Azais-Polito : Pambassadrice
culinaire de la tradition sétoise

Depuis prés de quarante ans, Jean-Claude
Polito perpétue et enrichit la gastronomie
sétoise de tradition en diffusant des
recettes régionales simples et naturelles.

Clest en 1983 qu'il crée son entreprise, la premiére i
mettre. en boite la soupe de poissons de I3
Mediterranée, réussissant 4 élaborer des procédés de
fabrication qui garantissent qualité et stabilicg, MNeuf
ans plus tard, audacieusement, il met en bocaux
moules et encormets farcis 4 Ia sétoise, soupes de pois-
sons, velouté de crabes et de langoustines. En 980,
I'entreprise crée une gamme de sauces «d’accompa-
Enement pour poissons
rouille, aioli, mayonnaise,
collioure, salades de fruics
de mer et de petits
poulpess.

Plus tard, en 1986, Jean-
Claude Polite met au
point le concept de soupe
de poisson concentré +
rouille. Au seuil de I'an
2000, trois autres noy-
VEAULES ont &té lancées
sur le marché : la soupe de
poisson au curry, la cotria-
de et les bulots au court
bouillon.

La politique d'innavation
d'Azais-Polito est jalonnée
de succis. Le SIAL a ateri-
bué le prix Innovation i sa
foupe  concentrée  #
rouille. En 1998, le jury du
concours Hérault
Gourmand sélectionne sa
rouille sétoise et attribue son trophée  sa soupe de
poissons de roche ; «lne vraie toupe de poistons de
roche que les marins apprécierants, En 1999, le
méme concours a sélectionnd les moyles farcies
d'Azais-Polite. Ces prix sont la récompense dune
production de qualité basée sur Jes produits du ter-
roir et les spécialités gastronomiques - wterroirs
Etant synonyme de bon golit et de culture régionale.
Dans cette démarche, Jean-Claude Polito a ['art de
faire appel aux ressources locales. Clest 4 |a criée dy
port que sont achetés les poissens. Bt cest le lycée
technique de la ville qui a mis au point une machine
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pour le conditionnerment des soupes de poisson,
lean-Claude Polite a mis la tradition et les saveurs
authentiques de la région au ceeur de son savoir-faire
d'artisan et, au terme d'une recherche exigeante, il a
su élaborer des produits culinaires haut da gamme,
La volonté de sauvegarder cette tradition justifie I'en-
Bagement de |'entreprise dans la démarche HACCP -
Maitrise des risques alimentajres et tracabilies :
«MNous sommes trés vigilants, assure |e dirigeant.
L'ére dans laquelle nous entrons ne nous fera pas
oublier les traditions transmises par nos péres et nos
grand-péres, car elles sont la base de notre culture
régionale, Continuer d'exister en négligeant la quali-
té est, pour nous, inconcevable, Nous voulons étre
les garants de ce précieux
savoir-faire qui nous a
permis délaborer toutes
nos  spécialitds.  Les
CONSOmmateur: peuvent
compter sur nous pour
mettre sur leurs tables les
meilleures recettes de
poissons d'hier, d'aujour-
d’hui et de demain.»
Azais-Polite dispose de
trois  marques. Azajs-
Politon s'adresse aux trai-
teurs, restaurateurs et
collectivitds. ile
Gourmands a Ia grande
distribution. ales Saveurs
du Midis au petit com-
merce traditionnel, exclu-
sivement. Au programme ;
toupes de poissons de
roche, velouté de crabe,
tapenade, rouille, aioli,
anchoiade, salades de
fruits de mer, salades de petits poulpes, bouillabaisse,
tagliatelles i I'encre de seiche, seiches 4 l'américaine,
pites marines, moules farcies et encornets farcis 3 la
sétoise, etc, Autant de mets qui donnent & Mentrepri-
se Azais-Polito son aura «d'ambassadrice culinaire de
la région sétoisen.

: Azais-Polito,
21, Z.1. du Parc Aquatechnique,
rue de Bruxelles, 34200 Séte,
Téel : 04.67.51.89.89
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