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NOTRE MISSION
Dans le respect d’une 
alimentation durable, créer et 
valoriser des produits à base 
de légumes et féculents 
cuisinés sains, naturels et de 
qualité adaptées aux besoins 
de la restauration hors foyer.

5 VALEURS FORTES
QUI ANIMENT NOTRE 
ENTREPRISE
L’ENGAGEMENT : s’impliquer, s’investir, avoir le sens 
et le goût de l’effort, être dynamique.

L’EXIGENCE : conscience professionnelle, rigueur, 
sécurité alimentaire, recherche de la qualité, travailler 
de façon structurée.

LA PROXIMITÉ : avec nos clients, nos fournisseurs, 
nos équipes, proximité managériale, rester à taille 
humaine, conserver des circuits courts de décision, 
prédominance de la considération humaine.

L’AUTHENTICITÉ : franchise, loyauté, être soi-même, 
vrai, simple, terrien, rester humble.

L’OUVERTURE D’ESPRIT : être curieux, savoir se 
remettre en cause, être créatif, faire preuve de 
souplesse et d’adaptabilité.

NOTRE AMBITION : s’affirmer comme le référence sur le marché de la restauration hors domicile en termes 
de qualité, de service, de proximité et de création de recette « sur-mesure », à l’écoute des attentes clients.



3

PME FAMILIALE FRANÇAISE,
30 ANS D’EXISTENCE

Experte des salades traiteur, légumes et féculents cuisinés
Implantée au cœur des champs en région Hauts-de-France, à Corbeny dans l’Aisne,

l’entreprise se trouve au cœur d’une région agricole qui lui permet de privilégier
l’approvisionnement de proximité pour les légumes « bruts ».

Le chef
Thomas LORTHIOIR

Le maraîcher
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UNE DÉMARCHE RESPONSABLE
POUR UNE ALIMENTATION DURABLE

L’ENVIRONNEMENT

L’ENTREPRISE

LES PRODUITS
PARTENAIRE DES 
AGRICULTEURS 

LOCAUX

L’ENVIRONNEMENT :
• Sourcing prioritaire auprès des fournisseurs de 

proximité
• Réduction de la consommation d’eau
• Valorisation des déchets et invendus

L’ENTREPRISE :
• Emploi durable
• Qualité de vie au travail
• PME à taille et valeurs « humaines »

LES PRODUITS :
• Origine France à près de 90% 
• Orientation vers un respect du rythme des saisons
• Recettes authentiques, naturelles et saines
• Recettes équilibrées 

PARTENAIRE DES AGRICULTEURS LOCAUX :
• Achats responsables
• Relations durables
• Transparence

CONTRÔLE QUALITÉ, HACCP ET TRAÇABILITÉ 
AMONT/AVAL

VERS UNE ALIMENTATION
PLUS SAINE ET ÉQUILIBRÉE

Démarche en cours et à fin 2021, plus de 80% des références 
produits sont converties CLEAN LABEL
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Toutes les recettes présentées ici sont des recettes 
permanentes mais possibilité de concevoir, développer 
et commercialiser des recettes sur-mesure : 

NOUS CONSULTER.

Certaines recettes peuvent être:

Recettes Clean Label (sans conservateur, sans colorant, sans arôme artificiel, sans
exhausteur de goût, sans gaz de conservation).

LES LÉGUMES ET

LES FÉCULENTS CUISINÉS

LES CUISINÉS NATURES P24

LES CUISINÉS ÉLABORÉS P26

POC : Période Optimale de Consommation

LES SALADES

LES TERROIRS P6

LES TERRES & MERS P9

LES INCONTOURNABLES P11

LES SAVEURS DU MONDE P16

LES MÉDITERRANÉENNES P18

LES ALLÉGÉES P20

LES LÉGUMES ET

LES FÉCULENTS CUISINÉS

LES CUISINÉS NATURES P23

LES CUISINÉS ÉLABORÉS P25



Les Terroirs

Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les Terres et Mers



Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les Incontournables



Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.

12



Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.

Les Saveurs du monde
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.

Les Méditerranéennes
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Les DLC s’échelonnent de 10 à 15 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 8 à 10 jours.

Les Allégées

20



Les DLC s’échelonnent de 8 à 10 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 8 à 10 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 16 à 18 jours.

Les Cuisinés natures
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Les DLC s’échelonnent de 16 à 18 jours.
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Les DLC s’échelonnent de 16 à 18 jours.

Les Cuisinés élaborés
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Les DLC s’échelonnent de 16 à 18 jours.

26



27

2,8 Kg ➔
Idéal pour les buffets, restauration 

collective, Traiteurs, BCT

1,5 Kg ➔ restauration 
commerciale, petite unité 

restauration collective 

Colis X 1

Nos Conditionnements et Emballages

100% de nos barquettes
sont en MONO MATIERE

(PP MONO)

Colis X 18

Format  «Mono» ➔ Barquettes « charcutière » de 100g et 180g

Légumes & Féculents cuisinés

Au Four micro-onde Au Four Vapeur Au Bain Marie

 Ôter le film de la

barquette.

 Placer un couvercle

adapté au four micro-

onde et laisser

réchauffer 5 min à 750

watts.

(ajuster le temps de

réchauffage suivant la

puissance de votre four

micro-onde)

Plonger la barquette 

dans le bain marie

½ Heure avant le service

Placer la barquette dans 

le four préalablement 

chauffé 

à 100°C pendant 10 

min.

Ne pas placer la barquette dans un four traditionnel

Colis X 2

Sans sur-conditionnement

Nouveau 
Couvercle 
Opaque



Lancement d’une nouvelle gamme de SALADES TRAITEUR en portion 

INDIVIDUELLE respectant nos SAVOIRS FAIRE,  à destination du GRAND PUBLIC, en 
adéquation avec les nouvelles attentes des consommateurs.

Locale

Notre mission : Depuis bientôt 30 ans, 

dans le respect d’une alimentation 
durable, créer et valoriser des produits à 

base de LEGUMES & FECULENTS cuisinés 

SAINS, NATURELS et de QUALITE 
adaptés aux besoins de la Restauration 

Hors Foyer

P/E



Les Terroirs Les Terres & Mers Les Incontournables Les Méditerranénnes Les Saveurs du Monde

P/E



Les Terroirs Les Terres & Mers Les Incontournables Les Méditerranénnes Les Saveurs du Monde

Sélection TARTARE PERMANENTE
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Les Terroirs Les Terres & Mers Les Incontournables Les Méditerranénnes Les Saveurs du Monde

Sélection TARTARE PRINTEMPS/ETE
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Retrouvez-nous sur:
www.lemaraichef.fr2022

GÉNÉRATION 5
Chemin de Roucy – 02820 CORBENY

Tél. : +33 3 23 22 43 44
Fax : +33 3 23 22 51 75
_________________

CONTACTS UTILES

SERVICE COMMERCIAL
+33 3 23 22 25 03

service-commercial@lemaraichef.fr

SERVICE QUALITE
qualite@lemaraichef.fr

mailto:service-commercial@lemaraichef.fr

