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Munissez-vous de tout le matériel

2 nécessaire, a savoir :
@QW“W@’ o -1 couteau adapté
sans se mutifer (o main ! \ -1torchonplieen4
[ . * - des huitres, fermées bien sur !

] %

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 apres est bien,

meilleure et savoureuse.
; - g @




(Chens clients,

Nous veils, encone une fois, aux pontes de Wotl. 4 peine | de nangen
claguettes, guil mwahmmww s -

Malgré lo. videsse o laguelle le Temps passe, nsus serens a veus mellhe des
esl la Tous Jes ma%lw,‘aemmd.p&mm pour moi !

Cette année;, nes esthéiculteuns, se sent suréquipés VOUS  PUisSie
mm%WmMsMWgﬂwmﬁmmﬂm 4
(res de ceeur; les huitres S\ Seéciales Grefleau-Tis... a décsunhin sw
redécounhin e mmdm%ﬂ L Fwd

(Csle Daileurs Toufouns zéne addilif zéne conservalewr ! [folre secnel : fulant
d’%ﬁs aiuwdam uﬁmmﬁ lement. fe Prefessionnalisme, lameur
dw ) MW&II&MM@FMM Mi&ﬂﬁiﬂﬂ...

(fous / 'fur:,}.-:'.t g compnes, tf y o tles cheses Qe changenl.... Mais daulres qui ne
changent pas N Wotre .,.II—":';{_*M c!fe'g.t-'-:'!.'..'-r_??\ dacheler ow de. cuisinen 1/
f"’]ﬁ'w’s nos la Fm'ew}ffﬂ" pneste, el nestena; lo qualidé de nos J,aiﬂr'rt?.-'-.""'ut-ﬁ'l. vethe
sal L'.‘E;'azr:dlwr;. el volhe seewnle.
(est potly cela que celle année encene, nous neuviirent ne les huilres ni les
Mguﬂfa?-ﬁ peun les a’%d de bf in dannée.

Jommdmmmwm tor recennaissant du Thavail de
mﬁmww:m 59¢ZIF045£!11"&

Joute (Equipe et noi-méme vous souhaitons de tds belles [étes de fin dante |
CYerei, encote. .. ofabien OYVletin
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P 5 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 !

A/ JI est encore e celle année de \
W/awx%dmﬁ&m \
O,LQIGM sile d@uebii;@acha’tl@ de
un lew.s W e ot

\ wnlmu/wmmaulbmaﬁqumwntla/ /
' e en ben d'achal !

mmande
Eﬂck & collect

Tk - . .
. Service « click and cellect » sur metinmaoree.com
"~ % Rendez-vous sur notre site internet, sélectionnez, validez et Hop !

# Reécupeérez-la ou faites-la récupérer par le beau-pére, le pote ou votre
mari, le bon jour a la bonne heure a |a poissonnerie...

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

Pour accéder directement au click and collect
SCANNEZ-MOI !

;( chals aux distribuleuns 24h/24

# Memes prix qu'en magasin

* Poissons, coquillages, crustaces, plats cuisinés et sauces ;) *
# Approvisionnés plusieurs fois par jour s



,(m

- Choix en fonction des saisor.\s’et d
- Réapprovisionnement quotlghen
- Possibilité de réserver et retirer v

Faiement par CH uniquement

Jemmm s

# Repérez vos produits a travers

les vitres des casiers.

+ Faites votre choix a la borne
bleue.

+ Payez par carte bleue

# Prenez vos produits dans les
casiers ouverts. | L4

l * -

out acheter quand

R vous voules. ..
| plats cuisids

o
o .
.
et

»
4

es arrivages ‘#

] L]

os commandes & ;- .




) euitnes fines G euitnes spéciafes
les inconlournalbies «c/aMW» charnues

4 . . .
= Huitres N°0 «idéale pour cuire »

= Huitres N°2 Spéciales Grolleau 3€ piéce

Fines de Claires M.0.*Peponnet  16.50€ Dz i

Fines Gaboriau 145060z = HuitresN°2

Fines de Cancale 1490€Dz  Spéciales Peponnet  2490€Dz |
Bretagne Sud « La Celtique » 12.90€ Dz : , =

i = Huitres N°3 s
= Huitres N°3 Spéciales Peponnet 21502 Dz
Fines de Claires M.0.*Peponnet ~ 1490€Dz  Spéciales St Vaast 1290€0z . -
Fines Gaboriau 1290€Dz  Spéciales Isigny 14.50€ Dz e
Fines de Cancale 1290€Dz  Spéciales Bouzigues 1350€ Dz &
Arcachon 1450€ Dz |

: = Huitres N°
= Huitres N° Spéciales Grolleau 1495€ Dz

Fines de Cancale 795€ Dz

*M.0. = Marennes Oléron

Ouitues .,
Eﬂmw (0

puithe. de pleine Men 100% natunelle
5; Plates de Belon
N2 1995E Dz
N°O 2095€D0z

ES
= Creuses de Quiberon
N°3 1490€E Dz

rdbppmvisionnement ‘



T Astuocoenalion —=3

pouve, ves huilres pa ; une
g;m;:mmg}m stockant & plat; entre 3 8¢

——

QHuitres Quper Spéciales

super chainues, supet musclées
sz 4 f,:."c- /:z/{z cé FEM.- f ead- .f

% Ostra Régal d'Irlande

N°2 2990€ Dz
N°3 26.95€ Dz

= Royale Peponnet
Bretagne Sud «La Celtique» N°3 26.95€ Dz
N°2 45.00€

Fines Gaboriau & La Gillardeau

N°3 39.90€ N°3 + 3295€ Dz
Fines de Cancale

N°4 25.00€ Sous réserve dapprovisionnement

uttes sapes spéciles coup de oo g

L'huitre ctrés charnuer de chez Grolleau-Lis

N°2 P90€0z 2 dscournnit ou peclécounnit..
N°3 279060z clest exceplionnel !
N% 2190€ Dz



Connaissez-veous Uhisteire du

«Parce que » ? La voici. .
- »
o * s
. R mahcequ.nn&xttouhéqaum %5,
© OParce quon a que 2 mains, N8 ol
¢ Parce guon ¢ que 2 pieds, ‘s * *
( : ' e o . / 5 - 2
Parce quon a honne conscience & ne pas s
vouloty ouwrit ves hudties tuop tot, =
¥ ) o y
OParee quon vous wespecte, . e
OParce quon especte le produd, . 4
OParce quon vespecte celui qui ('a fait qrandiv, ¥y
OPaxrce quon souhaite vous satisfaire & 200%... - _
.

(foilé WW@ fétes de fin dannée (et

sewlement o neus Iewhens pas les
huilres, ni les cequdfa?e/.! méme une d&wéa,m.& /

O)e suis pevsuads que vous nous comprendies !



4 crevettes de Madagascar Label
Rouge, 4 bulots cuits IGP Granville,

i 5 moules cuites, 1 verrine cipions
| ail/aneth, 1verrine gambas a laneth,
citron, mayo, aioli du sud et rince
doigts.

-

% Chnistmas

6 huitres fines n°3, 1 crevette tropicale
tigrée sauvage, 4 crevettes de
Madagascar Label Rouge, 4 bulots 40€
cuits IGP Granville, 1/2 queue de 9
langouste, 5 moules cuites, 1 verrine
cipions ail/aneth, 1 verrine gambas a
laneth, citron, mayo, aioli du sud et
rince doigts.

i Peur 4 Christimas acheles,
Vendu présenté non ouvert I (IﬁUM/@ d& P 9 9

Représente 2 parts

e



o mande ‘

Cste ppoisson entiel Cote coquillages vivants

Bar sauvage 4995€lekg  Amandes 7.95€ le kg

Maigre élevage Corse | R* 2995€lekg  Bigorneaux jumbo 2895€lekg

Lotte 5995€lekg  Bulots IGP Granville 2295€lekg I

Dorade royale sauvage 4995€lekg  Palourde 3395€lekg .k ¥

Dorade royale élevage 2890€lekg  Praire 33.95€le kg ¢+

Corse Label Rouge Coque 13.95€ le kg =

Dorade grise sauvage 2395€lekg  Clams 31.95€ le kg

Sole 5895€lekg  Moules Espagne XL 5.95€ le kg

Calamars 36.95€lekg  Moules Bouchot PAC 7.95€ le kg

Rouget barbet 3985€lekg  Coquille St Jacques 17.95€ le kg

Turbot sauvage 59.95€ lekg  Normandie vivante entiére grosse

Truite élevée dans les 2195€lekg  Noix St Jacques Normandie 6.99€ /100g S

Pyrénées Couteaux 13.95€ lefilet o s

Saumon Label Rouge (Ecosse) 23.90€ lekg 4 pers. environ >
Violet 26.95€ le kg

(Coté «rans aibter cste ol AN

Dos de cabliaid 49.95€ le kg e vwanls & - -

Filet de cabillaud 39.95€ lekg  Homard bleu :

Ventre de cabillaud 2595€lekg  Tourteau .

Dos de lieu noir 2395€lekg  Langouste Royale 199.90€ le kg

Filet de lieu noir 1895€ lekg  Langoustine 79.95€ le kg

Filet de merlan 29.95€ lekg

Pavé de truite Pyrénées 3495€ le kg
Pave de saumon LR* (Frosse] 39.95€ le kg

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

Comme {annse dewnidre, Les eaux «chaudes» ont pertuwhé lo choissance des bufots.
malhewreusement, ce phénomene est di aw 1é lement, climatioue. @deﬂ'_
nombreuses qualites de bulots. Ylous travaillons exclusivement celut de (o aie de ¢S
Granville, seul coquillage ayant obtenu un 1GP (Yndication Geographique OPnotégee)! &

Pes hulots destings & (1GP « Rulot de (o Baie de Granville » soat pechés par des 0,
de peche artisonale de taille infériewre & 12m pratiquant des
idi de 16k maximum. Cexcellence & {état pur !

.



#7 (Cot6 cuustacss cuits
0 Crevettes géantes tropicales tigrées Trés gros (8/10p/kg)  6.50€ piece
Crevettes géantes tropicales tigrées Gros (16/20 p/kg) 2.50€ piece

Crevettes sauvages Nigéria (20/30 p/kg) 2.99€ /100g
Crevettes grises Francaises 3.99€ /100g
Crevettes élevage Madagascar Label Rouge (40/60 p/kg)  3.99€ /100g
Demi tourteau 8.95€ /la part
Demi homard Bleu 25€ /lapart
Demie langouste rouge Royale fraiche 40€ /lapart
Demi queue de langouste 13.80€ /la part
Pinces de tourteaux grosses 8€ /piece
[ Bulot /GP Granville nature 2.59€ /100g
| Bulot IGP Granville pimenté 259€ /100g

Bigorneaux «Super Jumbon» 3.29€ /100g

Mayonnaise, aioli du Sud (fabrication 100%
Fra aise et Sud Ouest). retrouvez notre




En premien liew, vbuifies :
- Que les coquilles soient fermées. Si elles sont légerement entrouvertes, tapez

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

Ce conditionnement & {avuivée & lo maison :

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 hermétiqguement. 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 conserves sur étage inférieur du réfrigérateur
2 jours maximum:. Les fruits de mer cuits doivent étre conserveés sur I'étage supérieur
du réfrigérateur de 18 a 24h. =

V.
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Nofre pelit geste pour la planéte

el contre Uinflation !

@t oui, cest possible !
(fos 'pa/wnf/a le laisaient, nes
Wm anréle el m nous les

LES EMBALLAGES CONSIGNES !

Jous (es plats cuisings avec un astbrisque™ %
soat dans un emhallage consigns | A

60es (eur wetour en how état, wae consigne de
| 1€ vous sewa remboursée




e thaiteun

Catnses chaudes -

. Coquille Normande * B.45€ piece
+ . Bouchée Royale 6.95€ piece
. Friand saumon Label Rouge et petits légumes 3.95€ piece

Croustillant crevettes Madagascar /St Jacques Normandie 6.50€ piece

(7 .ﬁ"f{;(, able o 4
%m CO(,[)P d,e coeuh "f;/%é Qacft\t) 3;1‘%“%%1%@;8); '
creveltes de I

ons
des, seiches, champugn
nwé% of sauice Qe EpICes

Cassolette de fruits de mer aux épices * B.45€ piece

‘: . ..Gourmandise Saumon™ Label Rouge 445€ piéce
~ *  Roulé saumon Label Rouge farci (100g) 4.95€ piece
Mousse de truite des Pyrénées, gelée de vin blanc doux de Gaillac *  2.95€ piece
Cocktail de crevettes Madagascar et mandarine
(300g soit 6 verrines environ) 5.95€ piece
Verrine Saumon Label Rouge/Tzatziki* 3.90€ piece

Cake saumon fumé / chévre (450g) 8.90€ piece
Cake thon / tomate 450g) 8.90€ piece

Crevette de Madagascar panée 8.50€ les 12
Croquettes a I'Espagnole 7.95€ les 15

i . -.:— -
4 i " T
Sous resgrve-d approyvisionnement
asty e deﬁﬁra appliquée a lachat et vous sera rembours

¥ A ¥ i
h:b?\_ A".- L J‘. "



Rarquettes Japas 1500

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 . 695EN 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 el
Cipions a |'ail et a I'aneth 5.05€|
0P {ats chauds
Filet de lieu sauce aux pleurotes fraiches (250g) 8.90€ la part
Dos de morue, créme de safran et sa purée de céleri (350g) 11.90€ la part
Médaillon de lotte, bisque de Carabineros, écrasé de patates douces (350g) 12.90€ la part
Joue de loup au beurre d'algues (250g) 9.90€ la part
{ Paélla (450g) LI 795€ la part

F |
’-"--_;ious réserve de disponibilité et de péche, filets désarétés par nos soins et touji
" mour par Laurent et Jonathan.

.
' Own&mmmnimamimmmfsznuﬂummwcﬂM ;

._ ni, conservalewns, commé & la maisen !

F idi n P :'IE: oL i
100% mu-{?ﬂ?jﬁﬁ goscers a?f% 0 ity

_&m&dﬂé%. IU SouULMeTL -

«Comment gagnen du temps Gussi en magasin Q @)u’z‘w a nothe rayon {(bre-senvice |
QQeruue/j ves produits phares de Oy lodl : fuitres, bulots, creveftes, fumés, tapas,
o sauced et cltrons... préts & étre emportss 1



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

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 .

o [T (LS
ORecelte - Ca simplicité & ('état pur
Tu as des patates type Agata ou Monalisa? De la créme fraiche épaisse et du caviar ?
Il Faut cuire les patates a la vapeur ou a I'eau en fonction des goOts et des usages...
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 !

¥
NMavigni, .

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.

Eo
J'J'_.'.‘_

. = -
_ W S -

- x Ty, o (Soms. :
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OFlos poissons fumes 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




& B F ok, g g LA ES

Landes. Alors un/ reprenaient I'entreprise familiale ils firent une découverte qui, sans le

savoir, allait modifier la vie de leurs canards et de centaines de personnes.

Comme tout repreneur ils découvraient les ficelles du meétier. les habitudes de travail
familiales. Au détour dune étiquette daliment pour leur bétail ils découvrirent avec
stupeéfaction la longue liste d'ingrédients contenus dans leur tourteau.

Pour que notre histoire soit compréhensible de tous nous précisops ici que le tourteau est Ja
matiére restante aprés le pressage des graines (tournesol, colza...). Cette « pate » obtenu par
pressage mécanique reste ainsi tres riche en matiere grasse et en oligo-éléments ne
nécessitant pas dadjuvant au nom étrange..

Alors quiils connaissaient tres bien les 4 premiers aliments pour les produire eux-mémes
dans leurs champs, ils ne comprenaient pas la présence des bidules machins chouettes en
tout genre, des antibiotiques « en cas que » el autres espéces de truc aux noms pas
vraiment... naturels.

Bien en avance sur leur temps ou, bien éclairés de bon sens « paysan » ils déciderent de
produire leur propre « tourteau fait maison » contenant l'essentiel et le meilleur.

Revenons a nos enfants des Landes, producteurs de canards. Les voici maintenant avec un
tourteau aux qualités nutritives incomparables et, heureux de gagner chaque année des
récompenses au salon de | agriculture grace au gqut incomparable de leurs foies gras !
Mais, (oui il y a un mais sinon pas d histoire] que faire de toute cette huile de tournesol 77 Et
oui, nos producteurs éleveurs, leur passion, ce sont les canards et pas I'huile | Pourtant, il va
bien falloir trouver une solution pour «revaloriser» ce coproduit...

Cette huile, ce « coproduit » issu dune agriculture raisonnée et/ou Biologique, Francaise,

par un groupement de passionnés, passionnés du godt, du bienfaire, et du bien-étre de
leurs animaux et de notre bonne vieille Terre...

Cedt comme cela quedt née notle hude, gt pakticjpe aw godt et & la qualite de notle
A tawtnant dune ,

A lu tencontle d Histoited & Hommed, & by volonte du bon-dend,

oflu honkeur de ravailler lewr hufe devenu depuis... une bien belle mine dOr!

&t aw régal de retrouver leurs canards ches notre nouveau voisin LLou Paidol !

A\ q\» ¥

~y ¥
e | 2




oftiteation, nous sonumes tuihutaires des aféas
X de (o péche et du tuanspert.
v - oftides le Oene-0ylodl & s organiser au mieuy, ne
- tuatnes pas pour passer vothe commande !

AU PLUS TARD .

le 19/12/2024 pcur Neoél
le 26/12/2024 pour le 31

* £ 05.63.54.35.22
SR Msthe Telénhone coupé les 23 et 24 décembre,
* . MW@WM s aw serwdce dw

L]
-

S e magasin sera foume 4
* 1 A du 01/01/2025 au 13/0%25 inclus
o atirins f
i nes disthibuleurs Z//w/7 29024,
ghrice ala permanence’ de nothe équipe /
ggww%eQWanGﬂU@wumwgD W
fotes de fin d aunée OfVlagigues
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Lundi
Mordi
Mercredi
Jeudi

—a e . '-‘ ¥
el ¥ »; - T .
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Lundi 16/12
Mordi 17
Mercredi 18
Jeudi 19
(fendnedi 20
Samedi 21
Dimanche 22
Lundi 23
Mordi 24
Mercredi 25
Jeudi 26
(fendnedi 27
Samedi 28
Dimanche 29
Lundi 30
Mordi 31

. . |
\_eA llovalies

8h30 / 12h30 - 15k / 19k

. >

Fermé
8h30 / 12h30
8h30 / 12h30
8h30 / 12h30

8h30 / 12h30 - 15k /19h
8h30 / 12h30 - 15k /19

Fermé

of Fotes 2004

Fermé
8h30 / 12h30 - 15k /19h
8h30 / 12h30 - 15k /19h
8h30 / 12h30 - 15k /19h
8h30 / 12h30 - 15k /19h
8h30 / 12h30 - 15k /19h

Fermé

8h / 13h - 14h30 /19h
8h / 13k - 14h30 /19h

Fermé

8h30 / 12h30
8h30 / 12h30 - 15k /19h

Fermé
8h/ 13k - 14h30 / 18k
8k / 13k - 14h30 A7k




