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Les produits du mois

3 mets

recettes gourmandes au service de Festins, Avee "7l
fles mets", les repas seront dignes d'un grand chef et les
enfants seront les premiers a le faire remarquer : Ratatouille
aux herbes de Provence, Tajine aux légumes, Lentilles,
Epinards 4 la créme, Flan de courgettes, Ecrasé de pommes
de terre et fondue de choux au lard... Il y en a pour
tous les godts !
Pratiques, les plats cuisinés "Plaisir des mets”
sont présentés sous forme de deux barquettes
individuelles. Faciles, ils ne nécessitent que deux
4 trois minutes pour étres servis chauds.

Les fines saveurs Festins se retrouvent désormais au
rayon frais avec une nouvelle gamme de légumes
cuisinés, Désormais, le legume ne se mange plus, il se
déguste. Linstigateur gourmand : le chef Alain Choquet.
Ce sont déja onze années de complicité culinaire qui
unissent Didier Chapuis & son chef cuisinier

Alain Choquet. Originaire de Poitiers, ce

révelateur de saveurs, qui a fait ses classes

parmi les plus grands (chez Taillevent, Jogl
Robuchon a l'¢poque du Concorde Lafayette),
concocte aujourd'hui de délicieuses et surprenantes

Thon et ancholis des Conserveries Ortiz

Depuis cing générations, les Conserves Oz, ou sandwichs (pour les détaillants qui en
situées dans le Pays Basque, sélectionnent proposent & la vente) sont 3 découvrir pour

et conditionnent de fagon traditionnelle une saveur et une finesse particuliéres :

les especes les plus fameuses du Golf de thon Bonito del norte : 1129, 230g et 1,8k,
Gascogne que sont 'anchois “0ro” et le thon ventréche de thon Bonito : 110g, filet d'anchois
blanc germon, Les conserves de filets et de 4 ['huile d'olive : 530g.

ventréches de thon sont réafisées avec des A se pracurer chez Le Delas]

poissons pécheés a la ligne durant la période
d'été afin de respecter I'intégrité et la maturité
du thon, Le conditionnement manuel participe
a ce méme respect du poisson et assure au
produit final une fermeté inégalée et un got
réellement unique.

Cing références de la gamme s'adaptent @ la
vente @ 'unité ou & la préparation de salades

Crédit phota : Le Delas.

Le Must du jambon ibérique
arrive en France

Avis aux aficionados avec Altus Ibérico de Sierra de Sevilla un
jambon Ibérique réservé aux amateurs de spécialités issues de pores
ibériques élevés dans la tradition car c'est dans le village de Pedroso,
au ceeur de la Sierra del Norte (déclarée Réserve Mondiale de la
Biosphere par I'Unesco), @ 60 km au nord de Séville que se situe la
production des jambons Sierra de Sevilla, La marque Altus ibérico
est aussi la garantie d'un séchage entierement naturel qui nécessite
un temps d'affinage d'un minimum de 30
36 mais pour des jambons de 7,5 kg. Cette
méthode de séchage évite I'obtention
de parties trop séches a ['intérieur de la
patte, alors que l'extérieur est parfois
cru, dans certains cas. La premiére des
conséquences, c'est une viande persillée
obtenue par I'exercice quotidien de
la recherche de nourriture saine. La
seconde c'est I'onctuosité de la chair
qui s'est enrichie naturellement de
substances végétales. La troisieme,
enfin, C'est I'obtention en houche
d'une texture suave et relevée avec
de délicates notes de noisettes, Disponible en jambon
entier avec s ou en plaguette de 100 gr.
Expédition toute France sur www.la-guildive.com,
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