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De façon simple, 
sans se mutiler la main !

comment ouvrIr ses huîtres ?

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Etape 4

Munissez-vous de tout le matériel 
nécessaire, à savoir : 
- 1 couteau adapté
- 1 torchon plié en 4
- des huîtres, fermées bien sûr ! 

Mettez l’huître dans le torchon, maintenez-la 
fermement pour qu’elle ne s’échappe pas ! 
Saisissez le couteau.   

Choisissez l’endroit le plus pointu de l’huître et 
introduire le couteau 

Enfoncez le couteau et exercez une torsion vers 
l’extérieur afin  de couper le muscle. 

Jetez la première eau de vos huîtres. Celle qui 
apparaît quelques minutes après est bien meilleure 
et savoureuse. 





Pour accéder directement au click and collect
SCANNEZ-MOI !

Retrait de 
commande
click & collect

Entrée 
magasin

toujours + pratiqu
e
2 entrées différentes
  Retrait de commande
  Achat en magasin

Mise en place d’un créneau horaire pour retirer 
vos commandes au magasin et éviter l’attente ! 

Achats aux distributeurs 24h/24
  Poissons, coquillages, crustacés, plats cuisinés et sauces ;) 
  Mêmes prix qu’en magasin
  Approvisionnés plusieurs fois par jour 

a partir du 04 décemb
re 2025

Il est encore difficile cette année de fixer 
les prix pour la période des fêtes...
Alors, si le jour de votre achat, le prix 
d’un produit est plus bas que le jour de 

votre commande, nous vous 
rembourserons automatiquement la 
différence en bon d’achat ! 

23 décembre

8h-13h/14h30-18h8h-13h/14h30-19h8h-13h/14h30-19h 8h-13h/14h30-17h

24 décembre 30 décembre 31 décembre



Pour acheter quand 
vous voulez... 
plats cuisinés, 
coquillages, 

poissons, huîtres ...

Comment ça marche ?
– Repérez vos produits à travers   
    les vitres des casiers.
– Faites votre choix à la borne            
  bleue.
– Payez par carte bleue
– Prenez vos produits dans les    
   casiers ouverts. 

- Choix en fonction des saisons et 
des arrivages

- Réapprovisionnement quotidien

- Possibilité de réserver et retirer 
vos commandes

nos distributeurs automatiques
7/7 jours 24h/24



           

huîtres spéciales

  Huîtres N°0  « idéale pour cuire »
Spéciales Grolleau     3€ pièce

  Huîtres N°2
Spéciales Peponnet    24.90€ Dz
Spéciales IsigSpéciales Isigny       21.90€ Dz
   
  Huîtres N°3
Spéciales Peponnet     21.50€ Dz    
Spéciales St Vaast        12.90€ Dz          
Spéciales Isigny         15.90€ Dz
Spéciales Bouzigues      14.50€ Dz
        
  Huîtres N°4
Spéciales Peponnet     14.95€ Dz     

huîtres

huîtres henry bio
  

  
  Plates de Belon     
Grosses                   24.95€ Dz    

  Spéciales Baie de Quiberon   
N°3N°3                   14.90€ Dz     



huîtres 
super spéciales

  
  Ostra Régal d’Irlande 
N°2                   29.90€ Dz 
N°3                  26.95€ Dz 
NN°4                    22.95€ Dz
 
  Royale Peponnet 
N°3                   27.95€ Dz

  La Gillardeau
N°3 +                   32.95€ Dz

Pack huîtres
48 pièces
Promo !
Bretagne Sud «La Celtique»
N°2          45.00€
Fines Gaboriau
N°3          39.90€
Fines de Cancale
N°4           25.00€

astuce 
conservation

Vous pouvez garder vos huîtres pendant 
une semaine en les stockant à plat, entre 3 
et 8°C dans votre cave, garage... 



Parce qu’on est tous égaux,
Parce qu’on a que 2 mains,
Parce qu’on a que 2 pieds,
Parce qu’on a bonne conscience à ne pas 
vouloir ouvrir vos huîtres trop tôt,
Parce qu’on vous respecte,
PParce qu’on respecte le produit,
Parce qu’on respecte celui qui l’a fait grandir,
Parce qu’on souhaite vous satisfaire à 200%...

vvoilà pourquoi pendant les fêtes 
de fin d’année (et seulement à cette 
période), nous n’ouvrons pas les 
huîtres, ni les coquillages, même 
une douzaine ! 
 Je suis persuadé que vous nous comprendrez !  



les plateaux de fruits de mer

Le Catamaran

Par person

ne

Par person

ne

18€

Le Christmas

pour 4 christmas achetés,
1 bouteille de picpoul offerte ! 

+ 2 € de consigne par personne pour les verrines présentes sur le plateau 

40€



la marée

Bar sauvage          49.95€ le kg
Lotte                 59.95€ le kg
Dorade royale sauvage     49.95€ le kg
Dorade  grise sauvage      23.95€ le kg
Sole               59.95€ le kg
Calamars             36.95€ le kg
RRouget  barbet         39.95€ le kg
Turbot  sauvage         59.95€ le kg
Truite élevée dans les                  21.95€ le kg
Pyrénées         
Saumon Label Rouge  (Ecosse)    23.90€ le kg 

Dos de cabillaud         49.95€ le kg
Filet de cabillaud         39.95€ le kg
Ventre de cabillaud         25.95€ le kg
Dos de lieu noir            24.95€ le kg
Filet de lieu noir           18.95€ le kg
Filet de merlan          33.95€ le kg
PPavé de truite Pyrénées        34.95€ le kg
Pavé de saumon LR* (Ecosse)   39.95€ le kg 

Côté «sans arête» 

Côté poisson entier

Homard bleu             89.95€ le kg
Tourteau                       24.95€ le kg
Langouste Royale             199.90€ le kg
Langoustine              79.95€ le kg  

Côté crustacés vivants

Côté coquillages vivants



Choisissez vos coquillages et crustacés et 
composez votre propre plateau ! Préparé en 
barquettes... A monter chez soi selon vos envies ! 
Plateau, rince-doigts et piques offerts.

vous êtes créatifs, experts ou aventuriers ? 

Côté crustacés cuits

poissons, coquillages 
et crustacés



En premier lieu, vérifiez : 
- Que les coquilles soient fermées. Si elles sont légèrement entrouvertes, tapez 
doucement sur la coquille. Elles doivent se refermer aussitôt. 
-  Crabes, langoustes et homards gesticulent. 

Le conditionnement à l’arrivée à la maison : 
CetCette étape doit se faire très rapidement car il est impératif que les fruits de mer 
restent peu de temps à température ambiante. 

-  Placez les fruits de mer vivants dans des plats en verre recouverts d’un 
essuie-tout ou d’un linge humide. Ne rajoutez pas d’eau et ne fermez pas 
hermétiquement. Ils doivent rester vivants ! Ils seront conservés sur l’étage 
inférieur du réfrigérateur, 1 jour maximum.
--  Placez les fruits de mer crus non vivants ou cuits dans des contenants 
hermétiques, de préférence en verre. Les premiers conservés sur l’étage 
inférieur du réfrigérateur, 2 jours maximum. Les fruits de mer cuits doivent être 
conservés sur l’étage supérieur du réfrigérateur de 18 à 24h. 

comment conserver ses fruits de mer ??

Comme vos fruits de mer méritent le 
meilleur... pensez à nos sauces ! 
Mayonnaise, Aïoli, fabrication 100% 
Française et Zéro conservateur... 
Retrouvez notre sélection en magasin et 
sur noitre site internet

Bonne dégustation !





le traiteur
Coquille Normande *                               6.45€ pièce
Bouchée Royale                            6.95€ pièce
Tielles «Morin»                                     3.20€ pièce
Croustillant crevettes Madagascar /St Jacques Normandie             6.50€ pièce
Crêpe aux fruits de mer                                  1.90€ pièce
Cassolette de fruits de mer aux épices*                      6.45€ pièce

entrées chaudes

entrées froides

à grignoter

Gourmandise Saumon* Label Rouge                             4.45€ pièce
Roulé saumon Label Rouge farci (100g)                      4.99€ pièce
Cocktail de crevettes Madagascar et agrumes                      
(300g soit 6 verrines environ)                           6.60€ pièce

Crevettes de Madagascar panées                   8.50€ les 12
Croquettes à l’Espagnole                        8.50€ les 15
Beignets de crevettes (10 pièces environ)                5.95€ les 150g
Acras de morue (12 pièces environ)                                   3.75€ les 150g
Poulpe «panko»                                 10.50€ les 150g
Cake saumon fumé / chèvre  (450g)                              8.90€ pièce
CaCake thon / tomate  (450g)                                 8.90€ pièce



On ne vous cache rien sous la sauce ! Nos recettes 
sont sans colorants ni conservateurs, comme à la 
maison !
Ingrédients TOP qualité : 100% crevettes de 
Madagascar, 100% noix de Saint-Jacques 
Françaises, 100% saumon Ecosse, 100% truite des 
Pyrénées                                              

notre 

sélection

barquettes tapas

plats chauds

«Comment gagner du temps aussi en magasin ? Grâce à notre rayon 
libre-service ! Retrouvez vos produits phares de Noël : huîtres, bulots, 
crevettes, poissons fumés, tapas, sauces et citrons... prêts à être emportés !»



Le premier caviar Bio français ! Il se caractérise 
par la fraîcheur et la pureté de son goût : des 
oeufs d’esturgeon, du sel, rien de plus !

C’est l’excellence du caviar depuis 1920. Pionnier du 
caviar en France, il aura fallu une bonne dose de 
passion pour en arriver à ce niveau de perfection . 

by Petrossian

Depuis plus de 40 ans, la maison Kaviari 
sélectionne à la source les plus beaux caviars et 
produits de la mer. Les grains sont affinés dans 
ses laboratoires Parisiens. 

Kaviari

le caviar

Neuvic : caviar Baeri Bio

Tu as des patates type Agata ou Monalisa? De la crème fraîche épaisse et du caviar ?
Il faut cuire les patates à la vapeur ou à l’eau en fonction des goûts et des usages... Attendre ses invités, 
leur proposer la patate de leur choix, couper la patate en deux, creuser un puit, verser de la crème fraîche 
en fonction des goûts et déposer une noix  de caviar, et voilà ! On vous souhaite une belle découverte !

recette - la simplicité à l’état pur



nos fumés et 
marinés maison

nos poissons 
fumés maison
Truite des Pyrénées       69.95€ le kg
Saumon Label Rouge d’Ecosse  69.95€ le kg    
    
Haddock Blanc de Bretagne 
fumé  SANS Colorant       49.95€ le kg  

notre truite marinée
«façon gravlax»
Truite marinée des Pyrénées   69.95€ le kg  





Attention, nous sommes tributaires des aléas 
de la pêche et du transport. 

Aidez le Père-Noël à s’organiser au mieux, 
ne traînez pas pour passer votre commande !

 au plus tard :

le 17/12/2025 pour noël
le 26/12/2025 pour le 31 décembre

05.63.54.35.22

Pas de vacances pour 
nos distributeurs 7jrs/7 24h/24, 

grâce à la permanence de notre équipe ! 

le magasin sera fermé 
du 01/01/2026 au 12/01/2026 inclus

Notre téléphone sera coupé les 23 et 24 décembre, 
afin de concentrer nos efforts au service du 
magasin, merci de votre compréhension. 

L’équipe Morin Marée vous sou
haite 

d’excellentes fêtes de fin d’année !



Les horaires Spécial Fêtes 2025
mardi 16         8h30 / 12h30 - 16h /19h
mercredi 17      8h30 / 12h30 - 16h /19h
jeudi 18           8h30 / 12h30 - 16h /19h
vendredi 19       8h30 / 12h30 - 15h /19h
samedi 20        8h30 / 12h30 - 15h /19h
dimanche 21                     fermé
llundi 22                              fermé
mardi 23            8h / 13h - 14h30 /19h
mercredi 24        8h / 13h - 14h30 /19h
jeudi 25                           fermé
vendredi 26     8h30 / 12h30 - 15h /19h
samedi 27        8h30 / 12h30 - 15h /19h
dimanche 28                     fermé
llundi 29                              fermé
mardi 30            8h / 13h - 14h30 /18h
mercredi 31           8h / 13h - 14h30 /17h

Les horaires du magasin du 01/12 au 15/12/25
lundi                                fermé
mardi                        8h30 / 12h30
mercredi                8h30 / 12h30 
jeudi                     8h30 / 12h30
vendredi      8h30 / 12h30 - 15h /19h
samedi         8h30 / 12h30 - 15h /19h
ddimanche                          fermé
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