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T%m Po e Munissez-vous de tout le matériel
nécessaire, a savoir :

- 1 couteau adapte

- 1torchon plié en 4

- des huitres, fermées bien sur !

De fogon simple, ’

o sans se muliden lo main !

Mettez I'huitre dans le torchon,
maintenez-la fermement pour
qu'elle ne s'‘échappe 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'extérieur afin
de couper le muscle.

(/=

Jetez la premiere eau de vos
huitres. Celle qui apparait
quelques minutes apreés est bien

meilleure et savoureuse.
L]
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Le petit mot de Fabien X

Chens clients,

Et vould une de plus

Lété aussitit funs, nous sompes plongés dans | magie de Nodl, ravis car nous
restons au fond de nous de grands enfands, mais inguiels pour pouvorr faire au ]
mieuy pour vous satisfaire dans un wosent aussi imporant a vos yeuy

O nous avail prévenn que Lannde 2073 serail compliguée du cité de Linergie. .
Electricitd +200%, gaz q50°ﬁ. transport +10%. malgré tout, certains prix baissent!!
Et o, & vous dm:hudmr Les bonnes affaures.... (queues de langouste, camerone,
hutires en format de 4dz....)

Cité traifenr, de belles ef bonnes nouveautis, notamsent un pavé de saigre Label
Kouge de Corse. bisque de Carabineros {crevelfe rouge an goii exeeptionnel,
elagsée cospme La meillewre des erevelles 1)

Vous [ aurez compras, il v a des clioses quu nlr..ﬂtgmr Mais l'!.]'l.r.EFﬂ g0 e
changent pas 1! Notre fagon de penser, diacheter ou e cuisiner 1
Pour nous b priorité reste, of restera, la qualidlé de nes produts, volre
satisfartion, ef votre séonrité.
C'est pour cela que eefle année encore, nous n'ouvriront ni les huitres ni
les coquillages pour les fEtes de fin d année.

Je vous ressercie davance pour volre compréhension, reconnaissant du traval de
chacun pour que fouf cela souf possible.

Toute .IIE-?MIFE el mei-méme veus souhailons de Thia

frelles é—ﬂh de. ﬁm dannde !

Merci, encete... Falrien Werin
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‘5'& > @ 2entrées différentes b ¢ . b
%% Retrait de commande ot e ©a®
, LZE ’ .2 Achat en magasin ; T
AV ; i
% y Entrée @ Mise en place d'un créneau horaire pour retirer :3
Bl T TaZASI vos commandes au magasin et éviter l'attente |

mmande
Eﬁck & collect

I est encore difficile cette année de fuver les
prx pour la pérwode des fétes...

- Alors, st Le jour de votre achat, le prix dun
prodwuit est plus bas que le jour de votre
commande, nous vous rembourserons

aufomatiquement la différence en bon d'achat !
e &

“o @ Service « chiek and colleet » sur morinmaree.com
“ rzi = 52 Rendez-vous sur notre site internet, sélectionnez, validez et Hop !
“ 2 Récupérez-la ou faites-la récupérer par le beau-pére, le pote ou votre
mari, le bon jour a la bonne heure a la poissonnerie...

' LY _ 7h30/19h 7h30/19h  8h30-13h/14h30-1h  8h30-13h/14h30-17h30

¢ fi pasntir duw 29 nevembre 2023 &

" g \% a .- ]
P o | O=TA0
e o Pour accéder directement au click and collect % 4

A s N SCANNEZ-MOI ! i“:. =

SRy v Elit

.+ =.2® Achats aux distributeurs 24h/24 ’ S\ @1’
2 Poissons, coquillages, crustacés, plats cuisinés et sauces ;) ;
2Meémes prix qu'en magasin : ~

:ﬂ 2 Approvisionnés plusieurs fois par jour r_&\/ _?(«
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[ finy Ht?# " -'L \ ﬁ"&
Nos dustributeurs automatiques
/7 jours 24h/24 0

_ Choix en fonction des saisons et des arrivages P (

- Réapprovisionnement quotlghen .
- Possibilité de réserver et retirer vos comma

A" Paienont par CH uniquarsand
y L]

A

. ' N ¥
P raile
Y o/ Commenl:? e
" camarche ¢ |
» Repérez vos produits-a travers K
les vitres des casiers. -

+ Faites votre choix a la borne
bleue.

» Payez par carte bleue

= Prenez vos produits dans les
casiers ouverts.
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Les huilres
*

les mcontoumables «elassigues» e
* Huitres N°2 Toutes Ho R
Fines de Claires M.0.* Peponnet 16.50€ Dz > es ||
Fines Gaboriau 14.50€ Dz condi §OnI’ I
Fines de Cancale 1490£€ Dz b 5‘1110‘ en ||
Bretagne Sud « La Celtique » 12.50€ Dz |, Yourriches de ] |I ||
& || o2 douzaing
Huitres N°3 [ | pour Une
Fines de Claires M.0.* Peponnet 14 90£€Dz f { Meafeum
Fines Gaboriau 1290€Dz || c()nsen/aﬁo
Fines de Cancale 290€0z T———0 n.
Fines de Claires Normandie 12.50€ Dz ===
Arcachon 14.50€ Dz
- Huitres N°4 . ,-:";:E:
Fines de Cancale Ee) ALY 6.95€ Dz ¥ ..
0.=Marennes Oléron 11/ == __-:.:
> Lt Nuilres s
charnues
HUM He/n/ul BW “ Huitres N°2
'm Spéciales Peponnet 2490€ Dz
Huitre de plewne Mer 100% naturelle Huitres N°3
“ Plates de Belon Spéciales Peponnet 21.50€ Dz
\ 1890€Dz  Spéciales Normandie 13.90€ Dz
N0 2790€Dz  Utah Beach 16.90€ Dz
Bouzigues 13.50€ Dz
¢ Creuses de Quiberon
N°3 1490€ Dz Huitres N°4 .
Spéciales Peponnet 1590€ Dz

dem

Sous réserve dapprovisionnement ‘
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Huitres 5@%%0&01% HWW verles

super charnues, super mus

Sous réserve dapprovisionnement

pas de place pour leauw ! el
i Ostra Régal d'lrlande o GRS e
s sgo0en, N°3 16.90€ Dz
N°3 26 90€ Dz .
N4 19.95€ Dz —\}
= Royale Peponnet RS‘“(X' V“\“N
N°3 24.90€ Dz Q““Sg’?\ Vo ||
el \
i La Gillardeau . \ow ‘w\w‘) %ix
N°3 200560, || Wil Vo OkB
\ SQ/N‘ (Q,% Qx%
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Connaissez-vous Uhistoure du
«Parce que » ? La vouct...

v

me?w’matw W (s
Pa/we/q,w’ma/q/ue/zma,m 2N .
Pance. quion o que 2 pieds,
Paﬂw?wmwbmcomcwnwwne/fm/s MMW
Porce q,wm/ze/.spale/ /&fm,gdu,d; ’", "
PWWMMWMMWIWWW
Pa/bwq,wofvéeuhad‘e/w 5WWw200/ -

Voula pourquot pendant les fetes de fn dannée (ef seulement
a cefte pérode), nous wouvrons pas les huitres, m les

coquillages, méme une douzaine ! 3 ;F‘
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Vendu présenté non ouvert
Represente 2 parts

Le Cotomaran

. 4 crevettes de Madagascar Label Rouge, 20€
. 4 bulots cuits IGP Granville, chiffonade de 1§, &
truite, 5 moules cuites, 1 verrine de pers®
calamar Méditerranéen, citron, mayo, aioli

du sud et rince doigts.

Le Christimas

s 6 huitres n°3,1camerone 16/20, 4 crevettes 40€
de Madagascar Label Rouge, 4 bulots cuits
IGP Granville, 1/2 queue de langouste,

&
6! Pers®
: chiffonade de truite, 1 verrine de calamar \"i-_---
Méditerranéen, citron, mayo, aioli du sud et

rince doigts.

sihs POUR 4 CHRISTMAS ACHETES, ..+,

'l!.

“5% 1 BOUTEMLE DE PICPOUL OFFERTE “5

Photos non contractuelles




(éte poissen enlien -
Bar sauvage 49.95€ le kg mmw

Maigre élevage Corse LR* 29.95€ le kg

Lotte 59.95€ le kg Adfs . .
Dorade royale sauvage 49.95€ le kg CG&/ CG?,UL” a'g'% mﬂp\’

Dorade royale élevage 28.90€ le kg Amandes 6.95€ le kg
Corse LabeI.Rouge Bigorneaux jumbo 28.95€ le kg
Dorade grise sauvage 2395€lekg  Bylots IGP Granville 22.95€ le kg
Sole 5995€lekg  Ppalourde 32.95€ le kg
Calamars 36.95€ le kg Sl 32.95€ le kg
Rouget barbet 39.95€ le kg Clams 31.95€ le kg
Turbot sauvage 53.95€ le kg Moules Espagne XL 5.95€ le kg
hTruite élevée dans les 21.95€ le kg Coquille St Jacques 4.80€ piece
Pyrénées & Normandie vivante entiere grosse
Saumon Label Rouge 23.90€ le kg Noix St Jacques Normandie 2.90€ piéce
. Couteaux 13.95€ le filet
(Cété «sans aréler 4 pers.environ
Dos de cabillaud 49.95€ le kg Violet 2695¢ lekg
Filet de cabillaud 3795€ le kg N 2 ‘
Ventre de cabillaud 21.95€ le kg CG& MW V'Wﬂllu
Dos de lieu noir 22.95€ le kg Homard bleu 89.95€ le kg
Filet de lieu noir 15.95€ le kg Tourteau 22.95€ le kg
Filet de merlan 29.95€ le kg Langouste Royale 199.90€ le kg

Pavé de truite Pyrénées 3495€lekg . Langoustine 78.85€ le kg
Pavé de saumon LR* (Ecosse) 39.95€ le kg ,,.'.;{:-E'
f'l

*LR: Label Rouge - Sous réserve de disponibilité et de péche, - filets désarétés par nos soins.

Comme Lannée dernibre, Les eaux «chaudes» ont perturbé la croussance des —————
bulots. malheureusement, ce phénomene est dic au réchauffement climatique. 1L )
existe de nombreuses qualités de bulots. Nous travaillons exclusivement celwt de la
Baie de GrarMe, seul coquitlage ayant obterur un 1GP!

Les bulots destinés a '1GP « Bulot de la Baie de Granille » sont pechés par des
bateaux de péche arfisanale de taille wiférieure a 12m praliquant des marées
quotidiennes de 16h maximum. Lexcellence a Uétat pur !

 —— )




VOUS £TES CREATIFS EXPERTS OU AVENTURILRS ?

Chowsissez vos cog wllages et crustacés el composez vatre

propre plateau ! r aré en barquettes... A monter chez
s%selonvos envies ! Plate.w runce-dowls et pugues -
offerts

_#-_
(6té crustacés cwils ~s
Camerone 610 plg 5.00E piece
Crevettes zauvape Niperia G.00E pice "—.__._:_
patite camerone [6/20 prhe Mewean gz— +i
Langoustine 16/20 pkag 2 00€ paace I"G(II ce
Crevettes grises Frangaises 3H9€ F00g | I
A1

ﬁ:mttzé;;;agf 2 2.09€ J100p (M- ﬂ,{,lﬁci_“f [

iperia 3B/40 pihg Pain da ssigle [
Creveltes élevage Madagascar  3.09€ 100 Mayenng, pr;I F'Ir ae Sicife. |
Label Rouge 450/60 p/kg Fabricating g r,Irr : L:.U 2ud
Demi tourteau 8.95€ /la part SL'IE'F'-'E'EH rebeoy ..:«,:f;fﬁ_lrl
Demi homard Bleu 25€ /la part L“: :' BN Magasin af sy
Demi queue de langouste 35€ /la part e site internpt. 1
rouge Royale ( )
Demi queue de langouste 1450€ /lapart ||
Demi langouste Floride 19.50€ /lapart |/
Pinces de tourteaux grosses 8€ /picce | II ;
Bulot IGP Granville nature 2.89€ /100¢g II | 'L
Bulot IGP Granville pimenté 2.89€ /100g | ? s

=, 4 <

Bigorneaux «super jumbo» . 299€ /100g =

=
il LY
4 =
z 3 .. || ===
Sous réserve dapprovisionnement i él\\“}“,. =
e
L f



Comment conserver ses fruts de mer ?7?

En premier lieu, ue/ufwg, :
- Que les coquilles soient fermées. Si elles sont légéerement entrouvertes, tapez

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

Le condilionnement a l'arnivée a lo, maisen -
Cette étape doit se faire trés rapidement car il est imperatif que les fruits de mer

restent peu de temps a 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 ! lls seront conserveés sur |'étage inférieur du réfrigérateur, 1jour
maximum.
- Placez les fruits de mer crus non vivants ou cuits dans des contenants hermétiques,
de préférence en verre. Les premiers conservés sur I'étage inférieur du réfrigérateur,
thours maximum. Les fruits de mer cuits doivent étre conserves sur I'étage supérieur
du réfrigérateur de 18 a 24h.

i

e —
e : (] b ‘ '
i, Bonne dégustation

® ¥ avec un bige, ||
o el c &(// /
I 8 PR ] [
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Notre pefit geste pour la planete
et contre L'inflation !

gbm cest possible | /1]

NOS GRANDS- PARENTS LE FAISAIENT, NOS
PARENTS LONT ARRETE ET NOUS, NOUS LES
REMETTONS EN PLACE ...

LES EMBALLAGES CONSIGNES

~ C'était un projet pour 2024, mars nous sommes trop wpalients,
alors nous Lavons mis en place des cefte fun dannée.

Sont concernds : les plats cuisinés avec un astérisque *

wamwd&l€wm sera hembounsée dés le
Y‘ neloun des ambn//a?e/s

2N i
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s

o iy




o Enthies roides

‘,

(‘v*w - M@W”d&ﬂ”&t@{ww

Coquille Normande * 6.45€ piece
Bouchée Royale 6.95€ piéce
Friand saumon Label Rouge et petits l[égumes 3.60€ piece

Croustillant crevettes Madagascar /St Jacques Normandie  6.50€ piéce

Wfolre coup de coeur, uanuise crertie
? 25, b @w/LM, MW
Cassolette de fruits de mer aux épices * 645€ piece ,f sauce auX Ws :

Gourmandise Saumon Label Rouge 4 45€ piece
Roulé saumon Label Rouge farci (100g) 4.95€ piece
Duo de morue, artichaut et aioli 6.90€ piece
Cocktail de crevettes Madagascar et mandarine

(300g¢ soit 6 verrines environ) 5.95€ piece

PUIDC% Nouveauté ;' >

Crevette de Madagascar panée 8.50€ les 12
Croquettes a I'Espagnole 795€ les15 & "

Sous réserve dapprovisionnement ’

*Une consigne de 1€ sera appliquée a lachat et vous sera remboursée dés son retour



. 9%

Ba/u;xwtte/s Japas 150G~

Moules au basilic 4.95€ |a barquette
Gambas a l'ail 12 piéces environ . 6.95€ |a barquette
Gambas piquantes 12 pieces environ 6.95€ |3 barquette
Gambas a I'aneth 12 pieces environ 6.95€ |a barquette
Gambas thai 12 pieces environ 6.95€ |a barquette
Poulpe Méditerranéen 10.50€ la barquette
Marinade de seiches 4.95€ |a barquette
Acras de morue 12 pieces environ 3.75€ la barquette
Tartare de truite des Pyrénées 3 verrines environ 7.50€ |a barquette
EﬁPIaB c/w,uob:
Filet de lieu sauce pleurotes (250g) 8.90€ la part
Rouelle de saumon LR*, créme de safran et sa purée de céleri (350g) 13.90€ la part
Maigre LR* Corse, bisque de Carabineros, écrasé de patates douces (350g) 13.90€ la part
Joue de loup au beurre d'algues (250g) 9.90€ la part
Paélla (500g) 795€ la part

Sous réserve de disponibilité et de péche, filels desaréltés par nos soins et toujours cuisinés avec
amour par Laurent et Jonathan.

= N
-
! akeurs,
(v ne vous cache rien sous la sauce ! Nos receltes cont sans colorant v consery
n
coMme 2 la Maison ! 3
|W100% ug)gtc‘es de adagasw 100% wowx dzsmq—)’wmes Frangauses,
|| 100% saumon Ecosse Label Rouge. 100% truite des Pyrénées

é cle//\fed /md?ws (mlets

fz/zdl a/ww@m/aeﬁf% b



Mewvic : cavion Baeri B w.-
" Le premier caviar Bio francais ! || se caractérise par la fraicheur
et la pureté de son goit : des oeufs d'esturgeon, du sel, rien de

plus!

by Petrossion

Cest 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 .

Recelle - o simplicité o Il pur
Tu as des patates type Agata ou Monalisa? De la créme fraiche épaisse et du caviar? =~ =, ™2~
Il faut cuire les patates a la vapeur ou a I'eau en fonction des goits et des usages... L
Attendre ses invités, leur proposer la patate de leur choix, couper la patate en deux,

creuser un puit, verser de la créme fraiche en fonction des goUts et déposer une noix
de caviar, et voila ! On vous souhaite une belle découverte !




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

Haddock Blanc de Bretagne s
fumé SANS Colorant = 49 95€ le kg

“ - 9

Nos pousons fumés sont auls 3 partir de pou&om entiers, ﬁ%tes deja[r%ztft tstztses asec
aw sel brut de mer « Le Saunter de Lamargue » non. traute. Aprés une s a0 |
: en_chambre froide, ils sont fumés doucement a froud, 3 la fumée de bous de hétre par

| sous.

de sel brut de mer «

| Sy

Truite marinée des Pyrénées ~ 69.95€ le kg

ey

. Photo non contractuelle .

| Notre tnute M knee «fagon Gravlax» est fabruiueﬁ a partir dectnute élevée daps les |

amargue » el daneth

i
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Fromagerie maison Lou Paidol ! St

Horaires d'ouverture identique
ala poissonnerie

Auparavant artisans fromagers ©
sur Carmaux, Sylvie et Laurent
nous ont fait le plaisir de
redonner vie a notre ancien
espace de vente !

Avis aux amateurs :

- Plus de 100 références de
fromages et de la charcuterie...

Pensez a commander pour les
fetes!




Too* @

ﬂttenﬁm sommes Tnibulaines des alé
de lo piche & du Transport.

e by o pous passh oo commande |

AU PLUS TARD -

le 20/12/2023 pour Noél J
le 27/12/2023 pour Le 31 décembre

www.Mmoruwmaree.com

05.63.54.35.22

.: Notre téléphone sera coupé les 23 el 24 décembre, afm de
. concentrer nos efforts au service du magasin.
merct de volre compréhension.

Pour vos commandes en ligne ef toutes les nfos

.-‘l
tn sera I

f .
@ r—~ Jy 01/01/2024 a,w15/0 72024 inclus
Pas de V7
5- o nos dutnbuteurs 7}rs})7 24w/, .i j;

) grace a la permanence de notre équipe !

¢ R ——
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Lundi Fermé

Mardy 8h30 / 12n30

Mercredi < 8h30 / 12030

Jeudr 8h30 / 12630 =
Vendredi 8030 / 12030 - 15k /19

Samedi 8030 / 12030 - 150 /19n  E—
Dimanche 5 fermé
T i v

;&}:‘Kt[‘_& 'Ff-__'-'.
‘ hemwws Speccal ?d‘e/s 2023

Lundi 18/12
Mardi 19
Mercredi 20
Jeudi 21
Vendreds 27
Samedi 23
Dimanche 24
Lundi 25
Mardi 26
Mercredi 27
Jeuds 28
Vendredi 79
Samedi 30
Dwmanche 31

<€)

fermé

8h30 / 12430 - 15h /190
8h30 / 12430 - 15h /19
8h30 / 12430 - 15h /19
8h30 / 12430 - 15k /19
w30 /19n

7030 / 19h

fermé

8h30 / 17030

8h30 / 17030

8h30 / 12430 - 15h /19
8h30 /12630 - 1Hh /l9h
8$h30 / 13h - 14130 / 19h °
8h30 / 13k - 14030 / 17630

\g&\_ﬂ



