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« UNE PROMENADE CUISINÉE AUTOUR DU POISSON 
DANS LES ALPES GOURMANDES.»

Durant des années, nous avons exercé l’exigeant métier de mareyeur, sélectionné avec passion et ténacité pour les Chefs exigeants les plus 
belles prises, les meilleurs poissons issus de pêche artisanale. Au fil de l’eau, nous avons rencontré ces Chefs, Grands et moins Grands  
tous passionnés comme nous. Ils nous ont fait découvrir leur métier et montré au coin du piano comment ils magnifient nos « trouvailles » 
avec les richesses de leurs terroirs.  Aujourd’hui nous vous proposons sous forme de Soupes, Rillettes, Terrines, Sauces et Condiments, ces 

années de rencontres, d’échanges et de partage Autour du Poisson.
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NOTRE HISTOIRE - LE LAC LÉMAN LES POISSONS SAUVAGES D’EAU DOUCE

L’ÉPICERIE FINE À L’HONNEUR

LES TARTINES & CIE LES SOUPES & BISQUES

LA GASTRONOMIE DES LACS

QUALITÉ SANITAIRE & ENVIRONNEMENTALE

« Quand savoir-faire et terroirs d’exceptions se conjuguent ».

Installés sur les bords du Léman Marie & Claude Levray perpétuent la tradition familiale du  mareyage des poissons du 
Lac Léman en vous proposant à travers les Conserves 1890 Nature & Saveurs un voyage gourmand autour du poisson. 

Issues de produits et recettes authentiques, ces conserves de poissons cuisinés sont le reflet de vies passées à rechercher 
des produits rares pour les connaisseurs les plus exigeants. 

Ces recettes goûteuses et  inventives sauront révéler la finesse et la personnalité de ces poissons d’exceptions. 
Elles sont le fruit du travail et d’années d’expériences d’artisans et de gastronomes passionnés.

Fabrication dans une conserverie agréée et reconnue pour la qualité de sa cuisine 
et le respect des traditions.

Sans OGM.
HACCP. FDA.

Pêche française côtière, petit bateau.
Conserves en verre (faible consommation énergétique, recyclage facile, pas de chaîne du froid).

Circuit court, pêcheurs du Lac Léman.
Fabriqué en France.

Recettes maisons issues de la tradition régionale élaborées avec un Chef Etoilé.
Fabrication 100% méthodes traditionnelles.

Poisson de pêche côtière, locale, artisanale, responsable.
Poisson de pêche durable, tenant compte des espèces, des saisons, 

des quantités et des méthodes de pêches non agressives.
Matière 1ère de qualité supérieure.
Cuisiné à base de produits naturels.
Sans additifs, sans conservateurs.

Sans arômes rajoutés, sans exhausteurs de goûts.

Obtenir ces poissons d’exception se mérite, ils doivent être traités avec expertise, vitesse et précision. 
En un mot ils ne se révèlent qu’au gastronome qui les respecte. 

Accompagnés de Sel de Bex, de Crème AOP d’Etrez ou de Beurre de Fruitière, d’Herbes rares des Alpes, 
de Vin de Savoie, leurs goûts fins et délicats seront révélés pour votre plus grand plaisir

Ils sont pêchés à l’ancienne par des artisans pêcheurs et aussitôt 
transformés dans des ateliers de mareyage agrées.»

LES SAUCES & CIENous sommes fiers d’avoir reçu 
à Paris, lors du concours national 

de l’épicerie fine le prix 
« Epicures de L’Epicerie Fine » 

2016, 2017, puis 2018 dans 
la catégorie des produits Mer 
et Pêche décerné par un jury 
de professionnels renommés. 

Récompense de notre 
engament pour vous proposer 
des recettes élaborées dans 
le respect des traditions.

C’est ce lundi 11 juin à Paris que Le Monde de l’épicerie Fine réunissait la fine fleur du secteur gourmet à Paris. 
Imaginée sur mesure avec un espace “Rencontres” entre les producteurs venus de toute la France et des professionnels 
du commerce gourmet, cette journée était également le théâtre d’un “tasting” exceptionnel qui a permis à une centaine 

de producteurs, présélectionnés par la rédaction du magazine professionnel, de présenter à un jury d’experts, le 
meilleur de leur production. Le jury a départager 120 produits d’exception classés en 18 catégories.


