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L LSS Saud-wde

: de la technigue de cuisson des aliments sous-vide, ESPR

RESTAURATION propose depuis 35 ans aux professionnels de la restauration

des produits eélaborés de qualité constante dont I'intégrité des ingrédients
est maintenue et les qualités organoleptiques préservees.

Lo cuisdon doud-wide est une méthade hecannue ek employée par led plusd ghands
nems de la hedtaunation. Elle a de nombrews atouts .

UNE JUSTE CUISSON qui confére des qualités organoleptiques idéales

Tendreté et jutosité des viandes, cuisson saignante a cceur pour le beeuf

Laliment est enfermé hermétiquement ce qui empéche toute évaporation des ardmes et préserve les saveurs naturellement présentes dans le
produit.

(ette technique assure une cuisson parfaite et une qualité constante grace a la gestion de la température et du temps nécessaires a chacun des
ingrédients.

UNE PRESERVATION des NUTRIMENTS vitamines, minéraux et oligo-éléments
Les nutriments sont essentiels. Avec des cuissons traditionnelles ou vapeur, les qualités nutritionnelles du produit peuvent étre dégradées.
Grace a la cuisson sous-vide et la poche hermétique dans laquelle sont enfermés les produits, les nutriments sont préservés et les vitamines
retenues.

UNE BONNE CONSERVATION ET LA SECURITE SANITAIRE

Cuisson longue et lente propice a une DLC longue du produit

Sécurité sanitaire et bactériologique grace a la cuisson dans 'emballage final

La technique de cuisson ou de traitement thermique dans le conditionnement final permet d'assurer une remarquable salubrité et stabilité des
produits. Toutes les formes végétatives des hactéries pathogenes sont détruites. Les produits ne peuvent étre a nouveau contaminés par les
bactéries apres la cuisson.

L'oxydation des produits est bloguée ou ralentie grace a la perméabilité des films a 'oxygéne.

Par ailleurs nos personnels appliquent toutes les bonnes pratiques d'hygiéne tout au long du processus de fabrication (lavage des mains, port de
masques, de gants, tenue spécifique ...) et des controles sanitaire et qualité réguliers renforcent notre fiabilité.
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VOLAILLE p.O6
(0q au vin 120082
Poulet basquaise 40094
Fricassée de poulet aux herbes de Provence 39850
0sso buco de dinde sauce tomate au piment d'Espelette 39844
Paupiette de lapin jus tomate et farigoulette 80700
Aiguillettes de poulet a la normande 39849
Sauté de canard au poivre vert 83/1

ABATS p13

Rognons de porc, sauce Madére 39842
Rognons de veau, sauce Porto 43002
Langue de beeuf, sauce piquante 20126

AGNEAU p.l6

Navarin d'agneau printanier 39857
Jarret d'agneau au thym 20013
Souris d'agneau de 7 heures, gousses d'ail fondantes romarin 39854

BCEUF p.19

Boulettes au beeuf a la milanaise 28594
Boeuf bourguignon 54803
(arbonade flamande 77424
Gardiane de taureau 83442
Braisé de boeuf sauce provencale a la farigoulette 53949
Boeuf carottes 89867

PORC p.24

Fondant de porc sauce Porto et pleurotes 63661
Sauté de porc moutarde a Iancienne 20072
Civet de porc aux olives vertes 39853
Saute de porc barbecue 85668

VEAU p.238

Paupiette de veau sauce champignons de Paris et tomate 23153
Sauté de veau a la lyonnaise 40194
Blanquette de veau 20209

POISSON p .31

(assolette de moules a la creme et champignons de Paris 113014
Quenelle de brochet sauce safranée et Macon blanc 40116
Encornets farcis et concassé de tomates 77464
Paupiette de saumon beurre citron 27849
Poélée de calamars a la catalane et chorizo 35861




VOLAILLE

Cogauvin {)

120082

Morceaux de poule avec os marinés dans du vin rouge et des
aromates, dorés au four et longuement mijotés dans une
sauce au vin rouge agrémentée d'une garniture a base de
lardons fumés, d'oignons grelots, de carottes et de
champignons de Paris.

Fricasseée de poulet

aux herbes de Provence
39850

Morceaux de poulet (pilon et haut de cuisse) dorés au four,
accompagnés d'un jus a base d'échalotes suées dans Ihuile
dolive avec des herbes de Provence et des tomates séchées.
Le tout est rehaussé d'un filet de vinaigre de Xérés et d’une
note anisée (Pastis).

Poulet Basquaise
40094

Hauts de cuisse de poulet dorés au four accompagnés d'une
sauce basquaise a base d'oignons émincés, de poivrons verts
et rouges en laniere, de tomates concassées et de dés de
courgette. Le tout est assaisonné avec de lail et des herbes
de Provence.

*  Produit portionné : maitrise du coup portion
 Une belle couverture assiette (2 morceaux par portion)

 Une recette traditionnelle incontournable




Osso bucco de dinde

sauce tomate au piment dEspelette
39844

Des morceaux d'0sso bucco dorés au four, mijotés dans une
sauce a base de tomates concassées, doignons, d’huile d’olive,
d'ail, d'origan et de persil relevé de piment d'Espelette. Les zestes
de citron apportent une note de fraicheur.

Aiguillettes de poulet

a la Nomande
39843

Aiguillettes de poulet blanchies et cuisinées dans une sauce
d base de créme, de vin blanc, riche en champignons de
Paris et parfumée avec du Calvados.

Paupiettes de lapin

Jus tomate et farigoulette
80700

Paupiette de lapin cuisinée dans un jus a base d'oignons hachés,
de concassé de tomates, vin blang, serpolet (thym sauvage). En
Provence la farigoulette ou farigoule, désigne une herbe
aromatique proche du thym. On la trouve dans les spécialités
provencales et désigne aussi une liqueur de thym que l'on sert
sur de la glace.

Sauté de canard

au poivre vert
8371

Manchons de canard braisés puis mijotés dans une sauce
crémeuse a base de poivre vert et de Cognac.




ABATS

Rognons de porc

sauce Madére
39842

Rognons de porc émincés et blanchis, cuisinés dans un fond de
beeuf tomaté et parfumé au Madeére et parfumée avec du persil
haché.

Rognons de veau

sauce porto
45002

Rognons de veau émincés et blanchis, cuisinés dans une
sauce a base de creme, de fond de veau, de vin rouge et de
Porto rouge.

L angue de boeuf

sauce piguante
20126

Tranches de langue de beeuf de 45g environ, cuisinées dans une
sauce a base d'oignons, de cornichons et de concentré de tomate.
(langue coupée par nos bouchers).

*  Prix portion attractif
* Ratio viande sauce généreux et équilibré

 Recettes traditionnelles incontournables




AGNEAU

Navarin d’agneau

printanier
39857/

Tendres morceaux d'agneau assaisonnés, colorés au four puis
Cuisings dans une sauce a base de tomates et gamie de petits
pois, de batonnets de carottes, doignons grelots, de navets
tournés, d'all, de vin blanc et d'aromates.

Jarret dagneau

au thym
20013

Jarret d'agneau avec os doré au four puis cuit a point sous
vide dans un jus a base de thym. Le jarret est fondant et

Savoureux.

Souris d'agneau de /h

ail fondant et romarin
20126

Souris d'agneau avec os doré au four puis mijoté longuement
dans un jus parfumé au romarin et des gousses d'ail fondantes.

+ Belle présentation assiette
 Portions généreuses

e Recettes cuisinées




Boulettes de boauf

a la milanaise
28594

Boulettes au bceuf mijotées dans une sauce a base de tomate,
d'huile d'olive, d'oignons et de vin blanc, agrémentée d'une fine
brunoise de carottes et de céleri. Elle est parfumée avec des
aromates et des zestes d'agrumes.

Boeuf bourguignon
54803

Morceaux de boeuf (collier-jarret) marinés dans du vin rouge
et des aromates, passés au four puis mijotés dans une sauce
a base de vin rouge, agrémentée de lardons, de
champignons, d'oignons grelots, et de carottes rondelles.
(ette sauce est légerement liée au sang.

Carbonade flamande
77424

Morceaux de boeuf (collier-jarret) assaisonnés, passes au four et
mijotés dans une sauce brune a base de biere, de miel, de 4
épices, agrémentée de quartiers d'oignons.

10



Gardiane de taureau

« Daube des gardiens »
83442

Morceaux de taureau braisés puis cuisinés dans une
sauce g base de vin rouge, d’aromates, d’herbes de
Provence, de carottes, d'oignons grelots et de lardons
fumés. Des zestes d'orange parfument cette recette.

Boeuf carottes ()

89867/

Morceaux de beeuf origine France dorés au four puis
mijotés dans une sauce a base de vin blanc, parfumée
avec du thym et du cumin et agrémentée de troncons
de carottes généreusx.

Braisé de boauf

Sauce provencale a la farigoulette
53949

Tranche de paleron fondante, mijotée dans une sauce
tomate riche en poivrons et oignons, relevée de
farigoulette (serpolet) et d'herbes de Provence.

+ Belle présentation assiette
+ Des recettes traditionnelles rassurantes 11




PORC

Fondant de porc

sauce Porto et pleurotes
636001

Morceaux fondants de viande de porc (tempe), colorés au four
puis mijotés dans une sauce crémeuse au Porto. Le tout est
agrémenté de pleurotes entieres.

Civet de porc

aux olives vertes
39853

Morceaux viande de porc dorés au four puis mijotés dans
une sauce au vin rouge liée au sang et relevée avec de I
tapenade (anchois, olives noires et capres). Le tout est
agrémenté de carottes et d'olives vertes dénoyautées.

Sauté de porc

a la moutarde a lancienne
20072
Morceaux d'épaule de porc dorés au four puis mijotés dans une

sauce crémeuse au vin blanc, liée et parfumée avec un duo
moutarde de« Dijon » et moutarde « a 'ancienne ».

Sauté de porc

sauce barbecue
85668

Morceaux de viande de porc assaisonnés, colorés au four et
cuits dans une sauce a base d'oignons et dail sués, de
ketchup, de tomates concassées et de miel. Le tout rehausse y
de gingembre, de moutarde, et d'une note fumée.




VEAU

Paupiette de veau

sauce champignons de Paris et tomate
23153

Paupiette de veau ficelée a la main accompagnée d'une sauce
riche en tomates garnie de champignons de Paris émincés. La
farce est composée de veau, de 1égumes, de chapelure, d'épices
et de persil.

Sauté de veau

a la lyonnaise
40194

Morceaux de veau assaisonnés et marqués au four, mijotés
dans une sauce brune a base de jus de veau, d'ail, de poivre
et de tomates concassées. Le tout est rehaussé d'une note
d'acidité avec le vinaigre et d’une pincée de persil haché.

Blanquette de veau
20209

Morceaux de veau cuits, pochés dans un bouillon aromatigue
puis mijotés dans une sauce blanche crémeuse a base de fond de
volaille, de vin blanc, de champignons, d'oignons grelots et de
carottes. La sauce est liée au jaune d'ceuf et relevée d'un filet de
jus de citron.

13



PRODUITS DE LA MER

Quenelle de brochet

sauce safranée et Macon blanc
40116

Quenelle de brochet cuisinée dans une sauce a base de
fumet de poisson et de creme puis montée au beurre et
assaisonnée d'une note d'épices safranées, le tout arrosé de
vinblanc Macon Village.

Cassolette de moules

a la créme et champignons de Paris
113014

Moules décoquillées cuisinées dans une sauce a base de creme,
parfumée au vin blanc et richement garnie de champignons de
Paris émincés.

Encornet farci

et concasseé de tomate
77464

Encornets entiers farcis dans nos ateliers. La farce est composée
de viande de porc et de chorizo, d'oignons, de poivrons rouges et
verts, de tomate et de riz. Lencornet farci mijote dans une sauce
tomate riche a base d'oignons et d’échalotes sués a I'huile dolive,
de poivrons, d'olives, d'origan et de persil.

14



Paupiette de saumon

beurre citron

27849

Paupiette de saumon farcie d'une mousseline de

poisson blanc, d'asperges, de creme fraiche et de
fines herbes, et accompagnée d’une sauce beurre

Citron onctueuse.

Poélée de calamars

a la catalane et chorizo
35801

(alamars mijotés dans une sauce a base de
tomates compotées, d'oignons et de chorizo et
assaisonnée avec des herbes de Provence, de
l'origan et du piment.

O:

Des recettes riches en saveurs et en couleurs

Produits portionnés pour une maitrise des colts 15




Artide Poids
poche (kg)
120082 Coq au vin 2,680
40094 Poulet basquaise 2,560

39850 Fricassée de poulet aux herbes

2,32
de Provence 320
39844 Osso bucco de dinde et sauce
. , 2,240
tomate au piment d'Espelette
80700 Paupiette de lapin jus tomate
. 1,600
et farigoulette
39849 Aiguillette de poulet a la 1,850
normande
8371 Sauté de canard au poivre vert 2,200
Artide Poids
poche(kg)

39842 Rognons de porc sauce Madere 2,400

43002 Rognons de veau sauce Porto 2,400

20126 Langue de beeuf sauce piquante 2,400

Artide Poids
poche
(kg)
39857 Navarin d'agneau printanier 2,800

20013 Jarret d'agneau au thym

39854 Souris d'agneau de 7h, gousses
d'ail fondantes et romarin

Poidsa lamise en ceuvre

Poids portion : 335g
Viande : 215g

Sauce/Garniture : 95g + 25¢g

Poids portion : 320g
Viande : 240g
Sauce/Garniture : 80g
Poids portion : 290g
Viande : 220g

Sauce/Garniture : 60g + 10g

Poids portion : 280g
Viande : 195g
Sauce/Garniture : 85g
Poids portion : 200g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 60g
Poids portion : 185g
Viande : 90g

Sauce/Garniture : 70g + 25g

Poids portion : 220g
Viande : 120g
Sauce/Garniture : 100g

Poids a la miseen ceuvre

Poids portion : 240g
Viande : 120g
Sauce/Garniture : 120g
Poids portion : 240g
Viande : 120g
Sauce/Garniture : 120g
Poids portion : 200g
Viande : 90g
Sauce/Garniture : 110g

Poidsala mise en ceuvre

Poids portion : 280g
Viande : 140g

Sauce/Garniture : 90g + 50g

6 pieces 350 g (+/- 50g)
+75g env. jus

6 piéces 375g (+/- 75g)
+70g env. jus

Nbrede DLC
portions
8 14
8 14
8 14
8 14
8 14
10 14
10 14
Nbrede DLC
portions
10 21
10 14
12 14
Nbrede DLC
portions
10 14
6 21
6 14

Préparation

Four Vapeur: 45 a 50 min a
85/90°C env.

Bain Marie: 45 a 50 min dans
I’eau frémissante.

Four Vapeur: 45 a 50 min a
85/90°C env.

Bain Marie: 45 a 50 min dans
I’eau frémissante.

Préparation

Four Vapeur: 45 a 50 min a
85/90°C env.

Bain Marie: 45 a 50 min dans
I’eau frémissante.



28594 Boulettes au
beeuf a la milanaise

54803 Beeuf
bourguignon

77424 Carbonade
flamande

83442 Gardiane de
taureau

53949 Braisé de boeuf
sauce provengale a la
farigoulette

89867 Beeuf carottes

Article

63661 Fondant de
porc sauce Porto et
pleurotes

20072 Sauté de porc
moutarde a l'ancienne

39853 Civet de porc
aux olives vertes

85668 Saute de porc
barbecue

Artide

23153 Paupiette de
veau sauce
champignons de Paris
et tomate

40194 Sauté de veau a
la lyonnaise

20209 Blanquette de
veau

Poidspoche  Poidsalamiseenceuvre

(kg)

2,400

2,400

2,350

2,400

2,100

2,200

Poids

poche(kg)

2,600

2,160

2,070

2,100

Poids
poche (kg)

2,000

2,200

2,160

Poids portion : 240g
Viande : 150g
Sauce/Garniture : 90g

Poids portion : 240g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 80g + 20g

Poids portion : 235g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 70g + 25g

Poids portion : 240g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 80g + 20g

Poids portion : 210g
Viande : 120g
Sauce/Garniture : 90g

Poids portion : 275g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 50g + 85g

Poidsa lamise en ceuvre

Poids portion : 260g

Viande : 140g
Sauce/Garniture : 80g + 40g
Poids portion : 240g

Viande : 140g
Sauce/Garniture : 100g
Poids portion : 230g

Viande : 140g
Sauce/Garniture : 75g + 15g
Poids portion : 210g

Viande : 140g
Sauce/Garniture : 70g

Poidsa la mise en ceuvre

Poids portion : 250g
Viande : 140g
Sauce/Garniture : 110g

Poids portion : 220g

Viande : 140g
Sauce/Garniture : 60g + 20g
Poids portion : 240g

Viande : 130g
Sauce/Garniture : 110g

Nbrede

portions

10

10

10

10

10

Nbrede
portions

10

10

Nbrede
portions

10

DLC

14

21

14

14

14

14

DLC

14

21

14

14

21

14

21

Préparation

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans l'eau
frémissante.

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans l'eau
frémissante.

Préparation

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans I'eau
frémissante.



PRODUITS DE LA MER

Artide Poids Poids alamiseen ceuvre Nbrede DLC Préparation
poche(kg) portions
113014 Cassolette de
moules a la créeme et 2,000 Poids portion : 125g 16 14
champignons de Paris
ﬁOlth ?uenelle de Poids portion : 210g
roc e, sauce 2,100 Poisson : 120g 10 14
safranée et Macon
Sauce : 90g
blanc
77464 Encornets farcis Poids portion : 185g F°f" Vapfet{r: 39 a35 rjmn a 85{90 Cenv.
et concassé de 1,480  Poisson : 135g 8 14 Ba"“ 'Ma”& 30 a 35 min dans I'eau
tomates Sauce: 50g frémissante.
. Poids portion : 240g
27849 Paupiette 'de 1440  Poisson : 140g 6 14
saumon beurre citron
Sauce : 100g
35861 Poélée de Poids portion : 200g
calamars a la catalane 2,000 Poisson + chorizo : 88g 10 14

et chorizo

Sauce/Garniture : 112g




’ ORIENTALE p.20

i 59883 Couscous complet aux boulettes a 'agneau (kit)
59884 Couscous ; viande + [égumes (kit)
80608 Couscous complet au sauté de mouton (kit)
59867 Tajine de poulet citronné aux olives et poivrons
53950 Tajine d'agneau miel abricots pruneaux

ASIATIQUE p 2]

8368 Emincé de poulet au curry Madras
54819 Emincé de porc au caramel
9175 Emincé de poulet Tikka Masala

AUTRES DESTINATIONS p.22

54802 Curry d'agneau au gingembre
59866 Jambalaya de volaille (kit)
41699 Paélla au poulet (kit)
51029 Chili con carne
40013 Colombo de porc
85445 Rougail saucisses




ORIENTALE

Couscous kit

boulettes a lagneau

39883 : Kit 3 éléments (viande + légumes + semoule)
39884 : kit 2 éléments (viande + légumes)

Couscous proposé en kit. Il est composé de trois variétés de viandes

(haut de cuisse de poulet, boulette a 'agneau, merguez), d'un mélange
de pois chiche et de Iégumes (carotte, courgette, navet, poivron, céleri)

Poulet CUisinés dans un jus parfumé et épicé.

Avec ou sans la semoule selon le kit.
COusCcous kit Sauté de TNergues
au sauté de mouton maeuton

80608 : kit 3 ¢léments (viande + légumes + semoule)

Couscous proposé en kit. Il est composé de trois variétés de viandes
(haut de cuisse de poulet, épaule de mouton et merguez) et d'un
mélange de pois chiche et de Iégumes (carotte, courgette, navet, poivron,
céleri) cuisinés dans un jus parfumé et épiceé.

La semoule est également comprise dans le kit.

Tajine de poulet

citrons, olives et poivrons
3986/

Morceaux de poulet marinés (pilons et hauts de cuisse) avec un
mélange d’épices, dorés au four, mijotés dans une sauce a base
d'oignons émincés, de poivrons jaunes et rouges, de citrons confits en
quartiers, dolives vertes, de raisins secs de Corinthe et d'épices :
gingembre, cannelle, épices safranées et muscade.

Tajine d'agneau

miel, abricots et pruneaux
53950

Morceaux d'agneau dorés au four puis mijotés dans une sauce
parfumée d’un mélange de miel et d"épices (coriandre, paprika,
cumin, cannelle, gingembre), accompagneés dabricots secs et de
pruneausx.

20



Emincé de poulet

au curry Madras

8368

Emincés de poulet cuisinés dans une sauce onctueuse a base de
lait de coco, de curry madras, de gingembre et parfumée de

coriandre.

Emincé de poulet
tikka Masala

20126

Emincés de poulet cuisinés dans une sauce onctueuse au
fromage blanc et au lait de coco, assaisonnée avec un mélange
d'épices Tikka Masala et de lardme safrané. la sauce est
nappante et épaisse grace aux amandes mixées et agrémentée

ASIATIQUE

au caramel
54819

Emincé de porc

Emincés de porc cuisinés dans une sauce sirupeuse a base

de sauce soja, d'huile de sésame et d'anis vert, agrémentée

d'oignons et de graines de sésame.

de raisins blonds pour la note sucrée.

O:

Recettes incontournables de la cuisine asiatique
Riches en saveurs
Sauces nappantes et onctueuses

21



AUTRES DESTINATIONS

Colombo de porc
40013

Morceaux de viande de porc (tempe), marinés aux epices
colombo, marqués au four puis cuisinés dans une sauce a base
d'épices colombo, d'oignons, de dés de courgettes et
d’aubergines, et de poivrons rouges. Le tout est parfumé grace a
la coriandre, une note citronnelle, et coloré avec du curcuma,.

Curry d'agneau
au gingembre
54802

Morceaux d'agneau (collier-épaule, 30g cuits environ) dorés au
four puis mijotés dans une sauce crémeuse au curry et
rehaussée d’une note fraiche de jus de citron. Le tout est
agrémenté de raisins secs noirs de Corinthe, de dés de poivron
rouge et de coriandre.

Rougall saucisses
834435

Morceaux de saucisse fumeée mijotés dans une sauce a base
d'oignons émincés sués a I'huile d'olive et de tomate (concassée
et petits dés). Le tout est relevé avec du piment fort.
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Jambalaya

de volallle kit
398606 : kit 2 éléments (viande + riz)

Recette réalisée a partir de riz épicé agrémenté d'ananas, de
légumes et de raisins secs, accompagné de morceaux de poulet
et de saucisses mexicaines. légérement pimentés avec la cuisson
dans un jus parfumeé aux épices.

Chili con carne

37029

Plat originaire du Mexique. a base de haricots rouges et de viande
de boeuf en fines lanieres cuisinés avec des oignons et des
aromates dans une sauce tomate Iégerement épicée et parfumée

avec du cumin.

Paélla
au poulet kit

Cuisse).

O:

Belle présentation assiette
Plat complet servis en kit pour des saveurs préserveées
Recettes riches en saveurs et en couleurs

41699 : kit 3 éléments (viande + garniture + riz)

Paélla cuisinée selon une recette traditionnelle espagnole. Le
riz est agrémenté d’anneaux de calamars, de poivrons,
d'oignons et de petits pois cuits dans un jus au fumet de
poisson et aux épices. Ce riz est accompagné d'une garniture
de fruits de mer, de chorizo et de poulet (pilon et haut de
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Artide

39883 Couscous complet
aux boulettes a I'agneau
(kit : viande + légumes
+semoule)

39884 Couscous aux
boulettes a I'agneau (kit :
viande + légumes)

80608 Couscous complet
au sauté de mouton et
merguez (kit : viande +
Iégumes +semoule)

39867 Tajine de poulet
citronné aux olives et
poivrons

53950 Tajine d'agneau
miel abricots pruneaux

Article

8368 Emincé de poulet
au curry Madras

54819 Emincé de porc
au caramel

9175 Emincé de poulet
Tikka massala

54802 Curry d'agneau
au gingembre

Artice

39866 Jambalaya de
volaille (kit)

41699 Paella au poulet
(kit)

37029 Chili con carne

40013 Colombo de
porc

83443 Rougail
saucisses

Poids Poidsalamiseen ceuvre Nbrede
poche(kg) portions
Poids portion : 605g
A Viande : 235g 10
! Légumes : 220g
Semoule : 150g
Poids portion : 455g
4,550 Viande: 215¢g 10
Sauce + Garniture: 240g
Poids portion : 605g
6.050 Viande : 235g 10
! Légumes : 220g
Semoule : 150g
Poids portion : 340g
2,720 Viande : 215g 8
Sauce/Garniture : 95g + 30g
Poids portion : 240g
2,400 Viande: 140g 10
Sauce/Garniture: 80g + 20g
Poids Poidsalamiseen ceuvre Nbrede
poche(kg) portions
Poids portion : 200g
2,000 Viande: 80g 10
Sauce/Garniture : 120g
Poids portion : 200g
2,000 Viande: 80g 10
Sauce/Garniture : 105g + 15g
1760 Poids portlo_n : 220gViande : 120g 3
Sauce/Garniture : 75g + 25g
Poids portion : 240g
2,400  Viande:140g 10
Sauce/Garniture : 100g
Poids Poidsalamiseen ceuvre Nbrede
poche(kg) portions
Poids portion : 540g
4,320 Viande : 290g 8
Sauce/Garniture : 250g
Poids portion : 590g
4,720 V.|ande :225g 3
Riz : 300g
Garniture : 65g
2,500 Poids portlo_n : 310gViande : 70g 3
Sauce/Garniture : 240g
Poids portion : 215g
2,150 Viande: 140g 10
Sauce/Garniture : 60g + 15g
Poids portion : 220g
2,200  Viande: 120g 10

Sauce/Garniture : 100g

DLC

14

14

14

14

14

14

14

14

14

14

14

14

14

14

Préparation

Au four vapeur : Viande : 45 a 50 min,
Légumes : 40 a 45 min, Semoule : 30 a 35
min a 85°C / 90°C environ

Au bain-marie : Viande : 45 a 50 min,
Légumes : 40 a 45 min, Semoule : 30 a 35
min dans une casserole d'eau frémissante

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans I'eau
frémissante.

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans I'eau
frémissante.

Préparation

Au four vapeur : Viande : 45 a 50 min,
garniture : 40 a 45 min a 85°C / 90°C
environ

Au bain-marie : Viande : 45 a 50 min,
Légumes : 40 a 45 min, garniture : 40 a 45
min dans une casserole d'eau frémissante

Four Vapeur: 45 a 50 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 45 a 50 min dans I'eau
frémissante.



A1459 Riz a Paélla
84098 Ratatouille a la provengale
20199 Semoule couscous
85449 Légumes tajine
22796 Nouilles chinoises
39848 Riz cantonais
14492 Embeurrée de pommes de terre nature
51351 Risotto au parmesan AQOP et champignons de Paris
82174 (rozets a la creme et aux chanterelles
81457 Riz nature
81460 Pates farfalles nature
81459 BIé cuit nature

\




Riz paélla
41718

Riz cuisiné agrémenté d'anneaux d'encornets d'une tombée de
poivrons, d'oignons et de petits pois cuits dans un jus parfumé au
fumet de poisson.

Ratatoullle

a la provencale
84098

Compotée de légumes d'été : poivrons, courgettes, aubergines grillées,
0ignons, cuisings avec de la tomate, de I'huile d'olive et du thym.

Semoule

auX raisinNs secs
20199

Semoule de blé agrémentée de raisins secs.

Légumes tajine
85449

Légumes (courgettes, carottes et oignons), pruneaux et olives
vertes aux épices et aux notes d'agrumes (citron confit).

Nouilles chinoises

Aux légumes
22796

Nouilles chinoises (farine de blé) agrémentées de champignons noirs
et de poivrons rouges.

Riz cantonals

au porc

39848

Notre riz cantonais riche et coloré est cuisiné avec du riz basmati, de
I'épaule de porc, de f'omelette en morceaux, de petits pois, dés de
carottes et d’un mélange d'épices : anis, fenouil, coriandre, cannelle,
cumin.



Embeurrée

de pomme de terre
74492

Embeurréee

de pomme de terre a la ciboulette
29771

Risotto

Parmesan AOP et champignons de Paris
51351

Riz cuisiné dans une sauce crémeuse a base de parmesan AOP
d"échalotes et de champignons de Paris émincés.

Crozets

a la créme et aux chanterelles
82774

Riz
cassé 2 fois
81406

Recette répandue en Afrique réalisée a partir de riz cassé deux fois
(riz brisé) et parfumé.

Pates farfalles

nature
81460

Blé cuit
nature
81459
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Artide Poids Poidsalamiseen ceuvre Nbrede DLC Préparation

poche(kg) portions
41718 Riz a paélla 2,400 Poids portion : 14
84098 Ratatouilleala ) 15y poige portion : 1258 16 14
provencgale
201 | . .
0199 Semoule 1,500 Poids portion : 150g 10 14
couscous
21877 Legumes 2,200 Poids portion : 14
Couscous Four Vapeur: 35 3 40 min a 85/90°C env.
i N . . Bain Marie: 35 a 40 min dans l'eau
85449 Légumes Tajine 1,290 Poids portion : 129g 10 10 frémissante
22736 Nouilles 2,000  Poids portion : 14
chinoises
39848 Riz cantonais 1,500 Poids portion : 14
20732 Riz jambalaya 2,000 Poids portion : 14
74492 Embeurrée de
pommes de terre 1,500 Poids portion : 125g 12 14 . L .
nature Four Vapeur: 50 a 55 min a 85/90°C env.
Bain Marie: 50 a 55 min dans I'eau
29771 Embeurrée de frémi
rémissante.
pomme de terre 1,500 14
ciboulette
51351 Risotto au
parmesan AOP et 1,500 Poids portion : 125g 12 14
h ignons de Pari R N
champignhons de Faris Four Vapeur: 30 a 35 min a 85/90°C env.
82774 Crozets ala Bain Marie: 30 & 35 min dans I'eau
créme et aux 1,500 Poids portion : 125g 12 14
chanterelles
SNPRS00 B e 14
fois
1 R
81460 Pates farfalle 1,500  Poids portion : 14
nature

Utilisation a froid préconisée

81459 BIé cuit nature 2,000 Poids portion : 14
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85025 Lasagnes aux légumes

20082 Lasagnes a la bolognaise

20081 Lasagnes saumon €pinards
22151 Tartiflette (disponible du 01/10 au 31/05)

81416 Brandade de morue parmentiere gratinée




L asagnes

aux légumes
83023

Lasagnes composées de 5 couches fines de pates fraiches 4 la
béchamel, d’'une sauce riche en gamniture de 1égumes a la
provencale et demmental.

L asagnes

a la bolognaise
20082

Couches successives de pates, de sauce bolognaise
fabriquée a partir de viande bovine francaise et
recouvertes par une béchamel. Le tout est parsemé de
fromage.

. asagnes

saumon épinards
20081

Couches successives de pates, de sauce au saumon et d'épinards
recouvertes par une béchamel. Le tout est parsemé de fromage.

* Plat complet
+ Facile a portionner : maitrise des coUts portion
30

« Recettes traditionnelles




Tartiflette

22151

Rondelles de pommes de terre agrémentées de lardons fumés
et d'oignons cuisinés dans une sauce onctueuse élaborée a partir
de lait et de reblochon

Brandade de morue ©9%)

Parmentiére a la créme gratinée
96167

Recette cuisinée a base de morue (29%) et d’une onctueuse
purée a la creme fraiche.

GRATINS

Artide Poids Poids portion Nbrede DLC Préparation
poche (kg) portion
73,3023 La*SEgnes aux 3,000 300g 10 12
égumes
20082 Lasagnes a la
bolognaise VF 3,000 300g 10 10
f:l?rilorl;aésaignr;erZIs 3,000 300g 10 10 Four traditionnel : 15 min a 180°C pour 1 portion,
P 35-40 min a 180°C pour le plat entier
22151 Tartiflette 2,800 280g 8 10
81416 Brandade de
morue parmentiére 2,800 280g 8 10

gratinée
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POUR PATES

| - | 1

20 085 Sauce bolognaise pur beeuf
20 085 Sauce Carbonara

POUR POISSON
I

20 086 Sauce beurre blanc
20 087 Sauce beurre citron
20 090 Sauce oseille

20 088 Sauce crustacée
20 089 Sauce dieppoise

20105-Sauce tomate
20103-Sauce moutarde
20104-Sauce provencale
20102-Sauce creme

__'—I—-_-—I'_-ﬁj

POUR VIANDES ET
VOLAILLES

20 091 Jus de viande

20 093 Sauce chasseur
20 092 Sauce charcutiere
20 096 Sauce madere
20 095 Sauce forestiere
25 762 Sauce échalotes
20 098 Sauce poivre vert
20 099 Sauce roquefort




