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< Notre Histoire Z

o

St Mamet a été créé en 1953 par
des arboriculteurs du sud de la
France qui ont décidé de s'unir
en coopérative. Leur ambition était
de conserver leurs fruits, offrant
ainsi aux Francais la possibilité
de savourer des fruits de saison

— R

En 1964, Uusine de Vauvert, située
dans le sud de la France a proximité
des vergers, est inaugurée. Il

tout au long de l'année.

-

Notre assortiment de gamme
s'agrandit avec le lancement des
fruits exotiques.

s'agit d’'une usine historique ol
sont confectionnées avec le plus
grand soin des conserves de fruits,
des confitures, et ultérieurement
des compotes.

O

Nous innovons en proposant nos
tout premiers formats individuels
de confitures et de compotes.

Lancement de la premiére compote
format nomade « Berlingot » chez
McDonald’s.

Aujourd’hui

La marque ne cesse de renforcer sa position sur le marché
francais et d’étendre ses activités a linternational.
Nous poursuivons le développement de nos
compétences tout en continuant d’'innover dans le
domaine des produits fruités.



= Sourceur de fruitsZ

des meilleurs terroirs d’ici & d’ailleurs

Les meilleurs fruits du verger sont ceux que Uon cueille a maturité, en pleine saison, et a la main.
Les fruits les plus savoureux ont poussé dans les régions les plus adaptées, développant ainsi
toutes leurs saveurs, bercés par le soleil, caressés par le vent, et cultivés avec passion
par nos arboriculteurs.

N

o

350 hectares
d’arbres
fruitiers &
+de 130 \
arboriculteurs -

pour s’en
occuper
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< Nos Savoir-FaireZ

Chez St Mamet, nous cultivons un savoir-faire exceptionnel au service des professionnels de la
restauration hors domicile. Notre engagement est de vous offrir des produits
a la fois gourmands, sains et pratiques, sur trois catégories distinctes. St Mamet se distingue
en tant qu’expert du fruit sous toutes ses formes.

> Les fruits
en morceaux

X Les tartinables

Les compotes =~ |

et purées de fruits
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< Nos Engagements %

St Mamet défend les vertus d’'un modele filiere. Nous sommes une marque qui valorise
le fruit sous toutes ses formes depuis plus de 70 ans. Notre entreprise est basée a Nimes,
au plus prés des vergers et des arboriculteurs de la coopérative avec laquelle

nous sommes engageés.

w’ UNE ALIMENTATION SAINE

Les fruits jouent un réle essentiel dans le bien-étre
et la préservation de la santé. Notre mission est de faciliter
la consommation de fruits en proposant des produits
accessibles et bénéfiques pour la santé. De plus,
la majorité de nos produits sont classés Nutri-Score A ou B,
garantissant ainsi leur contribution a une alimentation saine
et équilibrée.

LE DEVELOPPEMENT DURABLE

Les fruits de nos vergers sont cultivés de maniére durable,
soigneusement cueillis a la main. Une partie de nos vergers
est certifiée biologique ou bien bénéficie du label Haute Valeur
Environnementale. Situés dans le bassin occitan, nos vergers profitent
d’un climat idéal qui nous permet de limiter Uutilisation d’intrants et
de promouvoir une agriculture raisonnée.

FRUITS EQUITABLES
FRANCAIS

Nous sommes engagés dans une
agriculture respectueuse
de la nature, de l'environnement
et des étres humains.
Chaque année, la revalorisation
du prix des fruits se traduit par
la mention «fruits équitables
francais» sur nos emballages,
témoignant ainsi de notre
engagement constant envers
la valorisation des producteurs
locaux, avec qui hous sommes
engagés avec un contrat long
terme.

LA RECYCLABILITE

Prés de 70 % des volumes St Mamet en RHF sont conditionnés dans des emballages 100 % recyclables,
notamment des conserves, des coupelles en aluminium, des barquettes de confiture et des berlingots.




Des produits éligibles

alaloi EGALIM

St Mamet facilite votre quotidien en vous offrant des produits conformes a la loi EGALIM !
Notre marque s’engage dans une démarche d’excellence, de responsabilité sociale et environnementale.
De nombreux produits qui vous sont proposés sont titulaires du label HVE ou BIO.

-

AB

références B10L0GIaUE

en sucres
Compotes
et purees
- Pomme
- Poire

Pomme

Pomme Sans sucres
ajoutés

- Pomme
Pomme-banane
Pomme-poire

. Demi-poires 5/1

Fruits en
morceaux

Pates.
atartiner

- Dés de pomme
- Dés de poire

Laloi EGALIM
fixe des objectifs
a toute la restauration
collective publique:

6
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FRUITS ORIGINE

FRANGCE
- .

Compotes
et purées

Allégées
en sucres

Fruits en
morceaux

Sans sucres E
ajoutés

Et encoreé
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Notre offre pour

les COLLECTIVITES
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N\ La restauration /
SCOLAIRE

Les fruits occupent une place primordiale dans

Leur a été largement
prouvé, contribuant a la prévention de maladies a
'age adulte.

Chez St Mamet, nous nous engageons a répondre
aux
, favorisant ainsi leur
a long terme.

1 Pot

1 fruit / 5 fruits

- ¢t légumes
' p— O par jour
X

Notre mission est de promouvoir une alimentation
saine tout en cultivant le .
L'éducation sensorielle des enfants au godt revét
une importance capitale, car elle influence leurs
habitudes alimentaires de l'enfance a l'age adulte.



Découvrez notre sélection fruitée
pour LE SCOLAIRE

Les produits St Mamet contribuent a la réussite des repas servis aux jeunes générations, alliant
simplicité, variété et surtout gourmandise. Nos solutions fruitées sont pratiques, simples et
rapides a mettre en oeuvre ou a servir simplement en milieu scolaire.

13



o Larestauration 4
SANTE & SOCIALE

Laqualité de 'alimentation dans les établissements
de santé ou les institutions médico-sociales
spécialisées revét une importance capitale, car elle
contribue de maniére significative aux soins, a la
guérison et au maintien des fonctions vitales de
Uorganisme.

Cette contribution s'exprime a travers ses valeurs
nutritionnelles et nutritives d’une part, et grace a la
dimension sociale, ludique et hédonique qu’elle
offre d'autre part.

Chez St Mamet, nous accordons une attention
particuliere au role de l'alimentation dans le bien-
étre des patients. Nous proposons une gamme
dédiée répondant a leurs besoins nutritionnels
tout en satisfaisant leurs envies gustatives.




Découvrez notre sélection fruitée
pour LA SANTE & LE SOCIAL

Chacune de nos gammes de produits propose des recettes adaptées a différents régimes

alimentaires spécifiques. Elles sont concues pour offrir aux patients des desserts naturels

et gourmands, avec une teneur minimale en sucres. Ainsi, ils peuvent respecter leur régime
alimentaire sans sacrifier le plaisir de déguster un dessert fruité.

15
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X Larestauration ~
ENTREPRISE

La pause déjeuner reste un moment de convivialite
tres apprécié par les Francais, contribuant a la
productivite des salariés, Il est donc essentiel de
proposer des menus variés, équilibrés, favorables a
la santé et surtout de qualité.

La crise sanitaire, le télétravail, 'émergence de la
livraison et des frigos connectés ont profondément
transformé les habitudes de la pause déjeuner en
entreprise.

Pour continuer a captiver les salariés et répondre a
leurs nouvelles attentes, les entreprises et leurs
restaurants se doivent d’'innover et de se réinventer.

Cela implique de pouvoir accompagner les employés
a consommer a toute heure, ol qu’ils soient, et de
maniere rapide, car les nouvelles générations de
travailleurs consacrent moins de temps a cette
activité.




Découvrez notre sélection fruitée
pour LES ENTREPRISES

Explorez notre assortiment varié, spécialement élaboré pour satisfaire les envies fruitées
de vos convives, que ce soit pendant la pause déjeuner ou pour des en-cas sucrés
tout au long de la journée.

17
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Tous nos

Produits fruites
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Les Fruits en morceaux
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PRODUITS

Abricot

FORMAT
PORTIONS ropsner DDM
EGOUTTE

Boites 4/4

demi-fruits 4a5 475 30 mois
Abricot Boites 5/1 :
demi-fruits z 24009 S el
Péche . Boites 5/1 )
demi-fruits 23a24 23359 A8mois
Péche R Boites 4/4 :
demi-fruits GRS 465¢ el
Poire williams . Boites 5/1 )
demi-fruits 2Z3a24 2340g 48 mois
s S

¢uiGiBLe EGALIM 9

a5

Pmrg Blo. = 22323 Boites 5/1 48 mois
demi-fruits cLiciBLe EGALIM 2295¢g

N\ /
= Les FRUITS du VERGER ~

PCB

COLIS ARTICLE

12

12

12

NUTRI-SCORE

CODE  opEEAN

42985 3080920100032

20914 3080920100049

43982 3080920100209

48418 3080920100193

43990 3080920100278

48414 3080920100261

45290 3080920986933

Suggestions de préparation en plats & desserts

e Déclinaison poires, mlres et coco

e Magret de canard aux saveurs
d’automnes

e Tarte poires & vanille

e Et pourquoi pas un burger
végétarien poires & pomme de terre ?

o Tarte feuilletée aux péches et au
safran

e Supréme de pintade aux péches
e Riz au lait végétal, péches, curcuma
et coulis de framboises

e Et pourquoi pas un smoothie bien
glacé péches et litchis ?

e Mousse légére d'abricots, amandes
e Tajine agneau, abricots
e Financier abricots, romarin

e Et pourquoi pas une verrine abricots,
pistache ?




S Les PRETS a PATISSER

PRODUITS

Abricot non pelé
demi-fruits

Poire Williams
entiere

Poire
en cubes

Pomme
en cubes

Péche
en cubes

Pomme
en tranches

FORMAT

PORTIONS PoOIDSNET

24

20224

233224

23324

242325

23324

EGOUTTE

Boites 5/1
2400g

Boites 5/1
2125¢g

Boites 5/1
23809

Boites 5/1
2300g

Boites 5/1
24659

Boites 5/1
23809

DDM

36 mois

48 mois

48 mois

48 mois

48 mois

48 mois

PCB

3

CODE
ARTICLE

52345

36704

22135

46759

20899

47014

NUTRI-SCORE

CODE EAN

3080920996635
3080920100599
3080920103651
3080920990428
3080920100759

3080920101923

o Tarte fine aux pommes
e Pommes confites fagon tatin

= Les EXOTIQUES et AGRUMES ~f

PRODUITS

Segments
de Pamplemousse

Segments
de Mandarine

Ananas S&W
en tranches
entieres

o Cheesecake pommes, petits

beurres et caramel

FORMAT

PORTIONS POIDSNET

16a17

16 a 17

17218

EGOUTTE

Boites A10
16509

Boites A10
1735¢g

Boites A10
17909

DDM

36 mois

36 mois

36 mois

PCB

6

6

6

Suggestions de préparation en plats & desserts

e Et pourquoi pas des boudins aux

pommes ?

/ NUTRI-SCORE

CODE
ARTICLE

31316

45824

36753

CODE EAN

3080920100827
3080920100841

3080920101015

23



FORMAT CODE
PRODUITS PORTIONS ropbsner DDM  PCB

POIDS NET ARTICLE CODE EAN
Ananas S&W A
en morceaux 18319 B°f8€jo/;10 6mois 6 49795 3080920101190
Segments 233 Boftes 112 36 mois 12 30254 3080920101206
de Mangue 235¢g
Litehi 233 Boftes 34 36116is 12 46979 3080920101220
entier 2509
Suggestions de préparation en plats & desserts

e Verrine croquante chocolat mandarines o Tartelette péche, pamplemousses et menthe fraiche

o Tartelette mandarines pistache e Couronne de pamplemousses aux épices

e Tartine burrata, roquette, mandarines e Tartare de lieu jaune, pamplemousses et citron vert

o Et pourquoi pas avec un peu de miel de lavande o Et pourquoi pas une salade de Haddock, céleri et

et une créme au lait de coco ? pamplemousses ?

NUTRI-SCORE

< Les SALADES de FRUITS 7~ 00 B

FORMAT CODE
PRODUITS PORTIONS ropsner DDM  PCB

CODE EAN

EGOUTTE ARTICLE

Cocktail 4 fruits

au jus naturel i
e i 24325 Bo2|2e5s53/1 48mois 3 46613 3080920100711

Ananas / Raisin

Cocktail 4 fruits

au jus naturel 5 Boites 4/4 g\ 0is 12 47814 3080920100377
Cubes de Péche / Poire / 5009

Ananas / Raisin

Plaisir de fruits o

Cubes de Péche  Poire/ 23324  BolesS1 g e 3 52246 3080920996550

Ananas 23309

Coupe d’Agrumes Bottes AL0

Segments de Pamplemousse et 16 oltes 36 mois 6 23307 3080920103910
range au sirop léger et jus 16009

d’Agrumes

24



PRODUITS PORTIONS

Fraicheur des iles

Cubes de Péche / segments >
d’Ananas / cubes de Papaye 14315
au sirop léger

MAT
POIDS NET
EGOUTTE

Boites A10
14809

DDM

48 mois

N Les ENVIES de FRUITS ~Z

pot plastique
PRODUITS PORTIONS
Verger
Cubes de Péche / Poire / 1

Pomme au sirop léger
aromatisé

Iles

Cubes de Péche / Ananas, 1
Papaye au sirop léger

aromatisé

v
Dés de Poire ,ﬁﬂaﬁ 1
Bio ¢uiciBLe EGALIM
(%

Dés de Pomme ;'.”. 1
Bio ¢uigiLe EGALIM

Dés de Péche 1
Dés de Poire 1
Dés d’Ananas 1
Dés de Péche 1

et Poire au naturel

POIDS
NET

95¢g

95¢

95¢

95¢g

95¢

DDM

20 mois

20 mois

20 mois

20 mois

20 mois

20 mois

20 mois

48 mois

PCB

3

PCB

120

120

120

120

120

120

120

120

CODE
ARTICLE

48577

CODE
ARTICLE

47703

47698

48854

46628

47701

47702

48860

45351

CODE EAN

3080920985974

CODE EAN

3080920970802

3080920970796

3080920993290

3080920989927

3080920970703

3080920985646

3080920993320

3080920970697

25
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Les Compotes & purées

27



N\ /
=~ Les COMPOTES ~

conserve

PRODUITS PORTIONS FORMAT ppm pcg  ,cOPF.  CODEEAN
(%3
E?Omme . 42 fggg M sgmois 3 45070 3080920986292
¢uicigLle EGALIM 9
.
. A8 )
Eglre s 0 Eggg 1 4gmois 3 45069 3080920986261
10 guiciBLe EGALIM g9
A A

Les COMPOTES & PUREES

pot plastique
PRODUITS PORTIONS "O0° DDM PcB ,cOPE  CODEEAN
Pomme
Francaise . 1 100g 20 mois 120 52578 3080920974107
HVE euicisLe EGALIM
Poire
Francaise 1 1009 20 mois 120 53159 3080920997199
HVE ¢LiciBLe EGALIM
Poire 1 1009 20mois 120 36899 3080920975944
Pomme / Banane 1 100g 20 mois 120 36904 3080920975913
Pomme / Péche 1 1009 20 mois 120 41444 3080920977696
Pomme / Poire 1 1009 20mois 120 43264 3080920100629
Pomme / Ananas 1 1009 20 mois 120 43266 3080920100643

28



PRODUITS PORTIONS "OD° DDM PcB ,c00F  CODEEAN

Pomme / Abricot 1 100g 20 mois 120 43267 3080920100650
Pomme / Vanille 1 1009 20 mois 120 43269 3080920100674
Pomme / Cassis 1 100g 20 mois 120 47705 3080920976583
Pomme / Fraise 1 1009 20 mois 120 47706 3080920977658
Pomme / Framboise 1 100g 20 mois 120 48463 3080920100667

Assortiment 4 parfums

SOIAGTETG]  BTe 1 100g 20 mois 120 36908 3080920974114

oire, Pomme/ Fraise,

Pomme/Péche

Pomme

Francaise HVE 1 95¢ 20 mois 120 53224 3080920978563

¢uicieLte EGALIM

Poire 1 95¢ 20 mois 120 38820 3080920978600

Pomme / Fraise 1 95¢g 20 mois 120 47707 3080920978570

Pomme / Péche 1 95¢g 20 mois 120 38814 3080920978556

Pomme/ Banane 1 95¢g 20 mois 120 38819 3080920978594

Pomme / Pruneau 1 95¢g 20 mois 120 38821 3080920978617

Pomme / Coing 1 95¢g 20 mois 120 38818 3080920978587
%

Pommes AB

B; e 1 95¢g 20 mois 120 47920 3080920992422
10 ¢LiciBLe EGALIM



&
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PRODUITS

Pomme
Francaise HVE

Poire

Pomme / Banane

Pomme / Fraise

Pomme / Coing

PORTIONS

¢LiciBLe EGALIM

Assortiment 4 parfums
Pomme francaise, Poire,
Pomme / Banane, Pomme /

Fraise

Pomme

Francaise HVE ¢ gigLe EGALIM

Pomme / Framboise

Assortiment 4 parfums
Pomme francaise, Poire,
Pomme /Banane, Pomme /

Pruneau
Pomme / Poire

Bio

Pomme / Banane
Bio

Pomme
Bio

(%

criciBLe EGALIM

(%

AB|
cricieLe EGALIM

(%

ericiBle EGALIM

POIDS
NET

100g

100g

100g

100g

100g

100g

95¢

95¢g

95¢g

95¢

95¢

95¢

Les COMPOTES & PUREES

coupelle aluminium

DDM

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

24 mois

/

-

PCB

120

120

120

120

120

120

120

120

120

120

120

120

CODE
ARTICLE

53018

40274

40279

48461

40538

40479

53225

48462

40482

40277

40516

40511

CODE EAN

3080920103569

3080920103545

3080920103576

3080920951078

3080920951092

3080920103323

3080920103552

3080920951047

3080920951061

3080920977719

3080920978235

3080920977702



Y
%

100% RECYCLABLE

X /
SNACKING ~

POIDS CODE
Ner DPPM PCB  ,oricLE

PRODUITS PORTIONS

CODE EAN

Berlingot Pomme /

B 1 100g  18mois 48 53527 3080920997144
Berlingot Pomme 1 100g 18 mois 48 42032 3080920979867
Eg;:';geo/tﬁaise 1 100g  18mois 48 42033 3080920979874
Ejﬁ'rr;ge"/f\stérix 1 1009 18mois 48 52314 3080920996598
\

-
Berlingot Pomme 22 o 1009 18mois 48 46584 3080920989767
Bio ¢uiciBLe EGALIM
Berlingot
Délice de Pomme/ 1 100g 18 mois 48 50009 3080920994204
Péche / Abricot
gzﬁ'c';g(j: e 1 1009  18mois 48 50042 3080920994518
Gourde 1 90g 18 mois 48 46908 3080920991005

Compote Pomme
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Les Tartinables
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L N 4
Les CONFITURES
barquette plastique
POIDS CODE
PRODUITS PORTIONS "\ rr° DDM PCB ,co.°  CODEEAN
- 35.. . Seou30a 18moie 150 259137395 25G:3080920978013
e g g 120 30g:31342 30G :3080920103132
: 35, . 150  25g:37398 25G :3080920978037
Abricot -y ! 25g0ou30g 18mois 150 304.31353 306 : 3080920103125
Prune i 1 30g 18mois 120 31354 3080920103156
%
Gelée . 150  25g:37394 25G :3080920978006
e Gl @ 3 25g0u30g 18mois 355 350:31340 30G - 3080920103163
Assortiment 5 parfums:
Prune / Péche / . 150  25g:37375 25G : 3080920976460
Fraise | Groseile”/ (3§, ! 2>gou30g 18mols 150 304:31344 306 : 3080920960377
*25% de fruits e frit®
D Z

Les CONFITURES Extra
et Marmelades

coupelle aluminium

POIDS
NET

CODE
ARTICLE

PRODUITS PORTIONS

DDM PCB CODE EAN

Extra de Fraise

45., 1 20g 36 mois 120 34381 3080920976088
Extra d’Abricot
45, 1 209  36mois 120 34382 3080920976026
e frut®
Extra de Myrtille
45, 1 20g 36 mois 120 32880 3080920976071
Gelée extra
de Groseille 35. 1 20g 36 mois 120 34433 3080920976064

34



POIDS CODE
NET DDM PCB ARTICLE CODE EAN

PRODUITS PORTIONS

Assortiment extra
4 parfums: Fraise / 45/ 1 20g 36 mois 120 45667 3080920974121

Abricot / Prune / Groseille* " s

Confiture bi fruits
Fraise / Famboise 1 20g 36 mois 120 51011 3080920995126

Confiture bi fruits

Péche / Abricot 1 20g 36 mois 120 51015 3080920995140
Iy < /Z,
Les CONFITURES a partager
bocal verre

POIDS CODE

PRODUITS PORTIONS DDM PCB ARTICLE CODE EAN

NET

Coeur

. 12 3109 24 mois 6 53119 3080920996895
de Fraise

Ceeur .

TAbricot 12 3109 24 mois 6 53117 3080920996932
Coeur .

do Myrtill 12 3109 24 mois 6 53118 3080920997083
Lo 12 3109 24 mois 6 53121 3080920996994
de Framboise

Coeur de Fruits 12 3109  24mois 6 53122 3080920997021
Rouges

Lzl 12 3109 24 mois 6 53120 3080920996963
d’Orange

Coeur 12 3109 24 mois 6 53123 3080920997052

de Cerise



\ /
= LeMiel ~

FORMAT CODE
PRODUITS PORTIONS FORMAT DDM PCB ,-ro"-  CODEEAN
. Coupelle
Miel de fleurs 1 aluminium 18 mois 120 29975 3080920973476
209
Barquette
Miel de fleurs 1 plastique 18 mois 180 32377 3080920975401
20g
Miel de fleurs 50 1P ﬁ; 24mois 6 48562 3080920992989

FORMAT ({0]D] 3
PRODUITS PORTIONS POIDS NET DDM ARTICLE CODE EAN
Pate a tartiner Barquette
Noisett
S plastique 18 mois 3080920996802
15¢g

Pate a tartiner Barquette

. 1 plastique 18 mois 120 45034 3080920986155
aux Noisettes 159

Pate a tartiner

aux Noisettes 9 3080920993559

36
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Par notre expert culinaire

Chef Luc

Apres avoir été 11 ans propriétaire d'un
restaurant gastronomique dans le nord de
la France, et de nombreuses expériences
antérieures dans des tables prestigieuses, Luc
Dreger est devenu membre de la tres réputée
académie francaise de cuisine en 2013.

C’est avec modestie que Chef Luc partage avec
vous sa passion de la cuisine dans ses recettes
autour du fruit.

De lentrée au dessert, le fruit s'integre dans
de multiples mises en oeuvre.

Bonne dégustation !

39



Curry végétal, ananas, pois chiches,

CocCo

57 w- fa3

£40min 10mn 20 PREPARATION

INGREDIENTS o Egouttez l'ananas et les pois chiches en gardant les jus.
e 1.7 kg de pois chiches cuits égouttés
e 1 boite d’ananas en morceaux

format A10 St Mamet (égouttés)
o 1 kg de riz basmati o Cuisez a la vapeur ou a Ueau bouillante salée le riz basmati.

o Egrenez et émincez le poivron. Epluchez et rapez le gingembre.
Zestez et pressez le citron. Emincez la moitié du bouquet de persil.

* 400 g de noix de cajou grillées e Faites chauffer, dans une grande poéle ou un faitout, Uhuile

e 150 g de racine de gingembre d’olive. Faites revenir le poivron émincé, les morceaux d’ananas, les
e 5 citrons verts pois chiches, les noix de cajou et le gingembre. Dés que le mélange
« 5 poivrons commence a colorer, déglacez avec la moitié du jus d'ananas, la

) ] moitié de celui des pois chiches, le jus et les zestes de citron.
e 3 bouquets de persil plat ou de coriandre

e 2 litres de lait de coco e Laissez réduire de moitié et mouillez avec le lait de coco. Portez a
e 10 cl d’huile d'olive ébullition et assaisonnez (curry, curcuma, sel, poivre). Ajoutez le persil
haché.

e Curry, curcuma, sel et poivre

e Servez dans une assiette creuse, avec ou séparément du riz.
Décorez avec quelques feuilles de persil plat ou de coriandre.



Salade de pamplemousse, riz rouge

de Camargue et crevettes sauvages
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INGREDIENTS

e 48 + 24 crevettes sauvages de Patagonie

e 800 g de riz rouge de Camargue

e 1 boite A10 de segments de pamplemousse
St Mamet

e 32 cl d’huile de noix

e 60 g d’huile de sésame

e 8 cl de sauce soja allégée

e 8 ciboules chinoises (ciboulette en défaut)
e 4 citrons verts

e 4 cuilleres a soupe de Nuoc-mam

e 3 bottes de basilic thai ou basilic classique
e 320 g de noix de cajou torréfiées

¢ 300 g de pois gourmands

PREPARATION

e Faites revenir les crevettes dans un peu d’huile
de sésame.

e Rincez et faites cuire le riz rouge pendant 30
minutes dans de l'eau bouillante salée.

o Egouttez-le et laissez-le refroidir sans le rincer
pour ne pas enlever le go(it.

e Blanchissez les pois gourmands, refroidissez-les
dans de leau glacée, égouttez-les et taillez-les
en julienne.

e Dans un grand bol, réunissez le riz cuit, la
moitié des segments de pamplemousse et 24
crevettes coupées en deux, le basilic ciselé, et
mélangez délicatement.

e Assaisonnez avec U'huile de noix, le Nuoc-mam,
la sauce soja, la ciboule, le zeste et le jus de
citron vert.

e Dressez ce mélange dans de petites assiettes
égérement creuses.

e Décorez avec quelques feuilles de basilic,
la julienne de pois gourmands, les noix de cajou
concassées, 3 segments de pamplemousse et 3
crevettes par assiette.
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Fricassée de poulet aux péches

& purée maison
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INGREDIENTS

e 24 cuisses de poulet fermier

e 6 poivrons

e 12 oignons

e 700 g de pois sucrés

e 1 boite 5/1 de %2 péches St Mamet
e 6 tétes d’ail

e 2 bouquets de thym

e 6 cuilleres a soupe de farine

e 1.2 litre de vin blanc

e 10 cl d’huile d’olive

e 100 g de beurre

e 6 kg de pommes de terre

e 1.2 litre de lait de coco

e Sel, poivre

e 6 cuilléres a café de mélange 4 épices

PREPARATION

e Coupez vos cuisses de poulet en deux a la jointure
entre le haut de cuisse et le pilon.

e Egrenez et émincez le poivron. Epluchez et émincez
les oignons. Coupez votre téte d’ail en deux avec la
peau. Cuisez les pois sucrés quelques minutes a l'eau
bouillante salée.

e Coupez les péches en 3 moitiés.

e Faites chauffer un grand faitout. Ajoutez [huile
d'olive et le beurre. Dés que le beurre est noisette,
ajoutez les morceaux de poulet, assaisonnez (sel,
poivre, épices). Laissez colorer de chaque coté.

e Dégraissez, ajoutez les oignons, laissez colorer de
nouveau.

e Déglacez aveclevinblanc, laissez réduire. Saupoudrez
avec la farine, remuez 1 mn et mouillez a hauteur avec
l'eau. Ajoutez le thym et la téte d'ail coupée en 2,
couvrez et laissez cuire 20 mn a feu doux.

e Au bout de 20 mn, découvrez, ajoutez le poivron,
les péches et les pois sucrés, continuez la cuisson
encore 10 mn.

e Laissez réduire la sauce si nécessaire, rectifiez
l'assaisonnement. Gardez au chaud.

PUREE :

e L avez, épluchez et coupez les PDT. Cuisez a la vapeur.

e Passez les « a chaud » au moulin a légumes manuel.

e A la spatule, incorporez progressivement le lait de coco,

assaisonnez et maintenez au chaud.

e Dressez le poulet et sa garniture sur la purée. Soyez généreux

avec la sauce.




Tartine abricot chévre miel

et salade verte
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INGREDIENTS
e 20 grandes tartines de pain au levain
e 1 boite 5/1 de % abricots St Mamet

o 30 chévres frais type « Cabécou »
(a défaut, 1.2 kg de chévre biiche fondante)

e 20 cuilléres a soupe de miel liquide de thym
e 3 bouquets de romarin
e 5 laitues ou mélange de salade

e Vinaigrette a Uhuile de basilic
et au vinaigre balsamique

PREPARATION
e Préchauffez le gril du four a 180°C.

o Grillez légerement les tartines d’'un seul coté. Coupez les Cabécou
en deux.

e Répartissez-les sur le coté non grillé des tartines en alternant
avec les % abricots.

e Déposez un peu de romarin sur le chévre. Mettez sous le gril du
four, a moyenne distance des résistances, jusqu’a ce que le chevre
soit bien fondu et coloré. Laissez tiédir.

e Arrosez de miel, puis coupez les tartines en deux et servez avec
la salade assaisonnée.
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Moelleux abricot pistache
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INGREDIENTS

¢ 500 g de farine

e 600 g de poudre de pistache

e 5 c. a café de bicarbonate

e 2 c. a café de sel

e 10 gros ceufs

e 275 g de cassonade

e 200 g de sucre intégral

e 600 g de beurre doux fondu

e 1 boite 5/1 d’abricots non pelés St Mamet
e 5 c. a soupe de sucre roux

e 250 g de pistaches décortiquées non salées

PREPARATION

e Préchauffez votre four a 170°C. Graissez un moule rectangulaire
a cake et recouvrez-le d'un papier sulfurisé (plus facile pour le
démouler).

e Dans un saladier eninox, mélangez, au fouet, le beurre fondu tiede,
le sucre intégral et la cassonade. Ajoutez les ceufs, et mélangez de
nouveau jusqu’a ce que le mélange soit bien homogeéne.

e D’autre part, mélangez les ingrédients secs ensemble (farine, poudre
de pistache, sel, bicarbonate).

e Incorporez au mélange précédent.
e Versez dans le moule et lissez si nécessaire.

e Disposez les demi-abricots face coupée dessus. Parsemez de sucre
roux et enfournez pour 30 a 40 minutes.

e Aux trois quarts de la cuisson, répartissez les pistaches coupées
en deux.

e Laissez refroidir votre plat sur une grille sitot cuit.

e Dégustez avec un coulis de framboises ou alors une boule de glace
pistache, voire les deux.



Clafouti pomme au caramel

beurre salé
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INGREDIENTS

e 20 ceufs

e 500 g de sucre (intégral c’est mieux)

e 5 cuilléres a café de bicarbonate de soude

e 400 g de farine (de type T65 c’est mieux)

e 100 g de Maizena

e 2 gousses de vanille

e 1,250 litre de creme entiére

e 1 boite 5/1 de tranches de pomme St Mamet (égouttées)
e 100 g de beurre

e 100 g de sucre

PREPARATION

* Egouttez les tranches de pomme.

¢ Faites tiédir (60°), le lait et la creme avec les gousses
de vanille égrainées.

¢ Dans une grande poéle, faites chauffer le beurre
jusqu’'a ce qu'il soit noisette*.

e Ajoutez les tranches de pomme et le sucre, mettez
a feu vif et attendez qu’elles soient bien colorées.
Laissez refroidir.

e Préchauffez votre four a 180°.
Beurrez et farinez un moule rectangulaire ou des
ramequins individuels.

* Egrenez la vanille.

CARAMEL AU BEURRE SALE * Blanchissez les ceufs avec les 100g de sucre et
INGREDIENTS : les grains de vanille.

* 800g de sucre semoule  Tamisez la farine, la Maizena* et le bicarbonate.
e 240g de Beurre salé Incorporez délicatement aux ceufs.

4 pincées de fleur de sel . . R N
* fpincees de fieur _e Se_ ) e Terminez en incorporant la creme tiede.
e 800g de créme entiére liquide

. e Enfournez et laissez cuire entre 20 et 30 minutes.
PREPARATION
e Servez encore tiéde avec du caramel au beurre

e Faites cuire le sucre semoule a sec dans une grande poéle ou salé

une casserole en inox (sans remuer).

e Une fois le sucre transformé en caramel, incorporez le beurre
salé en morceaux et décuisez avec de la creme, puis ajoutez la
fleur de sel.
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Biiche poire spéculoos
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INGREDIENTS

BASE SPECULOOS

e 440 g de brisures de biscuits spéculoos

e 220 g de beurre fondu (je vous conseille du demi-sel)

POIRES CARAMELISEES

o 1 boite 5/1 de cubes de poires St Mamet (égouttés)
e 400 g de beurre doux

e 800 g de sucre + 40 g de pectine NH

e 3 gousses de vanille égrainées

CARAMEL AU BEURRE SALE
e 800 g de sucre semoule

e 240 g de beurre salé

e 4 pincées de fleur de sel

e 80 cl de créeme entiére liquide

MOUSSE AU SPECULOOS
e 3 L de creme montée

e 240 g de jaunes d’'ceufs

e 24 feuilles de gélatine

e 1,5 L de créeme entiére

e 1,2 kg de spéculoos

® 240 g de sucre

GLACAGE MIROIR BLANC

e 600 g de sucre en poudre

¢ 600 g de sirop de glucose (ou miel plut6t clair)
e 300 g deau

e 400 g de creme a 30% de matiere grasse
(ou lait concentré)

e 600 g de chocolat blanc
e 36 g de gélatine 200 blooms

PREPARATION BASE SPECULOOS :

« Faites fondre le beurre et mélangez-le aux brisures de spéculoos.

e Etalez dans le fond d'un cadre rectangulaire de 5 cm de haut ou
d’un rectangle en inox.

e Assurez-vous de bien tasser uniformément le mélange.
e Réservez au froid.

PREPARATION POIRES CARAMELISEES :

e Dans une poéle suffisamment large, faites cuire a sec les 800 g
de sucre, additionnés de la pectine, jusqu’a obtenir un caramel.

e Décuisez avec le beurre en morceaux, ajoutez la vanille
égrainée et les cubes de poire.

e Portez a ébullition.
e Réservez et laissez refroidir.

PREPARATION CARAMEL AU BEURRE SALE :

o Faites cuire le sucre semoule a sec dans une grande poéle ou une
casserole en inox (sans remuer).

e Une fois le sucre transformé en caramel, incorporez le beurre salé
en morceaux et décuire avec de la créme, puis ajoutez la fleur de sel.



PREPARATION MOUSSE AU SPECULOOS :

e Concassez les spéculoos au robot ou utilisez des brisures.
e Blanchissez les jaunes et le sucre.
e Trempez les feuilles de gélatine dans leau froide.

e Portez les 1,5 L de creme a €bullition pour faire une creme
anglalse Cuisez a 82°C.

Egouttez et pressez la gélatine. Incorporez-la a la creme
ang aise chaude avec les brisures de spéculoos. Laissez
refroidir.

e Une fois refroidi, incorporez délicatement la creme montée.
e Laissez prendre légerement.

MONTAGE :

e Disposez vos poires caramélisées froides sur votre fond de
biscuit spéculoos (2 cm de cubes de poire).

e Réservez 1 heure au froid.

e Répartissez votre mousse au spéculoos dans votre cadre.
e Lissez a la spatule de facon pyramidale.

e Réservez au moins une nuit au congélateur.

PREPARATION GLACAGE MIROIR BLANC :

e Trempez vos feuilles de gélatine dans de l'eau froide pour
les ramollir.

e Versez leau, le sucre et le sirop de glucose dans une
casserole et portez a ébullition j jusqu 'a atteindre 103°C.

e Dans un récipient, versez la creme, le chocolat blanc et la
gélatine préalablement égouttée et pressée.

e Versez le sirop bouillant sur le melange Mixez a l'aide
d’un mixeur plongeant en évitant d’incorporer de lair.

e Veillez a ne pas relever le mixeur lorsqu il est en marche
pour éviter d’incorporer des bulles dair.

FINITION :

e Utilisez votre glacage entre 30°C et 35°C.

e Démoulez votre entremet, bliche con?elee (le chalumeau est
bien utile). Déposez-le sur une grille. Placez cette grille sur un
grand plat creux.

e Versez généreusement le glacage de fagon continue et
rapide pour napper la biiche. Réservez au frais sur votre
plat de service.

e Décorez selon votre golt.

Sur le visuel, la bliche est entourée de chips de poire et
surplombée d'étoiles en «base spéculoosy.

e Laissez reposer au frais pendant 12 heures.

e Découpez avec un couteau trempé dans de l'eau chaude
et servez avec le caramel au beurre salé.
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Poire entiere frangipane

chocolat

6 s
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INGREDIENTS PREPARATION

e 500 g de beurre ramolli

* 500 g de poudre d’amande o A laide d’une spatule ou d’un robot avec la feuille, mélangez le
¢ 500 g de sucre (intégral c’est mieux) beurre ramolli et le sucre.

e 6 ceufs

e Ajoutez la poudre d’amande et les ceufs un par un. Mélangez
jusqu’a obtenir une consistance crémeuse.

e 1 boite 5/1 de poires entiéres St Mamet
e Préchauffez votre four a 170°C.
e Beurrez et farinez 8 ramequins. A Uaide d'une poche 3 douille,
garnissez 1/3 de vos ramequins de frangipane, déposez la poire
entiére au milieu.
e Cuisez pendant 20 a 25 minutes.

e Laissez tiédir et nappez de sauce chocolat.

SAUCE CHOCOLAT
INGREDIENTS :

¢ 300 g de chocolat a 64% de cacao
¢ 450 g de lait entier

PREPARATION :

e Faites chauffer le lait, versez-le sur le chocolat,
attendez 3 minutes et remuez au fouet.
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