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Filet de lotte

Filet de lotte, sans peau, surgelé, calibre de 100 a 400 g.
La lotte est généralement proposée en sauce type armoricaine. Elle peut aussi
étre cuisinée rétie ou en ragout facon curry ou matelote.

Ce poisson d’eau de mer a la chair blanche,
ferme, fine en go(it et dépourvu d’aréte, est
souvent utilisé pour la réalisation de repas de
fétes. En effet, il s'"accommode a toutes les
sauces et possede une tenue parfaite a la cuis-
son, ce qui facilite sa présentation. En raison
d'une teneur en lipides inférieure a 3 % (0,1a
1,5 % en fonction de nos offres), il fait partie
de la famille des poissons dits « maigres »®.
Cela lui permet d’avoir un excellent rapport
P/L (Protéines/Lipides) allant de 11,33 a 158.
Ainsi, ily a de forte chance que votre prépara-
tion, méme sivous la présentez avec une sauce
un peu riche en matiéres grasses, conserve un
rapport P/L supérieur a 2. Cela vous permettra
alors de la comptabiliser dans le tableau de
fréquence du GEMRCN en tant que prépara-
tions a base de poissons, a condition toute-
fois que celle-ci possedent au moins 70 % de
poisson.

Si plusieurs espéces de lotte peuvent étre

proposées a la vente, c’est principalement la
Lophius americanus (ou Baudroie des Etats-
Unis) que nous retrouvons au sein de nos
offres. Essentiellement péchée en Atlantique
Nord-Ouest (zone de péche FAO 21), cette
derniére a vu son exploitation s'intensifiée
au cours des années 90 pour atteindre un pic
de 27 500 tonnes en 1997¢. Malgré tout, une
baisse des quotas permet aujourd’hui d'esti-
mer que la péche de la lotte américaine est
durable, ce quin'est pas forcément le cas pour
toutes les especes. Sont également présents
dans notre sélection : la Lophius gastrophy-
sus et la Lophius piscatorius, dont la zone de
péche pour nos offres se situe en Atlantique
Sud-Ouest (FAO 41).

5Connaissance des aliments, base alimentaire et nu-
tritionnelle de la diététique, 2¢™ édition, 2009, Emilie
Fredot.

®Guide des espéces a l'usage des professionnels,
édition 2016, SeaWeb.
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Commercialement, ce poisson porte
le nom de « lotte » lorsquil est pré-
senté sans la téte (les différents

morceaux étant notamment la
queue, le filet, les joues et le foie), et
celui de baudroie si on le retrouve en
entier sur les étals.

On le surnomme également « cra-
paud » ou « diable de mer » en raison
de sa laideur.

Suggestions du chef

10,0 Astuces/Idées
9,0 ¢ ¢ ® Pour une recette plus originale, pro-
posez la lotte en sauce civet avec une
8,0 pointe de piment et de chocolat amer.
7,0
6,0 Thémes & Recettes
5,0 . : i . : . i . : i . : Le golit : Brochette de la mer au beurre
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Tableau nutritionnel
Référence A Vak,a".'r Protéines Glucides Matieres dont AGS Sel Rapport P/L IelusiiiiEt
énergétique grasses Marque
BRAKE 30425 66 kcal 16,6 % / 0,5% / 042g 33,20 NC
DAVIGEL
DAVIGEL 1681544 66 kcal 149% / 0,7% 02% 027g 21,28 Davigel Surgelé
INTERPRAL ULYSSE
0, 0,
FRANCE FRAIS 110203 78 kcal 18,0 % traces 1,5% traces NC 12,00 Interpral Ulysse
KRILL 452099 79 keal 17,7% / 03% / 046 ¢ 68,07 NC
PASSION FROID 10573 66 kcal 158% 0,4% 0,1% 01% 077g 158,00 NC
, RELAIS D'OR
RELAIS D'OR MIKO 936762 78 keal 176% / 0,7% 01% NC 25,14 otaia dOr
NORDIC SEAFOOD
TRANSGOURMET 213183 77 keal 17,0% / 15% 03% 040g 11,33 Nordic Seafood
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Comparaison des offres

cru, sans peau, lotte 100 %, sauvage, . ¥
30425 qualité sans aréte, Lophius piscatorius ou Atlantique Sud-Ouest, au chalut Brésil NC
en filet non portionné Lophius gastrophysus
cru, sans peau, . ¥ filets maillants,
1681544 sans aréte, lit;ehigf;ﬁgsggﬁf Atlanthgztr’\l zoid Ouest, filets similaires, Etats-Unis Dav?‘:e\(lgfrl_ clé
en filet non portionné P au chalut s g
110203 sanscg-cle’aqjlelsr;le;’réte lotte 100 %, sauvage, Atlantique Nord-Ouest, filets maillants, NC INTERPRAL ULYSSE
en filet non portionné Lophius américanus FAO 21 filets similaires Interpral Ulysse
cru, plein filet, | . .
N otte 100 %, sauvage, Atlantique Nord-Ouest, filets maillants, .
452099 sans peau, sans gretg, Lophius américanus FAO 21 filets similaires Etats-Unis NC
en filet non portionné
Ccru, sans peau, . ] .
re
en filet non portionné P
936762 crgéizr;g te;e au, lotte 1_00 %, sauvage, Atlantique Nord-Ouest, filets maillants, Etats-Unis RELA!S D'OR
en filet non portionné Lophius américanus FAO 21 chalut Relais d'Or
213183 crgéiznasrg tee au, lotte '100 %, sauvage, Atlantique Sud-Ouest, filets maillants, Brésil NORDI_C SEAFOOD
en filet non portionné Lophius gastrophysus FAO 41 chalut Nordic Seafood

4 At imple congélation a terre, IPW,
. avec décongélation, . Simpie congf i
30425 poisson portionner en médaillon, cuire a la vapeur, a la poéle, au grill 24 mois ﬁlc?rtzoor?dée‘?lggg' NC
4 Alati imple congélation, IPW,
. avec décongélation, . simp! 8 , IPW, DAVIGEL
1681544 poisson préparer comme un produit frais 18 mois ﬁleg;?gf;fg & Davigel Surgelé
e ongelatian. INTERPRAL ULYSSE
i . IPW transparent,
110203 poisson NC 24 mois filet 200 & 400 g, Interpral Ulysse
carton 5 kg
. Alati type de congélation NC,
. avec décongélation, . 4 \
452099 poisson préparer comme un produit frais 18 mois ﬁlceatr?gr? ;e?lggg' NC
sans décongélation, au four a chaleur seche 175/210 °C, simple congélation, IWP,
10573 poisson . finition en suite culinaire, ou, R 24 mois Flet 20824008, NC
avec décongélation, marquer a la poéle, a la sauteuse, ou au four a carton de 5 k
chaleur séche 175/210 °C, finition en suite culinaire 8
P . - N imple congélation a terre, !
. avec décongélation 8 h en chambre froide positive (0/+4 °C), . Simpie a g RELAIS D'OR
936762 poisson cuisiner comme un produit frais 24 mois ﬁlceatrtlgr?;e?ggg' Relais d'Or
. P . - N imple congélation a terre,
. avec décongélation en chambre froide positive (0/+4 °C), ) SImp:e ) NORDIC SEAFOOD
213183 poisson cuisiner comme un produit frais 24336 mois ﬁtﬁfgr?fe?ggg' Nordic Seafood

On constate que les filets proposés dans notre
sélection ne sont pas portionnés et que leurs
grammages peuvent varier entre 100 et 400 g
au sein d'un méme carton. En fonction de la
catégorie et du nombre de convives a servir,
il conviendra donc de calculer le poids total
a mettre en ceuvre, en n‘oubliant pas de te-

nir compte d'une perte moyenne de 33 %, et

de privilégier la réalisation des portions apres
cuisson. Par ailleurs, méme si nos offres sont
proposées en carton de 5 kg, le systeme de
congélation IWP (Individualy Wrappeed Pack)
vous permettra de ne sortir qu'une partie des
filets. En effet, ce systéeme consiste a placer
une feuille de plastique entre chaque filet de

maniere a les séparer facilement et ce, méme

s'ils sont encore congelés. Ce systéme est re-
lativement fréquent pour le conditionnement
des filets de poisson, et méme s'il n'est pas
indiqué dans le descriptif de toutes nos offres,

il est fort probable qu'il soit en place.



