Ustensiles:

1l marmite28cm (4a61)
« 1 mixeur

« lrape

+ 1 poéle24 cm

Retrouvez 10 autres recettes - en vidéo

sur notre site :

@& http://www.tbvergers.fr/fr/nos-recettes-
fruitees/

Diff.

WWW.tbvergen

Velouté qui se poire,
chicon et mimolette

« 8 pers. » Préparation: 15’ « Temps de cuisson : 35’

Ingrédients: Garniture gourmande:

+200 g d’endives +4jaunes d’ceuf
+200 g de poire + 500 g de gros sel
+ 200 g de pommes de terre + 2 poire

+ 100 g de d’allumettes de lard fumé
+ Herbes fraiches

+ 50 g de noix concassées

+20 g de mimolette

+ 75 g de blanc de poireau

+ 75 g de Mimolette

+25 g de beurre

« 75 cl de bouillon de volaille

«20 cl de creme fraiche liquide entiere 35 %
+15cldejus d’'orange

+ 1 échalote

+ 1 pointe de muscade

« Sel et poivre

Préparez les légumes

« Retirez la base des endives pour Oter lamertume. Lavez et épluchez
les [égumes. Coupez-les en dés.

Préparez la cuisson

« Faire fondre le beurre dans une marmite a feu vif. Ajoutez les oignons,
les poireaux et les endives.

« Laissez fondre pendant 4 minutes sans faire colorer en remuant de temps
en temps. Mouillez avec le bouillon, le jus d’orange et les pommes de terre.
Laissez cuire a feu moyen pendant 30 minutes.

Finissez le velouté

« Mixez finement le velouté. Ajoutez la creme fraiche et remettez en cuisson
3 minutes. Versez la mimolette rapée dedans et mixer de nouveau. Salez et
poivrez de bon go(t, ajoutez une pointe de muscade.

Préparez la garniture gourmande

« Tapissez une assiette creuse de gros sel. Déposez les jaunes d’ceufs dedans et
recouvrez de sel. Laissez cuire 5 minutes.

« Faites dorer les allumettes dans une poéle.

« Faites une fine brunoise de poires et mimolette

Dressez votre velouté

« Dans un bol, versez le velouté, déposez dessus un ceuf confit, un peu de lard,
de poire, de mimolette et d’herbes fraiches.
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T&B vergers

Fruit Logistica 2015

Les 4, 5 et 6 février derniers se tenait le salon « Fruit Logistica » a
Berlin (65000 visiteurs, pres de 2 800 exposants). Pour la 8% année
consécutive, T&B vergers y avait un stand... et quel stand !
Trilingue francais/anglais/chinois, attractif, original et gourmand,
il a permis de nouer de nombreux contacts. Bilan avec David et
Mickaél Varras, dirigeants.

« L’enjeu était cette année de présenter notre offre globale et de

FRUITS & co

Depuis trois ans, T&B vergers a noué un partenariat avec le chef Cyril Rouquet,
finaliste Masterchef 2010. Une maniére originale de démontrer que les pommes et
les poires ne sont pas qu’a croquer... mais aussi a cuisiner!

Pédagogie

«Nous voulions prouver que chaque variété avait ses
propres particularités gustatives, et pouvait se cuisiner de
mille et une manieres. Au-dela d’un travail de pédagogie
sur les qualités et les spécificités de telle pomme ou de
telle poire (acidité, sucre, consistance de la chair...), les
recettes sont aussi adaptées a chaque moment de 'année,
pour montrer la saisonnalité des fruits », explique David
Varras.

Notoriété

Ce partenariat permet a T&B vergers de bénéficier de la
notoriété de Cyril Rouquet, finaliste Masterchef 2010 et
médaille d’or aux premiers Jeux Olympiques de la Gastro-
nomie a Pékin en 2012. Une notoriété qui, affichée sur vos
tracts ou PLY, peut aussi vous étre tres profitable!

Théatralisation

Lanimation de Cyril Rouquet sur le stand T&B vergers
au salon Fruit Logistica 2015 a parfaitement montré les
atouts de la théatralisation d’un produit. En cuisinant

Un chef pour théatraliser nos fruits...

mettre en avant la qualité de nos fruits. Nous
avons donc imaginé une animation culinaire
avec le chef Cyril Rouquet, qui a cuisiné
« en live » nos pommes et nos poires dans
des recettes trés originales que les visiteurs
pouvaient déguster. Fruit Logistica a été pour
nous l’occasion de rencontrer a la fois nos
clients comme de nouveaux prospects, et aussi
de découvrir les innovations techniques qui
pourraient faire évoluer notre outil de travail.
Ce furent donc 3 jours fructueux. »

devant les visiteurs, le
chef a a la fois valorisé
les pommes et les poires, et subjugué les
visiteurs qui ont pu se régaler de velouté poire-chicon-
mimolette, de cheesecake poire-chocolat, de mini-
pommes d’amour. ..

Packaging

Les recettes peuvent étre imprimées sur les barquettes,
avec un QR code pour que le consommateur les retrouve
en vidéo surinternet. Un vrai « + » apporté au produit, que
T&B vergers a d’ailleurs utilisé plusieurs saisons durant.

Cuisiner chez le client

Pour montrer que la pomme et la poire ne sont pas seu-
lement les fruits les plus croqués au monde, mais aussi le
coeur de bien des recettes, T&B vergers organise régulie-
rement des ateliers culinaires chez ses clients en restau-
ration collective. Des événements qui peuvent aussi se
réaliser en interne, pour fédérer les équipes !

Des pommes des poires. .. et des scoops : la newsletter professionnelle de T&B vergers « n°2 « Mars 2015




Tout savoirsur. ..

Un jus 100 % poires

C’est parti! Depuis ce printemps 2015, T&B vergers commercialise en GSA ses jus 100 % pommes
et 100 % poires, sans conservateur ni additif, issus de fruits cultivés dans ses vergers de Saulty,
pressés et mis en bouteilles en France. Focus sur le jus de poires, original et rare...

Les premiers jus de pommes et de poires T&B vergers arrivent dans les rayons francais. .. et bientot
chinois! Car c’est au salon Shanghai FHC, en novembre 2014, que les acheteurs asiatiques (Taiwan et
Chine) ont eu un gros coup de foudre pour ces jus 100 % fruits francais, conditionnés dans de belles
bouteilles de verre (1 1) pour préserver les qualités gustatives du produit.

Le jus de poires, un produit d’exception

Si le jus de pommes est un produit assez traditionnel (encore qu’il faille avoir le bon mélange de
variétés pour aboutir a une juste mesure entre sucre et acidité), il n’en va pas de méme pour le jus
de poires, tres difficile a obtenir. En effet, le pur jus de poires a tendance a fermenter, donc a pétil-
ler... et a faire exploser les bouteilles. Pour remédier a ce probleme, la plupart des produits exis-
tants sont a base de purée de fruits allongée d’eau: pas de cela chez T&B vergers! Aprés de tres
nombreux essais (et des années de travail...), la recette parfaite a été trouvée: du pur jus de poires
pressées, sans aucun ajout (ni sucre ni eau), réalisé a partir d’'une seule variété (Conférence ou
William ou Comice) et mis en bouteille au bon moment pour une gestion idéale de la fermentation.

Les raisons du succes

Si les Chinois adorent le jus de poires T&B vergers, c’est parce qu’il a une saveur subtile ni
trop sucrée ni trop acide, tres douce en bouche, avec un petit goUt assez proche du thé. Ils
connaissent peu ce fruit, aussi le stand T&B vergers au Shanghai FHC était-il tres pédago-
gique: présentation de la poire et de son mode de culture, nombreuses photos des vergers,
et dégustations de jus bien sar. Sensibles a la qualité frangaise, les acheteurs asiatiques
apprécient également les vertus pour la santé d’un produit 100 % naturel. En France, le
«vrai» jus de poires est rare: gageons que la délicieuse recette T&B vergers sera tres appré-
ciée des consommateurs. En version pomme ou en version poire, ces jus sont parfaits pour
aborder les beaux jours en buvant frais et sain !

Les conditionnements peuvent étre personnalisés (stickage, adaptation aux opérations
commerciales distributeurs).

Savez-vous planter...?

Il n’y a que dans une comptine enfantine que l'on plante les
choux avec la main, le nez ou les pieds! En réalité, une nou-
velle plantation demande beaucoup de travail en amont - et
beaucoup de patience avant la premiére récolte.

Tout commence par l’analyse des sols et la fumure des fonds
pour amener les nutriments éventuellement manquants, et
parallélement la greffe des plants. Deux ans aprés ces pre-

Vergers: toujours
plus de plantations

En mars, pour féter l'arrivée du printemps et miéres étapes, on peut préparer le terrain et I’engazonner,
dans la continuité du programme d’agran- puis installer les plants (et leurs piquets de soutien) dans des
dissement des vergers lance il y a trois ans, tranchées orientées du Nord vers le Sud, avec des « chaus-
T&B vergers a planté 6 hectares supplémen- settes » de protection anti-rongeurs. Arrosage, fertilisation,
taires (2 en pommes et 4 en poires) a Saulty premier traitement contre les insectes et les maladies...
(62). Bientot, ce seront 30 hectares au total de Attache des nouveaux rameaux poussés le 1°"été... Il faudra
pommiers et de poiriers qui s’épanouiront sur encore chouchouter les jeunes fruitiers pendant quelques
ces bonnes terres d’Artois ! années avant de cueillir les premiers fruits !
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Des fruits « développement durable »

Depuis plusieurs années déja, T&B vergers méne une démarche active d’agriculture raisonnée - et plus globale-
ment, de développement durable-, et va bien au-dela des exigences nationales et européennes. Croquer a belles
dents les pommes et les poires T&B vergers, c’est bon pour la santé... et bon pour la planéte!

« Production fruitiére intégrée », « éco-responsabilité », labels divers et variés: dans la jungle des appellations et agré-
ments liés au développement durable. T&B vergers a fait le choix de l'excellence: étre encore plus exigeant que ce que
demande 'Europe et ce que proposent maintes reconnaissances. Parce qu’on ne transige pas avec 'environnement, ni
avec les garanties alimentaires et sanitaires, ni avec la qualité.

Le summum des certifications

( ° T&B vergers est certifié IFS (International Featured Standard Food Defense) au niveau supérieur et
o I FS IFS Food Broker (I'IFS est un référentiel de qualité et de sécurité alimentaire), un gage de qualité
e Eool et de sécurité alimentaire pour le consommateur. Ce fut d’ailleurs la toute premiére entreprise
- /- francaise dans son domaine a obtenir cette certification en 2006. Concretement, la certification IFS
implique un systeme de contréle qualité quotidien des fruits (400 points de contréle), des analyses régulieres par un
laboratoire indépendant agréé COFRAC, une hygiene irréprochable (port de la blouse et de la charlotte
: - : : : TEnp GLOBALG.A.P.
obligatoire, surveillance du nettoyage des mains...) et une parfaite tracabilité.
Tous les producteurs T&B vergers sont labellisés Global Gap (réduction des impacts nocifs des activités
agricoles sur l'environnement, diminution de ['utilisation d’éléments chimiques, approche respon-
sable de la santé et de la sécurité des travailleurs).

Le nec plus ultra de l’agriculture raisonnée

Les pommes et les poires T&B vergers cultivées a Saulty (62) répondent aux criteres du FARRE (Forum de
I'Agriculture Raisonnée Respectueuse de I'Environnement): au-dela du simple respect de la réglementation,
il s’agit de renforcer les impacts positifs des pratiques agricoles sur 'environnement et
— a en réduire les effets négatifs, sans remettre en cause la rentabilité économique des
?ﬁ exploitations.
fﬂﬂﬂe Dans le Nord/Pas-de-Calais, T&B vergers est aussi certifié Saveurs en Or (production et
main d‘ceuvre régionales).

Enfin, T&B vergers fait partie du réseau Assiette Verte, un label francais de développement
durable qui valorise 'agriculture locale en restauration collective, et sensibilise les consommateurs a une
alimentation équilibrée durable.
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