
Fondant en bouche, régulier en qualité, 
le saumon trouve sa place dans toutes 
les cuisines d'Asie : sushi, wok, mari-
nade, vapeur ou grillade. Un produit 
facile à sublimer, toujours plébiscité.
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Un accent fumé

Délicats, parfumés, riches en unami... Le Délicats, parfumés, riches en unami... Le 
saumon et la truite fumés s'imposent dans saumon et la truite fumés s'imposent dans 
les cuisines asiatiques contemporaines. les cuisines asiatiques contemporaines. 
Utilisés en  dans les sushis et makis, en Utilisés en  dans les sushis et makis, en 
topping de ramen, dans un donburi ou topping de ramen, dans un donburi ou 
en rouleau de printemps revisités, ces en rouleau de printemps revisités, ces 
poissons fumés apportent profondeur poissons fumés apportent profondeur 
et élégance à vos assiettes. et élégance à vos assiettes. 
Leur texture fondante, leur caractère Leur texture fondante, leur caractère 
affirmé et leur régularité en font des alliés affirmé et leur régularité en font des alliés 
précieux pour réinventer vos classiques précieux pour réinventer vos classiques 
ou créer des recettes inédites.ou créer des recettes inédites.
Travaillés  crus, à peine saisis ou juste Travaillés  crus, à peine saisis ou juste 
accompagnés d'une sauce soja ponzu, accompagnés d'une sauce soja ponzu, 
ils offrent une lecture moderne, créative ils offrent une lecture moderne, créative 
et transversale de la cuisine asiatique.et transversale de la cuisine asiatique.
À proposer à la carte, en menu ou en À proposer à la carte, en menu ou en 
formule midi, pour séduire les palais formule midi, pour séduire les palais 
curieux et exigeants.curieux et exigeants.
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Né au Japon, le tataki siblime les poissons 
crus en leur apportant juste ce qu'il faut 
de cuisson. Le thon, brièvement saisi à 
feu vif puis refroidi, conserve tout son 
fondant et sa saveur iodée, rehaussé par 
une marinade au soja, gingembre ou 
sésame. Découpé en tranches fines, il 
se sert froid, en entrée ou en plat. Une 
spécialité élégante, facile à intégrer... qui 
se décline aussi en version carnée pour 
twister la tradition. 

FINESSE ET INTENSITÉ
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Appréciée pour sa chair blanche, fine Appréciée pour sa chair blanche, fine 
et ferme, la dorade s'impose comme et ferme, la dorade s'impose comme 
un poisson de choix dans les cuisines un poisson de choix dans les cuisines 
asiatiques. Elle se prête à toutes les asiatiques. Elle se prête à toutes les 
interprétations : cuite à la vapeur façon interprétations : cuite à la vapeur façon 
cantonaise, grillée aux herbes à la thaï, ou cantonaise, grillée aux herbes à la thaï, ou 
en sashimi pour une touche plus contem-en sashimi pour une touche plus contem-
poraine. Entière ou en filet, elle permet de poraine. Entière ou en filet, elle permet de 
proposer des assiettes saines, élégantes proposer des assiettes saines, élégantes 
et parfumées. Sa texture délicate et sa et parfumées. Sa texture délicate et sa 
belle tenue en cuisson en font un allié belle tenue en cuisson en font un allié 
fiable et inspirant. Facile à valoriser, elle fiable et inspirant. Facile à valoriser, elle 
coche toutes les cases pour une carte coche toutes les cases pour une carte 
raffinée et pleine de fraîcheur. raffinée et pleine de fraîcheur. 
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La dorade
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Incontournable et ultra polyvalente, la 
crevette se prête à mille déclinaisons : en 
curry, en dim sum, en wok ou en tempura. 
Sa chair tendre absorbe à merveille les 
sauces épicées ou acidulées.
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En Asie, le homard est un véritable En Asie, le homard est un véritable 
symbole de prospérité, de longévité et symbole de prospérité, de longévité et 
de réussite. On le sert lors des grandes de réussite. On le sert lors des grandes 
célébrations, comme un signe de bon-célébrations, comme un signe de bon-
heur et de raffinement. En Chine, il est heur et de raffinement. En Chine, il est 
sauté au gingembre, à la ciboule ou en sauté au gingembre, à la ciboule ou en 
sauce XO. Au Japon, il s’apprécie cru en sauce XO. Au Japon, il s’apprécie cru en 
sashimi ou grillé, tout en finesse. En Asie sashimi ou grillé, tout en finesse. En Asie 
du Sud-Est, on l’associe volontiers à du du Sud-Est, on l’associe volontiers à du 
lait de coco, des épices ou des herbes lait de coco, des épices ou des herbes 
fraîches. Sa chair noble, ferme et délicate fraîches. Sa chair noble, ferme et délicate 
se prête à des cuissons rapides, rele-se prête à des cuissons rapides, rele-
vées et savoureuses. C’est un produit vées et savoureuses. C’est un produit 
d’exception, capable de transformer une d’exception, capable de transformer une 
assiette en signature. Travaillé avec soin, assiette en signature. Travaillé avec soin, 
il conjugue tradition, créativité et vraie il conjugue tradition, créativité et vraie 
valeur ajoutée pour votre carte.valeur ajoutée pour votre carte.

RAFFINEMENT 
À LA CARTE

RETROUVEZ 
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DESCENDRE UN PEU LES 6 UB

Une marinade sucrée-salée aux notes 
d’huître, de citron, d’ail et de basilic 
vient sublimer la finesse des Saint-
Jacques. Associées à des fruits ou 
légumes comme la pêche ou le poivron, 
ces brochettes jouent l’équilibre entre 
douceur, fraîcheur et caractère. 

BROCHETTE DE SAINT-JACQUES 
AUX SAVEURS ASIATIQUES

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 
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Les œufs de poisson ajoutent éclat, 
texture et umami à toutes vos créations. 
Une pincée sur un sushi, un carpaccio 
ou une salade suffit à rehausser chaque 
bouchée avec élégance. 

DES PERLES IODÉES POUR 
BOOSTER VOS ASSIETTES

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 

GOURMANDES
Tendances
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Plat iconique des donburi, le gyudon 
mêle des lamelles de bœuf fondantes et 
des oignons, mijotés dans un bouillon 
soja-dashi, le tout servi sur un riz chaud. 
Rapide, savoureux et généreux, c’est 
une option parfaite pour une cuisine 
japonaise authentique et efficace.

GYUDON : LE BOL 
DE BOEUF JAPONAIS
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Star de la street-food japonaise, le Star de la street-food japonaise, le 
karaage séduit par sa texture contrastée karaage séduit par sa texture contrastée 
et sa gourmandise immédiate. Découpé et sa gourmandise immédiate. Découpé 
en morceaux, mariné dans un mélange en morceaux, mariné dans un mélange 
de sauce soja, gingembre et ail, puis frit à de sauce soja, gingembre et ail, puis frit à 
haute température, le poulet dévoile une haute température, le poulet dévoile une 
chair ultra savoureuse sous une panure chair ultra savoureuse sous une panure 
fine et dorée. fine et dorée. 
Servi avec une mayonnaise relevée au Servi avec une mayonnaise relevée au 
yuzu, un riz vinaigré ou une simple salade yuzu, un riz vinaigré ou une simple salade 
croquante, il fonctionne aussi bien en croquante, il fonctionne aussi bien en 
entrée qu’en plat, en solo ou à partager. entrée qu’en plat, en solo ou à partager. 
À la carte ou en menu midi, il apporte À la carte ou en menu midi, il apporte 
une touche authentique, accessible et une touche authentique, accessible et 
toujours réconfortante. toujours réconfortante. 

CROUSTILLANT 
À L'EXTÉRIEUR, 
JUTEUX À COEUR

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
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Incontournables de la cuisine shan-
ghaïenne, les xiao long bao demandent 
technique et précision. Ces bouchées 
vapeur, garnies de farce et de bouillon 
gélifié, libèrent un jus chaud et parfumé 
à la dégustation. Pliés à la main, cuits à la 
vapeur, ils offrent un équilibre parfait entre 
pâte fine, texture moelleuse et explosion 
de saveurs. À proposer à l’unité ou par 
panier, pour un instant à la fois gourmand, 
traditionnel et réconfortant. 

L'ART DU BOUILLON VAPEUR
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Star des cartes asiatiques, le riz can-
tonnais séduit par sa simplicité et 
sa générosité. Né dans les cuisines 
chinoises, il mêle riz sauté, œufs, 
légumes croquants et morceaux de 
viande ou de crevettes. 

UN CLASSIQUE UNIVERSEL
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Du phô vietnamien au dashi en passant 
par la soupe miso japonaise, les bouil-
lons sont l’âme des cuisines asiatiques. 
Clairs, parfumés, riches en umami, ils 
structurent les assiettes avec finesse. 

RÉCONFORT ET SUBTILITÉ

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 

Astuces
DE CHEF
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Indispensable en cuisine asiatique, 
le vinaigre joue le rôle de liant, d’ex-
hausteur et de révélateur de goût. Qu’il 
soit de riz, noir ou parfumé, il équilibre 
les sauces, accentue la fraîcheur des 
pickles et sublime les marinades. 
Discret mais décisif, il donne du relief 
à chaque bouchée. 

LA TOUCHE D'ACIDITÉ  
POUR RÉVÉLER VOS PLATS
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Incontournable des cuisines japonaises, 
le miso relève sauces, soupes, bouil-
lons et marinades. Cette pâte de soja 
fermentée, plus ou moins douce ou 
corsée selon sa variété, intensifie les 
saveurs et structure vos assiettes d’une 
profondeur subtile. 

MISO : L'UNAMI 
TOUT-EN-UN
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Frais, séché ou fermenté, le piment est 
omniprésent en Asie. Il rehausse les plats, 
stimule l’appétit et équilibre les excès de 
gras. En pâte, en huile ou en flocons, chaque 
usage révèle une intensité différente : un 
levier clé pour ajuster chaleur et profondeur 
aromatique. 

PIMENT : FEU SACRÉ 
DES CUISINES ASIATIQUES

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 
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À la fois discret et essentiel, le tofu est À la fois discret et essentiel, le tofu est 
une base incontournable de la cuisine une base incontournable de la cuisine 
asiatique. Obtenu à partir du caillage asiatique. Obtenu à partir du caillage 
du lait de soja, il révèle toute sa richesse du lait de soja, il révèle toute sa richesse 
par sa diversité : soyeux pour les soupes, par sa diversité : soyeux pour les soupes, 
ferme pour les sautés, frit pour les plats ferme pour les sautés, frit pour les plats 
croustillants. Absorbant parfaitement croustillants. Absorbant parfaitement 
les parfums, il s’imprègne de chaque les parfums, il s’imprègne de chaque 
marinade, sauce ou épice pour mieux marinade, sauce ou épice pour mieux 
valoriser la cuisine qui l’entoure. Source valoriser la cuisine qui l’entoure. Source 
végétale de protéines, le tofu est autant végétale de protéines, le tofu est autant 
une tradition qu’une réponse moderne une tradition qu’une réponse moderne 
à une restauration plus équilibrée et à une restauration plus équilibrée et 
créative. créative. 

L'INGRÉDIENT 
CAMÉLÉON

Le tofu
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Nées dans la diaspora cantonaise, ces 
bouchées à base de farine de riz gluant 
renferment une farce de haricot mungo 
sucré. Cuites à la vapeur, roulées dans 
la noix de coco râpée, elles conjuguent 
fondant, douceur et simplicité de 
service. Un dessert traditionnel très 
accessible. 

PERLE DE COCO :  
MOELLEUX EN CŒUR

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 
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Légère et modulable, la salade de 
fruits permet de clôturer le repas en 
finesse. Variez les plaisirs selon les 
saisons : fruits frais exotiques, cou-
lis mangue-passion ou graines de 
sésame… Un dessert simple à twister 
pour surprendre.

SALADE DE FRUITS :  
FRAÎCHEUR CRÉATIVE
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Litchi, rose, umeshu ou baijiu… ces 
liqueurs emblématiques jouent la carte 
de l’aromatique ou de la puissance. En 
apéritif, en digestif ou en cocktail, elles 
apportent une touche signature à la fin 
du repas et enrichissent une carte avec 
originalité et subtilité. 

LIQUEURS ASIATIQUES :  
FINESSE ET CARACTÈRE
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CRÉATION
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En Asie, le whisky s’invite à table avec 
justesse. Japonais, taïwanais ou écos-
sais, il s’accorde à merveille avec les 
saveurs umami, les viandes grillées ou 
les desserts au sésame noir. À proposer 
en pairing ou en cocktail, pour une 
touche premium et contemporaine. 

WHISKY : UN SPIRITUEUX  
DE CARACTÈRE
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Légères, désaltérantes, aux notes flo-Légères, désaltérantes, aux notes flo-
rales ou céréalières, les bières asiatiques rales ou céréalières, les bières asiatiques 
accompagnent à merveille les cuisines du accompagnent à merveille les cuisines du 
continent. Qu’elles soient épicées, frites continent. Qu’elles soient épicées, frites 
ou marinées, leurs saveurs sont mises ou marinées, leurs saveurs sont mises 
en valeur par la fraîcheur d’une lager en valeur par la fraîcheur d’une lager 
japonaise ou d’une bière thaïlandaise. japonaise ou d’une bière thaïlandaise. 
Faciles à intégrer à votre carte, elles Faciles à intégrer à votre carte, elles 
créent des accords simples, rafraîchis-créent des accords simples, rafraîchis-
sants et accessibles. À proposer en sants et accessibles. À proposer en 
pression, en bouteille ou en suggestion pression, en bouteille ou en suggestion 
mets/bière pour enrichir l’expérience mets/bière pour enrichir l’expérience 
client sans complexité. client sans complexité. 

RETROUVEZ 
NOS PRODUITS 
SUR 

FRAÎCHEUR ET HARMONIE 
À LA CARTE

Bières asiatiques

BIEN INTÉGRER LA 4E UB SUR LA LIGNE
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Bubble tea à 
la pêche fruitée
UN MOCKTAIL 
LUDIQUE, 
RAFRAÎCHISSANT 
ET TENDANCE

Ingrédients
15 cl d’ice tea pêche
5 cl de jus de pêche
2 cl de sirop de pêche
2 c. à soupe de perles de tapioca cuites
Glaçons

Difficulté : facile

Portions : 1

Durée : 1 min

Préparation
› Verser les perles de tapioca cuites dans un grand verre.
› Ajouter le sirop de pêche et le jus.
› Compléter avec l’ice tea Pêche bien frais.
› Ajouter des glaçons, mélanger et servir avec une paille large.

BIEN INTÉGRER LA 4E UB SUR LA LIGNE



Né au Japon, le couteau Santoku 
excelle dans les trois gestes essentiels : 
trancher, émincer, hacher. Équilibré, 
maniable, précis, il offre une coupe 
nette sur viandes, poissons et légumes. 
Un outil de référence pour une cuisine 
asiatique maîtrisée. 

SANTOKU :  
L’INDISPENSABLE POLYVALENT
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