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En premier liew, uenf«.ez :
- Que les coquilles des divers fruits de mer soient fermées. Si elles sont légérement

entrouvertes, tapez doucement sur la coquille. Elles doivent alors se refermer aussitot.
- Crabes, langoustes et homards gesticulent. '

L2 condibionnement & € arvivée & lo. maison :

|| est important de conditionner correctement vos fruits de mer avant de les placer au
refrigerateur. Cette etape doit se faire tres rapidement car il estimpeératif que les fruits de
mer restent peu de temps a température ambiante.

- Placez les fruits de mer vivants (langoustes, homards, coques, noix de Saint Jacques,
alourdes, huitres, moules...) dans des plats en verre recouverts d'un essuie-tout ou d'un
inge humide. Ne rajoutez pas d'eau et surtout ne fermez pas hermétiquement. Ils doivent

rester vivants !

- Placez les fruits de mer crus (gambas par exemple) ou cuits (bulots, crevettes,

tourteaux..) dans des contenants hermétiques, de préférence en verre.

Dm&mﬁgéma&w:

Votre réfrigérateur doit étre réglé sur 4°C maximum. Le froid se répartissant différemment
selon les zones du réfrigérateur, vos fruits de mer doivent étre placés dans un endroit
précis du refrigérateur : :

- Les fruits de mer crus doivent étre conservés sur 'étage inférieur du réfrigérateur.

- Les crabes, langoustes et homards crus se conservent 1jour.

- Les crevettes, coquilles Saint-Jacques crues se conservent 2 jours.

- Les fruits de mer cuits doivent étre conservés sur I'étage supérieur du réfrigérateur. La
durée de conservation est de 18 a 24h.

F1¢ hiver,
Fte comme niver,
> prendre 1@
e oc feid !
glaciere avec un bloc
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Chers clionts, L2 pebil mok de Fabbion

Nous avons pour habitude a Noél de vous parler de tout ce qui nous tient a coeur. Cette
annee rien n'a changé. Nous sommes toujours aussi passmnnes et investis !

Dans un contexte Covid (toujours la, mais désormais... on salt faire), se rajoute, au
moment ou je vous écris, la tempéte du Brexit !!

Fffectivement, les Anglais ont retrouve leur « Manche » et leurs poissons !! Tributaires
des politiques.... Nous ne maitrisons plus rien, et nous n‘avons plus aucune visibilité,
faisant « exploser » le prix du poisson tous les matins sur les criées francaises. Mais, je
vogs promets ‘que nous ferons au mieux pour limiter les augmentations que nous
subissons. :

Ce qui est sUr cest que nous ne changerons pas notre facon de penser, d'acheter ou de
_cuisiner | Pour nous la priorité reste la qualpe de nos produits et, votre satisfaction !

Alors, cette année encore, nous n'ouvrirons ni les huitres ni les coquillages, pour les
 fétes de fin d'année.

« Mieux vaut moins et bien que beaucoup et mal »

Ne soyez pas décu ! Vous verrez a travers ce petit catalogue que nous avons imaginé de
nombreuses alternatives pour que vous puissiez passer d'excellentes fétes. Des Packs
XXL, des lots, des idées recettes, des conseils de choix, de conservations sans oublier les

-~ distributeurs ... et, évidemment, devant le succés de |'an dernier : le retour du click and
collect et des points relais aux 4 coins d'Albi.

- Devant votre engouement de [année derniére nous avons mis en place un nouveau
point de retrait. Amis Graulhétois, en attendant la reprise de la poissonnerie de Patrice,.
nous voici de'« retour » grace a la collaboration du dernier « Vlrage de Gaulois », sur la
butte de Graulhet.... Oui vous l'aurez reconnu, je vous parle bien du hameau de La
Trucarié (notre wllage denfance..] !l .

Le Comité des Fétes de la Truca nous fait I'honneur de s'occuper de vos commandes |
Nous en profitons pour vous rappeler I'ouverture de leur Bar a Huitres le 17 et 18
décembre ;).

Je vous remercie d'avance pour vetre compréehension, reconnaissant du travail de
chacun pour que tout cela soit possible !! -

%mwuﬂa&cﬂem%&aﬁ@&&&fmcfam /!

l Fabicn Mowin ek son éguipe




el qu,'on. veud qu'(fuie.nne... ! @
Continuons de respecter ensemble ‘, .
les gestes barrieres. -

+ pratique

2 files de circulation distinctes
% Retrait de commande
% Achat en magasin

m# Service « click and collect » sur morinmaree.com

% Rendez-vous sur notre site internet, sélectionnez, validez et Hop !

% Vous la récupérez ou faites-la récupérer par la belle-mere, le pote
ou votre mari, le bon jour a la bonne heure...

* Vite fait bien fait, en magasin ou dans nos points relais ! Pour connaitre
tous nos points relais, voir la page suivante.

(L parbir- die 19 novembre 2021

Pour accéder directement au click and collect
SCANNEZ-MOI!

w Achats aux distributeurs 24h/24

% Poissons, coquillages, crustaces, plats cuisinés et sauces ;)
* Meémes prix qu'en magasin
* Approvisionnés tous les jours
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* Jours de retrait Lieux / hOroires de re’rroi’r
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Morin Maree 7h3D 19h
Marssac : 13h - 16h

Jeudi 23 décembre B Lescure d’Albigeois : 1th - 14h
Route de Millau : 15h - 18h
La Trucarié : 17h - 19h

AT . RS S W mmE v e e — e e . £ g —

Morin Marée : 7h30 - 19h
: Marssac : 13h - 16h
Vendredi 24 decembre P Lescure dilbigeois: fih-14h

Route de Millau : 15h - 19h

e AR e War TR R T Y . A MRl M FR S W S e —— e ——— . s L £ W i o —

. Morin Maree : 8h30 - 19h
Jeudi 30 décembre P LaTrucarié: 17h-19h

— v m e o o m e e o e s

Morin Marée : 8h30 - 19h
. Marssac : 13h - 16h
Vendredi 3| décembre > Lescure d'Albigeois : 1Th - 14h

Route de Millau : 15h - 18h

Morin Marée - 13 avenue Mendés France 81000 ALBI

Marssac - Sur le parking des Sauces Morin -
Lieu dit Pelletier - Z.A Eco 2 Rieumas - 81150 Marssac sur Tarn

Lescure d’Albigeois - Sur le parking de Julien Piscine -
Route de Carmaux - 81380 Lescure d'Albigeois

Route de Millau - Sur le parking du cellier d’Epicure -
197, route de Millau - 81000 Albi

Pe&fp&m, wne animalion Bar o, utbres lo
¢ ﬁ 17 ISCfecem@m WW&W&&@&&@

Graﬁlhet

Le service click and collect est disponible & Morin Marée aux jours et

S
horaires d'ouverture du magasin toute I'année !
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Huitres N°2
Fines de Claires Marennes 0.Peponnet 15€ Dz
Fines Atlantique 13.50€ Dz

5 Huitres N°3
i Fines de Claires Marennes 0. Peponnet  13.50€Dz

! Fines Atlantique 11.50€ Dz
llede Re 19.50€ Dz
Arcachon 24E les 24

1 Bouzigues 24E les 24
i Fines de Cancale 13.50€ Dz

ot 8°C
S j ?fu%%apeaafa»

charnues
Huitres N°2
e T Koy /SR % Pl Spéciales Peponnet 2350€ Dz
A :‘ i my Huitres N°3
itk oS el S Bl i n 5 Spéciales Peponnet 19.50€ Dz
“Ni w10 Spéciales d'lsigny 14€ Dz
P '_*"ff -.'-};"' Spéciales Saint Vaast 1250€ Dz
'huttre est petit, €. Hu‘tres N°4
olus I'huttre est “. B S.pec:ales St Vaast 750€ Dz
grosse | RO

Pour vos huitres %
e chaudes, . - : 7.8&%%7‘89”3,8
N privilegiez la N°2 fFismin g

P i _io plus médaillee de toutes les huitres Francaises

A 'l_' ' : " Plates de Belon

S SRR e s ) 15€ Dz
AL e faebileie, N°O 20€ Dz

O R e Creuses de Quiberon
A T N°3 15€ Dz

Sous réserve dapprovisionnement
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super charnues, super musclées : charnues et colorees
pas de place pour l'eau !

i

Spéciales « Vertes » Peponnet

Ostra Régal d'lrlande L Nes e
N°2 28€ Dz

N°3 24€ Dz

Royale Peponnet :

N°3 25¢ Dz Selectionnse par Dawid Gomes TNOF 2011
Super Spéciale Normandie « Krystale » Bercees dans des nasses Qusbralionnes

N°2 26€ Dz

Huitres Baie de Tamaris (Méditerranée)
N°3 49.50€ les 2Kg (2 Dz environ)

B T AL N AT Y DAL LN & A T TR e R et R R

Super Spéciale Coeur d'Océan d'lrlande
N°1 32€ Dz
N°2 26€ Dz
N°3 22€ Dz
N°%4 17€ Dz

S5 NOUVEAUTE
| PACK HUITRES XXL

Fines de Claires Marennes 0. Peponnet N°3 1986 9450€ | - S0

Fines Atlantique N°3 92& 80.50€ .22 ... N

Spéciales St Vaast N°4 66€ 5250€ |t
Sous réserve d'.approvisionne-rri-en%_ = =S h__* P - e
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Munissez-vous de tout le mateériel
: necessaire, a savoir :
De fagon simple, -1 couteau adapteé

sans se mutiler la main | -1 torchon plié en 4
- des huitres bien suor !

Mettez I'huitre dans le torchon,
maintenez-la fermement pour
quelle ne séchappe pas.
Saisissez le couteau.

Choisissez l'endroit le plus
pointu de I'huitre et introduire le
couteau

Enfoncez le couteau et exercez
une torsion vers l'extéerieur afin
de couper le muscle.

Jetez la premiere eau de vos
huitres. Celle qui apparait
quelque minutes apres est bien
meilleure et savoureuse.
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RN e T 3 crevettes de Madagascar Label Rouge, pébpg__ggoﬁe

5 bulots, 2 pinces de tourteaus,

2 langoustines, 1 verrine. de poulpe
Méditerranéen, citron, mayo, aioli du sud et

rince doigts. o

Le Christmas 30¢ |

B huitres n°3, 1 crevette de Méditerranée, 3 parpersonne
crevettes de Madagascar Label Rouge, 5 |
bulots, 1/2 queue de langouste, 1 verrine de

poulpe  Méditerranéen, citron, sauce

échalote, mayo, aioli du sud et rince doigts.
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POUR 4 CHRISTMAS ACHETES,
| BOUTEILLE DE PICPOUL OFFERTE

 sin seves B SRS o g1 SR FE TR TRy AL R e T

Vendu présenté non ouvert
Représente 2 parts

= . S N Sl P

Photos non contractuelles

Nos coquillages sont vivants !
Respectons les gestes barrieres pour eux aussi
Cette année comme I'an passe,

C'est vous qui les ouvrez !

Nombre maximum de commande plateau : 300

————




Co4é potason. sntich

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
Rouget barbet 39.95€ lekg
Turbot sauvage 59.95€ le kg
Truite élevée dans les 19.95€ le kg
Pyrénées

Saumon Label Rouge 19.95€ le kg

Col «sans areless

Dos de cabillaud 49.95€ le kg
Filet de cabillaud 37.95€ le kg
Ventre de cabillaud 2195€ le kg
Dos de lieu noir 22.95€ le kg
Filet de lieu noir 15.95€ le kg
Filet de merlan 29.95€ le kg
Pavé de truite 28.95€ le kg
Pavé de saumon LR (Ecosse) 36.95€ le kg
Pavé de saumon (Islande, 34.95€ le kg

eleve sans OGM ni antibiotiques)

Sous réserve de disponibilite et de peche, filets désarétés par nos soins.

Coti coguittages. vivards

Amandes 5.95€ le kg
Bigorneaux jumbo 26.95€ le kg
Bulots IGP Granville 17.95€ le kg
Palourde 32.95€ le kg
Praire 29.95€ le kg
Clams 29.95€ le kg
Moules Bouchot Morisseau B6.50€ le kg
Moules Espagne XL 5.95€ le kg
Coquille St Jacques 19.95€ le kg
4abpesauvkg

Couteaux 13.95€ le filet.
4 pers. environ

Violet 26.95€ le kg
( 3/\6 / a ’ - e
Homard bleu 89.95€ le kg
Tourteau 19.95€ le kg
Langouste Royale 199.90€ le kg
Langoustine 79.95€ le kg

60 :' Retrouvez tous vos produits

phares de Noél en barquettes
de 500gr dans notre rayon

marée |

Photo non contractuelle
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VOUS ETES CREATIFS, EXPERTS OU AVENTURIERS?

Choisissez vos coquillages et crustaces et composez

votre propre plateau |

Prepare en barquettes...

A monter chez soi selon vos envies |
Plateavy, rince-doigts et piques offerts.

Cole crusfaces cuibs

Camerone 16/20 p/kg 9.90€ /2 pieces e

Crevettes grises Francaises 3.65€ /100g :

Crevette Sauvage 14.95€ /500g Demi tourteau 7.50€ /lapart
Nigeria 30/40 p/kg Demi homard Bleu 22.50€ / lapart
Crevettes sauvage 19.50€ /10 pisces Demi queve de langouste  14.5€ //la part
Méditerranée 16/20 p/kg Demi queue de langouste XL 13.95€ / la part
Crevettes élevage Madagascar  19.50€ /500g  Pinces de tourteaux 14.95€ / 500g
Label Rouge 40/60 p/kg Pinces de tourteaux XL 12.90€ /2pieces
Langoustines 15/20 p/kg 19.50€ /500g Bulot ngture - 9.50€ / 500g
Chair de crabe bleu 32.95€ /350g Bulot pimente 9.50€ / 500g
de Méditerranée Bigorneaux 6.95€ / 250g

Geqw,ua,auec.’

Pain de seigle, citron de Sicile, mayonnaise, aioli
du Sud, en version Bio ou raisonnée...retrouvez
notre sélection en magasin et sur notre site

internet.

Thig GO e .

: .
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Enbrées chaudes

NOUVEAU

Coquille Normande 6.95€ piece - ‘
Tielles « Morin » 3.20€ piece WiitTs bloii desfqetgjras Farci
Friand saumon label rouge Z:E( nrg:{“S; éalnp;r;riqu:
et petits legumes 3.10€ piece Saint-Jacques Fraiche de

Normandie et de foie gras -

Croustillant crevettes/St Jacques ~ 5.50€ piéce '-.\_"\\ZT;;r?;e%?:(:mé o c_hez .

Sspibalills noio do Saink- Jicgues
‘ YVicbre cwpcfe COCUIT  Francaise, crevelle de ladigascat
Bouchée Royale 5.85€ piece moule, %m

E:QIW

Charlotte aux 2 truites 490€ piece
Gourmandise Saumon Label Rouge 3.90€ piece
: Verrine saumon Label Rouge /tzatziki ~ 3.10€ piece
“ Roulé saumon Label Rouge farci (180g) 3.95€ piéce
i Bloc de foie gras farci
i q aux Saint-Jacques (250g) 34.95€ piéce
P—\" OU“ S i Salade de lentilles vertes il W (300g)
3 NO 9 - as Ok 1 ettruite fumée S45€ piece
5 ttes de plats cUtS 3& Cocktail de crevettes de

i Nos barque

plaire. Elles sont:

Madagascar et mandarine
(300g soit 5 verrines environ) 5.95€ piéce

e Pavé de saumon LR cuit (100g)  4.95€ piece
Sous réserve dapprovisionnement
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Bouchon saumon fumeé / chévre
Palmito aux anchois

Roulade au saumon fumeé
Financier thon / tomate
Tapas par lot de 12 (3 de chaque référence)

Crevette de Madagascar panée
Croquettes a I'Espagnole
Tartare de truite des Pyrénées (verrine 50g)

ngue@gw’rapaa 750@%

Moules au basilic

Gambas a l'ail 12 piéces environ
Gambas piquantes 12 piéces environ
Gambas a I'aneth 12 piéces environ
Gambas thai 12 piéces environ  Flouvean
oulpe Méditerranéen
Marinade de seiches

Menouuea.u&cwp'&ooewﬂ- 4 ‘

Acras en trois fagons
‘Lnorueﬂ ou Levette/cumJ o |h_addock fume;’Fenoi[

Dos de morue sauce pleurotes (250g) 7 lowveatt

Filet de truite a la créme d'oseille (250g)

Calmar farci a la Nicoise (330g)

Blanquette de lotte Bretonne du pére Laurent (400g)
Tajine de Noél avec sébaste et saumon Label Rouge (500g)
Paélla (500g)

£ beaibeur

1€ piéce

1€ piece

1€ piece

1€ piece
10€ les 12
7.50€ les 12
6.95€ les 15
2.95€ piece

4.50€ |a barquette
6.95€ la barquette
6.95€ la barquette
6.95€ la barquette

6.95€ la barquette
7.50€ la barquette

4.95€ |a barquette

3.50€ la barquette de lSGgr

8.90€ la part
8.90€ |a part
790¢€ la part
12.95€ |a part
9.95€ la part
7.95€ la part

\k

Sous réserve de disponibilité et de péche, filets désarétés par nos soins et cuisinés avec amour par Laurent

et Jonathan.



Le premier caviar Bio francais ! Il se caractérise par la fraicheur
et la pureté de son goit : des oeufs d'esturgeon, du sel, rien de
plus !

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

a parbir de 45€

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




Truite des Pyrénées 69.95€ le kg
Saumon Label Rouge d'Ecosse 69.95€ le kg

Saumon d'lslande

€lekg
sans OGM ni antibiotique 59.95
Saurnon Bio d'irlande Fi§ m 89.95€ le kg

Haddock Blanc de Bretagne

fumé SANS Colorant 29.95€ le kg

.

7NOUVEAUTE

Truite fumeée ou marinée en bande
compléte (25 tranches environ)

6995¢ 55.90€ le kg

Saumon fumé Islande en bande
compléte (30 tranches environ)

59956 4795€ le kg
Soit 20% de remise !

-, S R R VL AR

Nos poissons fumeés sont fait a partir de
poissons entiers, filetés, désarétés, salés
a sec au sel brut de mer « Le Saunier de
Camargue » non traité. Apres une nuit de

séchage en chambre froide, ils sont
fumés doucement a Froid, a la fumée de
bois de hétre par nos soins.

Notre truite marinée «facon Gravlax» est
fabriquée a partir de truite élevée dans
les Pyrénées a Lau Balagnas, de sel brut

de mer « Le Saunier de Camargue » et /;

d'aneth frais.

O Mbbee bouibe marinde

i-—nm&a— O e S e S A S S
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% ‘«@gnn(;wmﬂ%x»

. Truite marinée des Pyrénées ~ 69.95€ le kg
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L S DISTRIBUT URS*AUTOMATIQUES
= .. OUVERTS*7/7 JOURS

Vous y trouverez les mémes produits qu'en magasin et au méme prix:
Le choix se fera en fonction des plats proposés Par nos cuisiniers, de la

saison et des arrivages... Bref comme au magasin

e — Paiement par CB uniquement

Comment ca marche 7

— Repeérez vos produits a travers les vitres des casiers.

- Faites votre commande a la borne bleue : choisissez vos produits en
appuyant sur I'écran tactile.

- Payez par carte bleue
| - Prenez vos produits dans les casiers ouverts.

- N'oubliez pas de reprendre votre carte bleue !

Sivous souhaitez des produits particuliers, n’hésitez pas a nous
appeler au 05.63.54.35.22 pour nous passer commande. Nous
pouvons vous les mettre dans les casiers. Vous pourrez payer et
ouvrir avec un code spécifique a la borne de paiement.

———

e —




Retrouvez vos produits phares de No¢l

- Huttres Fines de Claires N°3 -1 D/

- Bulots cuit nature - S00 gr

- Crevettes de Madagascar label rouge 40/60 - 500 gr
- 1 pot de Mayo et 1 pot d’Aioli du Sud 135gr

- et 1citron en cadeau | ﬁn

;Eeeouga’iumf casier owen 1 clic. auéatpéw&meepmnewfaw&uo&e

¥

pour | entree, en fonction
de lheure, de lappétit et
de la gourmandise de vos invités |

]ﬁ
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C T'as des crevettes ?
revettes au curry t'as de la sauce curry?

tu fais des crevettes au curryl!!l

Simple, et super efficace :

- Achetez des crevettes cuites decortiquées de Madagascar
- Mettez les dans un plat avec un pot de sauce curry Morin
- Mélangez, le tour est joue !

«Les Sauces Morin» parfaites pour des gambas marinées :
- Aneth

- Kipik hot

- Mojito

- Cocktail.. Recette declinable avec des moules |

1

Ingrédients « Crevettes au curry »

Crevettes cuites décortiquées Madagascar 150gr /environ 15 piéces
Sauce Curry 60gr

Toaﬂ&&ea’w | .

Dans un bol, coupez un avocat en morceaux, ajoutez 150g de
chair de crabe et la moitié d'un pot de sauce cocktail.
Meélangez le tout pour obtenir une pate. Coupez de fines
rondelles de concombre.

Tartinez le melange sur des blinis et ajoutez les rondelles de
concombre par dessus.

Ingmﬂ'en&,« “Toasts de lo. mer >

| Chair de crabe bleu de Méditérranée 7 Towreast 32.95€ / 350g

Sauce Cocktail 60gr 1€ piece
Blinis x 16 2.50€ piece




aggen&on, nous. sommes. bribulaires des aléas de la
perﬁe,e@cfu&anapow@.
CMez& (Pere- Maaomg,amwmwuemo,
ne&amezpaapowpaaaewuo@uew /
\ AUPLUS TARD :
le 21/12/2020 pour Noél
\ le 28/12/2020 pour le 31

| —

Pour vos commandes en ligne et toutes les infos
www.morinmaree.com

05.63.54.35.22

Y A W s S e R T L AR i L ACTAGLITT L [ 8 ST Rt

Notre télephone sera coupé les 23,24,30 et 31
decembre, afin de concenter nos efforts au service
du magasin, merci de votre compréhension.

Le magasin sera fermeé
du 01/01/2022 av 17/01/2022 inclus

Vacances pour tous sauf pour Pierre et
Laurent qui assureront la permanence aux
distributeurs tous les jours |

’ ° M&W
Tm&ememcgwaogl
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Lundi Fermé
Mardi 8h30 / 12h30
Mercredi 8h30 / 12h30
Jeudi 8h30 / 12h30 - 15h /1%h
Vendredi 8h30 / 12h30 - 15h /1%h

|l Samed 8h30 / 12h30 - 15h /1%h

. - {i- Dimanche -~ . Ferme

Ses lioraires Spécial Feles 2027

5 Lundi 20/12 Ferme

: Mardi 2 | 8h30 / 12h30 - 15h /1%h

‘ Mercredi 22 8h30 / 12h30 - 15h /1%h

. Jeudi 23 7h30 / 19h

. Vendredi 24 7h30 / 19h

3 Samedi 25 Ferme

= Dimanche 26 Ferme |2 i~ :

: Lundi 27 Ferme |55 -
Mardi 28 8h30/ 12h30 - 15h /19h [ .2+
Mercredi 29 8h30/ 12h30 - 15h /19h . & =
Jeudi 30 8h30/ 19h =i
Vendredi 31 8h30/ 19h [ e

Samedi ¢ Ferme i




