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8 % ﬁ‘% RN
= Depuis 1924, Jaeger s'affirme comme la référence premium a' ‘fﬁ :
des solutions d'ingrédients aromatiques et fonctionnels sur "R
le marché des métiers de bouche en France. Joeger
accompagne au quotidien, les bouchers charcutiers traiteurs
et les poissonniers. Il partage avec eux cette passion

de l'excellence et de lartisanat. La marque apporte
une expertise et une connaissance pointue du métier
“n“s pour offrir des solutions produits de haute qualité.
Décrypter les tendances et innover : Joeger valorise le savoir-faire
maison et lo tradition tout en s'inspirant des tendances alimentaires du moment. Filiale du Groupe Soling,

elle bénéficie de son pdle R&D, fort de 30 centres de R&D dans le monde dédiés. Ses équipes innovent en
permanence et proposent des produits au plus pres des attentes des consommateurs.

Gagner du temps grace a des produits simples et faciles a mettre en ceuvre : Les produits Jaeger sont
‘ gl principalement des mélanges complets. Ils apportent aromatisation, couleur et conservation 4 vos
‘ préparations Une équipe technique & votre service : Jaeger, c'est aussi une force de vente engagée aupres
2 ~ de ses clients pour les aider & développer leur activité par des formations, des conseils techniques et des
V4 “recettes inspirantes. Un conseil sur une fabrication, une question d'ordre réglementaire, une démonstration
L fpos dernieres recettes, un audit de vos modes de production, un avis sur un investissement de m(}té el,

des suggestions dimplantation de votre comptoir. Nos équipes commerciales, alliées a
nos spécialistes qualité, R&D, réglementation et marketing, sont & votre disposition, tout au
long de lannée, pour vous proposer un panel de services exclusifs.

F Aller vers plus de naturalité : Des produits qui répondent aux tendances
et aux attentes des consommateurs. Nous proposons des produits Clean Label :
produit sans déclaration d'additif E dans la liste d'ingrédients.

Jaeger

—— depuis 1924 ——
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Brochebbes |
te Saumon Romarin GiGron

Ingrédients + 'IDEES RECETTES

* Squmon Tko Brochette de crevettes o la

* Poivrons verts 100 9 Marinade Maitre d'hétel R212735

* Tomates cerise 100 g f s :

* Marinade Romarin Citron R212435 50 g (LjJ;'ClISFGtI}(;jL?éSeCSr?O\/lthEF)elZ(SsI(;ispoiSSOﬂ
* S-Guard C033602 659 et les mariner avec loa Marinade

Maitre d'hétel. Pas dajout de

légumes.

Préparaion

@ Parer et découper le saumon
en cubes réguliers.

&

@ Epépiner et couper les poivrons
en « carrés y.

(3) Ajouter la marinade sur le saumon
et mélanger délicatement pour
obtenir un ensemble homogene,
sans écraser.

CONSEIL CLIENT

gs Cuisson:
AR Saisir & la poéle, a la
plancha ou au barbecue

0106) électrique.

@ Monter les brochettes en alternant
les cubes de saumon, les poivrons
verts et les tomates cerise.

©



Wok |

UePoissons aux champignons noirs

Ingrédients « I'IDEES RECETTES

*Filet de cabillaud 300 9 -
« Julienne 250 Remplacer la Marinade Curry

o 9 Citronnelle Coco R058535 par la
* Lieu joune 250 9 Marinade Tomate & Basilic R152435
e Oignons 100 g et les légumes par des brocolis, des
« Champignons noirs 100 g tomotei cetrise et des haricots
* Marinade Curry Citronnelle Coco 60 g AESIRS

R058535
* S-Guard C033602 6,59

Préparation (-

@ Réhydrater les champignons noirs
dans l'eau froide.

(2 Découper les poissons en lamelles
ou cubes, émincer les oignons.

CONSEIL CLIENT

gs Cuisson:
D). Saisir o la poéle ou wok
puis déglacer avec du

M loit de coco.

@ Ajouter lo marinade.

Mélanger le tout pour obtenir un
ensemble homogene sans écraser.

@ Disposer dans un plat de
présentation.

1 .
& - ’
1 @ ‘, - """



Salade |

tela Mer au Saumon Fume

¥ L A \" i J}ék"” -
o
V4 L
Ingrédients Dréparat;
* Saumon Fumé 200 ¢ reparatm“
" surimi 1509 (1) Réhydrater les 500 g de pat
. - éhydrater les g de pdtes
Saumon cuit 400 9 dans 1L d'eau froide.
* Concombres 200 ¢
. Laisser reposer 2 0 3 heures
Tgmotes 09 @ minimum g4°C.
* Oignons 50 9
* Poivrons S0 g @ Cuire le saumon et le refroidir
* Eau froide 1L en cellule.
* Spirelli Nature JX02487 500 g @ Nettoyer les légumes & leau
* Sauce Nordique S11342 400 9 vinaigreée.
» S-Guard C033602 659

(5) Assembler tous les ingrédients
et la sauce.

3 n,m[Es HH:HTES @ Disposer la salade dans un plat

de présentation.

Remplacer la Sauce Nordique

S11342 paor la Sauce ltalienne
S11341 pour une recette aux
notes méditerranéennes.
. Ajouter des fruits de mer pour
(] une salade plus gourmande.

&

©



Crevebtes
Marinees a la Thai \

Ingrédients
* Crevettes cuites décortiquées 1ko 2 I],"]E[s H[EETTES

* Petit mais 250 g
« Poivrons verts 250 g Remplocer lg Marinade Thai par la
« Marinade Thai R112135 60 Marinade Ail des Ours R060433
9 pour une recette plus classique.
* S-Guard C033602 6,59

Préparation

Préparer et décortiquer
les crevettes.

@ Epépiner et couper les poivrons
en lamelles.

CONSEIL CLIENT

gs Cuisson:
RRPN Saisir & la poéle ou wok
puis déglacer avec du

M lait de coco.

@ Ajouter la marinade selon le
osage.

@ Mélanger le tout pour obtenir un
ensemble homogene sans écraser.

@ Disposer les ingrédients dans un
plat de présentation.




Poissons
Marinés a lAndalouse

Va L]
Ingrédients

* Lotte

e Saumon
 Cabillaud

e Chorizo doux

» Courgettes

* Poivrons rouges
* Oignons rouges
* Poireaux

* Marinade Andalouse R232335
* S-Guard C033602

+ I'IDEES REGETTES

Remplacer la Marinade Thai par la
Marinade Ail des Ours R060433
pour une recette plus classique.

500 g
200 g
200 g
100 g
100 g
150 9
100 g
509
100 g
6,59

W o Hoas. .

Préparabion

@ Découper les poissons en cubes
de 2-3 cm.

@ Découper les légumes.

@ Ajouter lo marinade selon le
osage.

@ Mélanger le tout pour obtenir un
ensemble homogene sans écraser.

@ Disposer les ingrédients dans un
plot de présentation.

CONSEIL CLIENT

SS ~__Cuisson::
Saisir a la poéle ou wok

0100) ou plancha.




+ I'IDEES REGETTES

Saumon 450 g
Cabilloud 450 ¢ :
Carottes, oignons et courgettes 100 g Egigazegs:;fsggﬂrggSirgztte e
Citron 1 Marinade Piment d’'Espelette
50 g R0S53635.
6,59

Préparabion

1 Cuber les poissons en dés de 3 cm.

2 Découper les légumes.

3 Découper un rectangle de film

leétg;ijrdneegf)ser les poissons et les CONSEIL CLIENT

4 Napper de marinade. °ooJoo|l Cuisson:

Enfourner o 140°C - 160°C

5 Ajouter des rondelles de citron. cendant 20 min.

6 Fermer le film en papillote

aumoniere.




Grilladins |
te Poisson

; .'.-. P “‘» .“‘.. - 'f'a.,_:‘_ "
Ingrédients Prénarati
réparabion />

FARCE :
*Filet de julienne 300 g (1) Découper le poisson au couteau
« Dos de lieu noir 300 g en cubes de 1 cm.
* Filet de merlan 4009 (2) Déposer les ingrédients et
* Burger Mix C023533 30 g mélanger de fagon & obtenir un
* So'cissette (référence au choix) 309 ensemble homogene.
* S-Guard C033602 659 @ Fagonner en rouleau de 80 mm de
* Eau 80 g diameétre a laide d'un film étirable.
ENROBAGE : (4) Laisser reposer minimum 2 h.
* Chapelure ou mélange aromatique A

(référence au choix) @ Découper des trongons de 1,5cm.

+ D'IDEES REGETTES g

i S (7) Rouler dans la chapelure ou
Le grilladin se décline avec tout type mélange aromatique.

de poisson. [l est possible de varier

laoromatisation de la farce gréce aux Déposer les grilladins sur un plat
So'cissettes et les enrobages grace aux de présentation et finir avec un
chapelures et mélanges aromatiques. décor.

Pour réaliser un réti de poisson:
découper des trongons de 15-20 cm. CONSEIL CLIENT

Pour réaliser des paupiettes de poisson:
découper des trongons de 8-10 cm. 55750

Cuisson Grilladins :
. - Poéle - plancha

Les trongons de réti et de paupiettes sont : four 30 min & 140°C.
enroulés dans un vert de poireau et une Cuisson Paupiette :
escalope de saumon puis ficelés et décorés. Four 40 min & 160°C.




Poissons
en GroilGe d'épices

Ingrédients

* Pavé de saumon 125 g
* Pavé de cabillaud 125 g
* Pavé de colin 125 g
* Eau froide 180 g
* Batter Universel S06437 100 g
» S-Guard C033602 659

ENROBAGE (référence au choix):
* Enrobage Bombay R113301

* Tzigane n°2 C80332501

* Enrobage Chasseur H089131

* Chapelure Jaune CS11828

CONSEIL CLIENT

gs Cuisson:
D) Saisir a la poéle, au
barbecue, au four ou &

0100) la plancha.

Préparation

@ Préparer le batter, en dispersant
le mix sur leau et agiter
énergiquement.

@ Laisser reposer 20 min.

@ Préparer et découper les pavés
avec la peau.

@ Verser le batter dans un plat creux
sur Tcm.

@ Napper une face du pavé dans le
batter puis déposer sur lenrobage.

@ Retourner face vers le haut.

@ Disposer dans un plat de
présentation.




Thon en boite

Crevettes cuites décortiquées
Poivrons 3 couleurs
Concombres en dés

Tomates cerises

Mais

Olives noires

Eaou froide

+ D'IDEES RECETTES

La Creme de Sauce Curry se
mariera porféi'tement avec des
spirellis nature, des crevettes et de
lananas. g

150 g
300 g
100 9
100 9
150 g
100 9
50 g
1L
500 g
400 9
6,5 9

Réhydrater les 500g de pates
dans 1L d'eau froide.

Laisser reposer 2-3h minimum
Q 4°C.

Nettoyer les légumes & leau
vinaigrée. Les découper.

Assembler tous les ingrédients et
la sauce.

Disposer la salode dans un plat
de présentation.




Tahoul@ __
tela\ler | \

Ingrediencs Préparation

* Préparation pour Taboulé Tunisien 4 kg

R80024831 réhydratée @ Réhydr,ofcer la préparation pour

« Jus de citron 109 te??ggéed.‘gtgi;lepour 2L deau froide
* Crevettes décortiquées 200 g . ; '

« Moules cuites 200 g @ Decor&lquer et couper les

e Surimi (répé) 240 g S oS

* Concombres 200 g @ Eplucher et laver les légumes. Les
 Tomates cerises 509 deécouper.

° E)ignons gg 9 @ Assembler tous les ingrédients.

* Poivrons o :

¢ S-Guard C033602 139 @ Disposer dans un plat de

présentation.

+ I'IDEES REGETTES

Cette recette peut étre
personalisée en jouant sur les
types de poissons, fruits de mer
et légumes ajoutés.




-]

PUREE :

Eou / Lait

BECHAMEL :

Eau / Laoit

FARCE :
Cabillaud
Lieu Noir
Julienne

Eaou froide

Fromage répé

200 g

1L

280 g
1L

350 9
350 g
300 g
309
309
159

509
6,59
100 9

Préparer la purée en dispersant les
flocons sur l'eau ou le lait froid.
Laisser reposer 20 min.

Préparer la béchamel en dispersant
la poudre sur leau ou le lait froid.
Mélanger énergiquement. Réserver.

Découper aux couteaux les filets
de poisson en cubes de 1cm.

Disperser les ingrédients de la farce
dans de leau.

Mélanger le tout pour obtenir
une farce homogene.

Assembler le gratin en superposant
une couche de farce, une couche de
purée et une couche de béchamel.

Parsemer de fromage rapé.

CONSEIL CLIENT

[co=oo] Cuisson:
= Enfourner & 140°C - 160°C
pendant 30 min.




lomates
farcies 4

Ingrédients

* Poisson blanc 1kg
* Burger mix C023533 159
* S-Guard C033602 6,59
* Chapelure joune CS11828 309
* Marinade (références au choix) 50 g
* Tomates

+ I'IDEES REGETTES

Cette recette convient pour farcir
tomates, courgettes, aubergines
ou poivrons.

Les marinades Ail des Ours
R060433, Maitre d’'Hdotel R212735,
Toscane R215135 ou Curry

Gingembre R116635 sont parfaites
pour réaliser de savoureuses
tomaotes farcies.

&

Préparation

Découper le poisson au couteau en
cubes de lcm.

Ajouter les ingrédients sur le
poisson.

@ Mélanger de fagon & obtenir une
farce homogene.

@ Nettoyer les tomates a l'eau
vinaigrée et les évider.

@ Farcir les tomates.

CONSEIL CLIENT

o220l Cuisson:
: Enfourner pendant
35-40 min o 160°C.

@

e
&



Saumon
Graviax

Ingrédients

* Filet de saumon sans aréte 1
* Assaisonnement pour Gravlax 60 g/kg
H328631

CONSEIL

Pour une répartition homogene,
nous vous conseillons dajuster
lassaisonnement en fonction
de épaisseur du filet (moins sur

la queue, partie plus fine).

Préparation

Peser lassaisonnement nécessaire
selon le poids de saumon.

@) Dans un bac gastro, déposer une
legere couche dassaisonnement
puis déposer le filet coté peau.

(3) Saupoudrer le reste !
dassaisonnement sur la chair.

@ Filmer et laisser reposer 48h &
+4°C.




Les Accompagnemens

A
ACCOMPAGNEMENT POUR LES SALADES
CODE NOM DESCRIPTION CONDITIONNEMENT
) Mélange complet pour la préparation de taboulé a la
R80024831 TABOULE TUNISIEN semoule fine avec marquants d'herbes aromatiques, de POCHE DE 1KG
poivrons rouges et verts, tomates et oignons.
JX02487 SPIRELLI NATURE Mélange de pdtes déshydratées aux notes légeres de légume.
. - . ) L SEAU DE 3KG
2 JX02490 SPIRELLI LEGUMES Mélange de pdtes déshydratées avec épices et marquants de

carottes, oignons, pois, Mais, PoireQux.

POUR LES GRATINS DE POISSONS « - )

DESCRIPTION

: : Mélange déshydraté pour purée de pommes de terre &
8024271323 FINE PUREE COMPLETE prepporer & chaud. SAC DE S KG

< R005602 PEEPARATION POUR SAUCE Mélange complet pour la fabrication de béchamel o froid

BECHAMEL ou & chaud.
. . , o , POCHE DE 2 KG
5101102 SAUCE BECHAMEL A Mélange complet pour la fabrication de béchamel
FROID PS a froid ou & chaud sans sel ajouté. o

@



les Marinades

TERROIR ' o
CODE DESCRIPTION CONDITIONNEMENT
. MARINADE TOMATE Aspect : orangée
W % R152435 & BASILIC Notes aromatiques : tomate cuisinée, alliacée, basilic
R212735 MARINADE MAITRE Aspect : verte avec marquants
D'HOTEL Notes aromatiques : beurre, ail et persil
R152635 MARINADE Aspect : jaune avec marquants de zestes de citron et de thym
THYM-CITRON Notes aromatiques : citron, thym, gingembre
BIDON 3,3 KG
MARINADE Aspect : joune avec marquants de graines de moutarde
R052735 MOUTARDE : . QHants Oe graing AIOH
A L'ANCIENNE Notes aromatiques : épicée, vinaigrée, cuisinée
R152035 MARINADE Aspect : rouge orangé avec marquants de basilic et tomate
PROVENCALE Notes aromatiques : tomate cuisinée, alliacée, basilic
X @ RO53635 MARINADE SAVEUR Aspect : orangée avec marquants
® :..;3 PIMENT ESPELETTE Notes aromatiques : piment d'Espelette, cuisinée, épicée
_..,:f
. MARINADE AIL DES Aspect : verte, avec marquants dherbes, oignon et tomate
‘\‘ AR OURS Notes aromatiques : ail doux, oignon cuisiné BIDON 3 KG




les Marinades

ETHNIQUES

CODE DESCRIPTION CONDITIONNEMENT

<2 R215135 MARINADE Aspect : verte avec marquants herbes de Provence.
TOSCANE Notes aromatiques : origan, laurier, basilic
o R232335 MARINADE Aspect : rouge orangé avec marquants tomates
ANDALOUSE Notes aromatiques : piment fumé, chorizo
p .2 MARINADE CURRY Aspect : joune avec marquants poivrons rouges,
: <% R058535 COCO graines de cumin BIDON 3.3 KG
& CITRONNELLE Notes aromatiques : curry, coco, citronnelle ’

Aspect : joune avec marquants

R12135 MARINADE THAI Notes aromatiques : coriandre et piment relevé
R115535 MARINADE CURRY Aspect : verte-jaune avec marquants
GINGEMBRE Notes aromatiques : curry, coriandre, cumin
‘
cefe




LES CHAPELU RES (Pour les recettes de poissons en crodte d'épices et grilladins)

CS05180
. CS05179
CS11828

2 CSN830

CS05182

% CS05181

CHAPELURE NAPOLI
CHAPELURE DECOR

CHAPELURE JAUNE

CHAPELURE
BOREALE

CHAPELURE
TRICOLORE

CHAPELURE CORN
FLAKES

Chapelure assaisonnée de couleur rouge.

Chapelure blonde avec des marquants
de légumes secs.

Chapelure joune.

Chapelure de couleur creme avec
des graines de pavot.

Chapelure orange et jaune avec marquants noirs
de graines de nigelle.

Flocons de mais de couleur jaune.

LES MELANGES AROMAT'QUES (Pour les recettes de poissons en crolte d'épices

e \\\t‘i} )

=
o™
iy ¥
-

|
% R113301

%..C80031733

C010522

\\\\\\\
Ci

£ C80332501

H089131

ENROBAGE BOMBAY

PPE PAYSANNE

DECOR TOSCAN

TZIGANE N.2

MELANGE
CHASSEUR

Mélange de marquants de poivrons verts et rouges, graines
de millet, carottes, cignons, ail et poivre.

Mélange d'épices et de marquants d’herbes de Provence,
d'oignons, de poivrons rouges et de graines de moutarde.

Mélange d'épices et de marquants de poivrons rouges, persil,
carottes, oignons et romarin.

Mélange d'épices, légumes déshydratés et graines de millet.

Mélange d'épices aux notes de paprika, oignon et moutarde.

SEAU DE 5 KG

SEAU DE 4 KG

et grilladins)

POT 1KG
SEAU 3 KG

POT DE 375 G
POT 1KG

POCHE 1KG




Les Aromabisations

POUR LES RECETTES DE GRILLADINS

ALY

CODE CONDITIONNEMENT

of C025433 SO'CISSETTE POIVRE COCO SAVEUR CITRON
«f C125133 SO'CISSETTE HERBES DE PROVENCE SAVEUR HUILE D'OLIVE

C80293433 SO'CISSETTE CURRY
«f C124633 SO'CISSETTE BASQUAISE

' SEAU DE 3 KG

o C80155033 SO'CISSETTE CREOLE
o C032133 SO'CISSETTE BASILIC SAVEUR TOMATE
o C034733 SO'CISETTE DES SOUS-BOIS




les Spécialites Gulinaires

CODE NOM DESCRIPTION CONDITIONNEMENT
- Mélange aromatique et colorant aux notes d'épices, de
C018001 MIX EPICES PAELLA 00isson et de crustacé,
Mélange aromatique et colorant aux notes d’herbes POT DE 1KG
<2 C80013801 EPICES ANDALOUSE aromatiques, de paprika et de crustacé.

Peut étre utilisé pour la cuisson du riz espagnol ou
assaisonnement de soupes de poissons.

ASSAISONNEMENT Mélange aromatique aux notes daneth et de citron pour

H328631 POUR GRAVLAX fabrication de saumon gravlax.

POCHE DE 1KG

-¥

Les Sauces prétes a F'emploi

: ¥ .x - o |
CODE N[@]Y DESCRIPTION CONDITIONNEME

S11342 CREME DE SAUCE Sauce émulsionnée blanche aux notes d'oignon, de persil et

NORDIQUE de ciboulette.
CREME DE SAUCE Sauce piquante, émulsionnée et orangée aux notes de
SN341 ITALIENNE légumes et de cornichon. SEAU DE 2,8 KG
S11343 CREMEUDIER\S(AUCE Sauce émulsionnée aux notes de curry fruité.

NT

©,




Les Aides Gulinaires

A
POUR LES GRATINS DE POISSONS
CODE NOM DESCRIPTION
2 Un produit déshydraté délicieusement authentique, 40 %
«%  R058301 FUMDEéI'pC(g)IngC(gII\\IITRE pplus concer%ré. Pauvre en sel, il se dilue & cf?oud °

comme a froid.

CONCENTRE CUISINE Des produits liquides, utilisables d chaud comme a& froid pour

o R132043 réaliser des plats gourmands et savoureux. Leur usage est
DE HOMARD idéal pour des mets plus festifs et gastronomiques.
o R122601 FUMET TYPE ST JACQUES Pour renforcer le goUt d'une sauce ou d'un plat cuisiné.

CONDITIONNEMENT

POT DE 900 g

SQUEEZE 580 g

POT DE 1KG




Les Auxiliaires de fabrication

POUR TOUTES LES PREPARATIONS A BASE DE POISSON

4
o Y “ie e
CODE NOM DESCRIPTION CONDITIONNEMENT
C025512 DELIFRESH PLUS Mélange de citrate, acétate, diacétate et arébmes naturels. SEAU DE 12 KG
C033602 S-GUARD Conservateur & base de vinaigre tamponné. POCHE DE 2 KG
C023533 BURGER MIX Liont sans aromatisation pour la fabrication de farces. SEAU DE 3 KG
C043905 SAVEUR BOOST NAT Aréme naturel pour booster vos préparations. BIDON DE 5L
Préparation déshydratée de couleur beige pour
S06437 BATTER UNIVERSEL « batter » (pdte a frire). Renforce ladhérence SEAU DE 2 KG
des chapelures et enrobages.

Les Gonsommables

POUR LES PAPILLOTES ET LES BROCHETTES

DESCRIPTION CONDITIONNEMENT

Ce film pour papillote permet de cuire sans ajouter de BOBINE DE 50 CM X
C225700 FILM CUISSON 50 M graisse tout en en gardant le goUt et larome. SOM
S01360 PICS BROCHETTES Pics brochettes en bois de 25 cm. SACHET DE 1000
S09799 PICS BROCHETTES Pics brochettes en inox de 25 cm. CARTON DE 400

aeAn - Produit sans déclaration d'additif E dans la liste des ingrédients.




format

=
en magaSIn Poissons marinés, papillotes, salades de la mer, poissons en crodte...

Notre équipe peut vous former sur une gamme étendue de produits
pour dynamiser votre rayon poissonnerie.




Notes
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Distribug par Cap Traiteur JOeQer
1-3 Avenue des Grands Champs —— depuis 1924 ——
25500 Le Thillay :
Tél: 01.34.38.87.85




