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RESERVEZ \OS PRODUITS DE

FETES SUR
ET REG\IPEREZ—\.ES EN MAGASIN!




TOUTES NOS RECETTES FESTIVES
ET BIEN PLUS ENCORE A RETROUVER SUR fresh.fry

PAVLOVA
Pour 4 personnes - Préparation : 40 min.
Cuisson : 1h30 - Difficulté : %

* 4 BLANCS D'OEUFS
* 125G DE SUCRE

* 1 DIZAINE DE PHYSALIS
+ 30 CL DE CREME FLEURETTE

* 125G DE SUCRE GLACE * 1 GOUSSE DE UANILLE
* 1 MANGUE = LE ZESTE D'UN CITRON UERT

« 1 PITAYA JAUNE «2C. A S. DE MIEL LIQUIDE

1. Préchauffez le four a 120 °C.

2. Montez les blancs en neige jusqua ce qu'ils soient souples, puis ajoutez
les sucres en trois fois en continuant de fouetter jusqu'a ce que la
meringue forme un bec d'oiseau.

3. Déposez I'appareil a meringue sur une feuille de papier cuisson,
creusez légerement l'intérieur. La meringue doit étre assez haute pour
pouvoir former un nid. Enfournez pour 1h30 de cuisson. Laissez refroidir
complétement.

4. Pendant que la meringue refroidit, découpez la mangue en fines
tranches et le pitaya en cubes. Réservez-les.

5. Montez la creme fleurette bien froide en chantilly en la fouettant avec
les grains de vanille, jusqu'a ce qu'elle ait une consistance ferme.

6. Au moment de servir, garnissez le nid de chantilly, ajoutez les fruits, les
zestes de citron vert et décorez de miel liquide. Servez sans attendre.

»
HOMARD GRILLE
sauce augo Puly de b passion
Pour 4 personnes - Préparation : 15 min.
Cuisson : 15 min. - Difficulté : %

* 2 HOMARDS DEJA CUITS +1C. A S. DE MIEL
« 2 FRUITS DELA PASSION - 3C. A S. D'HUILE D'OLIVE

* LE JUS ET LE ZESTE
D'1/2 CITRON VERT

= 1 PETITE GOUSSE D'AIL
= SEL ET POIURE

1. Préchauffez votre four a 220 °C.

2. Coupez les homards en deux dans le sens de la longueur et retirez
les visceres.

3. Placez-les dans un plat allant au four, arrosez-les d'un filet d'huile
d'olive, ajoutez le zeste de citron vert, puis assaisonnez de sel et de
poivre. Enfournez pour 15 minutes environ et finissez la cuisson sur
la position grill pour quelques minutes.

4. Pendant la cuisson, préparez la sauce aux fruits de la passion.
Coupez les fruits de la passion en deux et récupérez la pulpe dans
un bol. Ajoutez le jus du citron vert, I'huile d'olive, le miel et I'ail
finement haché. Mélangez bien pour obtenir une sauce homogene.

5. Servez les homards grillés avec la sauce aux fruits de la passion.

MANQUE DE TEMPS ?
NOTRE PAVLOVA PRETE A GARNIR
EST DISPONIBLE EN MAGASIN.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS.  www.mangerbougerr



pour 2 personnes  pour 4 personnes "' e b r5- 6personnes1

les 909 les 1809 | les 3209

99.89¢ Ie kg sasscions | | B122¢long ] i
bocal de foie gras de canar { | 'r','
mi-cuit du Sud Ouest a La e 0

Nos foies gras entiers du Sud-Ouiest sont cuits NN S
température dans une déclina S0 e formats. |
Flaboré  partir de foie gras origi CANARD A FOIE GRAS { {
| | usuD-ouesT { pib

(g (CHALOSSE - GASCOGH 4

PERIGORD - QUERCY)
e les 200g e les 200 S
114,95€ le kg 119,95€
, =

L

foie gras de canard entier foie gras de canard entler 5 |
mi-cuit fleur de sel. du Sud Ouestjgtiit au torchon. | At il 'j
Foie gras entier raffiné, issu d'un Foie gras emplé ssalsonne puis it > e |.i
savoir-faire francais reconnu. lenteme D exture fine \ LN L 1 4]
Elaboré & partir de foie gras origine N gout ( e i

| CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

(CHALOSSE -GASCOGNE '-.b. CANARD A FOIE GRAS
GERS - LANDES s *-{ DU SUD-QUEST
PERIGORD - QUERCY) (CHM.OSSE GASCOGNE
GERS - LANDES
PERIGORD - QUERCY)

£ los 5000" : 4 (g
34 g et i POUR REALISER UOTRE FOIE
GRAS MAISON, DECOUVREZ

d d
STt NOTRE RECETTE SUR GZTXR.

Origine

b FRANC R

*poids variable.

5 L8 4
' les 200g {
of 109,95€ Ie kg

foie gras de canard
entier mi-cuit
| a l'ail noir
t confit du Tarn.
; Ingrédient phare de notre terri
| I'ail noir confit du Tarn.
Obtenu par un long processus
de maturation, il se distingue
par ses notes confites
et caramélisées.
Autres déclinaisons* :
Jurancon, piment d'Espelette,

poivre de Sichuan.

Elaboré & partir de foie gras origine

B RANCE

*voir prix affichés en magasin.

FOIE GRAS CO-CREE AVEC
MICHEL MONTEIL, LE MAITRE ARTISAN
DU HAMEAU DES SAUEURS,

AU C(EUR DU QUERCY.

SUR

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits. Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.



les 160g .
5 99 37,44€ le kg W ) les 200g
1 . L < ARTISAN - 3 99 19,95€ le kg
verrines bloc de foie - : : 4 T L)
)

gras francais.

4 verrines. Creme de marron,
compote de pomme et éclats
de noisettes torréfiées.

péaté en croiite
volaille & morilles.
2 tranches.

Elaboré & partir de viande de volaille origine

FRANCE

Elaborées en

FRANCE

GARNIS A LA MAIN.

s
}‘E‘P@ﬁ/ les 400g
NG 3 99 9,97€ le kg
3
mini paté en croiite
aux éclats de pistache.

Flaboré a partir de viande de porc origine

16, gge;e:z;’zﬁekg o
L e

pain surpnse terre et mer.

Composé de 32 toasts exclusifs :
jambon sec beurre & moutarde,
saumon fumé fromage frais & citron,
creme de brie & noix,

tomate, thym & basilic.

les 16 piéces (115g) j
86,87€ le kg
3

3 : canapés apéritifs.

" G g ] Plateau de 16 bouchées exclusives :
FRANCE GARNI A LA MAIN. ! o e rillette de saumon & citron confit,

.- { saumon gravlax & fromage frais ciboulette,
5 mousse de truite & ceufs de truite,
rillettes de thon & edamame.

Elaboré en

S I " Elaborés en
5,983 it
16,61€ le kg p——

mini boudins et mini knacks.
Panachage possible :

mini boudins noirs antillais,
mini boudins blancs & mini knacks. -

¢ - escargots de Bou
s gg ‘3‘*;‘4‘22 le kg 12 pieces. Farce traditionnelle bourguignonne.

Préparés en Bourgogne-Franche-Comté avec du beurre francais.
Belle grosseur. Marinés au Chablis™ AOC et beurrés a la main.

**|'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.

trio de chiffonnades a la
truffe d'été’ 2% aromatisé.

Saucisson sec, jambon cru et coppa.
Pour 4 a 6 personnes.

g <", —

Elaborées & partir de viande de porc origine

AL

*Tuber aestivum vitt.

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits.
Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS.  www.mangerbougerr



D | v,
ILANCEZLES =~ &l
ESTIVITES y—
L'ENTREE '

13 9 eles of

II 99 e les 280g
42,82€ le kg
saumon g'ravlax.
Mariné a l'aneth.
I I’

flevéen

- saumon fumeé
. alaficelle.
¥ Piece d'1 kg.
 Hevéen

~ ORVEGE ISLANDE
0 EDOSSE FEROE e

Elaboré en

FRileE

: e Y PECHE
' DEUX CAVIARS D'EXCEPTION: | 0 |a
g MV%IS\SLOVQ/'I’

les 320g
les 50g les 30g
69 90 1398€ i 29 go g’ 67€ =P I7 gge iics lekg

saumon fumé
(1) l
- oscietre. baerii IGP" Aquitaine. sauvage MSC*.
grains généreux aux notes de grains fins, saveur fraiche Piché ”
noisette et d'iode. et iodée, légérement crémeuse.

OCEANPACFUE
NORD-Eo

Elaboré en

</ FRANCE

(Eufs d'esturgeon €levés en France

FRANCE

T

NOTRE ASTUCE : A savourer pur, a la cuillére,
pour révéler toute leur finesse.

(1) Indication Géographique Protégée.

*Péche durable selon le référentiel MSC.

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits. Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.



r ( ., "
COMPO EZ[

Comptez environ 400g de fruits £
de mer par personne, sans oublier N r
‘ de varier les plaisirs : alternez
N

coquillages puis crustaceés et jouez
-

sur les tailles et les textures.

crevettes cuites \’

A homards * __*

1

DEJA PRETS | I Sowam e W m s

PLATEAU 4 PERS. %0

4 demi-tourteaux,
4 langoustines,
4 crevettes 16/20,

16 crevettes 30/50,

10/12 bulots.

ASSIETTE 2 PERS.

4 langoustines,

10 crevettes 30/50, Tout WETS gy NSWN‘B"ES

12/15 bulots, EN MAGASIN ETEN RESERVATION
1 pot de mayonnaise. SUR [ fresh. i 8 *

X

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits. Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.

NOS FRUITS DEM ER OU PLATEAUX



*Truffe d'été (Tuber Aestivum) 3%.

9 9 u la bourriche de 12 huitres
minimum (1 kg environ)

k)

huitres fines de Claire IGP!"

Marennes-Oléron n°3.

Affinées a

AREANES-OLERON

Elevées en

B RANCE

(1) Indication Géographique Protégée.

) TROUVEZ TOUTES
7 80 2600518 kg o) oameen e NOS HUITRES
’ muqms:s
SUR

coquilles de pétoncle a la truffe’ brumale.
Une alliance raffinée pour des entrées festives et gourmandes.
Elaborées en

ESPAGNE

e les 2 ballotmes (240g)
33,29€

ballotlnes de saumon Saint-Jacques et citron confit.

Elles révelent un cceur fondant a la noix de Saint-Jacques
et aux poissons blancs, relevées d'un zeste de citron confit.

Elaborées en

FRANCE

_H'NOS SAINT-JACQUES e o
entiéres cuites.
u10.
Grosses crevettes au go(t intense

qui font leur effet dans I'assiette.

) . ) " Péchées en

nos Seint-Jaceques frangaises vous (OCEAN ATLANTIOUF CENTREEST
attendent en magasin.

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits.
Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. www.mangerbougerr



SUCCOMBEZ
L'EXCELLEN h
DE NOS VOLAI

XY ECt

\!

NOS VOLAILLES SON

DISPONIBLES EN MAGASIN

£T EN RESERVATION
(1| Liresh.ir 8

CHAIR FERME ET PARFUMEE
A LA SAVEUR PLEINE
DE CARACTERE.

CHAIR MAIGRE ET SAVOUREUSE,
PARFAITE AVEC NOS
FARCES GOURMANDES.

" CHAR msmﬁ: ET MOELLEUSE
AUX NOTES NOISETTEES.

' 12,99¢"
b j\

. chapon fermier’.

SUBLIMEZ UOTRE
VOLAILLE FESTIVE

Retrouvez en magasin :

* Nos farces gourmandes aux morilles
ou aux marrons prétes a garnir.

* Nos chétaignes francaises, *Chapon et dinde = environ 3kg pour z,éémo '[Ixei‘-;“(;hne}._-
cuites a basse température. . **Pintade = environ 2,5kg pour 638 personnes,

s - ™

e : v G a2 . y 3
'arrivée en magasin varient selon les produits. Pour plus d‘v‘r}formatlons, rendez-vous en magasin.
B

| " o




£ 24,99¢--

r6ti de chapon farce
au foie gras et figue.

?‘E"' 1., . Elaboré & partir de volaille origine
4 S 1
s S

' VoLAILLE
’ FRANCAISE|

—

e -

L=

NOS ROTIS SONT PRETS P p\\\,} {t?%/

> 31.99¢°"
A CUIRE ET DEJA FARCIS. P \ ’
: : S \ b 4 el magret de canard

F en tournedos rossini.

Elaboré & partir de volaille origine

FRANCE

-
Y 3

roti de pintade farce

de volaille aux girolles. J\
_,»" Elaboré & partir de volaille origine 5 49 G i?ssgg?e kg
v
,
FRANCE DTy bouchées poulet morilles.
T Ay Produit traditionnel et généreux :

vol-au-vent pur beurre, farci d'une préparation
crémeuse aux champignons de Paris et morilles.

Elaborées en

FRANCE

. j\
23,998 -~
2
magret de canard

du Sud-Ouest.

A déguster simplement
ou a préparer en magret séché.

Origine

B WERANCE

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

(CHALOSSE - GASCOGNE
GERS - LANDES
PERIGORD - QUERCY)

les 240g
3 gge 16,63€ le kg
~ P ’
pENSEZ A an lEGUMES pommes duchesse.

Plateau de 8.

ANBIENS pu“n “os Pommes de terre origine France.

ACCOMPAGNEMENTS : N

panais, topinambours, rutabaga et bien d'autres ! 3 2 9 g
9

mezzelune Gorgonzola AOP" & poires.

Des pates en forme de demi-lune, farcies d'un
savoureux mélange sucre-salé : du Gorgonzola
AOP® intense et des poires Iégérement caramélisées.

Fabriquées en

B WAL

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits.
Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.

(1) Appellation d’Origine Protégeée.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS.  www.mangerbougerr



* Truffe d’été 3% (Tuber aestivum Vitt.) (1) Appellation d’Origine Protégée.

ON A TOUS LES FROMAGES : , caft
A VOUS DECOMPOSER.  “zpmas

\0US MEME SUR

L’ATELIER 2,59 ik

enrobé chévre coco citron vert.

Un équilibre subtil et original qui

séduira les amateurs de sucré-salé. /)
20,6% MG sur produit fini.

Au lait pasteurisé de chévre.

—DU FROMAGE—

| Fabriqué dansle 5

(1] WRROE
N/

™y

pointe a la truffe” :

37,99¢"

pointe facon mendiai

26,99¢""

22% MG sur produit fini.
A partir d'un Brie de Meaux AOP.
Au lait cru de vache.

Y

beurres aromatisés
a partir de

Fabriqués dans le 5

BERHONE g

Fabriquées dans le 5

B BRAONE

e les 9 piéces (117g) / A
42,65€ le kg r
3 ']

bouchées chévre choco. : :
3 saveurs originales : framboise, . ¥ I @ =
figue & noix, noisette & caramel. SRR % B e NOS BEURRES AROMATISES :
22% MG sur produit fini. ' £ [
Fromage au lait pasteurisé de chevri : ‘g y Citron, aneth, baies roses : idéal avec un saumon
ou un poisson blanc.
Truffe d’été* et persillade : parfaits pour rehausser

Fabriquées dans le 5 \) o
I I RH 0 N E = - i ) vos viandes, purées ou pates fraiches.
- Marron glacé : délicieux sur une brioche toastée.
ey I = e " D’autres saveurs sont a découvrir en magasin.
Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits. 1
Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin. "

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS.  www.mangerbougerr

*4,8% tuber aestivum.



L'EXOTISME
S'INVITE : @

o uiTS
-  CORBEILLES DEFR
. v SONT DISPONIBLES EN

‘:ﬁsmmon X1 ] fresh.frs

&
4

-

-

corbei hf&‘ T

RETROUVEZ NOS
AGRUMES D'EXCEPTION \ -
EN MAGASIN |

Tangelo, main de Bouddha, bergamote,
yuzu, cédrat, citron caviar et combava. Lt
Sélectionnés avec soin pour leurs parfums i
et leurs raretés, ils apporteront fraicheur, . :
originalité et intensité a vos menus de Noél. \\"-

y "11,“
ier «Bouguetde kg, Soit 5 Ie ko,

Wy alable panie
3 \\ | w Origines p ! ente. Suggestion de présentation.
> J vz ’
) et 2 =

—

Les dates d'arrivée en magasin varient selon les produits. Pour plus d'informations, rendez-vous en magasin.



‘  COLLECT

Réservez vos produits de fétes

sur @R et récupérez-les
en magasin.

FACILE ET RAPIDE !

Rendez-vous Choisissez Retirez et réglez
sur TRy, ladate etl'heure votre commande
et sélectionnez de retrait en magasin

vos produits festifs

\_

/ @fresh.lemagasin [l ©

Dates limites des commandes :
Pour un retrait le 24 décembre, commandez au plus tard le 21 décembre.
Pour un retrait le 31 décembre, commandez au plus tard le 28 décembre.

R

LE CALENDRIER DE
L'AVENT TROP

Pour tenter de gagner des surprises,

participez sur LRy,

1 AN

DE COURSES'

BONS D'ACHAT

ET PLEIN D’AUTRES
SURPRISES

Imprimé par GUTENBERG, 34 Rue Necker, 42000 Saint-Etienne. Photos non contractuelles. Suggestion de présentation.

Ne pas jeter sur la voie publique. Imprimé en France. Conception/réalisation : Insign

*voir conditions sur fresh.fr

HORAIRES EXCEPTIONNELS : Pour connaitre les horaires de décembre : rendez-vous sur



