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GAZETTE

LE MEILLEUR DU MERX KAAS MAINTE- 
NANT DISPONIBLE CHEZ MR. GEORGES

QUELLE EST LA DIFFÉRENCE  
ENTRE LE JAMBON SERRANO  
ET LE PATA NEGRA ?

La principale différence entre le jambon serrano 
et le pata negra réside dans l’origine.
Le jambon serrano (traduit : jambon de montagne) provient de porcs blancs ou de porcs 
Duroc. Le jambon existe en différentes qualités. Vous avez aussi parfois des jambons serra-
no avec un label de consortium, comme Teruel DOP ou Trevelez IGP, d’une certaine région 
et qui doivent souvent répondre à des exigences de qualité plus élevées.

Pata negra signifie patte noire et l’appellation ne peut être liée depuis les nouvelles régle-
mentations qu’à l’Iberico 100% pure race. Seul un très petit pourcentage du marché est 
la pure race. Les quatre qualités, de haut en bas, de l’Iberico sont :  100% Iberico Bello-
ta (pata negra), Iberico Bellota, Iberico Cebo de Campo et Iberico Cebo. Dans ces quatre  
arômes., les segments ont des qualités très différentes selon la lignée ibérique, le Duroc race,  
alimentation, âge d’abattage, etc.

Le pata negra 100% Iberico Bellota vit à l’état sauvage dans la région frontalière avec le Portugal 
(Huelva, Cordoue, Extremadura, Salamanque). Une région boisée de chênes typiques où 
les porcs mangent les glands (bellota) pendant la période de « montanera » (± octobre à 
janvier).

Ceci crée une expérience gustative différente :   
une saveur intense et distinctive avec un goût unique. 
Le serrano aura un goût légèrement plus authentique, 
plus doux et légèrement salé.
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Sur la même longueur d’onde que nos con-
naisseurs
Il faut avoir l’amour du métier. Vous aimez les 
produits purs et vous voulez les partager avec 
des âmes connectées, des connaisseurs. C’est ce 
qui a dû être l’approche de Mr. Georges, il y a de 
nombreuses années. Il s’est lancé dans une quê-
te sans fin de délices dans son propre pays, mais 
aussi bien au-delà de ses frontières. Pas un jour 
ne passe sans que Mr. Georges ne découvre une 
autre perle culinaire. « Au cours de notre quête, 
nous rencontrons les plus beaux endroits, des 
agriculteurs de la vieille école qui affinent leurs 
produits selon des méthodes traditionnelles, des 
producteurs locaux qui s’engagent à respecter 
le principe du circuit court. » Le résultat de ses 
recherches : les délices que vous pouvez trouver 
dans le comptoir aujourd’hui. 

De l’agriculteur à l’assiette, sans trop de 
détours
Le principe du circuit court est un moyen du-
rable d’amener les aliments dans votre assiette 
sans trop d’étapes. Moins d’intermédiaires ou 
de chaînons signifie non seulement un meilleur 
prix pour l’agriculteur mais aussi un caractère 
local garanti des produits.

Le feu est ardent, crépitant des étincelles 
de la passion pour la nourriture
La passion est le moteur d’une longue vie. Le feu 
que nourrit Mr. Georges se traduit dans son offre. 
« Des viandes les plus délicieuses et des froma-
ges les plus crémeux aux plats les plus fins : Mr. 
Georges ne travaille qu’avec des partenaires qui 
partagent la même vision et la même ambition. 
Des repas conçus et préparés par des experts : des 
références dans leur domaine d’expertise. » Avec 
Dierendonck, Butcher’s Store et Il Trionfo à bord, 
Mr. Georges peut compter sur les connaissances 
et les compétences respectives de deux des bou-
chers les plus réputés et du meilleur restaurant 
italien de Belgique. 
Les divers partenariats et amitiés à travers l’Euro-
pe offrent un éventail spectaculaire. Des plats 
uniques et rares, mais aussi des classiques ita-
liens comme le risotto, les lasagnes et les raviolis. 
Bien sûr préparés par un Italien, quelque peu ge-
sticulant, mais toujours dans le respect de la pu-
reté des ingrédients. La simplicité et les saveurs 
sont au premier plan, à tout moment et partout.

MR. GEORGES : L’AMBASSADEUR DE 
GOÛT ITINÉRANT
LE CONCEPT UNIQUE DE SHOP-IN-SHOP EST GAGNANT

MR. GEORGES PRÉSENTE UN PRINCIPE SPÉCIAL DE SHOP-IN-SHOP QUI EST APPRÉCIÉ 
DANS TOUT LE PAYS. AVEC 14 SUCCURSALES EN FLANDRE, EN WALLONIE ET À BRUXEL-
LES, MR. GEORGES EST À LA DISPOSITION DE TOUS LES BONS VIVANTS À LA RECHERCHE 
DE DÉLICES D’ICI ET D’AILLEURS. MR. GEORGES INNOVE, MET EN VALEUR, PRÉPARE ET 
INSPIRE. « FAIRE CE QUE LES AUTRES NE FONT PAS, REPOUSSER LES LIMITES ET ASPIRER 
À L’OBJECTIF LE PLUS ÉLEVÉ POSSIBLE », C’EST CE QU’ON ENTEND CHEZ MR. GEORGES.

Mr. Georges est synonyme de pureté, 
d’authenticité et d’artisanat.

La meilleure sélection de la 
Maître fromagère Keymeulen 
Ann Keymeulen est son nom et elle doit sa renommée au fromage. Elle a écrit le 
livre « De Kunst van Kaas » dans son souhait d’apporter sa contribution au mon-
de du fromage belge. Elle met les fromages artisanaux belges de premier choix à 
l’honneur. Tout comme Mr. Georges, elle a rendu visite à une sélection de froma-
gers belges. Ces visites lui ont laissé une profonde impression.

La Maître fromagère Ann Keymeulen a accompagné Mr. Georges dans la composition 
de la gamme de fromages. Ses recommandations et ses conseils ont permis d’élever 
l’offre de fromages belges à un niveau supérieur. Les perles cachées de petits pro-
ducteurs, qui ne bénéficiaient pas jusqu’alors de l’attention qu’ils méritaient, brillent 
désormais de tous leurs feux dans le comptoir à fromages. Dans l’attente des bouches 
affamées et des clients épicuriens.

Curieux de savoir ce que la Maître fromagère a sélectionné ? 
Rendez-vous vite chez Mr. Georges et demandez nos fromages locaux.

Un plateau de fromage peut être facilement 
commandé en ligne chez Mr. Georges.

Quand on est à Rome...
Mr. Georges dérobe avec les yeux, goûte, sent et 
découvre. C’est ainsi qu’il a appris au cours d’un 
de ses nombreux voyages le principe de la pizza 
romaine : une pizza rectangulaire à la pâte légè-
re comme une plume. « La pizza classique, c’est 
moins mon truc. Lorsque j’ai mangé une pizza 
romaine pour la première fois, j’ai été agréable-
ment surpris par la légèreté de la pâte. Pas de sen-

sation de ballonnement, mais de la satisfaction. 
» Mr. Georges a ramené l’idée en Belgique et in-
troduit cette variante de pizza dans sa ville natale.

Envie d’un tour à travers l’Europe culinaire ? 
Découvrez tous les délices que Mr. Georges a  
sélectionnés pour vous. Trouvez un établisse-
ment près de chez vous sur www.mrgeorges.be.
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LA CROQUETTE DE CREVETTES : 
UNE INVENTION FLAMANDE

C’est au XIXe siècle qu’il est fait mention pour la première fois de la recette de la croquette de cre-
vettes. C’est probablement un chef gantois, l’oublié Philippe Cauderlier, qui est à l’origine de cette 
délicieuse préparation.

De quoi se compose la croquette de crevettes idéale ?
Une garniture à base d’un bon roux de crevettes, parfaite dans la liaison, idéale dans la structure et 
parfaitement équilibrée. Sans oublier bien entendu une croûte croustillante et solide. Mais la star ab-
solue de cette croquette est bien sûr la crevette. Plus on est de fous, plus on rit. Des aromates comme 
un peu de bisque de homard, du cognac et de la crème peuvent donner un goût encore plus riche.

Mr. Georges est parti à la recherche de l’expert en croquettes et l’a trouvé dans une famille de pêcheurs 
bien connue de Zeebrugge. Dans leur savoir-faire minutieux, ils ont créé une gamme de croquettes, 
avec la croquette aux crevettes en vedette. De pures crevettes grises de notre mer du Nord forment le 
cœur d’une pâte contenant pas moins de 41% de crevettes. Pour l’effet croustillant, notre fantastique 
fournisseur compte sur le panko. Le panko est une chapelure japonaise. Les flocons de panko don-
nent une surface plus rugueuse, permettant aux graisses de former des angles croustillants.

Pour obtenir un classique, il faut résolument choisir des produits haut de gamme. Des ingrédients 
100% naturels et un contrôle de qualité constant. Aucun compromis. Nous l’adorons !

LES CROQUETTES DE CREVETTES N’APPARAISSENT PAS DANS LE TOP 3 CULINAIRE 
DE FLANDRE. LA BIÈRE, LES GAUFRES ET LE CHOCOLAT OCCUPENT EN PERMANEN-
CE LE PODIUM. MAIS LES CROQUETTES DE CREVETTES PROVIENNENT TRÈS PRO-
BABLEMENT D’UN CUISINIER FLAMAND EXPÉRIMENTÉ. POUR RESPECTER CE FAIT, 
NOUS SOMMES ALLÉS CHERCHER LE MEILLEUR PRODUCTEUR LOCAL.

MR. GEORGES EST UNE COLLABORATION ENTRE FINS 
GOURMETS. L’UN DE CES AMOUREUX ABSOLUS DE L’EX-
CELLENTE NOURRITURE EST L’INÉGALABLE GUSTI PUN-
GITORE, CHEF DU CÉLÈBRE IL TRIONFO À KNOKKE-HEIST. 
L’UN DE SES POINTS FORTS EST LA LASAGNE. « CRÉMEU-
SE » AVEC UNE SAUCE TOMATE PROFONDE, ROYALE, DU 
FROMAGE ET LE MEILLEUR JAMBON BELGE, IMBATTABLE 
OU, POUR LE DIRE COMME GUSTI : MOLTO DELIZIOSO !

Mr. Georges : « Comment avez-vous raffiné les plats de 
Mr. Georges ? » Chef Gusti : « La qualité des plats était déjà bon-
ne de toute façon. Alors motivé, j’ai recherché des façons de les 
améliorer encore. Pas nécessairement plus italien, mais un peu 
plus raffiné. Ma palette de goûts en tant que cuisinier est bien dé-
veloppée et en plus, j’aime aider Mr. Georges. »

Mr. Georges : « Quand vous êtes venu pour la première 
fois chez Mr. Georges, qu’avez-vous pensé ? »
Chef Gusti : « Mr. Georges apporte une histoire à mon cœur. Ils 
savent que la bonne nourriture rend les gens heureux et je partage 
entièrement cette vision. J’y vais très régulièrement et je ne peux 
pas résister à l’envie de manger un bon sandwich ou de faire tran-
cher de la viande fine. Un vrai délice ! »

Mr. Georges : « Quels sont vos produits du comptoir pré-
férés ? »
Chef Gusti : « Récemment, alors que je passais chez Mr. Georges, 
j’ai goûté la salade au porc Brasvar. Fantastiquement délicieux ! 
Mais je ne me lasse pas des fromages non plus. Les personnes 
passionnées de chez Mr. Georges s’investissent corps et âme dans 
l’épicerie fine, et ça se voit, même dans les yeux des serveurs. »

Mr. Georges : « Avez-vous des conseils pour ceux qui 
achètent les plats de Il Trionfo ? »
Chef Gusti : « Ma préférence va aux plats au four. Je ne comprends 
pas vraiment les fours à micro-ondes. Ils enlèvent la saveur et le 
plat n’est pas mis en évidence à 100%. Je mets beaucoup de temps 
et d’amour dans mes plats. »

Je comprends que les choses doivent parfois aller vite pour les 
gens, mais je donne alors toujours des conseils clairs. Optez pour 
le four ! Cela prend un peu plus de temps, temps que vous pour-
riez probablement consacrer à autre chose, mais le goût est telle-
ment plus agréable. »

 
Gusti Pungitore est un homme modeste. Lorsque nous lui de-
mandons s’il a quelque chose à ajouter, il hésite et dit : oui, j’ai 
peut-être encore une nouvelle. Il nous annonce à pas feutrés qu’il 
a une fois de plus reçu une mention d’honneur. Cette fois, Buo-
nissimo - le magazine des amoureux de l’Italie - a choisi Gusti 
Pungitore comme meilleur chef italien de Flandre.

La simplicité est belle, et cela vaut pour des gens 
comme Gusti Pungitore et ses plats.

IL TRIONFO :
AVEC CŒUR ET ÂME

INTERVIEW

Lorsqu’on vous parle de plats préparés, 
l’aspect sain n’est pas celui qui vous vient 
immédiatement à l’esprit. Pourtant, c’est 
possible. En proposant des plats fraîche-
ment préparés, nous voulons aider nos 
clients à consommer des repas savoureux. 
Ces derniers sont donc doublement béné-
fiques : vous ne cédez pas à la restauration 
rapide malsaine et vous n’avez pas besoin 
de changer votre planning.

Lorsque nous préparons nos plats cui-
sinés, nous tenons toujours compte de 
la quantité de sel et de matières grasses. 
Nous préparons nos propres plats tous 
les jours dans nos cuisines. De plus, nous 
ne travaillons qu’avec des partenaires qui 
appliquent les exigences les plus stric-
tes. Nous ne nous en écartons jamais du 
moindre millimètre. 

Un large éventail de repas sains
Notre offre est très étendue. Elle va d’une 
salade de pâtes italienne Caprese à de véri-
tables bombes gustatives sous forme de 

poulet thaï. Maigre, facile à digérer et riche 
en énergie, comme la cuisine thaïlandai-
se pure. De plus, tous les plats préparés de 
Dierendonck peuvent être véritablement 
qualifiés de repas sains grâce au contrôle 
qualité de ce maître-boucher.
Petit conseil : vous pouvez choisir d’ac-
compagner chacun de nos plats d’une 
portion de légumes supplémentaire.

Et si j’ai envie de manger réconfor-
tant ? 
La nourriture réconfortante est délicieuse 
mais c’est un peu comme commettre un 
péché. Toutes les délicatesses de Mr. Geor-
ges sont savoureuses. Mieux encore : elles 
sont excellentes. Il est indéniable que nos 
pizzas, pains-saucisse et sandwichs sont 
peut-être plus difficiles à intégrer dans 
un régime strict. Sachez simplement que 
chacun de ces « péchés » est fabriqué de 
manière artisanale, dans le respect pour 
chaque ingrédient. Donc pas d’additifs ou 
de produits chimiques inutiles.

DES REPAS ÉQUILIBRÉS : 
DOUBLE AVANTAGE
TRAVAILLER PLUS TARD POUR TERMINER UN PROJET. D’ABORD LES ENFANTS, PUIS 
SEULEMENT UN PEU DE TEMPS POUR VOUS. TOUT SIMPLEMENT PAS ENVIE DE CUI-
SINER. ON A TOUJOURS UNE BONNE EXCUSE POUR UN EN-CAS GRAS, MAIS IL Y A 
D’AUTRES POSSIBILITÉS
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Depuis plus de 20 ans, Jean-Marc Cabay caresse son rêve : fabriquer un 
fromage de montagne dans sa région, le Plateau de Herve, dans l’est de 
la Belgique. De ses grands-parents, qui fabriquaient du fromage de Herve 
dans leur ferme, Jean- Marc a hérité la passion des fromages. Au début, 
c’était un rêve utopique tant les obstacles semblaient quasi insurmonta-
bles. Mais finalement, après beaucoup de recherches et de persévérance, 
ce rêve est devenu réalité. En partie grâce à la coopération de toute une 
équipe.
Finalement, ce rêve a été baptisé du nom de son pays d’origine et du foin 
qui donne au lait sa grande qualité : la Meule du Plateau. (« meule de foin » 
et « meule de fromage »).

Des Alpes à Herve
Les montagnes et leurs paysages à couper le souffle ont toujours fasciné 
Jean- Marc Cabay. Mais comment faire sortir cela de votre chapeau alors 
que vous vivez dans un environnement vallonné, à 300 mètres d’altitude 
à peine ? L’agriculture pastorale le faisait rêver : des vaches laitières dans 
les alpages avec leurs cloches qui sonnent sur les flancs de la montagne. 
Au sommet de la montagne, un vieux chalet en bois avec une cheminée 
fumante. Les papilles gustatives frémissent à l’idée de goûter les saveurs 
uniques de ces meules de fromage, qui ont maturé pendant de longs mois 
dans les caves. Jean-Marc a gardé cette vision dans ses rêves. Et ça lui a 
réussi. Il y a environ trois ans, il a lancé la nouvelle fromagerie.

Bien rémunérer les agriculteurs
La Meule du Plateau est un fromage à pâte pressée chauffée, au lait cru 
et au lait de foin. C’est le goût pur et exclusif des collines du beau Pays de 
Herve. Il s’agit d’un concept durable qui réintègre le foin dans l’alimenta-
tion des animaux. Jean-Marc Cabay : « Nous garantissons également une 
rémunération équitable aux agriculteurs locaux pour l’utilisation de leur 
lait, qui est d’une qualité différenciée. Notre maître fromager et l’équipe 
de dégustation sélectionnent aussi chaque semaine les meilleures meules 
spécialement pour Mr. Georges. »

La couleur des fromages de saison
Ce fromage, qui s’affine naturellement sur du bois d’épicéa pendant six 
mois, est déjà un succès pour les vrais amateurs de fromage. Il a le goût 

typique des collines du Pays de Herve. Le processus naturel de maturati-
on donne au fromage ses saveurs complexes, qui varient en fonction des 
différentes saisons. La Meule du Plateau a sa propre saveur douce, avec 
des notes de noisettes, et est naturellement de jaune à orange. La pâte à 
fromage jaune sans bulles évolue au fil des saisons : du jaune intense au 
printemps et en été au jaune clair en automne et en hiver. De plus, la Meule 
du Plateau est sans lactose. Celui-ci est consommé naturellement par le 
fromage pendant la période de maturation de six mois.

Savoureuse
La Meule du Plateau se déguste avec du bon pain et un verre de cidre tradi-
tionnel. Le fromage particulier se marie aussi parfaitement avec une bière 
spéciale comme l’Excellence du Val-Dieu (bière vieillie en fûts de vin rou-
ge) ou une bière blonde sèche. De nombreux chefs lui accordent une place 
centrale dans leurs préparations. Coupée en lamelles, elle se marie parfai-
tement avec une salade de roquette, et en petits dés avec de la betterave 
et une vinaigrette à l’huile de truffe. Nous avons demandé à Christophe 
Dubois, Responsable de comptes-clés de la fromagerie de Herve, de nous 
donner plus d’explications sur ce goût précis : « La Meule du Plateau peut 
facilement être qualifiée d’unique. Ce fromage se caractérise par une tex-
ture fondante et lisse, aussi ferme que souple. Pour notre Meule du Plateau, 
nous nous approvisionnons en lait auprès de deux familles d’éleveurs de la 
région : la famille Havelange d’Olne et la famille Gillequet d’Aubel. La famil-
le Havelange possède 50 vaches de race Mont-Béliarde et Simmental. Ils 
fournissent jusqu’à 300 000 litres de lait par an, que nous collectons chez 
eux tous les deux jours. Pendant les mois chauds, leurs vaches broutent de 
l’herbe et en hiver, elles mangent du foin. L’investissement dans un séchoir 
leur permet de sécher le foin à la ferme en 24 à 48 heures. Un grand atout. 
Le foin détermine le goût unique du lait, et donc de notre fromage. »

Mr. Georges propose en ce moment une 
gamme de plats automnaux exquis avec 
des morceaux de gibier tendres. Vous y 
trouverez des ragoûts de chevreuil, de 
sanglier et de lièvre. Dans une course où 
le meilleur gagne, le chevreuil devance, à 
notre avis, de peu le sanglier et le lièvre. 
Mais nous sommes heureux de vous lais-
ser en juger.

Une croquette de pommes de terre tradi-
tionnelle, bien croustillante à l’extérieur 
et fantastiquement crémeuse à l’intérieur. 
Accompagnée de notre compote de poi-
res, la touche sucrée qui ne peut manquer 
dans un plat de gibier. Délicieux, mais... le 
tout est naturellement dans l’ombre du 
cerf, du sanglier ou du lièvre.

Fou de gibier
Des cuisses de lapin dans une sauce 
magnifiquement assaisonnée, un secret 
que nous ne révélerons pas. C’est à vous 
de découvrir d’où vient ce goût délicieu-
sement rond. Céleste, tendre et doux : les 
mots et les adjectifs sont inadéquats pour 
décrire le lapin de Mr. Georges.

Les vrais amateurs de gibier attendent 
aussi avec impatience les pâtés, un ar-
tisanat séculaire que nous avons fait nôt-
re. Les combinaisons de saveurs ouvrent 
quantité de nouvelles portes. Ce que vous 
devez absolument goûter si vous passez 
chez Mr. Georges : les pâtés de faisan, de 
lièvre, de chevreuil ou de sanglier. Des 
saveurs complexes en plusieurs couches. 
Une confiture, une gelée, une marmela-
de ou un chutney légèrement sucrés ra-
viront votre palais.

Enfin, nous vous emmenons pour un bref 
envol imaginaire. Biscotte de Bruges, so-
lide tranche de pâté et un élégant chut-
ney. Un feu ouvert crépitant. Un verre 
de Bourgogne rouge foncé, aux douces 
larmes. Et puis la pleine saveur du pâté. 
Bang !

MR. GEORGES 
SE MET AU 
GIBIER

DESIGN: ADFUN.BE

Klaxons hurlants et encourage-
ments sur tous les bancs : la sai-
son du gibier est de retour. La 
grand-messe pour les vrais carni-
vores est ouverte. Le meilleur de ce 
que la nature peut offrir sera bientôt 
de nouveau dans nos assiettes. Chez 
Mr. Georges, vous trouverez égale-
ment une magnifique sélection de 
plats de gibier.

MEULE DU PLATEAU : UN MORCEAU  
DE PASSION DANS VOTRE ASSIETTE

La Meule du Plateau 
a le goût typique

des collines 
du pays de Herve.

COINCÉE ENTRE VERVIERS ET SOUMAGNE, HERVE EST  
DEPUIS LONGTEMPS CONNUE POUR SON FROMAGE. ON 
NE PEUT TROUVER ENDROIT PLUS CHARMANT POUR CUL-
TIVER QUE LÀ, SUR LA MAGNE. LE POINT FORT POUR LES 
QUELQUE 17 000 HABITANTS EST LA CAVALCADE ANNUEL-
LE DU LUNDI DE PÂQUES. MAIS POUR LES CONNAISSEURS, 
IL Y A UN AUTRE POINT FORT : LE FROMAGE LA MEULE DU 
PLATEAU. DANS SA QUÊTE ÉTERNELLE DU MEILLEUR DES 
MEILLEURS, MR. GEORGES A DÉCOUVERT CE JOYAU LAI-
TIER AUTHENTIQUE MAIS SURTOUT SAVOUREUX.



LE MEILLEUR DU MERX KAAS MAINTE- 
NANT DISPONIBLE CHEZ MR. GEORGES

« GOÛTEZ ET REDÉCOUVREZ LE GOÛT DU VRAI FROMAGE » NOUS DONNONS LA PAROLE 
À JAN SYSMANS, TECHNICIEN BIO DU MERX KAAS. IL INCARNE DE TOUTE SON ÂME LE  
FROMAGE DE MERKSPLAS (MERXPLAS), UNE COMMUNAUTÉ AGRICOLE SITUÉE DANS LE 
NORD DE LA BELGIQUE. SI LE NOM DE « MERX KAAS » NE VOUS EST PAS FAMILIER, PAS DE 
PANIQUE. IL S’AGIT DE L’ANCIENNE « FROMAGERIE DE LOCHTENBERG » QUI A ADOPTÉ EN 
JUIN 2021 LE NOM DE « MERX KAAS »

Chez Merx Kaas, des fromages uniques sont 
fabriqués selon des traditions séculaires et 
des techniques contemporaines. Il s’agit de  
fromages au lait cru à croûte naturelle créée 
par les cultures raffinées pendant le processus 
de maturation. Camembert de Campine, fro-
mage de montagne, fromage lactique à moi-
sissure blanche, fromage à présure végétale, 
tous ces produits naturels purs ont entre-temps 
trouvé leur place dans les comptoirs réfrigérés 
de Mr. Georges. Il y en a cinq depuis l’année 
dernière : Merx-Lochten- berger, Merx-Vage-
bolleke, Merx-Landloperke, Merx-Camarck et 
Merx-Spetserke.

Lait spécial de vaches de Jersey
Des prairies douces parsemées d’herbes de la 
Campine telles que la chicorée, le trèfle et le 
plantain, le long des berges de la rivière Mark : 
c’est là que les vaches de Jersey paissent à leur 
guise. Jan Sysmans, passionné par la fabricati-
on du fromage depuis près de 40 ans, explique 
ce que le lait de Jersey a de si particulier : « Le 
lait de Jersey est de composition très riche : sa 
teneur en matières grasses est d’environ 6,8% et 
en protéines d’environ 4,8%. Par rapport au lait 
de vache habituel, ce lait est 1,5 fois plus riche 
en matières grasses et en protéines. Si l’on ne  
considère que ces niveaux, il se rapproche plutôt 
du lait de brebis. »

100% artisanal et purement naturel
Après la traite des vaches, le lait, qui est encore 
chaud, va directement dans un authentique bac 
de caillage de 400 litres. « Ici, on fabrique enco-
re le fromage à l’ancienne, le plus simplement 
possible, sans additifs, sans conservateurs, sans 
colorants et avec du lait cru, c’est-à-dire non 
pasteurisé. La plupart des fromages commerci-
alisés aujourd’hui sont fabriqués à partir de lait 
pasteurisé, ce qui tue la flore naturelle du lait  
et n’apporte plus son goût unique et particu-
lier. La flore naturelle du lait cru et les enzymes  
présentes dans notre lait de Jersey créent des 
fromages au goût acidulé et distinctif.

Pressé à la main
« Lorsque le lait est dans le bac de caillage, nous 
ajoutons de la présure et des bactéries lactiques. 
Après une demi-heure de caillage, le lait se 
transforme en une masse gélatineuse, créant le 
caillé. Le caillé est pré-pressé et coupé en blocs. 
Ces blocs de caillé sont mis dans un moule à fro-
mage couvert d’une toile et ensuite pressés avec 
une presse entièrement manuelle pour donner 
aux fromages leur forme finale. » Les fromages 
sont ensuite placés dans la saumure où ils res-
tent entre une demi-journée et trois jours, selon 
la taille du fromage. Une fois sortis de la saumu-
re, les fromages poursuivent leur maturation où 
ils développent tous leur croûte naturelle.
 

 Croûte comestible
C’est pourquoi toutes les variantes du Merx 
Kaas ont une croûte comestible. Important : il 
n’y a pas de plastique sur la croûte. Ce sont des 
produits 100 % naturels qui évoluent au fil des 
saisons. Merx Kaas produit une gamme bien 
pensée et variée de fromages au lait cru, parfaits 
pour tous les plateaux de fromage à caractère 
belge. Des fromages à déguster absolument.

Petite échelle
Merx Kaas ne croit pas à la production de mas-
se et ne veut pas fabriquer en gros volumes. « 
Nous traitons environ 400 litres de lait par jour 
», explique Jan. « Cela donne environ 50 kg de 
fromage par jour. Sur une base annuelle, cela 
représente entre 12 000 à 15 000 kg. C’est une 
très petite échelle pour une fromagerie. En-
tre-temps, nous développons constamment 
de nouvelles sortes. Cette année, par exemple, 
nous voulons lancer un fromage à pâte persillée 
et un fromage aux herbes à râper. Les premiers 
essais sont très prometteurs ».

Collaborer avec Mr. Georges
La collaboration avec Mr. Georges a commencé 
l’année dernière. Jan Sysmans : « Nous avions 
déjà échangé des points de vue sans être vrai-
ment concrets. Nous avons finalement con-
venu d’un rendez-vous. J’ai alors présenté les 
différents fromages Merx et nous les avons dé-
gustés ensemble. Avec succès, car Mr. Georges 
s’est montré très enthousiaste et nous avons 
immédiatement fondé une bonne base de 
coopération ».
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STEPHANIE, NOTRE PREMIÈRE CLIENTE 
RÉGULIÈRE : « MR. GEORGES EST UN 
ATOUT POUR LA RÉGION »

Mr. Georges : « Bonjour Stéphanie, êtes-
vous arrivée chez Mr. Georges depuis le 
premier jour. Pouvez-vous dire ce qui 
vous plaît dans ce concept ? »
Stéphanie : « Vous proposez tout un assor-
timent de produits frais. Un traiteur intégré 
dans un grand magasin. Tout est fraîchement 
présenté et vous pouvez goûter. L’histoire de 
Mr. Georges est également passionnante. Il 
vous fait voyager dans toute l’Europe en vous 
proposant des délices de différents pays. C’est 
innovant et vous avez toujours
envie de revenir. »

Mr. Georges : « Vous souvenez-vous 
comment vous êtes arrivée chez  
Mr. Georges ? »
Stéphanie : « Les belles photos que nous 
avons vues sur les médias sociaux nous ont 
donné envie de lui rendre visite. »

Mr. Georges : « À quel produit don-
nez-vous votre préférence absolue ? »
Stéphanie : « Les lasagnes du chef Gusti 
du restaurant Il Trionfo sont un délice. Les  
différentes salades et les fromages crémeux 
peuvent également me séduire. »

Mr. Georges : « Nous pouvons toujours 
apprendre : à votre avis, que peut-on 
encore améliorer ? 
Stéphanie : « Continuez à innover com-
me vous le faites. Il est toujours agréable 
de découvrir de nouveaux produits frais 
et c’est déjà une réussite en soi d’offrir  
un comptoir avec les meilleurs produits de  
la région et de l’étranger. »

Mr. Georges : « Avez-vous fait la publi-
cité de Mr. Georges auprès de vos amis 
et connaissances ? »
Stéphanie : « Bien sûr, Mr. Georges est un 
atout pour la région. C’est une agréable ex-
périence de pouvoir acheter tout ce dont vous 
avez besoin chez un seul commerçant. »

Mr. Georges : « Avez-vous une pré-
férence en termes de cuisine ? 
Italienne, espagnole, grecque ou même 
votre propre cuisine flamande ? 
Stéphanie : « Nous avons une préférence pour 
les plats italiens et flamands, mais je suis prête 
à découvrir avec Mr. Georges toute l’Europe  
et plus encore. »

Mr. Georges : « Que pensez-vous du
service ? »
Stéphanie : « Des employés enthousiastes et 
sympathiques qui sont toujours prêts à don-
ner une explication. Ils vous laissent volon-
tiers goûter les délices. »

Mr. Georges : « Qu’est-ce qui vous a le plus 
surpris ou plu chez Mr. Georges ? 
» Stéphanie : « Le grand choix que vous  
proposez au comptoir. À chaque fois, je sors 
avec tellement de produits que les jours sui-
vants, c’est un festin culinaire à la maison. »

SANS CLIENTS, PAS DE MR. GEORGES, C’EST CLAIR. C’EST POURQUOI NOUS METTONS 
TOUT EN OEUVRE POUR QUE NOS CLIENTS SE SENTENT TOUJOURS À L’AISE. UNE OFFRE 
ÉTENDUE, ÉTAYÉE DES CONNAISSANCES DE NOTRE PERSONNEL, DE L’INSPIRATION ET DES 
PRODUITS FRAIS DU JOUR : C’EST LE SEUL MOYEN DE GARDER LA SATISFACTION DE NOS 
CLIENTS. L’UNE DE CES MEILLEURES CLIENTES EST STEPHANIE.

Nos clients viennent pour nos spécialités et le large éventail de délices, ils reviennent 
pour le service impeccable, un sourire et un clin d’œil de notre personnel de comptoir.

Aujourd’hui, nous recherchons principalement des employés capables de transmettre 
notre amour de la nourriture avec passion à nos clients. Des personnes possédant un 
certain flair, un look extraverti, un caractère accessible. L’employé au comptoir est la 
carte de visite de notre shop-in-shop. Il ou elle joue un rôle crucial dans l’attrait de 
nouveaux clients et l’entretien des relations existantes.

Vous souhaitez rejoindre notre équipe mais vous manquez d’expérience ? Pas de pro-
blème ! La Mr. Georges Academy vous préparera à votre travail. En un rien de temps, 
vous acquerrez les compétences nécessaires pour rejoindre sans effort l’équipe de Mr. 
Georges. Vous avez déjà un emploi ou vous cherchez autre chose ? Vous connaissez 
quelqu’un qui convient parfaitement pour ce travail ? Communiquez-lui notre offre 
d’emploi. Si le courant passe entre Mr. Georges et la personne en question, nous vous 
offrirons un délicieux colis de mets délicats.

Vous avez de l’ambition ? Beaucoup d’ambition ? Alors vous vous épanouirez chez Mr. 
Georges. Vous voulez plus de responsabilités ? Mr. Georges sera heureux de vous propo-
ser un parcours de développement sur mesure.

En un mot : travailler chez Mr. Georges, c’est avoir envie de faire découvrir les produits 
frais et du terroir, nos délices belges et méridionaux, nos fromages, nos viandes délici-
euses, nos pâtes, pizzas, sandwichs...

Vous avez au moins 18 ans, vous êtes enthousiaste, sociable et 
pouvez difficilement cacher votre amour de la nourriture ? En-
voyez votre CV maintenant à info@mrgeorges.be Bonne chance !

TRAVAILLER CHEZ 
MR. GEORGES ?

Trouvez un Mr. Georges dans votre Delhaize : www.mrgeorges.be

Pour plus d’informations ou vos questions info@mrgeorges.be

Aalter, Alsemberg, 
Ekeren, Genval, Heist, 
Keerbergen, Molière, 
Overijse, Roulers, 
Waasland, Waterloo, 
Wezembeek-Oppem, 
Wondelgem, Uccle

http://www.mrgeorges.be
mailto:info%40mrgeorges.be?subject=

