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ABRIQUE

Avec la méme passion pendant
prés de 1000 ans dans le coeur
de la vallée du P6 en Italie du Nord
en utilisant uniquement du lait de la région,
et avec un affinage entre 9 a plus de 20 mois;
controlé et garanti par le Consortium
pour la Protection du Grana Padano,
il est devenu le fromage AOP*
plus vendu dans le monde
et ’un des produits les plus aimés

EN ITALIE.

GRANA
PADANO
\P/
EXCELLENCE
ITALIENNE
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*L’absence de lactose est une conséquence naturelle du processus typique de fabrication du Grana Padano.
Il contient du galactose en quantités inférieures a 10 mg/100g.
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Aspic d'agrumes en gelée 87
Beignets de ricotta 57
Bouchées au speck 39
Cantuccinis salés aux abricots, pistaches et parmesan 51
Carpaccio terre-mer 39
Créme a tartiner au roguefort et fruits secs 51
Creme de chataignes 106
Creme de panais et carotte, émulsion suisse
et cigare au chévre 50
Galettes de sarrasin et lentilles 95
Kaki au chevre chaud 35
Salade de champignons au praliné de pignons 85
Tartare d'huitre aux crevettes et au radis noir 39
Tartine nordique 84
Toasts et chips de topinambour 37

Blinis de pomme de terre au maquereau et au raifort 94
Bouillon de beeuf aux [égumes, tartines de moelle 72
Bouillon thai coco au canard 85
Carpaccio de beeuf d'Aubrac 106
Cassolette de poulet forestiere aux noisettes 73
Céréales et [égumes a la creme de fromages 56
Chaussons au chou et lard fumé 25
Chou-fleur et brocoli rotis 24
Crépes a I'épeautre et au lait d'avoine 94
Crépes au froment et au lait d'avoine 94
Crépes moelleuses fagon flammekueche 94
Crépes Mont-Blanc 94
Feuilles de chou farcies 24
Filet de porc et aligot 106
Galettes orientales 94
Gratin de crozets aux poireaux et vieux comté 74
Gratin de potiron et pomme
de terre au fromage fondant 52
Matelote de poissons 70
Pak-choi sauté aigre-doux 25
Papillote de poulet au curcuma, quinoa aux fruits 86
Parmentier de cabillaud au topinambour 37
Petit épeautre aux Iégumes d'hiver 87
Porc au chou rouge et au vin 25
Pot-au-feu de la mer, creme au persil 86
Quesadillas de mais 94
Retortillat 106
Salade aux trois choux 24
Salade de chicorée aux poires, tartine au brie 55
Salade japonaise et poulet croustillant 97
Saumon aux deux choux 25
Soupe au chou fagon pot-au-feu 24
Spaghettis a la bolognaise 99
Spaghettis a la chinoise 99
Spaghettis au ragodt de liévre 99
Spaghettis au saumon et a la vodka 99
Spaghettis au wok, porc et citronnelle 99
Spaghettis aux calamars, sauce armoricaine 99
Spaghettis aux crevettes, créme rose 99
Spaghettis aux oignons et au vin rouge 99
Spaghettis en gratin du dimanche 99
Spaghettis sauce curry au haddock 99
Spaghettis sauce minute a la viande 99
Supréme de volaille farci au chaource 54
Tarte a l'oignon 69
Tarte auromanesco 25
Topinambours sautés au beurre 37
Truffade de pomme de terre et chataigne au Laguiole 53
Turbot fagon carbonara 67

Crumpets 95
Gateau de polenta, orange et Cointreau 75
Pain perdu au kaki caramélisé 35
Pancakes 95
Tarte au brocciu et aux agrumes 59
Tarte au citron vert et basilic de Sarah Abitan 78
Tarte aux pommes et kiwis 93
Tarte fine aux pommes, céleri et morbier 58
Tartelette meringuée au kaki et citron vert 35
Torche aux marrons 71

Blinis de sarrasin au yaourt et 4 épices 94
Chips de chou kale 25

Sophie Menut avec
Julien Gatillon, I'invité
de notre rubrique

En Coulisses, p. 64.

Il est toujours bon de se fixer des objectifs. A nouvelle année,
nouveaux projets. En 2018, cela va étre quoi pour vous ?
Arréter de fumer, faire un beau voyage, profiter davantage de vos enfants
et de vos amis, vous remettre au sport, reprendre des études, faire que
la vie soit douce. .. Comme on le dit souvent au moment du rituel des
voeux, le plus important, Cest la santé. Et il en faut pour réaliser ses réves.
Etre en bonne santé passe souvent par I'alimentation. La qualité
des produits que 'on mange, bien stir, mais aussi la fagon dont
on les consomme. Les Francais ont la réputation de passer
de longs moments a table. Eh bien, conservons ces bonnes
habitudes ! La table, c’est le lien social, familial, amical.
Consommons moins, mais mieux, et allongeons le temps autour
des tables comme dans ces tableaux de Renoir ; refaisons le monde,
disputons-nous comme dans les films de Claude Sautet ; préparons
un repas comme un acte d’amitié dans Le Festin de Babette;
déclarons notre amour comme Catherine Deneuve dans Peau
d’dne; créons des ceuvres d’art avec fruits et légumes comme
Arcimboldo ; évoquons les gotits de notre enfance comme Proust
et sa madeleine. La cuisine, ce nest pas forcément de I'art, mais ce quelle
provoque peut le devenir. Alors, cette année, soyez des artistes !

go‘:\alt, W
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EDITO ET INDEX DES RECETTES
NEWS GOURMANDES

B.A-BADUVIN
Que boire... avec un pot-au-feu
PELE-MELE

La liste de nos envies
TETE D'AFFICHE

Les choux, belles

feuilles de I'hiver

RESTOS

Convivialité a la carte

LES TROUVAILLES DE KARINE
2 rouges de Loire

AIR DU TEMPS

Les nouvelles créations
fromageres

DANS MON BAR

Les cidres d'appellation.
Les nectars les plus
pétillants de Normandie
RENCONTRE

Bonnat, explorateur

de grands crus

CHEZ MON FROMAGER
L'emmental de Savoie,
une IGP a redécouvrir
MARCHE DE SAISON

Plaisir et légereté

au ceeur de I'hiver g
DANS LES VIGNES s
Le vignoble du Jura : :
cultive la différence
INSPIRATIONS

On fond pour la cuisine
au fromage

DEGUSTATION

16 vins proposés par des
magazins bio de 4,953 14,22 €
EN COULISSES
Julien Gatillon. Le 1920, a Megéve
BEAUX MARIAGES

Un menu, trois vins
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3 INGREDIENTS MAXI
4 recettes simplissimes

A CHACUN SA BOUTEILLE
Bien accompagner...
un ceviche de poisson

C'EST DU GATEAU
La tarte au citron vert
et basilic de Sarah Abitan

LE VIGNOBLE QUI MONTE
Saumur-puy-notre-dame,
une perle rouge en Anjou

UNE SEMAINE EN CUISINE
7 recettes spécial détox

BANC D'ESSAI

Le fromage a raclette

LA REDAC A TESTE

Les presse-agrumes
QUESACO ?

Le cardon, I'autre chardon

EN FORME

Les tisanes qui font du bien
ENVIE DE...

Crépes, galettes, pancakes...
FAN DE...

Le sésame en 3 déclinaisons
RECETTE D'AILLEURS

Aux portes de I'Extréme-Orient
1PRODUIT, 1 RECETTES

Les spaghettis

ESCAPADE GOURMANDE
L'Aubrac, sauvage et envoiitant
L'INDEX DES RECETTES 2017
Toutes nos recettes en 2017
VOTRE COURRIER

ECHAPPEE BELLE
10 bonnes raisons d'aller a Maurice

Du lundi au vendredi, dans Une heure en France de 13 h \ " )
414 h sur France Bleu, Frédérique Le Teurnier et Denis bl"e"ﬁ : | NOTRE CARNET D'ADRESSES
- \

Faroud vous invitent a découvrir des rassemblements
populaires, des personnalités régionales, des événements

s ' A SAVOURER

locaux, des parcours de vie ou des initiatives solidaires, 1 O DANS NOTRE PROCHAIN NUMERO
positives et enthousiasmantes.
Sophie Menut, rédactrice en chef de Cuisine et Vins de France, PHOTOS. Couverture : Charly Deslandes. P28: Thomas Durio, J-C Karmann/CNIEL. P88-89: Riou/So Food/Photononstop.
Aailie 'Amissi i i P91: The Picture Pantry. P94-95: melica/Adobestock, zeljkosantrac/Getty Images. P98-99: Kate Smirnova/Gett Images, Iryna Melnyk/Adobe Stock.
partaqe rggyherementqqnsl emissionun portralt, un prOjet, P110-111: Stefana/Sime/Photononstop, konstantin Kulikov/Mara liete/Adobe Stock, Florence Guillemain/Photononstop.
un produit, également a I'honneur dans le magazine. P114: misszin/knape/Getty Images, Carré Frais, Mick Rock/Cephas/Photononstop.
Pour retrouvef l eqnssmn en replay ouen pOdcaSt' Dans ce numéro, un encart tout-en-un Rothschild France Distribution de 6 pages, jeté p. 116 pour la diffusion abonnés France Métropolitaine
http://bit.ly/francebleu_uhef sur Grand format ; un encart 2 pages Abonnement CVF jeté dans le magazine emplacement aléatoire pour la diffusion vente au numéro
France Métropolitaine sur Grand format et Format poche.
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NEWS GOURMANDES

PAR SOPHIE MENUT ET IRIS ANTOINE

Douceurs fruitées

Sans colorants ni arémes artificiels, entre confiture et compote,
avec plus de fruits que de sucre et des alliances gourmandes, ces
préparations fruitiéres se tartinent, se glissent dans un fromage
blanc, sur un fond de tarte ou se dégustent simplement a la cuillére.
De 2 €4 3,50 € (pot de 205 g), Léonce Blanc.

UN CAFE
ALAHAUTEUR

Avec une technologie et un design
innovant, la machine a café Vertuo
confectionne d'onctueux cafés pour les

amateurs de XXL. La marque propose 3 1 g-' .
un choix de 20 variétés pour plaire a tout . w Ww
le monde, avec ou sans lait. ;

Vertuo, 199 €, Nespresso. ; ('ju.,bimt en moym

- 36min parjour
ensemaineetplus
dune hewwepajowr -
leweek-end. .-

LEPREMIER o
WHISKY FRANCAIS

Elevé en fOts de chéne, ce whisky
bordelais est un produit 100 % francais
aux aromes végétaux. Bellevoye est

un assemblage de single malts issus
de trois distilleries différentes.

Grand Whisky noir, 59 €, Bellevoye.

Réveillez vos salades
Chez Clovis, la noix et la pomme
se marient dans un vinaigre de cidre

5 e
or,iginaI.Un assaisonnemgnt TOUT POUR LA NOR\/EGE

idéal pour vos salades d'hiver. o~ ] Nt )
e p . Partez en voyage dans le Nord, avec les traditionnels pains tres riches en fibres.
Vinaigre cidre noix, 4,69 € (25 cl), Clovis. Tout simplement craquants, bons et naturels. Pains craquants norvégiens (seigle et son
d'épeautre, herbes et sel de mer, épeautre et graines de courge), 3,50 €, Sigdal.
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Les Fromages de Suisse p

GARANTIE

’excellence par tradition

DIU*VALAIS RA

Le convivial. Une saveur
incomparable. Fabriqué au lait \
cru dans le canton du Valais,

affiné 3 mois minimum.

RACLETTE .
o7

Lonctueux. Une saveur douce <
et Iégérement tanique. Fromage a
pate molle du Jura Vaudois, affiné

plus d’un mois dans sa boite d’épicéa./

%5 Vacherin®,
) Ty Fribourgeois '
2 ‘ généreux. Lintense.
sbrinz , Ungoutfruité, Puissant et raffiné. Fabriqué au lait
smnnun /intensément aromatique. thermisé dans le canton de Fribourg. \
Au lait cru. | Une pate crémeuse et fondante.

Affiné de 18 a 36 mois. ) \

ROSSI conseil « RCS Paris B 422 496 018 - Crédit photo : Caroline Faccioli

Le crémeux. )
Délicieux petit palet tendre et subtil. |
Pate molle a crolte fleurie. |

Un sommet du raffinement.

|

Fabriqué au lait cru, uniqguement '

dans les alpages des Alpes Vaudoises. |

Entrez dans le clan 45
des connaisseurs

Découvrez toute la diversité des Fromages de Suisse sur fromagesdesuisse.fr

T

SCHWEIZ
m

SVHIZZINS

Les Fromages de Suisse.

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé.
wWww.mangerbouger.fr



NEWS GOURMANDES

PAR SOPHIE MENUT ET IRIS ANTOINE

INCONTOURNABLE
FRIANDISE

Il'y adu bon dans
le bonbon. Les Anis
) de Flavigny sont

« composés d'une graine
d‘anis enrobée de sirop
p’ de canne a sucre
‘d aromatisé au cassis,
.+ citron, rose, violette,
menthe, café ou réglisse.
Un savoir-faire francais
qui perdure depuis 1591.
Neuf parfums au choix,
290€ (509),
Les Anis de Flavigny.

des Francais GRAND CRU

Presque 12 kg d'olives sont nécessaires

wmommﬂlt CU.L m»OU'lb . pour obtenir ce précieux nectar issu

. d'un verger francais exceptionnel.

. mf()ib pa]t ben'[aing iy Présenté comme un parfum
. . en édition limitée, il sublime

2 d% pfwdwtb carpaccio, salade, fromage frais...
. biologiques.

L'Elixir. 49 € (500 ml), Oliviers & Co.

RIEN QUE LE MEILLEUR

Des poivres et des épices de qualité,
c'est le pari que fait Karine Blanc,
fondatrice de Sarabar, en sélectionnant
les meilleurs produits pour une
expérience gustative exceptionnelle.

Y PR ] Flacon de poivre, de 6,60 € & 11,90 €, Sarabar. o
Cuvée SymeiosE SANS Gonen | fau | '-"?:'I‘;«

! TRADITION

CABULLE!

Fraicheur et bonne humeur sont
au rendez-vous avec la Clairette
de Die et sa large gamme de vins
effervescents. Une mention
spéciale a la cave Carod qui fait
pétiller les apéritifs de I'hiver.
Clairette-de-die, Cuvée Symbiose
tradition, 8 €, Carod.

Des pates

/

au f@g/WG

Manger sain, c'est compliqué ? Faux ! Ces pates
sans gluten sont composées a100 % de légumes
frais et secs. Tres riches en protéines, elles
sont un compromis délicieux pour séduire
vos papilles sans vous faire grossir.
Légumid Pasta (pennes lentilles corail et carottes ;
rigatonis pois cassés et courgettes ; fusillis pois
chiches et mais), 2,60 € (250 g), Bonduelle.
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o Cremes végétales : Verser la boisson dans une casserole. Ajouter I'agar-agar
et la maizena, mélanger le tout avec un fouet. Faire chauffer la casserole a feu
moyen, jusqu'a ce que la créme épaississe (environ 7 a 8 minutes sur une plaque
induction). Quand la créme est cuite, la verser dans 4 & 5 ramequins et laisser
refroidir au réfrigérateur.

9 Poires & la vapeur d'épices : Rincer les poires, les couper en deux, enlever le
coeur d I'aide d'une cuillére parisienne. Citronner les poires avec le jus de citron.
Déposer les poires dans un cuit vapeur, verser les épices dans I'eau de cuisson.

Angélys

—

Ing, w’([[en[d 5

POUR LES CREMES VEGETALES :
- 1 litre de boisson végétale aromatisée
(soja vanille, coco, chocolat, noisette, efc.)
- 1/4 de cuillére & café d'agar-agar

POUR LE GRANOLA :
- 160 g de muesli floconneux non sucré
- 2 petites cuilléres a soupe d*huile ([coco ou olive)
- 3 cuilléres & soupe d'amandes effilées
- 1 cuillére & soupe de sirop d'érable
- 2 étoiles d'anis

Faire cuire les poires pendant 10 minutes a la vapeur. Les laisser tiédir, avant de les
conserver dans une boite hermétique au réfrigérateur.

9 Granola : Préchauffer le four @ 190°. Dans un saladier mélanger I'huile (fondue si
vous utilisez de I'huile de coco), les amandes, le sirop d'érable et le muesli. Répartir
le tout sur la léche frite du four recouverte de papier sulfurisé. Enfourner pour 12
minutes de cuisson, penser & mélanger en cours de cuisson. Laisser refroidir avant
de conserver dans un bocal herméfique.

Excellente... et pour longtemps !

-40 g de maizena
- POUR LES POIRES A LA VAPEUR D'EPICES :
& -4 poires Angelys
J - 1 cifron joune
o —— -4 béton de cannelle

Crédits photo el recette : Ma p'tite cuisine by Audrey.

|




NEWS GOURMANDES

PAR SOPHIE MENUT ET IRIS ANTOINE

TATAKI DE SAUMON
MARINADE 88Q

TAGLIATELLES
EORAE SAFRANE
S eisnlesiomoniies

OSEZ LES EPICES !

Quand les épices sont les vedettes et se mettent au centre
de nos assiettes. Choisissez votre mélange parmila quinzaine
de variétés, Nomie s'occupe du reste. Il suffit de suivre la recette

Truffes par ci,
truffes parla!

pour confectionner des plats délicieusement exotique.
La recette et les épices, 5,80 € (20 g), Nomie.

Le boeuf
bourguignon

avtive entete

Du fromage nomade

Grand voyageur et adepte de fromage, plus d'inquiétude :
I'Apéro-Cheese vous suivra jusqu'au bout du monde. Ce petit
appareil est idéal pour des moments gourmands et conviviaux.
Appareil a raclette nomade, 69 €, Apéro-Cheese.
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QU'EST-CE

QUIEST

Pop et amusant,
Le Chats'invite
au supermarché.
Du vin a boire pour
toute occasion,
un sac de courses
et lafameuse
bande dessinée.
De quoi se faire
plaisir a un prix
tout rose.
Rosé premier, 349 €,
chez Lidl.

C'est la meilleure
saison des truffes. Pour
les trancher en fines
lamelles, elles méritent
un outil a leur mesure.
Alessi présente son
nouveau modele

de mandoline au design
révolutionnaire. Belle
et astucieuse.

Mandoline Alba, 78 €, Alessi.
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Beaux jusquau bout
dumanche

Munis de manches en hétre naturel,
en plus d'étre efficaces, les couteaux
de I'élégante collection Essentiel trouveront
leur place dans votre cuisine.
Couteausx collection Essentiel, de 12 a 26 €, Déglon.



Agence MEESTERS - Crédit photo : Marielsa Niels

M

CHAINE THERMALE DU SOLEIL

agit naturellement pour votre santé

e

9 MQIS
APRES

JE PROFITE
ENCORE
DES EFFETS
DE MA CURE

&6

I8 JOURS DE CURE, DES MOIS DE BIEN-ETRE

DOULEURS ARTICULAIRES, JAMBES LOURDES,
DIFFICULTES RESPIRATOIRES, MAL DE DOS, OBESITE.

Soulager vos douleurs, diminuer vos médicaments et prévenir

témoignent d'une
état de santé.

les récidives, les | 200 médecins thermaux, kinésithérapeutes,

hydrothérapeutes, préparateurs physiques et diététiciens de nos
20 centres se mobilisent pour préserver durablement votre santé.

Q.

Clest le résultat

Neuf mois aprés leur cure thermale, 70 % des curistes
interrogés par 'Observatoire de la Chaine Thermale du Soleil,

amélioration de leurs symptémes et de leur

de l'efficacité durable des cures thermales

prouvée par de récentes études cliniques.

o~

Je désire recevoir gratuitement le guide 2018 des cures Chaine Thermale du Soleil

Merci de renvoyer ce coupon a : Chaine Thermale du Soleil - 32 av. de 'Opéra - 75002 Paris
Conformément a la loi informatique et libertés n° 78.17 du 6 janvier 1978, vous disposez d’un droit

d’acces et de rectification aux données vous concernant.

Documentation
& renseignements
gratuits

Service & appel

03806 110 145 Jhia

TROUVEZ VOTRE
CENTRE DE CURE
chainethermale.fr

CVF 02/18



NEWS GOURMANDES

PAR SOPHIEMENUT, KARINE VALENTINET IRIS ANTOINE

LECTURES

aooquer

LA FABULEUSE

Les histoires ne sont pas les
mémes, et pourtant le méme fil
conducteur les relie. L'authenticité
et la passion sont au rendez-vous
dans ces cing ouvrages.

i’y i

HISTOIRE DES AGRUMES

elivre pese le poids d’un

trés beau bébé et est le fruit
we de plus de 9 mois de gestation.
Lorsqu’Anne-Sophie Pic se lance
dans un nouveau projet, elle
ne fait pas les choses a moitié.
Ce n’est pas un livre de recettes,
ni un livre d’histoire, C’est bien
plus que cela : un voyage au coeur
des agrumes quelle affectionne
tant. Elle se rend régulierement
depuis plusieurs années
en Corse pour découvrir, gofiter,
comprendre la complexité des
centaines de variétés apparentées
au genre. Cédrat, pamplemousse,
mandarine, clémentine, lime,
orange, bergamote, kumquat,
yuzu... [l faut feuilleter ce livre

12 CVF N°180 - Février-Mars 2018

en prenant son temps, en savourant
les belles recettes qu’elles partagent
avec certains de ses amis chefs
passionnés d’agrumes comme elle
(William Ledeuil, Pierre Hermé,
Jean-Francois Piege, Kei Kobayashi,
Christian Le Squer...), en admirant
les planches de chaque variété,

en se régalant des merveilleuses
photos de Jean-Marie del

Moral. Cet ouvrage, fruit d'un
travail sans doute titanesque

et dela collaboration de passionnés
devrait étre mis au programme

de tous les écoliers de France.

Agrumes, d'Anne-Sophie Pic

avec le Conservatoire des agrumes
de San-Giuliano en Corse,

éd. La Maison, 120 € (480 p.).

LA BELLE HISTOIRE
D’UN GRAND CRU
Avin exceptionnel, ouvrage
exceptionnel. Valérie
Labadie, nous conte I’histoire
de ce chateau classé grand
cruen 1855. Un voyage dans
le temps, dans la nature, dans
les vignes a la découverte

du Haut-Medoc. Une rencontre
aussi avec leshommes

et femmes passionnés qui

le mettent en valeur. Le tout
illustré des somptueuses

photos a la hauteur du nectar.
Chateau Cantemerle, de Valérie Labadie,
Editions de La Martiniere, 40 € (192 p).

Invitation

2 ’ABBAYE )
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LECON DE VIE

Est-ce que c’est une amorce d’une
nouvelle tendance ? Les bénédictines
de Notre-Dame-de-Fidélité nous
font découvrir leurs journées
etnous invitent & partager des plats
simples préparés avec les fruits

du travail de la terre. Respect des
saisons, mesure en toute chose,
mise en valeur des produits sans
aucun apparat. Une philosophie
de vie inspirante pour nous qui
consommons a 400 a ’'heure.
Invitation a I'abbaye, d’Amboise

Touvet, photos Fabrice Veigas,

éd. Larousse, 24,95 € (205 p.).

DANS LA PEAU
D’UN CHEF

Mais qu'il est beau et différent
ce livre qui est bien plus qu'un
ouvrage de recettes. Le chef
toulousain doublement étoilé
ylivre sa vision de la cuisine
voire sa vision de la vie, 'une
etlautre étant liées. Il partage
ses passions, les dessins de ses
plats tels qu'il les imagine.

1l s’est confié sans détour

a Géraldine Pellé pendant

des années. Le résultat :

un livre grand format comme
sans doute sa générosité.
Sarran, itinéraires de goiits,

de Géraldine Pellé, recettes

de Michel Sarran, photographies
d'Anne-Emmanuelle Thion.

éd. Glénat, 59 € (392 p.).

FCANTEMERLE
l’

VOYAGE AU C(EUR
DURHUM

Patrick Mahé, dans son
nouveau livre trés fouillé, invite
aun voyage au ceur du rhum,
des Antilles aux Caraibes,

en passant par 'océan Indien

et Amérique. Un périple
culturel retragant 'histoire de
Ieau-de-vie populaire, jusquaux
cocktails proposés dans les bars
les plus sélects, illustré de photos
aux couleurs festives. Rhum
agricole, épicé, brun, blanc. ..
aucun n’échappe a l'auteur.

Une escapade qui se termine

en beauté par un tour du monde
des 80 meilleurs nectars.

Culture Rhum, de Patrick Mahé,

éd. E/P/A, 35 € (240 p.).




MON CARNET FUTE

QUE BOIRE AVEC.

Pour accorder votre nouvelle recette de

pot-au-feu, filez chez votre caviste en suivant
nos recommandations. Surtout, ne débouchez
pas sur-le-champ vos 2016, mais profitez des
blancs de viognier en citant les raisins oubliés
extraits d'un traité d'ampélographie.

PAR KARINE VALENTIN

es premiers frimas

détachent les feuilles des
we arbres, il est temps de
penser au chouchou de nos
soirées d’hiver, le pot-au-
feu. Le plat paysan a tout du
premier de la classe : bouillon,
viandes et [égumes, trilogie ‘

respectueuse de notre santé, g ! e

ce qui wempéche pas d’y Unmillesime

ajouter gros sel, cornichons et ’
sauce gribiche pour les plus

hardis d’entre vous. Et puis,

4 heures de cuisson, ¢a laisse

le temps de penser au vin que
lon sert avec. Le candidat,
rouge assurément, devra
posséder a la fois du muscle,
beaucoup de fruit et un
milieu de bouche profond.
Jeune vin, vin adolescent

ou vieux cru, les trois

feront le job. Le jeune devra
posséder du tempérament
mais des tannins souples
pour la viande ; gamay du
Beaujolais dans les crus
juliénas, brouilly, morgon
ou chiroubles ; rouges de
Touraine ou pinot noir
d’Alsace. On choisit les
ados parmi les crus rouges
du Rhéne méridional :
lirac, cairanne ou rasteau.
Les vieux, dont 'ardeur
tannique est adoucie par le
temps, devront posséder
encore du fruit indispensable

Ce fut une année
paradoxale, confuse
et remarquable ala
fois. Entre sécheresse
et gréle, le climat n'a
pas laissé de répit
aux vignerons mais le
millésime a surpris. La

Unmot

France a été divisée. Le
Rhone et le Bordelais,
chanceus, ont produit
un bon millésime
autant en qualité qu'en
quantité. Tandis que la
Bourgogne, le Val de
Loire, la Provence et le

Languedoc ont connu
une année atypique avec
de faibles récoltes, mais
dejolis vins qu'il vaudrait
mieux attendre encore
au moins une petite
année avant d'ouvrir,
quelle que soit la région.

Voila un bien joli mot pour qualifier tout ce qui concerne la
science des cépages: leur identification et leur description.
Le terme vient du grec: ampélos, vigne, et graphein, écrire.

Unnaisin connu

Trés alamode et un peu
comme s'il voulait faire de
I'ombre au chardonnay, le

viognier a colonisé a peu prés

et Chateau-Grillet (plus

petite appellation francaise,

Le viognier

faire-valoir, particulierement
les vignobles de Condrieu

essentiellement dans la Loire.

Unnaisin oublie
L e
de

amay
ouze

Avec son nom rigolo qui
sonne comme celui d'un

acteur comique, ce gamay

est le pére de tous les
gamays. C'est un cépage
teinturier qui renforce la

couleur d'autres raisins plus

palichons. Les quelques
parcelles se trouvent

Croatie, aurait implanté le
raisin sur les rives du Rhone,
ce qui reste a vérifier. Vinifié
en solitaire, il donne des

noble, il peut rentrer pour
20% dans I'assemblage
desvins rouges de la
Cote Rotie. Il est aussi

pour les légumes : cahors
ou madiran 2009, chinon
ou bourgueil 2011.

propriété de Francois
Pinault). L'empereur Probus,
originaire de Smirniumen

tous les vignobles du monde.
En France, c'est la vallée
du Rhone qui lui sert de

arémes muscatés rappelant
la péche et I'abricot, le miel
et les épices. Vertueux et

planté en Languedoc-
Roussillon, en Provence
et dans le Sud-Ouest.

www.cuisineetvinsdefrance.com 13



PELE-MELE

40 chefs partagent leurs
recettes du dimanche
et nous donnent des
idées faciles assorties
de conseils et astuces,
avec trois idées
de vin par recette.
Le Dimanche des chefs,
de Rémi Dechambre,
éd. Larousse, 2495 €.

Partez a la découverte
d'un vin d'exception avec
cette bande dessinée
qui plongera amateurs
et curieux dans un univers
plein de suspense.

Un grand Bourgogne oublié,
de Manu Guillot, Hervé
Richez et Boris Guilloteau,
éd. Grand Angle, 1890 €.

David Asher, passionné
et producteur de fromages
dans la région
de Vancouver, apprend
a faire son fromage
soi-méme a travers
40 recettes naturelles
dans le respect d'un
savoir-faire traditionnel.
L'Art de faire son fromage, de
David Asher, éd. Ulmer, 2990 €.

14 CVF N°180 - Février-Mars 2018

LES AROMES
DE LA SAINT-VALENTIN

Le 14 février, on célébre I'amour
et, pour l'occasion, rien de mieux
que partager un bon verre
de vin. Héléne a créé un coffret
Saint-Valentin renfermant
deux belles cuvées qui raviront
vos papilles, La Rosine,
M&S Ogier, pour sa puissance
et samasculinité, et La Cuvée
d'Hélene Champagne
Rosé pour la finesse
et I'élégance de ses bulles.
Coffret Saint-Valentin, 125 €,

Les Vins d’Héléne.

Al Q&JE
SAUTE!

it |a vie en rouge
Ogr\\/ 3018 avecce joli
toasteur. !l prunit deux
fois plus vite Nos pains
du petit déjeuner,
histoire de né plus
jamais argw?;au ‘
retardaubu X
T(sar;ter Luna, rougé solaire,
59,99 €, Russell Hobbs.

PAR SOPHIE MENUT ET IRIS ANTOINE

ALIST

s|ebre marque anglaise revisite
l;gnc ?rl\%%r‘ele-phgre, toujpurs aussi beglu
mais encore plus fonctionnel 'pulsqu i
est équipé de 6 braleurs ou d'une
plaque de cuisson (v1trocervamlqlfe o
ou induction), de 2 fours, d'une plan en't
d'un four grilet d'un tiroir de rangement.
De quoi nous donner envie de passer
du temps en cuisine. 2899 €, Falcon.

. .\' ‘.f" g
—— 5 -‘t)
LES BONNES
RESOLUTIONS

Manger mieux, oui, cette
année, c'est promis !

On fait confiance a Dorothée
et on choisit parmiles plats
de ses 4 gammes celui
quinous inspire : vegan,

bio, végétal, fruité...ily

en a pour tous les goQts

et tous les appétits.
Cookedby.fr

VOYAGE INITIATIQUE e
DASESSLEMONDE -

Direction

le Venezuela. Dans
un verre, shakez

4,5 clderhum
Mantuano de la
maison Diplomaético,
4,5cldejus
d'ananas, 0,5 clde
grenadine, 6 traits de
marasquin et 6 traits
de dry vermouth.
Dégustez bien frais.
Rhum Mantuano, 32 €,
Diplomdtico, en GMS.



Partez a la Jamaique le temps
d'apprécier deux rhums
S d'exception. Malle Mezan aed
. comprenant 2 bouteilles, 6 verres
‘ et 6 dessous de verre, 200 €.

—~ (O)LINSTA QUINOUS PLATT

Graphiste reconvertie en patissiere, Justine vient d'arriver
sur les réseaux sociaux. Vous révez d'un gateau ?

Elle vous le prépare : tarte amande et poire ; chocolat

et caramel... Demandez le programme.

Elle s'occupe de tout, méme de vous apprendre a les patisser.
e Faites votre choix en salivant sur ses jolies photos.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES PAGE 112

e Anne-Sophie Pic
s'associe avec Sushi Shop
et rhabille les classiques
avec toute sa sensibilité :
thon, pomme verte,
aneth et sobacha;
chevre frais, thé vert
matcha et bergamote
composent makis, sushis

et california rolls.

® Pierre Hermé
et L'Occitane se paient
les Champs-Elysées
eny ouvrant une grande
boutique, au 86, ou I'on
pourra déguster les
créations du patissier,
mais aussi faire le plein
de produits L'Occitane.
Coté visuel, la déco
poétique de Laura
Gonzalez invite dans
un monde de douceur.

® Du 16 au 17 janvier,
on file a la féte de la
truffe a Sarlat... et I'on
y retourne le 10 février

pour la féte de la noix !

® On va parader
a Menton, du17 février
au 4 mars, pour
la Féte du Citron et ses
corsos fleuris.

®Le 4 et 5 mars,
on céleébre la violette
en mode gourmand
a Toulouse, et on I'apprécie
sous toutes ses formes :
parfum, ligueur, bonbons...

o A Barjols, on féte
les tripettes le 21janvier,
tandis qu'a Bazas,
le 8 février, c'est le hoauf
gras qui est a I'honneur.

www.cuisineetvinsdefrance.com 15
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COMMUNIQUE

our la huitieme année consécutive, nous vous
invitons a embarquer a bord d’un luxueux
yacht de la compagnie PONANT, pour une
croisiére gastronomique exceptionnelle.
Entre Manche et mer d’Irlande, partez a la découverte
de terres celtes de légende et de romance lors d’'un
voyage de 13 jours autour des iles britanniques.
Au gré des visites, vous vous laisserez surprendre par des
instants culinaires et cenologiques privilégiés : trois diners
de gala réalisés par trois grands chefs, démonstrations
et ateliers culinaires, conférences... Une attention toute
particuliere sera portée aux vins, avec la présence d'un
Meilleur Sommelier du Monde qui animera votre voyage
avec des dégustations de grands flacons de sa sélection.
Aux cOtés de ces invités prestigieux, Karine
Valentin, « 'experte vins » de notre magazine,
et les membres de la rédaction partageront avec
vous leur passion pour I'art de la table.

HONFLEUR - HONFLEUR
du 1" au 13 septembre 2019 - 12 nuits

a bord du Dumont-d'Urville

A partir de 4 570 € par personne
Tobermory
lona {*+4 0ban
s
4 4
Klllgbeg_s‘ ;Belfast
7 “MRLANDE |
ol Kilronan_,Galway 4
alaises - % [ _
de Moher “ ROYAUME-UNI
S Kin§a|e _sFishguard
7 / Dartmouth
Océan \\Pgnginc? -
Atlantique ——> — — HONFLEUR
® FRANCE

En partenariat avec ,').). P()NANT

Contactez votre agence de voyages ou appelez le

CLNLGTED 0 820 20 31 27

0,09 € TTC / MN

www.ponant.com



TETE DAFFICHE

”

-

ROUGES, VERTS,
LISSES, FRISES, PETITS
OU GRANDS, ILS ONT
EN COMMUN DES QUALITES
NUTRITIONNELLES
EXCEPTIONNELLES
ET SE DECLINENT
EN D'INFINIES VARIATIONS.
SANTE ET GAIETEDANS
NOS ASSIETTES!

PHOTOS EDOUARD SICOT STYLISME VALERY DROUET RECETTES SOPHIE MENUT
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- - 1Salade auxtuois choux
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au savasin

I Chou-flewtet brocolinotis
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~ TETED'AFFICHE

I Feuilles de choufacies
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TETE D'AFFICHE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 35 MIN
CUISSON1H 45

FACILE | ABORDABLE

© 500 g de beeuf a pot-au-feu type
macreuse ® 4 pommes de terre

* 1/2 chou vert frisé * 2 oignons
© 2 carottes © 1 bouquet garni

© 2 brins d'aneth ° 4 cuil. a soupe
de créeme fraiche épaisse

¢ 125 g de tomates concassées
en hoite ¢ 4 cuil. a soupe d'huile
d'olive  Sel * Poivre

1. Plongez la viande dans une marmite
d'eau froide, portez a ébullition.
Egouttez-la, rincez-la. Remettez-la
dans la marmite propre, couvrez
d'eau salée, ajoutez le bouquet garni.
Portez a ébullition, laissez cuire

1h 30 a petit bouillon et a couvert,
en écumant de temps en temps.

2. Pelez et émincez les oignons.
Pelez les carottes et les pommes

de terre, coupez les premiéres
enrondelles et les secondes en cubes.
Dans une grande cocotte avec la
moitié de I'huile, faites revenir les
oignons 5 min. Ajoutez pommes

de terre, carottes et tomates.
Poursuivez la cuisson 10 min.
Débarrassez dans un plat.

3. Lavez le chou, tez les cotes
blanches, émincez les feuilles.
Faites-le revenir 5 min dans la

méme cocotte avec I'huile restante.
Ajoutez les autres Iégumes,

salez, poivrez, mélangez bien.

4. Sortez la viande en conservant
son bouillon de cuisson. Coupez-la

en cubes. Ajoutez-les dans la cocotte,
parsemez d'aneth ciselé, versez

du bouillon a hauteur, laissez cuire
encore 10 a 15 min (les pommes

de terre doivent &tre tendres).
Servez avec 1 cuil. de créme.

NOTRE BON ACCORD
Un gigondas rouge (Vallée du Rhdne).

24 CVF N°179 - Décembre 2017 - Janvier 2018

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN

CUISSON 2 MIN

FACILE | BON MARCHE

* 1/4 de chou rouge © 1/4 de chou
blanc © 1/4 de chou chinois

* 1 pomme granny-smith

e 1 citron (jus) * 1échalote

* 30 g de raisins secs blonds

* 30 g de cranberries séchées

¢ 30 g de noisettes entiéres

© 4 cuil. a soupe d’huile d'olive

® 2 cuil. a soupe de mayonnaise
© 2 cuil a soupe de moutarde
douce © 2 cuil. a soupe de vinaigre
de xéreés © 1 cuil. a soupe de miel
liquide © Sel ® Poivre

1. Lavez les choux, dtez leurs cceurs
et rapez-les ou émincez-les tres
finement. Lavez la pomme. Otez son
trognon et, sans la peler, coupez-la
en batonnets. Citronnez-les avec

le jus de la moitié du citron.

2. Faites gonfler les raisins secs

et les cranberries dans un bol d'eau
chaude. Faites griller les noisettes
a sec dans une poéle et hachez-les
grossiérement au couteau.

3. Pelez I'échalote et hachez-la.
Dans un bol, fouettez la mayonnaise
avec la moutarde et le miel. Ajoutez
le vinaigre, le jus du demi-citron
restant, ['échalote et Ihuile.

Salez, poivrez et émulsionnez.

4. Egouttez les fruits secs

et mélangez-les aux choux

et ala pomme. Versez la vinaigrette
et mélangez bien. Rectifiez
I'assaisonnement et placez au frais
pour au moins 1h avant de servir.

NOTRE BON ACCORD
Un gaillac blanc (Sud-Ouest).

Chou-flewt
. ANfe

et ruocolinotis

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION 25 MIN

CUISSON 40 MIN

FACILE | BON MARCHE

o 1 petit chou-fleur ¢ 1 téte

de brocoli ® 3 brins de persil

* 1 ceuf © 20 g de beurre

¢ 50 g de baguette rassie

* 30 g de graines de sarrasin

® 4 cuil. a soupe d’huile d'olive

e 2 cuil. a soupe de vinaigre de miel

* 1 cuil. a soupe de moutarde

en grains © Sel ® Poivre

1. Préchauffez le four a180 °C.
Lavez le chou-fleur et le brocoli
et séparez-les en fleurettes.

2. Disposez-les sur une plague
de cuisson, arrosez-les avec 1 cuil.
d’huile, salez, poivrez, mélangez
et enfournez pour 40 min en les
retournant de temps en temps
(ils doivent devenir dorés

et tendres : vérifiez la cuisson
avec une lame de couteau).

3. Pendant ce temps, faites cuire
I'eeuf 9 min dans une casserole
d'eau bouillante pour qu'il soit dur.
4. Mixez le pain pour obtenir
une chapelure grossiére. Faites
mousser le beurre dans une

poéle et faites dorer la chapelure
4 a5 min en remuant a ['aide
d'une cuillére en bois. Réservez.
5. Préparez la vinaigrette :
mélangez la moutarde avec

le vinaigre, puis ajoutez le reste
d’huile en filet en émulsionnant.
Salez et poivrez. Ciselez le persil.
Faites griller les graines de sarrasin.
6. Ecalez I'ceuf et hachez-le
grossiérement au couteau.
Répartissez-le sur les choux.
Ajoutez la chapelure, les graines
de sarrasin et le persil. Nappez
de vinaigrette et dégustez tiede.

NOTRE BON ACCORD
Un bordeaux blanc.

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION35MIN
CUISSON2H 15

ASSEZ FACILE I.ABORDABLE
© 500 g de jarret de porc fumé cuit
* 50 g de chorizo * 1 chou vert
frisé © 1 oignon © 5 brins de persil
* 1 ceuf ¢ 50 cl de coulis de tomate
© 200 g de choucroute © 200 g

de riz © 3 cuil. a soupe d'huile
végétale type colza ou pépin

de raisin * Sel * Poivre

1. Détachez délicatement les
feuilles du chou. Otez les cotes
dures, puis faites-les blanchir dans
une casserole d'eau bouillante
pendant 3 min. Egouttez-les

et déposez-les sur un torchon.

2. Faites cuire le riz5 min dans
une casserole d'eau bouillante —
salée. Egouttez-le bien.

3. Pelez et hachez I'oignon.
Faites-le blondir dans 1 cuil.

d’huile pendant 5 min a feu doux.
Hachez le jarret et le chorizo.

4. Dans un grand saladier,
réunissez la viande hachée,

le riz, le persil effeuillé et ciselé,
I'oignon et I'ceuf. Salez,

poivrez et mélangez bien.

5. Versez le reste d'huile dans

une grande cocotte. Placez-y

la choucroute bien a plat.
Préchauffez le four a 150 °C.

6. Posez 1feuille de chou a plat sur
le plan de travail. Déposez 1 grosse -
cuillerée de farce par-dessus.
Refermez la feuille pour former

un petit ballotin. Déposez-le sur

le lit de choucroute. Procédez ainsi
jusqu'a épuisement des ingrédients.
Couvrez I'ensemble de coulis

de tomate. Fermez le couvercle

de la cocotte et enfournez pour 2 h.

NOTRE BON ACCORD
Un saint-chinian rouge (Occitanie).



POUR 6 PERSONNES

_PREPARATION 45 MIN —=

CUISSON 1H'30 REPOS 4 H 20
ASSEZFACILE | ABORDABLE

*125¢gde beurre * 500 g de farine

¢ 15-g de levure fraiche de boulanger

-2 cuil. a soupe de sucre en poudre
o1 cuil. a café de sel

Pour.Ja farce : © 125 g de lard fumé

* 500 g de chou blanc ® 2 carottes

- ® 3 oignons *.2 ceufs durs © 100 g de beurre
® 2 cuil. a soupe d'huile * Sel ® Poivre

1. Préparez la péte : dissolvez [e sucre

et [a levure émiettée dans 6 cl d'eau tiede,

ajoutez 150 g de farine. Pétrissez bien
et laissez lever 2 h dans un endroit chaud. _

2. Battezles ceufs, placez-les avec

le levain dans le bol-d’un robot munid'un

pétrin.Ajouteza farine restante; le fait;

le beurre et le sel. Pétrissez bien pendant

quelques minutes. Laissez reposer 2 h.

3. Pendant ce temps, 6tez le coeur

du chou coupé en quatre. Faites-le
blanchir 5 mirrdans une casserole d’eau -
bouillante: Egouttez-le, émincez-le. Pelez

*“Pouria ‘pate : s4 ceufs © 15 cl de lait tidde -

et ciselez les oignons, hachez le lard. Pelez

et rapez les carottes. Dans une sauteuse
~avec I'huile, faites blondir les-oignons

2 min, ajoutez le chou, les carottes -

et le lard. Salez, poivrez. Laissez cuire 1h :
afeu doux-eta couvert. Ajoutez un peu

‘d'eau si la préparation est trop seche.
Laissez complétement refroidir. Ecalez -~
et hachez les ceufs, ajoutez-les a la farce.

4. Etalez [a pate au rouleau. Découpez

des disques de 8 tm al'aide d'un

emporte-piece. Mettez un peu de farce

sur une moitié de chaque disque. Repliez
I'autre moitié pour former un demi-cercle;

pincez les bords pour-es souder.

5. Préchauffez le four 3180°C. Disposez

les chaussons sur une feuille de papier

cuisson, laissez-les reposer 20 min
avant de les enfourner pour 20 min.

NOTRE BON ACCORD

Un crozes-hermitage rouge (Vallée du Rhone).

.-poivrez etréservez auchaud. -

wmdeuxchowx

POUR 4 PERSONNES e it
-PREPARATION30MIN = .

CUISSON 30 MIN S5 = :
—ASSEZFACILE] ABORDABLE G

¢ 2 pavés de saumon’ sans peat—
* 500 g de choux de Bruxelles -
* 4 feuilles de chou kale * 1citron
e 1échalote ® 75 g de beurre . *
- # 15 cl de vin blanc * 3 cl de sirop ‘
d'érable © 4 cuil. a soupe d'hulle f
" olive Sel e Polvre >

1. PeIez et ciselez " ech‘alotef
Faites-la’s suer 3 min dans one petite
casserole avec30 g deb,eyrre g
Déglacezau vin blanctlaissez < e -
réduire aux deux tiers. Pressez

le citron, filtrez Son jus et versez- Ie
dans [a casserole avec le reste ===
de beurre en cubes. Fouettez, salez,
2. Lavez et coupez les extrémités
des.choux de Bruxelles, puis -
recoupez- lesen guatre. Fdi teSrIes
cuire 10 mindans_une. casserole -

d'eau bouillante salée: quuttez‘ les.
Faites-les revenir 3'min dans une
sauteuse avecla moitié de huile.
Débarrassez dans uné‘assiette.

3. Lavezles feuilles de ctiou

Kale, coupeziestlges et taillez-
les en trois. Faites-les revenir

5 min dans la sauteuse avec

- lereste d'huile. Remettez les

choux de Bruxelles. Assaisonnez,
mélangez et gardez au chaud.
4. Coupez les pavés de saumon

- en cubes de 3 cm. Faites-les poéler

avec le sirop d'érable pendant

4 min en les retournant souvent.
5. Disposez le mélange .- -
‘de choux-dans le fond d'un

plat creux, répartissez les
cubes de saumon par-dessus
et:nappez de sauce ali citron.

NOTRE BON ACCORD
Un pouilly-fumé (Vallée de la Loire).

< sia

4REC ES
enp
- Chips dechowkale .

kale, retirez leur queue et la cote centrale un peu
dure. Essuyez-les et placez-les dans un grand saladier.

les feuilles. Salez-les et étalez-les sur une plague
allant au four. Laissez les cuire environ 20 min dans"
le four préchauffé a 150 °C, en les retournant de temps

““en temps jusqu'a ce gu'elles deviennent bien‘craduantes.

Pak-choi saute cugne—dow)c

POUR 4 PERSONNES. Lavez et égouttez 4 petits
choux pak-choi. Faites gonfler dans de I'eau chaude
4 champignons noirs. Emincez-les. Pelez et hachez
1bulbe de gingembre, faites-le blondir dans 2 cuil.
- asoupe d'huile de sésame. Ajoutez les choux, versez -
2-cuil.a soupe de sauce soja et 1 cuil. a soupe de vinaigre

»~ deriz.Couvrezet laissez cuire 15 min en retournant
-« les choux de temps en temps. Ajoutez les champignons

5 min avant [a fin de la cuisson. Saupoudrez
.. 'de 3 cuil a'soupe de graines de sésame grillées.

Jante aunomanesco

POUR 6 PERSONNES. Dans une casserole d'eau
bouillante, faites cuire 15 min 1 chou romanesco
détaché en petits bouquets. Egouttez-le. Foncez
un moule a tarte avec 1 rouleau de pate feuilletée
et faites-la précuire 10 min au four préchauffé
a180 °C. Pendant ce temps, fouettez 5 ceufs
entiers avec 20 cl de creme fraiche, 15 cl de lait
et 50 g de roquefort émietté. Salez, poivrez et
ajoutez 1 pincée de muscade rapée. Mélangez
avec les bouquets de chou et versez délicatement
sur le fond de tarte. Enfournez pour 40 min.

Powcau chounouge et auvin

POUR 6 PERSONNES. Faites dorer de tous cotés 800 g
d'échine de porc dans une grande cocotte avec 2 cuil.
a soupe d'huile. Sortez la viande et, sans rincer la
cocotte, ajoutez 30 g de beurre mousseux, 1oignon
et 1gousse d'ail pelés et hachés, puis 1 chou rouge
* lavé et coupé en fines laniéres. Remettez le roti
de porc, saupoudrez avec 1 cuil. a café de cannelle
et 1de mélange 4 épices, ajoutez 2 clous de girofle,
versez 50 cl de vin rouge corsé et laissez cuire
a couvert en remuant de temps en temps pendant
1h. Ajoutez 6 pommes de terre pelées et coupées
en quatre 30 min avant la fin de la cuisson.

POUR 6 PERSONNES. Lavez 500 g de feuilles de chou’ -+

Versez 5 cl d'huile d'olive et mélangez bien en massant /*
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Pleins feux sur 4 restaurants trés différents
ayant en commun le sens de I'accueil
et I'excellence des produits. par sopHie MENUT

ASTIER a Paris

Ah ! Que voila un bistrot dans lequel on aimerait
avoir son rond de serviette. Si le restaurant existe
depuis 1956, il a été repris en 2006 par Frédéric Hubig,
épicurien revendiqué, qui I'a tout récemment rafraichi,
sans en changer 'atmosphere, en le rendant encore
plus chaleureux et convivial. En cuisine, Stéphane
Corcessin a fait ses classes avec Eric Fréchon, entre
autres, mais son amour de la cuisine bistrotiere

I'a emporté et le voila a mitonner —a coté des grands
classiques comme les harengs pommes a 'huile,
quenelles de volaille ou cote de veau —une coquille
Saint-Jacques au thé fumé, une cuisse de lapin
croustillante a la moutarde, un formidable ris de veau
laqué ala réglisse. Sans discussion possible, il faut
garder une place pour le célebre plateau de fromages
mais encore plus pour le souftlé au Grand Marnier,
léger, gotiteux, aérien et totalement addictif.

Plats a partir de 15 €. Menu (entrée, plat, dessert) : 35 €.
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Au cceur du pays des trois frontieres
(France, Allemagne, Luxembourg),

se trouve une auberge chaleureuse
dotée d'une histoire forte. Frédéric Keff
est en cuisine, aidé de sa belle épouse
en salle, son frére tient 'hGtel juste

a coté et son pere, I'épicerie et la cave.
Ici tout est affaire de famille et les
produits proposés sont issus d'une
production maitrisée. Les céréales
cultivées dans les champs de la famille
servent a nourrir les canards, les poules
et les cochons élevés en plein air sur

. AUBERGE DE LA KLAUSS a Montenach (Moselle)

chasses environnantes. Les jambons sont
salés et fumés au feu de bois non loin
de la cave pourvue de 25000 bouteilles,
pas moins ! Vous l'aurez sans doute
compris, a la carte pas de salad bow/
mais plutot de belles terrines de foie
gras, des confits et magrets de foie
gras, des cuissots de sanglier, qui
mettent le terroir lorrain en valeur.
Apres le repas, un tour a I'épicerie
s'impose pour rapporter terrines,

patés, jambons, confitures, figues
confites... tous faits maison bien sdr.

Menu tradition 18 €, menu La Klauss
35 €, menu dégustation (5 plats) 60 €.

la propriété. Les truites proviennent
de I'étang du grand-pére et le gibier, des

LE CHATEAU DE COURBAN a Courban (Cote-d'0r)
C'est en Bourgogne que I'on peut rencontrer Takashi Kinoshita,
le chef japonais du chateau de Courban ol il magnifie

la gastronomie francaise. Sans renier ses origines, par petites
touches, il marie avec sensibilité et raffinement les produits

du cru avec ceux de son pays natal. Le yuzu et les shiitakés
viennent réveiller un filet de poisson, le beeuf se parfume

de truffes et de shimeji (champignons asiatiques), le foie gras
laqué est accompagné de noisettes, et les plats sont aussi
visuels que gourmands puisque, en bon Nippon, il le sait mieux
que quiconque, on déguste d'abord avec les yeux. Chague
matin, il va faire un tour dans le potager du domaine pour
cueillir potimarron, feuilles de shizo cultivées en bio bien sdr. Pour profiter du chaleureux
accueil de la famille Vandendriessche, le mieux est de prolonger I'expérience en dormant
dans une des 24 chambres toutes différentes et toutes magnifiques. Menus de 47 a 89 €.

ANIMA a Paris

Si David Lanher, le propriétaire, est bien

francais, en s'associant avec Marco Marzilli,

c'est tout naturellement qu'il s'est tourné vers

la Méditerranée, plus précisément la cuisine

de la botte italienne. Les gourmands peuvent
s'attabler au bar ou dans la salle, la cuisine ouverte
donne 'ambiance. Mais la véritable star, c'est le four
abois, fait sur mesure par un artisan napolitain, qui
trone majestueusement au milieu de la salle. De son
ventre sortent les pizzas fumantes et les piéces

de viande roties. Mattéo Testa, le chef piémontais,
délivre une carte courte et pleine de golits : tartare
de crevettes au citron caviar, vitello tonnato tout

en égereté, jarret de beeuf au vin rouge, poulpe
aux pommes de terre. Le service est bienveillant

et donne envie de s'attarder. Carte env. 35 €.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES PAGE T12.



LES TROUVAILLES DE KARINE

2nouges de ‘Coine

UNSEUL RA\S\N DEUX STYLES

Classiques entre toutes, les deux appellatlons bourgueil
et chinon, savent faire briller le cabernet-franc.

Chinon 2016

LARPENTY

Bowgueil 2015

ILLUMINATIONS, DOMAINE LAURENT HERLIN

Six hectares de vignes dont un clos de 4 ha
pour une reconversion réussie. Ils étaient
tous les deux ingénieurs : lui dans
I'informatique, elle dans I'électronique
en Normandie. La décision prise,

il saute le pas, se forme a Beaune et
trouve une terre : 6 ha, passésillico
presto en bio puis en biodynamie,

seule pratique culturale acceptable
pour ce néoconscient des enjeux d’'une

La Loire ne fait pas seulement le lit
de néovignerons qui'y trouvent

des terres admirables a conquérir.
La Loire possede aussi ses vieilles
familles vigneronnes. Ainsi, chez

les Desbourdes de Panzoult, est-on
vigneron de pére en fils depuis 1927.
Mais ce n'est qu'en 2008 que 'on
arréte de désherber pour passer

en bio grace a Emilien, quatrieme

PAR KARINE VALENTIN

dans la succession des générations,

etaujourd’hui en charge des
18 ha du domaine, partagés entre
la plaine et les coteaux. Les sables
etles graviers laissés par la Vienne
donnent a boire un chinon
léger issu d’une vinification
délicate pour des cabernets
francs plus infusés que
macérés. Trois semaines
en cuve pour emprisonner
le fruit et juste ce qu'il faut
de matiere pour un vin
au rapport prix/plaisir révé.
COMMENT LE BOIRE:
Les graviers de la plaine
conservent la chaleur
dujour et permettent
aux raisins de marir
en douceur, sans donner
trop de structure au vin.
Ainsi I’ Arpenty se déguste
légerement frais en vin
de soif sur des recettes
faciles ou en apéritif.

I!!::! E ! 5,20 € départ cave

viticulture propre. La vendange est
manuelle puis triée a la parcelle
etau sortir de I'égrappoir
pour des grumes nickel
indispensables a la qualité
des différentes cuvées dont
[luminations « parce que notre
nouvelle vie nous a illuminés ».
Les étiquettes sont de Valérie,
sculptrice quand son mari
estaux vignes. Aucun des
deux ne se savait artiste,
et pourtant, la terre et le vieux
corps de ferme ot ils se sont
établis ont vu éclore leur art.
COMMENT LE BOIRE:
un bourgueil sur la tension
etle fruit, comme on ne l'attend
pas, matiné de douceur
avec un jus lumineux
et une matiere tendre, de son
élevage en barrique. Pour
des recettes épicées, une piece
de veau ou un saint-nectaire
termier affiné.

1310:1) @ 15€ départ cave

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES PAGE 112
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DANS LAIR DU TEMPS

LES NOUV

Signées par des
artisans fromagers
talentueux, des
préparations inventives
et savoureuses
réveillent les

plateaux et inspirent
de nouvelles facons

d'apprécier le fromage.
PAR CATHERINE GERBOD

0U DEGUSTER

e A la fromagerie Laurent
Dubois, vente enligne

et en boutiques (Paris).

e Chez Griffon, fromager
affineur a Paris.

* A la Fromagerie
Quatrehomme, a Paris.
 Chez Taka & Vermo,
artisans fromagers a Paris.
© Chez le fromager
Alain Hess, a Beaune.

RETROUVEZ TOUTES
NOS ADRESSES PAGE T12.
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LES

es pros les appellent préparations fromageres,

créations fromageres ou fromages « customisés ».
=== Ce sont des fromages transformés par I'ajout
d’ingrédients, sans pour autant étre cuisinés. Preuve
que modifier un bon fromage n’est pas un sacrilege,
ces créations sont signées de fromagers experts, dont
certains sont méme Meilleurs Ouvriers de France.

Du beau et du bon

Les jolis petits ceufs de tomme de brebis et poivre
noir ou de mimolette extra vieille et éclats de pistache
de Claire Griffon, fromagere affineuse a Paris,
assument un coté créatif et gourmand. Tout comme
son Brillat cassis, un cube parsemé de poudre

de bourgeon de cassis, ou son Damier rose alternant
cubes de roquefort nature et panés de biscuit rose
de Reims broyé. « On va assez loin, mais en restant
trés fromage », explique-t-elle. Quant au fromager
affineur Laurent Dubois, il n’hésite pas non plus
amodifier la forme originelle du fromage pour
élaborer son Nougat de vieux gouda aux pistaches.

Du simple au complexe

Tres alaise avec ce qui est gras, la truffe sallie au brie,
aumont d’or et au brillat-savarin. La noix, moins
coliteuse, est tout aussi intéressante dans les bries

et camemberts. Les chévres se roulent dans des poivres
de terroir, des herbes, des fruits secs ou des fleurs
comestibles. A Beaune, Alain Hess fait dans le local
avec son Délice de pommard, un fromage de vache

triple creme recouvert de son, de moutarde ou de pain
d’épices. Plus audacieux encore, les jeunes fromagers
parisiens Taka & Vermo osent un brie farci d’amande
et de miel ou de marron glacé et sarrasin. Leurs
chévres se parfument de gingembre confit, cranberries
et sésame noir, quand leur fourme d’ Ambert adopte
laliqueur de poire et la noix. Des réalisations issues

de patients essais pour trouver le bon équilibre.

Tours de main

Ala fromagerie Quatrehomme, le petit charolais est
affiné au whisky japonais avant d’étre fumé, tandis

que la fourme d’ Ambert est trouée pour s'incruster
d’une pate de fruit figue et noix. « Pour les fromagers,
la transformation est un terrain de jeu tout a fait
naturel », résume Francois Robin, Meilleur Ouvrier

de France, aujourd’hui formateur et consultant. « C’est
aussi une vraie fierté de mettre au point une recette

qui devient une signature. » Une chose est stire en tout
cas, les créations de ces artistes fromagers, qui illustrent
leur expertise des produits et leur maitrise des alliances,
nous ouvrent de nouveaux horizons gustatifs.



DANS MON BAR

LES CIDRES DAPPELLATION
petillants de (nugmandw
Sur les 250 exploitations cidricoles de Normandie,

une trentaine seulement produisent des cidres d'appellation
d'origine. Jouant sur la fraicheur, le fruit et I'amertume de

leurs nectars, les producteurs gagnent en finesse en respectant

les méthodes traditionnelles de production.
PAR CAPUCINE BONNANT, PHOTO LAURENT ROUVRAIS

arécolte se fait entre octobre et novembre,

les pommes sont pressées, avant que
=== leur jus ne passe 4 & 5 mois en cuve pour
la fermentation qui le transforme en liquide
alcoolisé (entre 2° et 8°). S'ensuit une prise
de mousse en bouteille naturelle, pour les deux
appellations normandes que sont ’AOP Pays
d’Auge et ’AOC Contentin : pendant deux mois
supplémentaires, s opére a l'intérieur des bouteilles
un dégagement de CO, naturel a 'origine des bulles.
Les cidres plus ordinaires sont simplement gazéifiés.

Les deux terroirs normands reconnus

Lavolonté de créer une appellation d’origine entre

dans une dynamique commune de valorisation

du terroir et des méthodes de production

traditionnelle. La premiere de la région, TAOP

Pays d’Auge, a été obtenue en 1996 et porte sur

une sélection minutieuse de variétés locales (les

pommes moulin-a-vent, domaines ou bisquet).

Le relief vallonné et les sols peu profonds donnent

des pommes concentrées en sucre, fournissant

un cidre fruité, moelleux avec une légére amertume.

Aboire aussi bien a 'apéritif que sur des fromages

normands tels que le camembert ou le pont-I'évéque, y , :

il releve aussi parfaitement la douceur des pétes g ‘ S ' :

feuilletées (tarte aux pommes, galette des Rois. ...). F

A une centaine de kilomeétres a l'ouest, les cidres

Cotentin ont obtenu leur AOC (protection nationale)

en 2016. Ils sont issus de variétés de pommes moins . . i

sucrées aux notes de beurre et d’herbes séchées = Z o X o &~

(petit amer, taureau ou encore closette). Ces cidres £ o

sont plus corsés, avec une amertume prononcée 277 Swilanoute du cidre

et une belle fraicheur. Boisson gastronomique z= ~ Aucceur des pays de la Route du cidre. de 6 bouteilles (en ligne)

plus que d’apéritif, ils se marient parfaitement ? d'Auge, dans .Ie Calvados, e Théo f,‘apelle, cidlre . pomaine la Galotiére,

la Route du cidre Cotentin AOC, cuvée cidre Pays d’Auge, 6,40 €

regroupe une vingtaine  Prestige, 5,20 € la bouteille (en ligne)

demandes d'appellation sont en cours depuis une de proqucteurs sur40km fa bc}uteille. (en ligne) oy Manoir dApreval, )
NN . - entre villages et vergers.  © Hérout, cidre Cotentin  cidre Pays d/Auge, cuvée

dizaine d’années pour mettre en avant la singularité Pour les retrouver, AOC (brut ou extra Saint-Georges, 6,50 €

du pays de Caux et dela région du Perche. rendez-vous sur lesite  brut), 35 € le carton la bouteille (au domaine).
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sur de la viande rotie, de la charcuterie, ainsi que
des crustacés. affaire reste a suivre car deux autres



RENCONTRE

BONNAT

LA FEVE DE CORTES

Stéphane Bonnat n'est pas

peu fier d'avoir contribué
alarésurrection du cacao
mythique du Soconusco

au Mexique. C'est sans doute

le premier cacao cultivé par
I'homme. C'est en tout cas

le premier que les Européens
godterent au xv° siecle, suite
al'expédition de Herndn Cortés.
Unvoyage a la source de notre
passion du chocolat a réaliser
grace a la tablette Cacao real del
Xoconuzco. La liste des nombreux
revendeurs des tablettes Bonnat
s'obtient par téléphone ou mail.
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epuis le Venezuela, le Mexique, le Brésil,

le Pérou, ’Equateur. .., les sacs de feves
mmm débarquent cours Sénozan, a Voiron, au nord
de Grenoble. C’est l1a qu’est installée la chocolaterie
Bonnat depuis 1884. Patisseries et chocolats y sont
toujours fabriqués en plein centre-ville, face
al'église Saint-Bruno figurant sur les tablettes.
Aujourd’hui, Stéphane Bonnat et ses soeurs Cécile
et Flavie dirigent cette chocolaterie artisanale
atypique, I'une des rares a ne produire du chocolat
qua partir des feves quelle transforme elle-méme.
Sila boutique, le salon de thé et les emballages
semblent immuables, la chocolaterie, depuis
sa création par Félix Bonnat, 'arriere-grand-pere,
anticipe les révolutions du cacao. Avec
la quatrieme génération, 'aventure continue.

A Voiron, au pied du massif de la Chartreuse,
cette chocolaterie familiale transforme des
feves d'exception en tablettes de chocolat,

comme autant d'invitations au voyage.
PAR CATHERINE GERBOD, PHOTOGRAPHIES DE MAEVA DESTOMBES

« Bonnat, les aventuriers
du chocolat », de Katherine
Khodorowski, Editions

/ de la Confiserie, 28 €.

A > y,

.;\
A

CHASSEURS DE CRUS

Déja intransigeant sur la qualité des matieres
premieres, Félix s’était équipé de machines pensées
pour en valoriser la finesse. Raymond Bonnat,
petit-fils de Félix, fut quant a lui précurseur

du cacao pur origine en langant en 1983 une
collection de 7 grands crus. Depuis vingt-cing ans,
ala fagon d’un explorateur, son fils Stéphane traque
les variétés oubliées de cacaoyers en Amérique
latine, le berceau du cacao. « Lindustrialisation

du cacao a fait disparaitre cette richesse végétale »,
regrette celui qui a développé des relations fortes
avec des communautés de planteurs. Son approche
est ala fois sociale, scientifique, agronomique

et environnementale. Bonnes conditions

de travail et haut niveau de qualité sont, selon



Jo,
Choe

(/p/; % Devise de la Maison Bonnat depuis

1. Toujours emballés de son port d'attache.

papier argenté, vert oudoré, 3. Bonnat ainnové avec
les pavés au praliné inventés  ses tablettes au lait issues
en 1907 par Félix Bonnat. de grands crus d'Indonésie
2. Si Stéphane Bonnat passe  dosées a 65% de cacao.

en moyenne 4 mois par an 4. Latorréfaction s'adapte
dans les pays producteurs, a chaque origine et lot

la chocolaterie installée de féves pour en préserver
a Voiron depuis 1884 reste larichesse aromatique.

lui, indissociables de I'élaboration du chocolat
«heureux », celui qui fait du bien a ceux qui
le produisent comme a ceux qui le mangent.

UN MONDE DE FINESSE

La maison Bonnat détient une collection
unique de 58 origines. Autant de nuances

de gotit magnifiées par le savoir-faire maison.
En torréfiant ses féves, Stéphane Bonnat cherche
aretranscrire leur singularité ressentie sur
place. Préserver les parfums floraux du cacao est
sa signature aromatique. Les féves sont broyées
et le chocolat conché avec lenteur. Les tablettes
ne contiennent que du cacao, du beurre

de cacao et du sucre, pas de lécithine de soja.
Lemballage porte la mention « Pour croquer »,
mais C’est plutot en faisant fondre les petits
carrés en bouche que I'on apprécie l'onctuosité
de la texture et la pureté aromatique de crus qui
font voyager dans le monde fascinant du cacao.
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CHEZ MON FROMAGER

Comment
distinguer
I'emmental

du gruyére ?
La taille des
trous est bien
supérieure.
Comme celle
de sa meule,
d'ailleurs.

‘Cemmental de Sawoie [
UNEIGP AREDECOUVRIR

Sa notoriété n'a pas résisté «
al'essor des autres spécialités
savoyardes et des emmentals
industriels. Pourtant, sa version
artisanale est riche d'aromes

et gagne a étre déqustée.

PAR CATHERINE GERBOD

Associez-le a du pain complet

ou de seigle. Servez-le avec un blanc

de Savoie comme la roussette-de-savoie
ou le chignin-bergeron. Un rouge issu

de gamay peut également le sublimer.
Ou bien osez une biére ambrée pour

un joli contraste de saveurs.
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’emmental de Savoie a été I'un des

fromages emblématiques de la région
we jusque dans les années 60 et 70 »,
rappelle Jacques Dubouloz, Meilleur Ouvrier
de France, fromager et crémier a Annecy.
Bénéficiant d’une indication géographique
protégée (IGP), celui de Savoie se distingue
de 'emmental de base qui a la réputation
d’étre un fromage fadasse et élastique.

Un format XXL

Une meule pése au moins 75 kg et nécessite
8501 de lait. Pour avoir le gotit de son terroir,
ce fromage a pate cuite est enticrement
élaboré en Savoie et Haute-Savoie. Le lait
cru (obligatoire) est parfumé par la flore
locale : ’herbe fraiche ou le foin qui
nourrissent les vaches. Le maitre fromager
fait chauffer et cailler le lait dans de grandes
cuves de cuivre. Le fromage est ensuite

salé, une fois et une seule, par un séjour

de 48 heures en saumure. Il est aujourd’hui
fabriqué par trois coopératives ou fruitieres.

Une tomme fruitée et aérée

Ses trous, aussi appelés yeux, sont formés
naturellement par la fermentation lors des
différentes phases d’affinage en cave : la crotte
se bombe sous l'effet du gaz libéré a l'intérieur
du fromage. 1l est affiné au minimum

75 jours, mais pas plus de 3 ou 4 mois. Mais
pour obtenir une péte fruitée, une texture
fondante et non élastique, les autres étapes
ont aussi leur importance. Apprécié pour

sa jeunesse, sa douceur et sa fraicheur,

peu salé, riche en calcium et protéines,

il est idéal en petits cubes a 'apéritif, dans

les salades ou dans une soupe bien chaude.
Jacques Dubouloz conseille de le conserver
bien emballé dans son papier d’origine

et de le sortir au moins 30 minutes avant
dégustation. Trop froid, il a moins de gott.



MARCHE DE SAISON

AUCCEUR DE LHIVER

C’EST LA BELLE PERIODE POUR LES KAKIS, TOPINAMBOURS ET HUITRES. AU DELA
DE LA SAISON, ILS ONT EN COMMUN D’ ETRE SAINS ET GOUTEUX. TOUT CE QU’IL NOUS
FAUT APRES LES FETES. VOILA PLUSIEURS FACONS DE LES AIMER, DU MARCHE A ’ASSIETTE.

PHOTOGRAPHIES, STYLISME, TEXTES ET RECETTES FRANGOISE DE LA FOREST
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DE SAIS
i

Sa teinte vive et son allure exotique
attirent irrésistiblement. En France,
le kaki reste pourtant méconnu. Avec
une chair sucrée, juteuse et gorgée
d{ vitamines, il a tout pour plaire.

lautomne, les feuilles

du plaqueminier se parent
s d'Incroyables couleurs orangées
visibles a des kilometres. Sur les
branches, de gros fruits, ronds et lisses,
foncent de jour en jour. Les variétés
traditionnelles du kaki, appréciées
en Chine et surtout au Japon, dont il est
le fruit national, mettent la patience
des gourmands a rude épreuve car
ce fruit se mange blet. Un must pour les
amateurs qui dégustent a la petite cuillere
la chair abricotée, souple et translucide
comme de la confiture. Bien sucrée, elle
a une saveur acidulée, longue en bouche,
légerement astringente. D’autres
variétés, les kakis pomme (sharon, fuyu),
peuvent se consommer fermes avec
leur peau. Ils sont dénués d’acreté e,
souvent, de pépins (non comestibles).
Certains leur reprochent un manque
de richesse aromatique. D’autres les
adorent car ils se croquent et se cuisinent
facilement, et leur gotit sucré et vanillé
séduit. A chacun ses préférences.
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Les fruits blets voyageant mal, on trouve le plus
souvent des kakis a chair astringente non matures.
Heureusement, ils mdrissent en quelques jours. Leur
peau devient alors presque transparente. Les kakis
doux, qui constituent la majorité de l'offre, peuvent
étre consommés immédiatement. '

avec une peau bien lisse, sans meurtrissures

et un calice complet (feuilles et pédoncule).
A partir de 4 € le kg.

NOS BONS ACCORDS

Rarement dégusté en solo, le kaki s'accommode avec toutes sortes de recettes. Il
faudra donc jouer sur les autres ingrédients en gardant bien a I'esprit que le sucre du
fruit ne s'associera qu'avec un vin blanc que I'on choisira sec, issu du cépage chenin
(anjou blanc), s'il entre dans la composition d'une recette salée. Le moelleux des vins
blancs de Provence a base de viognier, roussanne et marsanne lui convient aussi.




ﬁ«» .- COTE NUTRITION

Wi Sacouleur entémoigne, le kaki
est 'un des fruits les plus riches
en provitamine A (bétacaroténe).

C'est aussi une trés bonne source | . ,
de vitamine C et de fibres, [I253 : POUR 4 PERS. I PREPARATION 5 MIN I CUISSON 8 MIN | TRES FACILE | BON MARCHE

TS e e ety S | 2 kakis pomme (type Persimon) » 2 crottins de chévre sec * 1/2 cuil. a café de menthe fraiche ou séche ciselée
et fortifiant pour contrer " e 2cuil. a soupe d'huile » 1 cuil. a café de thym effeuillé « Fleur de sel * Poivre

Compte ol 1. Mélangez I'huile, la menthe quelles soient stables. Evidez-les 2. Coupez les crottins en deux

tenu de son capital nutritionnel, { et le thym. Préchauffez le four délicatement 3 I'aide d'une petite  dans I'épaisseur. Déposez une

le kaki est peu calorique, avec | 3200°C.Coupez les kakis en cuillére (conservez la chair pour moitié dans chaque demi-fruit.

environ 65 kcal/100 g.  deuxdans la largeur, tranchez une autre recette ou servez-la Arrosez d'huile, salez et poivrez.

i I G g la base des deux moitiés pour en dés avec cette entrée). Enfournez pour 8 min.

NOTRE BON ACCORD : un c6tes-du-rhone blanc.

PAIN PERDU AU KAKI CARAMELISE
Pour 4 personnes. Fouettez 1 ceuf
avec 20 cl de lait, 50 g de sucre

et 3 gouttes de vanille liquide. Versez
dans une assiette creuse. Pressez -
3 mandarines, réservez leur jus.
Coupez 4 kakis en tranches moyennes
dans la largeur. Chauffez 20 g
de beurre dans une grande poéle. :
Trempez rapidement 8 tranches e =
de brioche dans le mélange vanillé,
déposez-les dans la poéle. Colorez

enndecmaecihisnes | Gruidelette meninguée au kaki et cibon vert

dans le four préchauffé a 90 °C.

Nettoyez la poéle et chauffez POUR 4 PERS. | PREPARATION 15 MIN | CUISSON 15 MIN | FACILE | BON MARCHE
20 g de beurre. Disposez les S * 4 kakis blets 1 citron vert * 2 blancs d'ceufs © 20 g de beurre pour les moules
tranches de kaki, saupoudrez ’ B ¢ 1rouleau de pate sablée © 80 g de sucre en poudre + 4 pincées * 1 pincée de sel
de.ZO 9 d.e cassongde ¢t faltes-lgs . S 1. Préchauffez le four 3180 °C. et pressez-le. Coupez les kakis le sucre et les zestes de citron.
cuire 4 min 5 les retournar]t. Retlrei? Etalez la pate et prélevez-en en deux et prélevez toute la chair 4. Préchauffez le four en position
i g Igjus de§ mgndarlr!es dans‘(‘v 4 cercles alaide d'un molle avec une cuillere (jetez les gril. Versez les blancs dans une
L pogle. P reglmre 2 Tjf sur : emporte-piéce. Foncez-en des pépins). Ajoutez le jus du citron poche a douille et couvrez-en les
UL Rl perdqgvgc | : moules a tartelette beurrés, couvrez  ala chair. Garnissez-en les fonds. tartelettes. Saupoudrez-les d'une
: les tra,nches_de aki caramgllsees - BHIY  debilles de cuisson et enfournez 3. Montez les blancs en neige pincée de sucre. Enfournez pour
j arrosees de jus de mandarine. 4 04 pour10 min. Laissez refroidir. ferme avec le sel. Au fur 3 min en surveillant (ou passez
2. Rapez les zestes du citron et a mesure de la prise, ajoutez au chalumeau de cuisine).

NOTRE BON ACCORD : un vouvray moelleux (Vallée de la Loire).
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’
Vsesles epluchen !
Entre les longs panais a la robe
blanche, les navets bien lisses et les
choux frisottés, les topinambours
ne sont pas les Iégumes d'hiver les

plus tentants... Alors qu'ils font partie
des meilleurs produits de la saison.

e petit tubercule rustique a rapidement
conquis sa place dans le rang des
we 1égumes tendance. Car sous son

apparence tortueuse se cache un légume ' s lermete IT
i d A ‘ ‘ _ rmen
plein d’atouts : des arbmes concentrés | QdCLELIEE La forme n'a pas

y A d'impact sur la qualité, mais les moins
A DI | tepr 1 BN % i
meélant fond d’artichaut, note fumée et biscofnus sont plus faciles & peler.

pointe de sucre, et une chair fine, fondante Les topinambours se déshydratent
et non farineuse (car sans amidon), SR et ramollissent rapidement. Sifon
idéale pour de nombreuses préparations IR doit les conserver quelques jours
culinaires. Le topinambour a vite séduit WFED  auréfrigérateur, il ne faut pas les laver.
les cuisines étoilées comme familiales. 554l De4,50a7€lekg.

Blang, jaune, fuchsia ou violacé, en

fuseau ou rond selon les quelques variétés

disponibles, le tubercule, cousin des

tournesols, possede un autre avantage. Bien

que hérissée de protubérances saillantes,

sa peau fine se pele aisément. On peut

méme, apres un brossage soigneux sous

I'eau, le cuire entier et I'éplucher ensuite.

Sa culture, envahissante car vivace, est

plutot facile. On regrette d’autant plus

un prix de vente relativement élevé. ..

COTE NUTRITION
Moyennement calorique, celui qu‘on appelle aussi artichaut
de Jérusalem ou truffe du Canada est bien pourvu en nutriments

et sans effet sur [a glycémie. C'est

phosphore, vitaminés Bl et B5, et sﬂrtout' d'inuline ( lucide

consommé bien frais ou cru. On peut aussi additionner I'eau
de cuisson de feuilles de sauge ou d'une pomme de terre.
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*Caecelle
dumanaichen
PARMENTIER DE CABILLAUD
AU TOPINAMBOUR

Pour 4 personnes. Pelez 400 g

de topinambours et 300 g

de pommes de terre, coupez

la chair en morceaux et faites

cuire le tout 20 min dans de I'eau
bouillante salée. Egouttez et écrasez
en purée en incorporant 15 cl

de lait, 20 g de beurre salé,

1 cuil. a soupe d'huile d'olive

et 1jaune d'ceuf. Salez, poivrez.
Chauffez 1 cuil. a soupe d’huile

et colorez 2 échalotes ciselées.
Ajoutez 10 g de beurre et saisissez
400 g de filet de cabillaud,

3 a5 min de chaque coté, selon
'épaisseur. Ecrasez-le grossierement
avec 10 cl de creme fleurette

et 10 cl de lait, salez, poivrez.
Préchauffez le four a190 °C.
Répartissez un peu de purée dans
le fond d'un plat graissé, couvrez
avec le poisson puis le reste

de purée. Saupoudrez de parmesan
et enfournez pour 20 min.

NOS BONS
D'un caractére affirmé
et affichant une texture
moelleuse, son goit puissant Iui
permet de supporter nombre
de vins rouges ou blancs.
Le rouge se recrute volontiers
parmi les vins Iégers gardant
de la fraicheur et une dominante
de fruits (un Iéger boisé
ne le dérange pas) : arbois
ou cote-du-jura rouge, beaujolais
ou touraine rouge. En blanc,
comme tous les [égumes-racines,
il apprécie les vins minéraux,
chablis, saint-bris, marsannay
ou alsace pinot blanc.

274 =

-~
“

e e =

e e e ———
Joasts et chips detopinambo
POUR 4 PERS. | PREPARATION 30 MIN | CUISSON 30 MIN | FACILE | BON MARCHE
* 2 tranches épaisses de jambon de pays ® 600 g de topinambours ¢ 1oignon ¢ 2 brins de persil
¢ 50 cl de bouillon de Iégumes © 12 petits pains suédois ® 3 cl d'huile végétale
*1 cuil. a café rase de gros sel de Guérande © 2 pincées de poivre vert séché pilé e Sel * Poivre

1. Pelez 400 g de topinambours. environ, égouttez et mixez avec
Coupez la chair en morceausx. le poivre vert. Salez [égerement.
Chauffez I'huile dans une sauteuse. 2. Préchauffez le four a 200 °C.
Emincez 'oignon et faites-le Pelez les topinambours restants, 3. Hachez le jambon de pays
revenir 5 min, puis ajoutez coupez-les en fines rondelles restant. Garnissez les pains
Ttranche de jambon de pays alamandoline. Mélangez-les avec suédois de purée de topinambour.
et les topinambours. Versez I'huile et le gros sel. Répartissez-les  Répartissez le jambon et du persil
le bouillon. Faites cuire 20 min aplat surlaplaque du four tapissée  ciselé, poivrez et piquez de chips.

NOTRE BON ACCORD : un chablis (Vallée de la Loire).

de papier sulfurisé. Enfournez
pour 20 min. Retirez les plus
dorées avant si nécessaire.

e

. 4
Jopinambows sautes aw bewuie
POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN | CUISSON 25 MIN I TRES FACILE | BON MARCHE
¢ 150 g de foies de volaille ® 700 g de topinambours © 1 petit oignon émincé
* 1 gousse d'ail hachée  Brins de thym effeuillés ¢ 50 g de beurre fermier ¢ 10 olives noires dénoyautées
e 2 c. a soupe d'huile d'olive * 1. a soupe de cognac * Sel * Poivre

Laissez cuire 5 min sur feu doux
en remuant ponctuellement.

1. Assaisonnez les foies 2. Pelez les topinambours
de volaille avec le cognac, du sel et coupez-les en morceaux.
et du poivre. Chauffez 1 cuil. d'huile Versez le reste d'huile dans Incorporez le beurre en parcelles,
dans une poéle, colorez I'oignon la poéle de cuisson des foies. poursuivez la cuisson 3 min.

et faites raidir les foies de volaille Chauffez sur feu moyen et jetez-y 3. Ajoutez les foies de volaille

5 min. Réduisez le feu, poursuivez les topinambours et I'ail. Salez, et les olives, réchauffez le tout

la cuisson 5 min. Retirez les foies, poivrez et faites colorer 2 min, 2 min. Rectifiez I'assaisonnement et
coupez-les en dés et réservez. puis couvrez partiellement. saupoudrez de thym avant de servir.

NOTRE BON ACCORD : un cotes-du-jura rouge.
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BIEN LES CHOISIR e

En vrac, on privilégie les huitres les plus lourdes, avec

des coquilles fermées et sans éclats. En bourriche,

il faut vérifier I'étiquette de salubrité qui mentionne

au minimum la provenance (parfois étrangére), le nom

du producteur et la date de conditionnement. & i
bien siir aux labels, appellations et titres régionaux
Label Rouge, IGP, CCP, certification AB, Qualité

Attention a la taille de

I'huftre : un calibre de 0 a 5 lui est attribué. Plus il est éleve,

plus I'huitre est petite. Les grands amateurs choisirons

desn°2, dont les saveurs sont longues en bouche. Les

n°3 et n°4 sont en général plus douces et subtiles.

A lamaison, on conserve les huitres au frais, et toujours

la partie bombée au-dessous pour conserver leur eau.

De 8 a 40 € la douzaine.

‘Eeb hwbwzs
PERLES DES
COQUILLAGES

Ancrées dans notre patrimoine
culinaire et gastronomique, les
huitres trouvent en France de vastes
zones cotieres et typiques pour

se développer. Grace a cette diversité,
chaque gourmet trouve son bonheur.

ept régions ostréicoles assurent

une riche production qui place
wes |2 France au premier rang européen
' del'élevage de I'huitre. Si les techniques
X y sont sensiblement identiques, la saveur des
huitres differe. Car c’est 'environnement
marin, le « merroir », et le savoir-faire
des producteurs qui déterminent leur
texture et leur gotit plus ou moins iodé¢,
salé, sucré... Du stade primaire a la taille
adulte, selon le mode d’élevage séculaire,
au moins trois années vont s’écouler.
De quoi laisser aux coquillages, en filtrant
leau, le temps de s’enrichir des aromes
et nutriments de leur milieu naturel. Ce qui
fait des huitres de véritables sentinelles
del'environnement, sensibles au moindre
polluant... Malgré de graves crises sanitaires,
on manque rarement de ces fruits de mer.
On trouve méme certaines variétés toute
'année, car les ostréiculteurs pratiquent
souvent, en plus de I'élevage traditionnel,
celui d’huitres triploides (stériles, donc
sans laitance en été), plus rapide et facile.
Le marché compte aussi une étonnante
nouveauté : des huitres naturellement
aromatisées (framboise, gingembre).

;.,3", .

! COTE NUTRITION
' QL huitre (chair et eau) est un concentré de bienfaits d'une

10 keal par mollusque), I'huitre a tout bon, si l'on excepte sa teneur
en purines, qui produisent de I'acide urique. Attention : elle doit
impérativement étre vivante avant d'étre consommée crue

ou cuisinée, car les risques de toxi-infection sont élevés. Pour les
mémes raisons, on la lave, brosse et ouvre au dernier moment.

I}
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‘CLanecelte

du poissonnien
BOUCHEES AU SPECK

Pour 4 personnes. Coupez

4 tranches de speck en deux
dans la longueur. Ouvrez

8 huitres spéciales, recueillez
leur eau et filtrez-la dans une
étamine. Décoquillez-les.
Chauffez a frémissement leur
eau avec 5 cl de vin blanc.
Préchauffez le four a 210 °C.
Faites mousser 10 g de beurre
dans une poéle, déposez les

| setaieeioe * < Judae dhuibie aux oevettes et awnadis nobt

‘précédent. Comptez 3 min

puis égouttez les mollusques. ~ '+% 1 POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN | FACILE | ABORDABLE

Entourez chacun d'une > * 16 huitres fines de claire n°2 8 crevettes roses cuites © 2 citrons 100 g de mache

demi-tranche de speck. s *100 g de salade mélée * 80 g de radis noir * 2 échalotes * 2 cuil. a soupe de jus de pomme

Disp' ez les bouchées dans * 1 cuil. a soupe d’huile d'olive * 1 cuil. a soupe de vinaigre de cidre ¢ Poivre

un plat et enfournez pour 1. Ouvrez et décoquillez les de pomme, I'huile et du poivre. le radis, les crevettes, les échalotes,

2 min. Saupoudrez de piment huitres, coupez la chair enmorceaux.  Décortiquez les crevettes, taillez-les  la mache ciselée et la vinaigrette.

d'Espelette et de poivre, Filtrez leur jus et ajoutez-le en petites rondelles. Hachez Répartissez dans les coquilles

déqustez rapidement. ala chair. Filmez et réservez les échalotes. Pelez le radis noir et servez rapidement avec le reste
au frais. Rincez les coquilles. et coupez-le en brunoise. Ciselez de salade et des tranches de citron.
2. Dans un bol, fouettez le vinaigre  la moitié des feuilles de mache. NOTRE BON ACCORD : un coteaux-
avec le jus d'un citron, le jus 3. Mélangez le tartare d'huitre, du-venddmois (Vallée de la Loire)

NOS BONS

Biére, vin blanc sec ou rouge
Iéger ; le mollusque peu bégueule
supporte plus de vins gu‘on

ne I'imagine. Jadis cantonné

aux blancs trés secs comme

les muscadets, fiefs vendéens
ouriesling, il ouvre désormais

le champ de ses possibles. Avec
un plateau d'huitres, on choisit POUR 4 PERS. | PREPARATION 15 MIN | REPOS 2 MIN | FACILE | ABORDABLE

les vins les plus secs sur les * 400 g de carpaccio de beeuf (filet, rumsteck) 16 huitres n°3  1/2 citron (jus)
plus grasses et vice versa. Les * 6 brins de ciboulette * 7 cl d"huile d'olive * 2 cuil. a soupe de vinaigre de framboise

amateurs de rouge ne §eront pas e 1 cuil. a soupe de capres © Fleur de sel ® Poivre
enreste car un rouge léger et vif

a base de pineau-d‘aunis, gamay 1. Ouvrez les huitres, patientez d'une pincée de fleur de sel. délicatement. Déposez le tartare
ou merlot fera parfaitement 2 min puis décoquillez-les 3. Hachez grossiérement les au centre des carpaccios et ajoutez
I'affaire. Enfin si la biére vous en récupérant leur eau. huitres, conservez-en 4 entiéres, les huitres entiéres. Répartissez
chante, elle sera plutdt blanche. 2. Répartissez le carpacciodans  poivrez. Dans un bol, émulsionnez les capres, parsemez de ciboulette
‘ : ' les assiettes de service. Arrosez le jus du demi-citron, le reste ciselée. Servez rapidement.

avec 'huile d'olive, ajoutez quelques  de vinaigre et l'eau des huitresfiltrée.  NOTRE BON ACCORD :

gouttes de vinaigre et saupoudrez Ajoutez leur chair et mélangez une biére blanche.
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DANS LES VIGNES

Perché sur une
falaise au-dessus des
vignes, le village de
Chateau-Chalon, I'un
des plus beaux de
France et le berceau
de I'incomparable
vin jaune.
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7 8 SURUN PAYSAGE A LvEQUILlBRE ol SE ELENT PATURES ET VIGNES
NAISSENT DESYVINS PARMI LES PLUS ORIGINAUX ET SENSIBLES DU VIGNOBLE FRAN(}AIS

PAR KARINE VAf.ENTIN PHOTOS JEAN-LUC BARDE \
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DANS LES VIGNES

‘CLevin
franc-comtois
apus sonerwol
enmémetemps

quunepadie

des vignenons
passaient

encultwe bio.

Un terroir du fond
des ages qui donne
aux vins du Jura-leur
belle réputation:

42 CVFN°180 - Février-Mars 2018

out le monde aime le Jura, certains veinards

ysontallés, ils y reviennent ; les autres

en révent. Nous, C'était a 'automne, peu
mmmmm avant les premieres neiges, sous un soleil
radieux. Les arbres portaient le rouge des cardinaux,
I'orange des couchants, le vert profond d’une forét
entrant en hiver ; sous les vignes en dormance, leurs
derniéres feuilles et les premiers labours. Sur les pentes
douces du Revermont, des monbéliardes placides
qui ruminent une herbe grasse et verte ; I'eau
partout, salée de la présence du sel gemme ; les
clochers, les chapelles et surtout les vins. .. Un vin
en particulier ! Il est jaune, d’aucuns le confondent
avec le vin de paille complétement différent de gout
et de naissance. Le « jaune » est unique. Il a sa féte,
la percée du vin jaune ; sa bouteille, le clavelin ; son
age, 6 ans et 3 mois minimum. Il a surtout ce bouquet
unique que on réduit au curry et a la noix, mais bien
plus encore, et surtout cette appétence singuliére.
Le gotit de jaune, que 'on y adhére ou pas, on y revient
toujours. Avec autant de particularités, il aurait
puemporter tout le Jura vers cette vague oxydative,
car C’est bien son caractére, mais voila quelques
années, certains ont imaginé autre chose, des vins
sans oxydation, des vins « ouillés ». Presque un gros

mot dans ce Jura traditionnel, mais un gros mot

qui permettra aux flacons de franchir les frontiéres

de la Franche-Comté. En ouillant leurs barriques

(en comblant le vide laissé par 'évaporation),

les producteurs ont élargi le champ des possibles

du vignoble jurassien tout en cultivant ses différences.

LE SOL, C'EST DE LA QUE TOUT

EST PARTIIL Y A BIEN LONGTEMPS

Trente millions d’années plus tot, lorsque la poussée des
Alpes effondre la Bresse, faisant jaillir le Jura, remontant
en surface du Revermont les roches du Lias et du Trias,
que les Bourguignons ont en sous-sol. Les mers s’en
sont allées, oubliant des boues argileuses devenues
marnes quaffectionne en particulier le savagnin, le plus
original des cinq raisins jurassiens. Dans sa précipitation
a se retirer, la mer a oublié quelques enfants : les
pentacrines, des fossiles en forme d’« étoile », nom de
tout un village, de toute une appellation. Puis la nature
sest installée et leshommes y ont cultivé plateaux et
coteaux, plantant de la vigne pour le vin de messe,
profitant des larges patures pour y élever des vaches.
Comté et vin se partagent, comme les pieces d’'un
puzzle, les « reculées », ces vallées profondes patronnées
de sentinelles rocheuses. La nature et le temps,
suspendu aux clochers des villages vignerons, sont
pour beaucoup dans lattrait du vignoble. Mais plus
encore.... Toutes les régions ne peuvent se targuer
d’avoir vu naitre I'inventeur du vaccin contre la rage,
pere de I'cenologie moderne. Pasteur, né a Dole

en 1822, conduira ses travaux dans sa maison

d’Arbois, et sur sa vigne 8 Montigny-les-Arsures.

UNE RECONQUETE

PAR DES VINS DIFFERENTS

Depuis le vin fou d’Henri Maire, dont tout le monde
ignorait quil fut produit dans le Jura, le vignoble
franc-comtois a connu une envolée qualitative

saluée par plus d’'un admirateur. Le reverdissement

du vignoble, entendez par 1a sa bio-détermination,
yacontribué. La région, florissante commercialement,
souffre économiquement depuis la diminution

des rendements, d’abord volontaire, pour booster

la qualité, puis infléchie par une climatologie peu
ameéne ces dernieres années. Juste 2 000 petits hectares
produisant 75 000 hectolitres, le Jura passerait presque
inaperg¢u dans le paysage viticole frangais ol certaines
coopératives produisent autant, sinon plus, a elles
seules. Un savant illustre, une vache qui rit, un paysage
radieux, une tempérance apaisante, des raisins qui
miirissent malgré un climat froid ; les vins se sont
taillé une belle réputation grace a un terroir qui, du
fond des ages, apporte aux vignerons la preuve qu'une
vigne dont on s’'occupe nous le rend au centuple.



DOMAINE ANDRE
ET MIREILLE TISSOT

Stephane Jissot

Steph n‘a pas eu une éducation bio,

il tombe dedans en méme temps que
quelques autres.En1999, la conversion
des 30 ha est effective. Tissot n'est

pas un petit joueur: la oli les autres
cultivent leur jardin, il se lance sur une
surface bien plusimportante. A la base,
le domaine familial, celui d’André

et Mireille Tissot, puis les parcelles
sajoutent, chateau-chalon, arbois, 'étoile.
Lintelligence vigneronne qui l'anime

lui permet aujourd'hui de briller avec

50 ha, tout en biodynamie. Bénedicte,
ases cotés, conduit Bracadabra,

le cheval comtois, aux labours. Aprés
avoir monté un négoce, le gars des
Arsures se concentre sur ses parcelles
de choix, comme celle de la Tour

de Curon, en surplomb du clocher
d'Arbois. La cuvée Clos de la Tour de
Curon (70 €), chardonnay sur calcaire,
remplit l'espace ; Les Bruyeres (25 €),
que I'on sent nourri de ses lies, pose les
bases d'un chardonnay en état de grace;
La Mailloche (28,50 €), épaules larges et
taille fine : un canon. En rouge, on adore
son assemblage 2016 poulsard, trousseau
et pinot noir macéré pendant 3 mois, pur
jus de fruit et son pendant le vin jaune
2010 En Spois (51€).Fort d'une quarantaine
de cuvées dont six vins jaunes, iln'y a
que Tissot pour y retrouver ses petits.
j==——————]

DOMAINE PIERRE OVERNOY
Pieve Gvewnoy

et Emmanuel
Houillon-Bvewnoy

Les jeunes vignerons dans le vignoble disent
de lui:« c'est le Papa ! » Lui qui n'a jamais

eu d'enfant en a partout dans les rangs

de France. Il aime tellement transmettre,
donner qu'il a fini par en adopter un, Emmanuel
Houillon-Overnoy, et Pierre Overnoy désormais
a un fils qui porte son nom, accompagne ses
jours vignerons, ses jours tout court. Ensemble,
ils font des jus palpitants, vibrants, un cceur
battant, des vins d'amour, ce que toujours ils
devraient étre, sans soufre et sans souffrance
pour ceux qui les boivent, les chanceux qui
peuvent, car il n'y en a pas des milliards
d'hectolitres. Le sans-soufre, c'est I'intuition
majeure de Pierre, depuis toujours il a fait ¢a,
comme les sols respectés, comme les vignes
de massales... Essayez le ploussard, pure
énergie palpitante (26 €), ou I'inoui savagnin
ouillé de 2011, élevé 7 ans, mis en bouteille
il'yapeu, que ce jus de joie demeure !
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Frédéric Lornet,

arbois chardonnay 2016, 8,50 €
Unjolijus frais, fin, délicat et bien
construit sur une matiére aux parfums
de fruits a chair blanche et de fleurs
sous un boisé tendre qui apporte

des touches d'épices douces. Assez
onctueus, ce blanc est un chardonnay
équilibré qui s'arrondit sur une
matiere presque moelleuse, sighe
d'unblanc ouillé. Frédéric Lornet est
I'un de précurseurs de la technique

de l'ouillage dans le Jura.

Domaine Foret,

arbois poulsard 2015, 9 €

Les purs poulsard sont de plus

en plus rares et c'est bien dommage
car le raisin que certains nomment
aussi ploussard (il vient de la plosse,
la prunelle dans le Jura) offre souvent
un jus tendre amplement habillé d'un
fruit souvent radieux. Sa couleur

est plus tuilée faisant penser
aunvin plus évolué. L'essentiel est
que le vin reste frais avec une jolie
tension et des petites notes de fruits
rouges : fraises écrasées et mlres.

Domaine Joly,
cotes-du-jura trousseau
2016, 11€

Puissant et sensuel avec sa légere
note d'animalité, le vin sent bon, il
provient du Sud-Revermont et, outre
sa note giboyeuse qui lui donne un
petit coté classique, la bouche s'ouvre
sur un fruit vibrant sur des notes de
grenadine et de jus de fruit, fin et
digeste sur une finale éclatante. Un vin
énergique pour un plaisir immédiat.

Domaine de Montbourgeau,
I"étoile 2014, En Banode, 14 €
Les deux grands raisins blancs s'allient
pour le meilleur dans cette cuvée issue
d'une parcelle complantée pour une
approche sensible des vins de I toile
dont la finesse raconte plus que nulle
part ailleurs les bouleversements
géologiques. La finesse sans superflu

met la salinité du sol sur son trente-et-un.
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LA FRUITIERE VINICOLE D'ARBOIS

gahruel(l)wbum
et Manie-Pieve
Boivin, coopenabiice

Que ce soit le fromage ou les vins, dans le Jura,

les coopératives sont [a pour mettre en commun

|e fruit de leur travail... d'ou fruitiere. Méme dans

le discours paysan, le Jura ne fait pas comme

tout le monde. Disposant d'un bel outil au coeur
d'Arbois, qui se modernise sous la houlette de son
dynamique directeur, Gabriel Dietrich, la cave née
en 1906 produit 1,5 million de cols annuels. Avec

ses 270 ha au total essentiellement sur Arbois,

la fruitiere jongle avec les terroirs pour affiner

la qualité des cuvées comme Terre de marne
(trousseau 2016, 12,60 €) signature de la cave.
Prophéte en son pays, la fruitiére viticole d'Arbois
donne a boire a une grande part de la population
franc-comtoise. Jouant parfaitement son role social,
elle a permis a de jeunes vignerons de s'installer
enrémunérant au mieux ses adhérents.

Le crémant lui vaut des louanges, la cuvée Béthanie
(10 €) reste dans la tradition des savagnins sous voile
et respecte le terroir et le palais des amateurs de
vins non ouillés. Montboisie, le crémant 2014 éclate
d'une bulle délicate (11,50 €) et un poulsard sans
soufre en cuvée limitée a 6 000 bouteilles est dans
les tuyaux. Enfin, digne de confiance, le vin jaune
2010 (30,50 €) est une belle facon de prendre le voile.

DOMAINE PHILIPPE CHATILLON

Ghilippeel einalole

Personnalité emblématique du Jura, Philippe
Chatillon a été I'ancien directeur du domaine
de laPinte, vaste propriété porte-étendard

de la conquéte bio du vignoble franc-comtois.
Puis Chatillon a disparu, pour revenir
discretement sans ses célebres moustaches,
mais propriétaire de 3 ha, nichés dans les
reculées et travaillés a 'huile de coude, seul,
en attendant que son fils Anatole achéve son
BTS viti-ceno. Cet homme de terroir, professeur
ases heures, emprunte a la biodynamie

ety ajoute sa touche personnelle matinée
d'isothérapie. Ses parcelles de vignes
anciennes parfois complantées produisent
des cuvées tendres et justes, un rien canaille
pour la Grande Chaude 2016 (18 €), pinot noir
nature et pur jus de fruit, ou plus disciplinée
pour le Sage Vagnin 2015 (48 €) blanc souple,
fumé, Iégerement boisé et vastement citronné.



LE JURA C'EST....

* 80 kilometres de long, 2 000 ha

et 4 appellations régionales : arbois

(rouge, jaune et blanc), ctes-du-Jura (rouge,
jaune et blanc), I'étoile (blanc et jaune),
chateau-chalon (jaune) et 4 autres produits
surla totalité du vignoble : macvin, crémant

du Jura, vin de paille et marc du Jura.

* 5 cépages : trousseau, poulsard

(ou ploussard nom historique qui

vient de plousse, la prunelle ayant des
similitudes gustatives avec le raisin),

pinot noir pour les rouges et savagnin,
chardonnay pour les blancs.

¢ Un vin jaune produit sur les 4 AOC
jurassiennes mais unique a Chateau-Chalon.
Les abbesses du village lui donnérent naissance

DOMAINE RATTE

On en pince pour ce nouveau
couple de vignerons : Francoise,
fille et petite-fille de vignerons

et Michel-Henri Ratte, ouvrier chez
Facom. Un héritage de 5 ha de son
cOté a elle, puis quelques parcelles
achetées de-ci de-la et le domaine
de 10 ha voit le jour. En préambule,
le couple signe pour un contrat

de plusieurs années avec la fruitiére
d'Arbois puis, comme beaucoup
de vignerons engagés dans

le reverdissement du Revermont,

bascule vers une viticulture bio. Sortis
de la coopérative en 2014 et désormais
certifié Demeter (label biodynamique)

le couple assure avec un rouge que
I'on déquste ad libitum, un arbois
rubis 2016 (trousseau, poulsard

et pinot noir) (16 €) complanté

en une seule vigne de 80 ans, juste
radieusement perché sur des fruits
rouges en lévitation dans le verre.

et, selon la Iégende, ayant fait veeu de chasteté,
mirent tout leur amour dans ce vin. D'ordinaire,
les vins vieillissent dans la pénombre

de caves humides, pas le vin jaune auquel

il faut un grenier aéré soumis aux amplitudes
thermiques ! Ce n'est que sous ce diktat qu'un
voile de levure se développe dans la barrique
ou le vin vieillit durant au moins 6 ans et 3 mois
pour acquérir son gollt si particulier.

Premiére manifestation cenotouristique

et viticole de France, la Percée du vin jaune
qui aura lieu cette année les 3 et 4 février
aL'Etoile pour assister a la libération des
vins jaunes vieillis 6 ans et 3 mois sous leur
voile de levure. Percee-du-vin-jaune.com

Domaine de la Renardiére,
arbois-pupillin chardonnay 2015,
Les Vianderies, 16 €

Jean-Michel Petit a la téte de 6 ha

au terroir parfait donne a sa production
un profil identitaire que nous saluons.
Son terroir met en évidence des

blancs comme des rouges distingués.
Savoureuse et profonde, cette

cuvée propose une jolie découverte

de latension des blancs du Jura qui
appuie sur la finesse d'un palais aux
notes de noisettes qui, dans ce millésime
chaleureux, propose un faux air

de meursault version Revermont.

Domaine Jacques Tissot,
arbois chardonnay 2014,

La Mailloche, 16,30 €

Dans la famille Tissot, c'est Jacques,
I'oncle de Stéphane, qui nous régale
de ce blanc issu de chardonnay ouillé.
En3ansle vin a pris la belle amplitude
des chardonnays de noble naissance
aux parfums de poire, a la bouche
aimable sur la péche et 'abricot, le bois
est la, présent, mais le vin a la finale
aff(itée n'en souffre pas, au contraire.

Domaine Fumey-Chatelain
arhois trousseau 2015,

Le Bastard, 18 €

Unrouge de trousseau a 'équilibre
harmonieux entre les fruits rouges

et les épices sur une bouche droite

et veloutée, elle aussi bourrée d'un fruit
désaltérant. Le vin qu'on donne a boire
al'envijuste parce que c'est bon.

Domaine Grand

macvin-du-jura, 18,60 €
Emmanuel et Nathalie Grand, ont repris
le domaine signature de Passenans

au sud de Poligny. Le rouge massif,
Collection du Mont Royal (25 €) pinote
sous un boisé tendre ; le chateau-chalon
possede I'élégance de sa caste,

et le macvin, assemblage de jus

de raisin et d'un tiers de marc du Jura
vieilli12 mois en fts de chéne, est

la curiosité qu'il faut godter sur

ce domaine a la génération renouvelée.
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Domaine Pignier,

cotes-du-jura trousseau 2016, 21€
Une petite touche de grillé pour un nez
trés agréable. Un vin dont le boisé délicat
n‘emporte pas une matiére souple,

fraiche, délicatement et finement épicée.
Le plaisir est direct et le vin accrocheur
avec tout un chapelet de petits tanins
donnant du relief a la bouche.

Caveau de Bacchus,

arbois trousseau 2015,

Rosiére, 25 €

Sil'ambiance dans le Jura est plutot
alalégereté et la convivialité, certains vins
ont plus de poids qu'un simple déjeuner
entre copains. Leur couleur se tache alors
de sombre, signant une extraction plus
intense. Si ce 2015 est encore sous I'emprise
du bois, sa personnalité fait de lui un vin
de garde a oublier quelques années.

Domaine du Pélican,

arbois savagnin ouillé 2016, 25 €
Guillaume d’Angerville, propriétaire

du domaine d'Angerville en Bourgogne,
aréuni, sous le nom du volatile, les vignes
de 3 domaines francs-comtois dont celles
de l'emblématique vigneron Jacques
Puffeney, qui a donné son domaine

en fermage au Bourguignon séduit par les
chardonnays du Jura. Amplitude, minéralité
et tension ; volume et longueur, les beaux
amers et e boisé étincelant, mieux qu'un
blanc de Bourgogne ? Différent en tout cas.

Domaine Berthet-Bondet,
chateau-chalon 2009, 34,50 €
Placide et somptueux, le village

de Chateau-Chalon posé sur son socle
minéral chapeautant les vignes qui
dégringolent a son chevet semble
attendre la lente maturité du vin jaune en
barriques. Celui de la famille Berthet-Bondet
offre une dynamique pure, de la noix
verte et des amers tendres donnés par
les marnes, sur une finale persistante
aux notes salines, le vin d'une complexité
remarquable est encore un jeune
homme. On attendra pour lui offrir la plus
belle des poulardes au vin jaune.
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BONNES ADRESSES
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Yudoumit...
o La Part des anges, a Pupillin.
Entre vigne et forét, se cache cette maison
et table d'hdtes au charme délicat pour
profiter d'un moment divin en compagnie
des anges et autour d'un bon verre de vin.
De 604 95 € la chambre, menu a 25 €.
o La Closerie des capucines, a Arbois
Avec sa belle facade en pierre, cet ancien
couvent datant du xvi® sigcle s'ouvre sur
un délicieux jardin de curé dont le charme
automnal raconte la douceur du Jura.
5 chambres d'hdtes. 140 4 250 € la chambre.

\
Yumange...
o Le Grapiot, a Pupillin
Aussi beau dans I'assiette qu'en bouche,
le jeune chef du Grapiot travaille les
saveurs du terroir de fagon innovante.
C'est une vraie passion de la gastronomie
en dessous des toques.De 23a 70 €.

* La Balance mets et vins, a Arbois
Alabalance, il y a tout ce qu'il faut pour
godter le Jura a pleines dents. Le cog au vin
jaune et aux morilles, accompagné d'un vin
du terroir, en est la spécialité. De 18a 35 €.

‘Ces hotels-nestawants
© La maison Jeunet, a Arbois

Deux étoiles Michelin au compteur, la maison
Jeunet offre une cuisine simple et tout

en finesse. Un coin chaleureux d'Arbois

qui propose aussi de jolies chambres pour
profiter pleinement de la beauté du Jura.
Chambres de 1423 160 €.

Cartede 62€a 150 €.

o Les Caudalies, a Arbois

Sous le charme verdoyant de cet
hotel-restaurant, se cache une superbe carte
des vins avec plus de 500 références, qui
s'associe parfaitement avec la cuisine raffinée.
Chambres de 604 210 €. Menus de 453 62 €.



INformations commerciales

Comtes de champagne,
I'élégance de la simplicité

Lame intemporelle des
Comtes de Champagne se
retrouve dans la sobriété
de ce coffret décliné en
versions blanc de blancs et
rosé. Ce nouvel habillage
fruit d'une collaboration
riche et exigeante entre
la maison Taittinger et la
jeune entreprise Makao il-
lustre parfaitement la com-
plexité et I'élégance de ces
grandes cuvees.

Le prix public est de 135 €.

Cellier des Dauphins Signature

En habit rouge, rosé ou blanc, Cellier des Dauphins Signature
est une collection de vins tout en élégance, d’'une grande ri-
chesse organoleptique. Elle offre un éventail particulierement
abouti de golts et de couleurs, pour un véritable voyage a tra-
vers les difféerentes expressions d’'un méme terroir, la Vallée du
Rhdéne meéridionale. Des vins qui trouveront une place de choix

sur les plus belles tables de fétes.

Retrouvez les cuvées Signature sur Cellier-des-dauphins.com

Le Companion XL de Moulinex

Idéal pour les familles nombreuses,
ce robot est d'une capacité XL avec
une contenance de 3 | pour cuisiner
pour 10 personnes. Companion XL,
vous permet au quotidien de tout
cuisiner : rissoler, saisir, faire dorer
et caraméliser gréce a la cuisson
couvercle ouvert et sa température
pouvant atteindre 150 °C. Lacces-
soire fond plat est idéal pour saisir
et cuire des plus grosses pieces de
viandes ou de poissons : escalopes,
filet mignon, pavés de saumon grillés,
meédaillons de lotte, etc.

www.moulinex.fr
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FONDANT, PIQUANT, DOUX, SEC, MOELLEUX... CHAQUE
FROMAGE A SON CARACTERE. CET HIVER, TOUS S'INVITENT
DANS LES ASSIETTES OU ILS JOUENT TANTOT LES VEDETTES,

TANTOT LES SECONDS ROLES, MAIS TOUJOURS AVEC BRIO.

DECOUVREZ NOS MISES EN SCENE EN AVANT-PREMIERE.

Onjond

ACUISINE
AU FROMAGE

PHOTOGRAPHIES CHARLY DESLANDES, STYLISME CORALIE FERREIRA, ASSISTEE DE SEVERINE AUGE
RECETTES CORALIE FERREIRA ET SOPHIE MENUT
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INSPIRATIONS

Cuwme depanais et canotte, emulsion suisse et cigane au cheve

* 500 g de panais ® 500 g de carottes © 1 cuil. a café de thym effeuillé ¢ 50 cl de lait ® 30 cl de créeme liguide entiére ¢ 250 g de fromage de chévre frais
* 50 g de Gruyere suisse ® 30 g de beurre 15 cl de bouillon de volaille * 2 feuilles de brick ¢ 1 cuil. a soupe d’huile d'olive ® Sel ® Poivre

Pelez les panais et les carottes et coupez-les de chevre a la fourchette avec I'huile. Ajoutez et enfournez pour 15 min en les retournant deux fois.
en rondelles. Faites-les cuire a la vapeur pendant le thym, salez Iégerement et poivrez. Faites chauffer le bouillon de volaille avec
environ 30 min. Passez-les au moulin a [égumes. Coupez les feuilles de brick en deux. Etalez le reste de creme. Ajoutez le fromage de chevre

Dans une grande casserole, faites chauffer la préparation au chevre sur les 4 demi-feuilles. restant, le gruyere coupé en dés et le beurre. Laissez
le lait avec la moitié de la creme. Lorsque le mélange  Roulez-les comme un petit cigare en prenant fondre le tout et émulsionnez 'ensemble au mixeur
est bien chaud, ajoutez la purée de Iégumes soin de replier les extrémités vers l'intérieur. plongeant. 7. Répartissez la soupe dans des bols,
et fouettez. Assaisonnez et réservez au chaud. Préchauffez le four a180 °C. Posez les cigares  déposez par-dessus un peu d'émulsion au fromage

Dans un petit saladier, écrasez 200 g de fromage  sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et accompagnez d'un petit cigare croustillant.

un cotes-du-jura blanc.
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Cueme atadinen
awnoquefott et funits secs

| |
* 300 g de roguefort ¢ 50 g de raisins secs blonds
¢ 50 g de cerneaux de noix * 3 figues séches
¢ 5 clde porto ¢ 5 cl de créme liguide entiere
* 3 brins de ciboulette ® Poivre du moulin

La veille, rincez les raisins sous I'eau chaude,

égouttez-les et placez-les dans un bol. Faites chauffer
le porto et versez-le sur les raisins. Laissez mariner 12 h.

Le jour méme, sortez le fromage du réfrigérateur
pour le laisser a température ambiante. Coupez-le
en petits morceaux et mettez-les dans un saladier.
Ecrasez-les & a fourchette en ajoutant peu  peu la créme
jusqu'a obtenir une sorte de pate onctueuse. Incorporez
|es raisins avec le porto. Mélangez. =*. Concassez
grossierement les noix, ciselez la ciboulette. Hachez
les figues. Incorporez 'ensemble a la préparation, poivrez
et mélangez. <. Garnissez des petits pots avec
la préparation et placez au frais pendant au moins 2 h
avant de les servir avec des tranches de pain grillées.

un coteaux-du-layon (Vallée de la Loire).

e 2 ceufs # 100 g de parmesan © 100 g de beurre demi-sel
300 g de farine T55 © 100 g de pistaches nature décortiquées
100 g d'abricots secs ® 1 sachet de levure chimique

e Sel ¢ Poivre

Préchauffez le four a 170 °C.
Concassez les pistaches. Coupez
les abricots en petits morceaux.
Fouettez Iégerement les ceufs.
Coupez le beurre en morceaux.

Mélangez la farine, |a levure,
le parmesan rapé, poivrez
et salez. Faites un puits au
centre et ajoutez le beurre
atempérature. Travaillez du bout
des doigts pour l'incorporer,
ajoutez les pistaches et les
abricots secs puis versez les
ceufs. Travaillez la pate jusqua
ce quelle soit homogene. Formez

2 patons d'environ 20 cm de long,
6cmde large et 3 cm d'épaisseur.
Déposez-les sur une plague
couverte de papier sulfurisé
et enfournez pour 15 min.

Sortez les patons
du four, laissez refroidir 5 min
et coupez-les en tranches
de 15 mm. Déposez-les bien
aplat sur le papier cuisson
et enfournez a nouveau
pour 5a10 min en réduisant
la température du four a150 °C.
Laissez refroidir completement
avant de déquster a I'apéritif.

un crémant de Bourgogne.
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‘Ghatin de potinon
et pomme detevie
aufromagefondant

| |
e 5 tranches de pancetta ¢ 1tranche de potiron
de 600 g * 3 grosses pommes de terre ® 2 gousses
d"ail « 1 branche de thym ¢ 50 cl de créme liquide
entiére ¢ 100 g de fromage a raclette
¢ 50 g de mimolette jeune ¢ 50 g de mimolette
vieille 50 g de cheddar ¢ 50 g de beurre
*1baton de cannelle * Sel * Poivre

Faites chauffer la creme dans une casserole,
ajoutez les gousses d'ail épluchées et écrasées
avec le plat d'un couteau, le baton de cannelle,
le thym émietté et assaisonnez. Laissez infuser
hors du feu le temps de préparer la suite.

Pelez les pommes de terre et coupez-les en fines
rondelles. Rincez-les et séchez-les. Otez I'écorce
et les graines du potiron et détaillez-le en lamelles
de méme épaisseur gue les pommes de terre.

Hachez grossierement tous les fromages, sauf
la mimolette vieille, et mélangez-les. Préchauffez
le four @180 °C. Passez la créme au chinois.

Coupez les tranches de pancetta en allumettes.
Tapissez le fond d'un plat beurré avec la moitié
des pommes de terre, parsemez-les de fromages
hachés, de la moitié de la pancetta, versez un peu
de créme infusée, recouvrez avec la moitié des
tranches de potiron en assaisonnant entre les

couches. Recommencez ce montage en terminant par

le mélange de fromages hachés. Répartissez quelques

noisettes de beurre et enfournez pour 45 min.
Prélevez des copeaux de mimolette

vieille 3 I'aide d'un Econome et parsemez-en

le gratin juste avant de le servir.

un beaujolais-villages rouge.




Lic & i
Juwiffade de pomme detevie et chataigne au laguiole

* 800 g de pommes de terre (type bintje) ¢ 1 gousse d'ail ® 1 petit bouquet de persil ® 300 g de laguiole doux
* 50 g de créeme fraiche épaisse ® 200 g de chataignes cuites au naturel * 2 cuil. a soupe d'huile de tournesol ® Sel ® Poivre

Epluchez les pommes de terre, et hachez le persil avant de I'ajouter. Ajoutez les chataignes et le fromage

lavez-les et coupez-les en morceaux. Mélangez et poursuivez la cuisson et laissez-le fondre a feu doux.
Saisissez-les a la poéle bien chaude avec  a feu doux 30 min, ou jusqu'a ce que Au dernier moment, ajoutez la creme
I'huile. Salez, poivrez et mélangez. les pommes de terre soient bien fraiche, sans la faire bouillir. Servez
Pelez I'ail, émincez-le et ajoutez-le dorées. Pendant ce temps, taillez aussitot avec une belle piece de beeuf
dans la poéle. Lavez, effeuillez le fromage en fines lamelles. grillée ou de la saucisse de Toulouse.

un cotes-roannaises rouge (Vallée de la Loire).
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" INSPIRATIONS

"

Supeme devolaille fanci au chaowice

* 5 escalopes de poulet ® 125 g de champignons de Paris ® 125 g de feuilles d'épinard * 1/2 oignon 1 blanc d'ceuf
* 8 cl de creme liquide entiére 60 g de chaource © 5 cl de lait ® 25 g de beurre © 1tranche de pain de mie  Sel ® Poivre

Dédoublez 4 escalopes de poulet a laide d'un  mousseux pendant 8 min. Ajoutez les feuilles du film alimentaire pour former un boudin. Serrez
couteau bien tranchant, sans aller jusqu'au bout,  d'épinard lavées et hachées, faites cuire jusqu'a et entortillez hermétiquement les extrémités.

et ouvrez-les pour obtenir de grandes escalopes  évaporation compléte de I'eau. Laissez refroidir. Mettez-les a cuire 30 min a la vapeur.

bien plates. Au besoin, aplatissez-les au rouleau. Découpez le chaource en dés, mélangez-les Otez délicatement le film de chaque ballotin.

Mixez le filet de volaille restant avec la creme avec la farce fine de volaille et le pain de mie Découpez les entames et détaillez chaque ballotin

et le blanc d'ceuf pour obtenir une farce fine. trempé dans le lait puis essoré. Assaisonnez en trongons. Déposez-les sur chaque assiette
Lavez les champignons et taillez-les et incorporez la duxelles de champignon froide. et servez avec une purée de pomme de terre.

en duxelles, pelez et hachez l'oignon. Faites Farcissez les escalopes de volaille ouvertes

sauter le tout a la poéle dans le beurre avec ce mélange. Roulez-les chacune dans un pernant-vergelesses (Bourgogne).
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| Saladede chicowe aux poines, tartine aubrie

* 2 chicorées 1 poire * 1 poignée de noisettes entiéeres ¢ Quelques brins de thym
*150 g de brie 4 tranches de pain au levain e 2 cuil. a soupe d'huile de noisette
*1/2 cuil. a soupe de vinaigre de miel 1 cuil. a café de miel ® Sel * Poivre

Effeuillez, lavez et essorez salez et poivrez. Taillez les poires sous le gril pour faire gratiner le brie.
les chicorées. Coupez les en fines lamelles, réservez. Servez la chicorée avec
feuilles les plus grandes. Coupez le brie en tranches. les poires et la vinaigrette

Allumez le four en position Déposez-les sur les tranches de pain, ~ dans 4 assiettes, déposez
gril. Mélangez 'huile de noisette parsemez de noisettes concassées 1tartine. Dégustez aussitot.
avec le vinaigre de miel et le miel, et de thym. Poivrez et passez1a 2 min un poiré.

www.cuisineetvinsdefrance.com 55



INSPIRATIONS

Cencales et legumes
alaowemedefiomages

| |
o 2 carottes * 1 fenouil * 1/2 brocoli * 1 cuil. a soupe
de graines de courge © 20 cl de créme liguide
entiére ¢ 75 g de bleu de Bresse ® 30 g de Sbrinz
* 3 brins de cerfeuil ® 250 g de céréales mélangées
précuites (blé, orge, avoine, soja) ® Sel ® Poivre

Faites cuire les céréales selon les instructions
du paquet. . Emiettez le bleu de Bresse. Rapez
le Sbrinz. Faites chauffer la creme dans une casserole
et, lorsqu'elle est bien chaude, ajoutez les fromages.
Fouettez, poivrez. Egouttez et réservez au chaud
les céréales, ainsi que la créme au fromage a part.
Coupez les carottes et le fenouil en cubes. Taillez
le brocoli en fleurettes de la méme taille que les cubes.
Plongez les carottes dans une grande casserole d'eau
bouillante salée. Au bout de 5 min, ajoutez le fenouil puis,
encore 5 min plus tard, le brocoli. Prolongez la cuisson
5 min. Eqouttez les [égumes et mélangez-les aux céréales.
Versez la créme de fromage dans le fond d'un
grand plat ou de 4 assiettes individuelles. Déposez
les céréales aux Iégumes par-dessus. Parsemez
de graines de courge et décorez de cerfeuil.

un macon blanc (Bourgogne).

et de froage de chévre type biiche .
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Beignets denicotta

| |
3 ceufs » 250 g de ricotta © 25 cl de coulis de fruits rouges ¢ 50 g de farine
¢ 50 g de sucre glace © 1sachet de sucre vanillé * Huile d"arachide

Séparez les blancs d'ceufs des et faites-la doucement tomber dans
jaunes. Fouettez laricotta avec les jaunes  I'huile briilante. Procédez rapidement
d'ceufs, le sucre vanillé et la farine. Dans jusqu'a épuisement de la pate.
un saladier, battez les blancs en neige Laissez gonfler et dorer les

ferme. Incorporez-les a I'appareil précédent  beignets dans I'huile pendant 2 a 3 min.

et mélangez délicatement a la spatule. Récupérez-les a l'aide d'une écumoire
Faites chauffer I'huile dans une et placez-les sur un papier absorbant.

friteuse ou une sauteuse a bords hauts. Saupoudrez-les de sucre glace
Al'aide de deux cuilleres, et déqustez-les aussitot en les

prélevez un peu de la préparation trempant dans du coulis de fruits.

un asti spumante (ltalie).
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Jantefine aux pommes, céleni et mobien

* 2 pommes © 1 petit céleri-rave 200 g de morbier 1 rouleau de pate feuilletée
e 2 cuil. a soupe d'huile d'olive ¢ 1 cuil. a café de graines de coriandre ® Sel ¢ Poivre

Préchauffez le four a 190 °C. Lavez les papier sulfurisé sur une plague a four.
pommes et coupez-les en lamelles. Ecrotez  Déposez les tranches de pomme, de céleri
le morbier et coupez-le en fines tranches. et de morbier en les intercalant. Arrosez

Epluchez, lavez et séchez le céleri. d'unfilet d'huile d'olive, salez Iégerement
Emincez-le, idéalement & la mandoline. et parsemez des graines de coriandre
Retaillez les tranches afin qu'elles soient pilés au mortier. Enfournez pour 25 min.
de méme calibre que les lamelles de pomme.

Déroulez la pate feuilletée avec son un vin de paille du Jura.




Jante au broceiu et aux aguumes

100 g de beurre © 200 g de farine 1 cuil. a soupe bombée de sucre. 1 citron jaune bio
* 4 ceufs » 400 g de brocciu © 80 g de sucre © 4 cuil. a soupe de marmelade de clémentine (ou d'orange)

Préparez la pate : mélangez le sucre d'eau. Enveloppez la pate dans du film obtenir un mélange presque homogene.
avec la farine, ajoutez le beurre coupé alimentaire et réservez au frais pendant 1 h. Préchauffez le four a 170 °C. Etalez
en morceaux et travaillez du bout des Lavez le citron, rapez le zeste finement la pate au rouleau et foncez-en
doigts jusqu'a obtenir un sablage. Ajoutez et pressez le fruit. Fouettez les ceufs un moule a tarte beurré de 20 cm.

2 ou 3 cl d'eau froide en continuant avec le sucre, ajoutez le brocciu écrasé Piquez le fond de pate, étalez par-dessus
de travailler la pate jusqu'a former une alafourchette, le jus et les zestes la marmelade, puis versez la préparation
boule. Si besoin, ajoutez encore un peu de citron. Travaillez rapidement pour au brocciu. Enfournez pour 35 min.

un muscat du Cap-Corse.

INSPIRATIONS
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DEGUSTATION

De plus en plus de magasins bio offrent des références sur lesquelles

on peut compter. Pour cette sélection, nous avons demandé aux enseignes
de nous faire parvenir 3 échantillons de leur gamme compris entre 4 et 15 €.
Les magasins absents de cette sélection n'ont pas jugé utile de nous
présenter des échantillons. Voici les 16 meilleures bouteilles. Pour des
niveaux de prix plaisir trés intéressants les références sortent de l'ordinaire,
avec un prix spécial pour la sélection de I'enseigne Biocoop. parKARINE VALENTIN

proposés par des magasins bio de 4,95a 14,22 €

CHATEAU LES MIAUDOUX PRIMA NATURE,

Bergerac sec 2016 GERARD BERTRAND

C'est du sauvignon, on ne peut pas Cabernet-sauvignon 2016

se tromper, [égérement variétal Biologique, végan et sans soufre, sur
avec sa touche de feuilles de cassis, le papier, ce vin-la a tout du premier
ses notes florales sur une petite de la classe. Au nez, il reste trés
bouche épicée, ronde. Un vin qui, cabernet-sauvignon avec ses notes
pour son prix, vaut le coup d'ceil, un peu terreuses, son sous-bois et son
3 condition de le déguster bien fruit évoquant le cassis bien mr et
frais sur des rillettes de sardines. presque confituré. Riche et opulent,

Biocoop, 4,95 €. Note : 13/20 le vin apparait plus énergique
dans sa finale plutot massive.

DOMAINE SOLEYRADE Naturalia, 7,95 €. Note : 15/20

Cotes-du-rhone 2015

On le go(ite plus pour sa bouche AGRION BLEU

tendre et souple au joli fruit rouge g::;‘:; (?e(:]lsaité 1 robe Sivie
Ly cos mire o dices t e, 9UnDOUetaut parturs s ; Soleyrade N CEHESY
sile bouguet standard ne paie pas et JUtPUXZfrUItS, noirs, poivre, cacao i ‘gs;*.'u:, «s

de mine, il posséde 'avantage d'un eF arémes torref|e§. En attaque, le -

prix révé et d'une qualité honnéte. vin ouvre sur la fraicheur, avec une

Naturéo, 5,99 €. Note : 13/20 ceinture tannique quireste puissante
e mais réguliere, et offre a ce rouge

de Loire une élégance, pour finir

poudrée et fruitée. Le vin pour agneau

Bio ¢’ Bon, 8,45€. Nofe : 17/20

Hewver

L'ECUYER DE COURONNEAU
Bordeaux-supérieur 2015

Un nez qui déborde de fruits noirs
et de maturité, une bouche sur

la réglisse modelée par des tanins
réguliers et denses, de I'amplitude
et du volume, sur une finale presque
mousseuse, C'est le bordeaux

CHATEAU DE MANISSY
Cotes-du-rhdne 2016

Il'y aurait presque au nez une petite
touche de truffe qui s'enfuit ensuite
. ) sur un fruit éclatant avec une belle
aavoir toujours sous la main pour répartition entre le volume 'alcool et les
satisfaire tout le monde en toutes tanins. Un rhone savoureux et ambitieux,
occasions pour un prix genial légerement boisé adoucit d'un milieu
Naturalia, 6,45 €. Nofe : 14/20 de bouche caressant sur une finale

R aux notes de réglisse. Un doux/dur !
CHATEAU BEAUBOIS, Bio ¢’ Bon, 8,71 €. Nofe : 14/20 GERARD BERTRAND

CUVEE EXPRESSION
Costiéres-de-Nimes 2016 LE GROLLEAU NOIR, ]E'WM
Les petits fruits rouges du nez laissent PENSER NATURE Pl
imaginer une bouche tendue de douceur  Vin de France 2016 00U - ORaxs v
et de fruits. Le vin est aimable Une odeur de terre aprés la pluie, _—
savoureux tendre et juteux. les tanins des épices, de I'encens et des huiles EXPRESSION ;

un peu rustiques et la puissance essentielles, le nez est original. Le -
de lafinale appellent une recette qui grolleau noir est un raisin peu courant.
aura du tempérament comme une Enbouche, les tanins sont concentrés
daube, parfaite pour les tanins poivrés. et réglissés sur une structure musclée.
Biocoop, 7€. Note : 15/20 Botanic, 9,50 €. Nofe : 15 /20
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Sauvignon 2016

La société de négoce Ampélidae
offre une variété d'étiquettes
bio et celle-ci figure en bonne
place, sorte de standard

maison qui met le sauvignon
asaplace, celle d'un raisin
finement bouqueté aux notes
florales d'églantine, sur une
délicatesse de fruit de la Passion
et une matiére croquante

pour des fruits de mer.

La Vie Claire, Naturalia,
Biocoop, 9,70 €. Note : 14/20

CHATEAU MORILLON
Bordeaux 2015

Franchement parfumé sur une
bouche délicatement ourlée

de tanins gourmand, signature
du pulpeux millésime 2015, voici
un bordeaux simple bien bati,
expressif et fruité. On n’hésite
pas et, hop !, dans le panier des
courses pour faire le vin de tout
unrepas sur des lasagnes, ou
toutes les viandes rouges.

Bio ¢’ Bon, 9,90 €.

Note : 15/20

CAROLINE BONNEFOY
Cotes-du-rhone-
villages-valréas 2016

Epicé et mur, le nez sent

le laurier, les épices

et lagarrigue. Le vin

ade 'aplomb et pourrait presque
paraitre austére sila bouche

ne se révélait pas plus fine,
fruitée et gourmande avec

de la profondeur et des saveurs
de badiane, du tempérament

et des tanins serrés en finale.
La Vie Claire, 9,95 €.

Note : 14/20

OUEST COAST

SIROT ET SOULAS

Anjou blanc

On aime la facilité avec laquelle
les chenins de Loire prennent
des notes minérales. Un nez
légerement infusé plutot

droit dans un style presque
austére mais a latouche

silex qui rappelle d'o il vient.
La bouche dominée par

la fraicheur apporte son lot de
gourmandise sur une finale vive.
Biocoop, 9,99 €. Nofe : 15/20

MARIUS,

DOMAINE DE LA DOURBIE
Languedoc 2016

II'sent la garrigue, le sous-bois,
le fruit, la réglisse et les

fleurs de cyste, la bruyere

et le thym. Il porte un nom

qui chante le Midi. Les tanins
sont souples et le fruit remplit
sa mission, il donne un charme
savoureux a ce Marius qui

fait le job du vin de copain
avec une certaine aisance.
Bioc' Bon, 10,74 €.

Note : 15/20

COMETE,

VIGNOBLE DES 2 LUNES
Crémant d'Alsace

Dans la bouteille, du pinot
auxerrois et en bouche une
bulle gracieuse, de 'amande
et une pointe mentholée.

La bulle qui se concentre sur
le haut du palais apporte une
touche de fraicheur persistante
sur la finale grillée. Loutsider
du champagne, acidulé et fin,
pour « buller » autrement.
Naturalia, 12,95 €.

Note : 16/20

DOMAINE GENOUX

Arbin mondeuse 2012

La fraicheur de la Savoie dans
le nez de cette mondeuse,
simple et sophistiquée a la fois
avec ses notes de myrtille,

sa touche de poivre vert et son
parfum d’humus. La bouche
est délicate franche, simple,
désaltérante et équilibrée.

On la place sur des diots

ou une potée savoyarde .
Biocoop, 13,99 €. Note : 17/20

BERNHARD REIBEL
Alsace-gewurztraminer 2015
Gewurzt signifie épice, celles
que l'on sent au nez sont
douces. Puis de fines notes
patissiéres suivent en bouche
avec du miel qui en rajoute
question séduction. Lamplitude
de son palais et la touche
d'amertume permettent ensuite
a ce blanc de prendre son envol
sur un foie gras, une choucroute
de poisson et un munster.

Bio ¢’ Bon, 14,22 €.

Note : 16/20
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ON L'A CONNU
_ FRAICHEMENT
ETOILE AU CHALET
DU MONT
D'ARBOIS. DEPUIS,
IL A ACCROCHE UNE
DEUXIEME ETOILE
A SON PALMARES
ET GRAVI QUELQUES
CENTAINES
DE METRES.

ON LE RETROUVE
DANS SON TOUT
NOUVEL ECRIN:
LE 1920 DU FOUR
SEASONS, A MEGEVE.

€2 1920, d.Megeve

PAR SOPHIE MENUT, PHOTOGRAPHIES DE LAURENT ROUVRAIS



1. Les luminaires représentant
des nuages soufflés sont
dessinés par |'artiste Jeremy
Maxwell Wintrebert.

2. Lebar, au centre

de la salle, devient un élément
de décor a part entiére qui
anime gaiement le lieu.

3. Le service de table a été
congu sur mesure et chaque
assiette de présentation

est différente.

4. De lasalle, on peut jeter
un ceil sur la cuisine ouverte
ou s'active la brigade.

5. Lalarge terrasse

de la salle a manger permet
d'admirer la vue a 360°.

e
41
A\

I’heure ot1 nous rencontrons Julien Gatillon,
I'hotel fourmille dactivité : il ouvrira
mmm JUelques jours avant que vous ne lisiez cet
article. Partout, les équipes s’affairent aux derniéres
finitions des parties communes ot, disséminées
dans les couloirs et les salons, le visiteur pourra
admirer les collections de tableaux et de verre soufflé
d’Ariane de Rothschild, la propriétaire des lieux.
La cuisine ouverte donne sur la salle, qui
bénéficie elle-méme d’une vue a 360° sur les
montagnes mégevannes. Heureux le gourmet
qui aura la chance de s’asseoir dans la confortable
salle 8 manger du restaurant 1920 !

1920, c'est I'année de naissance

de la station de sports d'hiver.

Cette année-la, Noémie de Rothschild,
amoureuse de Saint-Moritz, découvre Megeve
et, révant de créer une station pouvant rivaliser
avec celle du village suisse, elle fonde la Société
francaise des Hotels de montagne et commande
la construction du Chalet du Mont d’Arbois.
2002, Cest 'année o, par hasard (ou par
chance!), Julien, tout juste 18 ans, débute son
stage au restaurant dudit hotel. Apres I'école,

il part a Crissier dans le célebre établissement

de Benoit Violier, puis au Canada, fait un petit tour
au Meurice a I'époque d’Alléno, et revient en 2012
au Mont d’Arbois. En 2014, le Michelin lui décerne
une étoile, puis une seconde deux ans plus tard.

On pourrait le croire pressé,

il sait seulement ou il veut aller.

Ale voir si calme et déterminé, on comprend

quil n’a pas besoin de forcer le trait. Il a déja tout
d’un grand chef : la technique, le sens et 'amour
des produits (hérités de sa petite enfance dans

le Poitou, o1 'on mangeait ce que 'on cultivait),
I'implication (il a dessiné lui-méme les plans

de sa nouvelle cuisine), la détermination,
I’humilité et la tranquille autorité avec laquelle

il supervise sa brigade de vingt personnes.

Julien Gatillon a envie de tradition, d’'une

cuisine classique mais actuelle, de cohérence des
gotts, d’assiettes simples. Rotir, marquer, cuire
doucement, arroser, retourner, assaisonner, prendre
soin des cadeaux que la nature lui offre pour les
magnifier et s’effacer derriere eux. En cuisine, cela
se nomme le talent. Il n’en est certes pas dépourvu
et son histoire ne fait que commencer. ..
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EN COULISSES

13 QUESTIONS A...
Julien'Gatillon

Votre principale
qualité?
» La persévérance.

Votre principal défaut ?
» Je suis tétu.

Ot vous sentez-vous
bien?
» Avec ma famille.

Votre instrument
de cuisine
indispensable ?

» Ma Microplane.

Ce que vous avez
toujours dans
votre frigo ?

» Des cornichons.

Sivous étiez un plat ?
» Un lievre ala royale.

La recette que vous
auriez aimé inventer ?
» La mayonnaise.

Votre boisson préférée ?
» Leau.

Le cuisinier qui
vous inspire ou qui
vous a inspiré ?
» Benoit Violier.

Sivous n’étiez
pas cuisinier ?
» Garde-péche
ou garde-chasse.

Votre livre préféré ?
» Le Larousse
gastronomique.

Votre loisir préféré ?
» La péche.

Ses produits cultes

‘Lebiiedelafoune
des Tente Apents
C'est le seul brie de Meaux
bénéficiant d'une AOP. Le lait est
issu du méme troupeau nourri
avec les céréales cultivées sur
place. Je le marie a des truffes
ou le prépare en cromesquis.
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‘Le chevrewil

Le gibier me rappelle mon enfance,

lorsque j'accompagnais ma famille
ala chasse. Quand Benoit Violier,
mon ancien chef, a préparé son
ouvrage sur le gibier, je I'ai assisté
tous mes lundis de congé pour
cuisiner et j'ai adoré cela!

‘Les gambenonis

Je les aime pour leur rareté. Elles
sont péchées a plus de 400 m
de profondeur dans le golfe
de Génes. Je les sers en carpaccio
ou en tartare, ou je les cuis a peine
pour ne pas dénaturer leur chair
délicate. C'est une merveille !

‘Chuile d'olive de
Rupert € Rothschild
Elle est produite dans le domaine
de la famille Rothschild, en Afrique
du Sud, et fait partie de notre identité.
Je 'apprécie pour son acidité
et sa fraicheur. Je I'utilise aussi bien
en assaisonnement qu'en cuisson.



Juwbotfacon cabonana

POUR 4 PERS. | PREPARATION 50 MIN
CUISSON 45 MIN

ASSEZ FACILE | UN PEU CHER

*1dos de turbot de 1kg » 200 g d'os
amoelle * 200 g de poitrine de porc
fumé e 4 fines tranches de lard

© 600 g de pomme de terre rattes
10ignon ¢ 5 brins de ciboulette

¢ 1jaune d'ceuf « 50 cl de creme
liquide 50 g de parmesan

25 g de beurre ¢ 1grosse tranche
de pain de campagne ¢ 5 cl d'huile
d'olive * Sel * Poivre

1. Pelez et ciselez I'oignon. Taillez

la moitié de la poitrine fumée en gros
lardons. Faites-les suer 3 min dans une
casserole et ajoutez 'oignon. Continuez
la cuisson en ajoutant la créme au bout
de 3 min, laissez cuire a feu doux
encore 10 min. Passez la sauce dans

un tamis, rectifiez I'assaisonnement

et ajoutez 1jaune d'ceuf en fouettant
pour la lier. Réservez au chaud.

2. Faites cuire les pommes de terre
15 min dans une casserole d'eau salée,
puis pelez-les aussitot. Parez-les

pour leur donner une forme ovale.

SARECETTE POUR NOS LECTEURS

3. Taillez le pain en dés et faites-les
revenir dans le beurre mousseux
jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Posez-les
sur une feuille de papier absorbant.

4, Taillez le reste de la poitrine en fins
lardons et saisissez-les rapidement dans
une poéle bien chaude. Débarrassez.

5. Prélevez la moelle des os

et coupez-la en dés. Saisissez-les dans

la méme poéle que les lardons.

6. Versez I'huile dans une grande
sauteuse, assaisonnez le turbot

et saisissez-le cOté peau. Laissez-le
cuire environ 15 min dans le four

préchauffé a180 °C. Levez les filets.
7. Faites réduire un peu la sauce
carbonara et ajoutez les pommes
de terre pour les enrober de sauce.
Snackez les 4 tranches de lard

pour les colorer. Déposez-les dans
le fond de chaque assiette, ajoutez
les pommes de terre, le poisson,

les lardons, les dés de moelle

et de pain. Rapez un peu de parmesan
au-dessus de chaque assiette.
Parsemez de la ciboulette ciselée.

NOTRE BON ACCORD :
un rully blanc (Bourgogne).
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BEAUX MARIAGES

Une trilogie de raisins venus

d'Alsace, vinifiés en rouge, en blanc 1

sec et en vendanges tardives, T

sublime ce menu original. f \ Ty

PAR KARINE VALENTIN, PHOTOGRAPHIES LAURENT ROUVRAIS, b~

RECETTES SOPHIE MENUT, STYLISME JUDITH CLAVEL E R F()N N l

Ping
N“T N(\l R
"'lb-l

"est en Alsace que nous sommes P4

allés piocher les trois recettes
men de ce menu accompagnées
de trois flacons ne reflétant qu'une
petite proportion des vins regroupés
sur les villages vignerons du Haut- e
et du Bas-Rhin. Non content N
de posséder sept cépages que I'on récite v
comme les sept nains de Blanche-Neige
(riesling, gewurztraminer, pinot
blanc, muscat, pinot noir, pinot gris et
sylvaner), le vignoble alsacien, fort de
sa réelle prédisposition a la production
de vins d’excellence, possede des
terroirs classés en grands crus. Seuls
quatre cépages élus ont le privilege
de porter les couleurs de ces 51 grands
crus répartis sur les pentes plus
au moins douces a 'aplomb de clochers
chapeautés de nids de cigognes :
le riesling, le gewurztraminer, le pinot
blanc et le muscat. Le paysage signe
la douceur de vivre alsacienne dont e -
le climat automnal et les étés indiens o 2 o3 Klbcrrr!
favorisent la lente maturation des ¢
raisins blancs, capables de produire
les magnifiques vendanges
tardives et sélections de grains
nobles. Suivez-nous sur ce chemin
gourmand avec un pinot noir dans
un millésime gorgé de soleil, un pinot
gris arrivé a maturité et un superbe

.

lo'

gewurztraminer issu de I'un des plus e P ) ) 1 tF Ay %,/4, vere
illustres domaines sur le non moins Pz T 3 . .~
illustre grand cru, le furstentum. BRI 0t _PROOUC
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NOTRE

Alsace pinot noir 2015, Meyer-Fonné, 9,80 €.

Tout en délicatesse sur un petit fruit rouge tendre, une jolie touche
terreuse comme on les aime et une belle finesse. Et puis, juste en fin
de bouche, la petite saveur épicée qui fait le lien avec la recette

et s'installe avec la noix de muscade. Le pinot noir a bien des atouts,
mais sa qualité premiere est de s'acoquiner avec une grande variété
de recettes. Si le 2015 est épuisé, le 2016 qui suit est encore plus vif
et tout aussi délicieux sur la recette, dans un registre plus frais.

" JanteaLoignon

POUR 6 A 8 PERS. | PREPARATION 20 MIN I CUISSON 1H 10

TRES FACILE | ABORDABLE

* 8 oignons * 3 jaunes d'ceufs ® 20 cl de creme fraiche liquide

* 20 cl de lait * 30 g de beurre ® 250 g de pate brisée

* 3 cuil. a soupe d’huile neutre ¢ Noix de muscade ® Sel et poivre

1. Pelez et émincez les oignons. Dans une grande sauteuse,

faites chauffer le beurre et I'huile et ajoutez les oignons. Laissez-les

cuire a feu doux sans colorer environ 30 min. Laissez refroidir.

2. Etalez [a pate dans le fond d'un moule & tarte et piquez-la en plusieurs
endroits. Faites-la cuire a blanc 10 min dans le four préchauffé a 180 °C.

3. Pendant ce temps, battez dans une jatte les ceufs avec le lait

et la creme. Assaisonnez de sel, poivre et muscade rapée.

4. Etalez les oignons sur le fond de tarte et versez 'appareil

précédent. Enfournez a nouveau pour 40 min. Servez tiede ou chaud.

£
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NOTRE

Alsace pinot gris Hengst 2011,

Cave de Turckheim, 14,60 €.

Voila six ans qu'est né ce joli

petit pinot gris alsacien

et il na pas pris une ride,

juste une maturité parfaite

pour s'installer a table sur

notre matelote de poissons.

Son nez fin, enrobé d'une

touche de citron confit

et de curry, laisse une bouche

tendre qui finit sur la vivacité y
et une touche d'amertume, A
idéale pour finir I'accord.
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(Matelote depoissons

POUR 4 PERS. | PREPARATION 35 MIN | CUISSON 45 MIN I FACILE | ABORDABLE

300 g de filet de saumon ¢ 300 g de filet de merlan 500 g de champignons de Paris
o1 échalote * Le vert d'un poireau ® 3 brins d'estragon * 1 jaune d'ceuf

*10 cl de créme fraiche liquide © 50 g de beurre * 300 g de nouilles alsaciennes

1 demi-baguette de pain rassis ® 50 cl de court-bouillon 15 cl de vin blanc d'Alsace
*1 cuil. a soupe de Maizena ® 2 cuil. a soupe d'huile neutre e Sel et poivre du moulin

1. Lavez les champignons, 6tez leur pied
terreux et émincez-les. Faites mousser

10 g de beurre dans une sauteuse et jetez-y les
champignons. Faites-les cuire environ 10 min.
Débarrassez et réservez au chaud. Faites cuire
les nouilles 6 min dans une casserole d'eau
bouillante salée. Egouttez-les, mélangez-les
avec 20 g de beurre et réservez au chaud.

2. Découpez le pain en dés et faites-les
dorer avec I'huile dans la méme sauteuse que
les champignons pendant 4 min. Débarrassez.
3. Emincez I'échalote et le vert

de poireau. Dans la sauteuse, faites blondir

2 min ['échalote dans le beurre restant.
Ajoutez le poireau et, au bout de 4 min, versez
le bouillon et le vin blanc. Laissez cuire 10 min.
4. Coupez les filets de poissons en deux.
Faites-les pocher délicatement dans

la sauteuse (I'eau de cuisson doit juste frémir).

Laissez cuire 5 min environ en évitant de trop
remuer. Sortez les filets avec une écumoire
et laissez-les dans un plat au chaud. Filtrez

le bouillon de cuisson et versez-en 30 cl dans
une petite casserole. Portez a frémissement
sur feu doux et laissez cuire 5 min.

5. Dans un bol, fouettez la créme

avec le jaune d'ceuf et la Maizena. Ajoutez

5 cl de bouillon chaud. Mélangez et reversez
dans la casserole. Laissez épaissir Iégerement
en fouettant sans cesse. Salez et poivrez.

6. Versez un peu de sauce dans le fond
d'un grand plat. Déposez les nouilles dessus,
puis répartissez les champignons. Posez

les morceaux de poissons. Parsemez le plat
de croditons, versez encore un peu de sauce.
Rectifiez I'assaisonnement. Décorez de brins
d'estragon et servez le reste de sauce dans
une sauciere présentée a coté du plat.




POUR 4 PERS. | PREPARATION 25 MIN | CUISSON 5 MIN | FACILE | ABORDABLE
* 25 cl de creme fraiche liquide ® 500 g de marrons sous vide ou surgelés

© 200 g de sucre en poudre © 4 grosses meringues

30 g de sucre glace 3 cl de rhum 2 gousses de vanille

avec le sucre glace et la vanille.

3. Placez la purée de marron
dans une poche a douille munie d'un
embout tres fin, ou mettez-la dans

1. Préparez un sirop en chauffant

15 ¢l d'eau dans une casserole avec le sucre
et1gousse de vanille fendue et grattée. Des
que I'eau bout, ajoutez les marrons et laissez
cuire 5 min. Ecrasez le tout & la fourchette un moulin avec une grille fine.

ou passez la préparation au presse-purée. 4. Sur chaque assiette, écrasez

Ajoutez le rhum, mélangez et laissez refroidir.  grossierement la meringue entre vos doigts.
2. Fendez et grattez I'autre gousse Répartissez de la creme Chantilly et masquez
de vanille en deux et récupérez les graines.  I'ensemble avec des vermicelles de marron.
Montez la creme bien froide en chantilly Décorez avec un peu de chantilly restante.

BEAUX MARIAGES

NOTRE

Alsace gewurztraminer grand cru furstentum 2015,
vendanges tardives, Domaine Weinbach, 45 €.

On ne résiste pas a I'envie d'un gewurztraminer, surtout
quand le raisin ne fait pas dans l'outrance. C'est le cas
lorsqu'il est produit par un grand domaine, sur des terroirs
d'exception qui mettent en valeur la race du sol plus que
la variété du raisin. Le nez admirable évoque I'exotisme
de larecette et la délicatesse révélée en bouche souligne
le marron sans I'alourdir. Inmense partenaire d'un foie
gras, ce furstentum saura conquérir le sucre du dessert.
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Vous devez acheter : 4 os a moelle * 2 carottes © 1pain de campagne
Vous avez chez vous : 1 oignon © 4 cubes de bouillon de beeuf bio
* Fleur de sel ® Poivre du moulin

Placez les os a moelle dans une casserole d'eau froide et portez
3 ébullition. Egouttez-les et jetez I'eau. 2. Portez a ébullition
2| d'eau avec les cubes de bouillon. Pelez et ciselez l'oignon,
pelez les carottes et taillez-les en dés. 2. Plongez les os et les
Iégumes dans le bouillon et laissez cuire 20 min. 4. Préchauffez

o o> . p 0 7 . 7 7
(\) (\) » l._' (\) le gril du four a 210 °C. Avec une écumoire, récupérez les os

et placez-les dans un plat a four. Enfournez pour quelques minutes.

NP Tranchez le pain et faites-le toaster au grille-pain. Retaillez S ..
F"“" = 7 lestranches en larges mouillettes. 6. Servez le bouillon aux
\\) petits [égumes dans des bols ou assiettes creuses. Tartinez
— les mouillettes de moelle bien chaude, parsemez de fleur de sel
et donnez 1tour de moulin a poivre. Dégustez e tout bien chaud.

un moulin-a-vent (Beaujolais).

oelle, car°“°5

gsa s de campagne-

et palﬂ
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Vous devez acheter : 4 escalopes de poulet fermier ® 400 g de mélange forestier (surgelé) ® 100 g de noisettes entiéres
Vous avez chez vous : 1 cuil. a café de thym 20 cl de créme liquide entiére ¢ 5 cl de vin blanc sec
* 2 cuil. a soupe d'huile de pépin de raisin * 1/2 cuil. a café de baies roses * Sel * Poivre

Préchauffez le four a 150 °C. Dispersez pour que les morceaux soient dorés de tous versez la creme. Ajoutez le thym et les baies roses
les noisettes sur une plague a four et faites-les cotés. Débarrassez-les dans une assiette. pilées au mortier. Faites réduire de moitié en
griller pendant 10 a 15 min. Réservez-les. Mettez les champignons encore surgelés mélangeant souvent. Rectifiez 'assaisonnement.

Pendant ce temps, taillez les escalopes dans laméme poéle et déglacez avec le vin blanc. Servez dans des petits caquelons
en laniéres. Saisissez-les dans une sauteuse Faites réduire, assaisonnez, couvrez, baissez et parsemez de noisettes grillées concassées.
bien chaude avec 2 cuil. a soupe d'huile de pépin ~  le feu puis laissez cuire pendant 6 a 8 min.
de raisin. Salez, poivrez et remuez souvent Remettez le poulet, augmentez le feu et un arbois blanc (Jura)

< » - S
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E.u | ‘Gratin de cozets aux poieaux et viewx comté

Vous devez acheter : 3 blancs de poireau ¢ 150 g de comté 24 mois ® 300 g de crozets
Vous avez chez vous : 11 de lait demi-écrémé ¢ 80 g de beurre ® 70 g de farine ® 1/2 noix de muscade e Huile de colza * Sel et poivre

- 'f.‘ Faites cuire les crozets dans unfaitout ~ fondre le reste de beurre dans une grande les crozets dans le faitout et versez
’L‘ d'eau bouillante salée en S}Jivant les casserole. Lorsqu'il crépite, ajoutez la farine  la béchamel, mélangez bien.
indications sur le paquet. Egouttez-les. tout en fouettant. Délayez le roux obtenu Placez la moitié des crozets dans
25 Pendant ce temps, lavez et émincez avec un tout petit peu de lait sur feu vif. un plat a gratin. Disposez les poireaux
p“_ ' les blancs de poireau. Faites-les suer dans Fouettez pour détendre et poursuivez en une couche, puis ajoutez le reste des
o | . . g e . Y . e ,
@ une sauteuse avec 10 g de beurre et 1 cuil. ainsi l'opération petit a petit pour intégrer crozets. Parsemez du reste de comté
~  asoupe d'huile de colza. Salez, poivrez tout le lait sans faire de grumeaux. rapé et enfournez pour 10 a 15 min
et faites-les bien tomber pendant plusieurs Ala fin, ajoutez la noix de muscade a200 °C. Servez bien chaud.

minutes (ils doivent étre fondants). Réservez.  et100 g de comté fraichement rapé.

Préparez la sauce béchamel : faites Rectifiez I'assaisonnement. Remettez un chignin-bergeron (Savoie).




d'amap
et Oranges pig, ¢

Vous devez acheter : 6 oranges bio ou non traitées ¢ 100 g de polenta instantanée ¢ 200 g de poudre d'amande
Vous avez chez vous : 3 ceufs 20 g de beurre (pour le moule) 250 g de miel type acacia ¢ 15 cl d'huile végétale © 5 cl de Cointreau

Préchauffez le four a 160 °C. Beurrez Au batteur, fouettez le reste de miel avec Au moment de servir, décollez délicatement
un moule a cake. Disposez un disque de papier I'huile pendant 2 min. Ajoutez les ceufs puis les bords du gateau puis démoulez-le. Pelez
cuisson dans le fond, puis beurrez-le également.  battez encore 2 min. Ajoutez le zeste rapé avif les oranges précédemment zestées et

Pressez 3 oranges pour obtenir de 3 oranges. Incorporez la poudre d'amande, tranchez-les. Servez le gateau en parts avec des
10 cl de jus. Versez-le dans une casserole la polenta et le Cointreau. Versez la pate tranches d'orange. Nappez-les de sirop au miel.
avec 100 g de miel et faites réduire sur feu vif dans le moule et enfournez pour 40 a 50 min.
jusqu'a obtenir un sirop épais. Réservez. Laissez refroidir le gateau dans le moule. un monbazillac (Sud-Ouest).

) B

‘ASE ' .
L e e e clisinéetvinsdefrance.com 75
a5 W ,

()




A CHACUN SA BOUTEILLE

BIEN ACCOMPAGNER..

(Un ceviche

C'est une rencontre en toute légéreté, autour d'un plat
de poisson cru, qui nous est proposée. Notre challenge ?
Sublimer par le vin ce mets subtil et élégant. par sopHie Menut

endez-vous a 'hotel Marignan,

a deux pas des Champs-Elysées,
mmmm poUr cette nouvelle rencontre.
Aujourd’hui, Cest le talentueux chef
colombien Juan Arbelaez qui nous
accueille chez Limon, le restaurant
ot il met les agrumes en vedette.
Ce n’est pas une personnalité
issue du monde de la gastronomie
ou du vin que nous avons invitée
anous rejoindre, cette fois-ci, mais
un athléte accompli. Nageur aux
multiples médailles, Camille Lacourt
estaussi un épicurien et un gourmand
averti. Juan nous avait préparé

T6 CVFN°180 - Février-Mars 2018

un ceviche de maigre, aussi léger que
débordant des parfums du citron
caviar, des cubes de poire et des
herbes qui accompagnaient le poisson
cru. Respectant la regle de notre
joute amicale, chacun de nous avait
alamain la bouteille sur laquelle

il misait pour proposer un accord
pas si facile que cela a trouver.

Juan avait choisi un poiré, Camille
pariait sur du champagne, Karine
était allée chercher son accord
dansle Bordelais avec un graves,

et moi, jespérais 'emporter avec

un crémant-de-bourgogne.

Juan Arbelaez,
Sophie Menut,

Camille Lacourt et

Karine Valentin.




f' -
POIRE, GRANIT, ERIC

BORDELET, 18 €
Juan possede une grande

expertise et a pris des risques CREMANT-

assumés. Il adore ce poiré trés DE-BOURGOGNE BRUT,
original et atypique, élaboré PRESTIGE, CELINE ET
par le maitre en la matiere. LAURENT TRIPOZ, 15 €
Servi en général comme une Je voulais changer des !

boisson de dessert, il pense
que ses ardmes extrémement
gourmands de pomme

et poire répondent a l'acidité
du plat. Le maigre est

un poisson qui, cru, possede
une belle mache et beaucoup
de fraicheur, comme ce flacon,
Qqui exprime une saveur
longue en bouche. Il 'a mis
ala carte de son restaurant
et le propose trés souvent
avec ses entrées de poissons.

champagnes des fétes mais
j'avais encore envie de bulles.
Au détour d'une déqustation,
je suis tombée sur ce flacon,
élaboré en biodynamie par

un petit producteur. Issu

a100 % de chardonnay,

il est vinifié selon les mémes
principes que le champagne.
Elevé en f(it de bois, c'est

le vigneron qui assure aussi

la prise de mousse. Sans
dosage, il posseéde du gras

et de la douceur. Et jespére que
sa fraicheur et sa vivacité vont
soutenir la recette de Juan.

LEVERDICT

DE CHAMPAGNE
2000, DUVAL-LEROY,
100 € ENVIRON

Tout d'abord, c'est le nom

de ce champagne qui a séduit
Camille, qui ne voulait pas
d'unaccord plus classique
type vin blanc. Aprés l'avoir
découvert, et en prenant
connaissance des ingrédients
de larecette, il espére que

le coté féminin et floral que
I'on retrouve dans le plat

et le verre vont sillier. Il parie
aussi sur leurs acidités
respectives. Enfin, il estime
que la recette de Juan
possede ['élégance et l'esprit
qui caractérisent sa bouteille.

‘e choix de atine

CHATEAU
PEYRAT, GRAVES
BLANC 2016,12 €

Ce bordeaux blanc est
élaboré par un caviste
devenu producteur avec
I'envie de passer de I'autre
coté de la barriére. Son
vignoble est posé sur

un terroir de graviers, appelé
graves, qui réchauffent le sol
et les raisins et donnent

des blancs ronds, gras, avec
beaucoup de personnalité.
Ony retrouve la typicité

du sauvignon et le coté
énergique du sémillon qui

le compose. Karine mise sur
la bouche florale et fruitée
et sur le coté citronné que
I'on retrouve dans le ceviche
pour arriver a un accord
équilibré et soutenu par

la finesse et la vivacité du vin.

e cépage chardonnay dont est issu

le crémant-de-bourgogne est un raisin
avec un cOté agrumes qui se marie a merveille
avec le plat. La bulle est fine et élégante. Le nez
1est pas tres intéressant mais la bouche est
voluptueuse. Lamarante que Juan a glissée dans
le plat, avec son coté végétal, rafraichit I'accord.
Le graves, composé de sauvignon, sémillon
et muscadelle, est tres aromatique. 1l possede
un peu moins de longueur mais beaucoup

de douceur et d’élégance, presque trop, et le

vin passe un peu sous le plat. Laccord est trés
académique. Le champagne est trés complexe
et passe légerement au-dessus du plat, qui a
besoin de plus de simplicité. Néanmoins, son
c0té brioché fait ressortir le parfum du yuzu.
Femme de Duval-Leroy est tellement puissant
et exceptionnel. Cest un accord racé et élégant.
Le poiré a un nez trés explosif. Le goiiter

sur ce plat nous fait penser a un mariage

de combattants : passionnel et intense. Laccord
ne peut pas laisser indifférent. La recette

et le flacon ont des ardmes de fruits qui
sentrechoquent avec beaucoup de caractere.
Au final, le crémant a fait lunanimité,

lorsque le graves a été considéré comme

un accord plus classique. Le champagne est
presque trop beau pour ce plat et pourrait étre
dégusté tout seul. Enfin, le poiré est une vraie
découverte qui bouscule un peu les traditions.
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C'EST DU GATEAU !
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SARAH EST PATISSIERE AUTODIDACTE. DEPUIS UN AN, ELLE REGALE LES GOURMANDS
DANS SA BOUTIQUE STRASBOURGEOISE OU ELLE PROPOSE DES DOUCEURS SANS LACTOSE.
ELLE NOUS DEVOILE L'UN DE SES PLUS GRANDS SUCCES. DELICIEUX COMME ELLE.

PAR SOPHIE MENUT, PHOTOGRAPHIES DE LAURENT ROUVRAIS

-
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‘Ce mateniel

* Un cercle a tarte de 20 cm
* Un thermométre de cuisson
* Une poche a douille

POUR 6 PERS. | PREPARATION 45 MIN
CUISSON 35 MINIREPOS 2 H +12 H
UN PEU DELICAT | BON MARCHE

Pour la pate sablée :

*1 ceuf a température ambiante

150 g de margarine végétale ® 250 g de farine
*90 g de sucre glace * 30 g de poudre d'amande
Pour le crémeux citron:

e 3 citrons verts ¢ 5 grandes feuilles de basilic
¢ 3 ceufs © 75 g de margarine végétale

130 g de sucre © 20 g de Maizena

¢ 1,5 feuille de gélatine

Pour la meringue suisse :

* 3 blancs d'ceufs © 150 g de sucre

e 4 écorces de citron confit

1. La veille, préparez la pate : fouettez la margarine

en pommade avec le sucre glace en faisant bien
blanchir la préparation. Ajoutez I'ceuf entier

et fouettez encore. Versez la poudre d'amande puis
|a farine, travaillez bien pour former une pate. Vous

pouvez aussi réaliser cette étape au robot muni d'une

feuille. Formez un paton de 2 cm d'épaisseur sur
environ 10 x 8 cm. Enveloppez-le de film alimentaire
et réservez-le au frais pendant au moins 2 h.

2. Etalez la pate sur un plan de travail [égérement
fariné en respectant sa forme initiale. Piquez-la

sur toute sa surface afin qu'elle ne se déforme

pas a la cuisson. Graissez les bords intérieurs

du cercle et foncez la pate dedans. Recoupez-la

ala dimension du cercle en tant I'excédent,

lissez les bords. Réservez la pate au réfrigérateur
pendant au moins 12 h avant de la faire cuire

25 min au four préchauffé a 140 °C.

3. Préparez le crémeux : faites ramollir la gélatine
dans de l'eau froide. Prélevez le zeste d'un citron

et réservez-le. Pressez tous les citrons et faites
bouillir leur jus avec la margarine dans une petite
casserole. Mélangez la Maizena avec le sucre

et versez-les dans la casserole. Fouettez puis ajoutez
les ceufs tout en continuant de fouetter quelques
minutes a feu doux, jusqu'a ce que la préparation
épaississe. Essorez la gélatine et faites-la fondre
dans la creme. Ajoutez les feuilles de basilic

et mixez le tout, hors du feu, au mixeur plongeant.
Transférez dans un plat avant de filmer au contact.
Réservez au frais jusqu'a complet refroidissement.
4. Préparez la meringue : placez les blancs avec
le sucre dans un petit cul-de-poule au bain-marie.
Faites-les cuire sans cesser de fouetter jusqu'a
atteindre 62 °C. Transvasez I'appareil dans un grand

saladier et fouettez pendant environ 10 min, pour faire

v

Les ingrédients de la pate.

Otez les excédents de pate.

Le paton rectangulaire.

Laissez la pate refroidir.

e
Les ingrédients de la créme.

Filmez la créme au contact

monter la meringue en méme temps qu'elle refroidit
(vous devez obtenir une texture de «bec d'oiseau).
5. Dressez la tarte : Otez délicatement

le cercle de la pate. Versez le crémeux au citron
refroidi sur la pate. A 'aide d'une poche a douille,
déposez la meringue au centre de la tarte. Brillez
légerement sa surface a l'aide d'un chalumeau.
Décorez avec les zestes de citron réservés

et les écorces de citron confit taillées en cubes.

NOTRE BON ACCORD : une liqueur de yuzu.

Garnissez la pate avec la créme.

Déposez la meringue
au centre de la tarte.

“Les conseils duchef
Préparez la pate la veille. En «desséchant»
ainsi au frais, ses bords ne rétrécissent pas
ala cuisson et elle est plus croustillante.

Vous pouvez ajouter quelques gouttes

de colorant alimentaire pour renforcer

un peu la couleur de la créme au citron. ' '
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LE VIGNOBLE QUI MONTE

WMU

Au sud de Saumur, un terroir
longtemps écrasé par la notoriété

du saumur-champigny sort de I'ombre,
dynamisé par son accession récente
au statut d'AOC. rar cATHERINE GERBOD

aumur-puy-notre-dame, c’est

un vieux terroir et une jeune
mm appellation ! Sa faculté a faire
des grands rouges était connue depuis
des lustres, mais peu valorisée avant
d’étre officialisée par 'AOC décrochée
en 2008, grace a trente ans d’obstination
d’une poignée de vignerons.

BONNES BASES

Sur ce terroir, le cépage cabernet-franc
révele sa noblesse. Le grand cépage rouge
de Loire n'aime pas manquer d’eau. Ici,

il senracine dans le tuffeau, un sol tres
calcaire capable de stocker I'eau comme
une éponge et d’hydrater les ceps si besoin.
Les vins se dotent de tanins soyeux et savent
bien vieillir. Pour se distinguer, notamment
du prolifique saumur-champigny,
saumur-puy-notre-dame s’est imposé des
régles trés exigeantes : sols trés homogenes
et restreints aux meilleurs terroirs, pas

de chaptalisation, rendements limités,
désherbage intégral des vignes interdit. ..

NOUVELLES VIES

Excentré par rapport aux vignobles
longeant la Loire, saumur-puy-notre-dame
adéveloppé un petit coté village gaulois,
mais sans se renfermer. A coté de domaines
historiques, des néovignerons trés motivés
s'installent. Cing encore sont arrivés

ces deux derniéres années. Convaincus par
les atouts du vignoble, le foncier accessible
etlesprit de solidarité local, ils optent

pour la culture bio ou biodynamique

et pour des petites surfaces afin d’étre

au plus pres du terroir. Ils se sont trouvé
unsslogan : « Le Puy c’est the place to be » |
Cest, en tout cas, un coin de Loire a suivre
de trés preés pour les cuvées d’aujourd’hui,
et celles a venir, des domaines naissants.
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PUY-NOTRE-

elenougeen

Le climat est plutot sec

% mais le sol tres calcaire
permet aux vignes
de ne pas manquer d'eau.

NOTRE SELECTION

Domane des Mosres
Saumur

Dng Nolre-Dame

DOMAINE DES MATINES
Vieilles vignes 2015, 8 €

Au premier contact, il est un peu
sur la réserve. Il faut lui laisser

un peu de temps pour qu'il dévoile
son équilibre efficace fait d'une
bonne intensité, de tanins veloutés
et d'une finale dynamique.

Ilala particularité d'inclure

20 % de cabernet-sauvignon.

Il est signé par la quatriéme
génération a la téte du domaine.

%ME

le Pied & I'Ftrier
SAUMUR PUY HOTRE - DAME

2015

DOMAINE DE LENCHANTOIR
Le Pied a I'Etrier 2015,12 €
La typicité de I'appellation

est bien en place, avec son
alliance d'intensité, complexité
et délicatesse. Les tanins trés
soyeux enrobent une fine
vivacité ouvrant I'appétit. Il n'y
aplus qu'a préparer un confit

de canard, untajine d'agneau

ou une viande rouge. Le domaine
est labellisé bio depuis 2016.

Tete Rouge

/

<
Téte
de Lard

Saumur
Puy Notre Dame

MANOIR DE LA TETE ROUGE
Téte de Lard 2015,13,50 €
Une belle énergie traverse

le vin de Guillaume Reynouard,
vigneron en biodynamie.

Fort de son intensité fruitée
naturelle, de ses tanins poudrés
typigues des sols crayeux, le vin
donne du volume, sans oublier
ce cOté désaltérant si plaisant
sur une trés bonne viande
rouge ou une cote de porc noir.



ot Mélanie Cunin

(ows avons la chance
d'awoin des sols quivont
bien au cabewnet-flanc
etune altitude qui

années. ‘Cemulation
qualitative est tes fote
entre les vigneons.

aymeric Il Metaric
———— \ -

dutevwoinneconnue
depuis toujows, awec
des vins stuctwes,
ayant de lafinesse, des
tanins soyeux et une

capacite de gande.

Saumur

<
Pty Notre.Dame /(D

l 10 10 Arpents

DOMAINE DE LA FUYE

Les 10 Arpents 2014,14 €

Le nez est ample, franc, avec des
notes de fruits mrs, une pointe
de réglisse. En bouche, on trouve

de lamache, de la matiére, dujus...

Ony sent le raisin s'exprimant
avec sincérité, sans artifice
pour briller. Belle persistance.
Philippe Elliau, le vigneron, est
passé en bio en1998 lorsqu'il
arepris le domaine familial.

Moulin
des

Quints

DOMAINE i LA PALEINE

DOMAINE DE LA

PALEINE Moulin des

Quints 2014,16,50 €

Comme nombre de domaines

du coin, celui-ci détient des
galeries creusées dans le tuffeau,
parfaites pour la maturation des

vins. Dans cette ambiance propice,

ce vin a harmonisé acidité, tanins,
matiére pour peaufiner son style
dynamique et rond. Le domaine
est labellisé AB depuis 2013.

Me/aric

CLO! CERISAIE 2015
AUN TRE DAME

MELARIC Clos

de la Cerisaie 2015,19 €

Ce domaine de 4 ha a été
précurseur il y a huit ans

d'une génération de vignerons
cultivant peu d'hectares pour
étre autonomes et optant pour
la culture en biodynamie ou bio.
Ce vin harmonieux et profond
exprime la sensualité dont est
capable le cépage. A garder
50ul0ans...sil'on résiste.

Guillaume Re
: n
anoir de 3 Téte Ro

uard,
uge

( LES CLES
DU VIGNOBLE

60 ha sont engagés dans la production
de saumur-puy-notre-dame, cru

de I'appellation saumur, sur une
surface délimitée totale de 1500 ha.
La plupart des vins sont des 100 %
cabernet-franc bien que I'AOC
autorise 15 % de cabernet-sauvignon
en complément.

Ce territoire produit aussi des vins
rouges, blancs (a base de chenin),
rosés, ou des bulles dans d'autres
AOP ou en vin de France.
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Les tisanes
qui font du bien

I prodmt 11 recettes
LesSpa pagh

Pour que cuisiner soit chaque jour un plaisir, découvrez
nos recettes faciles, nos astuces et nos coups de coeur!

S )
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(Une semaine

84 CVFE N°1§0 Février-Mars 2018 .
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Pas facile de trouver des idées pour cuisiner
vite et bon. Voici 7 recettes faciles et saines pour
commencer I'année en mode détox.

.

’

.
{
|

CUISINE M

HOTOS ET STYLISME SANDRA PASCUAL

N

Jantine nowdique
POUR 4 PERS. | PREPARATION 15 MIN
FACILE | ABORDABLE

* 8 fines tranches de roti de beeuf froid

o 1 betterave rouge cuite 1 betterave
chioggia jaune ou betterave jaune (crue)
1 o0ignon rouge ° 1 branche d'aneth

* 200 g de fromage frais type Carré Frais
o1 cuil. a café de raifort rapé 4 tranches
de pain noir aux graines ° 1 cuil. a café

de baies roses © Poivre du moulin

1. A lafourchette, écrasez le fromage

frais avec le raifort et les baies roses pilées
au mortier. Pelez les betteraves. Tranchez
finement a la mandoline la betterave

rouge et taillez la betterave chioggia

en julienne. Pelez 'oignon, coupez-le

en fines rondelles, désolidarisez-les pour
obtenir des rouelles. Effeuillez I'aneth.

2. Tartinez les tranches de pain de fromage
frais, disposez des rondelles de betterave
rouge puis le beeuf en chiffonnade. Parsemez
de rouelles d'oignon, de julienne de betterave
crue et de pluches d'aneth. Donnez 1tour

de moulin a poivre et décorez de baies roses.

NOTRE BON ACCORD : un alsace-pinot-noir.

%




Salade de champignons
aupraline de pignons

POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN

CUISSON 15 MIN | ASSEZ FACILE | BON MARCHE

* 8 champignons bruns ¢ 1 pomme granny-smith

*1/2 radis noir ¢ 1 citron (jus) * 1 botte de ciboulette

* 250 g de pignons de pin ¢ 2 cuil. a soupe de sauce teriyaki

1. Placez les pignons sur une plague a four et faites-les griller

10215 min a150 °C. Mixez-en 200 ¢ jusqu'a obtenir une poudre,

puis continuez jusqu'a ce qu'elle se transforme en pate.

2. Dans un bol, détendez la pate de pignons avec 10 cl d'eau bouillante.
Ajoutez la sauce teriyaki tout en fouettant. Ajoutez davantage d'eau bouillante
si besoin, pour obtenir une sauce fluide mais épaisse. Réservez.

3. Retirez le pied des champignons, lavez-les et essuyez-les
soigneusement avant de les trancher finement. Lavez la pomme, taillez-la
enjulienne et citronnez-la. Pelez le radis et taillez-le en rondelles
alamandoline pour obtenir des pétales. Ciselez la ciboulette.

4. Dans un saladier, mélangez délicatement les champignons, la pomme,
le radis et la ciboulette. Répartissez dans 4 assiettes creuses ou bols évasés.
Nappez de sauce aux pignons et parsemez de pignons grillés restants.

NOTRE BON ACCORD : un saint-pourcain (Vallée de la Loire).

vy L

MON CARNET FUTE

Bouillon that coco aw canawd

POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN

CUISSON 10 MIN I ASSEZ FACILE | ABORDABLE

* 400 g d'aiguillettes de canard * 1 piment rouge ¢ 5 cm de racine
de gingembre © 2 cuil. a soupe de jus de citron vert « 1 botte

de coriandre ¢ 2 | de bouillon de volaille ® 40 cl de créme de coco

* 250 g de vermicelles de riz 1 baton de citronnelle

e 2 cuil. a soupe de sauce nuoc-mam ¢ 1 cuil. a soupe de sucre roux
*1 cuil. a soupe d'huile de pépin de raisin

1. Coupez le gingembre en rondelles épaisses, la citronnelle

et le piment en 3 troncons. Faites-les revenir dans un faitout avec
I'huile pendant 2 min. Ajoutez la sauce nuoc-mam, le jus de citron
vert et le sucre. Mélangez bien pour exhaler les saveurs et faire
fondre le sucre. Versez le bouillon de volaille. Portez a ébullition.
2. Incorporez la creme de coco et portez de nouveau a ébullition.
Taillez les aiquillettes en deux et effeuillez la coriandre. Plongez
les vermicelles de riz dans le bouillon frémissant et laissez

cuire 3 min a feu doux. Ajoutez les aiquillettes de canard

et laissez pocher 2 min. Sortez-les et tranchez-les.

3. Répartissez les vermicelles et les morceaux de canard
dans 4 bols. Complétez de bouillon bien chaud. Parsemez

de coriandre et de piment émincé. Dégustez sans attendre.

NOTRE BON ACCORD : un alsace-pinot-blanc.
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UNE SEMAINE EN CUISINE

=

=

1 .
Pot-au-feu delamer, oreme au persil
POUR 4 PERS. | PREPARATION 30 MIN
CUISSON 30 MIN | FACILE | ABORDABLE
* 300 g de filet de saumon © 300 g de filet de colin ¢ 4 carottes

e 4 poireaux © 4 navets 1 citron ¢ 1 échalote * 1 gousse d"ail
1 bouquet de persil ® 1feuille de laurier ¢ Sel ® Poivre

1. Préparez la créme de persil : lavez e persil, réservez 1branche et équeutez le reste.
Faites bouillir 50 cl d'eau avec I'échalote ciselée. Dés que I'eau bout, plongez-y les
feuilles de persil et éteignez le feu au bout de 5 min. Egouttez le persil et mixez-le avec
I'échalote, le jus du citron et 1verre de I'eau de cuisson. Réservez cette sauce au chaud.
2. Lavez et pelez les Iégumes. Coupez les carottes en grosses rondelles, les navets
en petits cubes et les poireaux en trois. Faites-les cuire tous ensemble dans une

grande casserole d'eau bouillante pendant 10 min. Eqouttez et réservez au chaud.

3. Coupez les filets de poissons en gros cubes. Dans I'eau de cuisson des Iégumes,
ajoutez la branche de persil réservée, la gousse dail épluchée, la feuille de laurier,
assaisonnez, portez a ébullition et laissez mijoter 10 min. Baissez le feu et ajoutez les
morceaux de poissons. Laissez pocher 6 min dans le court-bouillon. Egouttez les poissons
et servez-les avec les Iégumes. Servez la sauce a part, a la convenance de chacun.

NOTRE BON ACCORD : un patrimonio blanc (Corse).
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Papillote de poulet au cwreuma,
quunoa aux,

POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN

CUISSON 25 MIN | FACILE | ABORDABLE

e 4 escalopes de poulet fermier 2 kiwis jaunes ¢ 2 kiwis verts

* 1 citron non traité « 1/2 grenade © 1 botte de persil plat

* 600 g de quinoas mélangés e 1 petite poignée de raisins de Corinthe
o 1sachet de thé vert * 4 cuil. a soupe d'huile d'olive

*1 cuil. a soupe de curcuma moulu e Sel ® Poivre du moulin

1. Faites cuire le quinoa dans une marmite d'eau bouillante

salée en suivant les recommandations sur le paquet.

2. Préchauffez le four a 200 °C. Placez les escalopes de poulet

au centre d'une feuille de papier cuisson. Badigeonnez-les avec la moitié
de I'huile d'olive et frottez-les au curcuma. Assaisonnez-les. Tranchez
finement le citron et garnissez le poulet de ces rondelles. Repliez

la feuille en portefeuille pour refermer la papillote et rabattez les cotés
sous |'escalope. Placez-les dans un plat et enfournez pour 20 min.

3. Pendant ce temps, pelez les kiwis et taillez-les en petits dés.
Récupérez les graines de grenade, effeuillez et ciselez le persil.

Mettez les raisins a gonfler dans le thé vert bien chaud.

4. Egouttez le quinoa et transférez-le dans un grand

plat. Mélangez-le avec le reste d'huile d'olive puis ajoutez les

fruits et les raisins égouttés. Incorporez le persil et mélangez

bien. Déqustez avec la papillote bien chaude.

NOTRE BON ACCORD : un saint-véran (Bourgogne).
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Petit epeautre aux legumes dhivern
POUR 4 PERS. | PREPARATION 30 MIN | REPOS 1H
CUISSON 55 MIN | FACILE | BON MARCHE
1 botte de blettes ¢ 2 carottes 1 tranche de potiron de 200 g
e 2 topinambours © 100 g de céleri boule * 1 oignon ¢ 4 brins de cerfeuil
200 g de petit épeautre ¢ 50 g de marrons sous vide
o 3 cuil. a soupe d'huile d'olive © Sel ® Poivre

1. Faites tremper le petit épeautre1h avant de le cuire

45 min dans une grande casserole d'eau bouillante.

2. Pelez les carottes et émincez-les. Pelez les topinambours, le potiron

et le céleri et coupez-les en gros cubes. Faites-les cuire ensemble dans

une grande casserole d'eau bouillante pendant 10 min et égouttez-les.

3. Séparez les cotes des feuilles de blettes, 6tez les fils, émincez les cotes. Pelez
et émincez l'oignon et faites-le suer 2 min dans une grande sauteuse avec 1 cuil.

a soupe d'huile. Ajoutez les ctes de blette et continuez la cuisson 10 min a feu doux.
4. Hachez grossierement les feuilles des blettes et faites-les pocher

5 min dans une grande casserole d'eau bouillante. Egouttez-les et ajoutez-les

aux cotes de blette avec les carottes, les topinambours, le potiron et le céleri.
Ajoutez les marrons, poivrez, mélangez bien et laissez cuire encore 3 min.

5. Préchauffez le four a 180 °C. Mettez 'épeautre et le cerfeuil ciselé

dans la préparation des Iégumes. Rectifiez I'assaisonnement. Transvasez

le tout dans un plat a gratin huilé et enfournez pour 10 min.

NOTRE BON ACCORD : un tavel (Vallée du Rhdne).

MON CARNET FUTE

. [ 14
Aspic dagumes en gelee
POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN I CUISSON 3 MIN
REPOS 4 H I FACILE | BON MARCHE

* 3 oranges * 3 pamplemousses © 1 citron ¢ 12 feuilles de menthe
¢ 15 cl de vin moelleux « 4 feuilles de gélatine © 1 sachet de sucre vanillé

1. Epluchez les oranges et 2 pamplemousses & vif avec

un couteau bien tranchant. Prélevez les quartiers en incisant avec
délicatesse entre chaque peau qui les sépare. Opérez au-dessus

d'un saladier afin de récupérer le jus. Coupez les segments

en deux et posez-les sur une feuille de papier absorbant.

2. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un verre

d'eau froide. Versez le vin dans une casserole avec le sucre et

portez a ébullition. Faites flamber et ajoutez les jus recueilis,

celui du citron et du pamplemousse restant ainsi que les feuilles

de gélatine égouttées. Laissez refroidir [égérement.

3. Dans 4 petits ramequins ou verres transparents, faites couler
un peu de gelée et disposez harmonieusement quelques quartiers
d'orange et de pamplemousse. Répartissez les feuilles de menthe

et recouvrez avec un peu de gelée en alternant ainsi jusqu'en haut des
contenants. Laissez prendre les gelées au frais pendant au moins 4 h.

NOTRE BON ACCORD : un jurancon moelleux (Sud-Ouest).
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BANC D'ESSAI

LE FROMAG
a

Avec sa texture onctueuse et fondante,
I'aliment clé d'une raclette réussie

est passé au crible du jury. Voici

le résultat sur 8 références

disponibles en grandes surfaces.
TEXTE ET REALISATION CAPUCINE BONNANT

De gauche a droite iris Antoine, journaliste chez Cuisine et Vins de France,
Matthieu Dacheville, propriétaire des trois restaurants Les Fondus

de la raclette, Jessica Mativet, fondatrice de la Bofte du fromager (box
mensuelle de fromages et fromagerie en ligne) et Capucine Bonnant (CVF).

est aux bergers suisses,

qui faisaient chauffer leurs
we metles de fromage au coin
dela cheminée, que nous devons
I'invention de la raclette. La France
s’en est ensuite emparée pour en faire
une fierté nationale, jusqu’a en oublier
parfois Iorigine ! Et, le moins que
lon puisse dire, C’est que 'on adore
le fromage a raclette. En 2016,
les Frangcais en ont ainsi dévoré
prés de 60 000 tonnes en version
industrielle et 2 300 tonnes en version
IGP de Savoie. Si les méthodes
de production de la seconde sont plus
réglementées, son prix est aussi plus
élevé. Mais cela a un impact sur son
gott: le fromage a raclette IGP est
bien plus gotteux que ses homologues
industriels. C'est d’ailleurs
ce manque de gotit qui a rendu
difficile le classement des fromages
de grandes surfaces lors de ce test.
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Secrets de production

Il faut pres de 11 1 de lait pour produire
1 kg de fromage a raclette. Apres la
traite des vaches, le lait est pasteurisé
(une étape quasiment indispensable
pour les marques de grande
distribution) et chauffé a environ

30 °C pour fabriquer le caillé (partie
du lait qui devient solide). Le fromage
est ensuite pressé pendant plusieurs
heures afin d’éliminer le petit-lait.
Clest une étape de fabrication
spécifique aux « pates pressées »,
alinverse des « pates molles »

quon laisse égoutter naturellement
(comme le camembert). Il est

ensuite transporté en salle d’affinage
otril devra rester 8 semaines
minimum. La durée d’affinage est trés
courte (pour garder un maximum

de fondant!), et presque anecdotique.
Cest pourquoi les marques

ne le précisent pas, a 'exception

de Président qui souligne sur son
packaging « affiné deux mois ».

Un fromage, plusieurs
déclinaisons

Envie de changer de la raclette
savoyarde ¢ Les pommes de terre

etla charcuterie ont d’ores et déja

laissé la place a des variantes

originales comme la raclette nordique
accompagnée de saumon ou de tout
autre poisson fumé (anguille,
hareng....), de petits oignons

au vinaigre et de baies roses. Une
version plus légere consiste a remplacer
les pommes de terre par des légumes
vapeur. Le fromage a raclette révélant
amerveille le gott douceatre

dela courgette, des carottes et des
navets. Enfin la raclette forestiére, avec
quelques champignons de types girolles
accompagnés de tranches de magret
de canard fumé, fait aussi 'unanimité.



MON CARNET FUTE

DEGUSTATION : LF CHOIX DES EXPERTS

DEROULEMENT DU TEST. Tous les fromages ont été goiités a I'aveugle, cuits a la méme température et déqustés nature ! Le test
a eu lieu aux Fondus de la raclette, restaurant qui propose une sélection de spécialités savoyardes a base de fromage, ol chaque table
en pierre posséde un gril intégré pour partager fondues, raclettes ou brasérades, le tout dans une atmosphére de chalet années 70.

PATURAGES

Raclette en tranche nature, 3,91€ (400 g,

9,77 €/kg), chez Intermarché.

Lamarque des produits laitiers d'Intermarché nous
aagréablement surpris par sa saveur gourmande et fruitée,
et l'intensité de ses ardmes. Un bon rapport prix/plaisir !
Pour : un parfum gourmand et une saveur légérement
fumée due a un affinage sur planche d'épicéa. Texture
moelleuse et fondante. Sans colorant. Fabriqué en Savoie.
Contre : le fumé prend un peu le pas sur le coté
crémeux. Tranchage légérement trop fin (comme
beaucoup d'autres fromages a notre go(it).

LEADER PRICE

Raclette sans croiite, 3,78 € (400 g, 9,45 €/kg).
Un parfum et un goit décevant

par manque de saveurs.

Pour : un des moins chers. Plaira aux enfants pour
son golit peu marqué et son coté crémeux.
Contre : un fromage sans aucune odeur. Méme
sile gras dans le fromage fondu n'est pas for-
cément mauvais signe, dans ce cas-la, il est

trop présent. Dégustation décevante, sans

trop de go(it de raclette et un poil trop salé.

R BIO

Tranche de raclette bio, 7,99 € (400 g,
19,97 €/kg), chez Naturalia.

Une liste des ingrédients plus courte mais
des ar6mes un peu décevants pour le plus
cher des fromages de notre test.

Pour : le seul élaboré sans conservateur.
Les tranches sont plus épaisses.

Contre : dégustation et parfum assez
décevants, bio n'est pas forcément le signe
d'un golit plus prononcé et plus authentique.
Le prix est le méme que chez un fromager.

RICHES MONTS

La raclette classique, 3,99 € (420 g, 9,50 €/kg),
chez Leclerc, Carrefour et Auchan.

Malgré un packaging aguicheur avec une explication
de la production, la texture et 'aspect laissent a désirer.
Pour : méme si les ardmes sont discrets, la douceur
crémeuse de la bouche est agréable.

Contre : la crodte qui présente une couleur

orange vif due aux colorants. La texture cuite

est moins fondante, trop élastique.

“ /)
Paturugey '
= |

‘chlvHv

*r.:::

g :m"“b:: 4200

§

Raclette (.’

CLASSIQUE

15/20
RACLETTE

nm:)m!S' =

CARREFOUR

Raclette classique, 3,68 €

(4009, 9,20 €/kg).

Une déqustation agréable avec un godt

de fromage prononcé, seul bémol : la texture.
Pour : aspect cru qui parait plus naturel que
les autres. Parfum et godt plus puissants
que les autres. Longueur en bouche.
Contre : ala cuisson, le fromage

devient un peu filandreux et liquide.
Présence de colorants dans la crolite.

MONOPRIX

Raclette en tranches, 6,69 €

(800 g, 8,36 €/kg).

Méme s'il est imbattable au niveau prix, ama-
teurs de fromages forts, passez votre chemin'!
Pour : prix imbattable pour cette enseigne
souvent plus onéreuse que les autres.
Unléger godit laiteux tres discret.

Contre : la crodite orange vif due

aux colorants et le parfum inexistant.

La déqustation est assez courte et fade.

AUCHAN

Raclette nature, 4,65 € (400 g, 1,63 €/kg).
Une déqustation assez puissante méme

sila texture fondue laisse a désirer. Une note
dans lamoyenne pour la marque Auchan.
Pour : le fromage est un peu alvéolé

et les tranches plus épaisses que

lamoyenne. Go(it assez prononcé.

Contre : rejette trop de gras

ala cuisson, manque de fondant.

PRESIDENT

Fromage pour la Raclette, 4,85 € (350 g,
13,86 €/kg), chez Leclerc et Monoprix.
Le godit est Iéger mais reste en bouche
pour une raclette simple mais savoureuse,
le tout dans un packaging atypique !

Pour : texture lisse et appétissante. Méme
sile nez et le golit sont discrets, des notes
crémeuses de lait sont bien présentes.
Contre : un tranchage un peu trop fin.

La quantité est inférieure aux autres.
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ON A TESTE POUR VOUS

LE PRESSE-AGRU

Indispensable pour réaliser les jus
vitaminés de I'hiver, le presse-agrumes
électrique trone avec fierté sur le plan
de travail de la cuisine. Basique,
design ou multifonction, zoom sur cet
indispensable. paruITTERIE PASQUESOONE

uoi de plus agréable,
au saut du lit, qu’un jus
fraichement pressé ¢ Moins
fastidieux que sa version manuelle,
le presse-agrumes électrique permet
de s'offrir en quelques secondes
un concentré de bienfaits. Plus
ou moins volumineux, avec cuve
ou bec verseur, design ou sobre,

vice
chacun possede ses propres m;&fnix
spécificités. Pressé de faire votre
shopping ? Pour vous, nous avons
passé 8 modeles au crible. MAGIMIX

2 Sa double fonction (presse-agrumes
et extracteur de jus), parfaite pour réaliser
des jus d'agrumes mais aussi d'autres
fruits et [égumes (pomme, fraise, carotte,
fenouil...), la robustesse du moteur.
© Sataille et son prix, néanmoins justifié.
Juice Expert 2, 210 €.

Brandt
BRAUN
= - € Son coté compact et minimaliste,
son bec verseur avec systeme
BRANDT antigoutte, ses pieces qui passent

au lave-vaisselle. Un modele
sobre et efficace, facile a placer,
méme dans une petite cuisine.
© Son look passe-partout,
un peu triste et pas tres design.
TributeCollection CJ 3050, 40 €.

€2 Ses 2 cones d'extraction, son bec verseur pour
servir au verre, son tamis en métal et son double
sens de rotation. Autres plus : son c6té compact,
ses teintes acidulées et son prix tout doux.
© Sonlook un peu entrée de gamme.
PAI-40V blanc et vert, 27 €.
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PHILIPS
& Son tamis en métal doté d'une
pale pour une pulpe fine, son
moteur puissant et plus silencieux
que la moyenne, son bec verseur
pour un service au verre.

© Sa couleur noire et son

style un peu futuriste, pas
forcément passe-partout.

Avance Collection
HR2752/90, 55 €.

MOULINEX
) Ses3cones aux couleurs
acidulées, pour presser aisément
du citron au pamplemousse,

le bec verseur situé en hauteur
pour pouvoir remplir des verres
hauts, son rapport qualité prix.

© Le tamis en plastique, son look
noir, design mais un peu sombre.
Vitapress Direct Serve 3, 60 €.

BOSCH
€ Sa grande carafe en verre pour
servir le jus directement a table,
son design sobre et moderne, d

le voyant rouge de fonctionnement. ‘ ‘

© Le service a la carafe semble u

peu adapté aux petites quantités. -

VitaStyle Citro
MCP72GMB, 100 €.

KENWOOD
€2 Son look sobre et moderne
qui ne dépare pas sur le plan
de travail, mais aussi ses 2 cones
ainsi que son double sens
de rotation pour une meilleure
extraction du jus. Ses pieces
passent au lave-vaisselle.
© Assez volumineux: sil'on
préfere le ranger dans un placard,
il prend un peu de place.
Ksense CPP400TT, 60 €.




QUESACO ?

LE CARDON

Ce Iégume d'hiver doté de longues cotes

était tombé dans I'oubli. Dans I'assiette des
cuisiniers curieus, il fait a nouveau parler

de lui. Et séduit par son petit goiit d'artichaut.
PAR CATHERINE GERBOD

élebres spécialités lyonnaises, les cardons en

gratin et a la moelle ont assuré a ce légume une
we SOlide notoriété locale. Mais dans le reste de
I'Hexagone, il reste méconnu. Consommé depuis
I’Antiquité, il a fini par étre supplanté par Iartichaut,
issu du méme chardon sauvage mais plus récent.

Un Iégume du soleil
Le cardon s’est épanoui autour de la Méditerranée,

notamment en Andalousie, Sicile et Afrique du Nord.

En Provence, on le servait traditionnellement

pour le souper du 24 décembre, cuisiné avec des
anchois et des olives noires. Par sélection, ses

cotes ont perdu leur caractere épineux d’origine.

Le cardon a remonté la vallée du Rhone pour
conquérir Lyon avec succes. Aujourd hui,

la région Auvergne-Rhone-Alpes assure 80 %

dela production frangaise. Il reste aussi une tradition
a Genéve ou est cultivée une variété spécifique.

Bien le choisir

Il est vendu en bottes dont la taille dépasse celle
du céleri branche. Ses cotes, qui doivent étre bien
charnues, sont blanches car, en fin de croissance,
le cardon est mis a l'obscurité (étiolé) pendant

3 ou 4 semaines. Ce blanchiment, pour lequel
chaque jardinier a sa méthode préférée, les rend
moins ameres et plus tendres. Le cardon

est peu calorique et riche en sels minéraux.

Il contient de I'inuline, un glucide qui lui donne
son gott un peu sucré et le rend tres digeste.

Mode d'emploi

Les feuilles s’éliminent, les cotes s'effilent puis
se coupent en trongons avant d’étre plongées
dans de I'eau vinaigrée ou citronnée pour
éviter 'oxydation. Comme lartichaut, le
cardon a tendance a noircir les mains : mettez
des gants. Une précuisson de 20 a 30 minutes
dans de 'eau salée est recommandée avant
toute recette. Il est d’usage d’y ajouter du citron

Une fois débarrassées des feuilles
et de la partie filandreuse,

les cotes (cardes) sont coupées
en dés pour étre blanchies.

(rondelles ou jus) ou un « blanc » (mélange

d’un peu de farine et de vinaigre ou de citron).
Au total, le cardon requiert environ 40 minutes
de cuisson, a moduler selon la taille des trongons.

Ou le trouver ?

Frais, il est vendu chez certains maraichers en novembre
et décembre, sa pleine saison. Toute 'année, il est
disponible en bocaux, préparé au naturel, par

exemple par la conserverie Guintrand a Carpentras

(en épiceries fines ou sur Internet) ou par

la Maison Malartre, basée a Lyon (7 € les 66 cl).

Pour changer des gratins,
associez-le a des pommes
de terre ou des pois chiches
facon tajine. Parfumez

le plat d'ail ou de cumin,

et agrémentez de citrons
confits, d'olives vertes

ou noires, de tomates
séchées, d'amandes, de raisins
secs ou d'anchois. Juste
sauté au beurre ou a I'huile
d'olive, il est délicieux avec
un poulet grillé ou un roti.
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EN FORME

L'art du mélange
Les associations d’aujourd hui sont bien plus
sophistiquées que la simple verveine menthe, et
C permettent de cumuler les principes actifs tout
uL O m en offrant des gotits agréables. Dans les mélanges
détox ou dépuratifs, on retrouve ainsi des plantes

trés variées: curcuma, cannelle, gingembre, fenouil,
anis, cardamome, réglisse, ananas, maté, café vert,
cacao, ginseng, noix de coco, sureau. . . Les principes
actifs se nichent dans les feuilles, fleurs entieres,
pétales, tiges, racines, graines, fruits, écorces et
bourgeons. A I'herboristerie d’'Hippocrate, a Paris, on
revendique ainsiI'usage de 900 parties de végétaux.

Boostées par le regain d'intérét pour les
plantes, elles offrent a tous un moyen facile il
d'introduire un peu de nature bienfaisante

dans notre quotidien. earcatieriNeGErRBOD  *

Le choix de la qualité
Seuls les végétaux cultivés sur un sol adapté, avec un
bon ensoleillement, une cueillette au bon moment
et un mode de séchage lent sont vraiment riches en
principes actifs. Préférez les plantes certifiées sans
pesticides, controlées sur le plan bactériologique et
non-ionisées. Autant dire que toutes les tisanes ne
se valent pas. Un produit de qualité ne doit son gotit
quaux plantes et pas a des ardbmes ajoutés. Cest
un point a controler sur 'emballage. Avec une telle
- tisane, on peut en outre réaliser plus de tasses a poids
égal quavec un mélange issu de débris de plantes.

L'hydratation en prime

Une tisane se boit en plusieurs fois dans la journée, de
préférence entre les repas et sur plusieurs jours pour
cumuler les principes actifs. Au-dela de lefficacité
supposée, « s offrir une pause, un moment pour

soi est générateur de bien-étre », souligne Corinne
Lacoste de Chic des plantes!. Comme une tasse
contient environ 20 cl d’eau, la tisane est aussi un

bon moyen de shydrater. ... si on la boit sans sucre.

Jnfusion menthefaiche etflewts dhibiscus

Dans une tisaniére, froissez une poignée de menthe fraichement , Le bon mode d'emploi
cueillie au jardin, ajoutez 4 fleurs d’hibiscus séchées et versez - «Consommée chaude ou froide, I'infusion se fait
40 cl d'eau bouillante. Laissez infuser quelques minutes. ) i y ] toujours avec de 'eau 2 90 °C pour favoriser la diffusion
des principes actifs », conseillent nos spécialistes. Que
La boisson du bien-étre les plantes infusées soient en vrac ou en sachet, il est bon
Le sommeil, la digestion, les maux de l'hiver. .. sont de remuer pour favoriser I'extraction. Une boule a thé

toujours les spécialités des tisanes. Mais la détoxification  n’est pas adaptée car elle limite le contact entre 'eau et
etla stimulation de 'organisme sajoutent aux bénéfices  les plantes. Une tisane peut étre bue fraiche mais pas

|EEjetiners bien-étre attendus. Chic des plantes!, jeune entreprise glacée, Cest trop brutal pour 'organisme. Les plantes bien
e EDEE dépoussiérant I'univers de la tisane, a ainsi inventé séchées se conservent sans probleme 2 ou 3 ans dans une
f’ Bulle rouge, un mélange convoquant la noix de cola boite hermétique al'abri de la lumiére et de Thumidité.

‘ ) etle guarana. Le résultat ? Une infusion dynamisante
ﬁé" qui offre un effet coup de fouet digne d’un café. m

A g Chacun asa formule tonifiante: thym, sarriette, 1cuillerée & soupe représente 235 g de plante selon la finesse de
Recette et photo romarin et cassis pour La Matinale, des coupe. En versant de I'eau frémissante sur les plantes, on réalise
ed);ifllltlf: gse SF»a?‘ fﬁf.',ttse ) tisanes d’Anais ; hibiscus, ginseng, gingembre, une infusion. Cestla méthode la plus fréquentt’a. En portang a
de Valérie Cupilrd, cynorhodon et éleuthérocoque (une racine) ébullition un mélange d'eau et de plantes, on réalise une décoction.
éd.La Plage pour Boost et moi, des Deux Marmottes. .. Elle n'est recommandée que pour les tiges, racines ou écorces.
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LA RECETTE QUI FAIT DU BIEN

Recette et photo extraites
de Happy Veggie,
par Juliette Pochat,
éd. Jouvence

- -
o e‘\ “.

T .

* 250 g de farine de blé T65
30 g de sucre de canne en poudre
e 4 cuil. a soupe d'huile d'olive

* 55 cl de lait végétal (amande ou soja)

¢ 80 g de sucre de canne en poudre

* 40 g de farine de blé T65

* 20 g de fécule

* 2 cuil. a soupe d'extrait de vanille liquide
* 3 pommes © 3 Kiwis

Préparez la pate : mélangez les
ingrédients un a un et dans l'ordre.
Ajoutez10 cl d'eau et formez une
boule. Placez-la au réfrigérateur
dans un récipient hermétigue.

Epluchez les fruits et coupez-les
en lamelles assez fines. Réservez.
Préchauffez votre four a 210 °C.

Préparez la creme patissiere: versez
la farine, la fécule et le sucre dans une
casserole. Mélangez. Allumez le feu
et versez progressivement le lait sur
le mélange tout en fouettant, ainsi que
a vanille. Faites chauffer environ
2 min en remuant sans cesse jusqu’a
ce que la créme épaississe. Réservez.

Etalez la pate sur un plan de travail
fariné. Disposez-la dans un moule
préalablement graissé. Couvrez de
creme patissiére puis disposez les fruits
de maniere homogene en alternant
les lamelles de pomme et de Kiwi.

Enfournez pour 30 a 35 min.

Sortez du four et laissez refroidir
avant de déquster.
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ENVIEDE...

CREPES, GALETTES, PANCAKES...

Réconfortants,
moelleux et savoureux
a l'heure du petit
déjeuner, d'un snack
ou d'un goditer, rien

de meilleur que
déguster ces petits
disques de pate plus
ou moins épais, mais
toujours délicieux.

PAR SOPHIE MENUT
ET TIPHAINE CAMPET
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POUR 4 PERSONNES. Mélangez 80 g

de farine de sarrasin avec 1 pincée

de sel, 1cuil. a café de levure chimique
et 1/2 cuil. a café de mélange 4 épices.
Incorporez-y 1 ceuf battu avec 180 g

de yaourt brassé nature. Laissez
reposer 30 min. Faites chauffer une
poéle antiadhésive avec 1 cuil. a soupe
d'huile végétale. Déposez des petits

tas de pate en formant des disques

et retournez-les quand les bords sont
cuits. Répétez 'opération avec le reste
de pate. Dégustez les blinis tiedes au petit
déjeuner, lors d'un brunch ou a I'apéritif.

POUR 4 PERSONNES. Fouettez 2 ceufs
avec 150 g de fromage blanc entier

et 10 cl de lait. Ajoutez peu a peu 60 g
de farine et 1 pincée de sel en fouettant.
Faites cuire 4 a 6 crépes épaisses dans une
poéle antiadhésive de 20 cm de diamétre
avec un peu d'huile de tournesol. Dans
une seconde poéle, faites dorer 200 g

de lardons fumés, débarrassez. Dans
laméme poéle avec 10 g de beurre, faites
revenir 1oignon émincé, réservez-le puis
remplacez-le par 6 tranches de pain

de mie taillées en petits dés dans 20 g

de beurre. Dans une casserole, faites
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réduire 40 cl de créme fraiche avec

1 cuil. a café de poivre blanc du moulin.
Garnissez les crépes de lardons,
d'oignon, de créme et de croditons.

POUR 4 PERSONNES. Fouettez 1 ceuf avec
1pincée de sel, 1 cuil. a soupe d'origan
séché et 1 cuil. a soupe d'huile d'olive,
puis délayez avec 25 cl de lait de chévre
ou de brebis. Versez peu a peu ce mélange
sur 125 g de farine de pois chiche tout
en fouettant. Laissez reposer au frais
pendant 2 h. Faites cuire la pate dans une
poéle antiadhésive avec un peu d'huile
d'olive 30 sec de chaque coté. Garnissez
les galettes avec 200 g de caviar
d'aubergine et 1 botte de coriandre
ciselée. Parsemez de graines de grenade.

POUR 4 PERSONNES. Délayez 1 sachet

de levure séche de boulanger et 1 pincée
de sucre dans 8 cl de lait tiede, laissez
reposer 10 minutes. Versez sur un mélange
de 125 g de semoule fine de blé avec

100 g de farine de mais et 1 pincée

de sel. Incorporez encore 12 ¢l de lait

et 60 cl d'eau tiedes. Couvrez et laissez
reposer 2 h a température ambiante. Foulez
la pate avant d'en verser 1louche dans

une poéle antiadhésive bien chaude avec
un peu d'huile de tournesol. Ajoutez tout
de suite sur une moitié quelques rondelles
d'oignon rouge et des grains de mais

en boite, 1 pincée de cumin et 2 tranches
de cheddar. Au bout de 2 min, refermez

la galette sur la garniture et terminez

la cuisson. Répétez 'opération avec

le reste de pate et de garniture.

POUR 4 PERSONNES. Mettez 300 g

de pommes de terre pelées et coupées en
morceaux dans une casserole d'eau froide
avec 1 pincée de sel sur feu vif. Comptez

2 min de cuisson a partir de I'ébullition.
Eqouttez-les et mixez-les pendant 2 min
avec 25 cl de lait tiede, 2 ceufs, 100

g de farine, 1 cuil. a café de levure
chimique, 1 cuil. a café de poivre blanc
moulu, 2 cl de vodka, 1 pincée de noix
de muscade et 1 pincée de sel. Laissez
reposer 1h. Faites cuire la pate dans une
poéle a blinis avec un peu de beurre.
Déqustez les blinis nappés de 25 cl

de créme épaisse mélangée a1 cuil.

a soupe de raifort rapé. Garnissez

de miettes de 2 filets de maquereau
fumés au poivre et de pluches d'aneth.

POUR 6 PERSONNES. Mélangez 250 g de
farine d'épeautre avec 30 g de miel et
1pincée de sel. Faites un puits et versez
50 cl de lait d'avoine, 3 ceufs battus,

1 cuil. a soupe de rhum ambré et 1 cuil.
a café d'extrait de vanille. Fouettez bien
et laissez reposer 30 min. Faites chauffer
une poéle antiadhésive avec un peu de
margarine et versez 1louche de pate.
Laissez cuire 1min ou plus puis retournez
la crépe et terminez la cuisson 30 sec.

POUR 8 PERSONNES. Délayez 250 g

de farine de froment avec 25 cl de lait
d'amande. Ajoutez 4 ceufs battus avec

1 cuil. a soupe d'eau de fleur d'oranger.
Incorporez 1 pincée de sel, 2 cuil. a soupe
de sucre complet, 20 g de beurre fondu
et versez encore 25 cl de lait d'amande.
Faites chauffer une poéle antiadhésive
avec un peu de beurre et versez une
louche de pate. Laissez cuire 1min puis
retournez la crépe, saupoudrez-la de sucre
complet et terminez la cuisson 30 sec.

POUR 6 PERSONNES. Mélangez 250 g

de farine de chataigne avec 100 g

de farine de blé. Ajoutez 3 ceufs battus
avec 50 cl de lait et les graines d'une
gousse de vanille. Incorporez 50 g

de sucre, 1pincée de sel, 50 g de beurre
fondu et 2 cuil. a soupe de ligueur

de noix. Laissez reposer 2 h au frais.



Faites cuire les crépes dans une poéle
antiadhésive avec un peu de beurre.
Garnissez-les de 250 g de creme

de marrons, pliez-les puis surmontez-les
de 25 cl de créme liquide entiére bien
froide montée au batteur et serrée avec

2 cuil. a soupe de sucre glace. Parsemez
de 80 g d'amandes effilées grillées.

POUR 4 PERSONNES. Mélangez au fouet,
200 g de farine avec1ceufet 30 g

de sucre blond. Versez 20 cl de lait

et 1 pincée de sel tout en continuant

de fouetter. Donnez un petit tour de mixeur
plongeant s'il reste des grumeaux. Faites
chauffer un peu de beurre et d’huile dans
une grande poéle antiadhésive. Lorsqu'elle
est bien chaude, déposez avec une petite
louche 2 ou 3 disques de pate. Laissez
cuire1a2 min de chaque c6té. Déposez

les pancakes au fur et a mesure dans

une petite assiette. Saupoudrez de sucre
glace juste avant de servir et arrosez

de sirop d'érable selon votre godit.

POUR 4 PERSONNES. Diluez15 g

de levure de boulangerie dans 15 cl
d'eau tiede et laissez gonfler. Mélangez
450 g de farine avec 2 pincées de sel
et versez la levure diluée puis 40 cl d'eau.
Laissez lever la pate au moins 1h dans

un endroit tiede. Beurrez des cercles
atarte de 6 cm de diamétre. Posez-les
dans une poéle chaude et remplissez-les
de moitié avec la pate. Laissez cuire
jusqu'a ce que de petits trous apparaissent
dans la pate. Dégustez les crumpets avec
du beurre salé fondu et de la confiture.

POUR 4 PERSONNES. Placez 125 g

de farine de sarrasin et 30 g de farine
de lentille verte dans le bol d'un robot,
versez 15 cl de lait et 15 cl d'eau et faites
tourner. Ajoutez ensuite 125 g de beurre
fondu, du sel et du poivre. Mélangez bien
afin d'obtenir une pate fluide, assez liquide
et sans grumeausx. Faites chauffer une
grande poéle et badigeonnez-la avec un peu
d'huile a I'aide d'un papier absorbant. Avec
une petite louche, faites tomber un peu

de pate en cercle comme vous le feriez
pour des blinis. Faites cuire les petits
disques environ 2 min de chaque coté.
Procédez par fournées de 3 ou 4 galettes.
Servez les galettes chacune avec

1 ceuf et 1tranche de jambon cru.
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FANDE...

[ESESAME

en 3 declinaisons &

Si son petit goilt de noisette nous

est familier, le sésame peut encore

nous étonner. En gomasio, zaatar

ou dukkah, les gastronomes profitent '
de ses qualités nutritionnelles

et de parfums étonnants. ar caTHeRINE GERBOD

es minuscules graines donnent

du croquant aux bagels, petits
s pains, buns, crackers ou gressins.
En cuisine, il se parseme sur les plats,
s'utilise transformé en tahini ou en huile.
Adoptons-le aussi en condiment,
pour donner une petite touche
d’exotisme aux plats du quotidien.

Un petit goiit d'Asie

Le gomasio est d’origine japonaise.
Cest tout simplement une alliance

de sésame (goma, en japonais) et de sel.
Il est encore meilleur lorsqu'il est issu
de sésame complet grillé (pour le gotit
et les nutriments) et de sel marin non
raffiné (pour les oligoéléments). C’est
un assaisonnement délicieux pour les
salades de crudités, les [égumes grillés
ou cuits au wok. A utiliser aussi pour les

pates, le riz, les poissons et les viandes. Dulgkah. Le parfum
Il est parfois réalisé avec du sésame noir, de I'Egypte, mais aussi
dont le gott est beaucoup plus corsé. du Liban ou, plus
généralement,
. du Moyen-Orient.
Le parfum du Moyen-Orient 740€(409),
Dans le zaatar, le sésame est associé Terre Exotigue.

au sumac, une épice apportant une

pointe de fraicheur, ainsi quau thym
etalorigan. Ce mélange tres parfumé est
typique du Moyen-Orient, notamment
du Liban. C’est un bonheur dans les
marinades a 'huile d’olive, sur de 'agneau

Gomasio. Broyés, les
grains de sel s'enrobent

oudubeeuf grillé, du fromage de chevre la pistache. S’y ajoutent du cumin, ) d'huile de graine
ou de simples pommes de terre. de la coriandre, voire des graines e sésame. Environ
de fenouil. Ce mélange gourmand 4€(2509), Priméal.
Une gourmandise d'Afrique du Nord transforme une banale salade de tomate ) =
Quant au dukkah, il nous transporte (été) ou de betterave (I'hiver), un riz Zaaté;r. Le 3,95?”‘9 gtﬂ”e
en Egypte ouil p,arﬁ'lme,dl} pain ‘ ala Pistache, des pét.es fraiches, une poélée Z‘t? spl?r;génseub t?lré?r?:ﬁt ym
trempé dans de 'huile d’olive. Il marie de légumes, des tartines de fromage dosés. 8,80 € (35g),
le sésame a 'amande, la noisette et parfois frais ou peut paner des saint-jacques. Epices Roellinger.
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RECETTE D'AILLEURS

JJ JUJ

@La,

Le sésame, travaillé ici en purée, huile
fait voyager les gourmets. Direction le Japon,

ala decouverte de cette petite graine étonnante.
] PAR TIPHAINE CAMPET

OomaowubuUanieibaludeJaponame

4 escalopes de poulet - 800 g de radls daikon, ou radls ou navets Ionqs (soit 2 gros ou 4 petits)
1 chou chinois * 1 botte de ciboulette (facultatif) * 2 ceufs » 200 g de chapelure panko
4 cuil. a soupe de gomasio * 2 cuil. a soupe d’huile de pépin de raisin * Sel * Poivre
6 cuil. a soupe de jus de citron © 4 cuil. a soupe de moutarde aigre-douce (type
Kiihne) * 4 cuil. a soupe de vinaigre de riz * 4 cuil. a soupe d’huile de sésame * 2 cuil. a soupe de tahini

Pelez les radis daikon et rapez-les Préparez I'assaisonnement dans Faites cuire les escalopes
au robot. Coupez le pied du chou un bol en fouettant d'abord lamoutarde  dans une poéle avec I'huile
chinois et retirez sa premiére couche,  avec le tahini, puis incorporez tous 2 a3 min de chaque coté a feu
qui peut étre abimée. Effeuillez-le les autres ingrédients. Versez sur moyen, pour bien les faire dorer.
jusqu'a obtenir 25 feuilles. les crudités, ajoutez le gomasio et Terminez la cuisson a feu plus doux
Retirez les cotes, superposez mélangez intimement. Réservez. et a couvert pendant 2 a4 min selon
3 feuilles, roulez-les en cigare Assaisonnez les escalopes I'épaisseur, pour les cuire a coeur.
et émincez-les le plus finement de poulet. Fouettez les ceufs dans une Servez la salade tonkatsu avec \
possible. Poursuivez I'opération assiette creuse. Mettez la chapelure le poulet croustillant. Parsemez = ’Réceﬁﬁphoto e
avec le reste des feuilles. Réunissez dans un large plat. Passez les escalopes  éventuellement de ciboulette ciselée. extraites de Flexicru,
e radis daikon rapé et le chou dans l'ceuf battu, puis panez-les tout cru ou presque!,

de Tiphaine Campet
et le Dr Amaud Cocaul,
éd. Flammarion, 1990 €.

émincé dans un grand saladier. généreusement dans la chapelure. un saké.
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1PRODUIT, 11 RECETTES

Vnneselasse

DES SPACHETTIS -

Ce classique

de la cuisine italienne
participe pour les deux
tiers a la consommation
mondiale de pates

et s'accommode
volontiers a toutes

les sauces.
PAR TIPHAINE CAMPET
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Sauce minute a la viande
POUR 4 PERSONNES. Faites tremper
20 g de cepes séchés dans de I'eau tiede.
Faites revenir 1oignon émincé, 1 gousse
dail et 50 g de pancetta hachés avec

2 cuil. a soupe d'huile d'olive. Ajoutez
200 g de chair a saucisse italienne

et faites colorer 5 min. Incorporez

400 g de tomates concassées en boite
et les cepes égouttés et hachés.
Assaisonnez, laissez mijoter a feu

doux en remuant souvent. Faites cuire
al dente 500 g de spaghettis de blé dur.
Eqouttez-les et mélangez-les 2 la sauce.

Aux crevettes, creme rose
POUR 4 PERSONNES. Faites cuire

al dente 500 g de spaghettis de blé
dur dans 31 de court-bouillon. Pendant
ce temps, faites suer 1échalote ciselée
avec 2 cuil. a soupe d'huile d'olive.
Ajoutez 24 gambas crues décongelées
et décortiquées. Faites sauter 3 min
puis ajoutez 1cuil. a soupe de concentré
de tomate, du sel, du poivre blanc
et1pincée de piment. Déglacez

avec 6 cl de Martini Rosso. Mélangez
puis ajoutez 250 g de mascarpone

et lejus d'un citron. Egouttez

les pates et mélez-les a la sauce.

Aux oignons et au vin rouge
POUR 4 PERSONNES. Faites suer

4 0ignons rouges ciselés avec

50 g de beurre. Déglacez avec

20 cl de vinrouge corsé et laissez
mijoter 10 min a couvert. Assaisonnez
puis faites réduire (sans couvercle).
Faites cuire al dente 500 g

de spaghettis complets. Eqouttez

et mettez les pates dans la sauce.
Ajoutez 50 g de beurre et 1bouquet
de persil plat effeuillé et ciselé.
Mélangez pendant 2 min. Servez avec
100 g de parmesan en copeaux.

LA CUISSON A LA LOUPE

Pour leur assurer une
cuisson uniforme,
il est primordial

et plongez-y les pates
apleine ébullition.
Il est important de

Au wok, porc et citronnelle
POUR 4 PERSONNES. Faites sauter

2 gousses d'ail écrasées et 1baton

de citronnelle coupé en trois

dans un wok avec 1 cuil. a soupe

d'huile de pépins de raisin. Ajoutez

600 g de filet mignon de porc tranché
et faites sauter 3 min. Déglacez avec

2 cuil. a soupe de sauce soja et de miel.
Débarrassez dans une assiette. Dans

le wok, ajoutez 2 oignons botte coupés
ensifflets et 300 g de spaghettis frais.
Versez 11 de bouillon de poule et portez
a ébullition. Laissez cuire jusqu'a ce que
les pates soient al dente. Eqouttez

et remettez la viande sans la citronnelle.

A la bolognaise

POUR 4 PERSONNES. Faites revenir
Toignon, 1 carotte et 1branche de céleri
émincés avec 2 cuil. a soupe d'huile
d'olive et 50 g de lardons. Ajoutez

400 g de beeuf haché, 1 cuil. a café

de 4 épices, 1feuille de laurier, du sel

et du poivre du moulin. Faites bien
colorer le tout. Ajoutez 1 cuil. a soupe
de concentré de tomate, déglacez
avec 10 cl de vin blanc sec et faites
réduire avant de verser 50 cl de coulis
de tomate. Laissez mijoter 20 min a feu
doux. Ajoutez 500 g de spaghettis

de blé dur cuits al dente et égouttés.
Poursuivez la cuisson pendant 5 min.
Servez avec 125 g de parmesan rapé.

Au saumon et a la vodka
POUR 4 PERSONNES. Faites cuire

al dente 500 g de spaghettis de blé

dur. Egouttez-les puis faites-les sauter
avec 100 g de beurre mousseux
mélangés au jus de1citron. Dans

une petite casserole, faites chauffer
puis flambez 10 cl de vodka. Versez sur
les pates et mélangez bien. Répartissez
dans 4 assiettes creuses. Dispersez

d'huile dans I'eau
celle-cirestant |
en surface, elle |

de ne pas utiliser les remuer souvent ne sera jamais |
un contenant trop pour qu'elles au contact des pates. |
petit. Faites chauffer  n'attachent pas Enfin, conservez |

. acouvertunegrande  entreellesniaufond  unpeud'eau [

| quantité d'eausalée  durécipient. Il est de cuisson pour ‘

| (ou de bouillon) en revanche inutile effectuer la liaison des (‘

| dans un faitout d'ajouter un filet patesetdelasauce. |

150 g de saumon fumé en lanigres,
ajoutez 4 cuil. a soupe de créme
fraiche épaisse, 2 cuil. a soupe d'ceufs
de saumon, le zeste rapé d'un citron
non traité et quelques pluches d'aneth.

Sauce curry au haddock
POUR 4 PERSONNES. Faites pocher
10 min a couvert 400 g de filet

de haddock dans 60 cl de lait
demi-écrémé. Emiettez le poisson. Faites
un roux en fouettant 30 g de beurre
mousseux avec 30 g de farine, puis
versez peu a peu les 60 cl de lait

de pochage refroidi pour détendre
I'appareil. Assaisonnez et ajoutez dans
la béchamel 1 cuil. a soupe de curry

en poudre et les miettes de haddock.
Nappez-en 500 g de spaghettis

de blé dur cuits al dente

et égouttés. Décorez de cerfeuil.

A la chinoise

POUR 4 PERSONNES. Faites cuire 500 g
de spaghettis aux ceufs. Faites sauter

5 min au wok 400 g de shiitakés coupés
en deux avec 2 gousses d‘ail hachées

et 2 cuil. a soupe d'huile de sésame.
Ajoutez 4 cuil. a soupe de sauce soja
sucrée et 2 cuil. a soupe de sésame
blanc. Mélangez et incorporez les pates.

En gratin du dimanche

POUR 4 PERSONNES. Faites cuire

al dente 400 g de spaghettis de blé

dur. Décortiquez et hachez la chair

d'un demi-poulet roti. Faites revenir
1échalote ciselée avec1cuil. a soupe
d'huile d'olive. Ajoutez 225 g de mélange
forestier en conserve et le poulet.

V4

MON CARNET FUTE

Assaisonnez et faites revenir

5min. Incorporez 40 cl de créme
fraiche et mélangez bien avec

les pates dans un plat a gratin.
Parsemez de 140 g de pecorino rapé
et enfournez pour 10 min a 200 °C.

Au ragoiit de liévre

POUR 4 PERSONNES. Faites colorer
2 cuisses de lievre dans une sauteuse
avec 2 cuil. a soupe d'huile d'olive.
Ajoutez 1oignon et 1 carotte émincés.
Assaisonnez et ajoutez 50 cl de vin
rouge corsé et 1feuille de laurier.
Laissez mijoter a couvert pendant 1h.
Décortiquez la viande autour des os,
remettez-la dans la sauteuse avec
1cuil. a soupe de cacao amer. Faites
réduire pour concentrer la sauce.
Servez 500 g de spaghettis de blé
dur cuits al dente garnis de ragodit

et parsemés d'estragon frais.

Aux calamars,

sauce armoricaine

POUR 4 PERSONNES. Faites revenir

2 oignons ciselés et 2 gousses d'ail
écrasées avec 2 cuil. a soupe d'huile
d'olive. Ajoutez 400 g d'anneaux

de calamars, assaisonnez. Incorporez

2 cuil. a soupe de concentré de tomate,
1piment rouge, déglacez avec

6 cl de cognac et flambez. Versez

10 cl de vin blanc sec, puis faites réduire
avant de verser 800 g de tomates pelées
en conserve. Laissez mijoter pendant

30 min. Faites cuire 400 g de spaghettis
de blé dur al dente. Egouttez-les

et mettez-les dans la sauce armoricaine.
Ajoutez 2 cuil. a soupe de créme fraiche.
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ESCAPADE GOURMANDE
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ESCAPADE GOURMANDE

aut plateau posé comme une ile

aux confins de I’ Aveyron, du Cantal

et del'Isere,I’Aubrac dont les
mmmmm SOmMmets culminent a presque
1 300 metres offre des vues d’une beauté
sauvage et une nature inchangée, comme
alaube de la civilisation. Pays a forte
identité, le territoire ne peut que séduire les
amateurs d’authenticité et de gourmandise.

Allez en Aubrac, c'est pénétrer

un monde de silence

Siles villages sont la pour rappeler que
nous sommes au xxI° siecle, le visiteur qui
péneétre pour la premiére fois en Aubrac
ne peut étre que saisi par 'immensité des
panoramas qui s'offrent a lui. Les plateaux
ponctués de paturages a I'infini, murets

de pierres seches, lacs et ruisseaux ; foréts
de sapin, terres vertes et grises sur lesquelles
paissent les fameuses vaches d’Aubrac

aux yeux comme maquillés de khol, ont
lair d’étre la depuis toujours, sans que

la main de ’homme ait modifié quoi que
ce soit. Peut-étre seulement en édifiant
quelques burons (petites cabanes en pierre
et bois destinées a accueillir les vachers
pendant la transhumance) si intégrés

dans le paysage qu’eux aussi semblent
exister depuis la création du monde.

La chaleur des habitants des bourgs

et bourgades est proportionnelle & la rudesse
du territoire. Amabilité et sens de I'accueil
sont partout au rendez-vous, laissant aux
voyageurs un souvenir fort comme le pays.

Les maisons se serrent entre

elles comme pour se protéger

des rudes climats

Laguiole est sans doute le plus connu

des villages d’Aubrac. Si, voila trente ans,

le bourg se mourait, 'ouverture

du restaurant de Michel Bras, la relance
dela Forge de Laguiole, le sauvetage
delarace de vache Aubrac (dti en grande
partie au trées emblématique André
Valadier), la coopérative fromagere Jeune
Montagne, qui contribue a faire de ' Aligot
del’Aubrac un plat emblématique,

ont provoqué un boom économique.
Aujourd’hui, dans la ville de 1200 habitants
ilya presque autant d’emplois. Dans la rue
principale, se succedent les boutiques
exposant les fameux couteaux a l'abeille,

la figure décorative qui les identifie. Pour en
savoir plus, il faut filer a la Forge de Laguiole,
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il J’q \
Pour réussir un bel aligot, il faut, sans ménager sa
peine, lever la purée dans laguelle la tome fraiche a
fondu pour la faire filer. 2. Il n'y a pas que des cou-
teaux et du fromage a Laquiole, vous le constaterez
dans la boutique de maroquinerie textile de Louis
Marcillac ! 3. Les burons, sans lesquels les paysages
d'Aubrac ne seraient pas aussi beaux. 4. Chaque
couteau qui sort de la Forge de Laguiole est unique
parce qu'il est la résultat de multiples étapes.
Jérome Roux et André Bras avec un de leurs
Buffadoo revisité facon design &. C'est le bonheur
de pouvoir passer un peu de temps a La Colonie apres
avoir exploré la région. 7. Pascal Auriat et I'une de
ses craquantes spécialités patissieres. 8. Dans les
caves d'affinage du laguiole, on frotte et retourne
les meules de fromage avec amour. 9. Chez les
Conquet, on est charcutiers de pére en fils.

dont les ateliers sont ouverts au public. La vue du vaisseau posé au sommet des
La-bas, comme dans une ruche, presque montagnes a la sortie du village fait flotter
100 personnes travaillent a I'élaboration le gourmet au-dessus d’un espace dépouillé
du célebre couteau et le visiteur peut qui devient un tout, et qui répond
apprécier les différentes étapes, la rigueur au merveilleux agencement culinaire.
etl'excellence qui en font un objet unique.
La coopérative Jeune Montagne se visite Se laisser gagner par
aussi. Des le matin, on peut assister a toutes  un dépouillement qui laisse
les manipulations : de 'arrivée du lait la place a I'imagination
cru venu des 80 producteurs qui forme De Saint Amans-des-Cots a Espalion,
lassociation a la fabrication du fameux de Laguiole a Marvejols, de Sainte-Urcize
fromage de Laguiole bénéficiant d’une a Saint-Chely-d’Apcher, le promeneur
AORP Ici, pas d’artifice. Pas de bon fromage ~ ravi découvrira sur son chemin églises
sans bon lait, C’est le mantra de la maison. fortifiées, romanes ou gothiques, lacs
Impossible de ne pas aller se restaurer glaciaires, chateaux, cascades, mais
&“-m. v . chez les Bras. Si Michel a laissé aussi patisseries, cafés, maisons d’hotes
N~ Ao N sa place en cuisine a son fils Sébastien, qui laisseront dans son esprit comme
\ ‘d\' la philosophie de la maison reste la méme. un mélange de simplicité et de richesses
i Iciles plats sont de véritables odes alaterre,  sans antagonisme. Et, c’est tant mieux
Wf.l,ﬂm inspirés, poétiques, uniques. Les herbes que les chemins de marche soient
I <. % ‘\\ aromatiques, inconnues de la plupart nombreux, aidant a la digestion
Ty ; o g ng\\%.r des gourmets, ponctuent les assiettes. des nombreuses gourmandises.
< B Sofe * S
TS AN T >
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Cawnet devoyage

» HOTEL MAISON BRAS

Si Sebastien Bras a décidé de « rendre » ses

3 étoiles au Michelin, cela ne change riena la
qualité de sa cuisine. Peut-étre méme deviendra-
t-elle encore plus libre. Dans tous les cas, c'est une
expérience rare et fabuleuse que de s'attabler dans
ce vaisseau futuriste pour déguster une cuisine qui
est comme une déclaration d'amour au terroir.

» BUFFADOO

JérOme Roux et André Bras, le frére de Michel ont eu

l'idée de revisiter le soufflet a bouche traditionnel
qui servait a attiser le feu. En acier ou aluminium
et cuir, l'objet devient design. Avec ce Buffadoo
muni d'un clapet antiretour breveté, allumer

le feu devient un simple jeu. A partir de 69 €.

» CASSIS ROYAL

Pour changer des coutelleries, Louis Marcillac
propose dans son « petit grand magasin », des
savons, gants, mouchoirs, bijoux fantaisies, petits
objets de décoration originaux et choisis avec goit.

» LABA

Contraction de Laguiole et Buenos Aires, la ville
de son épouse, ce restaurant a été ouvert en
plein cceur de Laguiole par Henri-Luc Dauvergne,
apres 11 ans passés chez Michel Bras. Pas de carte,
mais un menu qui change tous les jours avec

un fil conducteur : la saisonnalité des produits,
tous locaux, pour une cuisine de godt au jour

le jour. Prolongez I'expérience en dormant dans
I'une des chambres de I'hGtel et savourez le petit
déjeuner ol tout est fait maison. Accueil plus
qu'adorable. Menu a 22 €. Chambre 57 €.

» LA MAISON DE L'AUBRAC

Y faire un saut s'impose. Nathalie Moulin aime
I'Aubrac et partage son amour avec ses visiteurs.
Ici, on peut se restaurer de délicieuses tartines
mises au point par Michel Bras, en apprendre
plus sur le patrimoine via des expositions,
remplir son panier avec les meilleurs produits
de larégion, se balader dans le jardin botanique
au pied de la maison et regroupant plus

de 650 especes de plantes sauvages. Le tout

en admirant la vue a 360° a couper le souffle.
Tartine a partir de 8,50 €.

» LA COLONIE

D'une ancienne colonie de vacances, Cyril a fait
une maison d'hotes ou il fait bon s'attarder. Toutes
les chambres sont différentes et meublées avec
godt de mobilier chiné au gré de ses escapades.
L'immense salon, les assiettes que prépare Cyril

a forte connotation [égumigre, le champagne

de famille qu'il sert, la musique cool qui égréne ses
notes légeres, le calme des nuits et la gentillesse
de I'accueil font se sentir comme chez des amis.
Chambres a partir de 79 €.
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» AUBERGE DU TAUREAU

Valentin Genty a repris |'établissement voila

un an. De ses mains, il a fabriqué les tables, les
lampes, les tabourets... qui composent le décor
du restaurant. Il'y sert une cuisine bistronomique.
La carte est courte et change tous les mois.

I revisite les classiques en les allégeant. Ici,
tout est affaire de famille et de jeunesse.
Marion, sa sceur, est en salle, quand Laurent,
son beau-frére, est en cuisine a ses cotés.

Le dicton se vérifie : la valeur n'attend pas

le nombre des années. Environ 30 € a la carte.

» LA FORGE DE LAGUIOLE

Telle une ruche bourdonnante, une centaine

de personnes s'activent ici pour fabriquer

les fameux couteaux. Le visiteur ébahi découvre
le nombre d'étapes et la qualité des interventions
pour arriver a un objet unique. Bluffant !

Visites toute I'année.

» LAUBRAC

Dans la maison familiale depuis trois générations,
I'accueil est aussi chaleureux que le lieu. Dans

la salle principale, la cheminée briile toute

la journée, distillant une atmosphére douce

et chaleureuse. Ici, ce sont les grands classiques
qu'il faut déquster. Servis par Emmanuelle
Brouzes, Vincent, son mari, ou sa sceur, Sandra.
L'aligot est filant comme il se doit, la truffade
généreuse et croustillante. Le beeuf est issu

de la ferme qu'exploite Sébastien, son frere.

La maison fait aussi hotel, parfaitement

situé pour appréhender la région.

Menus de 18 a 32,50 €, chambres a partir de 61 €.

» LA CAVE DE SERGIO

Sergio est le sommelier de la maison Bras depuis
plus de vingt ans. Il partage dans sa boutique
ses coups de ceeur et fait vivre les vins d'ici

et dailleurs a travers ses sélections éclectiques.

» AURIAT

Dans cette boulangerie mouchoir de poche,
Anne vend les créations de son mari Pascal.
Ici, 'excellence est au rendez-vous. Normal,
sans doute, car le patron a officié chez Michel
Bras. Si 'on peut y trouver les grosses miches
de pain et les fouaces traditionnelles, c'est
son kougelhopf, souvenir de ses années avec
Pierre Hermé qui fait courir toute la région.

» COOPERATIVE FROMAGERE

JEUNE MONTAGNE

80 producteurs de lait associés et regroupés
sous la houlette du dynamique André Valadier
qui a fondé la coopérative en1960. Y aller

pour rapporter un morceau de fromage

de laguiole au lait cru AOP ou de la tome fraiche
indispensable a I'élaboration de ['aligot.

» LA MAISON CONQUET

Emblématique, 'entreprise a été créée en1950.
Aujourd’hui, Lucien et ses enfants, Casimir et Justine,
perpétuent la fabrication de saucissons coupés

au couteau au hachage gros. Deux éleveurs attitrés
leur fournissent les cochons élevés aux céréales

et sur paille. Ils sont aussi éleveurs de beeufs race
aubrac bénéficiant d'un Label Rouge. En face

de chez eux, la boutique les Buronniers qui leur
appartient aussi est une vraie caverne d'Ali-Baba
gourmande proposant fromages, liqueurs et biéres
abase de gentiane, confitures et autres délices.

» LA MAISON ROUX

Dépositaire de la recette de la célebre fouace
datant du xve, siecle, la maison conserve
jalousement les secrets de fabrication

de la brioche aux senteurs de fleur d'oranger.
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RETORTILLAT
POUR 4 A 6 PERS. | PREPARATION 20 MIN | CUISSON 45 MIN
FACILE | BON MARCHE
*1 kg de pommes de terre (bintje) * 1 gousse d'ail ® Persil
300 g de tome fraiche de I'Aubrac ¢ 100 g de laguiole
e 3 cuil. a soupe d'huile neutre  Sel * Poivre

1. Pelez les pommes de terre
et tranchez-les finement a l'aide
d'une mandoline. Rincez-les

et essuyez-les. Versez I'huile
dans une sauteuse et faites
cuire les pommes de terre a feu
trés doux et a couvert, environ
30 min, jusqu'a ce qu'elles
soient bien tendres et dorées.
2. Coupez les fromages

en lamelles et ajoutez-les dans
la sauteuse. Laissez-les fondre
sur les pommes de terre.

3. Lavez le persil, pelez ['ail
et hachez-les. Ajoutez-les dans
la sauteuse. Salez et poivrez.
Préchauffez le four 3180 °C

4. Repliez les pommes

de terre en portefeuille. Posez

I'ensemble sur une plaque

NOTRE BON ACCORD :

un bordeaux rouge. par Emmanuelle Brouzes
FILET DE PORC ET ALIGOT

allant au four et enfournez
pour 15 min. Servez le retortillat
accompagné d'une salade verte.

POUR 4 PERS. | PREPARATION 30 MIN I CUISSON 30 MIN
FACILE | ABORDABLE
1,5 kg de filet de porc * 1kg de pommes de terre ¢ 500 g de shiitakés
100 g de noisettes © 2 gousses d'ail ® 400 g de tome fraiche de I'Aubrac
* 20 cl de créme fraiche épaisse © 125 g de beurre  Sel ® Poivre

1. Préchauffez le four a 200 °C.
Faites revenir le porc dans une
sauteuse pour le colorer sur chague
face. Placez-le dans un plat allant
au four, versez 5 cl d'eau. Salez,
poivrez et enfournez pour 30 min.
2. Lavez les champignons,
coupez-les en quatre. Pelez

et hachez 1gousse d'ail. Faites
revenir le tout dans une sauteuse
avec 25 g de beurre pendant 10 min.
Concassez les noisettes et faites-les

torréfier 2 min dans une poéle a sec.

3. Lavez les pommes de terre

et faites les cuire dans une

grande casserole d'eau salée.
Pelez-les et passez-les a travers

un presse-purée. Ajoutez le reste
du beurre coupé en morceaux

et la creme fraiche. Versez la purée
dans une grande casserole. Pelez

NOTRE BON ACCORD : un saint-émilion (Bordeaux).
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et hachez la gousse d'ail restante.
4. Coupez la tome en lamelles.
Faites chauffer la purée a feu doux,
ajoutez le fromage et la gousse d'ail.
Mélangez a 'aide d'une cuillere en
bois en étirant bien haut pour faire
filerlapurée. 5. Découpez la viande
en gros trongons, nappez avec

un peu de jus de cuisson, disposez
les champignons et parsemez

de noisettes. Salez, poivrez

et servez avec l'aligot bien chaud.

par Valentin Genty

‘Ces necettes de lescapade

CARPACCIO DE BCEUF D'AUBRAC
POUR 4 PERS. | PREPARATION 15 MIN | FACILE | ABORDABLE
© 400 g de beeuf d'Aubrac 2 citrons 4 brins de persil ® 1 gousse d'ail
125 g de laguiole * 6 cl d'huile d'olive * Sel ® Poivre

1. Faites couper le beeuf en tranches
trés fines par votre boucher.

2. Lavez le persil. Pelez la gousse
d‘ail. Placez-les dans le bol d'un

petit mixeur et ajoutez I'huile. Faites
tourner pour obtenir une sauce lisse.
3. Répartissez les lamelles

de viande sur des grandes

assiettes plates. Versez un peu

de créeme de persil.

4. Alaide d'un Econome,
prélevez des petits copeaux dans

le fromage et parsemez-en toute

la surface des assiettes. Salez,
poivrez et servez chague carpaccio
avec la moitié d'un citron.

NOTRE BON ACCORD :
un cotes-de-millau rouge
(Sud-Ouest).

CREME DE CHATAIGNES
POUR 4 PERS. | PREPARATION 20 MIN | CUISSON 50 MIN
FACILE I BON MARCHE
* 1 kg de chataignes surgelées © 2 oignons rouges ® 2 poires
30 cl de lait » 125 g de roquefort 8 tranches de pain de campagne
* Petits croditons maison ® 2 cuil. a soupe d'huile d'arachide ® Sel ® Poivre

1. Pelez et émincez les oignons.
Faites-les revenir avec I'huile dans
une grande casserole pendant

5 min. Ajoutez les chataignes.

Salez, poivrez et mélangez bien.

2. Pelez et coupez les poires

en lamelles. Ajoutez-les dans

la casserole et versez le lait.
Couvrez d'eau a hauteur et laissez
cuire a petit feu environ 45 min.

3. Allumez le four sur position
gril. Tartinez chaque tranche de pain
avec le roquefort et laissez-le
fondre 1min sous le gril.

4. Versez la préparation dans le bol
d'un blender et mixez la préparation
pour obtenir une créme bien lisse.
Servez la soupe dans chaque bol,
accompagnée de petits crolitons

de pain maison. Placez 2 tranches
de pain au roquefort a coté.

NOTRE BON ACCORD : un marcillac rouge (Sud-Ouest). par Valentin Genty
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Ajo blanco aux palourdes ..
Asperges et poireaux sauce ve
Asperges vertes aux ceufs mollets.
Aubergine et grenade facon méditerranéenne_n°177 p.31
Aubergines a I'italienne. n°176 p.113
Avocado toast et ceuf poché
Bouillon aux quenelles de foie gras
Butternut rotie, feta, grenade, citron confit...n°177 p.96
Cabillaud tiede en salade...
Carottes confites au miel..
Ceviche de saint-jacques...
Cheesecake salé et pesto de raisin
Coquilles Saint-Jacques ala vapeur d'‘épinards...n°179p.105
Courgettes farcies aux 2 fromages.... n°176 p.112
Créme d'artichauts au parmesan

de Guy Savoy n°178 p.43
Créme d'endive au chévre, 179 p.47
Créme d'huitre aux épinards n°176 p.132

Creme de haricots aux ceufs poché °174 p.95
Créme de laitue aux [égumes croguants...n°177 p.45
Créme mousseuse de datte a la noix de coco.n°179 p.51
Crémeux d'araignée de mer_. 175 p.112
Crevettes a la tomate et port 174 .99
Crodites jurassiennes au morbier..................: n°'174 p74
Crevettes, compotée de tomates

au gingembre et mirabelles
Croquettes de courgettes.
Croquettes de quinoa, brocoli et bacon.
Empanadas a la viande
Escargots de Bourgogne et pleurotes,

n°178 p.69

Feuilletés aux champignons et au jambon__.__ne175 p.57
Flan a la provencale 174 p.100
Flan aux poireaux et au chévre 176 p.13
Flans aux 3 fromages et aux herb 1°177 p.100
Flans aux champignons et tofu 177 p.100

Flans d'épinards au saumon ...
Flans de carottes au lait de coco

177100

etalacoriandre..... 177 p.100
Foie gras au sel.. 179 p.32
Foie gras au torcho 179 p.30
Foie gras aux cacahuetes 79 p.32
Foie gras aux épices 79 p.32
Foie gras confit.. w179 p.30
Foie gras en consomm 1179 p.30
Foie gras express 179 p.32
Foie gras poché au vin roug 179 p.32
Foie gras poglé a la mangue 179 .30

Friand au chou et au fromag
Fricassée de Iégumes et caillé de brebis

175 p.57
n°176 p12

Galettes croustillantes......... 175 p.99
Gaspacho n°174 p.100
Gaspachotoutjaume____________ 176 p.42
Gratins de crabe New York ... n°175p.100
Green salad n°176 p.43
Harengs a I'huile..... 178 p.30
Huitres chaudes a la nippon 179 p.78
Imam bayildi 176 p.82
Macarons salés tomates et chévre 78 p.68

Mille-feuilles tout aubergine n°176 p.105

Nems de port
(Euf cocotte en courgette au saumo
(Euf mollet facon crodite aux morille
(Eufs aux poivrons confits
(Eufs mollets a la forestiere
Oignons rouges et aubergines en papillote__n°176 p.28
Omble de fontaine aux courgettes 1T pig
Paté en crofite 0175 p.54
Petits flans de volaill
Poélée d'encornets a Iandouille..
Poélée de chou kale au potimarron.
Poires farcies au bleu et aux noisettes
Pomélos farcis au crabe
Pommes réties au chevr
Raita au concombre...
Rillettes aux deux saumons et a la vodka
Rillettes de bleu aux noix....
Rillettes de saumon
Rouleau de printemps express au poulet.
Rouleaux de printemps au crabe......
Salade craguante au crabe et pomélo.
Salade craquante au crabe.
Salade de boulgour

et mi-cuit de thon au sésame.
Salade de calamars
Salade de crabe en gelée de fenouil anisée._.n179 p.74
Salade de fenouil a l'orange et aux crevettes. n177 p.98
Salade de panais des Grisons.
Salade de poulet a I'avocat
Salade tiede d'épeautre

174 p.56
N7 p.54

0175100
174 p.24
175100

Samoussas de choucroute

Sardines farcies au vert ‘176 p.95
Sardines farcies aux raisins sec: 176 p.29
Soufflé au crabe.

Soufflé au panais.

Soufflé aux tomates

Soupe de betterave a la basquaise
et chévre pané a la noix de coco.
Soupe de céléri-rave et haddoc
Soupe de crabe exotique......

Soupe de lentilles et d'épinards
Soupe glacée de courgettes au pesto
Souskay de marlin, cceurs de palmier et avocat..n°175 p.112
Souvenir d'une salade..
Steaks de tomate au thon.
Taboulé vert au brocoli

Tarte a la tomate de Michel Guérar
Tarte aux artichauts sans bords...._
Tartelettes aux morilles et aux asperges
Terrine de poireaux au chevre frais
Terrine de volaille
Terring marafchine aux légumes du potager.n°178 p.68
Trio de fromages la plancha aux fruits secs..n*176 p.29
Vielouté d'endive chaud-froid au fenouil
Velouté de courge et ceuf poché...
Vielouté de mais frais au haddock
Vielouté de moules au safran_._.
Vielouté de panais a la fourme d'Ambert
Velouté de pois cassés et de feves
Velouté tomate et carotte.

sauce au chaource et creme de persil___ 178 p.69  Muffins de mais au beeuf et a latomate.__n“177 p.35  aux chétaignes et potiron Viol-au-vent financiere.
Ailerons de poulet comme les cow-boys.....n°176 p.26  Casarecce au lambi et au mandja 175 p.112 Filets de rougets a l'escabéche Méli-mélo de salade et dorade..... 176 p.76

Kioli & la marseillaise ... 178 p.31
Aubergines farcies d'oulala... 178 p.73
Bar au caviar de la famille Pic n‘l78 p.43
Bar entier a [a vapeur du Nouvel An 9 p.77
Biche au poivre vert, écrasée de pommes

de terre aux choux et a la cive 179 p.i24
Biryani de Iégumes... 174 p.53
Blanc de poularde, sauce Albufera. 179 p.100
Koulibiac minute, sans péte._.. 179 p.124

Blancs de poulet  la vapeur destragon
Blancs de poulet au fromage et au lard
Blancs de poulet panés aux noix de cajou

n°17s p.29
n°177 p.105
n°176 p.29

Blettes aux pois chiches.... 175 p.40
Blettes facon carbonara 175 p.al
Bceuf aux oignons n‘l74 p.56

Beeuf bourguignon.... 178 p.30
Beeuf de charolles au foin et crapiaud: 177 p.118
Beeuf sauté aux oignons (jalfrezi beef) 0177 p.27
Bonite moelleuse aux [égumes d'été_.. 1176 p.45

Bouillon de ravioles au foie gras
et trompettes-de-la-mort
Boulettes de beeuf a fa feta... _°176 p.112
Boulettes de poulet sauce yakitori. 177 p.105
Brochettes de filet mignon aux abricots..._n176 p.90

1179 p.125

Canard a I'orange express.... 74 p.24
(aponata et boulettes d'agneau 16 p1l
Carbonade de beeuf au pain d'épice ... 174 p.90

Ceviche de daurade royale a la grenade..._nT77 p.31
Chicken burger 177 p.105
Chou farci ‘178 p.28
Chou-fleur roti au paprika... 175 p.90

Clafoutis aux courgettes et a la ricott
(lafoutis aux tomates cerise..
Cocotte d'agneau aux coquillettes
Cocotte de beeuf fondant
aux tomates et a la cannelle

177100
w177 p.100

174 p.89

177 p.53

Coings farcis au canard confit 7T p.25
Crumble au poulet . 178 p73
9 pis
174 p.95
177 p.105
Dinde de Thanksgiving 79 p.62
Dos de brochet, sauce pochouse....... °177 p.1g
Echine de porc aux [égumes nouveau n°176 p.132
Ecrasée de topinambours
ala chataigne et boudin blanc...... 0179 p.96

Ecrevisses et carottes plurielles...... 174 p.70

Epaule d'agneau aux olives et citron confit__n177 p.46
Fettuccine au citron..____ 174 p.24
Filet de bonite en croiite d'épices. n°176 p.44

Filet de canette grué de cacao. 178 p73
Filet mignon a la créole 174 p.4l
Filet mignon farci aux figues et fruits secs...n177 p.33
Filet mignon, pomme et grenaille...... 77 p.33

Filets de lieu roulés au citron n°174 p.38

Foie de veau de Bernard Loiseau.
Foie gras aux lentilles....
Friand a la viande..
Fricassée d'agneau aux navets confits
Fricassée descalope aux citrons et aux olive:
Fricassée de pintade au beurre de cidre.......n°174 p.90
Fricassée express de crevettes

aux [égumes verts_......
Fruits et [égumes en salade
Gigot de 7 heures aux lardons.......
Goujonnettes de lieu noir, salsa picant
Goulash de veau
Gratin dauphino
Gratin de blettes aux anchois.
Haricots blancs aux crevettes
Jarret laqué aux épices.....
Joues de porc confites aux abricots

178 p.31
174 p.39
.°174 p.100
178 p.31
175 pAl

Koulibiac de saumon..._._ B o 1175 .58
La purée de pomme de terre
de Joél Robuchon 178 p.43

Lapin & la moutarde et au miel 17T p.56
Lasagnes aux deux viandes et herbes folles..n177 p.62
Léqumes d'hiver confits au four

d'Alain Ducasse.
Lotte au curry vert
Magret de canard laqué aux péches......

LT p 97
Magret pomme noix et gratin de champignons._n178 p.70

Meédaillons de poulet au citron n°177 p.105

Merlu a la plancha, cocos

et chipirons jus de piperade....
Merlu et chou vert aux noisette:
Moules marinieres a la biére et chorizo...

18 p1o
176 p.132
178 p.105

Nuggets maison 177 p.105
Omelette thaie au crabe.... 175100
Pad thai. n°174 p.54
Paella aux fideos...... 178 .69

Parmentier de confit de canard. 178 .30
Parmentier de courge au canard confit._.___n‘178 p.106
Parmentier de panais au haddock - 0174 p.37

Parmentier de poisson blanc a lorange...
Pavés de beeuf au pesto...
Pavés de lieu jaune confits
al'huile de coriandre
Pennes aux courgettes et aux crevettes.

Pie d'agneau aux petits pois..

Piémontaise au pesto de pistaches. 176 p.71
Pigeon d'lssy N8 p.al
Pissaladiére aux sardines maringes.............. n°176 p.106
Pissaladire 176 p.124
Pizza aux courgettes et roquefort . n°176 p.124
Pizza blanche a la roquette. 176 p.124

Pizza blanche au chévre-miel n°176 p.124

Pizza calzone... 176 p.123
Pizza facon tarte a [a tomate._. 176 p.124
Pizza margarita n°176 p.124
Pizza oignons et cumin......... 0176 p.124 555
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Pizza pepperoni aux anchois.
Pizza tomates, pesto et mozz
Poitrine de veau farcie.
Porc au caramel et sésam
Porc sauté aux Iégumes et a 'ananas..
Potée savoyarde
Poularde au vin jaune
Poulet a a libanaise
Poulet au gingembre
Poulet au vinaigre balsamiqu
Poulet aux raisins et estragon
Poulet facon Strogonoff..
Poulet kofta
Pressé de pommes de terre facon farcemen
Quasi de veau aux [égumes racines
Quiche aux poireaux, miel et curry
Rables de lapin confits.
Ris de veau laqué a l'orange...

Ris de veau, fricassée de champignons

alaréglisse 179 p.49
Risotto  la milanaise.. 178 p.30
Risotto aux betteraves 177 p.87
Risotto aux tomates n°174p.100
Risotto de petites pates aux écrevisses....n°179 p.150
Filets de féra, carotte au jus de yuzu 179 p.150

Risotto de quinoa
au fenouil et a lorange
Roti de saumon au lard fumé, sauce verte.

174 p.24
176 p.28

Rougail saucisse aux tomates N74p.100
Rougets aux olives et aux courgettes 176 p.28
Rougets de roche, poulpe de tomate,

fenouil et pamplemousse. 78 97

Roulé de veau & la mozzarell
Salade au beeuf thaie...........
Salade aux brochettes de poule
Salade de courgettes au pomélo.

1176 p.113
175 p.35
1°176 p.106
n°76 p.68

Salade de haricots blancs
aux encornets et chorizo
Salade de haricots verts aux framboises
Salade de [égumes secs au canard
Salade de lentilles au saumon
Salade de porc grillé, sauce Césal
Salade de poulet mariné
Salade de raie estivale...
Salade frafche de boulgour au thon 76 p.a1
Salade fraiche de spaghettis aux courgettes_n‘176 p.72
Salade marine aux ceufs mollets

et aux cacahuétes
Saltimbocca aux pistaches.
Saucisson de poisson aux crevettes et riz no
Saumon a l'oseille de [a famille Troisgros.
Sauté de beeuf aux tomates
Sauté de dinde facon axoa.
Sauté de veau aux carottes et poireau

Sfouf safrané et potiron confit
Spaghettis al romanesco
Spaghettis all'amatriciana
Spaghettis au vin rouge, brocoli et pancetta.
Taboulé aux crevettes
Tajine aux tomates.
Tajine de poulet aux pruneaux
Tartare de bonite aux groseilles
Tarte de quinoa, courgette et fromage frais..n177 p.51
Tarte fine  la betterave 177 p.55
Tomates farcies. n°178 p.30
Tortilla aux pois chiches et a lamorue_._. 0177 p.50
Tourte a la saucisse de Toulouse

et aux pommes
Tourte de Paques aux blettes
Toutes nos recettes de magret de canard....
Toutes nos recettes de gnocchis
Vieau roulé a la napolitaine

NOS DESSERTS

Banoffee express..... .

Bettelmann aux cerises 176 p.107
Bugnes mégevannes... 174 p.108
Cake aux pistaches et griotte 175 .85
Cake marocain sans farine 175 p.91
Charlotte au chocola ‘178 p.29
Cheese-cake n°176 .13

Cheesecake au chocolat blan
(lafoutis aux poires et chocolat
(lafoutis aux pommes et noisettes
Clafoutis des vendanges
Clafoutis croguants aux mirabelles
Cobbler aux péches
Ceeur surprise aux fruits rouges
Coings poélés au sésame
Confit rhubarbe aux fraise:
Coulant au chocolat de Michel Bras
Crémes a lorange

Crémes au chocolat et au caramel salé.
Crémes moelleuses choco-café
Crépesala créme damandes............
Crépes vonnassiennes de Georges Blanc
Croustillants au pomélo
Crumble breton aux pommes reinette;
Crumble de pommes aux dattes

T p.57

174 p9i
‘178 p.43
75 p.68
176 p.132
174 p9i

Délicesalapoire...... .
Eclairs aux fruits de la Passion
Eton mess
Faisselle glacée a la poir
Fantastik a ['orange douce

g pn
n°179 p.101
n°1rs p.97
g p1l

de Christophe Michalal 178 p.99
Fleur de vacherin, agrumes
et herbes fraiche 76 p.97

Fondant aux pommes, caramel au beurre salé
Forét-noire express en verrine
Fraisier au basilic et citron vert
Gateau au fromage blanc
Gateau brioché aux prune
Gateau léger a [orange
Gateau trois massif
Gateaux a la vapeur
Glace au foin
Glace express  [a banane,
caramel et noix de pécan.....
Gratin de poire, roquefort noix
Halwa et feuilles de caramel
aux roses et pistaches
{le flottante aux pralines roses
Kouglof au chocolat

Les chamonix d'Eddie Benghanem

T p.99

178 p.78

74 p.53

Meringues au chocolat............_._ 0175 .96
Mince pies 179 p.86
Mont d'Arbois n°174 p.108
Mousse au chocolat et a [orange

Mousse au chocolat,

pépites de marrons au café
Mousses chocolat blanc et fraise:
Mousses [égeres au citron ve
Nems de banane aux noisette
Opéra expresso
Panettone
Pastilla aux fraises ...
Pavé aux amandes et au chocola
Pavlova aux figues, noix et shiso.
Pavlova aux fruits exotique
Pavlovas a la rhubarbe...
Péches rties au safran.....
Petits flans de péches aux calisson:

Pommes farcies aux marshmallows ..
Pizza banane-Nutella
Poires a la bordelaise
Pot-pourri de fruits, créme au rhum
Puits de brillat-savarin aux pralines rose:
Quatre-quarts aux mirabelles.

Sablés bretons, créme au citron............ 174 p. 25
Sachertorte 179 p.85
Salade de fraises et rhubarbe.... 177 p.ig
Sauté de figues, granité au vin rouge. nI77 p.24
Soufflé a lananas 175 p.97
Tarte a la rhubarb: 178 p.73

Tarte au chocolat w175 p.24
Tarte au citron meringuée w175 p.97
Tarte au citron meringuée 178 p.29
Tarte aux petits-suisse n°176 p.113
Tarte aux pommes et pralines 178 p.73

Tarte aux pralines roses d'Alain Chap
Tarte Mojito et thé matcha
Tarte tutti frutti aux pistache
Tartelette curd citron et framboise,

compotée de rhubarbe..._____ "
Tartelette fine orange chocolat ...

n°178 p.43
n°178 p.73
n°l77 p.25

n°178 p.i2
n°178 p.79

Tartelettes aux poires et clémentines 174 p.76
Tatina 'ananas 178 p.107
Tatin de mangues 178 p.31
Tiramisu aux fraises et pistaches. 177 p.63
Trifle aux fruits de saison. n°176 p.113
Vacherin au café. nl75 p.97
Vacherin express 175 p.97

Crumble meringué ‘175 p.97  Meringues a la saveur dorange. Riz au lait a la grenade...

Acras de morue El Carmen 079 p.65  Marie Evertide n179 p.66  Pickles de légumes..

Barres croustillantes aux quetsche Epi de mais au beurre parfumé ... 0177 p.35  Mauresque w177 p.40  Pommes dauphine a la patate douce .

Bianco Tea 0179 p.65  Falafels 0174 p.94  Meringue frangaise Ricotta maison n°176 p.112
Bouchées vigneronnes de gésiers confits..._n179 p.122  Gateaux piment._.... 119 p.72 Meringue italienne Riz gluant 174 p.55
Brie a la truffe n'178 p.35  Gateaux piments 174 p.94  Minikougelhopf salé, noix et lardons Rochers & la noix de coco et au chocolat..._._.n175 p.25
Cake au crabe et crevettes _°175p.100  Gaufres au potiron 0174 p.64  Mont Black w179 p.66  Sauce tomate a pizza 176 p.123
Carottes confites aux datt Haricots blancs au cumin 0177 p.48 - Mousse de crabe n175p.100  Sirop de fraise 75 p.45
Chutney de figue..... Hot vermouth tea 66 Noir neig 0179 p.66 Mousseline de carotte Suze des montagnes 65 Botanical win

Cocktail détox par Marie Cabaret Barista. Hoummous 0174 p.94  Nouilles chinoises. Tarama et blini

Condiment au citron_. Kale pops 179133 Pétea paté Toasts briochés au cra

Confiture aux 3 agrume Lassi aux épices. 0174 p.52  Pate a piza maiso Tomates confites a ['huile doliv

Cookies au chocolat ... Liqueur de fraise 0175 p.45  Pate brisée

Diamants au cacao 0175 p.25  Madeleines au miel et au chocolat 0175 p.24  Pesto maison 176 p.105
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QUAND AJOUTER
LE MIEL POUR
LES CHAMONIX ?

« Je suis en train de faire la recette des
Chamonix d’Eddie Benghanem dans
le numéro 179 que je viens d acheter.
Dans la liste des ingrédients, il y a

du miel et je ne le retrouve pas dans

le déroulé de la recette. Je pense que
Cest dans le biscuit mais pouvez-vous
me le confirmer.» Frédérique
Effectivement, c’est un oubli et nous
nous en excusons. Il convient
d’ajouter le miel dans la pate a biscuit,
en méme temps que les zestes
d’agrumes et les épices (étape 2).

QUEL TEMPERATURE
POUR CUIRE
LE SACHERTORTE ?

« En réalisant le Sachertorte

de votre dossier “Recettes d ailleurs”
du numéro 179, je me pose une
question : a quelle température faut-il
enfourner le gateau ? » Julien

Pour une cuisson homogene,
enfournez-le a 180 °C. Pour ne pas
perdre de temps, vous pouvez
mettre le four a préchauffer

quand vous commencez

a fouetter les blancs en neige.

VOTRE COURRIER

PAR QUOI
REMPLACER
LE VERMOUTH ?

« Laimerais réaliser le cocktail
Hot Vermouth Tea. Mais je n'ai
pas de vermouth dans ma cave.
Puis-je le remplacer par un alcool
plus traditionnel ? » Henri

Le vermouth est une préparation
abase de vin blanc, de motit

de raisin, de sucre et d’extraits
de plante. Vous pouvez le
remplacer par du Martini.

Les saveurs seront légerement
plus douces et sucrées.

ALLEGER UN
CHOCOLAT CHAUD

« Votre article sur le chocolat chaud m’a
donné envie de replonger dans ce plaisir
d’enfance. Le probleme, Cest que cela
me donne souvent des maux de ventre.
Comment y remédier ? » Juliette

Vous pouvez miser sur les laits
végétaux pour profiter de cette
boisson chaude sans les problemes

de digestion dus au lait. Optez par
exemple pour le lait d’avoine, qui
aun golit neutre et une consistance
proche de celle du lait de vache.

ECRIVEZ A LA REDACTION DE CUISINE ET VINS DE FRANCE
10 boulevard des Freres-Voisin, 92792 Issy-les-Moulineaux Cedex 9 ;
par e-mail : cvfredac@gmc.tm.fr;
via notre site internet : www.cuisineetvinsdefrance.com
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é Diner dans la manqrove

SAu restaurdnt fittant le Barachois, allez diner
Balalumiere dcs}lantera es, sur d&pentons en bois
= qui flottent efise balment doucement®

‘i,-«_ bercer pafile clapofiSile I'eau en dégustant les
lyits de la ni€r reste uneg)gpel ience inoubliable.

La-bas, le visiteur pourrait voir la vie a travers un filtre couleur bonheur :
ciel bleu marine, eaux turquoise, golf vert électrique, sable blanc. Au-dela
de ces paysages de carte postale, I'accueil des Mauriciens est adorable, il ny
a que 3 heures de décalage horaire avec la France, et on s'y régale d'une

cuisine colorée reflet des multiples nationalités qui peuplent I'ile du Dodo.
PAR SOPHIE MENUT

Cuisiner un carry

Prenez 'un des plus beaux petits déjeuners de votre

vie a’hotel Four Seasons et continuez I'expérience

en apprenant a cuisiner en direct un carry masala sur

la plage. Pilonnez les épices doucement et mélangez-les
au poulet et crevettes bralants. La-bas, chaque famille
asarecette et la meilleure est forcément la votre.

Pécher I'oursin

Partir faire une oursinade avec

Vik, au Lux Le Morne. A deux pas
dela plage, au pied de la montagne
emblématique deI'ile, le Morne
Brabant qui culmine a plus

de 500 metres ; plonger pour
remonter les mains chargées
d’oursins charnus et gotteux.

Les déguster les pieds dans 'eau

ou se les faire cuisiner avec des ceufs
brouillés ou des spaghettis. Comme
quoi, le bonheur, Cest simple.

Profiter des festivals gastronomiques
Rendez-vous au food festival du Lux Belle Mare
pour se régaler de somptueux buffets qui font le tour
du monde et mettent en avant la gastronomie
mauricienne. Deux fois par an, les restaurants
deT’hotel célebrent la gastronomie. Les chefs

invités et 'équipe en place partagent expériences

et savoir-faire pour régaler les clients. On mange
indien, chinois, mauricien, espagnol, italien. ..

et on se dit que forcement la cuisine cela relie !
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Rapporter du sucre
moscovado

Le sucre fut longtemps
la principale ressource
deT’ile. A travers son
histoire, a découvrir

au musée de L Aventure
du sucre, C’est toute

la fabuleuse saga de I'ile
qui est racontée. Non
raffiné, a forte teneur
en mélasse, le sucre
moscovado, bien connu
des amateurs, possede
une belle couleur ambrée,
un gotit de caramel, son
parfum et sa longueur
en bouche permettent
d’avoir la main légere
en patisserie.

Découvrir le marlin fumé

Autre grande spécialité culinaire, Cest 'équivalent de notre
saumon fumé. La chair de ce prince des mers est blanche
et peu grasse, on I'allie parfois a une salade de palmiste

ou on le déguste avec un jus de citron vert et du pain grillé.

Visiter les i
plantations de thé
Cultivé sur I'ile
o depuis plus
Godterala de cent vingt-cing ans,
street food le thé noir du Domaine
Lile Maurice de Bois-Chéri
estle royaume aun aréme unique,
de la street food. doux et parfumé.
Sur votre chemin, On le déguste sur
au détour d'un place et on en glisse
village, vous dans sa valise. Celui
trouverez partout aromatisé a la vanille
des petits beignets asa place dans tous les
bralants. Ils placards des Mauriciens
se dégustent, et se déguste dans tous
sans facon, avec les hotels comme s'il
les doigts. était seul au monde.
Déquster
les vins du Tester
Nouveau Monde une salade
Les meilleurs flacons de palmiste
du Nouveau Monde Quand vous aurez
se savourent dans goté cette salade,
le bar de ’hotel vous maurez
Constance, avec les plus jamais envie
précieux conseils d’acheter des coeurs
de Jérome Faure de palmier en boite.
(I'un des sommeliers Délicat et croquant,
invités dans notre le palmiste est
numéro 178). un produit raffiné
25000 bouteilles que les Mauriciens
dorment au frais cuisinent
dans la plus grande aussi en gratin
cave de'océan ouen achards
Indien et wattendent pour accompagner
que d’étre réveillées. les carrys.
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CARNET D'ADRESSES

Alessi: informations et points

de vente sur Alessi.com/fr

Apero cheese: boutigue en

ligne sur Apero-cheese.fr

Bellevoye: boutique en

ligne sur Bellevoye.fr

Bonduelle: informations et points

de vente sur Bonduelle.fr

Bos: informations sur Bosbrands.com
Brana: boutique en ligne sur Brana.fr
Clairette de die: informations et points
de vente sur Clairette-de-die.com
Clovis: points de vente et nouveautés
a découvrir sur Moutarde-clovis.com
Déglon: informations et liste

des revendeurs sur Deglon.fr

Les Anis de Flavigny: points de
vente et nouveautés a découvrir

sur Anis-flavigny.com

Lidl: boutique en ligne sur LidLfr
Nespresso: informations et points

de vente sur Nespresso.fr

Nomie: boutique en ligne

sur Nomie-epices.fr

Oliviers & Co: boutique en

ligne sur Oliviers-co.com

Sarabar: boutique en ligne sur Sarabar.fr
Sigdal: informations et liste

des revendeurs sur Sigdal.fr

P.14PELE-MELE
Falcon : informations sur
Falconworld.com/fr

Cooked by Dorothée : informations
et points de vente sur Cookedby.fr
Diplomatico : en vente sur
Lacompagniedurhum.com

Vincent Guerlais : points de

vente sur Vincentquerlais.com

Sushi shop : commandes en

ligne sur Sushishop.fr

Pierre Hermé : informations et
boutique en ligne sur Pierreherme.com
Les vins d'Hélene : informations

et boutigue en ligne sur
Lesvinsdhelene.com

Anima: 78 rue du Cherche-Midi,

75006 Paris. Tél. 0140 47 90 41.

Astier: 44 rue Jean-Pierre-Timbaud,
75011 Paris. Tél. 0143 5716 35.

Auberge de la Klauss: 1route de
Kirschnaumen, 57480 Montenach.
Té1.0382827238.

Le chateau de Courban: 7 rue du Lavoir,
21520 Courban. Tél. 038093 78 69.
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Domaine Laurent Herlin :

1lieu-dit Le Plessis, 37140 Chouzé-
sur-Loire. Tél. 0614 23 57 45.

Emilien Desbourdes : 11 rue de la Forét,
37220 Panzoult. Tél. 02 47 95 22 86.

Griffon fromager affineur :

23 bis avenue de La Motte-Picquet
75007 Paris. Tél. 01455014 85.
Fromagerie Quatrehomme :

62 rue de Sevres, 75007 Paris.

Tél. 0147 34 33 45 et Quatrehomme.fr
Taka & Vermo artisans fromagers:
61 bis rue du Faubourg-Saint-Denis,
75010 Paris. Tél. 0148 24 89 29.
Fromagerie Laurent Dubois :
Fromageslaurentdubois.fr

Alain Hess Fromager : 7 place Carnot,
21200 Beaune. Tél. 03 80 24 73 51.

Domaine La Galotiére : 61120 Crouttes.
Tel. 02 3339 0598 et Lagalotiere.fr
En vente sur Madeincalvados.com
Hérout: 36 route de Cantepie,
50500 Auvers. Tél. 02 337107 89

et Herout-caves.com

Manoir d'Apreval : 5 chemin des
Mesliers, 14600 Pennedepie.

Té1.02 3114 88 24 et Apreval.com
Théo Capelle:1Le Haut de la Lande
50340 Sotteville. Tél. 02 33 04 4117.
Theo-capelle.com.

Bonnat: 8 cours Senozan 38500 Voiron
et 189 rue du Faubourg-Saint-Honoré,
75008 Paris. Tél. 04 76 05 28 09

et sur Bonnat-chocolatier.com

Caveau de Bacchus: 4 rue de

la Boutiere, 39600 Montigny-lés-
Arsures. Tél.03 84 6611 02.
Domaine André et Mireille Tissot:
35 place de la Liberté, 39600 Arbois.
Tél.0384662078.

Domaine Berthet-Bondet:

rue de la Tour, 39210 Chateau-
Chalon. Tél. 03 84 44 60 48.
Domaine de la Renardiére: rue

du Chardonnay, 39600 Pupillin.
Tél.0384 66 2510.

Domaine de Montbourgeau:

53 rue de Montbourgeau,

39570 L Etoile. Té1. 03 84 47 32 96.
Domaine du Pélican: rue du quartier
Saint-Laurent, 39600 Montigny-
les-Arsures. Tél. 03 84 52 07 86.

Domaine Forét: 13 rue de la Faiencerie,
39600 Arbois. Tél. 09 84 22 07 35.
Domaine Fumey-Chatelain: quartier
Saint-Laurent, 39600 Montigny-
les-Arsures. Tél. 03 84 66 27 84.
Domaine Grand: 139 rue du Savagnin,
39203 Passenans. Tél. 03 84 8528 88.
Domaine Houillon Overnoy:

rue du Ploussard, 39600 Pupillin.

Tél. 0384 6614 60.

Domaine Jacques Tissot:

39rue de Courcelles, 39600 Arbois.
Tél1.03 84 66 24 54.

Domaine Joly: chemin des Patarattes,
39190 Rotalier. Tél. 03 84 25 04 14.
Domaine Philippe Chatillon:

3rue de la Glaciere, 39800 Poligny.
Tél.0384 5133 76.

Domaine Pignier: 11 place Rouget-de-
Lisle, 39570 Montaiqu. Tél. 03 84 24 24 30.
Domaine Ratte: 4 rue Jean Mermoz,
39600 Arbois. Tél. 06 89 3812 06.
Frédéric Lornet: L'Abbaye,

39600 Montigny-les-Arsures.
Té1.0384 374495

Fruitiére vinicole d'Arbois: 2 rue des
Fossés, 39601 Arbois. Tél. 03 84 66 11 67.
La Balance mets et vins: 47 rue de
Courcelles, 39600 Arbois.

Té1.038473 06 54.

La Closerie des Capucines: 7 rue de
Bourgogne, 39600 Arbois.

Té1.0384 661738 et 0680621912

La Maison Jeunet: 9 rue de 'Hétel-de-
Ville, 39600 Arbois. Tél. 03 84 66 05 61.
La Part des anges: 8 rue Chenevieres,
39600 Pupillin. TéI. 03 84 37 47 35.

La Petite Auberge:

1985 route de Besangon, 39000 Lons-
le-Saunier. Tél. 03 84 47 23 35.

Le Grapiot: rue Bagier,

39600 Pupillin. Tél. 03 84 37 49 44

Le Relais de la Perle: 184 route

de Voiteur, 39210 Le Vernois.

Tél.0384 2595 52.

Les Caudalies: 20 avenue Pasteur,
39600 Arbois. Tél. 03 84 73 06 54.

Chateau de la Miaudoux: lieu-
dit Miaudoux, 24240 Saussignac.
Té1.0553279231.

Domaine Soleyrade: chemin de
Florette, 84290 Sainte-Cécile-les-Vignes.
Té1.049070 07 79.

L'Ecuyer de Couronneau:
Chateau Couronneau,

33220 Ligueux. Tél. 05 57 4126 55.
Chateau Beaubois : route de
Franquevaux, 30640 Franquevaux-
Beauvoisin. Tél. 04 66 73 30 59.

Gérard Bertrand: route de
Narbonne-Plage, 11100 Narbonne.
Agrion bleu: en vente sur
Cavedevouvray.com

Chateau de Manissy: route
Roquemaure, 30126 Tavel.

Tél.04 66 82 86 94.

Marigny neuf: infos sur Ampelidae.com
Chateau Morillon: lieudit Morillon,
33690 Campugnan. Tél. 06 76 411418.
Domaine Caroline Bonnefoy:
Domaine de Lumian, 84600 Valréas.
Té1.06 8714 2148.

Ouest Coast: 40 boulevard Maréchal-
Lyautey, 17000 La Rochelle.

Té1.0546 66 3113.

Domaine de la Dourbie:

La Dourbie, route d'Aspiran,

34800 Canet. Tél. 04 67 44 45 82
Vignoble des 2 lunes: en vente

sur Leonard-vins-et-terroirs.com
Domaine Genoux: Chateau de Mérande,
73800 Arbin. Tél. 0479 65 24 32.
Bernhard Reibel: 20 rue de Lorraine,
67730 Chatenois. Tél. 03 88 82 04 21.

Domaine Meyer-Fonné: 24 Grand Rue,
68230 Katzenthal. Tél. 03 89 2716 50.
Cave de Turckheim :

16 rue des Tuileries, 68230 Turckheim.
Tél.0389 3023 60 et Cave-turckheim.com
Domaine Weinbach: Clos des Capucins,
25 route du Vin, 68240 Kaysersberg.
Té1.0389471321et
Domaineweinbach.com

P.76 A CHACUN SA BOUTEILLE

Restaurant Limon : 14, rue de Marignan,
75008 Paris. Tél. 0140 76 34 56.

Patisserie Gat'0 : 55 avenue
des Vosges, 67000 Strasbourg.
Tél.0390417378.

Domaine de I'Enchantoir :

49260 Le Puy-Notre-Dame.

Tél. 02 4152 26 33 et Enchantoirfr
Domaine de la Paleine :49260

Le Puy-Notre-Dame. Tél. 02 4152 2124
et Domaine-paleine.com

Domaine des Matines :

49700 Brossay. Tél. 02 4152 25 36
Domaine Mélaric : 49700 Doué-la-
Fontaine. Tél. 02 4150 70 96

et Vins-melaric.com

Domaine de la Fuye :527 rue du
Chateau, 49260 Vaudelnay. Tél. 02 41
38 87 31 et Domainedelafuye.com



Manoir de la Téte rouge :
49260 Le Puy-Notre-Dame. Tél. 02 4138 76 43
et Manoirdelateterouge.com

La Boite du fromager :
Laboitedufromager.com

Restaurant Les Fondus de la raclette:
107 avenue Parmentier, 75011 Paris.

Anne et Pascal Auriat Boulangerie-
patisserie: 1place Auguste-Pras,

12210 Laguiole. Tél. 05 65 44 31 09.
Buffadoo: Jérome Roux et André

Bras, sur la place de Laguiole

Café hotel restaurant L'Aubrac: 17 allée de
I'Amicale, 12210 Laguiole. Tél. 05 65 44 3213.
Cassis Royal: 10 rue Bardiére,

12210 Laguiole. TéI. 05 65 44 68 55.
Coopérative fromagére Jeune
Montagne: 12210 Laguiole. Tél. 05 65 44
3554 et Jeune-montagne-aubrac.fr

Hdtel Maison Bras: route de I'Aubrac,
12210 Laguiole. Tél. 05 65 5118 20.

La Cave de Sergio: 11 rue du Faubourg,
12210 Laguiole. Tél. 05 65 44 98 70.

La Forge de Laguiole: atelier

et boutique, route de 'Aubrac,

12210 Laguiole. Tél. 05 65 48 43 34,

La Maison de I'Aubrac: 12470 Aubrac.
Tél.05 6544 67 90 et Maisondelaubrac.fr
Maison Roux: 12 rue Bardiere,

12210 Laguiole. Tél. 05 65 44 33 30.

LA BA: restaurant, bar a vins, petit

hotel, 4 rue Bardiére, 12210 Laguiole.

Tél. 0565516830 et La-ba.fr

Les Buronniers: fromagerie, produits
régionaux, 5 allée de I'Amicale, 12210 Laguiole.
TéI. 05 6544 2512 et Lesburonniers.fr
Maison Conquet: route d'’Aubrac,

12210 Laguiole. Tél. 05 65 515104

et Maison-conquet.fr

Maison d'hdtes La Colonie: 12470 Aubrac.
Tél. 0565516479 et La-colonie.com
Restaurant Auberge du Taureau:

23 allée de I'Amicale, 12210 Laguiole.
Té1.056548 44 77 et Auberge-taureau.com

Domaine de Bois chéri: Bois Chéri
Road, Bois-Chéri, Maurice.

Musée de I'aventure du sucre:
L'Aventure du sucre, Beau-Plan B18,
Pamplemousses, Maurice.

L'hotel Four Seasons: Coastal Road,
Beau-Champ, Maurice. Réservations
en ligne sur Booking.com
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