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VENUES DE LA RESTAURATION HAUT-DE-GAMME
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{1

- les mises

en bouche a la féte
chez Le Delas

vec plus 8000 réfé-
A rences, la maison Le
Delas dispose d’un
portefeuille produits parti-
culierement riche (lire LM
de jeudi 17 novembre).
Comme on peut s’en dou-
ter, la période des fétes de
fin d’année est particuli¢re-
ment importante pour le
grossiste en produits trai-
teurs. Bien évidemment, on
retrouve chez lui les grands
classiques de la saison: le
foie gras, le saumon fumé
avec en plus cette année,
I’émergence des cakes salés,
effet collatéral du gros suc-
cés en librairie d’un best-
seller sur le sujet, « Les
cakes de Sophie », vendu a
plus d’un million d’exem-
plaires.

Cependant, pour Antoine
Boucomont, le président de
Le Delas I’innovation ne
résidera pas dans ces clas-

siques cette année: « LE
produit de cette fin d’année,
c’est incontestablement pour
nous, les mises en bouche,
explique-t-il. Venues du
monde de la restauration
haut de gamme, elles sont
aujourd’hui disponibles
pour le consommateur. »
Antoine Boucomont met
donc en avant trois produits
spécifique du genre : des
petits verres, contenance
50 grammes, en plastique
ou en verre mais aussi des
petites vérines, a ’aspect

terroir et enfin des cuilleres

de 30 g, rencontrées sou-
vent sur les tables des buf-
fets dinatoires. Dans chacun
des cas, une recette particu-
liere, qui fait une belle place
aux produits de la mer et
aux légumes cuisinés a I'ins-
tar de ces Coquilles Saint-
Jacques a la tombée de
tomates.




