, aromates et aides culinaires

quivous permettront d'ajouter simplement mais non sans panache

' _rﬁrnes sophistiqueés a vos plats.
'art de 'accompagnement culinaire .

iduits frais, creant une symphonie de gouts

gui enchantera vos convives
itera une touche d'éléegance aux moments festifs.

-4
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» NAVET BOULE D'OR = PANAIS TOPINAMBOUR « RUTABAGA

Une chair jaune, ferme et Une chair de couleur créme Un godt quise rapproche Un godt legerement sucre.

parfumee, au gout plus sucre eta la texture souple, de lartichaut legérement
et délicat que le navet violet. un goit sucre entre le sucre, fin et subtil.
celen rave et la carotte.

i

=« COURGE BUTTERNUT =« FENOUIL « CAROTTES COLOREES « PATATEDOUCE

Une texture fondante et un godt Reconnaissable par son Orange, jaune, violette et Unechatrrose-orangee et une
sucre aux aromes de beurre parfum et son gout amse. blanche, en mono-produit ou en saveur douce et sucrée, proche

noisette. colis mixte, pour plus de plaisir de lachataigne et du potiron.
et de créativité. -

—

SEPREPARE COMME LA POMME DE
TERRE, EN ENTREE OU EN GARNITURE,
ELLE PEUT S'UTILISER EGALEMENTEN
PATISSERIE. IDEALE POUR DES FRITES
ET CHIPS ORIGINALES.

5 A ol A ? potschiches

P ERSE PREPARATIOI ' - A i fwce de cle e t T .- 1591
. ‘ bbb ‘ 1H : . I /e -9 D$9£ y
| n : f .-'. | . ; r ;

4 i

INGREDIENTS La courge poivrée peut

’ étre remplacée par
4 courges poivrees du potimarron ou une
360 gr (ou 1kg cuit] de quinoa autre EUWEI]E EE tﬁmﬁ
160 gr de pois chiche réhydratés rnq yonng [knbocha,

: shiatsu...).

160 gr de groseilles
1/4 botte de persil frise

il Tailler les courges en € dans le sens de la longueur puis les vider.

Arroser les demi-courges d’huile d'olive, assaisonner et mettre en
cuisson au four 45 minutes a 200°C.

Cuire le guinoa et bien legoutter en sortie de cuisson.

® 0 Laver le persil et leffeuiller. Ajoutez un peu de cannelle avant la cuisson
e) pour relever la douceur de lacourge.

g Melanger le quinoa, les pois chiches et disposer dans la partie evidee
B des courges.

W Parsemerde groseille et de persil puis servir.




Les pommes de terre
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- Sans conservateur
- Sans sulfite
- Sans exhausteur de gout
-Sans OGM

159400
=« GRATIN DE POMMES
DETERRE AUX
CHAMPIGNONS
Un accompagnement parfume,
:: ;uui?;:zih;i;:;ﬁﬁns de b
1950863 158401
Paris et sa truffe d'été d'ltalie = GRENAILLES
du Nord. =« GRATIN RACLETTE = GRATIN DE POMMES ENTIERES
Une recette g ourmande au bon DF TERRE AUX Aver peau, natures.
godt de fromage Raclette, LEGUMES 6 sachets de 2 kg.
aux oignons et aux lardons. Recette aux légumes : carottes,
e poireaux, panais et céleri rave.
" N'HESITEZPAS A LES PERSONNALISER
AVEC UNE BRUNDISE DE RATATOUILLE,

UNE PUREE DE LEGUMES CONFITS.

| UME DUXELLES DECHAMPIGNONS OU

Les protéines végétales |

=

229862 229864 229863

= PETITEPEAUTRE =« LENTILLE VERTE =« POIS CHICHE
Richeen protetnes le petit Légérement sucrée, la lentille Populaire en Turguie et au Proche
épeautrs, plus typé que le ble, verte est source de minéraux Orient, il est source de fibres, =
développe de bons ardmes comme le fer et en protéines. protéines et minéraux et supporte
de noisette. Rapide aremettre en ceuvre. toutes les cuissons.
6sachets de1,8kg. 6 sachets de 1,8 kg. 6 sachets de 1,8 kg.

+ » *
CE FECULENT PEUT FACILEMENT PEUT SE CUISINER SOUS SUPPORTE TOUTES LES CUISSONS
REMPLACER LES PATES OU DIVERSES FORMES : SOUPES, CEQUIEN FAIT UN ALLIE POUR
J LE RIZ DANS VOS PLATS. ‘ SALADES, PLATS MIJOTES. ‘ VARIER LES RECETTES.

#;_-
af'ﬁ}

S
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forestiers

« TROMPETTE
DELAMORT

Une couleur noire intéressante
pour le visuel dans ['assiette.
Une chair mince et souple,

=« CHANTERELLE = GIROLLE » CEPE

un golt délicatemnent parfume
JAUNEET GRISE Une chair ferme, avec une Calibre gros, moyen ou petit. et legérement boise.
Champignon forestier. couleur et une forme trés Trés charnu et génereux.
Une saveur douce etagréable. esthetiques. Un parfum fruité Fondant et savoureux, =
Une chair mince et legérement abricote et une saveur douce de au subtil goQt de noisette. *: 1
elastique pour la grise. sous-bois. EE::: gu?suuﬁgﬁmr i

xh' I"..-"_ “”/
2 Al i i}'_ﬂ'.‘:_ .

les champignons forestiers sont des produits de cueillette trés dépendants du climat, certaines espéces
peuvent étre absentes méme en ceeur de saison.

culitives

276687 3
» CHAMPIGNON BRUN/ROSE @ *

SE DEGUSTE FARCI, GRILLE
PORTOBELLO OU COUPE EN LAMELLES DANS

Une chair tendre blanche. ] S S s e
Texture charnue a la saveur
terreuse prononcee.
276649
sPLEURDTE « CHAMPIGNON BRUN/ROSE e
Une chair tendre blanche PIED COUPE SE DEGUSTE POELE OU A CROQUER.
au goiit de noisette. ACONSOMMER CRU OU CUIT.
Texture ferme a la saveur boisée |
et terreuse prononcee.
269706 107268 276681
=« DELICE FORESTIER =« MELANGE DE »« MELANGE DE )
Prét a l'emplot. 3 CHAMPIGNONS FORESTIERS 3 CHAMPIGNONS CULTIVES
700 g. Pleurotus cantharellus Mélange de champignons de Paris blancs et bruns et pleurotes.
infundibuliformis, Mélange alliant le croguant du champignon de Paris blang,
En fonction de la saison la saveur boisée du champignon de Paris brun
etselon disponibilite. et le godt noisette du Pleurote.

>
SEDEGUSTE POELE DUAUWOIL

1t



Les mini-légumes

- e i

Petits par leur taille, grands par leur goit ! Carotte, navet, poireau, fenouil, patisson...
Originaux et esthetiques, les mini-legumes offrent un croquant et une finesse gustative remarquable.

= MINI-CAROTTES = MINI-FENOUILS = MINI-NAVETS » MINI-LEGUMES

La déclinaison de plusieurs Reconnaissable par Leur douceur en bouche D’AUTREFOIS

couleurs est parfaite pour son leger godt anise, les différencie d'un navet [F!AHME- SALSIFIS,
[habillage des assiettes. A CONSOMIMEr avec ou apleine maturité qui peut PATISSON)

Les mini-carottes sont tendres sans la racine. seraveler trés amer. Ces prgduitg gont ]JEI'I'fElltE- pour
et trés savouveures. Elles offrent Leur couleur apportera de accompagner et décorer vos
une utilisation en cru (snacking) lasobrigte avos assiettes. plats d'hiver. Leur godt trés doux
Ou en cuit.

et légérement sucre raviront
les papilles devos clients et
COonvives.

[ * & * - ¥ - -
-l-*' ++' -1:":'-1 1-*'
SEDEGUSTE CRUOU CUIT. SE DEGUSTECRU OUCLAT. DOUCEUR EN BOUGHE. GOOTDOUX ET SUCRE.

L | L L

l.es condiments
W 2 . - g

" les Loty -

Une multitude de saveurs ctonnantes et inattendues, 4 ifﬁ’ﬂf‘-rhﬂﬁ e
l' iﬂl’ﬂ'fégétﬂux a grignoter ou a cuisiner en accompagnement ﬂl‘ﬂlli:ltiliﬂﬂ‘i

W de poissons et méme de desserts.

=« OSEILLE « AGASTACHE = POUSSES » FEUILLE
Feuille verte auxfines Feuille verte [egérement DEPOIS DE SHISO LES IHEE NTOURNABLES :
NErvures rouges aug ot nndiulaa, un godtde Feuille verte et ﬂ Une saveur de curmin. eamsil pibouletts, cortandra:..
légérement acide. reglisse. croguante, un godt s — _
bR Capmsirals: @ g LES ORIGINALES :
, g ciboulette thai,
menthe poivrée...

[cs Graines

g‘ermées Riches en godt, les graines germées font partie des produits tendance,

W elles se consomment principalement crues. ldeales en topping pour vos plats festifs.

INTENSES SUBTILES
= RADIS POURPRE, « BETTERAVE, « ALFA BLANCHE, » BLE,
SANGO... RADIS JAUNE... GERME DE HARICOT LENTILLE...
MUNGO...



l.es condiments
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Decouvrez notre gamme d'aides culinaires, des produits qui donnent du goutetducaractere avos plats !
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181461 @ 149481 uﬁwﬂ- 181490 @ﬂ
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» CREME D'AIL NOIR . PULPE DE GINGEMBRE « PULPE DE CITRONNELLE
6 pots de 350 g. Toute lasaveur du gingembre Saveur fraiche et citronnée.
concentrée dans une simple 6 pots de 450 g.
pulpe.
6 pots de 450 g.
" — — [—
| I I: - v . i | ] I ] v '
IDEALE POUR REHAUSSER 11! IDEALEPOURLESRAGOOTS (1101]  IDEALEPOURASSAISONNER
7 VOS EMULSIONS ET VOS . DEVIANDES, COMPOTES DE ___J UNE MARINADE, UN POTAGE
ol R SIS SAUCES, ELLE AMENERA | FRUITS, SABAYONS SALES OUEN CUISSON DANS DES
LEGUTLTIR M capon L et Laal UN LEGER B00T FUME ET SUCRES, MARINADES.. PLATS A L'ETOUFFEE
de la maturation de l'ail blanca A VOS PREPARATIONS. | .
tempeéerature elevee entrainant
une caramelisation lente. e
Texture fondante, il déploie en : ¢ Y
AR R JARDINS -, 25 |
bouche une surprenante douceur ™ DU MIDI ——— ]
legerement acidulee et sucree J 2 !
T sl / *oq 1c®
aux notes de reglisseetde ( o SEmN *Iiﬁ
vinalgre LAl amLguE. r'ha: Jardins dumidi est le spécialiste de l'ail, de loignon et de 'échalote depuis |
I 1936 et maitrise toute la filiere de A a Z, du producteur jusqu'au consommateur. |
| . g u
rl La marque travaille avec plus de 200 producteurs partenaires frangais et ‘
r’f:*. accompagne les consommateurs comme les professionnels pour cuisiner II
i facilement et sélectionner le bon produit pour le bon usage. Jardins du Midi "5\
> propose une gamme large de produits essentiels pour les amateurs de cuisine i
\ golteuse. T‘
i~ <
. Sl 2 000 ocoeesemaetms S

(es
. Glacis
de légumes

-

T

Y g :
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xj7l# F=

159272 159273
. =« BETTERAVE ROUGE « CAROTTE
*' & 6 bouteilles de 500 g. 6 bouteilles de 500 g.
V- ,-'rjrlh_‘ y &



Explorez une profusion de saveurs avec notre gamme
de fruits frais, congue pour sublimer vos célébrations
de fin d'année. Dégustez nos fruits d’hiver récoltés
a la perfection pour vous offrir une explosion
de fraicheur en chaque bouchée.

Nos fruits exotiques vous transportent vers des contrees lointaines,
eveillant les sens avec leurs aromes envodtants.

Qu’ils soient dégustes en solo ou intégres a des desserts élaborés,
tous ajoutent une touche de couleur éclatante
et de vitalité a votre table de féte.




Fruits Exotiques

e PO U R

« GRENADE

Un fruit sucré avec une légére
acidite, juteux et croquant.

=« KUMQUAT

Une peau tendre et amer, allige
a une pulpe acidulée quipermet
de le consommer dans son

« FRUIT DE LA PASSION

A maturité, la peau est fripée
etson godt sucréet acidule.

«NOIXDECOCO

Cette touche de soleils'invite en
toute simplicité dans la cuisine,
nature ou plus elaboree dans

«» PAPAYE » PHYSALIS, CARAMBOLE,
Une saveur proche dumelon. FRUIT DU DRAGON...
Des fruits décoratifs

et aux saveurs a decouvrir.

=« MANGUE TERROIRS

Kent, Keitt, Palmer,
Osteen. Origine Pérou,
Cote d'lvoire, Mali,

= LITCHI

Une pulpejuteuss,
une saveur acidulée et sucrée.

intégralité. unerecette. Burkina Faso, Sénégal,
Sarichesse en vitamines et Isragl, Espagne, Brésil.
‘s minéraux en fait un aliment Colis 45*_3[3 cm-
ACONSOMMER CRU DANS bien-&tre & consormmer (9/M2 piéces).
DES DESSERTS OU ASSOCIE .
| A DES PRODUITS DE LA MER. de temps a autre. I
L
L 4
= ANANAS =« ANANAS, = ANANAS
Ananas achemineg par avion. EXTRA SWEET EXTRA SWEET
Variétés Cayenne, Victoria, AVEC PLUMET SANS PLUMET -
Extra Sweet ou Bouteille. Origine Costa Rica, Origine Costa Rica,
Cdte d'lvoire, Equateur, Ghana. Cdte d'lvoire, Equateur, Ghana.
Colis de 6040 cm. Colis de 6040 cm.
6 fruits (1,6 - 2kg), 7fruits (1,9- 2,1 kg),
7fruits [1,5-1,9 kg), 8 fruits (1,65- 1,85kg],
8 fruits (1,3 - 1,6 kg), 9 fruits (1.4 - 1,6 kg),
9 fruits (17114 kg), 10 fruits [1,3-1,5 kg).
10 fruits (0,9 -1,2 kg).
3



Fruits d hiver
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o KIWI @é@ (=)

= KAKI S

= CITRON » ORANGE &l
Plateau1rang. Primofiori et DELADOUR [Rojo Brillante. Origine Espagne Plateau 1rang.
Vernas. Calibre 5/50 ou 4/40. Un terroir landais propice a Ribera del Xiquer. range Navel blonde:
Origine Espagne. sa culture :unsolriche et Colis 50*30 de 28 piéces. Naveline, Navel, Salustiana,
Colis de 6 kg netvrac. un climat océanigue doux. Lanelate. Calibres 5/6/7.
Un équilibre sucre / acidité Origine Espagne.
incomparable quien fait Colis de 7,5 kg env.
un ldwi d'exception. Fruits comptes.
Plateau d'environ 3 kg. Offre existante en IGP Valence
(plt de 2rangs 15kg env).
« CLEMENTINE LIS 727 «CLEMENTINE  [IUUnf 8
FEUILLES DECORSE SANS FEUILLES [T
Calibre 4. Origine Corse, France. -Plateau 1 rang. Clemenvilla, Tango, Nardorcott,
Variéteé fine. Colis de 6 kg. et Ortanique. Origine Espagne. Colis d'environ 7 kg.

Calibres 1300, 10, 1X, 1.
- Plateau 2 rangs. Oronules, Clemenules, Fine,
Tango Nadorcott et Omi. Origine Espagne.

Colis denviron 5 kg. Calibres 1-1X, 2, 3, 4.

« CLEMENTINE  [St/ fn

AVEC FEUILLES [EiE] X
Plateau 2 rangs. Oronules, Arrufatina,
Clemenules, Fine, Nadorcott et Orri.
Origine Espagne. Colis d'environ 5 kg.
Calibres1- 14,2, 3, 4.

Cé/

de Iruits
. ‘_ﬁt‘

| i
176377 / 174410 176379 / 174289 210697
=« SEGMENTS » SEGMENTS »« ANANAS
D’'ORANGE DE POMELO EN MORCEAUX

249002

210760 188972 210737
« POMME EN MORCEAUX =« BRUNOISE « SALADE DE FRUITS « TROPICALE
Pomme, mangue et kiwi. Pomme, ananas, orange, kiwi. Abase de 4 fruits frais
Sans conservateur. Avec jus. permanents [ananas, mangue,

kiwi et noixde coco), sirop.
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102946 265986 194494 200677
« MANGUE KENT « FIGUEVIOLETTE = MARRON « MARRON

En découpe joue. ENTIERE Brisure. Cuit sous-vide.
1kg. 700g. 1kg. Entier 400 g.

Reeette

INGREDIENTS DECOR
4 pomelos Feuille de menthe
6 oranges Noisettes
8 clementines Vergeoise
1/4 de botte de menthe
40 gr de noisettes

15 gr de vergeoise

Peler les agrumes a vif.

:’“j} Tailler des tranches d'agrumes au couteau ou a la mandoline

|-

= pour des tranches plus fines.

-
i B
=
™
17

* “'-!;_:;J Laveret effeuiller la menthe.

;?:‘ Disposer les tranches dans les assiettes et parsemer dessus
"~ les noisettes, les feuilles de menthe et la vergeoise.

i
i

Pour peler les agrumes a vifs, afin de gagner du temps, il

est possible de faire une decoupe en pentagone comme
présente sur la photo.
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pureées de

+

ruits®

o

Une gamme de purée et de coulis surprenante etriche en fruits pour des mariages
de saveurs originales et une multitude de creations culinaires.
Sachet souple refermable, avec bec verseur, facile a stocker.

LES COULISDEFRUITS* 80 % e frutts minimum. 4} 20 % de sucre pur canne maximurr

2 ITULLS

6 sachets de 1kg.

/ o

#-fgf e
B3 <
161883 102168 161882 102390
«ABRICOT « FRAMBOISE « FRAISEYUZU = EXOTIQUE
BERGAMOTE Fruit de la passion,
mangue, banane et
citron vert.
LES PUREES DE FRUITS* B0 X i fristks it ﬁ OX i i
6 sachets de 1kg.

102391
=« FRUITS ROUGES

Cassis, framboiss,
fraise et griotte.

&
102051 102386 102040 102388 102039
« POIRE « FRAMBOISE «COCO « FRUIT DE « CITRON VERT,
LA PASSION SANS SUCRE**
#
222192 102387 102389
«AGRUMESVERVEINE «MANGUE = FRAISE
CITRONNEE
e i
';'!;_*_J;,:'_f IDEALES POUR AGREMENTER
. VDS ENTREES, PLATS, DESSERTS OU
- MEME COCIKTAILS, ELLES APPORTERONT
UNE TOUCHE VISUELLEET GUSTATIVE
B % - |
de ruits oy
. L
Un cceurliquide se cache
au milieu de ces petites billes gelifiees
pour vous garantir une sensation 251696 2561810
etonnante d’'explosion en bouche ! = YUZU = FRUIT DE LA PASSION
6 pots de 260 g*™**. Bpotsde 200"

*Avec sucre de canne cusimpde sucre

** Contientdes sucres naturellement presents.
*** Bpids net egoutte. Le jus présent dans le pot est également consommable.



TERREAZUR,

Fournisseur de fruits, legumes et
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TerreAzur

groupe pomona

Retrouvez toute
notre offre locale
et de saisonaupres

de votre interlocuteur
commercial TerreAzur.

www.terreazur.fr

Suivez-nous sur Facebook
facebook.com/TerreAzur

Suivez-nous sur Linked {3

linkedin/terreazur-groupe-pomana

AQUITAINE-
%

LIMDUSIN
®

MIDI-PYRENEES

PYRENEES-ATLANTIQUES

ALSACE

STRASBOURG: 0ZEE 276250
MULHOUSE: 0ZEBZ7 B2 &0

AQUITAINE-LIMOUSIN
BORDEAUX: 0556 4098 00

LA TESTE DE BUCH: 0556485900
LIMOGES: 0556 459900

AUVERGNE

CLERMONT-FERRAND: 04 7= 8097 57
SAINT-FLOUR: 047268097 97

BOURGOGNE
FRANCHE-COMTE

DIJON: 0ZE0 7E4100
BESANCON: 0= BOVE 41 00

S8ENS: 0z BO07E 4100

BRETAGNE

RENNES: 0208147171
AVRANCHES: 0208147171
BREST:02588 2097 50
CHERBOURG: 02 25 22 64 20
LORIENT: 02 9914 7171

“%'ETEJE“

® @
BOURGOGNE-
FRANCHE-COMTE

SAVOIE

o) @
RHONE-DAUPHINE

@ ENTREPOT

@ PLATEFORME LOGISTIOUE

CENTRE

BOURGES: 024732 B161
TOURS: 0247 326161
LEMANS: 0247 532 6161

ORLEANS:0247 32 6161
CHAMPAGNE-LORRAINE

MANCY: 0= EZ15 2525
REIMS: 02 B2152525

EPINAL: 02 EB3152525

COTED'AZUR
TOULON: 04 8412 3131

ILE-DE-FRANCE
RUNGIS: 014512 62 00
WISSOUS: 01 691055 00
MIDI-PYRENEES
TOULOUSE: OS6110 4110

NORD

LILLE: 032022 75Bb

AMIENS: 02 20 22 75 BE
BOULOGNE-SUR-MER: (0= 20 22 75 ES

PROVENCE-LANGUEDDC

produtts de la mer de proximite

[ CHAMPAGNE-
LORRAINE
® o

ALSALE

L COTE DAZUR|

NORMANDIE
ROUEN:02352893 08 32

PAYS-DE-LOIRE

NANTES: 02 2E 45 2100

ANGERS: 022E4Z 2100
MIORT: 02 2B 43 21 00

PROVENCE-LANGUEDOC

MARSEILLE: 04 4210 8585
AVIGNON:04 50 BE 40 &7

MONTPELLIER: 0442 108585

PYRENEES-ATLANTIQUES

PAU: 055894034 34
SAINT-JEAN-DE-LUZ: 0555 0E 0D EE

RHONE-DAUPHINE

LYON: 04 7277 B4 B4
GRENOBLE:04 7277 B4 B4

SAVOIE

ANNECY: 04 50081518

LABATHIE: 047910 4765
THONON-LES-BAINS: 0450 713E&E

bg_ wwwbecom paris- 0143220877
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