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Saumong fumés, poiccone fumée et produits fectife

Toug no¢ poiccons fumés
cont élaborée dang lec Haute-de-France
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Clte ticdtocke famdliale depwid 1707

Tout commence en 1901, & Calais, lorsque Marie Blondel ouvre un
petit atelier de salaisons maritimes afin d'y fumer le hareng péché
par son mari. Avec passion et exigence, elle transmet & sa fille, puis
& son petit-fils Emile Fournier et son épouse Monique, les secrets du
fumage artisanal. Aujourd’hui, ce sont leurs fils, Christophe et
Stéphane Fournier, qui incarnent la 4¢ génération et perpétuent
fierement ce savoir-faire ancestral.

Depuis plus de 120 ans, la Maison Emile Fournier & Fils demeure fidéle & son
histoire : des recettes authentiques, des gestes précis répétés avec soin, et le
respect d’une tradition culinaire qui fait toute la richesse de ses poissons
fumés.

Chaque génération a enrichi 'héritage de I'entreprise, en restant toujours & la
méme adresse, & Calais. L'atelier familial est devenu une maison reconnue,
employant aujourd’hui une trentaine de collaborateurs, mais I'esprit reste le
méme : celui d'une famille passionnée par la mer et ses saveurs.

Labellisée Entreprise du Patrimoine Vivant, certifiée IFS Food, la Maison
continue d'innover tout en gardant intacte son identité : offrir des poissons
fumés au golt unique, fruits d'un savoir-faire artisanal transmis de génération en
génération.

Plus qu'une entreprise, Emile Fournier & Fils, c’est une histoire de famille et de
tradition que nous avons & coeur de partager avec vous.

Depuis 1901, le Groupe Emile Fournier & Fils perpétue & Calais un savoir-faire
familial unique en poissons fumés. Quatriéme génération, Christophe et
Stéphane Fournier, Mdaitres Artisans, dirigent une entreprise qui distribue ses
produits en France et en ltalie.

Spécialiste du hareng, maquereau, haddock, flétan, lieu noir, saumon
fumé & la Ficelle, nous sommes également les derniers producteurs de
sprats fumés en France.

Le groupe est engagé dans une démarche RSE : production 100 %
frangaise, mesures antigaspi, approvisionnements  locaux et
responsables (PEFC, bio) privilégiés, respect de I'environnement et
création d'emplois locaux.

Notre miscion : allier tradition et innovation pour offrir & tous des produite cirs, authentiques et dexcellence.
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& dawnon fumié a la Cficelle
Un produit naturel, élaboré dang les Haute-de-France
avec du cel cec, fumé au boic de hétre, et cect tout !

o

Découvrez le caumon fumé & Ia Ficelle origine Norvége ou Ecocse” le haut de gamme pour tous voc repac de fétes.

Ce Fumnge vous garantit un caumon moing gras, avec une texture plue moelleuce et plue fondante.

Préparé avec le plus grand coin dang lec Haute-de-France, il ect calé au cel cec puic cuspendu avant détre lentement fumé au
boic de hétre.

Apréc avoir €té finement tranché, il ect emballé cous vide afin de précerver tous cec aromes et ¢a fraicheur.

*€cocce : En cac de pénurie, autre origine poccible (Irlande, Iclande ou Feroé)

Filet tranché 1 kg
avee peau [ cang intercalnirec

Réf. 21149 - origine Norvége
Réf. 2108 - orgine Ecocce™

Traiteur de 5009
environ 5 & § tranchee [ cane peau / avec intercalaires

Réf. 2990 - origine Morvége

Toug nog poiccons fumée cont élaborée dane lec Haute-de-France
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Un produit naturel, élaboré dang lee Hauts-de-France
avee du cel cec, fumé au boic de hétre, et cect tout !

%

Savourez le caumon fumé origine Norvege ou Ecocce™ un grand claccique, une valeur cire pour tous vos repas de fétes.
Préparé avec le pluc grand coin danc les Haute-de-France, il ect calé au cel cec puic étendu cur une grille avant d'étre lentement
fumé au boic de hétre.

Apréc avoir €té finement tramché, il ect emballé cous vide afin de précerver tous cec ardmes et ca fraicheur.

*Ecocce : En cac de pénurie, autre origine poscible (Irlande, Iclande ou Feroé)

Filet tranché 1 kg
environ 20 & 25 tr. [ cane peau [ cang intercalnirec

Reéf. 187- ar:’gine’/‘/orvége
Réf. 95- orgine Ecocce™

& thactewr

Traiteur de 3009
environ § & 10 tranches [ cane peau [ cang intercalaires

Réf. 186 - origine Norvége

Traiteur de 1509
environ 2 & 4 tranchec / cang peau / cang intercalaires

Réf. 123 - origine Norvége

Suggestion de présentation.
textes et visuels non contractuels

Tous nog poiccons fumés cont élaborée dang lec Haute-de-France
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L2d emincéd de pocddon funé

o

Lomincé de thon albacore fumé

Suggestion de présentation.
textes et visuels non contractuels

ittt ta Gt fns Qe

Le Flétan du Groénland ou Flétan noir ect un poicson cauvage péché dane lec eaux glacées de

[Océan Atlantique Nord.

(a caveur et la finecce de ca chair nont rien & envier au caumon fumé. (e fumage a froid
convient particuliérement bien & con godt et & ca texture. Préparé avec le pluc grand coin dane

nog ateliers, il ect calé puic étendu cur une grille avant détre lentement fumé 4 la cciure de boic.

Réf. 1602

ogmd@%ﬂ fqﬁ wfm @-"uu."""" nmn

Préparé avec le pluc grand coin dang noc ateliers, il et calé puis lentement fumé 4 [a cciure de boic.
Apréc avoir €té finement tranché, il ect emballé cous ckin pack afin de précerver tous cec arbmes et
¢a fraicheur. Son goit ect proche de celui du bacon.

Ref. 1435

Toug no¢ poiccons fumée cont élaborée dane lec Haute-de-France
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Lo vewfd de cabillawd fuméd

o

Suggestion de présentation.
textes et visuels non contractuels

& tarama woegeen

Le tarama norvégien ect une cpécialité tréc populairve dang lec pays ccandinaves.

(aicsez-vous céduire par ca caveur & la foic iodée, cucrée et calée et ca texture crémeuce élaborée avec 5%
doeufe de cabillaud Skrei” fumée !
Riche en Oméqa 3, facile & ctocker dans votre réfrigérateur, pratique 4 utilicer, il
caccommode facilement de vos petites et grandes faime : Servez-le dane un candwich, a
lapéritif avec des batonnets de [équmes ou cur dec toacts, dec blinis, cur dec ceufe durc,
pour cublimer une cauce ou une béchamel en accompagnement dun poiccon, ou encore
mélangé 4 dec pates, du riz...
e Skei, ect le nom donné au cabillaud d'hiver norvégien. D'une qualité gustative et
nutritionnelle exceptionnelle, on (appelle en Norvége e roi du cabillaud™!
Réf. 2377

Préparée avec coin dang no¢ ateliers, la rogque ect calée puic lentement fumé 4 la cciure de boic.

Souvent utilicée comme ingrédient principal du tarama, on peut aucsi la déguster de différentec fagore -

o Mature : en fines tranchee cur pain grillé ou blinic.

o Accaiconnée : avec un filet de citron, un peu dhuile
dolive fruitée ou de (a créme fraiche.

o En topping : cur dec pommec de terre tiédec, ceufc
brouillés ou de¢ calades.

o En condiment : ripée ou émiettée cur dec patec, un
ricotto ou dec [équmeg grillés.

Réf. 1402

Toug no¢ poiccons fumée cont élaborée dane lec Haute-de-France
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Laddottiment depocddond fuméd

o

De cavoureux morceaux de ﬂ'/et de ,bo/g's'ohg' fume’s’ A la ceiure de boic : EEEEEEEEEEEEEEEEN

o Filet de hareng fumé doux
o Filet de poiccon fumé

o Filet de maquereau fumé au poivre

A cervir en entrée pour deux perconnes ou en plat principal pour une ceule.

Réf. 1303
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Une gamme qualitative de conserves naturelles elaborée en France
avec nog poiccons Fumée

o

Pour voc amusec bouches de fétes, découvrec nog 8 recettec de rillettes de la mer, préparéec en Bretagne :

Rillettee de maquereau fumé au poivre et au citron confit - réf. 1693
Rillettes de hareng fumé aux tomates céchées - réf. 1679

Rillettec de cabillaud fumé au piment dEcpelette - réf. 1695
Rillettec de haddock (é9lefin fumé) au citron confit - réf. 1697
Rillettee de caumon fumé au citron confit - réf. 1698

Rillettes de thon au poivre vert - véf. 2201

Rillettee de cardinec & la créme fraiche et au citron - réf. 2202

Rillettes de noix de Saint Jacquec 4 la créme fraiche - véf. 2203

*cauf lec rillettes de thon, cardinec et noix de Saint Jacquec

o&d&@o@d&p&o’d/@m @

Elaborée dane lec Haute-de-France avec
40% de poiccons dont 10% iccus de notre
production.

Accompagnée de croutone et de rouille, de
créme fraiche ou de gruyére rapé, cect

ane entrée réconfortante et cavoureuse !
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