
mmmm…
Le tartare et le carpaccio incarnent 
parfaitement le renouveau de la cuisine 
crue. Légers et raffinés, ils séduisent 
naturellement les gastronomes en 
quête de fraîcheur. Mais s'ils se pré-
parent rapidement, pas question pour 
autant de négliger l’assaisonnement !

FONDEZ POUR LE TARTARE 
& LE CARPACCIO

RETROUVEZ NOS 
RECETTES 
SUR 

LES ACCORDS METS & VINS 
DE SAMIRAH

LUSSAC-SAINT-
EMILION
LA CROIX SAINT-ROC 
Réf. 00000

Gouteux, avec une fin de bouche sauvage pouvant 
procurer une légère amertume. Cuits saignants. 
Un vin rouge soutenu par l'alcool, fruité et persis-
tant en goût. Un vin rouge de Bordeaux.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
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Le tartare et le carpaccio incarnent 
parfaitement le renouveau de la cuisine 
crue. Légers et raffinés, ils séduisent 
naturellement les gastronomes en 
quête de fraîcheur. Mais s'ils se pré-
parent rapidement, pas question pour 
autant de négliger l’assaisonnement !

FONDEZ POUR LE TARTARE 
& LE CARPACCIO

RETROUVEZ NOS 
RECETTES 
SUR 

LES ACCORDS 
METS & VINS 
DE SAMIRAH

LUSSAC-SAINT-
EMILION
LA CROIX SAINT-ROC 
Réf. 00000

Gouteux, avec une fin de bouche sauvage pouvant 
procurer une légère amertume. Cuits saignants, ils 
s'enrichissent de mâche et de gras. Un vin rouge 
soutenu par l'alcool, fruité et persistant en goût. 
Un vin rouge de Bordeaux. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



Le confit de canard, plat réconfortant et 
généreux, se marie merveilleusement 
bien avec une purée onctueuse, pour 
un plaisir simple et gourmand.

SUBLIMEZ LE CONFIT 
DE CANARD

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

SOUS-TITRE

1,2,3...
CRÉATION

LES ACCORDS 
METS & VINS 
DE SAMIRAH

CHINON
MICHEL LAURENT 
Réf. 00000

Un vin rouge jeune au bon rapport qualité-prix et 
dont la gourmandise  et la rondeur équilibreront 
la salivation. Un Chinon. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



Sa tendreté et sa saveur uniques font de 
la pluma de porc une pièce tendance 
de la gastronomie moderne. Elle se 
cuisine à la plancha, à la poêle et même 
au barbecue.

REDÉCOUVREZ 
LE PLUMA DE PORC

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

LA
 C

H
A

R
C

U
TE

R
IE

LES ACCORDS 
METS & VINS 
DE SAMIRAH

VACQUEYRAS
ARMAND DARTOIS 
Réf. 00000

Un Vacqueyras. Une viande qui se distingue 
par son gras, sa douceur et sa mâche. 

1,2,3...
CRÉATION

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



Le jarret d’agneau s’accompagne idéa-
lement de légumes rôtis et d’une sauce 
légère, pour un plat à la fois tendre et 
savoureux.

RÉVÉLEZ LE JARRET 
D’AGNEAU

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

1,2,3...
CRÉATION

LES ACCORDS 
METS & VINS 
DE SAMIRAH

CAHORS
LES CAUSSES D'OLT 
Réf. 00000

Vin rouge tannique qui équilibrera l'onctuosité. 
Un Cahors sera idéal 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



LES ACCORDS METS & VINS 
DE SAMIRAH

POUILLY-FUMÉ
MICHEL LAURENT 
Réf. 00000

Innovez
AVEC LE POULPE

L  a côte de popularité du poulpe 
grimpe en flèche depuis 
quelques années. Cet engoue-

ment soudain s’explique par la volonté 
des chefs de satisfaire une clientèle 
toujours plus exigeante à la recherche 
de saveurs originales.
Ce produit haut de gamme fascine 
les chefs du monde entier avec sa 
texture et sa capacité à absorber les 
saveurs, mais c’est surtout le défi que 
représente sa cuisson qui pique leur 
curiosité. En effet, le risque d’obtenir 
une texture caoutchouteuse n’est pas 

négligeable. Alors pour dompter le 
poulpe, privilégiez une méthode de 
cuisson adaptée : grillé, en cuisson 
lente ou à feu vif. Quelle que soit 
la spécialité de votre restaurant, le 
poulpe saura s’y adapter. Qu’il soit 
préparé à la plancha, en salade ou 
braisé, le poulpe offrira à vos clients 
une expérience culinaire mémorable.
Mais avant d’ajouter le poulpe à votre 
carte, pensez à en vérifier la disponi-
bilité ! En effet, l’approvisionnement 
de ce produit recherché peut s’avérer 
compliqué.

LA MARÉE
LES CÉPHALOPODES SURGELÉS

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Mollusque à la saveur fine et douce et à la mâche  persistante. 
Des blancs parfumés, légers par la structure mais vifs par l'aci-
dité. Des vins blancs suffisamment aromatiques pour équilibrer 
le parfum du mollusque et frais  pour flatter leur douceur. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



Succombez
AU SAUMON FUMÉ
Ahhh le saumon fumé… Connu pour sa légèreté et 
son goût prononcé, c’est un véritable phénomène 
culinaire. À lui seul, il transforme un simple plat en 
une création raffinée.

LES ACCORDS 
METS & VINS 

SANCERRE
MICHEL LAURENT 
Réf. 00000

Ut voluptata essin ressitatus non elenien 
imoloriaecte porrovid qui sum everatiusa 
dendusaped et vel et as aut eostidebite.

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



mmmm…
Le poulet frit… un incontournable qui 
fait toujours l’unanimité ! Déclinable à 
l’infini grâce aux différentes sauces et 
assaisonnements, il est parfait pour des 
moments conviviaux et gourmands.

CRAQUEZ POUR 
LE POULET FRIT

RETROUVEZ NOS 
RECETTES & PRODUITS 
SUR 

LES ACCORDS 
METS & VINS 
DE SAMIRAH

BOURGOGNE PINOT NOIR 
VALENTIN VIGNOT 
Réf. 00000

Un vin blanc vif ou un vin rouge léger pour pallier 
la mâche du poulet et le gras apporté par la friture. 

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.



L’escargot, emblème de la gastronomie 
française, ne se limite pas à sa version 
au beurre persillé. Découvrez nos alter-
natives modernes et audacieuses pour 
surprendre vos clients.

REVISITEZ L’ESCARGOT

RETROUVEZ NOS 
RECETTES 
SUR 

mmmm…



Le Comté et l’Abondance sont des 
grands classiques des plateaux de fro-
mages. Le premier séduit par ses notes 
fruitées tandis que le second charme 
avec son goût légèrement noisetté.

MISEZ SUR LE COMTÉ 
& L’ABONDANCE

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Conseil
D'EXPERT

















mmmm…
Le saumon fumé s’adapte à toutes vos 
envies. Alors, que vous le cuisiniez en 
quiche, en salade ou bien en roulé, il se 
prêtera à vos idées les plus créatives.

VARIEZ LES PLAISIRS 
AVEC LE SAUMON FUMÉ

RETROUVEZ NOS 
RECETTES 
SUR 
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mmmm…
Le poulet frit… un incontournable qui 
fait toujours l’unanimité ! Déclinable à 
l’infini grâce aux différentes sauces et 
assaisonnements, il est parfait pour des 
moments conviviaux et gourmands.
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RECETTES & PRODUITS 
SUR 

mmmm…
Les sauces demandent précision et 
savoir-faire : pas question d’improviser ! 
Suivez les conseils de nos experts afin 
de réaliser des sauces qui sublimeront 
chacun de vos plats.

MAÎTRISEZ LES SAUCES

RETROUVEZ NOS 
RECETTES 
SUR 



RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Donnez du pep's
AVEC LE VINAIGRE

Le vinaigre est aujourd’hui un allié incon-Le vinaigre est aujourd’hui un allié incon-
tournable pour sublimer la cuisine des tournable pour sublimer la cuisine des 
chefs. On observe un engouement crois-chefs. On observe un engouement crois-
sant pour les vinaigres aromatisés (fruits sant pour les vinaigres aromatisés (fruits 
rouges, agrumes, herbes) qui apportent rouges, agrumes, herbes) qui apportent 
une touche audacieuse et personnali-une touche audacieuse et personnali-
sée aux assaisonnements. Les vinaigres sée aux assaisonnements. Les vinaigres 
balsamiques, notamment les versions balsamiques, notamment les versions 
vieillies, restent des incontournables pour vieillies, restent des incontournables pour 
leur douceur et leur complexité, parfaits leur douceur et leur complexité, parfaits 
pour les réductions ou les marinades. pour les réductions ou les marinades. 
Les vinaigres de cidre, appréciés pour Les vinaigres de cidre, appréciés pour 
leurs bienfaits santé, sont idéaux pour des leurs bienfaits santé, sont idéaux pour des 
plats légers et frais. Enfin, les vinaigres plats légers et frais. Enfin, les vinaigres 
de vin rouge ou blanc, souvent utilisés de vin rouge ou blanc, souvent utilisés 
pour déglacer ou relever des sauces, se pour déglacer ou relever des sauces, se 
modernisent avec des éditions locales modernisent avec des éditions locales 
ou artisanales, répondant à la demande ou artisanales, répondant à la demande 
croissante de produits authentiques et croissante de produits authentiques et 
traçables. Le vinaigre s’impose comme traçables. Le vinaigre s’impose comme 
un ingrédient clé pour exprimer créativité un ingrédient clé pour exprimer créativité 
et authenticité en cuisine.et authenticité en cuisine.
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Avec ses notes florales, boisées, et épi-
cées, la vanille se marie aussi bien avec 
le sucré qu’avec le salé. Essayez de la 
cuisiner avec de la purée ou du poisson, 
vous nous en direz des nouvelles !

SURPRENEZ AVEC 
LA VANILLE

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Conseil
D'EXPERT



Trouver le bon gélifiant, c’est tout un 
art ! Optez pour la pectine pour vos 
desserts chauds, l’agar-agar pour vos 
plats froids, et la gélatine pour toutes 
vos autres créations culinaires.

CHOISISSEZ LE BON 
GELIFIANT

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

1,2,3...
CRÉATION



Panna cotta, mousse au chocolat, crème 
brûlée…, ces grands classiques de la 
pâtisserie prennent du temps à pré-
parer. Simplifiez-vous la vie avec nos 
délicieuses préparations !

GAGNEZ DU TEMPS AVEC 
NOS PRÉPARATIONS

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Conseil
D'EXPERT



Pour une meilleure conservation, privi-
légiez le vin en BIB. Grâce à sa poche 
qui se rétracte quand le vin est tiré, 
ce dernier ne s’oxyde pas et conserve 
toutes ses saveurs.

ADOPTEZ LE VIN EN BIB

RETROUVEZ NOS 
PRODUITS 
SUR 

Conseil
D'EXPERT


