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ENGAGE AVEC
LES PRODUCTEURS FRANCAIS

Un engagement de longue date

TRANSGOURMET LORRAINE

Cesite livre les départements :
753 rue Pierre et Marie Curie 52,54,55,57, 88
54710 LUDRES NANCY

Tél.: 0 826101714 (0,15€/mn)
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TRANSGOURMET Trans.gou'rmet., c’est prés d'une i .
certains établissements la composant étant plus que centenaires.
Qui mieux que Transgourmet pour comprendre ces petits producteurs, exploitants agricoles, artisans,

PME... Notre entreprise est la propriété a 100 % d’une structure coopérative ; cela crée des valeurs qui
nous poussent chaque jour a

Transgourmet Opérations, SAS au capital de 15 0oo ooo € - Siegesocial : ZAC Départementale du Val Pompadour - 17 rue de la Ferme de la Tour — CS 10005 - g4460 VALENTON - France -
Tel : +331 46 76 61 61- RCS Créteil 433 g27 332. Sélection au 15 mai 2021. Sous réserve d’erreurs typographiques. Dans la limite des stocks disponibles. Documents et photos non contractuels. Valable
uniguement en France Métropolitaine. Offre réservée aux professionnels. Crédit photos : JM Péchart, Jérémie Dequiedt, Patrick Rougereau, Outcast, D.R. Conception graphique : Rodolphe Latreyte



Transgourmet est depuis toujours engageé aupres des producteurs
francais ; nous avons tissé des liens forts avec nos partenaires,
pour mieux vous proposer, a vous restaurateurs, des produits

qui font la différence, qui font revenir les clients-consommateurs.

naturellement difFFérent :

Pour vous : 150 produits Transgourmet
Origine, répondant a de fortes exigences
. en termes de développement durable,
avec des outils de communication mis a
votre disposition qui vous permettent
lors du service en salle de relayer
I'histoire du produit, de donner du sens
avos choix : une race, une maturation, un terrair, des
pratiques de production...

ORIGINE
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Pour vous : une sélection d’'une trentaine
de fromages affinés AOP ou IGP issus
de petites fromageries, qui par leurs
formes ou découpes, vous permettent
de répondre aux nouveaux modes de
consommation : planches a partager,
assiette mono-fromage individuelle,
plateaux thématiques... Et pour plus de valeur, mettez un

MOF a votre carte : les sélections sont réalisées avec un
Meilleur Ouvrier de France fromager : Marie Quatrehomme.

sélectionnés par un MOF
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lo marque bio de Transgourmet
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Pourvous : un large assortiment de qualité
adapté avos besoins avec prés de 150

@  références disponibles : un grand choix de
. . . . . .
" = produits frais , principalement d'origine
At g .
bW France quand la saison le permet, et ce
% -..'-_ i

dans toutes les familles de produits pour
composer votre buffet de petit déjeuner :
oeufs, laitages, fruits, fromages, viandes, sans oublier un
large choix de produits de saison. Au dela de cette marque,
Transgourmet vous propose + de 6oo références Bio :
toutes les familles de produits pour tous vos usages.

natura

Notre démarche

Pour vous : sur tout le territoire frangais,
Transgourmet vous propose plus de 3500
produits locaux qui représentent dans
vos menus, I'identité culinaire de votre
région. Pour faire votre choix, rien de plus
simple, sur le site internet de commande
Transgourmet, un curseur vous permettra
d’affiner le rayon kilométrique et de préciser votre
recherche.




LORRAINE CHAMPAGNE ARDENNES

LANGRES
ET CHAOURCE

FROMAGERIE GERMAIN

C’est dans le village de Chalancey, niché a linter-
section de la Bourgogne et de la Champagne que,
en 1921 Henri Germain et sa femme s’installent et
créent une fromagerie spécialisée dans la production
de fromages a pates molles.

Au début des années 40, la fromagerie connait un
succés grandissant et compte une dizaine de sala-
riés. L’installation d’'une chambre froide est pour
’époque un progrés considérable. Elle va permettre
d’affiner les pates molles méme en pleine saison
estivale.

En 1960, Henri Germain décide de mettre en place
une politique de qualité encore plus exigeante :
seul le lait produit par des vaches de races locales
est choisi pour sa bonne fromageabilité. Dans les
mémes années, il fait le pari de la relation directe
entre fromagerie et client final. Il investit alors dans
un petit camion de livraison et parcourt les routes
de la région.

Suite au décés de son pére, Pierre Germain reprend
les rénes de la fromagerie. Pour la développer, il dé-
cide de se lancer dans les premiers essais de Langres
puis d’Epoisses (au début des années 70). Pour cela,
il réapprend les gestes ancestraux de la fabrication
de ces fromages auprés des quelques fermiéres qui
les maitrisent encore.

La fromagerie Germain collecte le lait dans les fermes répar-
ties dans les cantons limitrophes de la fromagerie, @ moins de
35 kilometres, en Haute-Marne et Céte d’or et entretient une
relation de confiance avec 20 producteurs locaux avec qui elle
travaille depuis 2 générations pour la plupart.

Le lait récolé provient uniqguement de vaches laitiéres de races
Brune, Montbéliarde ou Simmental qui sont nourries a 80%
avec des aliments produits sur U'exploitation (fourrage et cé-
réales). Les vaches ont un accés libre au paturage quand le
climat et la pousse d’herbe le permettent.

4 | GAMME LOCALE TRANSGOURMET LORRAINE



Le Langres, que nous vous proposons chez Transgourmet, a obtenu ’AOC en 1991 puis
une AQP. C’est un fromage a pate molle et a croQte lavée. Lors de la fabrication, le caillé
n’est pas pressé et il est mis en moule pour étre égoutté pendant 24 heures, puis il est
démoulé et salé a sec. Il est affiné selon une méthode trés exigeante de frottages suc-
cessifs qui lui donnent une belle couleur orangée. Pour savoir si un Langres est plus ou
moins affing, il suffit de regarder la cuvette sur son sommet, plus elle est creuse, plus le
Langres est affiné. Cette cuvette se forme car le Langres n’est jamais retournée pendant
sa période d’affinage, qui est de 15 jours minimum. Lors de cette période, il est régulié-
rement frotté a ’eau salée et au rocou. Nous proposons aussi le Chaource, un fromage
au lait de vache qui tient son nom d’un village de Champagne qui jouxte la Bourgogne
et L’Auxerrois. Il bénéficie d’'une AOP depuis 1996. C’est un fromage a pate molle dont la
crodte blanche duveteuse renferme une texture ferme délicieusement fine et fondante
aux saveurs douces, fraiches et fruitées.

CHAOURCE
AOP 22% M.G. @

FROMAGERIE GERMAIN

LANGRES

AOP 22 % M.G. ©

FROMAGERIE GERMAIN

EBASTIEN DANGER
aitre fromager
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TRANSGOURMET

Bio par nature

Une nouvelle marque Transgourmet, par conviction,
pour notre avenir, pour tous.

Transgourmet Natura est la premiére marque Bio professionnelle.

Une gamme accessible, en mouvement, s’adaptant aux saisons, avec bient6t plus de

180 références disponibles. Elles viennent compléter les 600 articles que Transgourmet
propose déja en Bio. Avec Transgourmet Natura, partageons le meilleur du Bio.

A retrouver surwww.transgourmet.fr
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TRANSGOURMET

LORRAINE
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BEURRE @ MUNSTER

DOUX LACTIQUE .« AOP
LAITERIE ARDENNES AU LAIT St/
Mottede 25 kg | PASTEURISE -
26% M.G. @
Motte de 10 kg
DODIN
Piecede2go g Piecede4to g
328435

CONFITURE TERRINE MUNSTER
EXTRA = DE CAMPAGNE | AU LAIT CRU
DE QUETCHES 4 LORRAINE § = 28% M.G.AOP
DELORRAINE = @ 0
SELECTION TRANSGOURMET %
VEGAFRUITS CHARCULOR PAR MARIE QUATREHOME e
Potde32g g Piece de 2.8 kg Piece de oo gx 6
252529
CONFITURE : SAUCISSE @ MUNSTER AU CUMIN
EXTRA 4 | KNACK FUMEE AU LAIT PASTEURISE
DE MIRABELLES %= SUPERIEURE AOP 27% M.G.
0 0
VEGAFRUITS CHARCULOR DODIN
Potde430g Piece de 2 kg Piecede 250 g
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LORRAINE CHAMPAGNE ARDENNES

TRANSGOURMET

. MONTAGNARD DES VOSGES i
AU LAIT DE MONTAGNE PASTEURISE @

y C’est au cceur du massif des Vosges, dans le petit village du Tholy
- qu’il y a plus d’un siécle, Eugéne Gérard créa sa fromagerie. C’est
- en perpétuant les traditions, que la fromagerie du Tholy continue
de confectionner son fromage au lait de montagne : le Montagnard
des Vosges. L’origine de son lait respecte un label officiel francais
avec des critéres précis comme celui notamment du respect de
la biodiversité de la zone de montagne En effet, celui-ci présente
des gualités crémeuses accompagnées d’un godt robuste, boisé et
franc. La collecte du lait s’effectue a plus de 600 métres d’altitude,
et I’alimentation des vaches est saine et naturelle puisqu’elle pro-
vient en majeure partie des montagnes vosgiennes.

Piécede 200 g P B

nard.
ﬁ%ﬂ

Piece de 200 g .“!ﬂ‘?'"!iﬂf

CREME GLACEE AMARENA

ET COULIS DE GRIOTTINES
DE LA GRANDE
DISTILLERIE PEUREUX €3 .
SELECTION TRANSGOURMET
PAR GERARD CABIRON
Bacde2g |
301360)
CREME GLACEE
R RAREITS - CHAMPAGNE
LORRAINE @ /- & ARDENNES
SELECTION TRANSGOURMET PAR GE- -
RARD CABIRON
Bacde2g |
VINAIGRE ® | CREME BRIE DE MEAUX 1/2 BRIE ’1;:‘ &
CHAMPAGNE ", | DEMIRABELLE AU LAITCRU  ~ - | DEMEAUX E@
ARDENNE 7% bee | 17° AOP 22 % M.G. | AFFINE =
d —= @ h SUR PAILLEAOP @ _
BEAUFOR — VEGAFRUITS ANDRE COLLET DONGE V
Bouteilledeocl Bouteille de 5o cl Piece de 2.75 kg env. Piece de 2.8 kg
215351 252521
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TRANSGOURMET

LORRAINE

OIGNONS - & CELERIRAVE _ ... | POIREAUX TOMATES
JAUNES L CATEGORIE 1 .,; CATEGORIE 1 .« | CATEGORIE1
CATEGORIE1
Filetde 1o kg Colis de 1o kg Calibre 57/67
Cultivés dans le Bas-Rhin Cultivés dans le Bas-Rhin et dans Colisde g kg Colis de 6 kg
et dans le Haut-Rhin le Haut-Rhin Cultivés dans le Bas-Rhin et dans Cultivées dans le Bas-Rhin
Saison : ao(t - mai Saison : Toute I'année le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin
Saison : aolt - mars Saison :juillet - septembre
CONCOMBRES COURGETTES ENDIVES POTIMARRON
CATEGORIE1 ' CATEGORIE1 . | CATEGORIE1
Calibre 400/500 Calibre 14/21
Colis de 12 Colisde 5 kg Colisde g kg Colisde 10 kg
Cultivés dans le Bas-Rhin Cultivées dans le Bas-Rhin Cultivées dans le Bas-Rhin et dans | Cultivés dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin

Saison : mai - octobre

Saison : juin - septembre

Saison : Toute I'année

Saison : octobre - mars

COURGE PLEUROTES | POMMES POMMES
BUTTERNUT GRISES r‘i' DE TERRE DE TERRE
CATEGORIE1 ' FRITABLES CHARLOTTE
CATEGORIE1 CATEGORIE1
Colis de 10 kg Colis de 2 kg
Cultivée dans le Bas-Rhin Cultivées dans le Bas-Rhin Calibre 5o+ Calibre 28/35
et dans le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin Filet de 10 kg Colis de12,5 kg

Saison : octobre - mars

Saison : Toute I'année

Cultivées dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin

Cultivées dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin

Saison : septembre - mars

Saison : Toute 'année

BETTERAVE POIVRONS
CRUE ENTIER VERTS
CATEGORIE 1
Colisde 5 kg Calibre G
Cultivée dans le Bas-Rhin Colisde 5 kg -
et dans le Haut-Rhin Cultivés dans le Bas-Rhin )
Saison : juin - avril et dans le Haut-Rhin -
Saison :juillet - ao(t
POIVRONS LAITUE CATEGORIE 1 BATAVIA
ROUGES CATEGORIE1
CATEGORIE 1
Calibre G Colis de12
Colisde 5 kg Colisde12 | Cultivée dans le Bas-Rhin

Cultivés dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin
Saison : juillet - ao(t

Cultivée dans le Bas-Rhin et dans le Haut-Rhin

et dans le Haut-Rhin

Saison : avril - septembre

Saison : avril - septembre
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TRANSGOURMET

LORRAINE

MACHE VERTE
CATEGORIE 1

S

Colis de1kg

FEUILLE DE CHENE
ROUGE CATEGORIE1

Cultivée dans le Bas-Rhin Colis de12

et dans le Haut-Rhin Cultivée dans le Bas-Rhin et dans le Haut-Rhin

Saison : avril - septembre Saison : avril - septembre

RADIS ROSES . . | RADIS EPINARDS

CATEGORIE 1 NOIRS “ GRANDES FEUILLES
CATEGORIE 1

Colis de12

Colisde1o

Cultivés dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin

Cultivés dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin

Colisde g kg

Saison : mars - juin

Saison : septembre - avril

Cultivés dans le Bas-Rhin et dans le Haut-Rhin

Saison : septembre - avril

CHOUX FLEURS POMMES POMMES ol POMMES — ‘
CATEGORIE1 DETERRE & GOLDEN BICOLORES
GRENAILLES CATEGORIE1 - CATEGORIE 1
Calibre 5o+ Calibre 170/200 g Calibre 115/135
Colisde 6 Filet de1o kg Colis de13 kg Colis de13kg
Cultivés dans le Bas-Rhin et dans | Cultivées dans le Bas-Rhin Cultivées dans le Bas-Rhin Cultivées dans le Bas-Rhin
le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin et dans le Haut-Rhin

Saison : mai - octobre

Saison : Toute I'année

Saison : octobre - avril

Saison : octobre - avril

FRAISES
RONDES
CATEGORIE 1

POMMES
BOSKOOP
CATEGORIE 1

CERISES
CATEGORIE1

PRUNES
MIRABELLES
CATEGORIE 1

Barquettede oo g

Calibre 170/200 g

Colisde 5 kg

Colisde 5 kg

Cultivées dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin
Saison : juin - juillet

Colisde13 kg
Cultivées dans le Bas-Rhin
et dans le Haut-Rhin
Saison : octobre - avril

Cultivées dans le Bas-Rhin, Haut-
Rhin, Meurthe-et-Moselle, Meuse,
Moselle, Vosges

selon approvisionnements

Cultivées dans le Bas-Rhin, Haut-
Rhin, Meurthe-et-Moselle, Meuse,
Moselle, Vosges selon approvi-
sionnements

PRUNES REINES CLAUDE
CATEGORIE1

Colis de 5 kg

Cultivées dans le Bas-Rhin, Haut-Rhin, Meurthe-et-Moselle, Meuse,

Moselle, Vosges selon approvisionne

ments

Saison :juillet - aolt

Saison : juin - juillet

A

Saison : juillet - septembre
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ir fermenté des hauts plateaux du Sri Lanka est une exception gustative.

langé au sel de I'Océan Indien, ce poivre 100% naturel, révéle une saveur équilibrée,
égérement citronné. Il s’laccompagne d’une chaleur et d’une souplesse agréable en bouche.
coltées et conditionnées a la main de facon traditionnelle.

sage sur une viande ou un poisson, il sublime vos créations culinaires.

r pour vous ce poivre a I’'aréme unique et si intense, c’est aussi cela partager le meilleur.

mmander en ligne rendez-vous sur transgourmet.fr ou par téléphone au —

0kd - Crédit photo : Studio Rougereau
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TRANSGOURMET

SUIVEZ-NOUS sur les réseaux sociaux

f

APPLICATION TRANSGOURMET DISPONIBLE SUR

Available on the iPhone

'\ Google play D App Store

0 811 65 65 88 Fetadiy



