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Notre Meétier

Depuis 2003, Mediterraneenne Food Service selectionne, importe et distribue des specialites
gastronomiques issues du bassin mediterrancen.
Notre expertise repose sur une connaissance approfondie des marchés alimentaires et sur des

partenariats durables avec des pmducmura et industriels reconnus.

SELECTION

Nous identifions des maisons et des savoir-faire qui incarnent l'exigence gastronomique
mediterranéenne.
Chaque partenaire est choisi pour la constance de sa qualite, la maitrise de ses process et

l'authenticité de ses produits.

IMPORTATION

. - [} - . [ - f - . .
Nous assurons I'importation de spécialités destinees aux professionnels, avec un haut niveau

(fexigellce en matiere de tragabilité, de régulzlrité et de conformite.

DISTRIBUTION

Nos gammes repondent aux besoins de I'ensemble des circuits alimentaires :
RHF — GMS = BCT - Grossistes — Industrie — Cash & C;u‘r}-’.
Cette approche multi-canal nous permet d‘nccompngner nos clients avec une vision glob:1le et

opérntionnel]e du marche.
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CHARCUTERIES

f - r - - . f .
Mediterranéenne Food Service selectionne des
charcuteries issues de maisons reconnues pour leur

savoir-faire et la qualité de leurs matieres prcmiércs.

Jambons iberiques, cecinas, sobrasadas
et spéciulités italiennes composent une gamme
destinee aux professionnels de la restauration

et de la distribution.



ALEGRIA RIOJANA

Alcgrfa Riojana est une maison CSp:lgnolr: reconnue

pour la qualite de ses charcuteries traditionnelles.

Lz
lA w Implantee au coeur de la Rioja, région historiquement
' -‘-‘I -
Al E E H IA lice a I'clevage et a I'affinage des jambons,
_ la maison s'est d’abord illustrée par son savoir-faire
EMBUTIDOS Y JAMONES
dans la production de chorizos traditionnels,

dont le célebre Chorizo Riojano IGP.

. It ’ .
Elle developpe egalement une gamme de jambons
e Serrano et de specialites ibériques apprécices
@

par les professionnels de la gastronomie,

la restauration et la distribution spécialisee. 5



LES PRODUITS ALEGRIA

Chorizo Riojano IGP 100 % naturel

Specialite emblématique de la maison,
¢laborée selon la tradition de La Rioja

. ' f ' "
avece \«’l:llldt’ SCICL‘IIOHHCC €t Pﬂpl‘lkﬂ.

Chorizo Cular a 'ancienne

Chorizo traditionnel embossé en hoy:lu naturel,
';'].H‘né lcn[(fn1cllt Fﬂaul' dévcloppcr

un gourt puissant et équilibre.

Chorizo Gran Vela

Format fin et pratique,
idéal pour la coupe et les tapas.

Saveur typique du chorizo espagnol.

6




LES PRODUITS ALEGRIA

Jambon Serrano Grande Reserve

24 mois d'affinage - Porc Duroc

Elaboré a partir de porc Duroc sélectionné,
affiné 24 mois dans la région de Teruel,

selon la tradition espagnole du jambon serrano de haute qualité.

Texture ferme, aromes profonds et amnagc long

qui revele route la richesse du pore Duroc.

Poitrine de porc sechee

Poitrine de porc soigneusement salée et séchée,

pl’OPOSéC nature ou au paprika L’SP:!gﬂOi.

Produit artisanal au gotr authentique,

idéal pour tapas et pl;mchcs ibériqucs.

Lomo Grande Reéserve

Filet de pore sélectionne,

mariné au paprika puis séche lentement.

Une charcurterie noble,

au gout fin et ¢quilibre.

~I



MELQUIADES

- - f o ’ \ . .
Charcuteries lbcnqucs tranchées a la main, congues pour le service.
Une coupe régu]if':rc.

Une tenue parfaitc en assiette.

Une constance irréprochablc.

. A ] . . ! - . - L
Un pl’OdUII pl’Ct a4 SCrvir, qlll SCCUrisc vos drcssagcs et VHIDTISC lmmcdiatcmcnt votre UH‘I'C.



AMBONS IBERIQUES

Tranchage Manuel Authentique

Jamén Ibérico 100 % Bellota Jamon Ibérico Cebo de Campo
Issu de pores ibériques élevés en liberté Porcs ibériques élevés en plein air et
et nourris de glands. nourris de céréales et ressources
Tranché manuellement pour préserver naturelles.
la texture fondante et les aromes Un jambon équilibré et aromatique,
cnmplexes du j:lmbon ibérique tranché manuellement pour une
d'exception. dégustation optimale.

Jamon Ibérico Cebo Paleta Ibérica 100% Bellota
Elaboré 4 partir de pores ibériques Epaule ibérique affinée lentement pour
sé¢lectionnes et affiné selon la tradicion developper des aromes intenses et une
espagnole. texture délicate.
Tranche manuellement pour garantir Tranchée manuellement afin de préserver
régularite et finesse a la dégustation. toute 'authenticité du produit.

9



CHARCUTERIES DE BELLOTA

Tranchage Manuel Authentique

Lomo Ibérico de Bellota Coppa Ibérica de Bellota
Filet de porc ibérique de bellota Elaborée a partir d’¢chine de pore ibérique
sélectionné, assaisonné et affiné lentement de Bellota sélectionnée et assaisonnée selon
selon la tradition espagnole. la tradition espagnolc.
Tranché manuellement pour révéler toute Affinée lentement pour développer des
la finesse et Pequilibre des aromes. aromes riches et une texture fondante,

PUiS tranchée manucllcmcnt pour unc

dégustation optimale.

Chorizo Ibérico de Bellota Salchichon Ibérico de Bellota
Charcuterie traditionnelle élaborée a Spécialité ibérique affinée, ¢laborée a
partir de viande de porc ibérique de partir de porce ibérique de bellota et
bellota et de paprika espagnol. subtilement assaisonnée au poivre.
Affinée lentement puis tranchée Tranché manuellement pour offrir une
manuellement pour préserver la richesse coupe parfaite et un gour authentique.

aromatique du produit. 10
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- Embutidos

2 Llamas

CECINA DE LEON

CECINA DE LEON

Spécialité cmb]ématiquc de la 1'égim1 de Leon, la Cecina est une viande de

boeuf salée élaborée a p:lrtir des piét‘cs nobles de la cuisse de boeuf, puis
lentement séchée et affinée dans l'air pur des montagnes du nord de
I'Espagne.
= r \ . «\ - r . L4
Elaborée a partir de picces nobles soigneusement selectionnees, elle
dévclnppc une texture tendre et un arome pmfond. légércmcnt fumé, qui

en font 'une des grandes spécialités de la gastronomie espagnole.
Y

LLAMAS

Situce a Leon, berceau historique de la Cecina, la maison Llamas perpétue

gMBUTIDog

- ™ . - - - r 4 -
un S:l\"()ll.'-‘[':l!l't‘ ransmis dcpms plUSl(.‘l.ll‘S gencrations.
. . o ot r r . - - . . .
Aulourd"hm d:‘I'IS §a troisicme generation, l(‘!'l[l'L‘pl’lSL‘ ass0cic [l’:ld!tlijl‘l

, :ll'[iS:lt'l:ll(.‘ cL ITl:li[I'iS(.‘ dCS ]JI‘UL'L:t'lL:S modcrncs (r:lf'ﬂl‘.l:lgl: :lﬂn (lt‘ garantir unc

Sapamanch

qualité constante ct autlwntiquc.

IT



Cecina de Leon IGP - Piece

Spécialite emblématique de la région de
Leon, élaborée a partir de cuisse de boeuf
soigneusement selectionnée.

Salée puis affince lentement a l'air des
montagnes, elle développe une texture
ferme et fondante ainsi que des aromes

profonds légerement fumes.

Lomito de Vaca
Morceau noble issu du cceur de la Cecina
de Leon IGP.
Plus tendre et plus fin, il révele une
texture délicate et des aromes subtils qui en

font une piece tres appréciée des amateurs.

Taco de Cecina

Morceaux sélectionnés de Cecina de
Leon IGP, idéaux pour la découpc ou la
dégustntion en tapas.

Affinés lentement selon la tradition de
Leon, ils expriment toute la richesse

aromatiquc et lauthenticité du produit.

Cecina de Leon IGP — Tranchée

Cecina de Leon IGP finement tranchée,
préte a servir.
Sa coupe réguli¢re révéle une texture
délicate et des notes aromatiques intenses,

caractéristiques d'un affinage craditionnel.
12



CRISOL

Sobrasada de Mallorca IGP

Entreprise familiale aujourd'hui dirigée par la 4©
générarion, CRISOL est I'un des producl:eurs hismriques de
I’appcllation ¢t membre fondateur de 'GP, garantissant

lorigine et lauthenticite de ses recettes.

Les sobrasadas sont ¢laborees a Majorque a partir de viande

GEOGRAFICA
Q sOBRASSADA ¥
= [T =
U omainoscs S

=

<
o~
z g

PORC NEGRE

de porc soigneusement selectionnée, assaisonnées au

paprika doux et affinées lentement selon la cradition locale.

= Entre savoir-faire artisanal et exigences modernes, CRISOL
: I Fs propose des recettes naturelles, ¢laborées dans des
installations certifiées IFS Food, qui refletent toute la

richesse de la gastronomic majorquine.

13



CRISOL

INDICACIO GEOGRAFICA

o : O SOBRASSADA ;
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PORC NECKE

Sobrasada de Mallorca IGP
Spécialité cmblématiquc des Baléares,
¢laborée a Majorque a partir de viande de
porc sé¢lectionnée et de pnprika doux.
Affinée lentement selon la tradition locale,
elle développe une texture onctueuse et des
aromes riches et equilibrés caracteristiques
de I'authentique Sobrasada de Mallore:
IGP.

~

¥ S08Rassp,
= _"l:m!c;a

Meédaillons de Sobrasada

Portions individuelles de sobrasada de
Mallorca IGP, pratiques et prétes a déguster.
Leur format facilite le service tout en
conservant I'authenticité des saveurs et la
texture caractéristique de la sobrasada

traditionnelle.

Sobrasada de Cerdo Negro
Elaborée a partir de porc noir majorquin,
race emblématique de l'ile, cette sobrasada
offre une texture particulierement
fondante et une intensité aromatique
remarquable.
Son affinage traditionnel révele des notes
profondes et une finesse tres appréciée des

amateurs de produits d’exception.

Sobrasada de Mallorca IGP
Version préte a tartiner de la célebre
sobrasada majorquine.

Sa texture crémeuse et son gout équilibre
en font un produit idéal pour apéritif, les
tapas ou I'¢laboration de recettes

méditerranéennes.
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Camaiot & Botifarron

Camaiot de Mallorca

Charcuterie traditionnelle majorquine ¢laborée a partir de viande
de porce assaisonnée et embossee dans un boyau naturel.
Sa texture dense et ses aromes rustiques en font une specialite
emblematique de la gastronomie des Baleares, souvent degustée en

fines tranches.

Botifarron de Mallorca
Saucisse traditionnelle majorquine preparée a base de viande de

pore et d’¢pices, légerement fumée.

Tres presente dans la cuisine locale, elle est appreciee pour son gott

intense et sa texture fondante, ideale pour les recettes

meéditerranéennes.

Assortiment de charcuteries majorquines

Sélection de spécialités traditionnelles des Baléares réunissant
plusieurs recettes emblematiques.
Un assortiment idéal pour découvrir la richesse de la charcuterie

majorquine et composer des planches gourmandes.

L
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LES JAMBONS ITALIENS

Jambon de Parme DOP
Jambon cru d'exception affiné au coeur de
I'Emilic-Romagne.

Elaboré uniquement avec du pore italien,
du sel et du temps.

Son affinage lent révéle une texture

fondante et une grande finesse aromatique.

Jambon San Daniele DOP
Spécialité du Frioul, reconnue pour sa
douceur et sa texture délicate.
Affiné selon une tradition séculaire, il
développe des aromes subtils et une grande

¢légance en bouche.

Speck Alto Adige IGP
Specialite du Tyrol du Sud, l¢gerement
fumée et longuement affinée en
montagne.

Un équilibre unique entre fumaison

douce, epices et maturation lente.

Jambon MEC Italien — 10 mois

Jambon cru italien affiné 10 mois selon la
tradition.
Sa maturation progressive développe une
texture souple et des aromes équilibreés,
parfaits pour un usage quotidien.

L7



VIANDES

Specialiste des viandes espagnoles, Mediterraneenne Food Service selectionne
des pieces a forte identite, reconnues pour leur regularité et leur tenue en

cuisson.

Du porc iberique a 'agneau lechal, en passant par le veau eleve sous la mere, ces

viandes offrent une richesse et une t}__-'picité encore rares sur le marche ﬁ'angais.

Cette exigence se prolonge a travers une selection complémentaire de produits
d”exception, dont le canard gras IGP du Gers, reconnu pour la qualité de son
élevage et la générosité de ses magrets et foies gras.
18



Iberico Pork Loin

\ Y / Lagarto Iberico @———
\ , /‘-‘,H;L‘I'H.'(] Pork Loin Chain Lomo Iberico S m
\ o . o

) URMET Secreto Iberico € _
' % Iberico Pork Shoulder Muscle == y
Solomillo Iberico
Iberico Pork Tenderloin
M Chuletero Iberico gy
Iberico Pork Loin Bone In

5 Pluma Ibericao RS B
Iberico Pork Shoulder Loin .

Presa Iberica o

Iberico Pork Shoulder Steak

_

Carrillera Iberica @
Iberico Pork Cheek

Lagrima Iberica  "*38
&P [berico Pork Finger Ribs 2 SN

i 10 Costilla de lomo Iberica

Iberico Pork Loin Ribs

%) Costilla St Louis Iberica
Iberico Pork St. Louis Ribs

)
f
7 4

® Secreto de Panceta Iberico % t:?;"”
W T

2 ".\ * i
m. ' A-.,.iuﬂ‘gj?
w:rew de Papakda iberic:: 16 Iherico Pork Belly Steak —'ﬂ?;,, Fi
T Iberico Pork Jowl Steak ; ,.-;a r
-».._‘.\ (B) Abanico Iberico *;@
Mogote Iberico@® Iberico Pork Fan Steak S

Iberico Pork Collar without shoulder steak _—

5 14 = fh
- A%

Carré Iberico =3 1¥

b

Iberico Pork French Rack =

GUIJUELO GOURMET

Implantée au coeur du bassin de Guijuelo, reférence majeure de
la production iberique, notre selection de viandes sappuie sur

des elevages rigoureusement choisis.

Specialises dans la viande ibérique fraiche, nous travaillons
GOURMET avec des ateliers certifiés IFS, garantissant tracabilice,

regularité et maitrise des decoupes.

o, IES Persillage, richesse aromatique et tenue en cuisson : chaque
@ ) ) ) )
piece est selectionnée pour offrir aux professionnels une
performance constante en cuisine

19



Selection de Viandes Iberiques

GUIJUELO

PLUMA IBERICA

Piece noble et persillée, reconnue pour sa finesse et son
fondant.

[déale en grillade ou cuisson rapide, avec un rendement élevé

et une grande regularice.

SECRETO IBERICO

r . . . .
Morceau emblématique, riche en gras intramusculaire.
Texture juteuse et gout intense, particulierement adapee a la

cuisson a la braise.

CARRE DE COTES IBERICO

Découpe structurée, parfaite pour la cuisson au four ou au grill.

) ! . - o r ) . . .
Presentation VlSUt‘llt’ {Ol'llt‘.. adaptcc a E:l restauracion T.'l':ldll.'lt)l'lrllt“t‘.

20




Selection de Viandes Iberiques

GUIJUELO

SOLOMILLO IBERICO

Piece noble et delicatement persillée, appréci¢e pour sa
tendreté et son fondant exceptionnel.
Idéale pour des cuissons rapides, elle offre un rendement

cleve et une régularite optimale.

COSTILLA IBERICA

Morceau cmblématiquc. riche en gras intramusculaire,
garantissant une iumsité rcmarquab[c.
Saveur intense et texture fondante, parfaitement adapree a la

v \ . r
Cuisson a l:l b[‘:llSC ou en b“lSSL’ emperature.

LOMO IBERICO

Piéce maigre et structurée, reconnue pour sa finesse et sa tenue a
la cuisson.
Idéale rotie ou grilléc, elle seduit par sa préscntalion réguliére et

sa polyvalence en restauration..

21




OVIGAR - AGNEAU LECHAL

Selectionne en Espagne aupres dOVIGAR, acteur

mmgar majeur de la filiere ovine, cet agneau lechal est issu

2 f A s 3 . . . ' r
d clev;tges maitrises et d'un outil de producuon integre.

De l’é]evage a l"zlb;ltt;.lge, chaque étape est controlee.

- sle f ! - f ! f e !
garantissant tl'il(;ilblllte, 1‘egular1te (54 = homogenmte dl?S

8
carcasses.

al . - '1- . ) . 5 B s

arENESTAR Sa chair fine, tendre et delicate, issue d’animaux jeunes

(ib CERTIFICADO nourris au lait, offre une excellente tenue en cuisson et

une grande constance en cuisine.

22



LECHAZO & CORDERO

LECHAL (< 45 jours)

f :
Presentation
Agneau proposé en 4 quartiers :

-\
2 avants / 2 ATTICTres

Poids carcasse (équivalent entier)

5—7 kg

Reperes de découpe (indicatif)

Paletilla (epaule) : 800 g — 1,4 kg

CORDERO (> 4 mois)

Agneau entier ou demi-carcasse

(selon besoin)

Poids indicatif

12 — 14 kg

Reperes de découpe (indicatif)
Carre : 1,5 — 2,3 kg (13 cotes)

Pierna (gigot) : decoupe arriere




VEAU DE GALICE IGP

UN CHOIX PREMIUM

Vaca Gallega
TERNERA Buey Gallego
GAI_ LEGA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA

——— 1w BEGUAL 1=

CONSEJO

Veau IGP de Galice sélectionne pour le marche francais, alliant finesse de grain,

régularicé et performance en cuisine.

Implantée en Galice, Carnicas Viana maitrise I'ensemble de la filiere bovine, de
l'elevage a la distribution.
Grace a des ¢levages intégrés, un abattoir propre et des outils de transformation

performants, 'entreprise garantit tracabilite, constance et maitrise des produits.

La filiere Ternera Gallega s'est imposée comme une reference qualitative en

France, notamment pour la regularicé de ses viandes et leur tenue en cuisson.
» Veau sous la mere (Suprema) & Veau IGP

Nous privilegions des profils adaptes au marche francais, orientes vers la qualice

! . T
de presentation et la constance en cuisine. 24



VEAU DE GALICE SUPREMA

Veau sous la mere

r - r r . ! . .
SClCCtlD!’l haut dc gammc, reconnu PO'I.ll' s5a HDCSSC., sa tendrcte et sa regulante €n cuisine.

Cinimal m

TR A CALLETA CERTIFICADO

Veaux élevés sous la mére avec une lactation minimale de 7 mois.

Cette sélection offre une viande claire, a grain fin, particulierement tendre,
adaptée aux usages gastronomiques exigeants.
+ Viande claire
« Grain fin
« Tres tendre

€3



VEAU DE GALICE IGP

Veau IGP

r . r . .
SCICCUOH ngUllCrC, reconnue pour sa tenue en cuisson, sa constance et sa

polyvalence en cuisine.

Veaux issus de la filiere Ternera Gallega,

¢leves selon un cahier des chargcs strict garantissant tragabilité et régularité.

Certre sélection offre une viande structurée, avec une homogénéité parfaite,

adaptée aux usages professionnels.

Ré gu lier
Pol.\_rvalenc

Bonne tenue en cuisson

26



CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

CHALOSSE
GASCOGNE
GERS
LANDES
PERIGORD
QUERCY

Implantee au cceur du Gers, la maison Candelon sappuie sur une filiere

maitrisée dediee a la production de canard gras.

De l'elevage a la transformation, chaque etape est controlee afin de garantir

tragabilité, régu]arité et homogénéité des produits.

Si le foie gras en constitue l'expression la plus emblematique, l'ensemble du
canard est valorisé avec exigence, offrant une gamme complete adaptee aux

professionnels. ,
27



CANARD GRAS DU GERS IGP

FOIE GRAS DE CANARD

Piece d'exception au grain fin et au persillage regulier, appréciée
pour sa texture fondante et son expression aromatique nette.
Idéal en cuisson 1‘apidc ala puélc ou en cscalopc. il garantit un

A e f . n
rcndcmcnt maitrise et une renue constante ¢n cuisine.

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

CHALOSSE
GASCOGNE
GERS
LANDES
PERIGORD
QUERCY

MAGRETS DE CANARD

Picce cmhlématiquc. caractérisée par un gras intramusculaire
équi]ibré, garant de jutosite et d'intensite aromatique.
Adapté a la poéle, au grill ou a la braise, il assure une cuisson

réguliérc et une restitution optimale.

AIGUILLETTES DE CANARD

Découpe fine et réguliere, congue pour des cuissons rapides et
préciscs.
Produit technique, offrant un excellent rendement et une mise en
q

oeuvre r:lpide en cuisine, avec une présentntion nette et constante.

28




CANARD GRAS DU GERS IGP

CANARD ENTIER

Canard de Barbarie pret a cuire, offrant une chair ferme,
SAVOUTeUuse et peu grasse.
Idéal en rotisserie ou en cuisine traditionnelle, il permet une
valorisation complete de la piece avee un excellent rendement et

une grande polyvalence.

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

CHALOSSE
GASCOGNE
GERS
LANDES
PERIGORD
QUERCY

CUISSES A CONFIRE

Pi¢ce charnue et réguliere, particulierement adaptée aux cuissons
longues et au confit.
Elle développe une texture fondante et des aromes profonds,
tout en garantissant rendement, constance et générosit¢ a

I"assiette.

MANCHONS A CONFIRE

Pi¢ce technique et économique, idéale comme base de travail pour la
viande de canard en cuisine.
Parfaits pour les prépamtions type hachis, effiloches ou {.{:nniu.trc:s1 ils
offrent un excellent rendement, une mise en ceuvre simpie et une

valorisation nptimalc.

29



SPECIALITES TRAITEUR

Une sélection de tapas et spécialités traiteur, congue pour couvrir un large
eventail d’'usages professionnels, de 'aperitif aux offres snacking et solutions

A \ .
pl‘t‘. €S a SEIVII.

Cette gamme associe différentes inspirations et savoir-faire. afin de répondre
aux attentes des marches RHF, grossistes et distribution, avec simplicité de mise

! e . . v s .
€1 oeuvre, regularlte et llTlleC'E VlSLlﬁ‘l pa lZlSSlt’.Ete. 30



Format street food,
genéreux et gourmand,
ideal pour une
consommation rapide
et efficace, avec une

mise en ceuvre simple et

maitrisee.

EMPANADAS

La gamme Mencer propose des produits elaborés a la (N saniricaDoRA yﬂ
\ ! /,
main en Galice, alliant authenticite, régularité et N,

performance en service.

CROQUETAS

Forme irréguliérc et
veritable aspect fait
maison, assocics a
une texture fondante
et un gout affirme :
une alternative
qualitative aux
produits

standardisés.




EMPANADILLAS

Format individuel, cuisson rapide et prise en main immédiate : l'empanadilla revisite une

r - - r - - - r -
specialice traditionnelle dans une version adapteée aux usages actuels du snacking.

If

EMPANADILLA BOLOGNAISE

. (4 ’ . .
Recette CIHSSIqUC CL genercuse, associant \’Iﬂl’ldC. tomate et aromates

dans un profil immédiatement identifiable.

Elaborée a base de viande de beeuf, elle constitue une référence
rassurante et facile a exploiter, idéale pour une mise en place rapide

et une offre efficace en vitrine comme en restauration rapide.

EMPANADILLA EPINARDS

Recette végétale gourmande et équilibrée, mélant épinards, fromage et

muf'pour une texture fondante et savourcuse.

Une alternative actuelle, simplc a intégrer. idéale pour compléter une
offre snacking €t proposer une option sans viande, sans compromis sur

la gourmandise.

EMPANADILLAS CECINA

Association gourmandc et différenciante autour de la cecina, spécialité
ad r r , r 1 - r r
espagnole de beeuf séché au gotit fin et Iégerement fumé, relevée par la

douceur de I'oignon caramélisé et la rondeur du fromage de chévre.

Une recette a forte identicé, idéale pour apporter une signature

originale et valoriser une carte.
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CROQUETAS

4 - L4 - L ™~ . - . ! \ ».
Forme IITCgllllCI'C ¢t \’Cl'l{ﬂblf aspect {'%llt maison, assocics a unc rexoure fcmdant(: ¢t un

gotit affirmé : une offre gourmande et differenciante face aux produits standardisés.

CROQUETAS JAMON SERRANO

Recette emblématique de la tradition espagnole, offrant un équilibre

parfait entre intensité et onctuosité.

Une référence incontournable pour proposer une expérience

authentique et gourmande.

CROQUETAS BACALAO

Association délicate entre le cabillaud et le fromage San Simon

r Al - r & ] 1
légerement fume, apportant finesse et caractere.

Une recette origina!c et é]égantc, idéale pour enrichir une carte avec

une touche différenciante.

CROQUETAS RABO DE TORO

Recette riche et savoureuse inspiréc d’'un gmnd cfassiquc de la cuisine

espagnole.

Une proposition a forte identité, p:lrfaitc pour apporter du relief et

marquer les esprits.
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Indispensable de la cuisine espagnole, la tortilla est un produit simple en
apparence mais exigt‘ant dans sa realisation. Sa quulité repose avant tout sur la

A = =
maitrise de la cuisson.

Plus une tortilla est cuite, plus sa durée de conservation est longue, au

detriment de ses qualités organoleptiques.

Specialistes des produits espagnols, nous travaillons des tortillas respectant cet

équilibre, essentiel pour préserver la qualité et l’expression du produit.
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TORTILLA NATURE

Recette traditionnelle 2 base de pommes de terre et doignons, a la

r r
texture ﬁ)ndantc €L au coeur gencercux.

Une rortilla authentique, simple et parfaitement équilibree.

TORTILLA CHORIZO

Une tortilla gourmande relevée par le chorizo, apportant une note

r - . - r -
!Cgi‘:rcmcnt éplC(‘EC ¢t une b(,'”lL‘ mtcnsice 31‘01’1‘!3[1{][1(,‘.

Une version plus 1}’péc. aux saveurs franches et génércuscs.

TORTILLA POIVRONS

Une tortilla aux poivrons, douce et parfuméc. offrant une texture

moelleuse et une belle fraicheur en bouche.

- F [ ¥ ] ] ]
Une alternative COI(‘II’CC, AUX notes vcgetalcs et lcgcrcmcnt SUucrecs.
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—— PALILLEO Y YIDA —

GILDAS

L’ ICONE DES COMPTOIRS ESPAGNOLS

Nées au Pays Basque et devenues
incontournables dans toute I'Espagne,
les Gildas sont bien plus qu’un simple
pincho : elles sont un art de vivre.

Assemblées a la main, une a une,
avec des ingrédients rigoureusement
sélectionnés, elles offrent un équilibre
parfait entre tradition, fraicheur

et caractere.

PRETES A SERVIR, PRETES A SEDUIRE.

ELABOREES A UHUILE
A LA MAIN D'OLIVE

Las Qildas

DE LA LAUREL

DEPUIS 1990
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BOKEO

PALILLO Y VIDA

3 GILDAS EMBLEMATIQUES

3 ACCORDS PARFAITS

01

ANCHOIS, OLIVE &
FROMAGE AU PAPRIKA

INTENSE & GOURMANDE

Le puissance de I'anchois,
le fondant du fromage au paprika
et la fraicheur de la piparra
et de I'olive.

POULPE &
OLIVES

MARIN & AUTHENTIQUE

La tendreté du poulpe marinée,
relevée par le piquant doux
du poivron et le fraicheur
de P'olive verte.

IDEALES POUR

03

CECINA &
FROMAGE

GENEREUSE & ELEGANTE

La finesse de la cecina de beeuf
enroulée autour d'un fromage
frais de vache et la douceur
de I'ceuf de caille.

O CONTIENT UN CEUF DE CAILLE

) 0QQ

fout e 20 (TN
APERITIFS CAVES RESTAURATION HOTELLERIE EVENEMENTS
& TAPAS A VINS & TRAITEURS & ROOM SERVICE & RECEPTIONS

PRODUCTION ESPAGNOLI * ASSEMBLEES A LA MAIN « CERTIFIE IFS FOOD
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MAISON CANDELON

Foie gras du Gers

>>>> <<= —

¢ o
FOIE GRAS
de Canard
_enlier du ers Fn

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

CHALOSSE
GASCOGNE
GERS
LANDES
PERIGORD
QUERCY

Implantee au cour du Gers, la Maison Candelon s'inscrit dans une
tradition d'excellence dediee au canard gras.
Maitrisant l'ensemble de la filiere, de 1'élevage a la transformation, nous
. . I f r : - I = i
garantissons une tracabilice totale et une regularice irreprochable.
Texture, finesse aromatique et tenue a la cuisson : chaque foie gras est

selectionne pour répondre aux exigences des professionnels.




FOIE GRAS DU GERS IGP

CANARD A FOIE GRAS
DU SUD-OUEST

GERS
LANDES

/v ) Fias de P anmed
enlier i Wfers

PERIGORD

QUERCY

FOIE GRAS EN VERRINE

Présente en verrine type Le Parfait, ce format emblematique
s'inscrit dans la tradition hismriquc de conservation du foie gras.
Sa cuisson plus poussée permet une stabilit¢ optimale dans le

A . 4
l'L’lTlpS.. tout en conservant un g()l.lﬁ :mthenthue et structure.

[)isponible en différents formats, il s’:lduptc aux besoins des

pl'()FCSSiUl‘ll‘l(flS comme 111 l:l vente au détail.

FOIE GRAS EN TERRINE

MI-CUIT

du foie gras.

Sa forme rectangulaire facilite le tranchage et offre une

présentation nette et reguliere, parfaitement adaptee au dressage.

Texture fondante et délicate, pour une qualité organoleptique

L)
supcricurc.

BALLOTIN FOIE GRAS

MI-CUIT

foie gras.

Son format généreux en fait une solution idéale pour un usage

familial ou professionnel.

Texture souple et réguliere, avece faible rejer de gras et une

expression aromatique optimale.

CHALOSSE
GASCDGNE

Cuisson douce permettant de préserver toute la finesse aromatique

Elaboré selon une cuisson a basse rcmpératurc, le ballotin permet

de preserver au maximum la texcure et les qualites naturelles du
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TRAITEUR& CHARCUTIER

C ane
até de Canard

au Foie Gras 30%

Q@ p =

Cand

CONFIT DE CANARD
DU GERS

CUISSES <88

CASSOULET
DE CANARD

PATE AU FOIE GRAS 30%

Elaboré a partir de foie gras de canard s¢lectionné, ce paté offre un
équilibre p:lrf;lit entre richesse aromatique et finesse en bouche.
Sa texture onctueuse et son gott généreux en font une référence

incontournable pour les apéritifs et entrées de qualité.

Idéal pour une utilisation professionnelle, il garantit régul:]rité et

satisfaction client.

CONFIT DE CANARD
2 CUISSES

Préparé selon la cradition du Sud-Ouest, ce confit de canard est
lentement cuit dans sa graisse pour présewcr toute sa tendreté et sa

richesse gustative.

Existe aussi au format tambourin 4 cuisses qui est parfaitement

adapté aux besoins des profcssionnels.

Produit emblematique, il assure une restitution optimale en cuisine

avee un rcndu constant €t savoureux.

CASSOULET TRADITIONNEL
AU CONFIT DE CANARD

Recette authentique du Sud-Ouest, ce cassoulet associe haricots
fondants, viandes confites et saucisses sélectionnées pour une

f . ’ r
experience riche et genéreuse.

Préc a Femploi, il offre un gain de temps en cuisine tout en

. .t
g:lr:mt:ssant unc ql.l:llltt constante.

Une solution ideale pour proposer un plat complet, gourmand et
maitrise.

40



FROMAGLES ESPAGNOLS

Une selection de fromages espagnols construite autour de la diversite

des grands terroirs laitiers de la peninsule.

De la Galice, avec ses fromages de vache tout en finesse, aux elevages de
brebis de Castille, reconnus pour leur intensite et leur caractere, chaque

origine a ete choisie pour sa coherence et son identite propre.

Au-dela des produits, cette gamme a ete pensee comme un ensemble
structuré, ou chaque famille repond a des usages precis et a différents

niveaux de lecture.

Entre references accessibles et fromages plus types, elle dessine une
lecture claire et progressive de l'offre espagnole, revelant ses equilibres

I . I
et ses complementarites. 41



FROMAGERIE PRESTES

GALICE

En Galice, au coeur d’'une des principales régions laitieres d’Espagne, la
ﬁ*omagerie Prestes s'inscrit dans une tradition centree sur le lait de vache et ses

expressions les plus fines.

A travers des références emblématiques comme '’Arzia-Ulloa ou le Tetilla, elle
developpe un travail precis du lait, ou douceur, souplesse de texture et equilibre

aromatique sont recherchés avec constance.

Entre savoir-faire régional et maitrise des procedes, ses fromages offrent une
lecture fiable et reguliere du profil galicien, pensee pour des usages

professionnels exigeants.
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LES FROMAGES DE GALICE

g

‘@,QPRE'&, Es‘

QUESERIA
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-m‘:n DA G T5TA

[ PRESTES '

TETILLA - DOP

Fromage emblématique de Galice, le Tetilla se distingue par sa

texcure souple €L sa dOUL‘fLII' lﬂL‘l’éG.

Un profil equilibre et accessible, ideal pour une utilisation large,

du plateau aux préparations chaudes.

SAN SIMON DA COSTA - DOP

Fromage fumé SElOﬂ unc mérhode traditionnellc. :‘l la pétc ferme eL

a "l - r
aux aromes délicatement boisés.

Apporrc relief et identité, avee une signature immeédiatement

reconnaissable.

LARA & SARA (BLEU)

Fromage a pate pcrsiiléc, dévcloppant un équi]ibrc entre intensite et

finesse.

Une expression plus affirmée, permettant d'introduire du caractere

dans la gamme.
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.QUESERfA.

LA ANTIGUA

FUENTESAUCO

Acteur majeur de la filiere ovine en Castille-et-Leon, Queseria La Antigua
sappuie sur une maitrise complete du lait de brebis, depuis la selection des

elevages jusqua la transformation.

Fondée €n 1994, l’entreprise développe une approche Stl'LlCtLll“ée de 121

production fromagere, garantissant régularité, qualité et constance des profils.

Ses fromages1 issus de laits selectionnés, allient tradition de fabrication et
exigence technique, offrant des produits fiables et adapres aux attentes des

professionnels.
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LES ESSENTIELS

r - - ' - r r . 4 A -
Une sélection construite pour répondre aux exigences du marché : régularite, maicrise des afﬂnagcs et

performance en cuisine.

LA ANTIGUA

FHENTESAUGO

I ,.—‘]:-
|

QuESTR),

LA ANTIGUA

LA ANTIGUA

FUENTESADCD FUTNTENADCO

© +12 MESES - ity

R

ANEJO - 100% MELANGE
Brebis s0% BREBIS / 50%
VACHE

arOmes puissants. Lequilibre parfait entre caractere et

Aﬂinagc lOl’lg, rexoure fcrme cL

douceur.
Une référence pour les professionnels

recherchant intensité et tenue en Un fromage polyvalent, idéal pour une

coupe. large utilisation en restauration.

i."'_"

Ln dirieus ) MELANGE
90% VACHE / 10% BREBIS

Profil accessible et grande régularité.

Parfait pour des volumes importants avec une

CXCC“(.'I'IH’.' maitrisc dCS COI:l[S.
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LES REMARQUABLES

Des PI‘Odl.lilIS :!l fOI‘tC valeur ajoutée, COI’I?US POLII' t‘l’lI‘iL‘hiI‘ votre OfBI'E et géﬂél‘ﬁl‘ df HOUVCHCS

opportunites commerciales.

QUESERIL4.

LA ANTIGUA

FUENTESAUCO

CREMOSO A LA
TRUFFE
100% BREBIS

LA A-;-JTEGUA
CREMOSO 2
AMA UNTA v ‘|

Texture fondante et intensité aromatique.
Une expérience unique associant onctuosite et

‘ | puissance,
pensce pour les chefs en quéte de différenciation.

_ LA ANTIGUA
3 FUENTESAUCO = - "y
: 412 MESES - s oo R % ' o ‘i
SIN LACTOSA M g bedves 1N . . P
o AR : LA ANTIGUA

PEEATRIARES

Caprichos de la Pastora
o mimat —~ TARTUFO
. ‘T‘CL'IIMIU
&
N\ 100%
W R

SANS LACTOSE TRUFFE

100% Brebis 100% BREBIS

Toute la richesse du lait de brebis, sans . . .
] Un gmnd Classrque revisite avec flﬂgﬂflce.
aACtosc,

. . A
. , Un produit premium a forte valeur
Une solution adaptée aux nouvelles attentes ., .
) \ percue, ideal pour sublimer vos cartes.
consommateurs, sans compromis sur le gott.
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DEHESA ‘Z.ACATENA

Auténticos quesos de oveja criadas en la Dehesa.

LES GRANDS CRUS LAITIERS

UNE ORIGINE MAITRISEE \\\\\\\\\
. Elcvagc propre en environnement protégé D e h e %
» Lait issu exclusivement du troupeau Z 30 1 na

» Paturages biologiques certifies \\\\&
» Production intégree, de I'¢levage a l'affinage »j\

Au ceeur d'un pare naturel protege, Dehesa Zacatena ¢leve ses
propres brebis en liberte sur des paturages biologiques.
Un modele rare d'integration totale, ou I'elevage, le lait et la
production sont entierement maitrises.

Un Manchego biologique de haute expression, con¢u pour
apporter 1'égularité, valeur percue et distinction aux

professmnnels. 47



LES GRANDS CRUS LAITIERS

w%},

o~ YEVES

LE

ELABORA DO GRS

Queso
Manchego
Curado

CURADO
- La Signature —
> 100% BREBIS =

Texture fondante et intensité aromatique.
Une expérience unique associant onctuosité et puissance,

pensée pour les chefs en quéte de différenciation.

< SONEAEL L.

5 .,:“‘.;..;...u:iu...'ﬁ..\
Queso
Manchego

1i Curado

Queso de Oveja
Tierno

Manchego
“urado

LRI

SEMI CURADO CURADO TIERNO
L’équilibre La Signature La fraicheur du lait

Toute la richesse du lait de brebis, Texture fondante et intensité aromatique. Un grand classique revisité avec ¢élégance.
sans lactose. Une expérience unique associant Un produit premium i forte valeur
Une solution adaptéé aux nouvelles attentes onctuosité et puissance, pergue, idéal pour sublimer vos cartes.

consommateurs, sans Compromis pensée pour les chefs en quéte de goiit.

sur le godit.

Dehesa))

Zacatena.
SANS ADDATIFS 48
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ANIDO

Cuco

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

EPICERIE MEDITERRANEENNE

Une selection pensée pour répondre aux exigences des

circuits professionnels.

L’épicerie Compléte notre ofﬁ*e avec une Sélt“CtiOH cohérente dt‘.

produits adaptés aux circuits professionnels.

Huiles d’olive vierges extra, asperges de Navarre et truffes noires de
Teruel — exclusivement Tuber melanosporum — 1'ép0r1dent a une
demande structurée, notamment sur le marche francais,

particulierement dynamique.
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ANIDO

L exigence des grands crus.

Sélection d'huiles d'olive vierge extra
Issues de varietés d'exception,

cultivées au cedur des terroirs ibériques.

Aragon, Espana

50



cuco

ACEITE

CUCO

Huile d’olive extra vierge — Arbequina

Une huile de precision, pensée comme un grand cru.

e Variéteé : Arbequina

Extraction : a froid

Profil : fruite, equilibre

Origine : Espagne

Usage : finition & deégustation
Notes d'amande fraiche, pomme verte et herbe coupee.
Texture soyeuse, finale douce et parfaitement equilibree.Délicate et elegante,

CUCO revele toute la finesse de 'Arbequina.

Ideale en finition, elle sublime les plats sans jamais les dominer.



MILVUS

COLLECTION DE CEPAGES

Quatre expressions du fruit, une méme exigence de précision.

Douce "o Equilibrée Fruitée Herbacée
& ronde e - & elegante - & gourmande & intense

A _’-'_h.
Empeltre Arroniz Royeta Verdena
Douce & ronde Equilibrée & elégante  Fruitée & gourmande  Herbacée & intense
Amande douce, Artichaur, herbe fraiche, Tomate mure, fruits rouges, Feuille de tomate,
pomme miire pomme verte olive noire herbe fraiche,amande verte
Faible amertume Equilibre structuré Profil généreux Amertume et ardence
marqueces

Aceites Alia

Sélection rigoureuse « Origine maitrisée - Qualité constante
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) MC A

Spécia]iste des conserves gastronomiques espagnoles

PC]‘lSéC pour lCS pl‘OfCSSiOl‘ll‘lClS exigeants

ESPARR AG09
BLANCOS

DE NAV/ ARRA
e

AL\ %

ilntx Ty -
ARAIK

\ 'illllL 'U\t Ao

Une séelection rigoureuse de produits issus des meilleures terroirs espagnols.

Qui sommes nous ?

MCA selectionne et distribue des

conserves gastronwmiques =
lODOSA

TOMATIE
cs

espagnoles a destination des

professionnels.

Nous collaborons avec des maisons
reconnues telles que LODOSA, BUJANDA

et ORMAZA, garantes d’un savoir-faire Une offre Comp]éte

. - 4 . !
traditionnel et d'une qualité constante. Phsssons: hanite- verifresca

Légumes : piquil]o& asperges

Nos engagements Préparations cuisinees

. . r . r
. pl’OdllltS PlgOUI’CUSCmCHt SC]CCUOI’IHCS

Apéritif: olives & assortiments
e Fabrication artisanale

e Origines controlées : Navarre,Tudela

MCA - votre partenaire en produits gastronomiques



) MCA

Les incontournables du terroir espagnol

Espﬁrragos Blancos

— desde f.ﬂ-‘O':__-

ESPARRAGOS | de Navarra
BLANCOS

W e Calibre regulier, tenue parfaite
e Texture fondante maitrisée

e Origine Navarre (IGP)

_PELADOS 4

- e ¥ nTEROS EXTRA

s
* N eeteruntamants | Lot: vedse In tapo.

L

| = SA .
Lovosa |

%

Piquillos de Lodosa
o Grillés au feu de bois
e Pelés a la main

A . .
e Gout intense et authenthue

Coeurs d’Artichauds de Tudela
o Ceeurs tendres, selection rigoureuse
- ¢ o Triartisanal

e Qualité constante




)MCA

Les incontournables du terroir espagnol

BONITO | E E

DE L \““TE

gﬁﬁﬁ.
Conserves de la mer M’

e Filets entiers, texture fondante

* Qualite reguliere, tenue parfaice

« Ideal tapas & dressage

LODOS

—'-dfﬂif !960—

Sauce tomate a I'ail — Lodosa
N

« Gotit rond et equilibre

TOMATE

frito E

;; . Q_,- e a((.ﬁ".d;. \‘ —
h @’ Dliva. 90 l.

« Préte a lemploi

« Base fiable en cuisine

LDDOSAJ

~—desde 1960—

Tomate & Piquillos Lodosa - TOMATE

frito

« Piquillos grillés au feu de bois A -
& il W

« Saveur douce et typée

e Différenciant a la carte



MELANOSPORUM
De TERUEL

Le diamant noir d’Espagne

g1on d’altitude au climat continental marqué, offre des

!
Teruel, reg

conditions ideales au développement de la Tuber melanosporum.
Reécoltée en hiver a maturite, elle se distingue par son intensite
aromatique, sa fermete et sa regularice.
Chaque truffe est selectionnee avec exigence pour repondre aux

Stlllld‘dl’ds dt’ 121 gilel'Ol'lOlTLiC.

TERROIR RECOLTE CUISINE
T WS e

R -




MELANOSPORUM
De TERUEL

Toute l'intensité du diamant noir, au ceceur de Aragon

TUBER MELANOSPORUM

e Truffes entieres sélectionnées a
maturité optimale
e ArOme puissant et typicite
marquee
o Ideales pour rape, lamelles ou

infusion

Brisures de truffes

CaI'PaCCIO de truffes e Issues de truffes rigoureusement
selectionnées
e Tranchage regulier et maitrise - Format économique sans
- r . ) A
e Qualité constante des lamelles compromis sur 'arome
e Préra 1’emploi en cuisine ® Parfaites pour prépumtions

culinaires et sauces




GALICE - TERRE DE MER

Battue par l’Atlantique, la Galice est une terre d’origine ou les eaux

froides et les courants puissants faconnent des produits d'une typicite

remarquable.

! . .
Textures fermes, saveurs marquees, tenue parfalte €11 Cu1§s01 :

une exigence naturelle rechercheée par les professionnels.

Terre de peche et de traditions, la Galice s'impose comme 'une des

grandes origines maritimes d’Europe.

! - .r B ’
Une selection maitrisée, tracee jusquaux bateaux,

au service de l'origine, de la regularite et de la performance.



ALIMAR

MAITRISE ET EXIGENCE

ALIMAR sélectionne et transforme en Galice

des produits de la mer d’'une regularité irreprochable.

Chaque piece est travaillée pour garantir precision,

tenue et constance en cuisine.

Une exigence pensée pour les pl'ofessionnels.
59



POULPE

TRADITION ET MAITRISE

Le poulpe est une signature de la Galice.
ALIMAR en maitrise chaque etape,

de la selection a la transformation.

Une regularite et une tenue irreprochables en cuisine.

Pata de poulpo Moitie de poulpo 2 pattes de poulpo

Rias Gallegas Rias Gallegas Rias Gallegas

6o



BACALAO

CABILLAUD - Precision et Tradition

En Galice, berceau du bacalao, le cabillaud est travaillé avec une
exigence reconnue.
Chair nacree, cuisson maitrisée, texture precise :

le cabillaud revele toute sa qualite dans la regularice.

Cocochas de cabillaud Filet de cabillaud Bacalao sale 61



COQUILLAGES DE GALICE

Purete Atlantique

En Galice, les coquillages revelent toute la richesse
d’une mer froide et vivante.
Chair ferme, goﬁt iode, régularité . une selection au

service des professionnels.

Palourdes Couteaux




JURIDIQUE

C]ause non contractue]]e

Les visuels et photographies presentes dans ce catalogue sont fournis a

titre illustratif et sont non contractuels.
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Les ll'ldLl‘Stl'lClS p'cll'tCI’lﬂll’CS pCUVCl’lt erre amenes a I‘l"lOdlf‘lCI' a tout

moment les caracteristiques, formats ou presentations de leurs produits.

MEDITERRANEENNE FOOD SERVICES ne saurait étre tenue
responsable d'eventuelles differences entre les produits livres et les

visuels presentes.
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Propriete intellectuelle
Le préscnt cataloguc constitue une ceuvre pr()tégéc dont la propriété

intellectuelle appartient a MEDITERRANEENNE FOOD SERVICES.

Toute reproduction, representation ou diffusion, meéme partielle, est

interdite sans autorisation préalable.
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CONTACT

Meéditerraneenne Food Service
248 route de I'Eglise Saint-Pierre

33350 GardeganeetﬂTourtirac

Telephone : +33 6 77 64 77 98
E-mail : contact@mediterraneenne.fr

Site internet : www.mediterraneenne.fr



