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LA  COLLECTION  MEMMI



LA  CLASSIQUE LA YELLOW

LE TRIO
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L'ouvrage de référence sur la boutargue,
premier livre entièrement dédié à cette
star mystérieuse et gourmande de la
mer !

Avec la complicité rédactionnelle de
Laurent Quessette et de Josseline Rigot,
Gérard Memmi déroule au fil des pages
l'histoire, les traditions, la fabrication et les
bienfaits de ce trésor vieux de 4000 ans.

Pour compléter ces précieux témoi-
gnages, le livre s'accompagne de

35 recettes originales dont  celles, imaginées par des chefs de
renom tels que Thierry Marx, Philippe Labbé, Eric Briffard et Paul Min-
chelli… pour la savourer de l'entrée au dessert, en passant par les
plats.

EDITIONS FLAMMARION - 240 pages - PV Publique 39,90
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PREMIERE PÊCHE
Spécialement créée pour les restaurateurs, il s’agit de deux lobes
pro   venant de boutargues différentes qui, lors du process de fabricatiuon
se sont séparées en deux ; pas forcement de même couleur ni de même
forme.
   
Ce produit est particulièrement bien séché, afin d’effctuer un râpé manuel
pour une saveur plus intense, avec toujours la possibilité de découoper
quelques tranches pour finaliuser le dressage de vos plats.



LA  CARTE  PRESTIGE
Elle compte 5 sortes de boutargues présentées en étuis élégants
dans l’idée du “concept” cadeau. Spécialement adaptée à la
vente en libre-service, elle a l’avantage d’être commercialisée en
unité de vente, c’est à dire en poids fixe.
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LA CLASSIC PRESTIGE
Ce conditionnement prestigieux adapté à la
vente en libre-service répond aux demandes
d’une clientèle exigeante et son poids (100gr)
est fixe. C’est le cadeau idéal et raffiné qui
comblera l’amateur éclairé



LA CLASSIC PRESTIGE SANS CIRE SOUS VIDE
Même présentation que sa « sœur » prestige
100g, celle-ci est conditionnée sans cire
sous vide.
La boutargue s’achète aussi avec les yeux… !
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LA  YELLOW  PRESTIGE
Fin du fin, avec un poids fixe de 100
grammes, elle est recouverte de pure cire
d’abeille, selon la recette traditionnelle
grecque. Sa délicate saveur de miel plaît
aux fins connaisseurs.   



COEUR DE BOUTARGUE
Des tranches régulières de boutargue ont été
prédécoupées dans le meilleur du produit. Cette
présentation sous vide de 40 g met en valeur
la couleur et laisse apparaitre mes millions d’œufs
microscopiques. Ce “prêt à déguster ” permet
aux néophytes de découvrir cette spécialité.

19



LA  BOUTARGUE  RÂPEE
Prête à l’emploi avec son poids fixe de 50 g,
elle se saupoudre sur les linguine, les spaghettis
ou d’autres pâtes. C’est un plus à posséder en
réserve dans son réfrigirateur pour parfumer ou
relever de multioples préparations culinaires ou
donner du style à une salade, un plat de
poisson, du riz ou même certains légumes.   
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LES MEILLEURS PRODUITS
AVEC LA B(P)OUTARGUE 

Traditionnellement, la boutargue se
déguste seule à l’apéritif  en tranches
coupées plus ou moins finement.  Son
goût iodé si caractéristique  se suffit à
lui même et reste incomparable  avec
aucun autre produit de la mer. 

La boutargue ne se cuit pas mais
s’associe détaillée en lamelles ou
râpée, avec des produits aussi naturels
qu’elle. Elle relève les saveurs discrètes
avec ses accents salins et marins. Elle
aime aussi se mesurer à des goûts très
francs. Je vous propose quelques idées
d’association surtout pas exhaustives,
juste des suggestions à interpréter et à
appliquer selon la liberté et le goût de
chacun. 

Tous les bons pains d’ici et d’ailleurs et
les crackers sont les bons amis de la
boutargue. Les œufs de poule brouil-
lés, mollets, à la coque, au plat, en
omelette…s’accordent parfaitement à
la boutargue. L’ail vit un mariage de

raison avec la boutargue l’intense
sapidité  de l’un et de l’autre se
complète bien. Encore plus exception-
nelle, la pointe d’ail noir japonais
assure une union quasi parfaite. Le
citron jaune ajoute en quelques
gouttes son goût acidulé à la
boutargue. Sans oublier d’autres



accords subtils avec d’autres agrumes
comme le yuzu japonais ou le citron
caviar.  Qu’elle soit herbacée, intense,
ardente, plus ou moins douce,  classée
fruité vert, fruitée mûr, fruité noir, l ’huile
d’olive extra vierge se confond  parfai-
tement aux saveurs marines de la
boutargue. Parmi les épices, le poivre
noir broyé au moulin est une évidence
sur la boutargue, particulièrement le
penja noir du Cameroun ou le poivre
à queue sauvage de Madagascar. 
Tous les riz à risotto, toutes les pâtes
conviennent à la boutargue avec une
préférence pour les pâtes longues
artisanales. 

Au rayon végétaux , la boutargue se
plait avec le piquant du radis noir, du
daïkon ou avec la fraicheur  du navet
japonais kabu. Elle aime aussi les
légumes  parfumés tels que fenouil,
artichaut, asperge, céleri, choux ou
l’endive et la courgette si douces et
bien sûr la pomme de terre pour une
parfaite union. On ne peut oublier les
salades douces  du genre laitues ou
plus typées comme la roquette, la mi-
zuna ou la puntarella italienne. 

Les légumineuses ne sont pas en reste
car la boutargue s’amuse bien avec

lentilles, pois chiches, haricots blancs…
pour le plaisir des papilles exigeantes.
Dans un autre registre,  les produits
lactés tels que crème fraiche, fromages
frais, mozzarella, burrata… sont de
bons complices à la boutargue. 

Bien sûr, elle relève aussi d’autres
produits de la mer comme les poissons
à chair blanche, les crustacés et les
coquillages. 

Les grands chefs français, italiens,
espagnols, japonais…rivalisent de
créativité pour mettre en valeur la
boutargue dans leurs recettes tout en
étant très fiers de l’inscrire à leur carte.
Certains, la traitent comme la truffe
noire, autre star du bon goût,  l’utilisant
en condiment de luxe pour relever ou
parfumer un plat.
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TEXTE : JOSSELINE RIGOT
PHOTOS RECETTES / RINA NURRA
PHOTOS  PRODUITS / CYRIL VIDAL
PHOTOS ACCORDS : MATHILDE DE L’ECOTAIS

GASPACIO MELON /BOUTARGUE
recette de Mme  ALLESANDRA MONTAGNE

POIS CHICHE/BOUTARGUE
recette de Mr PAUL MINCHELI

Tartine de Boutargue
recette de Mr BENOIT NICOLAS
(Meilleurs ouvrier de France)
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MEMMI
30, Rue Pasteur
94200 IVRY-SUR-SEINE / France
Tél. + 33 1 46 72 41 09
Fax + 33 1 46 58 96 57
courrier@boutargue-memmi.com
www.boutargue-memmi.com


