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CEO METRO France

La cuisine est avant tout un art de transmission. Chaque as-
siette raconte en effet une histoire, un terroir, un savoir-faire.
Nous avons bien conscience que pour les restaurateurs que
vous étes, choisir un produit ne se résume pas a une simple
sélection. C'est bien souvent une décision pleine de sens.
Un choix responsable. Un engagement presque militant. Une
quéte d'authenticité autant qu'une marque de respect pour
le travail des producteurs. Et chez METRO, nous savons que
derriere chaque ingrédient d'exception, il y a des hommes
et des femmes passionnés. Eleveurs, cultivateurs, artisans...
Tous perpétuent des traditions précieuses, faconnées par le
temps et l'exigence du métier. Notre réle est de mettre en
lumiére leur travail, de rendre accessibles ces produits rares
qui subliment votre cuisine et enchantent vos clients. C'est
avec cette ambition que nous avons construit ce guide. Une
sélection rigoureuse, ancrée dans nos terroirs, portée par des
producteurs engagés pour la qualité. Un engagement que
nous partageons avec eux : garantir des filieres responsables,
privilégier les circuits courts et défendre I'Origine France,
pour préserver ce qui fait la richesse de notre gastronomie.
Parce que la restauration mérite le meilleur, nous vous accom-
pagnons fierement dans cette quéte d'excellence. Que ces
pages soient pour vous une source d'inspiration et d’émotion,
al'image de la cuisine que vous créez jour apres jour.




Producteur d’agrumes

#PREMIUM

Main de Bouddha, yuzu, combava, citron caviar, cédrat...,
autant d'agrumes d'exception qui ont inspiré la naissance d'un
projet unique : Délices d’Agrumes. Une histoire qui débute
en 2018, quand Loik de Feraudy, visionnaire passionné, recoit
de la part d'un ami deux plants de citron caviar. Un présent
simple, mais porteur d'un grand potentiel. Emerveillé par la
rareté de cet agrume, Loik installe soigneusement ses jeunes
plants sous serre, avec l'intuition qu'il vient de découvrir bien
plus qu'un simple agrume : une inspiration. De cette révéla-
tion nait une vocation. Loik cherche, teste, expérimente, deux
années durant... En 2020, Loik le sait, il est enfin prét : sa
plantation peut voir le jour. Il y déploie tout son savoir-faire,
réinventant la culture des agrumes en France. Le secret d'un
tel projet réside dans I'harmonie parfaite entre nature et tech-
nologie. Des serres de verre, deux écrans thermiques, un
climat préservé, doux, sans le moindre chauffage artificiel,
une empreinte carbone maftrisée, une terre respectée... Ain-
si apprivoisée, la nature se montre généreuse. Aujourd’hui,
ce sont plus de 1200 arbres qui prospérent entre Beaumes-
de-Venise et d’Aubignan. Ici, 'agrume ne se contente pas de
séduire. Il inspire. Il raconte une histoire. Celle d'une quéte,
d’une passion, d'un homme qui, a force de patience, redéfinit
I'excellence. Des fruits rares, précieux, réservés aux palais en
quéte de sensations nouvelles. Car la rareté n'a de valeur que
lorsqu'elle éveille les sens...
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Main de Bouddha
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La main de Bouddha. Un poéme. Une énigme. Une offrande.
Paume ouverte, elle offre un éventail d’arémes floraux et ci-
tronnées. Un parfum vif, presque sacré. Sa peau ? Une caresse
qui effleure le palais. Ses zestes ? Une explosion de saveurs
qui réveillent les papilles. Saisissants. Intenses. En bouche,
sa chair confite ou crue étonne autant qu'elle détone. Sur-
prenante. Inoubliable. Pour saisir celui qui le golte, ce fruit
originaire de Chine, rare et fragile, a défié les climats. Délicat,
il ne tolére ni le froid ni la chaleur. Il exige soin et patience.
Un joyau capricieux. Un trésor qui se mérite. Car la main de
Bouddha n’est pas un fruit ordinaire. C'est un trésor que la
nature, dans un geste généreux, nous confie. C'est un cadeau
précieux dont la forme singuliére, aussi intrigante qu'inspi-
rante, invite & découvrir les saveurs hors du commun. Des
plaisirs insoupgonnés, a portée de main.

De septembre a février

Vrac 4 kg
A pour B

Provence-Alpes-Céte d'Azur
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Producteur de fruits & légumes

PATRICK TESTUD

#PREMIUM Au service des grands chefs

«Ici, le terroir est d’exception.

Ici, le climat est une bénédiction. »

Au coeur de la Provence, |a ou Mistral et soleil rivalisent de
générosité, se trouve l'exploitation de Patrick Testud. Une
ferme familiale au sein de laquelle, depuis 2000, les tradi-
tions agricoles se réinventent sous I'impulsion de cet homme
passionné. Un hectare et demi de serres modernes et de
champs baignés de lumiére cohabitent sur ses terres de
Chéteaurenard. La s'épanouissent paisiblement différentes
cultures typiques de la région : aubergines, choux-fleurs, abri-
cots, courgettes classiques ou jaunes... Mais rien n'éclipse
les minipoivrons doux dont les verts, rouges, orange et jau-
nes illuminent la propriété. Un patchwork agraire a la mesure
d'un savoir-faire au zénith. Et d'une démarche respon-
sable. Avec cinq salariés et I'appui de son fils prét a reprendre
le flambeau, Patrick Testud a su conjuguer innovation et
équilibres naturels. Certifié Global G.A.P,, il veille a ce que
ses productions respectent des normes strictes, limitant
l'usage de pesticides et préservant la qualité de ses ré-
coltes. La région, bénie par un ensoleillement optimal et
une terre fertile, donne a ses cultures une saveur unique,
a la fois douce et intense. Ici, tout pousse avec le soleil. Ici,
le terroir est d'exception. Ici, le climat est une bénédic-
tion. Plus qu’une exploitation, la terre de Patrick est un lieu
de transmission ou ce dernier accueille écoles et visiteurs
pour partager son métier, ses pratiques et ses valeurs.
Pour faire connaitre cette aventure familiale ou chaque
légume, chaque fruit est cultivé avec I'ambition d'éblouir de
ses nuances ceux qui les dégustent. Car Patrick n'aime rien
tant que nous en faire voir de toutes les couleurs...

CHATEAURENARD

ACHAT D'ART

N'11-EDITION 2025
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goutte
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Une petite perle ronde et luisante, suspendue au bout d’'une
fine tige. Une goutte de fraicheur et de douceur, comme une
évocation des matins ensoleillés de Provence. Dans les serres,
soigneusement a l'abri du vent, le poivron goutte de Patrick
Testud accueille le soleil. Petit mais précieux, il concentre
dans sa chair juteuse et sucrée tout |'éclat de son terroir.
Un poivron rare, patiemment cultivé a I'abri des caprices de
la météo. En cuisine, il est une invitation a |"émerveille-
ment. Cru, il explose en bouche avec une douceur acidulée
qui éveille les sens. Confit, il se fait nectar gourmand, par-
fait pour accompagner les mets les plus fins. Fins comme le
savoir-faire de Patrick, comme sa connaissance de la nature.
Caril en faut pour cultiver cette perle des terres de Provence,
ce petit bijou rouge ou jaune, reflet de la passion d'un pro-
ducteur amoureux de sa terre. Un petit bijou simple, mais
infiniment précieux.

De juin a septembre

Barquette carton de 250 g relogée x8
Commande J livraison J+1

Provence-Alpes-Céte d'Azur

1
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LAURENT BERGE

Producteur de tomates

#PREMIUM Au service des grands chefs

« La terre est préservée, observée,
¢écoutée, parce qu’elle seule détient

la clé de la qualité et du gotit. »

Sur les terres de Laurent Bergé, chaque tomate est le fruit
d'une passion profonde et d'un respect absolu pour la nature.
Agriculteur et artisan du vivant, il cultive autrement : en redon-
nant au sol ses lettres de noblesse ! A contre-courant, Laurent
trace son sillon : désormais, sur ses 14 hectares de serres
chauffées, la moitié de la production est cultivée dans la
terre, les 4 500 tonnes de tomates restantes poussant encore
hors-sol. Mais n‘allez pas croire pour autant que Laurent est
un franc-tireur, isolé et illuminé. Il incarne plutét une nouvelle
génération de producteurs pour qui la préservation des sols
et la quéte d'excellence vont de pair. Biodiversité, compost
organique, faune auxiliaire..., tout est pensé pour accompa-
gner la nature plutdt que pour la contraindre. Chaque geste,
mesuré et maitrisé, vise a protéger ce précieux équilibre qui
nourrit les hommes depuis toujours. Chez Laurent, la terre est
préservée, observée, écoutée, parce qu'elle seule détient la
clé de la qualité et du goQt. Mais cette démarche ambitieuse
exige du temps, de l'attention et une confiance totale dans la
nature. Plus qu'un simple producteur, Laurent Bergé est un
visionnaire qui prouve qu'un autre modéle agricole est pos-
sible : plus respectueux, plus humain et infiniment plus vivant.
Ne reste plus a sa vision qu'a s’enraciner...

©

NANTES

N'11-EDITION 2025
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Belmandia

- EDITION 2025

Sol en Vie. Plus qu'une simple démarche, un retour aux
sources, quand la terre se suffisait a elle-méme. Une terre
vivante, qui respire, qui nourrit et qui transmet. Une terre riche
et généreuse. Une terre dans laquelle les tomates Belmandia
de Laurent Bergé, variété sélectionnée en exclusivité avec
METRO pour son potentiel gustatif et nutritionnel, retrouvent
leur saveur originelle. Ce golt du vrai qui explose dés la
premiére bouchée. Ce go(t oublié, que l'on croyait perdu.
Cueillie a maturité, chaque tomate s'offre sans détour : peau
fine, chair juteuse, équilibre parfait entre douceur et vivaci-
té, elle fond en bouche, comme un souvenir d'enfance qu'on
redécouvre, 13, sur le bout de la langue. Mais ce n’est pas un
hasard. Sous la serre, le sol est un écosystéme. Pas d'intrants
chimiques, pas d‘artifices. Tout est mis en ceuvre pour recueil-
lir humblement ce que la nature a a offrir. Le résultat ? Une
tomate qui s'érige en véritable Madeleine de Proust, racon-
tant la patience et le respect. Une tomate qui rappelle un
temps ol on avait le temps. Et qui prédit un autre avenir pour
I'agriculture. Parce qu'ici, la qualité n'est pas une option. Elle
est une promesse. Celle d'un produit qui ne triche pas, qui
parle avec franchise. Simple, mais essentiel. Comme cette
terre si chére a Laurent Bergé.

De mars a septembre

Colis de 6 kg
A pour B

Pays de la Loire
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Productrice de fleurs comestibles

#PREMIUM

Un peu, beaucoup, passionnément, a la folie... le début d'une
nouvelle idylle pour Sylvie et son mari. Devant cette exploi-
tation varoise d'herbes aromatiques, le coup de foudre est
immédiat. C'est la, dans ce cadre paradisiaque de 7 hectares,
qu'ils décident de poser leurs bagages pour écrire un nou-
veau chapitre de leur vie. Leur cceur bat maintenant pour les
fleurs comestibles. Bleuet, ceillet du poéte, pétale de rose,
mimosa, courgette fleur, capucine, bourrache... occupent
désormais leurs pensées. Six années se sont écoulées depuis
que ces deux dmes sceurs sont tombées sous le charme de
ces petites fleurs aux saveurs inimitables. Six années passées
a chercher, analyser, tester, pour mettre en place des mo-
des de culture adaptés a chaque variété... Six années durant
lesquelles la production est passée de 5 000 a 500 000 bar-
quettes ! Rien de plus naturel quand on sait que Sylvie et son
mari leur offrent un environnement idyllique, une exploitation
entierement HVE et en grande partie bio, patiemment éla-
borée pour permettre a leur petit trésor de s'épanouir dans
les meilleures conditions. Un véritable cocon ol chaque fleur
peut se développer sereinement, sous le regard attendri du
couple. Cueillies et emballées a la main, elles font I'objet de
tous les égards. Hautes en couleur comme en saveurs, les
regarder grandir est un éblouissement de tous les instants.
Cariln'y a pas a dire, elles sont belles a croquer ! Tout autant
que le sont les herbes aromatiques que le couple cultive sous
serre aéroponique, les racines a l'air libre, nourries par une
fine brume d'eau enrichie en nutriments. Car oui, pour Sylvie
et son mari, quand on aime, on ne compte pas...
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Bourrache comestible Midiflore
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Au chaud, enveloppée dans un amas de terre, a l'ombre mais
pas trop, une petite fleur bleue pousse. Elle se fait appeler
bourrache. Sauvage ? Oui. Domestiquée ? Tout autant. Vous
l'aurez compris, la bourrache n'en fait qu'a sa téte. Capri-
cieuse ? A bien des égards | Mais derriére ses airs de diva se
cache une véritable force de la nature. Hiver comme été, elle
résiste, perdure et conserve cette vitalité éclatante qui fait
d'elle lareine des champs. Certes tenace, la belle bleue exige
néanmoins qu'on la traite avec douceur. Sinon... gare a vous,
elle sort ses piques ! C'est donc avec le plus grand soin que
ses producteurs la cueillent, a la main. Car Madame a toutes
les raisons de se faire dorloter. Pensez-vous ! Une fleur noble
qui, par sa simple présence, est capable de sublimer une
assiette entiére... Mais ne vous laissez pas séduire par saseule
apparence. Au-dela de son charme naturel, la bourrache
enchante aussi par sa saveur. Ses notes fraiches, légérement
iodées, sont d'une délicatesse sans égale. Des saveurs dont
on peut vite devenir fou. Car n'en doutez pas, cette petite
fleur & tout pour vous faire perdre les pétales...

Toute l'année

En fonction de la taille et de la variété
des fleurs entre 10 et 50 fleurs par barquette
(marguerite versus bourrache).

A pour C

Provence-Alpes-Céte d'Azur
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Blanches francaises

#PREMIUM

Certains mets sont si purs, si nobles, si fragiles, qu'ils mé-
ritent d'étre traités avec tous les égards. La noix de Saint-
Jacques est de ceux-la. Elle est protégée par des régles de
péche drastiques. Pour que I'espéce jamais ne s'éteigne. Pour
que les gourmets jamais ne cessent de se régaler. Alors qu'il
pleuve ou qu'il vente, les marins francais prennent la mer pour
se mettre en quéte de ce trésor. lls sillonnent les eaux pures
de la Manche. Sans relache. Soucieux. Fébriles. Et quand la
mer se montre généreuse, ils remplissent leurs cales et re-
gagnent la terre aussitét, les noix encore sont vivantes, fré-
missantes de fraicheur. Cap sur Cherbourg. Port-en-Bessin.
Granville. Erquy. St Quay-Portrieux. Une fois arrivées a bon
port, dans les ateliers tout proches, elles seront ouvertes a
la main. Circuit court. Ultra-fraicheur. Chaque étape sublime
cette matiére premiére exceptionnelle. Pour les gastronomes,
le voyage ne fait que commencer. En bouche, le plaisir est
intact. Quand vient le moment de la dégustation, la noix de
Saint-Jacques se révéle, immaculée comme |'écume des va-
gues. Crue, elle est d'une finesse exceptionnelle. Cuite, elle
fond dans la bouche, tout en douceur. Naturelle et raffinée,
la noix de Saint-Jacques sort de sa coquille pour sublimer
chaque assiette.

PHOTO ARISTID UTILISEE SUR LE SITE METRO

D'octobre a fin avril
Barquette de 2kg
A pour B

Tourlaville, Normandie
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Blanches francaises

#PREMIUM

Certains mets sont si purs, si nobles, si fragiles, qu'ils mé-
ritent d'étre traités avec tous les égards. La noix de Saint-
Jacques est de ceux-la. Elle est protégée par des régles de
péche drastiques. Pour que I'espéce jamais ne s'éteigne. Pour
que les gourmets jamais ne cessent de se régaler. Alors qu'il
pleuve ou qu'il vente, les marins francais prennent la mer pour
se mettre en quéte de ce trésor. lls sillonnent les eaux pures
de la Manche. Sans relache. Soucieux. Fébriles. Et quand la
mer se montre généreuse, ils remplissent leurs cales et re-
gagnent la terre aussitét, les noix encore sont vivantes, fré-
missantes de fraicheur. Cap sur Cherbourg. Port-en-Bessin.
Granville. Erquy. St Quay-Portrieux. Une fois arrivées a bon
port, dans les ateliers tout proches, elles seront ouvertes a
la main. Circuit court. Ultra-fraicheur. Chaque étape sublime
cette matiére premiére exceptionnelle. Pour les gastronomes,
le voyage ne fait que commencer. En bouche, le plaisir est
intact. Quand vient le moment de la dégustation, la noix de
Saint-Jacques se révéle, immaculée comme |'écume des va-
gues. Crue, elle est d’une finesse exceptionnelle. Cuite, elle
fond dans la bouche, tout en douceur. Naturelle et raffinée,
la noix de Saint-Jacques sort de sa coquille pour sublimer
chaque assiette.

ACHAT D'ART

D'octobre a fin avril

Barquette de 2kg

A pour B

Tourlaville, Normandie
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Blanches francaises

#PREMIUM

Certains mets sont si purs, si nobles, si fragiles, qu'ils mé-
ritent d'étre traités avec tous les égards. La noix de Saint-
Jacques est de ceux-la. Elle est protégée par des régles de
péche drastiques. Pour que I'espéce jamais ne s'éteigne. Pour
que les gourmets jamais ne cessent de se régaler. Alors qu'il
pleuve ou qu'il vente, les marins francais prennent la mer pour
se mettre en quéte de ce trésor. lls sillonnent les eaux pures
de la Manche. Sans relache. Soucieux. Fébriles. Et quand la
mer se montre généreuse, ils remplissent leurs cales et re-
gagnent la terre aussitét, les noix encore sont vivantes, fré-
missantes de fraicheur. Cap sur Cherbourg. Port-en-Bessin.
Granville. Erquy. St Quay-Portrieux. Une fois arrivées a bon
port, dans les ateliers tout proches, elles seront ouvertes a
la main. Circuit court. Ultra-fraicheur. Chaque étape sublime
cette matiére premiére exceptionnelle. Pour les gastronomes,
le voyage ne fait que commencer. En bouche, le plaisir est
intact. Quand vient le moment de la dégustation, la noix de
Saint-Jacques se révéle, immaculée comme |'écume des va-
gues. Crue, elle est d’une finesse exceptionnelle. Cuite, elle
fond dans la bouche, tout en douceur. Naturelle et raffinée,
la noix de Saint-Jacques sort de sa coquille pour sublimer
chaque assiette.

D'octobre a fin avril

Barquette de 2kg

A pour B

Tourlaville, Normandie
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Label Rouge METRO Chef
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Au large du golfe d'Ajaccio, la mer est calme autant qu'elle
est généreuse. C'est |a, dans ces eaux cristallines, que s'épa-
nouit le maigre. En pleine mer, dans un environnement
fidele a son habitat naturel, il évolue au gré des courants qui
assurent son oxygénation et sculptent ses muscles. Des
conditions d’élevage uniques, respectueuses du bien-étre
animal, qui conférent a sa chair une fermeté et une qualité
incomparables. Et qui en font le seul maigre en Europe a étre
certifié Label Rouge. Riche en oméga 3, présent toute I'année,
disponible dans un grand nombre de calibres, ce maigre ne
manque pas d'atouts ! Car ce poisson dont le nom est une
ode a la légeéreté est a n'en pas douter un poids lourd de la
gastronomie. Cru, presque fragile, sa fraicheur explose. Saisi,
il impose sa présence, dense et fondante. Chaque bouchée
laisse son empreinte. Chaque saveur, sa trace. Ce maigre est
indéniablement un géant. Aussi subtil que puissant. Aussi
aérien que marin. Un paradoxe qui, a chaque dégustation,
réinvente la mer.

Toute l'année
A la piece
A pour B

Corse du sud
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SEBAS'I;}EQIF\CTOMILLET

#PREMIUM Au service des grands chefs

« La qualité est une promesse,

tenue a chaque étape. »

Dans le petit village de Mairet, au coeur de la Bresse bourgui-
gnonne, les Volaillers de nos Régions perpétuent un savoir-
faire d'exception depuis prés de 75 ans. Née dans les années
1950, cette entreprise familiale a su évoluer avec son temps
tout en préservant I'essence de son métier : travailler la
volaille dans le respect des traditions et de la qualité. Rache-
tée par le groupe LDC en 2006, la société a su conserver son
ame, sa taille humaine et son attachement profond au terroir.
A Mairet, chaque volaille est manipulée avec un soin et une
précision de tous les instants : plumaison traditionnelle, évis-
cération a la main, préparation minutieuse... Ici, les machines
laissent place a des gestes maitrisés et répétés depuis des
générations, pour garantir une présentation parfaite et une
conservation optimale. Car la qualité est une promesse, tenue
a chaque étape. L'entreprise et ses 70 salariés travaillent en
effet en étroite collaboration avec une cinquantaine de petits
éleveurs de la région triés sur le volet. Des éleveurs dont le
savoir-faire est aussi ancien que les bocages argileux ou les
volailles s'épanouissent. Des éleveurs, véritables artisans
de la terre, qui cultivent eux-mémes les céréales destinées
a l'alimentation de volailles qui s'ébattent librement sur le
parcours. Certifiés AOP et destinés aux plus grandes tables,
a lIimage de celle de Georges Blanc, les volailles de Bresse,
reconnues a travers le monde, représentent le joyau de cette
maison ou la tradition rencontre I'excellence. Cocorico !

©

BRESSE

N'11-EDITION 2025
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e AOP

De Bresse e

- EDITION 2025

Une créte flamboyante. Un plumage immaculé. Le poulet de
Bresse est reconnaissable entre mille. Plus qu'une volaille,
c'est une icéne. Une légende, fruit d'une alchimie précieuse:
un terroir unique, un élevage patient, une attention infinie.
Sur les parcours herbeux de la Bresse, au grand air, il vaga-
bonde, libre, curieux, affermissant ses chairs. Il fouille les sols
argileux a la recherche d'insectes. Il s'imprégne de la vie de
la terre. Pendant environ cent vingt jours, il grandit, sans hate.
Avant de profiter d'un repos bien mérité : quinze jours durant,
au calme, la viande s'attendrit. Les produits laitiers, ajoutés
aux céréales locales, achévent de blanchir sa chair qui se pare
d'un persillage d'une finesse inégalée, tant appréciée des
gourmets. En bouche, la douceur de la créme, la richesse du
mais blanc, la pureté d'une nature préservée. Il fond autant
qu'il fait fondre. Le poulet de Bresse effilé AOP est une ode a
un terroir vivant. A la passion. A la patience. A un savoir-faire
unique qu'il faut défendre. Bec et ongles !

Toute l'année

Nu, 2 piéces dans un colis

A pour C sur Beaune et Rungis
A pour D sur Générac et Mortagne

Bresse, Sabne-et-Loire, Ain et Jura
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Responsabile filiere foie gras Labeyrie

#PREMIUM

1946. Sud-Ouest de la France. Il était une fois un homme
visionnaire, Robert Labeyrie, qui révait de partager les sa-
veurs de sa région avec le plus grand nombre, bien au-de-
la des marchés locaux, pour régaler les gourmets de tout
I'Hexagone. Le début d'une aventure qui allait redéfinir I'art
de vivre a la francaise. Une odyssée qui allait faire de la mai-
son Labeyrie une référence, une signature incarnant l'alliance
parfaite de 'innovation et de la tradition. Et revendiquant ses
racines avec fierté | En apposant notamment dés 1991 I'éti-
quette « Sud-Ouest » sur ses foies gras IGP. Une premiére
dans l'univers de la gastronomie, posant les bases d'une tra-
cabilité exemplaire et d'un engagement pour l'authenticité.
Car de valeurs, la maison Labeyrie n‘’en manque pas. Pour
cette entreprise qui conjugue plaisir et responsabilité, chaque
détail compte. Chaque choix est porteur de sens. Ainsi, les
canards sont nourris au mais local et au soja francais, les par-
tenariats avec les producteurs s'inscrivent dans la durée, leur
garantissant stabilité et sérénité, et la maison investit dans le
bien-étre animal avec une rare détermination. Barométre du
bien-étre animal, chartes exigeantes, nourriture sans OGM...
toutcelatémoigned’'unedémarcheoutransparenceetrespect
s'imposent comme autant d'évidences. Mais Labeyrie, c'est
avant tout une maison indépendante. Libre des injonctions
industrielles, elle avance au rythme de ses propres convic-
tions. Entre tradition et audace, elle réinvente sans cesse |'art
culinaire. Elle écrit jour aprés jour le manifeste d'un plaisir
responsable, inspiré de nos terroirs et de nos traditions.

- EDITION 2025
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METRO Chef

- EDITION 2025

Il'y a des gestes que le savoir ne guide pas. Des gestes qui ne
se transmettent qu'a l'oral. De la bouche a l'oreille. De la main
du maitre a celle de 'apprenti. Toucher. Palper. Ressentir.
Pour faire le bon choix. Ces gestes, invariablement, racontent
le foie gras. Depuis des siécles. Depuis I'Egypte Ancienne
jusqu'aux plaines du Sud-Ouest. Séparés par plusieurs millé-
naires et par plusieurs milliers de kilométres. Et pourtant...
Et pourtant la passion est la méme. L'exigence, intacte. Dans
les champs ol pousse lentement le mais. Dans les fermes ou
s'épanouissent les canards, au grand air, loin des compromis.
Nourris, sainement. Respectés, pleinement. Sélectionnés,
soigneusement. Une matiére noble entre les mains expertes
des artisans Labeyrie. Pas de place pour l'erreur. Pas de place
pour l'a-peu-prés. Tout doit étre parfait pour que le plaisir soit
total. Pour retrouver cette douceur infinie, cette rondeur sans
égale, ce fondant exceptionnel, mais aussi ces nuances sub-
tiles. Quand la main porte le foie gras a la bouche. Dans un
geste intemporel que seule la gourmandise guide.

Toute l'année

Lobe de 500/600 g environ

A pour C

Nouvelle-Aquitaine
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enéral Caviar Huso

r

Directeur G

#PREMIUM

Au cceur de la Dordogne, dans le petit village de Neuvic,
la riviere Isle recéle un secret bien gardé. Une eau d'une
pureté rare. Une eau vive qui alimente les bassins dans les-
quels s'épanouissent les esturgeons de la maison Huso.
Depuis 2011, cette derniére y produit un caviar d'exception,
reflet d'un savoir-faire unique et d'un terroir protégé. Car ici,
dans cette zone Natura 2000 située loin de toute industrie
polluante, la nature dicte ses lois. Et I'homme s'y plie avec
respect. 'homme, ce sont les artisans de la maison Huso. Une
équipe de soixante mains expertes qui veille sur 450 tonnes
d'esturgeons, élevés patiemment. De |"écloserie aux bas-
sins, durant la dizaine d’années nécessaires a I'élevage, tout
est pensé pour préserver la qualité du milieu aquatique et
garantir le bien-étre des poissons. Leur alimentation, entié-
rement bio, illustre cette démarche éthique et responsable.
De l'échographie a la récolte des ceufs, chaque étape est
réalisée avec le plus grand soin, chaque manipulation, avec la
plus grande douceur. Car la maison Huso, troisi¢me produc-
teur d'esturgeons en France, ne se contente pas d'élever des
poissons. Elle cultive un art. L'art de sublimer la nature, pour
donner vie a des produits de premier choix. Rillettes, soupes,
caviar..., avec l'esturgeon, tout est bon !

- EDITION 2025
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Baeri Maison Huso

- EDITION 2025

Un petit grain de folie. Un petit grain de plaisir. D'un noir
profond. Parfaitement rond. Scintillant. Une perle rare née
au cceur des eaux pures des bassins aquitains de la maison
Huso. Le caviar Baerii, issu du légendaire esturgeon de Sibé-
rie, captive dés le premier regard. Il est de ces produits qui
vous font de I'ceil. Accessible mais toujours élégant, il ouvre
les portes d'un monde de raffinement. En bouche, il explose.
Une salve iodée. Des nuances beurrées, marines et |égére-
ment noisettées. Une intensité vive mais bréve, presque
fugace. Le baiser fougueux d'une mer agitée, qui submerge
avant de se retirer. Car le Baerii ne s'éternise pas ; il se
dévoile, puis s'efface. L'élégance de l'instant, qui fait le
bonheur des curieux qui osent franchir le seuil. Le pouvoir
(sur)naturel de grains choyés par des artisans aussi délicats
qu’exigeants. Nettoyés, salés avec précision, ils s'imprégnent
de l'air ambiant avant de mrir lentement dans |'écrin qui
préserve leur éclat. Mais attention... Pas question de mettre
tous ces ceufs dans le méme panier, car chaque poisson
raconte sa singularité. Et dans chaque boite, le reflet d'une
riviere pure, d'un savoir-faire millimétré. Une étincelle d'éter-
nité dans un grain éphémeére.

Toute l'année

Boite de 50g, 100g, 2509, 5009
3 jours en halles

Neuvic, Nouvelle-Aquitaine
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Aqualande

#PREMIUM

Sensible, la truite n'est pas un poisson comme les autres.
Pour s'épanouir, elle doit grandir dans les meilleures condi-
tions. Elle a besoin d'une eau pure. D'un débit régulier. D'une
terre vierge, comme seules les Landes peuvent en offrir.
Et cela, les pisciculteurs d’Aqualande l'ont bien compris.
Chacun de leur choix est guidé par cette quéte d'excellence.
Des exploitations a taille humaine pour veiller au mieux aux
besoins de leurs petites protégées. Une filiere 100 % inté-
grée, de la reproduction a la transformation en passant par
I'alevinage et I"élevage, pour avoir une totale maftrise de la
qualité. Un ancrage local et des circuits courts. Une alimen-
tation a base de végétaux sans OGM et riches en vitamines.
Un salage réalisé entiérement au sel sec. Un fumage doux au
bois de hétre... Mais au-dela de leur savoir-faire, les piscicul-
teurs de cette coopérative créée en 1981 ont des valeurs. Des
valeurs qui prénent la solidarité, le respect des hommes, de
I'environnement et des poissons. Des valeurs fortes récom-
pensées par une certification RSE. Des valeurs qui donnent a
ces truites 100 % francaises ce go(t unique. Une délicatesse
et un fondant tant appréciés des gourmets. Un pur régal !

Toute I'année
Plaque de 400g
3 jours en halles

Landes, Nouvelle-Aquitaine

CERTiriE

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

- EDITION 2025
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Consortium Noir de Bigorre

- EDITION 2025

Quand l'industrialisation et la productivité font rage, il arrive
qu'une poignée d’hommes se léve pour protéger un terroir.
Pour préserver un patrimoine. Pour sauver une espéce. 1981,
le porc noir de Bigorre, animal endémique des Pyrénées cen-
trales, est menacé d’extinction. Seules 34 femelles et deux
males subsistent. Trop longs a élever. Trop peu rentables.
Mais les éleveurs passionnés de la région ne I'entendent pas
de cette oreille. Alors ils s'unissent. Ils s'engagent. lls réin-
ventent un modeéle. Poussés par une audace inextinguible, ils
créent une filiere, de A a Z. Car le Noir de Bigorre ne peut
disparaitre. Plus qu'une race, il est le symbole d'une harmo-
nie parfaite entre ['homme, I'animal et |e terroir. Ce triptyque,
soudé par une AOP obtenue en 2017, garantit une excellence
sans compromis. Nés, élevés et nourris au cceur des prai-
ries verdoyantes des Hautes-Pyrénées, du sud du Gers et
des contreforts des Pyrénées-Atlantiques, les porcs noir de
Bigorre vivent en plein air, s'épanouissent dans un espace
oU I'herbe abonde et ou la vitamine E, antioxydant naturel,
donne aleur gras un fondant unique et une douceur incompa-
rable. A la téte de cette filiere, 57 éleveurs, soutenus par des
salaisonniers et des artisans charcutiers. Ensemble, ils perpé-
tuent un savoir-faire ancestral. Ici, pas de mais ni de soja dans
I'alimentation, mais des céréales a paille riches en acides gras
mono-insaturés, comparables a ceux de |'huile d'olive. Pas
d'insémination artificielle non plus : chaque étape respecte le
rythme de la nature. Respecte la vie. Le Noir de Bigorre n'est
pas qu'une filiere. C'est un collectif. Une vision. Un retour aux
sources. Le Noir de Bigorre se porte mieux que jamais. Il est
sauvé : nous sommes sauveés !
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Noir de Bigorre AOP

#PREMIUM

La nature est bien faite. Tout est affaire de respect. Laisser
le temps. Ne rien brusquer. Le porc Noir de Bigorre dicte
son rythme de vie, et c’est trés bien ainsi. Né sous le ciel des
Pyrénées, dans 'ombre fraiche des prairies. La ou les porcs
vivent libres, et s'épanouissent lentement. La ol I'herbe, les
céréales et les glands fagconnent leur viande, tout en douceur,
quinze mois durant. Un animal heureux. Une viande d'excep-
tion. Puis vient l'art. Celui des salaisonniers. Un savoir-faire
précis. Millimétré. Des gestes répétés a l'infini, ou rien n'est
laissé au hasard. Juste du sel. Etle temps. Le temps de révéler.
De sublimer. Dans les séchoirs, I'air des montagnes fait son
ceuvre. |l caresse. Il affine. Jusqu'a neuf semaines d'attente...
La patience devient goQt. Et quel goGt ! Un ballet d'arémes.
L'intensité des saveurs se méle a la finesse des textures.
La noisette, le beurre, une pointe d’épices. Fondant et persis-
tant. L'équilibre parfait entre le maigre et le gras. Ce saucis-
son 100 % Noir de Bigorre AOP est un hommage a un animal
d’exception. Un cadeau de la nature, transcendé par des arti-
sans qui cultivent I'essentiel : le goGt pur, la vérité brute. Une
bouchée suffit pour comprendre. Lexcellence a retrouvé ses
racines.

Toute l'année

1kg

A pour B

Occitanie

- EDITION 2025
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METRO Chef « Engagé pour lAvenir »

- EDITION 2025

Un ovale parfait. Un beige immaculé. Un poids parfaitement
équilibré. Quoi de plus pur qu'un ceuf ? Quoi de plus simple?
Et pourtant, les ceufs METRO Chef «engagés pour I"Avenir»
sont le fruit d’'une exigence poussée a son paroxysme qui
considére le bien-étre animal comme un enjeu inéluctable.
Le meilleur, a chaque étape. Rien de moins. Pour les poules,
élevées en plein air, moins de densité, des parcours extéri-
eurs et une alimentation saine a base de céréales entieres
100% francaises garanties sans OGM. Pour |'environnement,
des talus et des haies plantés pour renforcer la biodiversité,
du soja vertueux cultivé sans déforestation. Pour les éleveurs,
des contrats pluriannuels de 3 ans offrant un maximum de sé-
rénité et des surprimes de production. Pour les consomma-
teurs, un produit de premiére qualité entiérement tracable,
riche en oméga 3. Main dans la main, METRO et LOEUF n'ont
pas fait qu'imaginer l'ceuf parfait. lls ont réuni toutes les
conditions, sans compromis, pour lui donner vie. Avec le plus
grand soin. Car ce produit d'exception, ilsy tiennent comme a
la prunelle de leurs ceufs.

Toute l'année

Plateau de 30 ceufs

2 jours

Grand-Ouest
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Ech

#PREMIUM

Tic-tac, tic-tac, tic-tac... Le temps passe. Mais chez Echirg,
il ne presse pas. Il se respecte. Car c’est lui qui fagonne le
beurre de baratte demi-sel. Depuis 1894, les mémes gestes,
la méme passion, dans le respect de la tradition. Né d'un
savoir-faire ancestral, ce beurre est congu sans hate, avec un
mot d'ordre immuable : |la patience. Tout d'abord, la créeme.
Pure et fraiche. Lentement réchauffée pour affiner la matiére.
Puis vient I'attente... 18 heures de silence au cours desquelles
les saveurs se révelent. Le temps se distend, au rythme de la
créme qui tournoie dans la baratte, jusqu’a devenir beurre.
Lavé, malaxé, chouchouté, le rituel demeure inchangé mal-
gré le temps passé. 130 années de savoir-faire, de patience et
de passion, appréciées et reconnues. Des années récompen-
sées par une Médaille d'Or et une Médaille de I'Excellence
Frangaise. Couronnant un produit rare, un go(t d'exception
faconné par le temps, a découvrir sans perdre une seconde.

Toute l'année

Baratte de 250 g

3 jours

Celles-sur-Belle, Nouvelle-Aquitaine

- EDITION 2025
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Fromagerie Dongé

- EDITION 2025

Tout en douceur. Tout en légéreté... Le Triple créme de la
Fromagerie familiale des fréres Dongé murmure a l'oreille
des sens. Sous sa crolte fine et poudrée, une onctuosité
d'une rare délicatesse. Une volupté lactée qui fond en bou-
che. Un nuage de saveurs. Chaque bouchée est une pause,
hors du temps. Le laitcru, collecté au plus prés, évoque le par-
fum des prairies voisines. La créme, fraiche du matin, ajoutée
de facon artisanale, sublime I'ensemble. Une rencontre entre
simplicité et raffinement, guidée par la main de I'homme. A la
louche. A Iinstinct. Sans précipitation. Maturation. Moulage.
Egouttage. Séchage. Quinze jours, trois semaines... Le temps
fait son ceuvre et le fromage, dans un silence feutré, atteint
sa pleine expression. Mais ne vous y trompez pas, le Triple
créme est plus complexe qu'il n'y parait. Plus riche. Le Triple
créme est multiple. Il invite & ralentir. A apprécier I'essentiel.
Une parenthése gourmande qui, I'espace d’un instant, donne
au quotidien une saveur unique.

Toute l'année

Vendu a l'unité

2 jours

Cousances-lés-Triconville, Grand Est
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Grand affinage

#PREMIUM

Une peau fine, tourmentée, presque fragile, qui protége un
cceur tendre. Comme un secret précieusement gardé. Le
Saint-Marcellin IGP Grand Affinage de la Fromagerie Etoile
du Vercors n'est pas un fromage classique. Ce fromage est
une caresse. Sa fabrication, un hommage aux traditions. Un
lait IGP délicatement chauffé, un moulage a la louche, un sa-
lage a la main..., il porte en lui I'empreinte d'un savoir-faire
préservé. On peut méme dire protégé ! Sous sa pate ivoire,
une alchimie s'opére : lentement, le lait cru des montbé-
liardes, riche et généreux, entame sa métamorphose. Quinze
jours, c’est cing de plus qu'il n‘en faut. Mais chaque minute
compte. Chaque saveur s'affine. Car c'est bien de finesse dont
il s'agit quand s'entremélent les notes de noisette, de beurre
frais et de sous-bois. La texture fond. Le golt s'imprime. Le
plaisir ne vous quitte plus. Ce fromage est une échappée au
cceur des prairies du Vercors. La ou I'herbe est reine et ou la
nature s'exprime librement. Ce fromage est bon. Ce fromage
a du cceur. Ce fromage est une créme !

Toute l'année

Vendu a l'unité
2 jours

Saint-Marcellin et zones du Vercors,
Auvergne-Rhéne-Alpes

- EDITION 2025
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Engagé pour l‘Avenir

- EDITION 2025

L'avenir n‘attend pas. Pour Alban Allafort et ses 36 salariés,
I'avenir se prépare depuis des années, depuis des décennies.
Il germe dans les champs de Nouvelle-Aquitaine. L'avenir,
c'est ce blé cultivé avec un minimum d'intrants, dans un sol vi-
vant. L'avenir, c'est cette farine de gruau. Plus qu'un simple in-
grédient, cette farine estun engagement ! Entre producteurs,
meuniers, agriculteurs et distributeurs, elle tisse un lien, celui
d'une agriculture responsable, résolument tournée vers de-
main. Engagée pour l'avenir, cette farine de gruau garantit
une tracgabilité exemplaire ainsi qu'une juste rémunération
des agriculteurs. Elle porte en elle I'assurance d'un produit
équitable, pensé pour durer. Fine, noble et riche en gluten,
elle incarne aussi cette volonté inextinguible de cultiver
mieux. Et de nourrir mieux ! Prisée pour son élasticité unique,
elle offre une péate aérienne sans égale, qui régale. Un plaisir
qui n‘est pas prés de disparaitre. Car chaque grain de cette
farine raconte la promesse d'un avenir meilleur. Meilleur dans
tous les sens du terme...

Immédiate

Le sac de 10 kg
6 jours

Busserolles, Nouvelle-Aquitaine
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ANNE JEANJEAN

Fondatrice de safran de Cuges

#PREMIUM Au service des grands chefs

« La Provence est terre de safran. »

Changement de vie. Il y a 12 ans, Anne Jeanjean ressent le
besoin de se mettre au vert et décide d'opérer une recon-
version professionnelle. Simple et authentique, elle réve de
nature. Du réve a la réalité, il n'y a qu'un pas qu’Anne s'em-
presse de franchir : elle commence par acheter une parcelle
a la sortie de Cuges-les-Pins, petite bourgade de moins de
6 000 dmes, et se lance dans un projet familial : la culture de
safran. Petite-fille d'agriculteur et fille de directeur de coopé-
rative agricole, Anne a toujours eu le godt de la terre. Mais
pourquoi avoir choisi le safran ? Tout naturellement car cette
culture est emblématique de Cuges-les-Pins, connue pour
étre le berceau historique du safran provencal. Son micro-
climat, trés froid en hiver et trés chaud en été, est idéal au
bon développement du crocus qui aime les écarts de tem-
pérature et la terre argilo-calcaire extrémement drainante
de Provence. Sans oublier que cette culture ne craint pas le
gel et ne nécessite pas d'irrigation, les bulbes n‘ayant besoin
d'eau qu'en automne, afin de sortir de leur dormance, et en
hiver pour se multiplier aprés la floraison. Mais I'histoire n'est
pas un long fleuve tranquille... Car si la Provence est terre de
safran, elle a vu cette culture se perdre avec I'avénement de
la mécanisation. C'était sans compter les passionnés préts a
tout pour lui redonner vie. Et Anne est de ceux-la. Aprés des
années de dur labeur, la terre, travaillée de facon tradition-
nelle et biologique dans le respect de |'écosystéme local, lui a
faitune fleur ! Ou plutét 45 000, qu'elle lui offre chaque saison
et qu’Anne mutualise avec 27 adhérents de I'association des
safraniers de Provence. Une réussite qui donne des envies
de reconversion...

©

CUGES-LES-PINS

N'11-EDITION 2025
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De Provence

- EDITION 2025

Patience. Minutie. Passion. Autant de termes qui caractérisent
la culture du safran. Cueillir les pistils du crocus sativus, c'est
mettre la main sur un véritable trésor : I'or rouge. Perle d'au-
tomne cueillie soigneusement a la main aux premiéres lueurs
de l'aube, une fois la rosée évaporée, quand les fleurs de
safran commencent doucement & s'épanouir. A la nuit tom-
bée, les orfévres de la terre poursuivent leur ceuvre en reti-
rant délicatement les trois brins qui composent le pistil. Un
travail éreintant autant qu’ingrat... 150 000 a 200 000 fleurs
donnent seulement un kilo de précieux filaments de safran
séché. Rare. Le safran estune épice d'exception, parmiles plus
convoitées au monde. Inestimable ! Le safran de Provence
offre une signature aromatique unique, extrémement raffi-
née, pour une expérience culinaire inoubliable. Une nouvelle
frénésie se prépare : laruée vers l'or... rouge !

Toute l'année
(dans la limite des stocks disponibles)

Boite fer 5 g
8 jours

Provence-Alpes-Céte d'Azur
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Chateau Virant

#PREMIUM

Perché sur les collines de Langon-Provence, le Chateau Virant
n‘est pas un domaine comme les autres. Repris récemment
par les familles Ramounet et Coutin, c’est un lieu ou la vigne
et I'olivier, sous le soleil éclatant de la Méditerranée, s'épa-
nouissent dans une parfaite harmonie. Depuis des géné-
rations, on y cultive I'art du vin et de I'huile d'olive avec un
respect profond pour la nature et le terroir. Certifié Haute
Valeur Environnementale, le domaine a fait de la préservation
de I'environnement une priorité, valorisant un écosystéme
6 combien précieux. Si le vignoble raconte une histoire de
vins généreux et solaires, I'ame du Chéateau réside dans ses
oliviers. Sur 46 hectares d'un sol argilo-calcaire baigné de
lumiére, ces arbres centenaires offrent des fruits d'exception.
Chaque automne, les olives sont récoltées a la main, a par-
faite maturité, avant d'étre pressées immédiatement dans le
moulin du domaine. Ici, on ne parle pas d'huile mais de tré-
sor de la Provence. Chaque goutte d'huile extra-vierge AOP
Aix-en-Provence révéle ses arbmes délicats. Rien d'étonnant
quand on sait que le Chateau Virant est connu pour produire
I"huile d'olive la plus médaillée de France...

- EDITION 2025
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CHATEAU

*VIRAN®

Famille Cheylan

AOP HUILE D'
D'AIX-EN-PRO

DAix-en-Provence Chateau Virant

- EDITION 2025

Il est un murmure qui parcourt les collines de Provence, un
souffle léger qui se méle au chant des cigales. A l'ombre
des oliviers enracinés dans une terre baignée de lumiére
nait un élixir rare, reflet de la générosité du sud. Une huile
vert doré dont chaque goutte évoque les premiers matins
d‘automne, a I'heure ou les olives sont récoltées, prétes a ré-
véler I'dme de leur terroir. Une huile qui murmure la fraicheur
de I'herbe tendre, la finesse de I'amande effleurée, la vivacité
de la tomate encore verte, rehaussant chaque plat d'un éclat
de Provence. Mais plus qu’une huile, c’est une histoire, celle
d'un moulin ou le temps s'est arrété et ou l'artisanat se veut
promesse d'excellence. L'or vert quiy est extrait révéle l'alchi-
mie parfaite entre la nature, la main de I'homme et I'éclat du
soleil. Un trésor capable de sublimer les mets les plus simples
comme les plus sophistiqués. Un voyage au coeur d'une
Provence lumineuse, vibrante et généreuse.

Immédiate

x12

4 jours

Provence-Alpes-Céte d'Azur
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French Bloom

#PREMIUM

Une aspiration a faire la féte, sans limite. Une inspiration a
célébrer, comme jamais. Une invitation au plaisir, plus simple
et plus sain. Les consciences évoluent au rythme d'un
monde en pleine effervescence. Un monde dans lequel
French Bloom Le Blanc fait tomber les barriéres. Désalcoo-
lisé et désinhibé, comme ce pétillant d’exception, né du dé-
sir de ses créatrices de réinventer |'art de faire la féte et d'en
savourer chaque instant. Fruit d'années de recherche et de
développement, Leffervescent est élaboré a partir de char-
donnay francgais biologique désalcoolisé, sublimé par des
ingrédients 100% naturels et bios. Sans sucre ajouté, sans
sulfites, mais pas sans plaisir... A la dégustation, il dévoile
une minéralité aux accents de poire, signature inimitable
de la maison. Ses notes tropicales évoluent vers une acidité
de pomme Granny Smith, des accords de fleurs blanches et
d'agrumes légérement épicés, offrant une fraicheur pétil-
lante. Une harmonie de saveurs reflet d'un savoir-faire francais
alliant tradition et innovation. Un équilibre transformant cha-
que moment de partage en un souvenir inoubliable. La féte
peut commencer !

Toute l'année

Bouteille de 75cl

10 jours

Languedoc, Occitanie

- EDITION 2025
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BOLLINGER

BOLLINGER

LA GRANDE ANNEE

Directeur vins de Maison Bollinger

- EDITION 2025

Depuis 1829, la Maison Bollinger incarne I'élégance et I'excel-
lence champenoises. Nichée a Ay, au coeur de la Champagne,
cette entreprise familiale reste une des derniéres grandes
maisons indépendantes. Une liberté qui lui permet de res-
ter fidéle a ses valeurs fondatrices : exigence, transmission
et innovation. Ici, chaque décision est guidée par une quéte
intransigeante de perfection, sans compromis ni concession.
Le vignoble Bollinger s'étend sur 180 hectares, dont 85 % sont
classés en Grands Crus et Premiers Crus. Au sein de ce terroir
unique, le pinot noir régne en maitre, offrant sa structure et son
intensité aux cuvées de la maison. Mais Bollinger, c'est aussi
I'néritage de savoir-faire rares. Seule Maison champenoise a
employer un tonnelier, elle veille précieusement sur ses 4 500
fats de chéne, qui conférent a ses vins des nuances inimitables.
A cela s'ajoutent des pratiques artisanales comme le remuage
et le dégorgement a la main, perpétuées pour préserver l'iden-
tité de chaque cru. Mais l'indépendance de Bollinger est aussi
celle de I'esprit. Car chaque millésime est une promesse, celle
d'un champagne qui traverse le temps sans jamais céder aux
diktats de la modernité. Le bouchage liege, choisi pour cer-
taines cuvées, et les temps de vieillissement prolongés, bien
au-dela des exigences de l'appellation, témoignent de cette
volonté d'excellence absolue. S'inscrivant dans une démarche
responsable, la Maison Bollinger est également certifiée Haute
Valeur Environnementale, un engagement pour protéger son
patrimoine et celui des générations futures. Plus qu’'un nom,
Bollinger est un symbole : celui d'un champagne hors du
temps, qui raconte une histoire d'audace et de passion, millé-
sime aprés millésime.
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Bollinger
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2015 ne fut assurément pas une année comme les autres...
Un été solaire, d'une rare générosité. Particulierement sec.
Dur pour les hommes. Mais le raisin est d'un autre bois. Il sait
tirer le meilleur de chaque rayon du soleil, pour exprimer
son plein potentiel et révéler sa vraie nature. Opulent, il I'est,
al'image de la Maison qui I'a assemblé. Il offre sans retenue la
quintessence du pinot noir, cet éclat vif et structuré, subtile-
ment arrondi par des années de patience en cave. Sept pour
étre précis. Fermenté en flts anciens, tiré sous liege, élevé
jusqu'a maturité, le Belle Année 2015 porte la signature d'une
Maison qui ne triche jamais avec le temps. Le nez explose.
Pate d'amande, fruits rouges éclatants, un soupcon de brio-
che dorée. En bouche, la magie opére : une attaque ample,
vineuse, qui danse entre fraicheur citronnée et profondeur
saline. Une finale interminable, parce que le plaisir ne doit
jamais s'arréter. Ce champagne, plus qu'un millésime, est
une révélation. Lessence d'une Maison qui, dans les années
d'exception, parvient a capter I'instant eta I'embouteiller. Une
année en éclat, un champagne en apogée. Le Grande Année
2015 n'est assurément pas un champagne comme les autres |

BOLLINGER

LA GRANDE ANNEE

2015

Bouteille de 75l Bt on flic
Hemae f abgerge & e

Toute l'année

10 jours

Ay-Champagne, Grand Est
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Producteurs de Chablis

- EDITION 2025

Le Serein trace son sillage. Et les collines du Chablisien
écoutent son murmure. Au coeur de ce paysage sculpté parle
temps, le Vignoble Dampt Fréres écrit une histoire de trans-
mission et d’engagement. Depuis quarante ans, trois généra-
tions de Dampt gardent ces terres ou l'argilo-calcaire révele
la quintessence des grands vins de Bourgogne. Ici, le terroir
ne se raconte pas, il se vit. A l'intersection du Chablisien et
du Tonnerrois, le domaine s'étend sur 95 hectares d'une
mosaique de parcelles. Des sols vibrants, des expositions
multiples, des climats subtilement nuancés. Chaque vigne
est unique. Une toile ol le chardonnay, félin et racé, se dé-
ploie en mille nuances, et ol le pinot noir trace des lignes
de caractére. Mais ce vignoble est bien plus qu'un simple
écrin naturel ancré dans la tradition. Certifié Haute Valeur
Environnementale, il est résolument tourné vers l'avenir.
Depuis plus de vingt ans, la famille Dampt s’inscrit dans une
viticulture raisonnée, ou chaque geste cherche I'équilibre.
Les sols sonttravaillés avec respect, la biodiversité est préser-
vée, les vignes sont choyées. Une symphonie ou la nature est
reine. Et puis, il y a I'élément humain. Emmanuel et Eric. Deux
fréres. Deux visages d'une méme passion. Leur savoir-faire
est alafois hérité et renouvelé, mélanttechniques ancestrales
et innovation discréte. Ici, les vendanges se font tantét a la
main, tantét a la machine ; chaque décision prise résulte d'un
bon sens paysan certain, avec un objectif, celui d’améliorer
la qualité des vins. Ce vignoble, c'est une conversation entre
I'hnomme et la terre. Une conversation intime ou chaque mil-
|ésime est une réponse, reflet de la générosité du terroir et
de la patience de ceux qui le cultivent. Ici, I'émotion se met
en bouteille, et chaque vin est une invitation a découvrir la
richesse d'une Bourgogne vibrante et infiniment inspirante.
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Au coeur de la vallée du Serein, la ou les sols argilo-calcaires
sont rois et olU les pentes exposées Sud-Ouest faconnent
les grands vins de Chablis, la distance perd tout son sens...
Entre Bougros et Les Preuses, quelques métres. Un chemin.
Un souffle. Une frontiére imperceptible ol le terroir se joue
des similitudes pour faire la différence. Bourgogne, terre de
contrastes ! Les Preuses, noble et réservé, exige du temps.
Il s'ouvre lentement, laissant sa minéralité éclatante se méler a
des arébmes de fruits jaunes confits et a une densité profonde.
En bouche, il s'étire, ample et solaire, comme un vin médita-
tif qui ne se livre jamais tout a fait. Bougros, plus spontané,
plus impatient, offre une fraicheur lumineuse dés ses pre-
miéres années. Son éclat iodé, ses accents de fleurs blanches
et d'agrumes frais enveloppent le palais avec une élégance
immédiate. Accessible sans étre simple, il charme par sa pu-
reté et sa vivacité. Deux grands crus, un méme horizon. Mais
ce sont les détails - I'argile plus fine, la pierre plus vive - qui
sculptent leurs différences. L'un pour l'instant, l'autre pour
le temps. Et derriére eux, les fréres Dampt, 3° génération a
veiller surle domaine. Engagés dans une viticulture raisonnée
certifiée Haute Valeur Environnementale, ils insufflent a ces
grands crus toute l'authenticité d’un terroir vivant. Et que la
vie est belle !

URAND VIN DE &

Dampt freres

T EMANCEL
LA
RASE

marwcouer  DOMAINE D AMPT Frlgis
g

Pod

Grands crus Bougros & Les Preuses

Toute l'année

Bouteille de 75c¢l

10 jours

Collan, Bourgogne-Franche-Comté
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Aigle royal Chardonnay 2020 Gérard Bertrand

- EDITION 2025

Certains vins tutoient les sommets. L'Aigle Royal est de ceux-
la. C'est a 500 métres d'altitude, |a ou terre et ciel se ren-
contrent, que ce vin, majestueux comme son nom l'indique,
prend son envol, captant la fraicheur des sommets et la dou-
ceur du soleil méditerranéen. Mais ne vous y trompez pas, ce
chardonnay ne cherche pas a impressionner. Il s'éléve. Lente-
ment, patiemment, il laisse la lumiére jouer sur sa robe dorée,
comme un reflet du soleil des équinoxes au creux des mon-
tagnes. Libre et généreux, il offre a chaque gorgée une flane-
rie aérienne : ses notes fruitées d'ananas et de péche de vigne
sont portées par une salinité vive et une profondeur minérale
due aux sols argilo-calcaires, riches et drainants. L'élevage en
barriques apporte des nuances toastées subtiles et réconfor-
tantes. Mais |'Aigle Royal 2020 ne se contente pas d'étre un
grand vin ; il incarne I"élan d'une biodynamie exigeante, ou
chaque intervention cherche a révéler le potentiel de la na-
ture, sobrement, presque pudiquement. Si I'Aigle Royal a su
déployersesailes, c'est grace au travail de la famille Bertrand,
un nom emblématique du vignoble languedocien. Depuis
plusieurs générations, cette famille perpétue un savoir-faire
unique, guidée par une passion pour la biodiversité et le res-
pect de la terre. Plus qu'un chardonnay, I'Aigle Royal est un
sommet. Une invitation & s'élever. A regarder plus loin. A aller
plus haut.

Toute l'année

A l'unité 75 cl ou caisse bois
de 6 bouteilles

5 jours

Narbonne, Occitanie
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Coteau de Benais. Le temps semble suspendu. Dans ce pay-
sage immuable, les vignes de Bourgueil creusent lentement
la terre depuis des décennies. Chaque cep, marqué par 60
ans d'histoire, puise dans ce sol argilo-calcaire une richesse
qui ne se mesure pas, mais qui s'apprécie a chaque gorgée.
Un sol duquel Plénitude tire la quintessence. Car comme son
nom l'indique, Plénitude n'est pas un vin ordinaire. C'est une
promenade dans les sous-bois, a l'aube, alors que l'air frais
porte encore la promesse de fruits noirs parfaitement mars.
C'est le bruissement de tanins patiemment reposés dans des
fats anciens. C'est une invitation a découvrir I'ame d'un ter-
roir et le savoir-faire d’hommes et de femmes respectueux de
la nature et du temps. Ces hommes et ces femmes, ce sont
ceux du Domaine de la Cabernelle, la famille qui veille sur
ces terres depuis trois générations en perpétuant un héritage
unique. Une famille qui sait comment valoriser ce terroir ol le
calcaire tuffeau confére au vin une structure élégante et une
fraicheur inégalée. Des artisans qui connaissent |'exposition
ensoleillée du coteau et le microclimat de Benais. Des artistes
qui s'engagent a offrir des conditions optimales a ce caber-
net franc d’exception. Ce vin est une ode a |'éternité. Sa robe
rubis illumine des repas que I'on voudrait aussi longs que sa
bouche. Chaque seconde s'étire a I'infini. Le temps s'oublie.
Pas Plénitude !

Toute l'année

Bouteille de 75cl

10 jours

Benais, Centre-Val de Loire
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Bellevoye Vert

- EDITION 2025

Oubliez les landes sauvages battues par les vents. Oubliez
les bruyeres noyées dans la brume. Oubliez les vallées ver-
doyantes bordées de lochs scintillants. Et si la légende du
whisky s’écrivait désormais en France, sur les terres dorées de
la région cognacienne. Et si ces terres de vignobles étaient le
berceau d’'un grand triple malt... Et si cette idée folle, presque
insolente, puisait sa richesse dans un terroir unique et un sa-
voir-faire centenaire ? C'est |3, & la croisée des traditions et de
I'avant-garde, qu’est né Bellevoye Vert. Un triple malt |égere-
ment tourbé au caractére bien trempé, élevé en barriques de
chéne et affiné en fiits de vieux Calvados. Elevé, pour ne pas
dire bien élevé... Aunez, une harmonie envo(tante se dévoile.
Le malt fumé embrasse les arémes de pommes cuites, tandis
que des accents de cannelle et de muscade s'élévent délica-
tement. En bouche, I'élégance de I'huile de noix rencontre
une fraicheur saline qui lui confére une énergie vibrante.
Lafinale, riche et persistante, laisse dans son sillage des notes
de bois précieux, d'écorce d'orange et d‘ananas réti. Tout
simplement inimitable, isn't it ?

Toute l'année

Colis de 3 - Vendu a l'unité

J+4

Nouvelle-Aquitaine
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Maitre assembleur de la Maison Hennessy

#PREMIUM

Depuis 1765, Hennessy écrit une partition unique, véritable
ode a l'excellence. Jour aprés jour, méticuleusement. Dans
les chais de Cognac, le temps n'est pas une contrainte.
Il est un instrument que le maitre assembleur manie avec pré-
cision. A I'instar d'un chef d’orchestre, ce dernier dirige les
artisans et accorde les eaux-de-vie. Il a I'art de déceler celles
qui sont prétes a révéler leur plein potentiel comme celles
qui demandent plus de temps pour s'épanouir. Car ici, vieil-
lissement ne rime pas avec attente. Le vieillissement est un
choix, assumé, une décision réfléchie, une totale maitrise.
A la téte de cette symphonie du temps, Renaud Fillioux
de Gironde, huitieme génération d'une lignée de maitres
assembleurs. Depuis plus de deux siécles, sa famille veille sur
I’ame des cognacs Hennessy, perpétuant un savoir-faire ou
chaque choix engage l'avenir. Car ce qui est créé aujourd’hui
servira demain, et les trésors du passé nourrissent les chefs-
d'ceuvre a venir. Pour composer sa partition, Renaud peut
compter sur plus de 350 000 barriques en vieillissement, I'un
des plus grands stocks d'eaux-de-vie au monde. Sans oublier
les 1600 viticulteurs partenaires passionnés qui cultivent
avec exigence et responsabilité les quelque 750 hectares de
vignoble. Ce vignoble d'exception qui saison aprés saison
donne les fruits indispensables a la création des meilleurs
cognacs de la maison. Créer un grand cognac, c'est donner
du temps au temps. L'assembler, c'est orchestrer des décen-
nies d'histoire pour composer I'harmonie parfaite. Cette
harmonie chére a Hennessy qui construit patiemment un
héritage en mouvement, une quéte d'excellence qui traverse
les dges, toujours tournée vers l'avenir.

- EDITION 2025
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Hennessy
PARADIS

Hennessy Paradis
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Le paradis serait-il finalement de ce monde ? Au détour des
chais centenaires de la Maison Hennessy, la question se pose.
Légitimement ! Car il est des créations qui transcendent le
simple plaisir, des ceuvres qui murmurent a I'dme. Hennessy
Paradis est de celles-ci. Plus qu'un cognac, c’est une ren-
contre entre la main de I'homme et le souffle de I'éternité,
un voyage hors du temps qui débute dans les entrailles de
la terre cognacienne. La ol repose un trésor : des eaux-de-
vie qui ont vu les années s'étirer, les fits s'imprégner de leurs
secrets et le temps sculpter leur perfection. Jusqu'a étre as-
semblées, presque divinement. De cette rencontre mystique
est né Hennessy Paradis. Sous sa robe d'or cuivré, Hennessy
Paradis raconte une histoire d'élégance et de passion. Une
histoire ol chaque goutte est une note, chaque arébme une
mélodie. Sentez |'étreinte des roses séchées et des fruits
confits, I'éclat des épices douces, la caresse du miel et le
murmure de la cannelle. Laissez ce nectar éveiller vos sens et
suspendre le temps. Le go(t de ce cognac est incomparable.
Tout simplement unique. Et si c'était ¢a, le golt du paradis...

Toute l'année

Etui de 1 - Vendu a l'unité
J+7

Cognac, Nouvelle-Aquitaine
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Neisson Zetwal
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Préparez-vous a un voyage inoubliable... C'est tout le carac-
tére de la Martinique, terre de feu et d'eau, qui s'exprime dans
ce nectar d'exception, hommage a I'héritage maritime de
Neisson. Tous les éléments sont réunis pour faire de la cuvée
Zetwal un véritable chef-d'ceuvre, assemblage de millésimes
rares élaborés entre 2000 et 2013. Produit a 250 exemplaires,
seuls quelques privilégiés auront la chance de se frotter au
tempérament a la fois flamboyant et épuré de ce rhum agri-
cole distillé dans la célébre colonne créole Savalle, installée
en 1952, et livré dans un écrin de cristal concu par Vista Ale-
gre. Mais I'heure nest plus aux présentations. Il est temps de
faire plus ample connaissance. Humez... Au nez, l'abricot,
la banane et des touches épicées se dévoilent. Dégustez...
Les notes de canne et de fruits confits dansent en bouche.
Maintenant vous pouvez profiter du voyage, des Zetwal plein
les yeux !

© Neisson

Toute l'année

Etui de 1 - Vendu a l'unité

J+5

Le Carbet, Martinique (Outre-Mer)

- EDITION 2025
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L.e Philtre bio
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Concilier plaisir et respect du monde qui nous entoure...
Une utopie ? Pas pour la Maison Villevert. Les réves sont faits
pour étre réalisés. Sa vodka en sera le meilleur exemple.
Une vodka, mais pas n‘importe quelle vodka : le Philtre | Un
éloge de la simplicité, une ode a la nature. Une vodka fran-
caise, pure et authentique, fagonnée a partir de deux ingré-
dients seulement : du blé tendre d'hiver biologique et I'eau
cristalline de Gensac. Ce que la nature offre de meilleur.
Mais sa singularité ne s'arréte pas la. Son flacon, aux accents
médiévaux avec ses courbes imparfaites, raconte une autre
histoire : celle de I"économie circulaire. Congu entierement a
partir de verre recyclé, il arbore une spirale gravée, symbole
de sérénité et d’harmonie, comme un rappel implacable que
chaque geste compte. Et le plaisir dans tout ¢a ? En bouche,
le Philtre révéle une texture soyeuse, une élégance rare, sans
aucun ajout artificiel. Elle s'accorde avec la terre comme avec
la mer, s'impose avec naturel dans une gastronomie réfléchie
autant qu'exigeante. Non, vous ne révez pas : prendre soin
de lI'environnement en méme temps que de ses papilles est
désormais possible.

Toute l'année

Colis de 6 - Vendu a l'unité
J+2

Nouvelle-Aquitaine
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Verjus Bourgoin
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Ix® siecle. Le feu crépite dans |'dtre démesuré, derriére les
murs imprenables du chateau. Entre les flambées du foyer
et le tumulte des festins, un ingrédient secret fait le bonheur
du maitre des lieux : le verjus. Un élixir précieux, prisé des
années plus tard par Taillevent et célébré par Escoffier, qui
confére aux préparations en tous genres une vivacité unique,
une acidité subtile qui traversera les dges. Onze siécles plus
tard, Frédéric Bourgoin remet cet art oublié au goGt du jour
avec un verjus d'exception, né d'une vendange précoce
d’ugni blanc. Trés acide, peu sucré, et non pasteurisé pour
en préserver les arémes, ce jus de raisin devient un substitut
écoresponsable etlocal aux agrumes exotiques. Il sublime dé-
glagages, réductions, marinades, vinaigrettes et méme cock-
tails, tout en préservant l'authenticité d'un terroir enraciné en
Charente. Chaque flacon est une invitation a renouer avec
I'essence du godt, chaque goutte, un hommage au terroir
charentais. Les siécles ont passé, la saveur est restée, ves-
tige d'un temps ou I'on savait festoyer, vestige d'un dge qui
n‘avait de moyen que le nom.

Toute l'année

Carton de 6 bouteilles

A pour C

Saint-Saturnin, Nouvelle-Aquitaine

- EDITION 2025
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SantoRu FK2 17 cm

- EDITION 2025

L'équilibre ne tient qu’a un fil. Le fil du couteau Santoku FK2.
Entre finesse et robustesse. Entre résistance et maniabilité.
Entre style et adaptabilité. Sous tous les angles, ce couteau
tranche avec |'existant pour flirter avec la perfection. Pointu,
il I'est dans les moindres détails. Angle de coupe de 17
degrés, contrepoids ajustables, tranchant quasi inusable,
courbure parfaite..., il s'inspire des meilleurs couteaux asia-
tiques et européens pour réconcilier confort d'usage et pré-
cision. Ce couteau ne perd jamais le fil. Le temps n'a pas de
prise sur lui. Car, plus qu'une lame, ce couteau a une ame.
Alors sivous pensez que le monde de la coutellerie est rasoir,
c'est que vous n'avez encore jamais vu le Santoku FK2...
Fabrication francaise.

Sur commande

1 piéce
10 jours

Le Val-d'Ajol, Grand Est
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Produits METRO « Engagé pour UAvenir »
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Les savoir-faire ne s'inventent pas. lls se transmettent. De
mains en mains, de génération en génération, ils fagonnent
les produits d'exception que les restaurateurs et artisans tra-
vaillent chaque jour. Mais préserver cet héritage ne suffit pas.
Il faut lui donner un avenir. Avec la démarche « Engagé pour
I'’Avenir », METRO s'inscrit dans cette continuité. Soutenir les
producteurs passionnés en leur assurant une rémunération
juste et pérenne, promouvoir des pratiques agriculturales et
d'élevage responsables qui préservent les ressources natu-
relles et la biodiversité, garantir le bien-étre animal, proposer
des produits toujours plus sains, toujours plus responsables,
toujours plus éthiques... Autant d'engagements concrets
qui permettront aux traditions d'hier d'étre aussi celles de
demain. Sélectionnés avec rigueur, les produits portant le
label « Engagé pour I'Avenir » répondent aux exigences les
plus strictes : transparence totale, respect des ressources,
démarches durables certifiées. Parce que I'excellence gastro-
nomique ne se décrete pas. Elle se cultive | Avec patience et
responsabilité. Ainsi, chaque ingrédient sélectionné, chaque
produit soutenu raconte un double engagement : celui d'un
passé qui perdure et celui d'un futur a construire. Pour que les
saveurs survivent. Pour que la qualité ne soit jamais un com-
promis. Pour que le goGt du vrai perdure.

- EDITION 2025
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France

igine

Or
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#origineFrance

Derriére chaque produit francais, il y a une terre, un climat,
un savoir-faire. Il y a des producteurs, des éleveurs et des
artisans passionnés qui, jour aprés jour, cultivent la richesse
de notre patrimoine culinaire. Les soutenir, c’est reconnaitre
leurs compétences uniques, encourager une agriculture res-
pectueuse de l'environnement et préserver nos terroirs. C'est
aussi offrir aux produits francais la place qu'ils méritent:
une place de choix au cceur de nos Halles. Chez METRO, cet
engagement sonne naturellement comme une évidence.
L'évidence de donner la priorité a I'Origine France, en éta-
blissant des partenariats solides avec les acteurs de la filiere
et en mettant en avant leur travail sur nos étals. Cet enga-
gement prend vie a travers la Charte Origine France, qui unit
METRO et douze fédérations majeures du secteur alimen-
taire, du monde agricole a la restauration en passant par les
PME transformateurs, pour défendre et promouvoir la pro-
duction nationale. Il s'exprime aussi a travers la communauté
METRO J'aime Cuisiner Francais, dans laquelle se rassemblent
plus de 1000 restaurateurs pour promouvoir les produits
locaux et créer du lien avec les producteurs. Choisir I'Origine
France, ce n'est pas seulement un gage de qualité, c'est aussi
une promesse d'avenir. La gastronomie francaise n'existerait
pas sans ceux qui la font vivre. Et tant qu'ils continueront,
METRO sera a leurs cotés.
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