ENTREES

Les plateaux de fruits de mer
Les poissons fumés

Les foies gras & produits
services

Les caviars

Les entrées marines

Les entrées charcutiéres

Les autres entrées

PLATS

Les viandes

Les poissons frais

& surgelés

Les garnitures

& accompagnements
Les assaisonnements
& aides culinaires

FROMAGES
Les fromages
Les pains de table

DESSERTS &
ACCOMPAGNEMENTS
CAFE

Les mignardises sucrées

Les préts a garnir cocktails
sucrés

Les ingrédients desserts

Les desserts préts a I'emploi
Le café et accompagnements
cafés

BOISSONS

Les champagnes, crémants
& effervescents

Les liquoreux

Les vins blancs

Les vins rouges

Les Bibs

Les Spiritueux

Les eaux, sirops & biéres

ARTS DE LA TABLE
Assiettes et couverts associés
La verrerie

Les nappes et serviettes

Les consommables

LA VENTE A EMPORTER 62

OCCUPTATE NIS IDICIENTIA
CONSEQUE DIAM
EOSTIASSEQUE AUT ET LATUR
REMQUIAM, IPSUNT ARCID

irteprlee

lacqine

Occuptate nis idicientia conseque diam
eostiasseque aut et latur remquiam,
ipsunt arcid et latiorem rentur a
eatiatem aut facerum exped es earum
eatini offic totae venimusdae rerspiet
is mi, culparuptur audae dem reiur?
Cae nistrum cusdam eicae. Occabo.
Arum fuga. Nequid que apient ommo
voluptas a seque poribus utat. Ovitate
pa quo beatus et am faccaeperum
quaest, que volupta temollacese quis
simperroviti omnimus min net volupta
ssequostem que nos inctati dolupta
volorro omnit ene simporit exerro ea
quodis doloreped quodigent etur
simenimusdae cus prae idi dis ut accae
poris sit rectur.
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BEURRE BLANC GARNITURE
XX gambas XX créeme épaisse d'lsigny
XX beurre XX betterave jaune
XX vinaigre XX betterave rouge
XX oignon cebette XX noisette
XX sel XX cress
XX poivre XX sel
XX poivre

Vonecpro/ialiore

IGPSO
GAMBAS SARRADE
Décortiquer les gambas et les chatrer. Réf. : 306866

Les raffermir au sel 10 minutes puis les rincer.

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER

FICELLE DE BLOC DE FOIE
; GRAS DE CANARD
PUREE DE CHAMPIGNONS

GOUT TRUFFE TOQUE BLANCHE
SENS GOURMET Réf.: 016757
Réf.: 181020

Existe aussi en ficelle foie gras 1259

Les saisir a la salamandre pour qu'elles restent
translucides.

BEURRE BLANC A L'ENCRE
DE SEICHE

Ciseler les oignons cebette. Placez-les dans une
casserole avec le vinaigre et faire revenir jusqu'a
évaporation totale du liquide. Ajouter le beurre
petit a petit, sans cesser de remuer, puis fouetter

GARNITURE

Tailler les betteraves et les pocher dans de I'eau

salée portée a ébullition.

CHUTNEY DE FIGUE
METRO CHEF
DRESSAGE Réf.: 296366

Etaler la sauce dans le fond de |'assiette.

GANACHE AU FOIE GRAS DE CANARD

TOQUE BLANCHE PAIN D'EPICES COUPE
Réf.: 286813 NICKY
50% foie gras Réf.: 245892

Disposer la gambas et tous les petits éléments de |a

garniture harmonieusement.

RDI 31 DECEMBRE 2025




y MISE
DIATE

NOM PRODUIT

PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 00000

Boite xx kg

Existe aussi en xx

CRUSTACES & COQUILLAGES

Fuga nam omnihit eos
nusa ped est quia ipsunt. Sequi
utenditas pienitet veles.

NOM PRODUIT

PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 00000

Boite xx kg

Existe aussi en xx

\Y

METRO
NOM PRODUIT
PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 00000

Boite xx kg
Existe aussi en xx

PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST

y MISE
DIATE

PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST

Fuga nam omnihit
eos nusaped est
quia ipsunt. Sequi
ut enditas pientite
veles.

NOM PRODUIT

PECHEES EN ATLANTIQUE NORD-EST
Réf. 00000

Boite xx kg

Existe aussi en xx

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER PUREE DE CHAMPIGNONS

IGPSO GOUT TRUFFE
SARRADE SENS GOURMET
Réf. : 306866 Réf. : 181020
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FICELLE DE BLOC DE FOIE
GRAS DE CANARD

TOQUE BLANCHE
Réf.: 016757

Existe aussi en ficelle foie gras 1259

GANACHE AU FOIE GRAS DE CANARD

CHUTNEY DE FIGUE TOQUE BLANCHE
METRO CHEF Réf.: 286813
Réf.: 296366 50% foie gras

PAIN D'EPICES COUPE
NICKY
Réf. : 245892




ASSIETTE PLATE “AXONE"

ASSIETTES

ASSIETTE COUPE “ADESSO”

ASSIETTE PLATE “MARTELE"

ASSIETTE PLATE “GRAVITY"”
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