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L'ORIGINE DE NOS 
MATIÈRES PREMIÈRES

Pour nos 
approvisionnements, 
nous nous fournissons 
principalement auprès des 
adhérents du Grand-Ouest 
de notre coopérative 

agricole Bretonne Le Gouessant.

Des variétés et des origines spécifiques 
comme la Vitelotte, la Ratte du 
Touquet, la Mont St Michel, des 
pommes de terre choisies pour leur 
qualité supérieure. 

À votre écoute chaque jour, nous 
adaptons la cuisson de nos produits 
selon votre souhait afin de vous faciliter 
l’utilisation du produit dans vos recettes.

UN ENGAGEMENT POUR 
L’AVENIR
L’ensemble de nos achats est réalisé 
auprès de nos exploitations légumières 
certifiées et engagées dans la 
démarche GLOBALGAP.

Une initiative qui répond ainsi aux 
attentes des consommateurs en matière 
de sécurité alimentaire et de protection 
de l’environnement.

Nous vous proposons une gamme 
complète également disponible en bio 
d’origine France.

ni conservateur
Sans additif

AVANTAGES PRODUITS : 
• Sans additif
• Sans auxiliaire
• Sans conservateur
• Absence d’exsudat dans les poches
• Sans rinçage, ni égouttage
•  Prêt à l’emploi même à froid pour le cuit
• Aucune perte de poids :  
1 kg acheté = 1 kg travaillé

QUALITE PRODUIT FINI : 
• Qualité identique d’une pomme 
de terre fraîche
• Préservation des vitamines  
et des oligo-éléments
• Haute qualité organoleptique
• Conservation de la qualité  
de la pomme de terre
• Origine France garantie

Un process de fabrication unique qui 
nous permet de préserver une qualité 
organoleptique irréprochable, une 
bonne tenue à la cuisson, une bonne 
texture, une bonne odeur et un vrai 
goût de pomme de terre. 

Une cuisson adaptée à votre 
cahier des charge 

Un process unique pour un produit frais cuit

TRIEUR
OPTIQUE 

CUISSON À BASSE 
TEMPÉRATURE 

REFROIDISSEMENT 
SUR LIGNE

EMBALLAGE
EN POCHE APRÈS 
CUISSON

< 95C°



Mettez de la créativité
dans vos préparations
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CUITPRÉCUIT

3 modes de cuisson
BLANCHI

RÉFÉRENCES DLC

Quartier par 4 sans peau 12 jours

CUISSONS

Blanchie/précuite/cuite

Wedges par 6 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 2,5 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Demi-lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 16*16*16 12 joursBlanchie/précuite/cuite

NOS POMMES DE TERRE CONVENTIONNELLES 
CONDITIONNEMENT

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

SUR-CONDITIONNEMENT

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

RÉFÉRENCES DLC

Quartier par 4 sans peau 12 jours

CUISSONS

Blanchie/précuite/cuite

Wedges par 6 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 2,5 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Demi-lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 16*16*16 12 joursBlanchie/précuite/cuite

NOS POMMES DE TERRE BIO
CONDITIONNEMENT

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

SUR-CONDITIONNEMENT

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil



SPÉCIFICITÉSNOS
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VITELOTTE : 
Une pomme de terre au léger goût 
de châtaigne apportant une couleur 
originale pour agrémenter vos plats.

MONT SAINT-MICHEL : 
Un terroir authentique et unique où 
les légumes se nourrissent d’une 
terre sableuse : fine et savoureuse.

RATTE DU TOUQUET : 
Une pomme de terre à chair ferme à 
la saveur douce de marron chaud.

< 95C°

CAROTTE : 
Un légume complémentaire proposé 
sous différentes coupes.

BIO : 
Une large gamme de légumes bio 
d’origine France garantie avec 
différentes coupes possibles.



RÉFÉRENCES DLCCUISSONS

CUITPRÉCUIT

3 modes de cuisson
BLANCHI

CONDITIONNEMENT SUR-CONDITIONNEMENT

Quartier par 4 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Wedges par 6 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 2,5 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Demi-lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 16*16*16 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Rondelle 4 mm

Tronçon 46 mm

12 jours

12 jours

Blanchie/précuite/cuite

Blanchie/précuite/cuite

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

CAROTTE

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Rondelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

TER Technifil

TER Technifil

VITELOTTE

MONT ST MICHEL & RATTE DU TOUQUET

Quartier par 4 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Wedges par 6 sans peau 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 2,5 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Demi-lamelle 4 mm 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 10*10*10 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Cube 16*16*16 12 joursBlanchie/précuite/cuite

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

Poche de 7 kg

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

TER Technifil

POMMES DE TERRE BIOLOGIQUES 
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