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En premiÜ 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’ǚrivée à la maæon : 
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 consÜvÜ sí fruits de mÜ ??

Eté comme hiver, pensez à prendre la glacière avec un bloc froid !

Bonne dégêtation !





Pour accéder directement au click and collect
SCANNEZ-MOI !

Retrait de 
commande
click & collect

Entrée 
magasin

Toujours + pratique
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 pǚtir du 25 novemãe 2022

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 ! 



Click and collect Pour tout savoir sur nos points relaæ ! 

Morin Marée - 13 avenue Mendès France 81000 ALBI

PLANNING DES POINTS RETRAIT

Notre service click and collect est ouvert toute l’année ! Choississez le 
retrait de vos commandes en magasin ou aux distributeurs en fonction 
de vos disponibilités ! 

La Trucarié - GRAULHET

Marssac - Sur le parking des Sauces Morin - 
23, rue Pelatié - 81150 Marssac sur Tarn

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

NOUVEAU
point relais 

!
Route de Castres - Parking BMW

Albi

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

Morin Marée

Marssac

23 décembre
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24 décembre 30 décembre 31 décembre

Lescure d’Albigeois

Route de Millau

Route de Castres

La Trucarié



           

Huîtrí spécialí
  Huîtres N°2
Spéciales Peponnet         24.90€ Dz
   
  Huîtres N°3
Spéciales Spéciales Peponnet          21.50€ Dz    
Spéciales d’Isigny        14.90€ Dz          
Spéciales Saint Vaast      13.50€ Dz
Spéciales Utah Beach        18.90€ Dz
Ile de Ré              19.90€ Dz
Huîtres de Bouzigues      26.50€ 2kg
    
    Huîtres N°4
Spéciales Peponnet          15.90€ Dz     

Lí huîtrí

Huîtrí Henry Bio
  

  Plates de Belon 
N°2                   18€ Dz    
N°0                      25€ Dz    

  Creuses de Quiberon   
N°3N°3                 15.90€ Dz     



Pack huîtres 48 pièces

Huîtrí finí vÜîs
  « Vertes » Peponnet
N°3                     16.90€ Dz

A partir de 7,11€ la douzaine

Vous p
ouvez

 garde
r 

vos hu
îtres p

endan
t 

une se
maine

 en le
s 

stocka
nt à p

lat, 

entre 
3 et 8

°C dan
s 

votre 
cave, 

garage
... 

-10%



Pour acheîr quand 
voê voulez... 
plats cuæinés, 

coquillagí, poæson, 
huîtrí ...

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 dætribuîurs automatiquí
7/7 jours   24h/24



Lí plaîaux de fruits de mÜ
Le Catamǚan

Par person

ne

Par person

ne

20€

Le Câætmas

POUR 4 CHRISTMAS ACHETÉS,                                
1 BOUTEILLE DE PICPOUL OFFERTE 

40€

L’équipe MÛin Mǚée voê so
uhaiî 

dí fêîs de fin d’année magiquí
 !



La mǚée
Côté poæson entiÜ
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 Calamars             36.95€ le kg
Rouget  barbet         39.95€ le kg
Turbot  sauvage         59.95€ le kg
Truite élevée dans les                  21.95€ le kg
Pyrénées         
Saumon Label Rouge                  21.95€ le kg     

Côté «sans ǚêî» 
Dos de cabillaud Dos de cabillaud         49.95€ le kg
Filet de cabillaud         37.95€ le kg
Ventre de cabillaud          21.95€ 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 Pyrénées        34.95€ le kg
PPavé de saumon LR* (Ecosse)   39.95€ le kg 

Côté crêtacés vivants
Homard bleu             89.95€ le kg
Tourteau                         19.95€ le kg
Langouste Royale             199.90€ le kg
Langoustine              79.95€ le kg               

Ceìe année, la saæon du bulot ít très compliquée. Lí eaux «ch
audí» 

ont pÜturbé leur croæsance. Il đæî de nomãeêí qualités de
 bulots. 

Noê travaillons đclêivement celui de la Baie de Granvill
e, seul 

coquillage ayant obînu un IGP ! 

Lí bulots dítinés à l’IGP « Bulot de la Baie de Granville » sont
 pêchés 

pǚ dí baîaux de pêche ǚtæanale de taille inférieure à 12m pra
tiquant 

dí mǚéí quotidienní de 16h maximum. L’đcellence à l’état pu
r !!!



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.

Et tout ce qui 
va avec...!

PPain de seigle, citron de Sicile, mayonnaise, aïoli du Sud (fabrication 100% Française et Sud-Ouest)..retrouvez notre sélection en magasin et sur notre site internet. 

Poæsons, coquillagí 
et crêtacés



Le traiîur

Entréí chaudí
Coquille Normande                          6.95€ pièce 
Bouchée Royale                          6.95€ pièce
Friand saumon Label Rouge et petits légumes           3.60€ pièce
Croustillant crevettes Madagascar /St Jacques Normandie     6.50€ pièce

Notre coup de coeur
Cassolette de fruits de mer aux épices    6.95€ pièce

Entréí froidí
Gourmandise Saumon Label Rouge                       4.45€ pièce
Roulé saumon Label Rouge farci (100g)                4.95€ pièce
Coquille macédoine et saumon Label Rouge                 4.45€ pièce
Cocktail de crevettes Madagascar et mandarine                      
(300g soit 6 verrines environ)                   5.95€ pièce



Le traiîur

  On ne vous cache rien so
us la sauce ! Nos recettes son

t sans colorant ni 

conservateurs, comme à la m
aison !

Ingrédients TOP qualité :
  100% crevettes de Madag

ascar, 100% noix de Saint-Ja
cques Françaises, 

100% saumon Ecosse Label R
ouge, 100% truite des Pyréné

es

Notre sélection

«Comment gagner du împs aêsi en magèin ? Grâce à notre rayon 
liãe-sÜvice ! Retrouvez vos produits phǚes de Noël : huîtrí, bulots, 
creveìí, fumés, tapè, sauces et citrons... prêts à être empÛtés !»



Neuvic : caviǚ BaÜi Bio
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 !

by Petroëian
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 . 

Kaviǚi
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. 

Le caviǚ

Receìe - La simplicité à l’état pur
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 !



Nos fumés et mǚinés maæon

Nos poæsons fumés maæon

Receìe pour épaîr ta mère ! (ou ta çlle mère)

Pots de 60g - Prix : 1, 20€

Truite des Pyrénées            69.95€ le kg
Saumon Label Rouge d’Ecosse       69.95€ le kg     
Saumon Bio d’Irlande                          89.95€ le kg
     
Haddock Blanc de Bretagne 
fumé  SANS Colorant              39.95€ le kg  

Notre truiî mǚinée
«façon Gravlax»

Truite marinée des Pyrénées   69.95€ le kg  



Bienvenue à la Maæon Lou Païdol !

Auparavant artisans fromagers sur Carmaux, 
Sylvie et Laurent nous ont fait le plaisir de 
redonner vie à notre ancien espace de vente !
Avis aux amateurs : 
- Plus de 120 références de fromages
- 1 cave
- de la charcuterie... 
- un espa- un espace conserverie artisanale et bien 
plus encore...
Retrouvez leurs produits dans notre espace 
distributeurs 24h/24 !

Tel : 05 63 43 01 63





De façon simple, 
sans se mutilÜ 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. 

:) !



Aìention, noê sommí tributairí dí aléè 
de la pêche et du transpÛt. 

Aidez le Père-Noël à s’ÛganæÜ au mieux, 
ne traînez pè pour pèsÜ votre commande !

 AU PLUS TARD :
le 21/12/2022 pour Noël

le 28/12/2022 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 magèin sÜa fÜmé 
du 02/01/2023 au 16/01/2023 inclus

Notre téléphone sera coupé les 23,24,30 et 31 
décembre, afin de concentrer nos efforts au 

service du magasin, 
merci de votre compréhension. 

L’équipe MÛin Mǚée voê so
uhaiî 

dí fêîs de fin d’année Magiqu
í



Lí hÛairí Spécial Fêîs 2022
Lundi 19/12                         Fermé
Mardi 20              8h30 / 12h30 - 15h /19h
Mercredi 21            8h30 / 12h30 - 15h /19h
Jeudi 22              8h30 / 12h30 - 15h /19h
Vendredi 23                         7h30 / 19h
Samedi 24                      7h30 / 19h
Dimanche 25Dimanche 25                             Fermé  
Lundi 26                            Fermé 
Mardi 27                 8h30 / 12h30 - 15h /19h
Mercredi 28          8h30 / 12h30 - 15h /19h 
Jeudi 29                8h30 / 12h30 - 15h /19h 
Vendredi 30                        8h30 / 19h
Samedi 31                     8h30 / 18h30

Lí hÛairí du magèin du moæ de décemãe
Lundi                                   Fermé
Mardi                              8h30 / 12h30
Mercredi                       8h30 / 12h30 
Jeudi                  8h30 / 12h30 - 15h /19h
Vendredi              8h30 / 12h30 - 15h /19h
Samedi                8h30 / 12h30 - 15h /19h
DimancheDimanche                                Fermé


