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EDITO

Craquage

pération gourmandise

en vue! Cet hiver, Arts

et Gastronomie joue la

carte festive. La star de

ce numéro, le chocolat, la
friandise la plus consommeée a Noél, fait
son show dans nos pages : sélection des
meilleures bliches par des gourmands
avertis, recettes festives chocolatées,
sans oublier le Graal : un menu de fétes
tout en chocolat ! Vous en réviez ?
Nicolas Isnard et David Le Comte, nos
chefs étoilés bourguignons l'ont fait !
Ses convives craquent pour sa cuisine
authentique : Eric Frechon célébre au
Bristol, a Paris, ses vingt ans de maison
et dix ans de trois étoiles : respect ! Arts
et Gastronomie vous dévoile le menu
spécial créé pour l'occasion, a découvrir
en recettes. Des plats remplis de douceur
et de générosité, ainsi que deux recettes
bonus pour passer I'hiver comme dans un
cocon. A suivre, les desserts stars de Julien
Alvarez, son pétissier : le champion du
monde de patisserie 2011 vous dévoile les
secrets de quelques-unes de ses créations.
Vous allez fondre... Et si on prolongeait
le plaisir de l'apéritif au salon devant

REMERCIEMENTS

Toute I'équipe tient a remercier

la cheminée pour les fétes ? Pas besoin

de passer a table : 'amuse-bouche se
décline tout en élégance de l'entrée au
dessert dans notre rubrique défi, avec

des idées dont vous ne ferez stirement
qu’'une bouchée ! Des recettes festives,
immaculées, inédites, Anne-Sophie Pic
n'en manque pas non plus : empreint de
poésie, le menu de Noél de la cheffe la
plus étoilée du monde est tout simplement
a croquer. Parce que c'est Noél, Arts et
Gastronomie vous gate encore un peu :
alintérieur de ce numeéro, des idées
cadeaux stylées, engagées méme, 100%
Made in France, a glisser sous le sapin.
Toute I'équipe vous souhaite de trés belles
et trés gourmandes fétes de fin d'année.

La rédaction

Eric Frechon et son toute son équipe du Bristol Paris, Rémi Ségui, Bernard Neveu, Julien Alvarez, Laurent Peugeot,
Jordan Prot, Nicolas Isnard, David Le Comte, Anne-Sophie Pic, Romain Meder, Jérémy Galvan, Charlotte De Sousa,
Benoit Fleury, Bérangére Loiseau, Fanny Cravoisier, Aude Montagut, Alizée Mazel, Emeline Durand, Bérangére Chatelain,

Alice Mahlberg, Julia Bouchet.

Rejoignez la communauté Arts & Gastronomie : f ¥ @

+ de recettes & articles sur : www.arts-et-gastronomie.com
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Laurent Peugeot et Jordan Prot
rivalisent d’'ingéniosité

pour un menu de fétes dinatoire
a sen lécher les doigts.

100°/0 CRAQUAGE ‘e
Nicolas Isnard et David Le Comte,
chefs étoilés bourguignons

de I'Auberge de la Charme l'ont fait :

un menu 100% chocolat
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/\ CHAMBORD COOKEO +
Faiencerie de Gien Moulinex

Cette collection met Multicuiseur

en valeur les animaux intelligent doté de
de la forét Solognote, 180 recettes

dans un décor en noir préprogrammeées
et blanc immortalisé et de 6 modes de
par Georges Carillo. cuisson. 269,99 €.

@23,2cm. 112 € les 4.

COFFRET
"INITIATION
TRUFFE"

Artisan de le Truffe
Garnide 4
spécialités. 45 €.

Artisan
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Anne-Sophie Pic COGNAC

Gamme inédite de La Guilde du

poivres marinés a Cognac

différents alcools : Saint-Preuil - Extra

Whisky, Absinthe, cognac de Grande

Gin et Syrah. 28 €. Champagne. 159 €.

DROLEMENT NOEL

The French Biscuit

en exclusivité pour [ sisculT

le Printemps
Boite de 12 biscuits. 12,90 €
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Labus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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JUS DE D

FRANCE

Tenewr en frus ¢ 40% minkmum
Frut content: minimum = 40%

1000mi 338 floz. -
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/\ DELICIEUX VOYAGE IHIVER
Relais & Chateaux D’ALAIN MILLIAT

Une nouvelle gamme Alain Milliat

de 20 coffrets cadeaux Coffret de 3

écoresponsables valable nectars : Nectar

dans le monde entier. Péche Vigne, Nectar

A partir de 100 €. Framboise Mecker
et Nectar Myrtille

Sauvage en 33 cl. 19,90 €.
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TABLIER SLOW LIFE LE RYBALOFF®

MINI CARBONE Petrossian

Le Jacquard Francais La poutargue de caviar, aux
Collection a l'allure aromes de caviar marqués
champétre qui et délicatement équilibrés.

arbore de délicats 50€les20get175€1les80g.

motifs fleuris. 49 €.

M, THE GIN

by mac Malden
M est un distilled Gin
francais a 42’,dans la
grande tradition des
Gins d'Angleterre.
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VODKA
Distillerie

de Paris
Bouteille de vodka
en édition limitée.
En exclusivité

au Printemps.
29,90 € les 50 cl.

TRUFFES
FEUILLETINE OR
La chocolaterie
normande
Truffes en chocolat
enrobées de crépe
dentelle. 8,90 €.
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Labus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.




Few things 1n life
are a privilege to give
and recerve’

*Dans la vie, peu de choses peuvent élie un privilége donné el regu

THE

DALMORE

HIGHLAND SINGLE MALY SCOTCH WHISKY

L' ABUS D ALCOOL EST DANGEREUX PO0UR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



Cristal, argent et porcelaine
ou encore coton, fonte et
cuivre ... autant de matériaux
nobles, garants du french art
de vivre ! Nos manufactures
tricolores ont la cote et
subliment nos agapes de fin

d’année tout en raffinement.
[Texte Alice Mahlberg]

IN THE MOOD

Lancé en 2015, le MOOD by Christofle

est devenu une piece phare de la marque
grace a son design contemporain et a une
fonctionnalité élégante et informelle. Pour
cette édition 2019, Pharrell Williams et Jean
Imbert ont co-créé une édition personnalisée
limitée a 500 exemplaires : une coque d’acier
recouverte d'une laque jaune éclatante, une
frise au dessin qui rassemble la famille et

les proches de l'artiste et du jeune chef, le
mot « Share » écrit de la main de Pharrell
Williams gravé en couleur sur le manche
des 24 couverts en métal argenté...

Mood Christofle x Pharrell

Williams & Jean - 2900 €

TEE TIME

Créée en 1953 - seulement cing
ans apres la fondation de la Maison
par Guy Degrenne - la théiere
Salam traverse le temps avec son
design classique et intemporel.
Pour les fétes, celle-ci se pare d'un
élégant corps noir mat réhaussé
d'une cloche de couleur bronze. Sa
jolie cloche doublée d'une feutrine
maintient le thé a température
deux fois plus longtemps qu'une
théiere classique. Bec débordant
inspiré des théiéres bédouines.
Théiére Salam 4 ou 6 tasses
Feutre Noir Cloche Bronze 70 cl
Degrenne - 89 ou 99 €




Photo Degrenne ; Christofle ; Revol ; Opinel

TENDANCES

NOIR C’EST NOIR

Liconique couteau de poche Opinel N°08 se
pare de noir pour les fétes de fin d’année. Sur le
manche en ébéne brute huilée et mate se glisse
une feuille d'aluminium pour un jeu de matiére
et de contraste. La lame en acier inoxydable

est numérotée, et le couteau est livré dans

un coffret en chéne avec fourreau en velours
noir. Un joli présent pour les amateurs de cette
fabrique familiale centenaire du coeur des Alpes.
Couteau N°08 Ellipse - Opinel, série

limitée a 4000 unités - 79 €

EMAIL DIAMANT

Depuis sa fondation en 1768, la maison Revol
développe de génération en génération son activité
de spécialiste de la porcelaine et de la céramique
dans son usine historique de la Dréme. Signée par
le célebre designer francais Noé Duchaufour, la
collection Caractére joue sur les contrastes avec
les contours des assiettes désémaillés a la main
pour laisser apparaitre la pate brute et noire.
Assiettes collection Caractére

Revol - A partir de 99,60 €
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Made in France

COUP D’ECLAT

Sur cette série de vaisselle en porcelaine brute, la céramiste
stéphanoise Karen Petit travaille ses éclats de porcelaine a la
manieére d'un diamantaire. Les « pierres » sont extraites d'un
méme bloc de matiére et appliquées une a une sur la tasse.
Chaque piece est unique et entiérement travaillée a la main.
Duo Tasse ou Mugs Les Eclats

Karen Petit - A partirde 120 €

CRISTAL GAGNANT

La cristallerie Baccarat, 250 ans, compte
aujourd’hui le plus grand nombre de Meilleurs
Ouvriers de France parmi les maisons de luxe
francaises : il ne faut pas moins de 15 années
pour maitriser la sculpture du cristal. Parmi

la gamme prolifique de la maison lorraine, le
coffret de fliites a champagne Vega Flutissimo
casse les codes avec une explosion de couleurs
acidulées et un pied en forme de berlingots
empilés. Coté carafe, Baccarat a dévoilé, dans la
collection « Passion » sa toute premiére carafe

a champagne, signée du célébre propriétaire
viticole Jean-Charles Boisset. Une création ronde
d'une grande élégance, qui exalte la finesse des
bulles et révele la profondeur des arémes.

Set Vega Flutissimo - coffret 990 €

Passion collection - carafe a champagne 680 €
Baccarat
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Photo Karen Petit ; Palast
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POUR CELEBRER
SES 20 ANS
DE BIODYNAMIE,
LE MILLESIME 2010
DE LA CUVEE
«LES CAUDALIES»
SE FAIT ICI SYMBOLE
DE LA PHILOSOPHIE
DE SOUSA.
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TENDANCES

PILE POELE

Mauviel, manufacture normande
créée en 1830, lance la gamme M’6Gs,
une nouvelle collection d’ustensiles
en cuivre, I'un des meilleurs conduc-
teurs de chaleur, compatibles avec
I'induction. Six couches de matériaux
alliant inox, aluminium, inox et cuivre
permettent un contréle parfait de

la cuisson. Le cuivre peut désormais
s'installer dans toutes les cuisines.
Ustensiles de cuisson en cuivre
Gamme M’6s, Mauviel,

apartirde 184 €

WHITE BUBBLE

Avec sa forme arrondie,

le Bubble de JL Coquet est

un contenant atypique
pour la présentation
des entrées ou desserts.
Issu de la collection
Hémisphere, créée

en 1998 au sein de la
manufacture basée a
quelques kilomeétres

de Limoges, ce produit
phare est fabriqué a
partir d’'une porcelaine
des plus pures, finement
gravée de stries. Cette
jolie bulle est disponible
en plusieurs tailles.
Bubble Hémisphére
blanc satiné - JL Coquet
79 €

AUTHENTIQUE

Un protége main en cuir naturel et un
couteau a huitres professionnel de grande
qualité fabriqué a Thiers par Malle

W Trousseau. La marque a été créée il
y a cing ans par Isabelle Mathez, qui
imagine ou réinterpréte des objets pour
la cuisine et la maison en collaboration
avec des designers, puis confie la
fabrication a des artisans francais.
Protége main et couteau « Huitres »
Malle W. Trousseau - 55 €

Photo Malle W. Trousseau ; Mauviel ; JL Coquet
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TENDANCES

Made in France

COLORAMA

Niché a Ribeauvillé, au
coeur de l'Alsace, Beauvillé
fabrique nappes et linge

de table traditionnels.

La manufacture préserve
un savoir-faire unique,
notamment grace a un
outil sérigraphique acquis
en 1937. Finesse des motifs,
richesse des couleurs et
choix des textiles en fibres
naturelles sont la marque
de fabrique de la maison
depuis deux-cents ans. Tel
un foulard Hermes, cette
nappe 100 % coton incarne
I'élégance a la francaise.
Nappe Arné - Beauvillé
350,50 €

COCOTTE DE LUXE

Depuis sa premiére cocotte en fonte
émaillée de couleur flamme en 1925,

Le Creuset a gardé les codes de la cocotte
classique, agrémentés d'une touche

de modernité. Le modéle « soirée » se
montrera méme sur nos tables de fétes,
avec ses motifs en or véritable et sa robe
pétrole tendance. Fabriquées en Picardie,
les cocotes bénéficient du savoir-faire

de la maison : moule unique détruit
apres la cuisson et émaillage a la main.
Cocotte Soirée en fonte émaillée

24 cm - Edition limitée 335 €

Le Creuset

ECRIN

Avec ses nouvelles créations de la
collection Graphik, Christofle allie
esthétique contemporaine et tradition
cenologique. La manufacture normande
anotamment créé un étui a bouchon
uni Grand Cru, écrin en métal argenté
destiné a conserver la mémoire des
moments liés a la dégustation d'un vin
d'exception et d'un événement unique.
Comble du chic, I'étui est personnalisable
au moyen d’'une gravure.

Etui a bouchon en métal

argenté a personnaliser et a

graver - Christofle - 100 €

Photo Le Creuset ; Beauvillé ; Christofle
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BOUCHES

Et si on ne passait pas a table pour Noél ? Les chefs
bourguignons Laurent Peugeot et Jordan Prot, aux
commandes du restaurant Le Charlemagne, rivalisent
d’'ingéniosité et d'élégance pour un menu de fétes
dinatoire a s'en lécher les doigts. Sucette d'huitre,
tacos de foie gras, blche fagcon Finger : plein feux
sur ces incontournables, twistés en mignardises

ludiques dont on ne fait qu'une bouchée !

\

Laurent Peugeot Jordan Prot | ( ﬁ‘lﬁl- "\
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Pour 4 personnes
Gelée de cresson

200 g de coulis de cresson
50 g d'eau

12.5 g de gélatine végétale
3 gdesel

Billes d’huitres

50 g d’échalotes

3 huitres hachées

50 g d’eau d’huitres

2 g d’'agar-agar

30 g de vin blanc

100 g de créme

Baby cress déco

Atsina

Capucine

20

Gelée de cresson
Blanchir le cresson dans une casserole
d’'eau, puis débarrasser le cresson dans
une eau glacée, mixer puis passer au
tamis. Ajouter 'eau et 'assaisonnement
puis la gélatine végétale. Laisser reposer.

Billes d’huitres

Hacher les échalotes et les faire réduire
dans une casserole avec le vin blanc.
Ouvrir les huitres et les hacher :
conserver l'eau des huitres. Ajouter

la créme et l'eau des huitres avec les
échalotes, le vin blanc et 'agar-agar.
Dans un moule silicone demi-sphére

ajouter les huitres hachées puis ajouter la

préparation de la casserole.

pour
spheéres et faire une bille.

Montage
Quand la bille est prise, enrober de la
gelée de cresson et mettre sur un pic.

[ Recette Laurent Peugeot et Joardan Prot ]
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Mousse de foie gras
200 g de foie gras cuit
300 g de creme

7.5 g de gélatine
Sel/poivre

Chips de tapioca

25 ml de jus de betterave
15 g de jus de citron
150 g de tapioca
1Ldeau

Gelée ratafia

150 g de ratafia

100 g d'eau

2.5 g d’'agar agar

Dissoudre la géla
dans la créme tempér:
tous les ingrédients afin d'obtenir

une mousse et réserver au frais.

Chips de tapioca

Cuire le tapioca dans I'eau bouillante,
ajouter le jus de betterave et le jus de
citron tout en continuant la cuisson,

35 minutes a 45 minutes. Puis étaler
sur du papier sulfurisé, et sécher au
four pendant 8 heures a 90 °C. Frire

en morceaux a la derniére minute.
Gelée ratafia

Faire bouillir le ratafia dans I'eau puis
mixer avec l'agar agar. Disposer sur une
plaque puis une fois prise, détailler en
bandes et faire des petits rouleaux..

[ Recette Laurent Peugeot et Joardan Prot ]
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Dinde
aux marrons

Pour 4 personnes
Siphon creme de marron Faire revenir les oignons avec ns les bogues de marrons, disposer
250 g de marrons cuits et ajouter les marrons puis le jus de les cubes de volaille et de marron
80 d’'oignons viande puis la créme et le bouillon. et dresser au dernier moment le
80 g de jus de viande Laisser cuire 5 a 10 minutes. Mixer, siphon créme de marron..
200 g de créeme passer au tamis puis mettre en siphon. [ Recette Laurent Peugeot et Joardan Prot ]
200 g de bouillon de volaille
Dinde Dinde
1 filet de dinde Colorer le filet de dinde a I'huile
Assaisonnement : thym, puis laisser cuire a couvert avec un
beurre, sel et bouillon peu de bouillon, thym, beurre, sel et
Marrons glacés poivre. Faire des cubes de dinde.
150 g de marrons
Décor Marrons glacés
Bogues de marrons Glacer les marrons au jus de
viande, puis faire des cubes.
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Pour 4 personnes
Ganache chocola
200 g de chocolat
200 g de beurre
Ganache chocolat pistache
200 g de chocolat

200 g de beurre

40 g de pate pistache
Ganache chocolat vanille
200 g de chocolat

200 g de beurre

¥ gousse de vanille
Ganache chocolat caramel
200 g de chocolat

100 g de beurre

50 g de sucre

Creme

Flocage pistolet

150 g de beurre cacao

150 g chocolat noir

Ganache chocolat

Faire fondre au bain-marie et faire
des bandes de différentes tailles
avec une poche a douille.

Ganache chocolat pistache
Faire fondre au bain-marie et faire
des bandes de différentes tailles
avec une poche a douille.

Ganache chocolat vanille

Faire fondre au bain-marie et faire
des bandes de différentes tailles
avec une poche a douille.

Ganache chocolat caramel

Faire un caramel a sec : disposer le
sucre dans une casserole et faire
blondir, laisser refroidir légerement
puis ajouter la créme puis faire un
bain-marie avec le chocolat et le beurre,
puis ajouter le caramel et la creme.

Puis dans une poche a douille

sur une plaque faire des bandes -

de différentes dimensions.

Montage

Faire une biche en superposant,
les différentes ganaches, comme
une pile de rondins de bois.

Flocage pistolet
Faire fondre au bain-marie et avec
un pistolet, floquer la biche.

[ Recette Laurent Peugeot et Joardan Prot ]
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Omelette
norvégien
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Pour 4 personnes
Génoise

240 g de farine

240 g de sucre

8 ceufs

4 g de levure
Meringue italienne
100 g de sucre glace
3 blancs d'ceufs
Glace vanille

4 jaunes d'ceufs
100 g de sucre

1 gousse de vanille
400 ml de lait

150 g de creme
Insert fruits rouges
100 g de purée de
fruits rouges

50 g d’'eau

25 g de sucre

Génoise

Dans un batteur : mettre la farine et

la levure. Séparer les blancs et jaunes
d'ceufs : mettre 4 jaunes dans le batteur.
Monter les blancs en neige avec le
sucre. Puis mettre les blancs montés
avec la premiére préparation.

Meringue italienne

Monter les blancs en neige mousseux
puis ajouter le sucre et terminer jusqu’a
l'obtention d'une meringue lisse.

Glace vanille

Meélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre
jusqu’a blanchir. Mélanger dans une
casserole, tempérée a 83 °C, le lait, la créme
et la vanille. Mélanger les 2 préparations
dans la casserole sans-cesser de remuer,’

 jusqu’a lobtention d'une texturedesauce,

- i

refroidir. Et mettre au congélateur.
Insert fruits rouges

Mixer les ingrédients dans un
casserole et faire fondre le tout
puis mettre au congélateur.

Montage

Dans des moules carrés, disposer une
premiére couche de glace vanille et l'insert
de fruits rouges puis recouvrir a nouveau
de glace vanille. Remettre au congélateur.
Une fois pris, détailler des génoises

de la méme taille que les tubes, garnir

les cubes de glaceavec la meringue

italienne tout autour du cube. Braler = S—

la meringue au chalumeau. Flamber
le dessert au Grand Marnier.

[ Recette Laurent Peugeot et Joardan Prot ]
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Depuis deux décennies, Eric Frechon
croque la vie au Bristol, a Paris, comme
ses convives fondent pour sa cuisine
authentique. Le Monsieur Loyal du

restaurant Epicure orchestre le plaisir de

célébrer dix ans de trois étoiles. Royal.

[ Texte Bérangére Chatelain ]

u garde-a-vous,
parfaitement
alignés, cernés
par leur sauce
supréme et
leur jus de
poulet truffé,
iscretement
dissimulés sous du vieux parmesan,

ils sont a Eric Frechon ce que la soupe
VGE est a Paul Bocuse. Emblématiques,
grandioses, millimétrés ... mais surtout
divins. Les macaronis farcis de truffe
noire, artichaut et foie gras de canard
résument avec délice ce qui lie le Bristol
au chef normand. Le cuisinier a réussi
le pari d’habiller d’atouts précieux un
ingrédient populaire - le macaroni,
pour créer une symphonie culinaire
devenue le best-seller du restaurant
gastronomique d'un palace parisien. I1
aurait été inconcevable de ne pas les
inscrire au menu « 20 ans » qui célébre
autant d'années de collaboration entre
I'hétel 5 étoiles et Eric Frechon.

Une recette qui n'a jamais quitté la carte
d’Epicure depuis 1999. Cette année-1a,

le chef est le patron depuis quatre ans
de son propre bistrot, la Verriére d’Eric

Frechon. Une table qui attire le tout-
Paris dans un quartier qui n'a pas encore
les louanges des critiques, les Buttes-
Chaumont. Dans le XIXe arrondissement,
I'ancien apprenti de la Grande Cascade
cuisine les macaronis aux morilles pour
accompagner une cote de veau, jusqu’a

ce jour ou l'ancien président directeur
général du Bristol, Pierre Ferchaud, lui
propose un challenge : devenir le chef des
cuisines de son hotel ou Eric Frechon était
entré 17 ans plus t6t comme commis. Il ne
dispose que d'une semaine pour choisir
son destin, et celui de ses macaronis. « Je
trouvais la recette tellement délicieuse
que javais envie de leur consacrer

un plat a part entiére. En arrivant au
Bristol, je les ai repensés. Jentretenais
régulierement le mariage du foie gras a
l'artichaut dans une salade. Je I'ai donc
adapté en chaud. Et puis, travailler la
morille était délicat, c’est un produit tres
saisonnier. Je voulais tester la truffe »
raconte le chef avec autant de sérieux que
ses macaronis sont taillés a la perfection.
Pas un millimeétre ne dépasse. Puisque le
plaisir de ses clients est 'unique raison

de sa cuisine, des bocaux de truffes

noires sont précieusement conservés
toute 'année pour rejouer la scéne.

De I'or noir dans les mains

La truffe, cest la connexion du gamin
originaire de Normandie avec la terre.

En finition sur une soupe de liévre.

Base d’'un bouillon, ou en coulis. Pour
aromatiser un jus avant de déglacer. Le
champignon est un outil récurrent de

la cuisine terre/mer de Frechon. Parfois
protagoniste, souvent deuxiéme role, de
temps a autre figurante, la truffe noire, qui
se troque aussi contre la blanche d’Alba,

est une parfaite définition de la signature du
meilleur ouvrier de France. Un ingrédient,
certes luxueux, qui apporte finesse et
élégance, mais qui puise toute sa richesse

et sa qualité dans ses racines. Celles de
Frechon sont ancrées en Seine-Maritime,
au Tréport. Le jeune Eric est fou de vélo

et en demande un a son pére qui l'invite
atravailler pour se l'offrir. A treize ans, le
futur cuisinier étoilé est engagé comme
saisonnier dans un restaurant de la céte.

« Pour gagner deux francs six sous, je n'avais
pas le choix, cétait soit travailler dans un
restaurant, soit participer aux moissons
dans les campagnes » se souvient-il. Eric
Frechon découvre le métier du service

en salle, file en patisserie, compose les
plateaux de fruits de mer, jusqu’a finalement
désigner la cuisine comme vocation.



Photos Franck Juery (ci-dessus) ; Le Bristol Paris

Une généreuse portion de caviar de Sologne
coiffe un lit de pommes de terre ratte
fumées au haddock. A déguster du bout

des levres en croquant dans une paille de
sarrasin fourrée @ la créme aigrelette.
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L'exceptionnel jardin a la
Frangaise de 1.200 m? met en
lumiére la signature décorative
du Bristol Paris, sculptée par le
raffinement du style Louis XV et le
classicisme du style Louis XVI.

'0




trois étoiles Epicure
compte 40 couverts.

Des histoires, le chef d’Epicure en raconte
bien d’autres a ses convives. Son poireau
cuit au gril est une anecdote aussi
délicieuse que le tartare d’huitres qui
coiffe le 1égume. « C'est le plat du premier
réveillon que jai cuisiné pour mes
parents. Cétait il y a 35 ans. J'avais monté
un sabayon au beurre noisette » confesse-
t-il, avouant s'en souvenir comme si
c’était hier. Et de poursuivre « c’est une
recette qui a beaucoup évolué dans mon
esprit. Lors d'un voyage au Sénégal, jai
découvert des huitres préparées dans un
feu. Elles étaient archi-cuites, mais leur
gout fumé avait piqué mon intérét. J’avais
réellement envie de le retranscrire dans
un plat. En revenant, jai expérimenté un
foie gras poélé aux huitres, associé a un
bouillon de canard fumé » Finalement,
ce poireau d'Ile-de-France, gorgé de
gourmandise par un beurre d’algues,
aura maturé durant une quinzaine
d’années avant d'étre servi. Faire bon.
Eric Frechon est un stakhanoviste

du gotit du vrai. Le vrai gott

de l'authenticité, c'est le secret

de sa longévité au 112 rue du
Faubourg Saint-Honoré.

Et celui de ses trois étoiles Michelin ?

La consécration

2009. Le guide rouge célébre sa centiéme
édition et duplique sa sélection de
restaurants sur iPhone pour la toute
premiére fois. Eric Frechon, lui, s'offre

le luxe d’étre I'unique lauréat du triple
macaron de ce millésime historique. Dix
ans apres étre revenu au Bristol pour en
diriger les cuisines. Huit ans apres avoir
décroché la deuxieme étoile qui manquait
au restaurant Epicure. Et un an apres
avoir été désigné « espoir trois étoiles ».

« A I'époque, on ne s'y attendait pas.

On ne travaille pas pour les trois étoiles.
Clest une récompense, celle d'un travail
d’équipe. Si vous cuisinez pour elles, vous
vous enfermez. Cette troisieme étoile m'a
épanoui » confie celui pour qui 2009 sera

I'année des félicitations, avec le titre de

« Chef de I'année », voté par ses pairs.
Son challenge personnel ? Sa réussite au
concours du Meilleur ouvrier de France
en 1993. Une expérience qui forgera
I'homme timide dans son appétence
pour la rigueur et la précision. Devenu
technicien, I'ancien second de I'Hétel

de Crillon - époque Christian Constant
se libére et se consacre a aiguiser

les saveurs autant que les convives

ont l'autorisation, sinon 'obligation,

de saucer les assiettes en porcelaine
dessinées par Elisabeth Monroy.

Ici méme, dans cet antre du luxe parisien,
ou la salle du restaurant triplement étoilé
est a elle seule une représentation de
l'art de vivre a la francaise. Des rideaux
pourpres Pierre Frey pour inviter au
regard sur le jardin francais (le plus
grand de tous les palaces parisiens, ndlr),
des couteaux Cristofle, des fauteuils de
style Louis XVIdans lequel les quarante
chanceux gastronomes, surveillés eee



Photos Franck Juery
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En salle, chefs de rang et
maitres d’hdtel assistent
avec sérieux au briefing
avant le service du déjeuner.




®ee par une tapisserie d’/Aubusson
datant de 1730, s'enfoncent pour
observer le ballet du service, exécuté
dans l'exacte philosophie du chef :

la justesse des gestes engage I'assurance
de vivre une expérience authentique.

Le résultat est savamment orchestré,
parce qu'Eric Frechon a pris le temps
de la réflexion. En 2007, ses fourneaux
subissent une vaste cure de jouvence.
Et voila le chef qui hérite d'un petit
morceau de la cuisine de son ami
Christian Le Squer, alors toque au
talent connu et reconnu du Pavillon
Ledoyen a Paris. Le Breton accueille le
Normand pour la préparation de 'un
de ses collaborateurs au concours du
Meilleur ouvrier de France. Un épisode
que le chef du Bristol retient comme une
lecon. A son retour rue du Faubourg
Saint-Honoré, il passe de l'autre coté
du passe-plat. « J’ai observé le mode

de fonctionnement de Christian. J'ai

compris qu'il fallait que je sorte de ma
cuisine pour grandir et regarder mes
plats différemment. Il ne touchait
jamais une queue de casserole et faisait
réaliser des essais tous les jours. Il avait
ainsi un ceil extérieur a sa cuisine, tout
en étant dedans » explique Frechon.
Obijectif : avoir la capacité de décortiquer,
commenter, analyser chacune des
tentatives. « Lorsque c’était moi qui

les réalisais, je n'étais pas assez dans la
critique » concéde le patron, qui donne
le tempo en indiquant les produits

de la nouvelle composition pour que

sa brigade tente les expériences.

Céleri 2.0

Eric Frechon n'est pas un chef qui
doute. C'est un perfectionniste qui
suit son instinct. Chaque année, il
ose remettre en question ses assiettes
aux c6tés de son bras droit, Franck
Leroy. Ses collaborateurs préparent
de nouveaux essais. « On les compare

avec le plat de I'année précédente.

I1 faut que ce soit meilleur pour finir

sur la carte. On ne change pas pour dire
de changer » prévient-il. Exit donc son
céleri-rave cuit au gros sel, qui a pourtant
fait fondre la critique durant plusieurs
années. Et bienvenue au millefeuille

de légumes. « Tout a commencé par un
céleri cuit au four. On le présentait en
salle, le service le creusait et versait

un bouillon de truffes, avec une rapée

de truffes et de beaufort. Ce plat était
délicieux mais je le trouvais grossier. Le
millefeuille permet de donner au légume
une forme réguliere. Et je me suis dit
quon allait le rétir a la broche. Jadore

ce mode de cuisson ! » déroule le MOF

de facon méthodique. A la carte depuis
mi-octobre, le céleri 2.0 d’Eric Frechon est
désormais composé d'oignons, de truffes
et de pomme de terre, accompagné

d’'une rémoulade de céleri, avec noix et
truffes blanches. Un futur plat signature,
selon les pronostics de son auteur.

Photos Franck Juery



SES PRODUITS
COUP DE COEUR

Le curry de I'lle Maurice

« Le chef du Royal Palm al'lle
Maurice, Michel de Mattéis, réalise
son propre mélange et jen rameéne
toujours lorsque je me rends la-bas.
Ce curry est parfaitement équilibré
dans la force et dans le parfum. C'est
une épice que japprécie beaucoup.
On en saupoudre quasiment partout
sans que cela ne soit perceptible. Le
mélanges d'épices du curry releve le
plat et ajoute une sorte d’addiction ».

La fleur de sel

« Jaime beaucoup utiliser la

fleur de sel de Guérande ou le sel
d’'Himalaya. Ces sont deux ingrédients
que l'on trouve facilement ».

La cerise coeur de pigeon

« J’adore ce produit ! On collabore
avec le comptoir des producteurs,
qui parvient a obtenir les cerises de
petites productions au fil de la saison.

GRAND FORMAT
ERIC FRECHON

Sinon, on ne pourrait en cuisiner
que durant quinze jours. Cest un
fruit qui saccommode bien a la
cuisine. Il a une jolie acidité tout en
étant sucré. Et c’est trés parfumé.
On la cuisine en sucré ou en salé ».

Le beurre

« Nous venons de changer le beurre
proposé aux clients d'Epicure, pour celui
d’'une ferme normande, située a Moyon.
J'ai découvert celui de Julien Viard de
la Ferme de Bourg Groux au Relais Louis
XIII, chez le chef Manuel Martinez ».

La truffe noire

« Clest un légume, un condiment,

un champignon. Cest un produit
exceptionnel. C'est tres terreux. Je
dois sans doute étre attiré par ce cété
terrien. C'est Paolo chez nous qui se
rend sur les marchés a Cahors

ou a Richerenches pour

fournir le restaurant ».
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INTERVIEW :

« J'espere feter mes
30 ans de maison ! »

La poignée de main est franche,
I’air sérieux. La pudeur tout
aussi palpable. Eric Frechon
n’est pas un bavard. Sa réserve
I’engage a avancer des propos
concis, sans esbroufe. Dans

son bureau vitré avec vue

sur les cuisines du Bristol, le
chef étoilé nous recoit pour

un échange droit au but.

[ Texte Bérangére Chatelain ]

Comment a évolué votre cuisine
durant ces 20 derniéres années ?
LADN de ma cuisine, c’est le gofit.
Elle s'est épurée et a pris en élégance.
Nous avons supprimé tout ce qui
était superflu, pour se concentrer
davantage sur le produit.

J'ai toujours gardé a l'esprit

I'envie de surprendre, avec une
saveur ou une présentation.

Et par-dessus tout, jai conservé

la gourmandise.

La cuisine fusion m'ennuie.

Parce que ce n'est pas de la cuisine.

Comment parvenez-vous
alarenouveler?

La saison, c'est la premieére source
d’inspiration. Notre esprit de

création est toujours en éveil.

Une photo, un vieux livre dans lequel
je prends gotlt a me replonger.

On croit souvent que notre idée est
neuve, alors quelle a déja été réalisée.

Avez-vous déja été confronté

a cette situation ?

Le ris de veau piqué aux anchais.

Je voulais apporter un c6té salin et
proposer un mariage terre et mer.

Et quelques mois plus tard, je découvre
dans un livre que cette alliance avait
en réalité déja été proposée. Cela arrive
fréquemment. Le mariage du poireau
et de I'huitre, n'a rien de novateur.

Ce qui est nouveau, c’est le contenant.
On présente le poireau étuvé et grillé
et cela lui donne un gott différent.

Les macaronis a la truffe incarnent
votre plus grand succés. Toutefois,
n’est-ce pas frustrant qu’une
cuisine puisse étre résumée a

un seul plat, si bon soit-il ?

Clest gratifiant au contraire. Je serai
toujours associé aux macaronis dans
I'histoire de la cuisine. Pour autant, les
clients viennent gotter les macaronis
mais je n'ai pas I'impression que toute
ma cuisine ne se résume a ce plat.

Photos Franck Juery




Est-ce qu’un autre plat aurait mérité
autant de reconnaissance ?

Le poireau avec 'huitre. Méme s'il est
beaucoup plus récent. Toutefois, c’est une
recette plus clivante a cause de 'huitre.
Les macaronis plaisent a tout le monde.

Et techniquement, quelle assiette vous
a demandé le plus d’ajustements ?

Le lievre a la royale. J’ai mis 25 a 30 ans
pour mettre au point la recette. Lorsqu'on
est jeune cuisinier, on doit s'approprier
celle des autres chefs. On essaye de
puiser dans le meilleur de chacun pour
réaliser son propre liévre. J’ai voulu
décortiquer le plat pour en extraire

les meilleurs éléments. J'ai imaginé

un liévre en ballotine, en prenant les
meilleurs morceaux, donc les épaules.
Pour la farce, il fallait un bon équilibre
entre le cochon, le lievre, le sang, les
foies, le foie gras, la truffe. La cuisson
devait donner une texture confite a

la viande. La recette cuit 36 heures.

On récupere le fond de cuisson pour

monter la sauce. On 'accompagne
d'une raviole de topinambour, céleri et
truffe, avec un soupcon de chataignes.
Elle est cuite dans une creme de raifort,
qui apporte de la fraicheur au plat.

Au cours de ces 20 derniéres années,
la cuisine francaise a beaucoup
changé. Le végétal devient le centre
de I'assiette. Quelle analyse faites-
vous de cette tendance culinaire ?
On en parle beaucoup.

Et quand les clients se mettent

a table, ils n'en parlent plus.

IlIs mangent du sucre et du gras.

Jai I'impression qu'ils abordent le sujet
pour se donner bonne conscience.
Quand c’est 'heure du repas, ils

ont juste envie de se régaler.

Qu'il y ait du légume, ou pas.

On a toujours travaillé de beaux
produits, qu'ils soient bio ou non.

Je ne fais pas une cuisine de marketing,
je fais une cuisine que jaime.

Que jaime manger, que j'aime partager.

Réduire les protéines animales

de votre cuisine n’est pas une
réflexion pour les années a venir ?

Je n'en sais rien, je suivrais mon palais.
Lorsque je suis arrivé au Bristol, je ne
cuisinais aucun légume. Parce que cela
m'ennuyait d'en manger au restaurant.
Aujourd’hui, je ne congois pas ma
carte sans un ou deux plats de légume.
Les cuisiner apporte une vraie valeur
ajoutée. En vieillissant, les envies
évoluent. Vous devez les partager avec
vos clients parce qu'eux aussi évoluent.

Vous avez également pris le

parti de réaliser votre propre

farine, a I'aide de blés anciens

moulus au sous-sol de I’hétel...

On a toujours fait le pain au Bristol.

Notre démarche s'inscrivait dans la
démonstration et le faconnage. On a
essayé des farines bio pour renouveler
notre proposition. Et cela ne me plaisait
toujours pas. Un jour, j'ai rencontré Roland
Feuillas (boulanger a Cucugnan, ndlr). eee
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eee Jaipartagé trois jours dansle

sud a ses cotés pour m'imprégner de la
philosophie du pain. Et on a démarré
l'aventure du Pain Vivant au Bristol. On
est devenu meunier. On s'est approprié
ces blés anciens. On laisse faire la nature.
Le boulanger doit s'adapter a la pate.

La chocolaterie, dernier projet en date
de I’hétel, permettra aussi d’accueillir
de nouveaux gastronomes...

Lorsque I'on aura un espace dédié,

oui. Ce qui est important, c’est de

réussir a les faire passer la porte
tambour. IIs sont potentiellement de
futurs clients. Avec ce type de projet,

on démocratise l'accés au palace.

Durant ces 10 derniéres années, vous
avez multiplié les projets, en ouvrant
le restaurant Lazare, en signant la
carte du Drugstore et en reprenant
une table a Saint-Tropez... Ne sont-ils
pas le secret de votre longévité au
Bristol, dans la mesure ou ils vous ont
donné I'opportunité de vous essayer
a d’autres exercices culinaires ?

Le Bristol, c'est mon laboratoire. C'est
vrai, ces projets permettent de souffler.
C'est une prison dorée ici. C'est bien
d’en sortir un peu pour s'aérer l'esprit.

Lazare propose une cuisine plus
accessible. C’était important de
toucher une nouvelle clientéle ?

C'est bien de partager notre savoir. Méme
sila carte n’a rien a voir avec ce qu'on
fait a Epicure, c’est bien de faire réver
les clients. Et méme si c'est différent, on
le fait correctement. On observe cette
méme rigueur de travail, on choisit de
beaux produits. Notre métier, c’est de
faire plaisir, que ce soit par le biais d'un
trois étoiles ou d'un restaurant de gare.

Au cours de ces 10 derniéres

années, on a aussi assisté a la
starification des chefs. Comment
percevez-vous ce phénoméne ?

Les chefs ont toujours été starifiés. Paul
Bocuse en a été I'initiateur. Cest une
bonne chose, au moins on parle de notre
meétier. Avec ces émissions de télévision,

on a donné envie aux téléspectateurs de
venir voir nos fourneaux. Les parents
ont été incités a cuisiner. Les chefs qui
sont passés a la télévision ne sont pas
des stars de la cuisine francaise parce
qu'’ils ont participé a Top Chef. Ils ont fait
leurs preuves apreés leur passage. Peu
d’entre eux ont finalement confirmé.

Vous étes resté trés discret
médiatiquement parlant.

Pour quelle raison ?

Chacun son métier. Je préfére étre
meilleur dans mes cuisines que dans
la communication. Je satisfais peut-
étre moins de monde parce que mon
restaurant compte 40 couverts, mais
au moins ceux-la repartent heureux.

De nombreux talents de la
cuisine francaise sont passés
dans votre cuisine, a commencer
par votre bras droit Franck Leroy
devenu Meilleur ouvrier de
France. Quel est votre secret ?
Plus que le savoir, ce sont les valeurs
qui sont importantes a transmettre.
Lorsqu'ils repartent, nos collaborateurs
ont acquis une méthode de travail.
On leur inculque l'esprit de cuisine.
IIs sont estampillés Frechon.

A quoi correspond

la « marque » Frechon ?

Clest la rigueur au quotidien. Etre
pointilleux sur tout, que ce soit le
dressage, la cuisson, I'assaisonnement.
On doit préter la méme intention dans
chaque assiette, méme s’il y en a cent.

Meilleur ouvrier de France, 3 étoiles,
20 ans de maison au Bristol, des
collaborations enrichissantes,

que pouvez-vous encore

attendre dans votre carriére ?
Jespere féter mes 30 ans de maison !
(rires) Tant que je me sens bien ici, je
resterai. On ne réalise de la bonne
cuisine que lorsque l'on s’y sent bien.
Les propriétaires de I'hotel I'ont compris
et c'est la raison pour laquelle ils me
laissent réaliser des projets annexes.
IIs savent que cela me rend heureux.

SES
DATES
CLES

1988

Eric Frechon entre a
I'hétel de Crillon et
travaille aux cotés de
Christian Constant.

1993

I devient Meilleur
ouvrier de France.

1999

Eric Frechon prend la
téte des cuisines du
Bristol Paris et obtient
une premiere étoile

la méme année.

2001

Epicure, la table
gastronomique du Bristol,
obtient une deuxieme
étoile Michelin.

2008

Il est décoré des insignes
de la Légion d’'Honneur.

2009

Eric Frechon obtient la
troisieme étoile pour le
restaurant Epicure et est
élu « Chef de I'année ».

2013

Il devient le premier
chef frangais a ouvrir un
restaurant dans une gare
parisienne : le Lazare.
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ERIC FRECHON
Caviar de
Sologne,
pommes de
terre ratte
fumeées au
haddock

Pour 4 personnes
Caviar de Sologne

120 g de caviar de Sologne,
4 boites de caviar vides
Pommes de terre ratte
fumées au haddock

300 g de pommes

de terre rate

300 g de haddock

150 g de beurre

Tuile de sarrasin

50 g de beurre pommade
50 g de blanc d’'oeuf

50 g de farine de sarrasin
15 g de farine de blé
Créme aigrelette

5 cl de creme liquide

V. de botte de ciboulette

1 filet de jus de citron jaune
Sel fin, poivre du moulin

CROUSTILLANT DE SARRASIN,
CREME AIGRELETTE

Pommes de terre ratte au haddock
Eplucher les rattes, les laver et les
couper en deux. Les mettre dans une
casserole avec le haddock coupé en
morceaux, couvrir d'eau juste a hauteur
et faire cuire pendant 30 minutes.
Retirer les pommes de terre et laisser
réduire la cuisson jusqu’a I'obtention
d’'une consistance sirupeuse. Filtrer.
Passer les pommes de terre au tamis,
ajouter le liquide filtré, et monter

au beurre. Réserver au chaud.

Tuile de sarrasin

Meélanger tous les ingrédients dans un
cul-de-poule. Etaler cette pate en une
tres fine couche sur un Silpat et la faire

cuire pendant 3 minutes au four a 130 °C.

A la sortie du four, la tailler en huit
rectangles. Les enrouler sur une tige
d'Inox de 5 millimetres de diameétre.
Remettre au four et laisser cuire
pendant 6 minutes a 160 °C. Retirer
les tiges d'Inox pour obtenir les
pailles de sarrasin croustillantes.

GRAND FORMAT
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Créme aigrelette

Fouetter légérement la créme en
chantilly, ajouter un filet de jus
de citron puis la ciboulette ciselée
finement. Saler et poivrer.

Dressage

Garnir chaque boite de caviar de 80 g

de mousseline de pommes de terre et
recouvrir de 30 g de caviar de Sologne.
Remplir les pailles de créme aigrelette et
les poser par paire sur un trépied dans
I'assiette a c6té de chaque boite de caviar.
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ERIC FRECHON

Langoustines

royales juste

cuites au thym

citron, condiment
oignon-mangue,

bouillon de
pinces aux
agrumes et
coriandre

Pour 4 personnes
Langoustines royales

8 grosses piéces de
langoustines

Bouillon de pinces

2 kilos de pinces, 500 g

de beurre, 2 litres de jus
d'orange, 2 décilitres de jus
de yuzu, 300 g de creme
Condiment oignon-mangue
200 g de mangue, 200 g
d'oignon, 300 g de jus
d'orange, 15 g de gingembre,
poivre sechuan, coriandre
Décoration

Coriandre cress, shiso rouge,
pétales de bourrache

Purée de carottes

600 g de carotte des sables,
60 g de beurre demi-sel,

45 g de gingembre

Préparation des langoustines
Décortiquer les langoustines en prenant
soin de garder le dernier anneau et la
queue, ainsi que les pinces. Enlever le
boyau a l'aide d'un cure dent. Tailler
joliment le bout de la queue bien droite.

Réalisation du jus d’agrumes
Concasser les pinces de langoustines
et les faire légérement pincer a 'huile
d'olive, mouiller avec le jus d'orange
frais et la creme, ajouter le beurre et
cuire pendant 20 minutes. Ajouter le
jus de yuzu, passer ensuite le tout au
chinois et rectifier I'assaisonnement.

Préparation du condiment

Ciseler les oignons et les faire suer au
beurre. Mouiller ensuite au jus d'orange
et laisser cuire. Une fois cuit, ajouter la
mangue taillée en brunoise, mélanger le
tout et ajouter le gingembre haché ainsi
que le poivre noir. Débarrasser aussitot a
plat et faire refroidir. Ajouter au moment
du service la coriandre concassée.

Confection de la purée de carottes
Eplucher et émincer les carottes des
sables, éplucher le gingembre et le
tailler en morceaux. Mettre le tout
sous vide avec du beurre, et cuire a la
vapeur. Une fois cuit, mixer fortement
et ajouter du beurre si nécessaire,
jusqu’a I'obtention d'une purée lisse

et onctueuse. Réserver en pipette.

Dressage

Chauffer un sautoir avec du beurre
demi-sel. Ensuite, placer les langoustines
assaisonnées sur le dos dans le

sautoir, parsemer de thym citron et

de piment d’Espelette. Ensuite, cuire

a la salamandre pendant 2 minutes.
Dans une assiette creuse, mettre au fond
un peu de purée de carottes, recouvrir
d’émulsion et disposer les langoustines
téte-béche avec le condiment dessus.
Décorer avec les herbes aromatiques.
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ERIC FRECHON
Poireaux
cuits au gril
Beurre
d’algues,
cébette

et citron

Pour 4 personnes
Poireaux

4 gros poireaux

16 huitres spéciales

Perle Blanches n“2

Poivre mignonette
Tartare d’huitres

8 huitres spéciales

Perle Blanche n"1

2 citrons jaunes bio

20 g de cébette ciselée
20 g d’échalote ciselée
20 g de ciboulette ciselée
40 g de jus d’huitre

12 g de vinaigre de xéres
Sel fin

Poivre du moulin

Beurre d’algues

100 g de beurre aux algues
100 g de barbes d’huitres
Décor

CroUtons de pain de seigle
Ciboulette ciselée

TARTARE D’HUITRES
PERLE BLANCHE

Poireaux

Tailler les poireaux a 23 centimeétres

de longueur en gardant les racines.

Les laver soigneusement, protéger

les racines d'une feuille d'aluminium,
et les faire cuire pendant environ 25
minutes a la salamandre en les tournant
régulierement de facon a les griller
uniformément sur toutes les faces.
Ouvrir les poireaux en deux pour
récupérer l'intérieur. Découper celui-ci
en cing troncons de 2 centimeétres de
long et remettre les morceaux en place.

Beurre d’algues

Ouvrir toutes les huitres en prenant
soin de récupérer leur eau. Les ébarber
et réserver les huitres parées au frais.
Tailler grossierement 100 g des barbes
et les faire rapidement raidir, puis les
meélanger avec le beurre aux algues.
Réserver au frais. Lorsque le beurre est

dur, le détailler en cubes de 2 centimeétres.

GRAND FORMAT
ERIC FRECHON

Tartare d’huitres

Tailler la chair d'un citron en brunoise,
presser l'autre citron. Mélanger 30 g

de jus de citron avec 40 g de jus des
huitres et le vinaigre de xérés. Ajouter
I'échalote, la cébette et la brunoise de
citron. Hacher finement huit huitres

en tartare. Les mélanger avec la
vinaigrette, assaisonner de sel et poivre.

Finition

Déposer entre chaque troncon de poireau
cing cubes de beurre d’algues, puis les
mettre au four préchauffé a 200 °C.
Lorsque le beurre est fondu, ajouter
quatre huitres dans chaque poireau.
Assaisonner de poivre mignonette et
remettre 3 minutes au four. Au dernier
moment, ajouter 40 g de beurre d’algues
fondu et filtré dans le tartare d’huitres.

Dressage

Etaler a la cuillére du tartare
d’huitres dans chaque poireau.
Parsemer dessus de la ciboulette
ciselée et des crottons de pain.
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ERIC FRECHON
Macaronis
farcis de
truffe noire,
artichaut
et foie gras
de canard

Pour 4 personnes
Macaronis

4 gros macaronis candele
2 litres de bouillon de poule
50 g de vieux parmesan rapé
Farce des macaronis

4 artichauts macau cuits
50 g de truffe noire

100 g de foie gras frais

Sel fin

Poivre du moulin

Sauce Mornay

20 g de beurre doux

20 g de farine

20 cl de lait

10 cl de jus de truffe

150 g d’emmental rapé
Sauce supréme

25 cl de bouillon de poule
20 cl de créme liquide
Jus de poulet truffé

20 cl de jus de poulet

2.5 cl de jus de truffé

40 g de brisures de truffe

GRATINES AU VIEUX
PARMESAN

Macaronis

Porter a ébullition le bouillon de poule,
ajouter les macaronis et les faire cuire
pendant 5 minutes a frémissements.
Les égoutter et les garder de c6té dans
un linge humide pour les laisser gonfler.

Farce

Retirer le foin des fonds d’artichaut et les
tailler en brunoise. Ajouter le foie gras
frais taillé en petits dés ainsi que la truffe
noire hachée. Bien mélanger le tout. Saler,
poivrer généreusement. Réserver cette
farce au frais dans une poche a douille.

Sauce Mornay

Dans un sautoir, faire un roux blanc a feu
doux. Verser le lait froid, bien mélanger
et laisser cuire doucement pendant

10 minutes. Ajouter le jus de truffe et
I'emmental, et réserver au bain-marie.

Sauce supréme
Porter le bouillon de poule a ébullition
et le faire réduire de moitié, ajouter la

créme liquide et faire encore réduire de
moitié jusqu’a 'obtention d’'une sauce
nappante. Réserver au bain-marie.

Jus de poulet truffé

Porter le jus de poulet a ébullition,
ajouter le jus et les brisures de truffe,
et laisser réduire jusqu’a l'obtention
d’'une consistance nappante.

Confection des macaronis

Couper chaque macaroni candele a

11 centimétres de longueur. Puis les
garnir avec la farce de truffe noire,
artichauts et foie gras. Tremper chaque
macaroni dans la sauce Mornay et les
assembler par trois sur une plaque.
Parsemer de vieux parmesan rapé.
Faire gratiner a la salamandre.

Dressage

Disposer harmonieusement dans
l'assiette les macaronis gratinés, avec
de la sauce supréme et du jus truffé.
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Merlan de
ligne de
Saint-Gilles-
Croix-de-Vie
en crolte de
pain de mie
imprimé aux

Photo Benoit Linero

amandes

Pour 4 personnes
Merlan de

Saint-Gilles-Croix-de-Vie
2 merlans de ligne de 1 kg
1 pain de mie

1jaune d'oeuf

20 amandes effilées

5 cl d’huile d’olive

Sel fin

Fleur de sel

Poivre mignonette
Tétragone

500 g de tétragone

1 petit échalote

Huile de curry et piquillo
1cl de jus de citron

5 cl d’huile d'olive

2 g de curry

10 g de piquillo concassé
10 g de ciboulette ciselée
Sel

TETRAGONE MI-CUITE RELEVEE
A L’'HUILE DE CURRY ET PEQUILLOS

Huile de curry

Faire tiédir I'huile d'olive, ajouter

le curry, bien mélanger et laisser
infuser. Quand I'huile a complétement
refroidi, la filtrer et ajouter le jus

de citron et une pincée de sel.

Merlans

Gratter soigneusement les merlans a
l'aide d'un petit couteau. Les rincer, puis
lever et désaréter les filets. Les couper
en portions de 130 g dans la partie

la plus épaisse. Réserver au frais.

A Taide d'une machine a jambon,
tailler quatre tranches de pain de mie
de 1 millimétre d'épaisseur. Puis coller
chacune des cing amandes effilées
avec du jaune d'oeuf délayé dans

un peu d’eau. Retourner la tranche

de pain de mie et poser dessus un

filet de merlan assaisonné de sel.

Tétragone

Equeuter, laver et essorer la tétragone.
La mettre dans un cul-de-poule

avec l'échalote finement ciselée.

Cuisson des merlans

Verser un trait d’huile d'olive dans une
poéle antiadhésive chaude, y placer les
merlans c6té pain de mie et laisser cuire

pendant 3 minutes a feu doux. Retourner

les poissons et laisser cuire pendant

2 minutes de l'autre c6té. Déposer sur
le dessus, c6té pain, quelques grains de
poivre mignonette et de fleur de sel.

Finition et dressage

Assaisonner la tétragone avec deux
cuillerées a soupe d’huile de curry et
rectifier 'assaisonnement. Mélanger

la ciboulette et le piquillo dans le
restant d’huile de curry. Dans l'assiette,
disposer des feuilles de tétragone, poser
le filet de merlan dessus, et ajouter un
filet d’huile de curry et de piquillo.
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ERIC FRECHON
Poularde de
Bresse cuite
en vessie

les suprémes

cuits au
vin jaune,
écrevisses

Pour 4 personnes
Poularde de Bresse

2 poulardes de

Bresse de 1.8 kg

2 vessies

16 cl de vin jaune

2 litres de bouillon de poule
Sel fin

Poivre

Poivre du moulin
Sauce supréme

1 poule bien grasse

50 cl de creme liquide
50 g de foie gras confit
Vin jaune

2 carottes

1 poireau

1 oignon

2 branches de céleri

1 bouqguet garni

Poivre en grains

Royale d’abats

60 g de foie gras frais
60 g de foies blonds

10 cl de lait

5 cl de créme liquide

1 oeuf + 2 jaunes

Beurre

Sel fin

Poivre du moulin
Ecrevisses

12 écrevisses

2 litres de nage de légumes
15 g de beurre

1 cl de cognac

Sel fin

Piment d’Espelette
Asperges vertes et
morilles au vin jaune

8 grosses asperges vertes
12 belles morilles blondes
1 échalote

1cl de vin jaune

20 g de beurre demi-sel

BONBONS D’ABATS ET GIROLLES,
LES CUISSES CROUSTILLANTES
AUX GIROLLES ET GRAINES

DE COURGE TORREFIEES

Poularde en vessie

Habiller, vider et brider les poulardes,
puis les assaisonner de sel et de poivre.
Introduire une poularde dans une vessie,
verser 8 cl de vin jaune et fermer a l'aide
d’'une ficelle. Verser le bouillon de poule
dans une grosse marmite, ajouter les
poulardes, couvrir et laisser cuire pendant
4 heures a 62 °C. Réserver dans la cuisson.

Sauce supréme

Eplucher et laver les légumes de la
garniture aromatique (carotte, oignon,
poireau et céleri branche). Bien laver la
poule, la couper en quatre et déposer les
morceaux dans une grande casserole.
Verser de l'eau a hauteur et les blanchir.
Bien écumer. Ajouter le bouquet garni,
les grains de poivre et la garniture

aromatique. Laisser cuire pendant 1 heure.

Ajouter la créme liquide et laisser cuire
et réduire de moitié. Passer au chinois.
Ajouter le foie gras confit et mixer au
blender. Réserver au bain-marie.

Royale d’abats

Mettre dans le bol d'un blender les
foies blonds, le foie gras, le lait, la creme
liquide, l'oeuf entier et les jaunes, saler
et poivrer. Mixer et passer au chinois.
Verser la royale de foies blonds dans
une plaque a rebord préalablement
beurrée sur une épaisseur de

2 millimetres. Filmer et faire cuire au
four vapeur pendant 10 minutes a

90 °C. Laisser refroidir. Tailler la royale
en morceaux de méme forme que les
suprémes de volaille. Réserver au frais.

Préparation des écrevisses

Porter a ébullition la nage de légumes.
Chatrer les écrevisses, les plonger
pendant 2 minutes dans la nage. Les
égoutter et les rafraichir, puis décortiquer
les queues. Réserver au frais.

Préparation des asperges vertes

et morilles au vin jaune

Laver les asperges vertes, les couper en
troncons de 6 centimetres de longueur.
Les mettre dans un sautoir, verser

de l'eau a hauteur et faire cuire avec
du beurre salé, jusqu’a évaporation
totale de I'eau. Réserver au chaud.
Nettoyer et laver les morilles dans
plusieurs eaux. Bien les égoutter. Dans
un sautoir, faire fondre 'échalote
ciselée au beurre, ajouter les morilles
et déglacer au vin jeune. Laisser cuire
pendant 4 minutes. Réserver au chaud.

Finition

Ouvrir les vessies. Lever les suprémes
de poularde. Réserver les cuisses pour
éventuellement un second service.
Faire sauter les écrevisses au beurre
mousseux dans une poéle, les flamber
avec un trait de cognac, assaisonner
de sel et de piment d'Espelette.

Dressage

Dans l'assiette, déposer une royale

de foies blonds et la surmonter d'un
supréme de poularde. Sur c6té, disposer
trois écrevisses, les asperges vertes et
les morilles. Ajouter un trait de vin
jaune a la sauce supréme, napper la
volaille et servir le reste en sauciere.
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ERIC FRECHON
Citronde
Menton
givré au
limoncello,
aux saveurs
de poire et
citron confit

Pour 6 personnes
Glagage au citron

500 g de nappage neutre
100 g de jus de citron

3 citrons de Menton

40 g de limoncello
Colorant jaune

Espuma de citron de Menton
300 g de limonade

150 g de jus de poire

75 g de jus de citron

de Menton

25 g de sucre semoule

4 feuilles de gélatine
Garniture

2 poires

200 g de confit de citron
4 branches de thym citron
Le jus et le zeste d'V2
citron de Menton

Feuilles en sucre vert
250 g de sucre semoule
100 g d'eau

10 g de sirop de glucose
Colorants vert pistache

et jaune citron

Aréme citron

Meringue francaise

100 g de sucre semoule
100 g de blancs d'oeufs
100 g de sucre glace

Le zeste d'1 citron de Menton

Glacage au citron

Laver les citrons puis les zester a la
Microplane. Les presser pour obtenir
100 g de jus. Mélanger les zestes et le jus
de citron avec le reste des ingrédients,
et mixer avec mixeur plongeant
pendant 3 minutes. Laisser infuser
pendant une nuit. Passer ensuite

au chinois et réserver au frais.

Confection de I'espuma

de citron de Menton

Mettre les feuilles de gélatine a ramollir
dans de I'eau froide. Faire chauffer

la moitié du jus de poire et y faire
fondre la gélatine, puis ajouter le reste
des ingrédients. Mélanger, passer au
chinois étamine et réserver pendant

24 heures au réfrigérateur. Mixer ensuite
la gelée au blender, la verser en siphon
et gazer trois fois. Réserver au frais.

Confection de la garniture

Laver et éplucher les poires, les couper
en dés de 5 millimetres. Les mélanger
avec le jus de citron et le confit de
citron. Ajouter le zeste et le thym citron
hachés, mélanger et réserver au frais.

Réalisation des feuilles en sucre vert
Porter a ébullition le sucre et I'eau
dans une casserole, puis ajouter le

GRAND FORMAT
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sirop de glucose. Laisser cuire jusqu’a
120 °C, et ajouter quelques gouttes de
colorants. A l'aide d'un pinceau, laver
les bords de la casserole, puis laisser
cuire a 165 °C. Hors du feu, ajouter huit
gouttes d’aréme citron. Verser sur un
Silpat et confectionner six feuilles.

Confection de la meringue francaise
Monter au batteur les blancs d'oeufs a
vitesse moyenne, en incorporant petit a
petit le sucre semoule. Ajouter ensuite le
sucre glace et le zeste de citron. Pocher
la meringue sur du papier de cuisson,
faire cuire pendant 3 minutes au four
2120 °C, puis baisser la température a
80 °C et laisser cuire pendant 2 heures.
Réserver dans un endroit sec.

Dressage

Dans un moule en forme de citron
préalablement plongé dans l'azote liquide,
siphonner l'espuma de citron. Disposer au
centre de I'espuma une cuillerée a thé de
garniture. Assembler les deux parties du
moule et le plonger dans l'azote pendant
quelques secondes. Démouler le citron et
le tremper dans le glacage. Disposer le tout
sur l'assiette recouverte de brisures de
meringue et décorer d'une feuille en sucre.
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Feves de

cacao « origine

Guatemala»
Pépites de

grué sablées a
la fleur de sel

Pour 12 personnes

Grué de cacao caramélisé
20 g de sucre semoule

10 g de blanc d'oeufs

1 g de fleur de sel

100 g de grué de cacao
Espuma vanille torréfiée
900 g de lait

600 g de créeme 35 %

de matiere grasse

175 g de sucre semoule

6 g de stabilisateur 2000
35 g de glucose atomisé
150 g de jaune d'oeufs

75 g de vanille torréfiée
16 g de vanille fraiche

40 g de masse gélatine
Glace grué de cacao
1000 g de lait

1500 g de créme 35 % de m.g.

300 g de grué de

cacao Guatamala

150 g de sucre semoule
80 g de poudre de lait
70 g de dextrose

6 g de stabilisateur 2000
160 g de jaune d'oeuf
Croustillant

25 g de beurre

25 g de sucre glace

8 g de fécule

25 g de maizena

25 g de grué concassé

1 g de fleur de sel

25 g d'éclat d’or

25 g de chocolat blanc
d’'Opalys 33 %

25 g de pate de noisette

EMULSION DE LAIT FUME A LA
VANILLE, GLACE AU GRE DE CACAO

Grué de cacao caramélisé
Meélanger les ingrédients du
grué de cacao caramélisé et cuire
pendant 30 minutes a 150 °C.

Espuma vanille torréfiée

Ensuite, torréfier la vanille pour 'espuma,
a150°C pendant 35 minutes, puis réaliser
la créme anglaise, et passer au chinois.

Glace grué de cacao

Porter a ébullition le lait et infuser

le grué pendant 12 heures a couvert.
Chinoiser puis compléter le poids en lait.

Dressage
Servir dans la cabosse. Meringuer
et décorer d'une feuille en sucre.

Photo Benoit Linero
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Oignon rose

de Roscoff
cuisiné
carbonara,
royale de
lard fumeé

et truffe noire

Pour 4 personnes
Oignon de Roscoff

8 oignons roses de Roscoff

1 litre de lait

50 g de lard fumé

50 cl de créme liquide
50 g de parmesan

500 g de gros sel

50 g de truffe noire

50 g de jambon a l'os
50 g de clous de girolle
Pluches de cerfeuil

Sel fin, poivre du moulin
Royale de lard fumé
100 g de lard fumé
10cl de lait

10 cl de creme liquide
2 oeufs

Sel fin, poivre du moulin
Bouillon truffé

25 cl de creme liquide
100 g de lard fumé

10 cl de jus de truffe

10 g de truffe noire

10 g de parmesan rapé
20 g de beurre

Réalisation de la royale de lard fumé
Dans un sautoir, faire suer le lard,
mouiller avec la creme et le lait.

Porter a ébullition et laisser infuser
jusqu’a complet refroidissement.
Passer ensuite au chinois étamine dans
un cul-de-poule, casser les oeufs et bien
mélanger. Rectifier 'assaisonnement.
Verser 5 cl de royale dans les assiettes
creuses, filmer et faire cuire pendant
20 minutes au four vapeur a 90°C.

Préparation des oignons

Faire cuire quatre oignons entiers
enveloppés d'une feuille de papier
d’aluminium sur un lit de gros sel
pendant 20 minutes au four a 200°C.
Oter ensuite le chapeau ainsi que le
fond, puis évider l'intérieur. Réserver
séparément les coques d'oignons et les
parures. Eplucher et tailler les quatre
autres oignons roses en rondelles de 5
millimetres d’épaisseur. Les blanchir
au lait pendant 2 a 3 minutes, puis les
égoutter. Dans un sautoir faire suer

le lard fumé taillé en petits morceaux.
Ajouter les rouelles d’'oignon,

la creme liquide et la parmesan rapé.
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BONUS
sa RECETTE

ORIGINALE pour
L'HIVER

Laisser cuire doucement pendant
environ 20 minutes en prenant soin
de les garder légérement croquantes.
Retirer les rouelles d'oignon et les dés
de lard, puis laisser réduire la créme
jusqu’a consistance nappante. Enrober
les oignons de cette créme, ajouter les
clous de girolle préalablement lavés,
ainsi que le jambon et la truffe coupés
en petits dés. Bien relever en poivre.

Confection du bouillon truffé
Couper le lard fumé en dés. Dans un
sautoir, porter a ébullition la creme
et le jus de truffe. Ajouter les dés de
lard fumé et laisser cuire pendant 15
minutes. Passer au chinois, verser
dans le bol du blender et ajouter la
truffe noire, le parmesan et le beurre.
Mixer. Rectifier I'assaisonnement.

Dressage

Déposer dans chaque assiette de royale
une coque d'oignon rose et la farcir de
rouelles d'oignon crémeées. Recouvrir
du chapeau. Décorer de pluches de
cerfeuil. Servir le bouillon truffé a part.
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BONUS
soN DESSERT

EPATAN’:I' POUR
LES FETES

ERIC FRECHON

Pépite des
tropiques
Noix de pécan
caramélisées,
créeme glacée

a la vanille,

Jus de passiflore

au poivre

Pour 4 personnes
Glace vanille

50 g d'oeufs + 200 g de jaunes,
200 g de sucre semoule, 5 g
de stabilisateur, 5 gousses de
vanille, 500 g de lait entier,
500 g de créme liquide,
Noix de pécan caramélisées
100 g de noix de pécan,

50 g de sucre semoule,

2 g de vanille liquide
Meringue

125 g de blancs d'oeufs,

65 g de sucre semoule,

115 g de sucre glace, 35 g

de poudre d'amandes

Jus de passiflore

250 g de pulpe de fruits

de la Passion, 125 g de

pulpe d’abricot, 60 g de
cassonade, 2.5 g de piment
de la Jamaique, 60 g de
ligueur de Passion

Garniture

1 belle mangue mdare, 1 citron
vert, 80 g de chocolat blanc
Décor

Feuille et poudre d’or

Confection de la glace

Mélanger le sucre et le stabilisateur,
ajouter l'oeuf entier et les jeunes.
Fouetter jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Porter a ébullition le lait,

la creme et les gousses de vanille
fendues et raclées. Ajouter le mélange
aux oeufs, mélanger avec une maryse
et faire cuire a la nappe. Couvrir d'un
film alimentaire percé de quelques
trous pour que la vapeur sévacue.
Réserver au frais pendant 12 heures pour
permettre aux arémes de vanille de se
développer pleinement. Filtrer ensuite
la créeme anglaise au chinois, et passer
en sorbetiére. Réserver au congélateur.

Réalisation des noix de

pécan caramélisées

Torréfier les noix de pécan pendant
10 minutes au four a 170°C. Faire
fondre le sucre semoule dans une poéle
antiadhésive, a feu doux. Ajouter les
noix de pécan et mélanger jusqu’a
I'obtention d’'une belle caramélisation.
Ajouter la vanille liquide et laisser
refroidir. Hacher grossiérement

les noix de pécan caramélisées.

Confection de la meringue
Monter légérement les blancs d’'oeufs.
Ajouter 10 g de sucre semoule et battre

jusqu’a consistance moyennement ferme.

Ajouter 80 g de sucre glace tamisé et
continuer a monter jusqu’a consistance
de meringue. Incorporer 55 g de sucre
semoule, puis 35 g de sucre glace et la
poudre d'amandes tamisés ensemble.
Incorporer 80 g de noix de pécan

caramélisées et hachées. Sur un Silpat
légerement huilé, dresser 12 boules
de meringue de 5 centimeétres de
diamétre a la poche a douille ronde
n°6. Faire cuire pendant 1 heure

au four a 130°C, sans couvrir.

Réalisation du jus de passiflore
Réunir les pulpes de fruits de la Passion
et d’abricot avec la cassonade et porter
a légére ébullition. Ajouter le piment
de Jamaique haché. Filmer et laisser
infuser pendant 1 heure. Filtrer,
ajouter l'alcool. Réserver au frais.

Finition

Eplucher la manque, couper la chair

en dés d'environ 1 centimetre. Zester le
citron vert a la Microplane, I'ajouter aux
dés de mangue avec le jus d'un demi-
citron vert. Hacher grossiérement les
meringues, prélever 170 g et les mélanger
délicatement avec le chocolat blanc.
Confectionner six boules de glace, les
recouvrir de meringue chocolatée et

les réserver au congélateur pendant 20
minutes. Puis évider le centre a l'aide
d’une cuillére trempée dans de I'eau
chaude. Réserver au congélateur.

Dressage

Faire tiédir et émulsionner le jus de
passiflore. Badigeonner les boules glacées
de poudre d'or a I'aide d'un pinceau, les
retourner et garnir le coeur évidé de dés
de mangue. Dans 'assiette, déposer au
centre des dés de mangue, ajouter dessus
la pépite et des éclats de feuille d'or.
Servir le jus de passiflore tiede a part.

Photo Benoit Linero
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Constituée de prés de 100 000
bouteilles, comptant 2500 a

2 800 références, la cave du
Bristol est I'une des plus belles
du monde. Dixit le magazine
américain Wine Spectator,

une référence dans le milieu
bachique, qui félicite les
meilleures cartes de vin. A sa
téte: Bernard Neveu. Le chef
sommelier a sculpté une riche
sélection a 95 % francaise, pour
accompagner les assiettes

du chef Eric Frechon. Voici sa
partition pour magnifier le menu
« 20 ans » du restaurant Epicure.

[Texte Bérangére Chatelain]

ACCORDS

METS & VINS

Par Bernard Neveu

Caviar de Sologne,
pommes de terre ratte
fumées au haddock

L’accord mets-vin
Champagne Brut Deutz,
Amour de Deutz 2008

Pourquoi il 'aime

«Voila un accord pertinent avec la
finesse de la bulle et la fraicheur du
chardonnay. Qui plus est, le caviar
provient de Sologne. Son gott iodé est
maitrisé, ce qui convient bien a un
champagne ciselé comme celui-ci»

Poireaux cuits au gril
beurre d’algues, cébette et citron

L’'accord mets-vin
Sancerre «Clos de Beaujeu»,
Domaine G.Boulay 2015

Pourquoi il 'aime

«Jouons sur 'équation acidité, vinaigre
et iode. Dans ce cas, le sauvignon
fonctionne agréablement, d'autant
qu'il fait écho aux saveurs végétales
du poireau. A Chavignol, le Domaine
Boulay entretient une sélection
parcellaire ou une faille rappelle le
terroir chablisien et ses notes de craie».

Langoustines royales,
juste cuites au thym-citron,
condiment « oignon-mangue »

L’accord mets-vin
Riesling «Schlossberg » LInédit,
Domaine Weinbach 2015

Pourquoi il I'aime

«La résonance est incroyable avec les
rieslings. Nous sommes ici dans un grand
cru alsacien, dont la superficie est vaste.
Cette cuvée est issue d'une sélection a mi-
coteaux. Cest une bouteille remarquable,
qui s'identifie par une légére touche

de sucre résiduel en fin de bouche ».

Macaronis farcis de truffe noire,
artichaut et foie gras de canard

L’accord mets-vin
Chateauneuf-du-Pape « Veilles Vignes»,
Chateau de Beaucastel 2010

Pourquoi il 'aime

«Le plat signature du chef donne un
vrai punch au menu et le fait monter
en puissance. Faisons-nous plaisir
avec un vin de la Vallée du Rhéne
pour obtenir une liaison parfaite,
grace a sa rondeur et son gras».



Photo Richard Haughton ; Franck Juery

L’accord mets-vin
Meursault « Charmes»,
Domaine Ballot Millot & Fils 2014

Pourquoi il I'aime

«Je propose de miser sur la tradition

du bourgogne blanc, sans engager un
millésime trop ancien. 2014 est une
année qui se distingue par sa fraicheur.
Ce domaine réalise des vins typiques de
la commune de Meursault, sur des notes
noisettées, qui accompagnent a merveille
les saveurs du pain de mie aux amandes».

Citron de Menton givré au limoncello,
aux saveurs de poire et citron confit

L’accord mets-vin
Vouvray demi-sec,
Domaine du Clos Naudin 2015

Pourquoi il 'aime

« On oublie le champagne. Il faut oser

un accord tonique puisque cest un
dessert givré. Avec ce demi-sec, le sucre
est presque imperceptible. Le chenin,
travaillé dans ce vin, opére un mimétisme
avec les saveurs de la poire fraiche».
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Poularde de Bresse cuite en vessie
les suprémes cuits au vin

jaune, écrevisses

L’accord mets-vin

Arbois «Cuvée Sacha»,

Domaine Jacques Puffeney

Pourquoi il 'aime

«Lassemblage du savagnin avec le
chardonnay dans le vignoble jurassien,
comme celui du domaine Jacques
Puffeney, donne un tres joli vin sans
une oxydation trop importante, avec
une belle texture. Un accord parfait
pour souligner la finesse du plat ».

]
R

S

de Bernard Neveu

Le champagne Amour de Deutz
2008 de la maison Deutz est une
grande cuvée composée a 100%
de chardonnay, qui se structure
autour d'une bouche délicate

et d’'une grande complexité.

Féves de cacao « origine Guatemala »
pépites de grué sablées
a la fleur de sel

L’accord mets-vin
Banyuls «Hors d’Age»,
Domaine Coume Del Mas

Pourquoi il 'aime

«Une belle cuvée, qui a bénéficié de dix
ans d’élevage. On distingue de jolies
notes rancio, de fruits secs. La trame
est compléte avec les saveurs de cacao.
Qui plus est, la puissance alcoolique est
compléetement maitriséeet le dessert
apporte de la complexité au vin ».
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Rémi Ségui, ,
directeur du restaurant Epicure

NOUS
SOMMES

LES YEUX ET
LES OREILLES
DU CHEF.

Un sourire. Une attention. De la
bienveillance. A 33 ans, Rémi Ségui

a déja acquis la recette gagnante

d'un service chaleureux qui maitrise
la convivialité sans tomber dans la
familiarité. Restaurant trois étoiles
oblige. Dans un écrin tel que celui

du Bristol, dont I'histoire autant que
la réputation gastronomique en feraient
vaciller plus d'un, le jeune directeur
de salle entreprend son réle comme
celui d'un acteur qui monte sur scéne,
achaque déjeuner, a chaque diner,

sans jamais avoir recu par avance le texte.

La routine, ce n'est pas son quotidien.
Parce qu'il doit conjuguer a chaque
service avec les aléas de la salle, ceux
de la cuisine, et s'adapter au profil de
chacun des convives. « Notre métier,
c'est aussi du social. Nous devons tout
faire pour réussir a vous détendre. Nous
sommes garants de votre expérience
depuis la réservation jusqu'a ce nous
vous aidions a enfiler votre manteau
alafin du repas » raconte le directeur

un brin psychologue, qui a été a
bonne école en servant d'abord les
sénateurs, avant de gotter a l'art

de vivre des palaces. « Chaque table est
unique. Certains clients attendent une

proximité et un échange avec le service.

Et d'autres préférent qu'il soit effacé.

A nous de nous adapter » explique
I'ancien chef de rang devenu
directeur en seulement huit ans.
Avec les réves, on décroche souvent
les étoiles. Celui de Rémi, c’était de
servir une table ou il y en avait trois...

[Texte Bérangere Chatelain]

Photo Franck Juery
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« Ma patisserie

appartient au Bristol »

Successeur de Laurent Jeannin
au poste de chef patissier,
Julien Alvarez entretient la
réputation sucrée du Bristol.
En moins d’'un an et demi, cet
as du dessert, champion du
monde de patisserie 2011, a
relevé le défi de jouer dans la
cour des grands. Rencontre avec
un technicien hors-pair, qui

he veut imposer aucune limite
a sa création, si ce n'est celle
de respecter le goiit du vrai.

[Texte Bérangere Chatelain]

Vous avez rejoint le Bristol en
janvier 2018. Comment s’est
passée votre nomination ?

Le chef Frechon m'a contacté
directement. J'étais en Chine. Jai été
a la fois heureux et surpris. Car le
Bristol est une maison gastronomique
de réve. Je n‘avais encore jamais
officié dans un restaurant a trois
macarons Michelin. Je sais que ce type
d’établissements fonctionne selon
certains codes. Sur le papier, je ne
possédais pas le CV adéquat pour
succéder a Laurent Jeannin (Julien
Alvarez a participé a 'ouverture

du Peninsula Paris et a travaillé

au Café Pouchkine, ndlr).

Laurent Jeannin était autant

un grand talent de la patisserie
francaise qu’un pilier du Bristol.

Sa disparition a I'été 2017 a laissé

le monde de la gastronomie

en émoi. Avez-vous facilement
trouvé votre place en arrivant ?
Laurent a marqué son temps, il a marqué
le Bristol. Il a composé 'équipe gagnante
du restaurant et a participé a 'obtention
des trois étoiles. Je suis arrivé six mois
apres sa disparition. J'ai découvert son
bureau, son laboratoire et des effets
personnels, comme des moules qu'il
avait créés. A ma prise de fonction, jai
essayé de prendre du recul. Je ne me
suis pas trop mis de pression par

rapport a cette succession.

I1 y avait bien sir une forme
d’adrénaline. C’était un challenge.

Et c’est ce que je recherchais:

me mettre dans une situation dans
laquelle je devais m'adapter a une
nouvelle maison. Quel que soit le cadre,
il ne faut jamais débarquer en terrain
conquis. Je voulais étre digne de la suite.

Avez-vous retravaillé ses desserts
pour proposer votre propre version ?
J'ai pris du temps pour comprendre

tout ce qui avait été accompli par
Laurent. A chaque saison, je profitais

des fruits disponibles pour m'imprégner
de ses recettes et je cherchais les axes
d’amélioration. Proposer une pale copie
du talent de Laurent n‘avait pas de sens.
Les plats d'un chef appartiennent a celui
du restaurant. Et ma patisserie appartient
au Bristol. Nous avons fait évoluer la
carte au fur et a mesure avec le chef
Frechon. Cétait normal qu'il y ait encore
quelques-uns de ses desserts au début.
Désormais, une seule de ses créations est
inscrite a la carte: le citron de Menton.

La patisserie contemporaine tend
a étre de plus en plus désucrée.
Est-ce un axe de travail ?

La pétisserie, c'est du plaisir. Le sucre
et le gras sont des exhausteurs de
gott. J'ai déja dégusté des desserts qui
étaient si peu sucrés que la notion de
plaisir était absente. On réduit bien
sUr la quantité de sucre ajouté.
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IMPULSER
QUELQUE
CHOSE DE
NEUF

Dans certains desserts, il est inutile
d’en mettre, lorsque l'on utilise des fruits
par exemple. Nous avons beaucoup
désucré les sorbets. Mais, je n'en fais
absolument pas une fixation. Tout est
une question de quantité. Je ne mange
pas un kouign amann tous les matins.
Mes desserts doivent étre beaux et
gourmands. Le manque de gott ne
pardonne pas le surplus de sucre et de
gras. Il n'y a rien de pire que les desserts
magiques pour 'ceil mais sans saveur.

Quel est le catalyseur d’'une
nouvelle création ?

Cela peut étre l'ingrédient, le format,
le service. Il faut surtout que le
menu ait une identité unique.

La continuité est fondamentale.
Voila pourquoi je travaille main
dans la main avec le chef Frechon.
Il a un recul que je n’'ai pas toujours.
Je lui propose mes nouvelles idées
ala dégustation, et parfois méme
des essais. Je peux ainsi déterminer
s'il y a une piste encourageante.

Julien Alvarez

La cuisine du chef Frechon vous
inspire-t-elle pour imaginer

de nouveaux desserts ?

On ne copie-colle pas les plats salés en
sucré. Toutefois, son utilisation des épices,
de vinaigres, sinon des techniques de
cuisson comme une crotte de céréales

ou le fumage de certains ingrédients
peuvent impulser quelque chose de neuf.

Au Bristol, vous ajoutez aussi une
corde a votre arc, celui de chocolatier.
Comment est né le projet de la
chocolaterie au sein de I'h6tel ?

C'était dans les tuyaux depuis plusieurs
années. Lhétel du Cap-Eden-Roc
d’Antibes, qui est aussi membre de
I'Oetker Collection, disposait déja de

sa propre chocolaterie. Il y avait donc
une réflexion autour d'une fabrication
maison. A mon arrivée, je n'ai pas hésité
a partager mon enthousiasme a ce
propos. Le chocolat, c’est une maniére et
une matiére que japprécie de travailler.
Les quantités sont plus importantes en
comparaison de la patisserie. Cest moins

journalier, il y a moins de perte. Cest
un métier technique, qui demande de la
précision. Cest un travail d’horlogerie.

Que produisez-vous au sein

de cette chocolaterie ?

Nous sommes des fondeurs de chocolat.
Nous réalisons des ganaches, des
pralinés, des tablettes, de la confiserie
mais aussi des piéces artistiques. Nous
n‘ambitionnons pas de présenter une
offre pléthorique. On préfere mettre en
lumiére une production maison. C'est
un nouvel outil qui permet de nous
ouvrir a une clientéle extérieure.

Ety aura-t-il une boutique dans
I’hétel pour acheter les coffrets ?
Lobjectif est de bénéficier d'un

espace consacré aux créations de la
chocolaterie. Pour le moment, les
coffrets de Noél seront exposés au sein
de I'hétel. Une vitrine est en projet
pour rassembler nos chocolats.
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JULIEN ALVAREZ
« Coque de
chataigne »

Créme légére parfumée aux chataignes grillées,
sablé aux noix, glace vanille parfumée
a la liqueur de chataigne et raisin confit

Pour 12 personnes
Crémeux marron

125 g de purée de

marrons Imbert

90 g de créme de marrons
140 g de pate de marrons
12 g créme de chataigne
Streusel amande/noisette
200 g de beurre

180 g de farine

200 g de cassonade

100 g de poudre d’amandes
100 g de poudre de
noisettes brutes

3 g de fleur de sel

Fruits secs sablés

25 g de blancs d'oeufs

34 g de sucre

3 g de fleur de sel

255 g de noix

Sponge cake noix

220 g de blancs d'oeufs
180 g de duja noix (144 g de
noix et 36 g de sucre glace)
Glace vanille

1000 g de lait

1000 g de créme

Siphon marron

75 g de lait

240 g de créme fleurette
35% de m.g.

14 g de masse de gélatine
135 g de créme de marrons
135 g de pate de marrons
Tuile marron

250 g de pate de marrons
250 g de creme de marrons

Réalisation du crémeux marron
Pacosser trois fois les ingrédients,
réserver pour le montage et le décor.

Réalisation du streusel

amande et noisette

Meélanger l'ensemble des ingrédients
au batteur a la feuille. Cuire au four
ventilé, hourra ouvert a 140°C.
Conserver en étuve.

Réalisation du sablé de fruits secs
Concasser grossierement les fruits secs.
Enrober avec les blancs, le sucre semoule
et la fleur de sel légérement écrasée. Etaler
sur plaque et feuille de cuisson. Torréfier
et sabler les fruits a 150°C pendant 40
minutes au four ventilé. 2 a 3 fois durant la
cuisson brasser les fruits secs a la maryse.
Laisser refroidir puis stocker au sec.

Réalisation du sponge cake a la noix
Meélanger lensemble des ingrédients, mixer.
Mettre le tout dans un siphon. Gazer 3 fois.
Remplir une boite plastique a moitié puis

cuire au MO 900 watts pendant 30 secondes.

Retourner les boites en sortie de cuisson
pour conserver un bel alvéolage.

Apres refroidissement, démouler puis
stocker au congélateur.

Réalisation de la glace vanille
Infuser les gousses de vanille dans les
liquides portés a ébullition pendant
12 heures. Réaliser une anglaise.
Mixer. Maturer. Turbiner.

Réalisation du siphon marron
Porter le lait et 1a créme infusée au
bois de hétre a ébullition. Verser
sur la masse de gélatine, la créme de
marron et la pate de marron. Mixer.
Doser en siphon ou stocker.

Gazer a 2 cartouches.

Réalisation de la tuile de marron
Mixer ensemble au robot, la pate
avec la creme de marron. Etaler
finement sur plaque silpat.

Cuire a 160°C. Fagonner.

Composition et dressage

Réaliser au centre de l'assiette un disque
de crémeux marron a l'aide d'une poche.
Déposer autour quelques brisures

de sponge cake de maniere a

caler la coque en isomalt.

Parsemer sur le crémeux un mélange
50/50 streusel/noix sablées calibrés.
Siphonner dans la coque, chemiser,
parsemer 4 raisins macérés, 3

brisures de noix sablées puis pocher

la glace. Obturer avec le siphon.
Déposer au centre de l'assiette.

Dresser les chataignes au beurre
noisette et quelques raisins macérés.
Déposer 3 feuilles de chataigniers.

SUCRE
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JULIEN ALVAREZ
« Vanille de

Madagascar givrée »

Caramel mou au beurre demi-sel,
praliné de noix de pécan et nougatine

Pour 12 personnes

1000 g de glace vanille

500 g de créeme légére

250 g de nougatine

Glace vanille

340 g de lait - 340 g de creme
fleurette 35% de m.g.

14g de gousse de vanille

136 g de sucre - 35 g d'oeufs

1 g de stabilisateur 2000

136 g de jaunes d'oeufs

Tuile de riz

125 g de creme fleurette
35% de m.g.

65 g de lait x2 - 50 g de sucre
50 g de farine de riz
Caramel cassant

250 g de sucre -5 g de sel fin
50 g de beurre

Créme légére

370 g de créme patissiére
18.5 g de masse de gélatine
111 g de créme fleurette

35% de m.g.

Créme patissiére

219 gdelait-25gde

creme fleurette 35% de

m.g. - 20 g de sucre

19 de gousse de vanille

44 g de jaunes d'oeufs
25gdesucre-12gde
poudre a créme

12 g de farine - 12g de beurre
Nougatine

77 g de glucose

115 g de fondant

58 g d'amandes effilées
Caramel au beurre demi-sel
160 g de créme fleurette 35% de
m.g. - 2 g de gousse de vanille
3 g defleur de sel

160 g de sucre - 125 g de beurre
10 g de masse de gélatine

Réalisation de la glace vanille
Infuser les gousses de vanille dans
les liquides portés a ébullition
pendant 12 heures. Réaliser une
anglaise. Mixer, maturer, turbiner.

Réalisation de la tuile de riz
Porter a ébullition la creme, la 1ére
partie de lait, le sucre et la farine de
riz. Lisser. Détendre avec la 2éme
partie de lait. Lisser. Etaler finement
et réaliser le décor sur Silpat.

Cuire a 80°C pendant 10 minutes.
Décoller, former, sécher.

Réalisation du caramel cassant
Caraméliser a sec puis incorporer le sel
et le beurre. Etaler finement entres

2 feuilles de papier cuisson. Réserver au sec.

Réalisation de la créme légére

Fondre la masse de gélatine puis incorporer
progressivement la créme patissiere lissée.
Incorporer délicatement la créme montée.

Réalisation de la creme patissiére
Infuser pendant 10 minutes la gousse de
vanille dans les liquides portés a ébullition
avec la 1ére partie de sucre.

Blanchir les jaunes d'oeufs, la 2éme partie de
sucre, la poudre a créme et la farine.

Retirer la gousse de vanille puis cuire
la créme patissiere. Porter 2 minutes
a ébullition et ajouter le beurre,

puis lisser. Débarrasser sur plaque
filmée, puis refroidir rapidement.
Stocker a 4°C.

Réalisation de la nougatine

Cuisson caramel blond fondant/glucose.
Ajouter délicatement les

amandes effilées torréfiées.

Réalisation du caramel

au beurre demi-sel

Porter a ébullition la creme, la fleur de
sel et la vanille grattée. Cuire le sucre au
caramel, décuire avec le beurre puis la

créme bouillante chinoisée. Cuire a 108°C.

Ajouter la masse gélatine. Mixer.
Conditionner puis réserver a
4°Cou au congélateur.

Composition et dressage

Garniture : créme légére vanille, noix
de pécan sablées, noisettes concassées
torréfiées, nougatine concassées,
éclats de caramel cassant.

Dressage : espuma glace vanille,

sauce caramel, tuile de riz.
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JULIEN ALVAREZ

« Truffe noire »

Pour 4 personnes
Truffe noisette

20 g de crémeux praliné

a la truffe noire

25 g de glace a la truffe noire
40 g de siphon noisette

et truffe noire

25 g de sauce gianduja

a la truffe noire

Crémeux praliné

a la truffe noire

120 g de creme fleurette

35% de m.g.

60 g de pate de noisette

60 g de praliné noisette 60%
12 g de truffe noire

Glace a la truffe noire

250 g de lait

87 g de créme fleurette 35%
m.g.73 g de jaunes d'oeufs

48 g de sucre - 20 g de trimoline
25 g de truffe noire

Siphon noisette et

truffe noire

160 g d'infusion noisette

16 g de poudre de lait entier
160 g de creme fleurette 35% m.g.
32 g de sucre

32 g de blancs d'oeufs

50 g de lait concentré non
sucré - 22 g de truffe noire

27 g de masse de gélatine
Infusion noisette pour siphon
noisette et truffe noire

135 g de lait

27 g de noisettes entieres
Masse de gélatine

pour siphon noisette

et truffe noire

4 g de gélatine en poudre

23 g d'eau

Sauce gianduja a la truffe noire
207 g de lait - 22 g de truffe noire
272 g de gianduja noisette lait

Réalisation du crémeux

praliné a la truffe noire

Porter la creme a ébullition.

Verser en 3 fois sur pate, praliné noisette
et la truffe noire. Réaliser 'émulsion

en mixant jusqu’a I'obtention de la
granulométrie souhaitée. Stocker

a 4°C. Réaliser 12 heures avant.

Réalisation de la glace a la truffe
Réaliser une anglaise avec le

lait, la creme, les jaunes d’'oeufs,

le sucre et le sucre inverti.

Verser sur la truffe préalablement
hachée grossierement en bols a Paco.
Surgeler. Pacosser 2 x avant utilisation.

Réalisation du siphon

noisette et truffe noire

Réaliser l'infusion noisette en amont.
En paralléle, porter la créme a ébullition
puis infuser la truffe mixée min 20 min.
Chinoiser puis rééquilibrer le poids

en creme. Préparer 12 heures avant.
Meélanger 'ensemble des ingrédients.
Mixer puis doser en siphon. Gazer a 2
cartouches. Réserver pour le service.

Réalisation du siphon

noisette et truffe noire

Torréfier les noisettes brutes pendant
20 minutes a 140°C. Porter le lait a
ébullition puis verser les noisettes
concassées. Infuser pendant 3 heures.
Chinoiser et réserver a 4°C

Réalisation de la masse de gélatine
Verser l'eau froide sur la gélatine
poudre. Fouetter afin d'obtenir une
masse homogeéne. Laisser hydrater

minimum 20 minutes. Conserver a 4°C.

Prélever a l'aide d'un ustensile propre.

Réalisation de sauce gianduja

a la truffe noire

Porter le lait a ébullition puis verser
sur le gianduja haché et la truffe noire.
Mixer, conditionner. Réserver a 4°C.

SUCRE
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JULIEN ALVAREZ

« Café Moka
d’Ethiopie »

Turbiné a la minute, sablé aux noisettes
corses de Cervione, crémeux chocolat
au lait, émulsion de caramel aux épices.

Pour 12 personnes

500 g de sablé croquant

500 g de Namélaka Jivara café
1000 g de glace au café

Sablé croquant

212 g de farine - 85 g de sucre glace
32 g d'amandes blanches
enpoudre-2gdesel -127g

de beurre - 42 g d'oeufs

Caramel au beurre demi-sel
195 g de creme fleurette

35% de m.g. - 4 g de fleur de sel
195 g de sucre - 152 g de beurre
2 g de gousse de vanille

1218 g de masse de gélatine
Croustillant noisette

100 g de praliné noisette

50 g de pate de noisette

50 déclats dor-1g de fleur de sel
25 g de noisettes concassées
Namélaka Jivara café

93 gdelait-5gdesiropde
glucose - 25 g de café Maragogype
163 g de couverture

Jivara lactée 40%

7 g de café soluble - 163 g de
masse de gélatine - 187 g de
creme fleurette 35% de m.g.
Chantilly caramel épicé

100 g de caramel au beurre
demi-sel - 50 g de creme anglaise
100 g de creme fleurette 35% de mg.
Café glacé

496 g de lait - 124 g de café en grain
2 g de café soluble -1g de
stabilisateur 2000 - 149 g de
cassonade - 99 g d'oeufs - 79 g de
jaunes d'oeufs - 50 g de beurre
Sauce café

20 gdeau-75gdesucrelO g

de glucose - 100 g de creme
fleurette 35% de m.g. - 75 g de lait
2 g de gousse de vanille

30 g de café grains Arabica

Réalisation du sablé croquant
Sabler l'ensemble des matieres seches, et
ajouter les oeufs. Pétrir au minimum et

étaler au besoin. Cuire 20 minutes a 140°C.

Réalisation du caramel

au beurre demi-sel

Porter a ébullition la créme, 1a fleur de
sel et 1a vanille grattée. Cuire le sucre
au caramel, décuire avec le beurre puis
la créme bouillante chinoisée. Cuire
ensuite a 108°C et ajouter la masse
gélatine (1.43 g de gélatine en poudre
et 8.6 g d'eau). Mixer, conditionner et
réserver a 4°C ou au congélateur.

Réalisation du croustillant noisette
Lier délicatement I'ensemble des
ingrédients puis réserver pour

le montage.

Réalisation du Namélaka Jivara café
Porter a ébullition le lait et le sirop
de glucose. Infuser le café en grains
concassés. Verser en trois fois sur la
couverture fondue, le café soluble
tout en chinoisant. Rééquilibrer la
masse et ajouter la masse de gélatine
fondue (2.33 g de gélatine en poudre
et 14 g d'eau). Réaliser I'émulsion.
Mixer en ajoutant la créeme froide,
conditionner puis réserver a 4°C.

Réalisation de la chantilly

caramel épicé

Porter a ébullition la créme, la fleur de
sel et la vanille grattée. Cuire le sucre
au caramel, décuire avec le beurre puis
la creme bouillante chinoisée. Cuire
a108°C et ajouter la masse gélatine
(0.31 g de gélatine en poudre et 1.87

g d’eau). Mixer. Conditionner puis
réserver a 4°C ou au congélateur.

Réalisation de la creme anglaise

Faire bouillir le lait avec la vanille fendue
en deux. Clarifier les oeufs. Blanchir

les jaunes d'oeufs avec le sucre verser

en pluie jusqu’a l'obtention d'un ruban.
Verser le lait bouillant petit a petit et bien
remuer. Remettre-le tout dans la casserole
et remuer constamment avec une spatule.
Cuire a feu doux, la créme doit

napper la spatule. Passer au chinois.
Débarrasser la créme dans un

récipient et vanner de temps en

temps pendant le refroidissement.

Réalisation de la glace au café

Ne jamais faire bouillir le lait. Torréfier
les grains de café pendant 10 minutes
a200°C. Chauffer le lait et infuser les
grains de café concassés. Filtrer puis
rééquilibrer l'infusion avec du lait.
Réaliser une anglaise. Ajouter le
beurre. Refroidir puis stocker.

Réalisation de la sauce café

Infuser la gousse de vanille et les

grains de café l1égérement broyé a
chaud pendant 10 min dans le lait et

la créme. Faire un caramel brun avec
l'eau, le sucre et le glucose. Décuire avec
I'infusion. Chinoiser le tout et mixer.
Réserver. Chauffer avant envoi.

Dressage

Caramel, noisette torréfiée rapée,
sablé namélaka, noisettes concassées,
croustillant noisette, chantilly
caramel, glace café, décor chocolat,
sauce caramel café.
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NOEL
BLAN

La cheffe la plus étoilée au
monde conte Noél comme

une poésie : délicatesse,
mystére et douceur maternelle
enchantent chacune de ses
recettes pour un menu de féte
qui fait réver. Dans les assiettes,
immaculées, la magie d’Anne-
Sophie, I’'atypique, opére.

[Texte Emeline Durand]

Six restaurants, un hétel, une
épicerie, une école de cuisine...

Derriére ces établissements, un nom : Pic.
Mais rendons a César ce qui est a César. Le
développement international que connait
la maison aujourd’hui, on le doit a une
femme, une noble dame : Anne-Sophie
Pic. Quatriéme génération d'une maison
qu'on ne présente plus et qui célebre ces
130 ans cette année, Anne-Sophie Pic,
cest LA cheffe triplement étoilée

de France. La seule. Un Ovni dans

la profession. Autodidacte, elle

a su s'imposer dans un univers
résolument masculin.

Perfection

Passionnée, sensible, libre, elle est en
quéte permanente de la perfection.
Comme si elle devait encore faire

ses preuves. A moins que ce ne soit

par amour : du produit, du client, par
amour de I'émotion aussi. Puissance
aromatique et délicatesse de 'expression
sont ses boussoles. Telle une femme, sa
cuisine se dévoile, avec subtilité. Pas au
premier regard. Mais qui sait prendre
le temps, qui sait sentir, observer,
comprend assurément que l'endroit

ou cette dame de Pic veut 'emmener
éveillera en lui mille et un sens.

Ses créations, féminines, stylées,
expriment sa force de caractére :
Anne-Sophie Pic aime les gotits non

consensuels : 'amer, I'iodé, le torréfié ...
des saveurs qu'elle met en poésie au
service des produits. Elle préfére
d’ailleurs les approcher dans leur globalité
pour en explorer toutes les utilisations
possibles. Incarnant a chaque fois cet art
de vivre a la francaise qu'elle insuffle
désormais dans le monde entier. Son
menu de Noél, blanc comme neige,

refléte ce que la maison Pic inspire depuis
des générations : une cuisine créative,
esthétique, des associations détonantes

et surtout, ce sens de I'hospitalité, cette
sincérité et cette envie de partage que l'on
prend comme le plus beau des cadeaux.

Une femme
aux 8 étoiles

She did it ! Anne-Sophie Pic a
décroché cet automne sa huitiéme
étoile au monde en obtenant deux
étoiles au guide Michelin pour son
restaurant a Londres: La Dame de PIC.
Une prouesse pour l'établissement
ouvert il y a seulement deux ans.
Anne-Sophie Pic est la femme cheffe
la plus étoilée au monde avec trois
étoiles pour la Maison Pic a Valence,
deux étoiles pour son établissement
a Lausanne et une pour La Dame de
Pic a Paris.
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ANNE-SOPHIE PIC

« Caviar
alarose
genmaicha
etriz»

Pour 4 personnes
Ingrédients :

Glace genmaicha rose

225 g de lait - 50 g creme

25 g glucose - 12 g sucre

50 g jaune d’'oeuf

9 g thé vert genmaicha

5 g boutons de rose

3 g géranium rosat

Créme lie de saké rose

75 g créme - 8 g lie de saké

2 g boutons de rose concassés
Huile de rose

100 g huile de pépin de raisin
3 g boutons de rose

Créeme deriz

150 g riz a sushi 375g lait

25 g lie de saké - Sel

Pousse marine sous vide
30g petite oseille sauvage

89 huile de rose

Concombre saké

1 concombre - 100 g saké
Brunoise de jabara

2 jabara - 20 g huile olive

5 g jus de citron - Jus de jabara
Finitions

Caviar séché - Poudre de rose
Riz soufflé < 10 g caviar

Créme lie de saké

La veille infuser tous les éléments
a froid pendant 12 heures,

passer au chinois étamine.

Glace genmaicha rose

Chaulffer le lait, la créme et le glucose.
Meélanger les jaunes oeufs avec le
sucre. Verser les liquides chauds

sur le mélange oeuf sucre puis cuire
comme une créme anglaise.

Refroidir la créme a 40°C, ajouter

le genmaicha et les boutons de rose
mixés ainsi que le géranium rosat frais
ciselé. Laisser maturer 2 heures

au frigo, congeler, pacosser 5 fois.

Huile de rose

Mixer I'huile de pépin de raisin et les
boutons de rose pendant 6 minutes a 60°C
puis cuire sous vide durant 2 heures

a 60°C.

Pousses marine

Mettre les pousses d'oseille entre 2 feuilles
de papier sulfurisé avec de I'huile de rose.
Mettre en poche sous vide et faire

le vide d’air 2h avant le service.

Créme deriz

Mettre sous vide tous les éléments,

cuire a 100°C pendant 35 minutes.

Passer au chinois, conserver une

partie du riz cuit et le mélanger avec

un peu d'huile de rose pour que les

grains de riz ne collent pas entre eux, mixer
le reste jusqu’a obtenir une purée bien lisse.
Passer au chinois puis réserver.

Concombre saké

Réaliser 12 lamelles de 3x5cm

de concombre a la mandoline et tailler
le reste du concombre en brunoise.
Mettre sous vide la brunoise

et les lamelles de concombre sous vide

séparément avec le saké pendant 1 heure.

Egoutter le concombre du saké puis
réserver la brunoise. Rouler les lamelles
de concombre sur elles-mémes.

Brunoise de jabara

Tailler I'écorce de jabara

(zeste + zist) en brunoise, mettre
sous vide avec I'huile d'olive

et le jus de citron.

Créme de riz fond d’assiette
Mélanger la créme de riz avec de la
créme lie de sakeé rose, le riz en grain
mis de coté précédemment, le saké,
le zeste et jus de citron jabara.

Finitions et dressage

Déposer la creme de riz dans le fond
d’assiette, saupoudrer de rose.

Ajouter dessus le caviar cerclé (10g).
Disposer autour du rond de creme

de riz la brunoise de jabara, brunoise
de concombre, lamelle de concombre
et les pousses marines.

Faire une quenelle de glace genmaicha
et la dresser dans un bol a part, terminer
par un rapé de caviar séché.

SIGNATURE
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ANNE-SOPHIE PIC
« Saint Jacques
rotie »

épinard japonais et petites
pousses, dashi de bardes

aneth et liveche

Pour 4 personnes
Ingrédients :

Saint-Jacques

4 coquilles St-Jacques calibre
4/5 - 30 g de beurre ¥ sel
10ml huile de pépin de raisins
Beurre d’aneth

60 g Beurre AOP - 6g aneth
Sauce Saint-Jacques

150 g de dashi - 40 g de
bardes de saint jacques

45 g beurre aneth

Liveche fraiche - Aneth fraiche
Zestes de citron jaune

Jus de citron jaune

Huile d'olive

Purée de fenouil

300 g de fenouil

50 g d'épinards - 50 g

de liveche - Beurre doux - Sel
Garniture

60 g Arroche rouge

80 g épinard japonais

60 g de pousse d'épinard

10 piéces de fleurs de fenouil
10 branches de Fenouil bronze
20 piéces d’'arroche maritime
20 piéces de criste marine

20 piéces d'algue poivrée
Beurre doux

Beurre infusé

Au préalable, mixer le beurre avec
I'aneth, laisser infuser au moins 8 heures.
Mettre dans une poche a douille.

Saint-Jacques

Ouvrir les coquilles Saint-Jacques,
récupérer les noix

et les bardes séparément.

Nettoyer les noix et réserver-les.

Nettoyer a grande eau les bardes afin
d’éliminer completement leur texture

« baveuse » Faites les bien sécher par la
suite. Colorer les Saint-Jacques a I'huile,
ajouter une noix de beurre, bien saisir

la premiére face (la face arrondie)

puis retourner les Saint-Jacques, finir la
cuisson a l'unilatéral. Une fois cuites, parer
la face plate en minimisant le plus possible
la perte pour laisser visible le c6té nacré.

Sauce Saint-Jacques

Saisir fortement a I'huile d'olive les
bardes de St jacques mais sans coloration.
Jeter la premiére eau, refaire

suer et ajouter le dashi. Laisser cuire
doucement a 90°C durant 40 minutes.
Passer le dashi au chinois

et réserver pour le service.

Purée de fenouil

Nettoyer et laver les fenouils. Emincer-
les et faire suer au beurre sans
coloration et cuire a l'étuver avec un
papier sulfurisé. Lorsque le fenouil

est cuit le mixer et passer au chinois
étamine, dessécher sur une étamine ou
un linge de cuisine propre au besoin.
Réaliser une purée d'épinard et livéche

(tant pour tant), fortement blanchi
5 minutes a I'eau salé puis mixer

a chaud, passer au chinois étamine
et refroidir immédiatement.
Mélanger le fenouil et la purée
d’épinard et de liveche.

Garniture

Sélectionner des petites pousses

de chaque épinard et réserver.

Emincer les grosses feuilles, 'arroche

et les autres épinards en grosse julienne.
Au moment, faire revenir au beurre
noisette I'’émincé, puis trés briévement
les pousses sélectionnées.

Dressage

Au moment, monter le dashi avec le
beurre d’'aneth, ajouter la liveche,
I'aneth fraiche, le zeste de citron et le jus.
Laisser infuser et rectifier I'équilibre

de la sauce. Passer a la passette fine,
servir la sauce émulsionnée. Pocher

la purée de fenouil en petits points
formant un cercle au centre de

l'assiette, au milieu de ce dernier,

ajouter I'émincé. Poser les St Jacques,
puis les pousses d’épinard chaude ainsi
que les autres pousses et fleurs. Terminer
avec un point de sauce émulsionné.
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ANNE-SOPHIE PIC
« Le mille-feuille
blanc »

créme légére a la vanille de
Tahiti, fine gelée au jasmin,

émulsion au poivre Voatsiperifery

Pour 4 personnes
Ingrédients :

La cristalline

80 g de sucre - 32 g de glucose
32 gdeau

La creme vanille

120 g de mascarpone

180 g de creme fleurette

60 g de lait concentré sucré

1/2 gousse de vanille de Tahiti
24 g de yaourt nature
L’infusion jasmin (gelée)

63 g d'eau - 25 g de sucre semoule
1 feuille de gélatine

3 g de jasmin séché (thé)

La mousse de lait

1/2 L de lait - 1g de fine poudre
de poivre Voatsiperifery

Le feuilletage

200 g de farine + 4 g de sel

120 g d’eau + 1 g de vinaigre

20 g de beurre fondu froid

150 g de beurre pour le tourage
Sure cristaline

La glace royale

9 g de blancs d'oeufs

45 g de sucre glace tamisé

3 gouttes de jus de citron

La glace royale

La veille, mélanger a l'aide d'une
maryse les blancs d'oeufs et le sucre
glace tamisé. Ajouter 3 gouttes

de jus de citron. Lisser avec un
chablon (trés fin) sur un plastique
rhodoid, (taille carré 5 cm) a l'aide
d'un coupe pate. Mettre en étuve
a 45°C pendant une nuit. Décoller
délicatement et passer les bords
ala microplane, réserver a

l'abri de 'humidité.

Le feuilletage (la détrempe)
La veille, dissoudre le sel dans l'eau froide
pour réaliser la détrempe du feuilletage.

La cristalline

Mettre le sucre, le glucose et I'eau

dans une casserole et porter a

160°C, couler sur une feuille de

papier sulfurisé et laisser refroidir. Mixer.

La créeme vanille

Monter au batteur, tous les

ingrédients sauf le yaourt nature.

Pour l'intérieur, détendre 60 g de la

creme obtenue avec 24 g de yaourt nature.
Mettre les 2 cremes différentes en poches.

L'infusion jasmin (gelée)

Porter l'eau et le sucre a ébullition.
Ajouter le jasmin, laisser infuser
7 minutes, filtrer et ajouter la
gélatine. Couler dans une plaque
filmée avec rebords et emporte-
piécer alaide d'un cercle de 4 cm.

La mousse de lait:

Chauffer le lait a 60-70°C avec un
peu de poivre Voatsiperifery et
émulsionner a l'aide d'un mixeur.

Le feuilletage

Laisser revenir le beurre a température
ambiante puis étaler-le en forme

de carré dans un papier

sulfurisé. Réserver.

Dans la cuve du batteur ou a la main
déposer la farine avec le beurre

fondu mais froid. Ajouter l'eau

salée puis faire tourner avec le

crochet. Attention de ne pas trop
travailler la pate. Lorsqu'une boule
commence a se former, débarrasser puis
réaliser une incision en forme de croix.
Mettre au frais, laisser reposer pendant
2 heures. Abaisser la détrempe en forme
de carré, disposer le carré de beurre

au centre, puis refermer comme

une enveloppe, penser a bien souder.
Réaliser 3 tours doubles, et étaler

pour obtenir une pate d'une

épaisseur de 2,5 mm. Cuire a 150°C et
escaloper les carrés a 8 mm de hauteur,
rectifier le carré si nécessaire de facon
ace qu'il fasse 4 cm. Une fois ces carrés
détaillés, ajouter un peu de sucre cristalline
au tamis et repassez 1 a 2 min au four
a160°C afin de donner du croustillant
au feuilletage.

Le montage

Dans des carrés de 5x5 cm en inox,
disposer de la creme vanille bien
serrée dans le fond, a l'aide

d'une mini spatule coudée, remonter
sur les bords, disposer un premier
carré de feuilletage d'1/2 cm

de hauteur, avec une pointe de
creme vanille yaourt ainsi qu'une
fine pastille de gelée, reproduire

2 autres fois et terminer par un carré
de feuilletage recouvert de creme
vanille et lisser. A l'aide d'une spatule
de 6 cm, prendre le cube et passer les
bords au chalumeau, centrer dans
l'assiette et retirer le carré inox.
Emulsionner le lait assaisonné

au poivre Voatsiperifery, refroidir
avec une bombe de froid le cube si
nécessaire, disposer un carré de
glace royale sur le dessus, et une

fois I'émulsion de lait stabilisée
disposer 4 petites cuilléres de
mousse de lait poivre.
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En cuisine

avec le chef Romain Meder

pour tester son livre « Naturellement Libre »

Quel meilleur apprentissage
qu’une session de cuisine aux

cotés du chef triplement étoilé

pour s’essayer a la naturalité ?
Puisque Romain Meder a
décidé de démocratiser

son concept culinaire dans

un livre paru aux éditions

Ducasse, hous avons investi ses

fourneaux du Plaza Athénée,
a Paris. Dialogue en cuisine.

[Texte Bérangére Chatelain]

Par quoi commence-t-on Chef?
Les choux de Bruxelles. Comme tous
les chouy, ils ont besoin d’étre rotis
trés fortement pour étre gourmands.
Mieux vaut choisir des petits choux
de Bruxelles. Ils seront plus délicats
en gout et en texture. Pour le tartare,
je le prépare a base d’algues, mais on
peut aussi I'adapter avec des sardines,
des harengs ou des maquereaux.

On lie le tout avec un yaourt.

Les recettes de votre livre n'ont

de toute fagon pas été congues

pour étre figées.... C’est une

boite a outils, écrivez-vous.

En échangeant avec la maison d'édition,
jai expliqué que cela n‘avait aucun

sens de réaliser un livre de recettes.
Lorsque les lecteurs ne connaissent

pas un ingrédient, ils tournent la page,

jusqu’a finalement refermer le livre.
Dans neuf cas sur dix, lorsque vous
souhaitez reproduire exactement la
recette d'un livre, cela ne fonctionne pas.
Mieux vaut réaliser sa propre cuisine.
Jaimerais qu'on se réapproprie le livre de
recettes plutot que de foncer sur Internet.
Il faut que le mien devienne votre carnet
de notes. Je lance des pistes. A vous de
vous évader et de cuisiner des ingrédients
que vous n'osez pas utiliser d’habitude.

Et lorsqu’il nous en manque

un, comment procéder pour
choisir le bon remplacant ?

La nature est bien faite. Les couleurs
similaires fonctionnent ensemble.
Sinon, on peut chercher un produit
de la méme famille. Les pommes

de terre, topinambours et racines
vont généralement de pair.

En avez-vous déja mise une au point
sur la base d’une erreur en cuisine ?
Récemment, j’ai voulu refaire un beurre
de chataignes. En testant de briler ces
derniéres avant de les mixer, je me suis
finalement retrouvé avec une boule

de pate. A la friteuse, elle souffle.

Sinon, on peut la cuire au four. On attend
de savoir maintenant comment l'utiliser.

L’'objectif est d'utiliser un produit le
plus possible. Avec les épluchures

de pommes de terre, vous préparez
aussi un bouillon. Peut-on en réaliser
avec d’autres types d’épluchures ?

A partir du moment ou I'épluchure

a du goft, oui. Cela ne fonctionnera

pas si vous n'utilisez que des cosses

de haricots par exemple. Cela marche
bien avec la betterave et le topinambour.
Mais faites vos propres expériences! eeo e
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N’HESITEZ PAS
A MALTRAITER
LES FRUITS

e e e Si vous avez des craintes pour cuisiner
un légume que vous ne connaissez pas,
enfournez-le et jugez le résultat.

Toutes les techniques du livre permettent
de concentrer au maximum les gotts.
Cependant, attention, on ne peut pas

tout utiliser non plus. Les feuilles

de tomates ou celles de la rhubarbe

sont toxiques.

Comment savoir ou se situe la limite ?
Comme pour les champignons, demandez
conseil ou renseignez-vous sur le web.
Ne jouez pas trop avec la nature

si vous n'étes pas sur de vous.

Dans la salade d’agrumes, vous
utilisez méme les peaux que

vous congelez.. Peut-on procéder

au méme tour de main avec

d’autres Iégumes ou fruits ?

On les congeéle et on réduit en poudre
pour apporter une touche d'amertume
en finition sur le dessert. Je préfere
sécher les peaux de légumes. Passez au
four les épluchures de pommes de terre
et mixez-les. Mélangez cette poudre au
sel avant d’assaisonner vos frites.

Et vous auriez une idée

avec les restes du repas de Noél ?
Récupérez les carapaces de crevettes.
Séchez-les puis mixez-les pour en faire

de la poudre. Conservez-la dans une boite
hermétique au frais. Et vous pourrez

la saupoudrer sur un plat de pates.

Sinon, réalisez un bouillon avec

toutes les tétes de crevettes.

Plongez-les dans l'eau. Laissez-les
infuser, avec un peu de gingembre, de
citronnelle, de basilic, de verveine, de
menthe, sans jamais porter a ébullition.
Et vous obtenez un bouillon

thai a votre facon.

Passons a la recette des endives,
poisson blanc. Peut-on utiliser
n’'importe quelle espéce ?

Oui, méme une Saint-Jacques. Limportant
est d’avoir un poisson tranché fin

pour que la cuisson soit ultra-rapide.

Clest une belle facon d'en manger

quand on a peur de le cuisiner.

Auriez-vous une idée pour faire
changer d’avis ceux qui

détestent les endives ?

Vous les assaisonnez de sel et poivre et
vous les passez dans un four tres chaud.
Si les feuilles autour brilent, vous les
enlevez et récupérez le cceur. Sinon,
vous les coupez en deux pour les rotir
assez fortement dans une poéle chaude.
11 faut qu’elles soient caramélisées

mais restent crues a l'intérieur. Et vous
pouvez méme utiliser le jus de cuisson
pour réaliser une vinaigrette.

Dans la recette du kiwi, citron jaune,
vous bralez ces derniers. Peut-

on utiliser d’autres agrumes ?

De l'orange pour un cété sucré ou

du pamplemousse pour apporter de
I'amertume. Le citron, c'est l'acidité.
N'hésitez pas a maltraiter les fruits.

IIs n'auront que meilleur caractere.

Et pour les kiwis,

comment recycler la peau ?

Réalisez une limonade, s'il reste encore un
peu de pulpe, comme celle des betteraves.

En dressage, peut-on décorer

avec une fleur comestible ?

Jaime bien le coquelicot qui donne

une saveur de pavot. Sinon, je suis

un amoureux de la rose fraiche. Vous
I'émincez et vous disposez sur une
salade de tomates. Toutes les roses sont
comestibles, mais il faut qu’elles sentent
bon pour étre utilisées en cuisine.

- Naturel

labonet 14 mmtn mapurer wu s pe

o
=)
@
=)
el
5.:
ﬁ.
@

Naturellement libre

Paru chez Ducasse

Edition le 3 octobre 2019
Auteur : Romain Meder
Photographe : Nathalie Carnet
Disponible en librairie

au prix de 22,90€



¥ 4
A \):.\;' , *
? ¢
¥ - ROMAIN MEDER
toe Nt - Y « Agrumes,

s . datte »
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. y Pour 4- personnes
AW o _ Préparation 30’
e i Repos 2 h

Usi:b_nsiles
coutéaux - planche a
) décourogr - robot mixeur
/Ingrédients
1 pamplemousse jaune
f 1 pamplemousse rose
.1 orange
« 1 clémentine
1 citron
4 branches de menthe
2 c.as.d’huile d'olive
Péte de datte
160 g de dattes pelées
15 g de jus d'agrumes
pelésavif .
20 g de jus de citron jaune
50 g deau

- ol

. Epluchez et coupez _
4 vif les quartiers de{ J
tous les agrumes, -
laissez-les s'égoutter
sur une assiette pour
récupérer le jus. .
Réservez les segments
au frais. Réservez les
peaux des agrumes
et mettez-les au

‘congélateur pour au
moins 2 h. Lorsqu'elles
sont bien congelées,
mixez-les au robot
jusqu'a l'obtention d'une
poudre fine. Remettez

- aussitot la poudre
au congélateur.

Pate de datte

Mixez tous les éléments
ensemble. Réservez.
Ciselez la menthe,
réservez.

. A

Dans un cul-de-poule,
mettez les quartiers de
chaque agrume et
assaisonnez-les

d’huile d'olive et de g
menthe ciselée. !
Meélangez délicatement.
Déposez une cuillere

de pate de datte dans
lefonddunbol.

Dressez par-dessus \
la salade d’'agrumes.

Au moment de servir,
saupoudrez de poudre
de zestes congelés
pour la touche -
d’amertume glacée. ~

A
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ROMAIN MEDER

«Chou de
Bruxelles,
algues »

Pour 4 personnes
Préparation 25’
Cuisson 10’
Repos 1 nuit

Ustensiles

couteau - planche a découper
couteaux - poéle - rape
Ingrédients

32 a 40 choux de

Bruxelles selon la taille

2 c.a s. d’huile d'olive,

4 noisettes

sel - poivre

Tartare d’algues

1 oeuf dur

30 g de noisettes réhydratées
20 g d’algues fraiches

(laitue de mer, dulse...)

2 feuilles d'algue nori

10 cl d’huile de pépin de raisin
15 g de moutarde forte

15 g de pate de citron brualée
(voir p. 206)

le jus de 1 citron

sel - poivre

Tartare d’algues

La veille, réhydratez les noisettes en les
faisant tremper dans l'eau claire
pendant toute une nuit.

Le jour méme, passez les feuilles

de nori sur la flamme de la
gaziniére, afin qu'elles prennent

un golt fumé et tres iodé.

Mixez les algues fraiches, les

feuilles de nori, les noisettes et
l'oeuf dur dans de l'eau. Ajoutez

la moutarde, la pate de citron

et le jus de citron. Mixez de nouveau
le tout et montez a I'huile

de pépin de raisin. Rectifiez
l'assaisonnement.

Lavez et coupez les choux de
Bruxelles en deux et salez-les
légérement.

Dans une poéle avec de I'huile
d'olive, faites fortement rétir

les choux de Bruxelles c6té plat

vers le bas pendant quelques
minutes. Il faut les colorer tout

en les gardant croquants.

Poivrez.

Sur une assiette plate, déposez

un peu de tartare d’algues et
surmontez-le des choux de Bruxelles
rétis. Rapez les noisettes

fraiches sur le dessus pour terminer.

Photo Nathalie Carnet
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ROMAIN MEDER
« Kiwi,
citron
jaune »

Pour 4 personnes
Préparation 20’

Cuisson 30’ a 40’

Ustensiles

couteau

planche a découper
Ingrédients

10 a 12 kiwis tres mars
10 a 12 kiwis frais

3 citrons

1c.as. dejus de citron
huile d'olive

1 branche de mélisse

Astuce

S'il vous reste trop de
condiment citron-

kiwi, vous pouvez

I'utiliser comme une confiture.

Préchauffez le four a 200 °C.
Enfournez 3 citrons entiers,

avec leur peau pendant 30 a 40
min. Mixez-les ensuite jusqu'a
I'obtention d’'une pate lisse et
homogene puis ajoutez les kiwis

trés murs pelés, sans trop les écraser.

Rectifiez I'assaisonnement

avec quelques gouttes de jus de
citron. Pelez les kiwis frais et
taillez-les en tranches épaisses.
Ciselez la mélisse. Dans un
cul-de-poule, placez les tranches
de kiwi et assaisonnez-les

avec I'huile d'olive, la mélisse
ciselée et le jus de citron. Vous
pouvez aussi y ajouter du piment
d’Espelette selon votre envie.

Sur une assiette plate, déposez un
peu de condiment citron-kiwi.
Déposez par-dessus les tranches
de kiwi frais assaisonnées.




Photos Nathalie Carnet

ROMAIN MEDER
« Kéfir »

Pour 2| de kéfir
Préparation 5’
Repos 48 h+48h+72h

Ustensiles

bocal ou bouteille
compresse

chinois

Ingrédients

200 g de graines de kéfir

4 c. a s. de sucre roux

1 citron coupé en rondelles
2 figues séchées

2 | d’eau minérale ou de jus
de légume ou fruit (extrait)

Dans un bocal ouvert, réunissez
tous les ingrédients et
recouvrez d’'une compresse.
Laissez fermenter 48 h

a température ambiante.
Passez au chinois et versez dans
un contenant hermétique,

puis laissez reposer a nouveau
a température ambiante
pendant 48 h.

Placez ensuite au réfrigérateur
pendant 72 h minimum. Filtrez
avant de déguster et conservez
les graines pour renouveler

la recette.
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ROMAIN MEDER
« Endive,
poisson
blanc »

Pour 4 personnes
Préparation 30’
Cuisson 6’

Ustensiles

couteau - planche a
découper - rape - plat allant
au four - cul-de-poule
Ingrédients

2 endives et leurs racines
400 g de filet de daurade
ou autre poisson blanc

1 oignon rouge

4 branches de persil

4 branches de coriandre

4 cerneaux de noix
vinaigrette de noix

huile de noix

1c.ac.de moutarde

le jus de 1 citron

1 pincée de piment d’Espelette
sel - poivre

Préchauffez le four a 220 °C.
Lavez et épluchez les racines
d’endives, les endives et I'oignon
rouge. Emincez l'oignon rouge
et rapez les racines d’endives.
Taillez finement les endives
dans la longueur et émincez-les.
Lavez le persil et la coriandre,
ciselez-les et réservez. Détaillez
de fines tranches de daurade

et réservez-les au frais.
Concassez grossierement les
noix. Dans un cul-de-poule,
meélangez les endives émincées,
les racines d’'endives rapées,
'oignon rouge, les herbes et les noix.
vinaigrette de noix Mélangez
tous les ingrédients et
assaisonnez-en la préparation
d’'endives.

Placez la préparation

dans un plat allant au four puis
enfournez pendant 6 min au total,
en mélangeant réguliérement
pendant la cuisson. Au bout de

4 min de cuisson, ajoutez les
tranches de poisson préalablement
assaisonnées de fleur de sel et

de piment d’Espelette sur les
endives. Les endives doivent étre
croquantes et le poisson micuit.
Servez aussitot.

SIGNATURE
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ROMAIN MEDER

« Héliantis,
Saint-
Jacques »

Pour 4 personnes
Préparation 30’

Cuisson 20’

Ustensiles

planche a découper
couteaux

couteau a coquillages
cul-de-poule

petites poéles individuelles
(si possible)

Ingrédients

5 héliantis

20 coquilles Saint-Jacques
1 oignon blanc

1 citron jaune de pays

300 g de bouillon de volaille
100 g de créeme

200 g de lait

sel - poivre

Epluchez et taillez 4 héliantis

en petits morceaux. Ouvrez les
Saint-Jacques et réservez

les noix et le corail.

Faites suer dans une casserole

avec une belle noisette

de beurre, 'oignon et les 4 héliantis
émincés. Faites chauffer

jusqu’a lI'obtention d'une légere
coloration des héliantis, puis
mouillez avec du bouillon de
volaille, la creme et le lait. Laissez
cuire entre 12 et 15 min a feu doux.
Lorsque les légumes sont

fondants, ajoutez le corail
préalablement réti a la poéle avec
de I'huile d'olive. Mixez le tout
jusqu’a lI'obtention d'un velouté
lisse. Salez, poivrez. Réservez au chaud.
Saint-Jacques Dans les petites
poéles, snackez les Saint-Jacques
avec quelques gouttes d’huile d’olive

en les faisant colorer

trés légérement afin de garder

le goUt délicat des noix.

Epluchez et coupez le dernier
héliantis en fins batonnets et
assaisonnez-les d’huile d'olive et

de jus de citron, gardez-les crus.
Servez les Saint-Jacques directement
dans les petites poéles,

apres avoir ajouté un peu de velouté
dans le fond et de la salade
d’héliantis sur les noix.

Photo Nathalie Carnet
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DEGUSTATION

LA MOUTARDE
FAIT FORT

Le troisieme condiment le plus consommé au monde
égraine ses aromes dans les recettes les plus audacieuses.
Pour Arts & Gastronomie, le chef Jérémy Galvan a senti
la moutarde lui monter au nez: il décline les parfums

de la Moutarderie Fallot dans trois plats relevés.

Derniére grande moutarderie familiale
de Bourgogne, la Moutarderie Fallot
doit ses lettres de noblesse a un savoir-
faire ancestral : le broyage des grains

a la meule de pierre, qui permet de
garder toute la puissance gustative

du condiment. S'il a su conserver le
patrimoine artisanal de cette entreprise
créée en 1840, Marc Désarménien,
petit-fils d’Edmond Fallot et aujourd’hui
a la téte de la société, a aussi ancré la
tradition dans une démarche de qualité.
Protection de I'environnement, procédé
de fabrication, la Moutarderie Fallot
s'est aussi modernisée en enrichissant
sa gamme de nouveaux produits.
Labellisée Entreprise du Patrimoine
Vivant, elle développe ces derniéres
années, moutardes aromatiques,
vinaigres, condiments, conserves,
éditions limitées. Présentées au grand
public lors de parcours-expérience dans
les deux boutiques ateliers baptisées
Enjoy Fallot, a Beaune et Dijon, en
Bourgogne, ces innovations audacieuses
piquent la curiosité des plus grands
chefs. A tel point que ce petit condiment
ala renommée internationale s'impose

[Texte Emeline Durand]

désormais jusque dans les meilleures
adresses gastronomiques. Verjus de
Bourgogne pour déglacer les sauces,
moutarde a l'estragon ou au pain d'épices
pour aiguiser les papilles sur un poisson
grillé ou une entrée... et pourquoi ne

pas travailler aussi la moutarde dans les
desserts ? Sensations fortes garanties !

Le chef qui monte, qui monte

Lunivers onirique du Lyonnais

Jérémy Galvan, sa posture culinaire

a la recherche de nouvelles saveurs,
toujours en lien avec la nature,
omniprésente, dans sa cuisine comme
dans son restaurant éponyme au coeur
du vieux Lyon, lui valent les honneurs
du Guide Michelin depuis 2017.
Enraciné dans le terroir, le chef
décline a travers ses recettes, son

ode au végétal et aux quatre

éléments. Un voyage au coeur d'une
forét de Brocéliande ou chaque parfum
jour les exhausteurs de gott. Epris de
nature, 'homme aime associer des
saveurs auxquelles on ne s’attend pas,
le tout sans aucune limite. Visionnaire,

jusqu’auboutiste, Jérémy Galvan
revendique son c6té locavore comme

un engagement pour les autres, pour
demain. Une invitation a consommer
autrement, a se soucier de ceux qui
produisent et nous entourent, amenant,
a une véritable prise de conscience. Voila
un chef qui n'a pas fini de surprendre.



DEGUSTATION

Pause dans
les sous-bois

Par Jérémy Galvan

Pour 4 personnes
80 g de manigodine

1 pate brisée

100 g farine

50 g de beurre

25 g deau

1 pincée de sel

1 goutte d’huile essentielle d’épicéa
Tuile d’épicéa

60 g de beurre

50 g de sucre

1 pincée de sel

70 g de farine - 2 ceufs

1 cac de charbon actif

2 gouttes d’huile essentielle d’épicéa
Siphon manigodine

170 g de creme

80 g de lait

100 g de manigodine

1 oignon

Branches d’épicéa

Compotée d’échalotes au cassis
50 g de baie de cassis

30 g de moutarde aux noix Fallot
100 g d’échalotes ciselées

PM de beurre

20 g de vinaigre de vin blanc
Croustillant manigodine

CroUtes du fromage utilisé

dans la recette

Graines de moutarde violette torréfiée

Pate brisée

Meélanger tous les ingrédients au
batteur jusqu’a l'obtention d'une pate
homogeéne. Létaler ensuite entre deux
feuilles de papier sulfurisé et découper
des disques de 8 cm de diametre.

Cuire les disques au four a 180° C
pendant 15/20 minutes.

Tuile d’épicéa

Mélanger tous les ingrédients

dans un blender ou cutter.

Etaler l'appareil sur 2 mm

d'épaisseur sur une feuille

de silpat. Commencer a cuire pendant
5minutes a 160° C, sortir du four puis
découper des bandes de 20 x 2 cm.
Rouler ces bandes autour de cercles
de 8 cm diametre et finir leur cuisson
pendant 10 minutes a 160°C.
Réserver.

Siphon manigodine

Eplucher et émincer 'oignon puis

le faire revenir au beurre.

Ajouter ensuite le lait et la créme et
faire bouillir le tout. Arrivé a ébullition,
ajouter le fromage préalablement coupé
en morceaux. Dans une casserole vide,
faire briler une branche d'épicéa

au chalumeau et éteindre le feu avec

la préparation au lait/fromage.

Couvrir le tout et laisser infuser

20 minutes. Au bout de ce temps, retirer
I'épicéa, mixer et passer au chinois fin.
Pour finir, mettre I'appareil en siphon
avec 2 cartouches de gaz et conserver

le tout au réfrigérateur pendant 6 heures.

Compotée d’échalotes
Eplucher et ciseler les échalotes
puis les faire revenir au beurre.

Ajouter les baies de cassis, le vinaigre de vin

blanc, la moutarde aux noix et laisser cuire
a feu doux pendant 30 a 45 minutes.

Croustillant manigodine

Retirer les crottes des 80 g de fromage
restant et les mettre au four a 180° C
pendant 20 minutes. Dans cette méme
fournée, mettre les graines de moutarde
violette sur une plaque pour les torréfier.
Laisser refroidir les crotites

et les concasser au couteau

ou au mixer afin d'obtenir une poudre.

Montage

Sur le disque de pate brisée déposer

2 cuilléres a café de compotée d'échalotes
puis un morceau de manigodine.
Déposer ensuite une tuile tout

autour du disque et la remplir

jusqu’a hauteur du siphon.

Déposer du croustillant sur une moitié
du disque et les graines de moutarde
torréfiées sur l'autre moitié.

Servir le tout sur des branches d'épicéa.

[ Recette Jérémy Galvan]
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Nuage sur
lelac Léman

Par Jérémy Galvan

Pour 4 personnes
1 omble chevalier de

350 g environ

2 échalotes

250 ml de vin blanc

100 ml de vinaigre de vin blanc
40 g de moutarde au vin
jaune du Jura Fallot

80 g de chataignes crues

200 g de lactaires délicieux
Feuilles de moutarde sauvage
50 g de beurre

Sel / poivre

Omble chevalier

Lever 'omble chevalier, désaréter les
filets et enlever la peau. Conserver
les filets a température ambiante.

Sauce

Eplucher et émincer les échalotes.
Dans une casserole, déposer le

vin, le vinaigre de vin blanc, les

arétes et faire réduire de 8/10.

Puis ajouter la moutarde au vin jaune
du Jura a la réduction et mixer le tout
au mixeur plongeant. Passer au chinois
et monter cette préparation au beurre,
préalablement coupé en dés, a l'aide
d’'un fouet. Fouetter jusqu’a I'obtention
d’'une sauce bien liée et homogeéne.

Rectifier 'assaisonnement de sel et poivre.

Lactaires délicieux

Juste rincer les champignons sous
un filet d’eau. Puis les cuire au beurre,
sel et poivre pendant 2 a 3 minutes.

Chataignes

ATaide d'un chalumeau briler les bogues
des chataignes crues jusqu’a l'obtention
d'une couleur bien noire charbon.

Retirer ensuite facilement les bogues

et la premiere peau des chataignes.

Les rincer et les concasser

grossierement au mixer.

Finir en les torréfiant a la

poéle sans matiére grasse.

Cuisson de 'omble

Préchauffer le four a 150°C.

Couper en 2 chaque filet, les

déposer sur une plaque beurrée

et les assaisonner de sel et poivre.
Enfourner en gardant la porte du four
entrouverte pendant 10 minutes.

Dressage

Dans le fond de l'assiette,

déposer 3 cuilléres a soupe de sauce.
Recouvrir le poisson de chataignes
torréfiées puis le déposer dans l'assiette.
Finir avec les champignons dessus

et quelques feuilles de moutarde.
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DEGUSTATION

Douceur
piquante

Par Jérémy Galvan

Caramel coulant ail noir

50 g de creme

25 g de sucre

1/2 gousse d'ail noir

Opaline citron

15 g de fondant blanc

10 g de glucose

Poudre de citron

Grué de cacao

Mousse Chocolat

45 g de lait

50 g de chocolat noir

1/2 feuille de gélatine

90 g de créme montée
Siphon citron/moutarde au miel
40 g de jus de citron

1/2 feuille de gélatine

10 g d’'eau

5 g desucre

1/2 gousse d’ail

3 g de moutarde miel

et vinaigre balsamique Fallot
Glacage caramel/moutarde
50 g de creme

25 g de sucre

1/2 feuille de gélatine

3 g moutarde au miel

et vinaigre balsamique Fallot
Dressage

Batonnets d'ail noir

Zestes de citron

Caramel coulant ail noir Mousse chocolat Glagage caramel/moutarde
Faire chauffer le sucre avec Chauffer le lait puis le verser Faire un caramel avec le sucre
2 cuilléres a soupe d’'eau. sur le chocolat préalablement puis le décuire avec la creme.
Une fois 'obtention d'un caramel, sortir coupé en morceaux. Ajouter ensuite la gélatine et la moutarde.
du feu et décuire avec la créeme froide. Ajouter la gélatine ramollie et Mixer et laisser refroidir a température
Remettre ensuite a cuire bien mélanger pour obtenir une ambiante jusqu’a I'obtention
a frémissement pendant 5 minutes. pate homogene. Faire monter la d’'un appareil lisse et nappant.
Sortir du feu et mixer le créme au batteur puis 'ajouter
tout avec l'ail noir. délicatement a la spatule a 'appareil Montage

chocolat préalablement tiédi. Avec le moule de votre choix, chemiser
Opaline citron ce dernier sur tous les cotés de mousse
Chauffer le fondant et le glucose Siphon citron/moutarde au miel au chocolat, le garnir de caramel
ensemble, jusqu’a 130°C puis Dans une casserole, porter a ébullition le et le fermer de mousse au chocolat.
stopper la cuisson avant coloration. jus de citron, I'eau, le sucre et la moutarde Faire prendre ensuite au congélateur
Couler l'appareil sur un silpat au miel et vinaigre balsamique. pendant 3 heures. Démouler et glacer
et laisser refroidir puis mixer le tout Stopper ensuite la cuisson et ajouter avec le glacage. Déposer quelques
au blender avec la poudre de citron. la gélatine ramollie et I'ail. morceaux d'opaline dessus
Etaler finement cette poudre sur Mixer le tout au blender. Passer au chinois et au dernier moment une goutte
un silpat et parsemer le grué de cacao. et mettre en siphon avec 2 cartouches. de siphon. Finir avec quelques batonnets
Passer au four pendant Laisser réfrigérateur au moins 2 heures. d’ail cru et les zestes de citron.
3 minutes a 160 °C. [ Recette Jérémy Galvan]
Et laisser refroidir a température
ambiante et casser des
morceaux une fois froid.




CHOCOLAT

NOEL :
les artisans ne

sont pas en chocolat !

Entre le 15 octobre et le

1¢' janvier, joindre par téléphone
un artisan chocolatier, ou
tenter de discuter avec lui,
dans sa boutique, pendant
plus de 45 secondes, reléve de
I'exploit... C’'est une période
ol, si les palais sont a la féte,
ceux qui travaillent pour nos
papilles vivent des moments
passionnants, mais parfois
cauchemardesques.

Ce sont des semaines cruciales ot les
ventes augmentent, en moyenne, de 21 %
en novembre et de 65 %, a la veille de
Noél et du jour de I'An. Les observateurs
estiment qu'en prés de 80 jours, ce sont
plus de 34 000 tonnes qui sont achetées,
puis immédiatement consommeées.

Les tétes de gondoles ainsi que les rayons
des hypermarchés débordent alors

de boites en tous genres, de piéces en
chocolat, de papillotes que l'on place au
pied du sapin, ou de reproductions du Pére
Noél. Certains consommateurs en glissent
mécaniquement dans leurs paniers, mais
les amateurs de vrais chocolats préférent
se fournir dans une petite boutique ou

ils ont leurs habitudes. IIs I'ont souvent
repérée parce qu'elle se trouve référencée
dans le Guide des Croqueurs de Chocolat.
Dans les vitrines réfrigérées, le choix

est vaste et les nouveautés, peaufinées

en laboratoire, sont nombreuses. Les
créations aux mélanges subtils et parfois
surprenants connaissent un certain
succes, mais, a en croire les vendeuses,
elles sont loin d'étre aussi demandées
que les classiques, noir ou lait, de la
ganache au praliné, en passant par

les orangettes et les truffes, parfois
préférées aux bonbons de chocolat.

La tradition de ce rush n'est pas aussi
ancienne que certains pourraient
I'imaginer. Il remonte au milieu des
années 80, quand une nouvelle génération
de chocolatiers a commencé a s'implanter
d’abord a Paris, puis, petit a petit, dans
toute la France. Ils ont brillamment
assuré la reléve de maisons ancestrales
qui officiaient depuis la fin du XIXeéme
siecle. Elles concurrencaient, a l'origine,
une autre tradition francaise, encore
plus lointaine, la biche de Noél. Jadis,
elle n'‘était pas en chocolat, mais en

bois. On la coupait juste avant les fétes,
puis on la faisait briler au retour de la
Messe de minuit. Les cendres étaient
ensuite soigneusement conservées
dans une caisse. La légende assurait en
effet qu'elles assuraient la protection

de la maison. Le 25 décembre suivant,
elles étaient dispersées dans l'atre
autour d'une nouvelle biche. Une
durée de conservation bien supérieure
a celle des chocolats de Noél auxquels

il est impossible de résister...

[Texte Jacques Pessis - Président du
Club des Croqueurs de Chocolat]

DU NOUVEAU
DANS LES
TABLETTES !

Noir, lait, blanc, la traditionnelle
trilogie de nos chocolats s'est
enrichie de tablettes destinées
a satisfaire nos nouvelles
envies. Chez vos artisans
préférés ou en magasin bio,
aiguisez vos papilles avec

les chocolats « de la féve a la
tablette » (de I'anglais bean to
bar). Elaborés artisanalement
avec des feves issues de terroirs
ou de plantations renommés,
ces chocolats de cru rivalisent
en notes aromatiques avec

de grands crus de vins. A vous
de les déguster en prenant
votre temps pour en apprécier
les nuances fruitées, florales,
épicées ! Testez les chocolats

« crus » dont les féves, tres
nature » ne sont pas torréfiées
afin d’en préserver les atouts
santé. Découvrez les chocolats
«vegan » misant sur la douceur
de poudre de riz, de lait de
coco ou méme de fruits en
alternative au lait en poudre.

[Texte Valentine Tibere
Historienne chocolatologue]



La selection

par le club des
Croqueurs de
chocolat

BUCHE TOILE DE JUTE

Séeve

Cest aux sacs en toile de jute dans lesquels
arrivent a la Chocolaterie Seve les féves
de cacao et a leur dessert signature le
Mont D'Or, que Gaélle, Richard et Arthur
Seve font référence avec cette bliche au
chocolat au lait de Colombie, toute en
rondeurs et en textures. Biscuit dacquoise
aux amandes, croustillant praliné a la
noisette du Piémont, ganache et chantilly
au chocolat lait plantation origine
Colombie. 39,95 € pour 5/6 personnes

BOULE NOEL SOUS LA NEIGE

La Maison du Chocolat

Piece artistique en édition limitée,
entierement réalisée a la main. Taille
unique de 5 kg, 40 cm de diameétre.
Boule de chocolat noir ouvragée de
2 000 perforations, enserrant 5 parois
finement ciselées de 150 flocons de
4 tailles différentes. Ours et banquise
en chocolat ivoire. Finition feuille d'or,
chocolat velours ivoire, noir brillant
ou lait satiné. Socle en chocolat.

1400¢< la piéce artistique

LES PRALINEL

TABLETTE PALET D'OR

Bernachon

Recette inchangée depuis lesannées 1970,
le palet d'or marie avantageusement le
chocolat Bernachon avec un subtil
meélange de vanille en gousse et creme
fraiche d'Isigny. Comme le palet, la tablette
palet dor est fabriquée a la main, ce qui
rend chaque tablette unique. Elle se
conserve un mois, tout au long duquel
le gott et les textures évoluent chaque
jour pour créer la surprise a chaque carré

dégusté. 8,60 € les 150 g

PRALINES D’EXCEPTION

Fabrice Gillotte

Les pralinés de Fabrice Gillotte sont
réalisés avec les meilleurs fruits secs du
monde : noisettes du Piémont, amandes
de Provence, pistaches d'Iran ou de Sicile
ou le café Arabica de Sidamo. Intimement
liés au savoir-faire de Fabrice Gillotte,
Meilleur Ouvrier de France Chocolatier
et confectionnés en intégralité dans
son atelier pour d'obtenir... les Pralinés

d’Exception. A partir de 19,50 €

BUCHE ULTIME

Pierre Hermé

Biscuit viennois au chocolat, créme
chantilly au chocolat noir pure origine
Bélize, éclats de chocolat noir a la fleur
de sel, sablés Infiniment Chocolat,
creme légere a la vanille de Madagascar.
Expédiable partout en France par
Chronofresh ou retirable en boutique dans
saboite de conservation. 8,90 € la portion
individuelle, 75 € pour 6 personnes

CHOCOLAT
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Tout Champagne

La vie est une féte

Pendant les fétes, le comble
du luxe, c’est un repas tout
au champagne. En fonction
du dosage, de 'assemblage
ou du millésime, une large
palette d’accords s’offre a
nous. Un extra brut pour
I'apéritif, un blanc de noirs
pour le repas, un blanc de
blancs sur le fromage et un
champagne rosé pour le
dessert ? Voici dix cuvées

a déguster pour célébrer
cette fin d’année. Pour les
apprécier, oubliez les flites
et autres coupes et utilisez
la méme verrerie que pour
le vin. Une température

de service 2 8-9 ‘Cestle
minimum tandis qu’un
champagne avec quelques
années d’évolution sera plus
intéressant aux alentours

de 11-12 °C. Bonnhe année!
[Texte Alice Mahlberg]

CHAMPAGNE

LECLERC
BRIANT

L S
[o—

Millésime 2013
k
EXTRABRUT

© Leclerc Briant

Millésime 2013

Des bulles fines et vives animent ce
champagne extra brut. Le nez se
montre gourmand, sur le miel, la
marmelade d'orange et la brioche.
Bouche trés minérale et fruitée,
charpentée et finale saline. Cette
belle maison cultive 'art des cuvées
parcellaires et fait partie des pionnieres
a avoir travaillé en bio et biodynamie.

© Waris-larmandier

Particules crayeuses

Une maison actuellement dirigée par

la sixieme génération de viticulteurs.
L'état d'esprit familial a évolué avec
I'arrivée de la biodynamie au sein de

ce domaine des grands crus de la Cote
des Blancs ou le chardonnay est roi.

Un champagne blanc rond, au nez de
citron confit, poire confite et brioche. En
bouche, une matiére fruitée pulpeuse et
veloutée, soutenue par une jolie acidité.
Touche crayeuse, minérale et saline.

© Denis Salomon

Vitalie Salomon 2013

Un assemblage classique de
chardonnay, pinot meunier et pinot
noir pour cette jolie cuvée baptisée
du nom de la fille des Salomon.

Au nez, ce champagne doré donne
des notes confites de citron et
d'abricot, de brioche et des arbmes
torréfiés. En bouche, beaucoup

de fruit soutenu par une belle
acidité. Tres joli flacon en prime.

© Besserat de Bellefon

Blanc de blancs

Paré d'un nouvel habillage et d'une
nouvelle identité, Besserat de Bellefon
a lancé sa gamme « BB » et ses
rayures tropéziennes. Cette cuvée
pure chardonnay dégage des senteurs
minérales et iodées, sur I'agrume

et I'acacia. En bouche, fine tension,
aromes crayeux. Un relooking réussi
pour un champagne intemporel.

S

HAMPAGNE




© Lanson

Gold Label 2009

Le dernier millésime de la maison
est composé uniquement de
grands crus de pinot noir et

de grands crus de chardonnay
avec 10 ans de repos en cave.
De ce millésime solaire naissent
des arbmes de péche blanche,
tilleul et mangue sur une belle
texture crémeuse. L'absence

de fermentation malolactique
donne une fraicheur tendue

et potentiel de garde.

O Louis Roederer

Cristal 2008

La cuvée fleuron de Louis
Roederer, créée en 1876 a la
demande du tsar Alexandre Il'!
Cristal 2008 a été élevée

10 ans en bouteille et bénéficie
également d'un repos de 8 mois
minimum apres dégorgement,
afin de parfaire sa maturité. Un
bouquet complexe d'agrumes
confits et de fruits jaunes et
une bouche saline et fraiche.

@ Prestige des Sacres

308&3

Derriére ce nom code se
cache une double lecture :
30 en référence aux 30 % de
pinot meunier vieillis en flts
de chéne et 3 pour les 3g de
dosage de cette cuvée. Ainsi
que 308&3 en référence aux

33 rois de France sacrés a Reims.
Au nez, des notes d'acacia, de

beurre et de pate d'amande.
En bouche, la fine acidité

du citron, et de la minéralité
renforcée par un faible dosage
pour préserver la fraicheur.

© Tsarine

Cuvée Orium

La toute premiere cuvée extra brut
de la maison ! Composée des trois
cépages champenois issus de 40
crus différents, ce champagne
offre au nez un mélange de

fleurs d’acacia, de notes grillées

et de fruits jaunes ainsi que
d’'oranges ameres et de réglisse.
La bouche ample et soyeuse
s'achéve sur une finale minérale.

41‘:"1-;:
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© Henriot

Rosé Millésimé 2012

Un champagne rosé aux nuances
corail soutenu. Au nez, des

notes fruitées accompagnent

la fraicheur et la minéralité. La
bouche est croquante, sur la fraise
des bois et la fraise gariguette
avant d’'évoluer vers des notes
légeérement exotiques en fin de
bouche. Une cuvée qui gagnera a
évoluer pour se voir agrémentée
de notes |égerement toastées.

@ Duval Leroy
Cuvée anniversaire 160 ans

La maison a créé pour ses 160
ans une cuvée blanc de noirs
multi-millésime, réalisée a partir
de pinot noir et de meunier
assemblés en champagne
extra brut. Au nez, des arbmes
de petites baies rouges et
noires comme la framboise, la
mure et le cassis. En bouche,
I'attague s'ouvre sur une
structure vineuse et pure. Sur
I'étiquette, les couleurs des flts
et des barriques de la Maison.
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LA BIODYNAMIE

EN CHAMPAGNE

La nature, de facon générale,
est soumise a deux forces
contraires, 'une tournée vers
le centre de la terre, 'autre
vers le soleil et les astres. Le
mode de culture biodynamique
en viticulture, c’est la prise
en compte des différents
cycles cosmiques lunaires,
solaires et planétaires et de
son bienfait sur la vigne. En
Champagne, 41 maisons sont
certifiées selon les régles de
la biodynamie. Elles sont peu
nombreuses mais, animées
par une conviction trés forte.

[Texte Julia Bouchet]

Le vigneron biodynamique est d'abord un
vigneron qui a obtenu la certification en
Agriculture Biologique. Deux organismes
délivrent le label biodynamie :

DEMETER et le SIVCBD (ndlr : Syndicat
International des Vignerons en Culture
BioDynamique), gérant de la marque
Biodyvin. Pour obtenir le Graal, le respect
scrupuleux d'un cahier des charges est
indispensable, ainsi que le suivi d'une
formation en agriculture biodynamique.
Le choix de ce type de production, c’est
avant tout préserver la terre et faire

en sorte que le raisin soit I'expression
parfaite du lieu et de 'année avec toutes

ses qualités et son potentiel, et ce, pour
produire un grand vin de Champagne.
C'est Maria Thun, paysanne biodynamiste
et chercheuse allemande dans les années
60 qui mene durant plus de 50 ans de
nombreuses expérimentations pour
comprendre comment travailler son
jardin en se basant sur les indications du
scientifique et fondateur de l'agriculture
biodynamique, Rudolf Steiner .

Elle découvre ainsi le concept des périodes
favorables a la culture des légumes,
racines, fleurs, et fruits. En pratique,
l'agriculture biodynamique se distingue de
l'agriculture biologique en projetant a dose
homéopathique, des préparations issues de
produits naturels et assemblées selon des
méthodes complexes. La plus courante,

la « 500 bouse de corne » requiert deux
matieres : la bouse et la corne de vache.

La bouse est une substance, extrémement
élaborée de l'appareil digestif de la

vache qui sait transformer des aliments
d'origine végétale en substance qui
assurera un role fertilisant a la terre.

Le role de la corne, lui, est d’attirer et de
retenir les énergies. Il faut donc remplir

la corne de bouse, la planter de l'automne
jusqu'au solstice de printemps afin

qu'elle s'impregne des forces alentours.
Une fois récupérée, elle est pulvérisée

sur les ceps. Cette préparation donne plus
de longueur aux racines et davantage de
force a la vigne. D'autres recettes sont
applicables a la biodynamie, I'utilisation

de la poudre de silice, d'écorce de chéne,
de tisanes, de décoctions de plantes
(orties, valériane, préle ...), et des huiles
essentielles d'orange douce, origan,
pamplemousse, clou de girofle, sont

de plus en plus utilisées pour lutter
contre les maladies comme le mildiou.
Bien que la base soit la méme qu'en
Agriculture Biologique, ce mode de
production demeure méconnu et
largement controversé dans le monde
viticole. La biodynamie demande des
exigences supplémentaires tant au niveau
de la production des raisins que de la
vinification. Il faut donc plus de temps,
d’hommes, et d'investissements matériels.
Avec 0.86% du vignoble champenois

en agriculture biodynamique cela
représente un coit que tous les vignerons
ne peuvent pas forcement engager.

Des études ont prouvé que la pratique

de la biodynamie améliore les propriétés
biologiques des sols et fait augmenter

la croissance racinaire des vignes.

Les terres, de meilleure qualité favorisent
non seulement la croissance des plantes,
mais empéchent également la pollution
de l'eau et de l'air. Les insectes du sol et
les vers de terre sont nettement favorisés
également. De cette pratique culturale
naturelle, le champagne nait plus frais et
minéral, d'une plus grande complexité
aromatique et surtout dans la plus pure
expression du terroir, la vérité du gott !
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" AVEC NOS
CHAMPAGNES,
NOUS NE
TRICHONS PAS "

Charlotte De Sousa

Certifiée en Agriculture
Biologique en 2010, puis
Déméter en 2013, la maison

De Sousa installée a Avize, s’est
engagée dans la biodynamie
pour des raisons de santé
personnelle et collective, puis
vers une recherche de vraie
authenticité du goit! Avec sa
soeur et son frére, Charlotte, 4e
génération de vigneron, suit

la lignée de cette culture.

En quoi consistent les

principes biodynamiques avec
lesquels vous travaillez ?

Nous sommes en ce moment dans

la meilleure période pour appliquer

la préparation 500 (voir article) pour
redynamiser, ramener de la vie
microbienne dans les sols et préparer
la vigne au mieux pour l'hiver. Au
moment du soutirage, quand nous
changeons le contenant pour éliminer
les particules qui se sont déposées au
fond, nous essayons de le faire en lune
descendante pour que le jus soit le
plus clair possible. Au printemps, nous
appliquons le compost de bouse vache
dit de « Maria Thun » composé de poudre

VINS & FINES BULLES

de basalte, de coquille d'ceuf et des
préparations naturelles diverses,

pour booster les défenses immunitaires de
la vigne. Nous n'ajoutons aucun sucre dans
nos vins, la vinification et la clarification
se font de facon compléetement naturelle.
Clest simple, avec nos champagnes,

nous ne trichons pas!

Voyez-vous une vraie différence

de saveur entre vos champagnes pré-
bio et ceux produits aujourd’hui ?

Si nous faisions une dégustation a
l'aveugle, ce serait impossible de déceler
« le gotit de bio » En revanche ce qui est
prouvé, c'est que les engrais naturels que
nous apportons a la terre font baisser les
taux de pH, elle redevient plus neutre et
équilibrée comme a l'origine. Les vins sont
forcément plus frais, avec moins d’acidité.
Méme quand c'est une année chaude,
avec des canicules, le vin restera tendu
avec de la fraicheur et de la minéralité.
Cela fait partie des choses que l'on

peut mesurer en culture biologique

et biodynamique. Les aromes

paraissent plus naturels. Le nez

percoit vraiment le fruit, le raisin.

Clest un retour au produit brut tout
simplement. Sans avoir besoin

d'y rajouter quoi que ce soit.

Le goGit du vin le plus pur.
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En 1989, la famille Fleury est

la premiére en Champagne

a se convertir a la biodynamie.
Avec son frére Jean-Sébastien,
et sa sceur Morgane, Benoit
Fleury, responsable du
vignoble, fait partie de la
quatrieme génération aux
commandes du domaine.

Quel est le chemin parcouru pour

que votre famille arrive au mode

de culture biodynamique ?

Mes parents avaient déja une conscience
écologique depuis longtemps. En 1989,
mon pére remarque qu'une partie de ses
vignes a un probléme de dégénérescence
et cherche donc une solution. Il a essayé
de la traiter avec la préparation « 500
bouse de corne » Et ca a fonctionné, la
vigne s'est remise en route petit a petit !
Deux autres vignerons de notre village,

a Courteron sur la Cote des Bar, s'en sont
tout de suite inspirés pour faire la méme
chose dans leurs domaines respectifs.
Depuis, nous suivons pas a pas le calendrier
lunaire pour tout le travail, que ce soit a la
vigne, a la vinification et jusqu’au chai.

""LES VINS
PRENNENT
UNE AUTRE
DIMENSION "

Benoit Fleury

47706

Familles Champenoises
Récoltant / Manipulant

1664

Le moine

Dom Pierre Pérignon
trouve le procédé pour obtenir
une mousse réguliére dans la
fabrication du champagne

4,9

MILLIARDS D'EUROS
Chiffre d'affaires 2018

CEPAGES

sont autorisés
en Champagne

Pinot blanc, Pinot gris)

(38% Pinot noir, 32% Meunier, 30%
Chardonnay, et moins de 0.3% pour
les 4 autres (Arbane, petit Peslier,

Comment s’est déroulée

votre récolte 2019 ?

2019 a été une tres belle récolte bien

que nous ayons souffert de la sécheresse.
Certains raisins ont littéralement grillé.
Mais justement en biodynamie, on observe
un enracinement plus performant.

La vigne est davantage en connexion avec
son terroir, elle va donc avoir une rétention
d'eau plus profonde et subit un peu moins
les coups durs des 40 degrés extérieurs.

Comment vos vins ont évolué depuis
votre passage en biodynamie ?

Les vins prennent une autre dimension.
En 1990, il nous restait une parcelle en non-
biodynamie, nous avions fait l'expérience
de comparer les deux et c’était évident,

nos vins avaient déja plus de profondeur,
plus de fraicheur. Et aujourd’hui, on le voit,
ils se portent mieux dans le temps. Nous
avons des vins qui sont naturellement
équilibrés, sans intrants. En 2009 nous
avons dailleurs lancé une cuvée sans
souffre, qui fiit une belle réussite.

EN CHIFFRES

1924

Création
du concept de
biodynamie par

Rudolf
Steiner

295

millions de
bouteilles de
champagne
produites
en 2018

Photo Fleury
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Des écrivains s’engagent

Philippe Besson
Francoise Bourdin

Michel Bussi
Adeline Dieudonné
Francois d'Epenoux

Eric Giacometti
Karine Giebel
Philippe Jaenada
Yasmina Khadra
Alexandra Lapierre
Agnes Martin-Lugand
Nicolas Mathieu
Véronique Ovaldé
Camille Pascal
Romain Puértolas
Jacques Ravenne
Leila Slimani
lllustration de couverture :

Riad Sattouf

Depuis 5 ans, plus
de 4 millions de repas
ont été distribués !
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CABLE & DEADPOOL

able ha costruito una sorta di utopia politica nell'isola di
Providence, aperta a chiunque voglia vivere in pace e nel
rispetto degli altri. Una situazione potenzialmente destabiliz-
zante per i governi della Terra, pronti a intervenire al primo passo falso
di Cable. Wade intanto é stato ingaggiato da un uomo misterioso per
rubare alla Dominus Corporation un hard disk chiamato Obiettivo
Dominus, un “sistema d'ascolto” capace di connettersi a Infonet, una
rete d'informazione globale. Con grosso rammarico di Deadpool,
Weasel - il suo vecchio amico e informatore - lavora per una parte
avversa, mentendo a Wade in prigione. E Scatola Nera, un mutante
capace di manipolare i dati che provengono dagli apparecchi che lo
circondano, a impossessarsi dell'Obiettivo Dominus, ma l'intervento
di Cable e Deadpoolfa si che I'hard disk arrivi nelle mani di Cable e
che Scatola Nera, persuaso dal suo disegno politico, inizi a lavorare
per Nate. Attraverso I'accesso a un Infonet globale, Cable ha sostituito
per via meccanica la telepatia che ha recentemente perso. In realta
era stato lo stesso Cable a ingaggiare Wade per rubare il Progetto
Dominus, e Nate affida sempre in maniera anonima a Deadpool un
altro compito: rubare il Cono del Silenzio, un progetto per svilup-
pare un campo di forza che un generale degli USA aveva portato
- avanti allinsaputa del governo. Recuperati quei progetti, Cable ha
ora a disposizione un campo gravimetrico che puo sostituire la sua
telecinesi. | recenti avvenimenti spingono un preoccupato Nick Fury
a chiedere a Capitan America di investigare sulle vere intenzioni di
Cable. Il volume che avete fra le mani & anche il preludio allarco nar-
rativo /l sangue di Apocalisse (che abbiamo letto su Gli Incredibili X-Men
200-202), e segna il ritorno in grande stile dellimmortale En Sabah
Nur - uno dei primi mutanti della storia — prima che si elegga a Messia
Mutante in seguito agli eventi di Decimazione, che avevano ridotto le
schiere mutanti a poco piu di duecento esemplari.
Marco Ricompensa
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Leggende viventi

1O SONO
WADE WILSON, ALIAS
DEADPOOL. L MERCE-
NARIO CHIACCHIERONE.
PAGATEMI E FARO PRATI-

CAMENTE TUTTO. BE',
NON 7U770...

Si, BE', COMUNQUE,
WA Qast QUALCHE MESE FA, MI
HANNO INGAGGIATO PER
RUBARE UN SISTEMA PER
ANALIZZARE LE INFORMAZIO-
NI CHIAMATO OB/ETTIVO
DOMINUS.

E ANCHE
PRISCILLA,
SALVATRICE DEL

MONDO.

E LO FARO.
Ml PRENDENDOTI
CHIAMO NATHAN IN GIRO.

SPZNO UN 50LFA7I'0
DO/ PACE. UN GUERRIERO
Z\féﬁg’gggl—; POSSO FARTI DEL PASSATO, PRESENTE E

MALE. TI FARO MALE.
NON APPARI QUASI IN
QUESTO EPISODIO, QUINDI
USA BENE QUELLE
POCHE VIGNETTE
CHE HAI.

FUTURO. IL. MIO OBIETTIVO
E SEMPLICE: CAMBIARE IL

MODO IN cUl FUN-
ZIONA 1L MONDO.

POl Ml HANNO
INGAGGIATO PER
RUBARE | PROGETTI

Dl UN PROTOTIPO
DI UNA SPECIE DI
CAMPO D/
FORZA.

NON SA CHE

L'HO INGAGGIATO 10

PER ENTRAMBE LE
COSE.

PER FARTI
SENTIRE BENE CON
TE STESSO. MA TU NON
LO SAl, E LA PAGINA D/
RIASSUNTO NON VALE
PER LA CONTINUITY.

BE', IN QUESTE 2
SETTIMANE ALCUNE |/ QUAT-
PERSONE HANNO CER- <
CATO DI FARE DUE | . =
PIU DUE...

STAVO PARLANDO

DEL PERCHE VOLESSI

QUELLE COSE E COSA
CI VOLESS| FARE
CON ESSE.

OH. OKAY,
CHE Cl VORRESTI!
IRE CON
ESSE--P

GIRA
LA PAGINA E LO
SCOPRIRA..
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> -4 / \\ A\ 51 & INCONTRATO
\ .
> QUESTA _ Y \ \\ £ STATO VISTO
INFORMAZIONE E IL AN

POI CON LN CRIMINALE EVASO, CON IL SLO
; WIZARD, € WA DISCUSSO ... CAPO GABINETTO,
RISULTATO DI PARECCHIO 2 /\’/'\Oclgg%Rélnglso L FAMMI VEDERE CHE HANNO SCRIT- TN YH.‘S};RRAEzflA—AOAﬁngTAN IRENE MERRYWEATHER,
SPIONAGGIO SULLE ATTIVITA DI ONMENTEE ALAS FIXER. C'E STATO LD ‘ | TO | CERVELLONL.. * MANI- O STARL 0 MANKATTAN,, HA PASSATO TRE GIORNI IN
CRECEILECLILLIM P et STATO MOLTO OCCUPATO, SCAMBIO DI SOLDI, CABLE ; ~ A f "'STARK I PROGETTO PER LN %%(,PSEMMPAAREA%DSIF%N
RUBATE DAI FILE S.A./.E.L.D., G " ; f ¢ -
Al b it 1L cHe RENDE NERVOSA SENE ggf\';':g‘gg”‘l/m CON PROCESSORE DI SCORIE DA RIMENTO DI RIFUGIATI".
RAPPORT| CON LORO : g
ADESSO.

SIGNIFICA CHE NATE
E SOSTANZIALMENTE
DISPOSTO A PRENDERS|
GLI "INDESIDERATI"
DELLA CINA.

FURY CONTINUA A I
PARLARE. C'E MOLTO DI (8
CUI PARLARE. L

CABLE E
STATO MOLTO
OCCUPATO.
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QUESTA _
INFORMAZIONE E IL
RISULTATO DI PARECCHIO

SPIONAGGIO SULLE ATTIVITA DI
CABLE DEGLI ULTIMI DUE MESI.
RUBATE DAI FILE S.H./.E.L.D.,
DATO CHE SONO IN CATTIVI
RAPPORTI CON LORO
ADESSO.

OVVIAMENTE, E

STATO MOLTO OCCUPATO.

IL CHE RENDE NERVOSA
PARECCHIA GENTE.

E STATO VISTO
INCONTRARS| CON

P. NORBERT EBERSOL,
ALIAS FIXER. C'E STATO UNO
SCAMBIO DI SOLDI. CABLE
SE NE E ANDATO VIA CON

DEI CIRCUITI.

Y

FURY CONTINUA A
PARLARE. C'E MOLTO DI
CUI PARLARE.

CABLE E
STATO MOLTO
OCCUPATO.
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S| E INCONTRATO
POI CON LN CRIMINALE EVASO,

CON IL sUO
CAPO GABINETTO,
HA PRANZATO CON IRENE MERRYWEATHER,
TONY STARK A MANHATTAN. HA PASSATO TRE GIORNI IN
CABLE HA ACCETTATO DI DARE A C/NA PER PARLARE DI UN
STARK IL PROGETTO PER UN PR D

'PROGRAMMA DI TRASFE-
PROCESSORE Dl SCORIE DA RIMENTO DI RIFUGIATI”.
E. DARE, NON
VENDERE. o
>
’ >

SIGNIFICA CHE NATE

GRAVIMETRICI".

A dLITEE=T
|ﬁ‘n ﬁi]ﬁ&\,
hﬂwy N

STl

./_

=
i

L
N._k_lj

e

PERCHE CABLE...
E cosl?
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QUINDI INCONTRARMI
QUL... ANCHE SE IN FORMA
OLOGRAFICA-- DEVE SIGNI-
FICARE CHE CABLE HA FATTO
QUALCOSA DI PARTICOLAR-
MENTE DRASTICO. et

' ; X
BE', DA QUANDO 2 o
WA RUBATO IL PROTOTIPO \
I

CAMPO DI FORZA "CONO s \
POHE T o MosTRATO L o/ ‘\W}ﬂ}ﬂlﬂﬂlll/l il
f | | AL

SIETE COSI OCCUPATI A
COMBATTERE NINJA CHE NON
AVETE TEMPO PER FERMARE UN
ASPIRANTE CONQUISTATORE
DEL MONDO PRIMA CHE CO-
MINCI A CONQUISTARE?

| e

OH,
QUELLO NON
BASTA?

MA NON
BASTA IN QUESTO
MOMENTO TRA
DI NOI, NICK.

Sl, OKAY. VA BENE--

ECCO UN SEMPLICE ACCORDO:
TU LO SAl CHE LO S.H.LE.L.D. E
MARC/O FINO AL MIDOLLO. VUOI
SENTIRE QUALI SONO | TRE PIANI

D'EMERGENZA CHE HANNO PREPARATO

PER FERMARE CABLE PRIMA CHE
DECOLLI IL SUO GRANDE PIANO

PER "SALVARE IL MONDO"?

OPZIONE
UNO: BOMBA
NUCLEARE sU
OPZIONE DUE:  CABLE.

-\ SU PROVIDENCE.

OPZIONE TRE:
BOMBA NUCLEARE
SUL MONDO.

MISURE
ESTREME PER
AFFRONTARE
LINA MINACCIA

ESTREMA.

CONFERMARE O
CONFUTARE | LORO
SOSPETTI, LINA VOLTA
PER TUTTE.
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E ORA CAPITAN AMERICA
PUO GODERSI L'ESPERIENZA

DUE GIORNI DOPO, SONO
SULL'ISOLA RIFUGIO DI CABLE DEL
PACIFICO DEL SUD, PROVIDENCE.

DELL'/MMIGRANTE .

| HO DOVUTO COPRIRE LE MIE TRAC-
CE, PRENDERE UN VOLO DI LINEA |
PER L'’AUSTRALIA. E POl SALIRE SU |

= > — w—
| "ROGER STEVENS"

1 ATTRAVERSA LE STESSE
FASI DI ACCLIMATAZIONE
DI TUTTI | NUOVI ARRIVI.

i
LINA SETTIMANA DI m

TOUR, TEST PSICOLO-
GICl E DI CAPACITA.

HO SCOPERTO COSA
FA UN IMPIANTO DI
ELIMINAZIONE SCORIE
DA FISSIONE. ED E
IONA COSA.

VENGO ASSEGNATO
ALLA DIVISIONE LAVOR/
PUBBLIC].

( NON DIPINGEVO MURALI PLB-
BLICI DA PRIMA DELLA SECON-
DA GUERRA MONDIALE.
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MENSE COMUNI COSI PIENE

NON MANGIAVO IN 1
DA QUANDO HO FATTO L'AD-

DESTRAMENTO DI BASE.

MI SCOPRO A SORRIDERE.
MOLTO. TUTTO INTORNO,

C'E ELETTRICITA NELL'ARIA...
UNA SENSAZIONE DL...
ENERGIA POSITIVA.

1 N

QUESTO
POSTO Ml RENDE
OLISTICO.

. —

LA GENTE PARLA. NON SOLO DELLA
VITA SU PROVIDENCE. DI COM'ERA LA
VITA... E DI COME SPERA CHE SARA.

SEMBRA LA "PICCOLA
CITTA D'AMERICA” DI CUI NON
HO MAI FATTO PARTE.

7 oo

LE SERE S| TRASCOR-
RONO IN ATTIVITA COMUNI,
SE S| VUOLE. 10 PASSO
DUE ORE A GIOCARE A
BINGO. ASSURDO.

P U

|

1/\ i 2 R - ’I “7.7'"

IL FILM ALL'APERTO E MOLTO
POPOLARE. C'E UNA SERATA
CHAPLIN, SEGUITA DA QUELLA
"FRATELLI BROOKS", MEL E
JAMES. NIENTE SERATA ROEB
SCHNEIPER.

E | MIEI SORRISI... SI TRA- |
SFORMANO IN RISATA. IN UNA |

RISATA PURA E RILASSATA.

| — N e
b QUAND'E sTATA L'ULTIMA
| VoLTA... cHE Ho RISO?
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JOHANN KRIEK E IL CAPO DELLA
SICUREZZA. L'HO INCONTRATO BRE-

VEMENTE, ANNI FA. QUANDO ERA
ALL'/NTERPOL. UN BRAV'UOMO.

Q% \ QAR

ACCETTO GLI INCARICHI CHE MI
PORTANO IL PIU VICINO POSSIBILE
ALLE ATTIVITA AMMINISTRATIVE.

Ay

B

L'UOMO PIU GROSSO E PRESTER JOHN,

3 EVIDENTEMENTE EX FANATICO... CHE
GESTISCE | NECESSARI STUDI MULTI-
= \ e RELIGIOS| DELL'ISOLA.

\ \ W

LINA VOLTA A SETTIMANA, SU-

A UN FANATICO SBALZATO DAL TEMPO... BE',

/ PERVISIONANO TUTTI GLI ARRI-
M VI DEl CIVILI E GESTISCONO

NON PASSA NIENTE CHE NON SIA
STATO ATTENTAMENTE CONTROLLATO
DA UNA TECNOLOGIA ANCORA PIU

/ LE VARIE OPERAZIONI DI
SMISTAMENTO. AVANZATA DI QUELLA CHE ABBIAMO
ALLA TORRE DE| VENPICATOR/.

v - -
= L
\ S
7 ANCHE SE Sl PARLA
) IN CONTINUAZIONE DI
LUI, CABLE NON E LNA
@ /’ PRESENZA FISSA.
= H [
|
4 |
1

, 10 1) 8 R

W

=~

QUEST'UOMO
NON E FOLLE.
NON SEMBRA
MAI NEMMENO

: A DIRE IL VERO, QUANDO Sl
. MOSTRA IN PUBBLICO... SEM-
~<| BRA QUASI TIM/DO... MOLTO
W TITUBANTE AD ATTIRARE
ATTENZIONE SU DI SE.

3 .
\ HO CENATO o/ K
CON STALIN. HO

FISSATO HITLER
NEGLI OCCHI. CONO-
SCO LA FOLLIA.

— )
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SONO QUI DA DUE SETTIMANE E LINA

BUONA PARTE DI NA BUONA PARTE... [MAT| 1) ¢
ot - ' | ! LAVORO DURO,

’ ?MHW"‘ S COMUNITA, OBIETTV
k = SOCIALI COMUNL. TOL-

...PENSA DI NON P
ANDARSENE PIL. |~ ~ LERANZA TRALE D1

= -~ - /

1 i) 4 5

/

ke[ A Aee N I / ~ y

JERTO N |
\\v‘
NN

= \ .
1/

SAPEVO CHE
ERI QUI QUATTRO
G/ORN/ PRIMA CHE
TU DECIDESSI DI

VENIRE.

PERCHE MI HAI

9 PERMESSO DI INFIL-
TRAMI NELLA TUA 5
ISOLA? NON DOVREI .
ESSERE 10 A CHIE- |}
DERTI PERCHE VOLE- & ¥
V7 INFILTRARTI NEL- /Sl A
LA MiA 150LA7 A8 \

RIVORREI| o
IL MIO SCUDO, PER
FAVORE.

SAl COME
CHIAMAVO QUESTO
PICCOLO QUANDO AVEVO
4 QUINDI PLIOI
LA rﬂﬁv?fwlﬁ) CHIA- CAPIRE PERCHE LINA
M BUONA PARTE DI ME
- VUOLE RISPON-

il

\SA.

N VI
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s

i WASHINGTON, D.C.

SSRGS

...PORTERA
IL "VIRUS" FINO A
PROVIDENCE.

E QUESTO
SIGNIFICA CHE \\
AVRANNO GLI OC- B y
CHI sU CABLE... 4

FANTASTICO.
ORA DOVRO FARE IL
TIFO PER... 4

LA COMMISS/ONE SUL-
LE ATTIVITA SUPERUMA-
NE HA INFETTATO OGNI BASE
SUPERUMANA CHE S| POS-
SA IMMAGINARE.

TUO LIOMO SBAGLIA,
MERRYWEATHER,
VERRA MORSICATO.
SE VERRA MORSI-

IL
CLIMA NEL -y
PACIFICO DEL

SUD E MITE.

ANCHE SE C'E
SEMPRE IL PROBLEMA
DELLE TEMPESTE.

CATOR|, MANHATTAN.

OOOH,
SEMBRA UNA
VERSIONE IN PIC-
COLO DELLA MIA
BEA...
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HO DOVUTO GUADA-
& | GNARLO, GLELLO. LO
WY FACCIO ANCORA,
__OGNI GIORNO.

_DEVE ISPIRARE.
E STATO CREATO
PER ISPIRARE.
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BELLA MOSSA,
CAPITANO. USARE LO
SCUDO PER ALTERARE LA

\  MIA TRAIETTORIA. EVITARE
VITTIME CIVILL. L
= =k

7 GUINDI POSSIAMO
FARLA FINITA CON
QUESTA COSA?

VENT'ANN/ PI0 _
GIOVANE DI Me. PID
VELOCE. PIll FORTE. WAI
IL TRIPLO DELLA MIA

_ RESISTENZA.

1A OGNI
SINGOLO G/ORNO DEL-
LA MIA VITA L'HO PASSATO |
IN'UNA QUALCHE FORMA DI
COMBATTIMENTO,
N\ GQUINDL...

X =

|
‘1 5 ‘:A\ 4 \ . ¢ 3
AL : gal | /7 sENON N & = =2
| o \ ::} ™
\ WS = 4 a = s y ;:"J‘ -
& ) ...NON AVRE| ” \
MA/ INIZIATO LINO 1 - .
f SCONTRO CON TE... YAl . 2 b
e ' / N\
\ 4

f \ / A e
W K g \d \.,vmm‘:"\y(“ /////
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...PRIMA
ANCORA D/
COMINCIA-

RE!

& ‘_" Nl“ﬂp
4 I\wg t}'""" il

*k et

ol s 4

- e T? |

-1

| SUOI POTER/--7 MA AVEVA PERSO |
SUOI POTERI-- IN MODO SPETTACOLARE,

{ IN LINESPLOSIONE DI GLORIA MESSIANICA ||
DURANTE UNA BATTAGLIA CON L'ALIENO
VER SURFER.

E ADESSO... LUI HA... v
OVVIAMENTE, LA DOMANDA NON E
TANTO COSA MA PERCHE .

TUTTO CIO CHE MI HA
MOSTRATO NICK FURY... TUTTO
CIO CHE CABLE HA FATTO NEGLI

ULTIMI MESI-~

--L’OBIETTIVO DOMINLIS.
IL CAMPO DI FORZA CHE DOVEVA
ISOLARE PROVIDENC

--TUTTO E STATO LISATO--
LE TECNOLOGIE MODIFICATE E
RICONFIGURATE--

--COS] CHE POTESSE RICREARE
PER SE LA TELEPATIA E LA TELE-
CINES| CHE AVEVA PERSO!

COSI CHE POTESSE

ESSERE DI NUOVO
ClO CHE E.
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E CIRCONDATO DA UNO
SCHERMO GRAVIMETRICO-- IL
CONO DEL SILENZIO MODIFICATO
PER LSO PERSONALE.

E POl ESTESO
ALLESTERNO
PER SIMULARE
LA TELECINES...

CAPITANO,

Tl COLLEGHERO AL-
L'/NFONET ... L FLUSSO
DAT! ELETTRON/ICO
CHE RICOPRE IL
PIANETA...

..VOGLIO
CHE TU VEDA LNA

LA\ PARTE MOLTO PRIVATA
DEL FLUSSO DATI...
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( AFFONDA NELLA MIA =
MENTE COME TELEPATIA,
| MA IN SILENZIO... COME SE
— SENT/SS/ LN L/IBRO. F

GLI ODORI... | SLIONI... . " MA QUESTE
LA VISTA-- SONO DI NLIOVO NON SONO LE
SUL CAMPO DI BATTAGLIA... M/E MEMORIE--
- ) SONO LE SUE.

E QUESTI NON SONO
SUPERUMANI, CHE COM-
BATTONO PRATICAMEN-

TE COME WRESTLER

PROFESSIONISTI-~

--GUI C'E L'ODORE DELLA CARNE LMANA FA .l )
A PEZZ), DELLE VISCERE ESPOSTE, C| SONO .
DI DOLORE CHE DEVONO ESSERE IGNORATE PER g ~-E POl Ml RENDO CONTO

TUA SOPRAVVIVENZA O QUELLA DELLA MISSIONE-- CHENON SONO LINO

DAYSPRING--
Cl STANNO AGGI-
RANDO!

Lo 50,
THETHERBLOOD--
LASCIA CHE LO FACCIANO,
QUESTO Cl DARA L'OP-
- PORTUNITA...
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SO COSA SIGNIFICA
OBBEDIRE IN BATTAGLI
E COMANDARE.

HO VISTO UOMINI GUARDARMI
CON... DEVOZ/ONE NEGLI OCCHI
(PER QUANTO SIA DIFFICILE
AMMETTERLO).

e

MA QUELLO CHE SENTO SULLA PELLE DI
IL PESO CHE HA PORTATO SULLE

51O
BENE, E HO_
TROVATO CIO
PER CLI SIAMO
VENUTL...
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E POl SLICCEDE LNA COSA STRANA.
NELLA MIA MENTE,.. NEL NOSTRO COLLEGA-
MENTO... Ml FERMO A GUARDARE ME

57'5550 AL POSTO DI CABLE...

V o
STO VENENDO MAN/POLATO? A
VEDERE LUI AL MIO POSTO? IN UN
{

RUOLO "PIUI IMPORTANTE" DEL MIO?

PER LA
LIBERTA E LA
GlSTIZIA!

COMAN 2
SAPENDO BENE TUTTI CHE TANTI ol
LORO, TANTI... MOR/IRANNO.
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PER
DIFENDERE-- E
SOSTENERE UN
DEALE.

= LOMINI CHE
HANNO COMBATTUTO,
E SONO MORTI-- PER

PROTEGGERE IL MIO

ETU
L'HAI PORTATO
PER ANNI?

E Ml E STATO

STRAPPATO DAL BRACCIO--

BE, MEGLIO, IL MIO BRACCIO

E STATO STRAPPATO DAL

CORPO... UNA STORIA
Lui 5

DOPO CHE
ABBIAMO PERSO LA
GUERRA, SONO TORNATO
INDIETRO NEL TEMPO... ORI-
GINARIAMENTE PER LICCIDERE
IPOCAL/ISSE E IMPEDIRE
QUELLO CHE SAREBBE
STATO IL MIO FUTU-
RO...

i,‘.

y O
o =
7 N

e /o Y4 %8
1 s/ HO SCOPERTO }g*
by = cve queL TRuccO IR
N FUNZIO! AN
a NN FUNZIONA yh;AA/"I
ﬁ‘ QUIND LA MIA

MISSIONE E DIVENTATA
ANCORA PILI DIFFICILE-- CREARE

UN DOMANI MIGLIORE CAM-
BIANDO L'OGG/.

...L'ARCO DELLA TUA VITA...
CAPITANO, DEVI CAPIRE ' IL TEMPO CHE HAI PASSATO
CHE ANCHE CONTANDO SULLA TERRA, PER QUANTO SIA
| DECENNI CHE HAI PAS- STATO SIGNIFICATIVO E LO SIA
SATO IN ANIMAZIONE ANCORA, E PER QUANTO IL SLIO

SOSPESA... SIGNIFICATO SOPRAVVIVRA
= ALLA TUA MORTE--

SIGNOR|,
S0 CHE QUESTO £
CAPITAN AMERICA, MA
VI PREGO DI DARCI UN
PO’ DI PRIVACY,
RAZIE.

- o=
D Ry
D RGNS
~ ,&Q =y
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--NON E CHE UN
BATTITO DI CIGLIA N
CONFRONTO A QUELLO CHE
HO VISTO... A QUELLO
CHE HO VISSUTO 10.

TU COMBATTI IN TERMINI DI OGG|
E DOMANL. 10 PENSO IN TERMINI DI
COME POTREBBERO CAMBIARE
LE COSE NEGLI ANNL.

PENSO \
IN TERMINI DI SE-
COLl, DI MILLEN-
N/... PASSATI
E FUTURI.

g E TU CAPISCI v
L'ORDINE E LA DISCIPLINA, 5
L'ONORE E IL PRINCIPIO,
MA TLI’_SAEI UN caP/-

--MENTRE |0 SONO
STATO UN GENERALE A

FPRES|PENTE
TUTTO IN LIN

HO CERCATO
Dl FARLO CAPIRE A
TUTTI VOI TANTE VOLTE
SENZA ESSERE TROPPO
ARROGANTE, MA...

...50NO AVANZATE
RISPETTO ALLE TUE
Bl QUANTO TU SEI AVAN-
ZATO RISPETTO A
UNA SCIMMIA.
=)

CERCANDO DI SMINUIRTI,
DAVVERO. QUANDO Tl HO
COLLEGATO ALL'/NFONET,
TU HAI AVVERTITO IL MIO

RISPETTO PER TE.

...LE MIE
PROSPETTIVE sU
TUTTE LE COSE CHE
Tl SONO CARE... VITA,
LIBERTA E LA RI-
CERCA DELLA
GIUSTIZIA...

BASTA CHE
TU NON SIA TROPPO
ARROGANTE... /
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GQUELLO CHE |
VLOI FARE, GUELLO e PENTE NAN COSA Tl FA
CHE STAI PIANIFICANDO... - 5 PENSARE CHE Ml
LA GENTE NON LO MIEZERD: LA GENTE FEN CLIDARD _ SIA CONVINTO?
ACCETTER. SA AL QUOTIDIANO. LA POSSIBILITA DI " 4
; VEDERE... COME HO
FATTO CON TE.

DIMMI, QUESTO NON E QUELLO CHE
VOLEV| QUANDO CRESCEV!? QUELLO CHE
FRANKLIN DELANO ROOSEVELT

Tl INSPIRAVA COME IDEALE. | VENDICATOR)/,

GLI X-MEN-- DO-
: VREMO FERMARTI
NATHAN... l
NON SONO LN ) >
TEORICO SOCIALE O . / NON AVETE
UN POLITICO. 4 y ; SCELTA. NON
9 POTETE SPERARE
Ul SOGNARE
COME ME.

NO,
SEl UN S0L-
DATO.
E OGNI
BRAVO LEADER

HA BISOGNO DI
BRAVI SOL-

SE LO FA-
CESTE, SARESTE

_ QUEI SOGNI.

NON SONO
VOSTRO NEMICO. LO
SAlL. TUTTO CIO CHE VO- ! d
GLIO E CHE Cl PENSIATE. /
CHE PENSIATE A QUELLO l
A CHE STO CERCANDO
DI FARE.

NON ESSERE
UNO DI QUEI ROMAN/.
NON ESSERE PONZ/O
PILATO. TU, TRA TUT-

T, PUQI ESSEI?E ol

P DI COS rw.
e A
| i‘f'/' L — =g

I

1
¥

115}
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IS

PERCHE TU
SAPPIA, QUALCHE SETTIMANA
FA, QUANDO | VENDICATOR!
SONO STATI ATTACCATI DA
QUEGLI ASPIRANTI ERO,
| THUNDERBOLTS....

...LA COM-
MISSIONE SULLE
ATTIVITA SUPERLUMANE
NON VI STAVA S0LO MAN-
DANDO LN MESSAGGIO,
VI STAVA ANCHE £/~
STRAEN.

VEG. IRRE NON SARETE
DE| VENDICATOR/. HO UN IN GRADO DI TRO-
VARLO-- NON ESISTE
MATO LA LORO PRE- NEMMENO NELLO
SENZA. SPAZIO MACRO-
SCOPICO...

AN

» &

y

pUol
ANDARTENE
QUANDO VUOL.

9 ...MA POSSO
DISATTIVARLO |
QUANDO VUOI. l
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O RIMANERE GRAZIE PER AVER GUARDATO
QUANTO VUOI. QUEL PROVIDENCE DA TERRA. LA MAGGIOR PARTE
MURALE sl cUl STAl DELLA GENTE Cl OSSERVA SOLO DA UNA y
LAVORANDO STA VE- \__Z‘ELECAMERA SATELL/TARE./

NENDO BENE. MAGARI r—
N 5

VORRAI FINIRLO.

...CHE E
MEGLIO ESSE-

...POTRAl NON
AVERE SEMPRE IN
VISTA IL QUADRO
GENERALE...

PENSO CHE
S| PERDA UN PO’
DI PROSPETTIVA IN

..MA
QUELLO CHE

4
‘
#
QUEL CASO. VEDI E P )
SAPPIAMO \\ Ko ’
ENTRAMBL... \/ :
/ = ! /
'u— 7
|
E
| A
-
S ! "
N ~ 47__1.;-! 5?
0 - N ; L T:
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pasre une: CON LIOCH CHLS

VERO? ALMENO, NON
INTENZIONALMENTE...

. L'UMORISMO
E UN 0SS0 FRANTU-
MATO SOTTO AL MIO

Sl SEI UNO SCARPONE!
SPASSO. SONO e »
WADE WILSON, ALIAS 7 i, ) Plzsgggzﬂggvv% 5
DEADPOOL, ALIAS IL MERCE - / ROSeERaL VY
NARIO CHIACCHIERONE, ALIAS i i 2
LO PSICOPATICO PAZZO STARE!
E SPIRITOSO.

SONO
SPECIALIZZATO NEL
FARE IL. MAZZO, NELLE
BATTUTE SAGACI CON MOLT!
RIFERIMENTI MEDIATICI E A
FARE CENTRO CON LE
BELLE RAGAZZE.

CONDIVIDO
QUESTA SERIE CON
CABLE: ALIAS NATHAN
DAYSPRING ASKANI'SON
GESUNDHEIT, ALIAS PRISCILLA
(MA SOLO UN LUNEDI

Sl E UNO NO).

DI RECENTE, NATE
HA SCOPERTO UN MODO
PER RIMPIAZZARE MECCA-
NICAMENTE LA 7ELEPATIA E
TELEC/NES/ CHE AVEVA PERSO.
QUINDI PUO PRENDERVI DI
NUOVO A CALCI!

LUI E EN SABAH
NUR, APOCALISSE--
UN IMMORTALE EGIZIANO
MUTANTE TRASFORMATO
DALLA TECNOLOG/A
CELESTIALE ALIENA

IN UN GENOCIDIO
AMBULANTE.

COME TI
BUTTA ORAP

SEl STATO
MORTO PER UN
PO', VEROP

S, Sl LO SO, SEI
STATO RESUSC/TATO.
IL BUDGET DEL SETTORE

EDITORIALE HA BISOGNO DI

UNA BELLA SPINTA NEL PRIMO

QUARTO, ED ECCOCI QUA.
BUTTA DENTRO AL MIX UNA

SERIE CHE VENDE POCO (A4
LODATA DALLA CRITICA) E

POIl-= MUSICA SPAVENTO-

SA-- RITORNA APO-

CAL/SSE!

DOV'E L'EDITOR
DEGLI X-MEN, MIKE
MARTS?! QUELL'HOMQ
INFERIOR LA PAGHERA
CARA PER AVERM/ FAT-
70 FARE QUESTO!

NO, VA TUTTO
BENE, LO PROMETTO.
DATO CHE NON SAREMO

DIVERTENTI PER DUE NUMERI,
NON INTENZIONALMENTE, ALMENO,

'S,

PAGINA DI RIASSUNTO. ..
CONTINUATE A LEGGERE E
LO SCOPRIRETE

DA SOLL...
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——

MIGLIAIA DI ANNI FA...
=
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A UNA NOTA A PIE PAGI-
\ SA NEI MEANDR

QUESTA BATTAGLIA, SPORCATA |
DAL SANGUE DEI CADUTI
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OZYMANDIAS

SENZA UN
APOCALISSE CHE
LO DEFINISCA?
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M HAI SEGUITO
A DILMUN, IRRITATO
TRA LE SABBIE
FENICE...

I PERMETTERD
DI CAVARTELA
ANCORA!

PASSE
L

ALLORA
RAl UN'/NTERA
ELLA FRUSTRA-

ZIONE...

ORA--
DOVE FINISCE
LA TUA VITA!
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TU-- NON
SANGUINIZ

_ L TUO BRACCIO
E ARTIFICIALE-- COS|
SIMILE ALLE MERAVIGLIE
CHE HO SCOPERTO IN QUEL
MEZZO DI TRASPORTO
PER LE STELLE...

VIAGGIA-
TORE-- CHE
TIPO DI LOMO
SEI7
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_..IL TUO RE

E MORTO E NON
HO INTERESSE NELLA

CORONA IN CUI'TI

RICORDATI DI
QUESTO GIORNO. C'E
SEMPRE QUALCLINO

PIL ASTUTO.

QUALCUNO

P/ FORTE. _

QUALCUNO PId
FEROCE.

ESSERE FORT|
PER SOPRAVVIVERE
NON E IL FINE, MA IL

MEZZO...

...CHE Tl TENDE

RESPONSABILE

DI AIUTARE _CHI
NON LO E!
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QUINDI PERCHE VI
SIETE TUTTI RADUNATI NELLA

CAMERA INFONET DI CABLE
iR E PERCHE MI AVETE FATTO

VENIRE QUI DA MANHATTAN
L150LA RIFUGIO DI CABLE SE LUI NON E NEMME- L pe.
NEL PACIFICO DEL SUD. NO QUI? b
TRE SETTIMANE FA. )2
AW

e L
m Z =\ 7, = =
A, =4 = = EHI, C'E IL
- = e - | 700 CLUB!,
= NON CAPIRO
® SAPETE, : ¢ MAI PERCHE oar
CASALINGO SUPER- \ ROBERTSO!
/U E ANCORA PIU e o
= DIVERTENTE TRADOT- - i i ELETTO PRE-
TO IN FARSI... = SIDENTE...
- =
= —_—— 0®
-
:l"ﬁ~, ". \ 1 \ ' ’1
) >
NATHAN E
SCOMPARSO DA DUE
SETTIMANE SENZA IL NOSTRO CAPO
LASCIARE CON- DELLA SICUREZZA, JOMANN I o
TATTI. KRIEK, HA MANTENLITO | SLOI pas
VECCHI CONTATTI ALL/INTERPOL. =
ScATOLA L'HANNO INFORMATO CHE Cl
NERA WA SETAC- SONO STATI PARECCHI FURTI = Al =)
CIATO LE CORRENTI NEI MUSEI NEGLI LLTIMI T
DELLYNFONET, MA LA SEI MESI .
TRACCIA DI NATHAN E & Egﬁrﬁ ;::g AL
T M IRREPERIBILE. FEPUTA PG
¢ ) > NN, cae i ¥
' - E MA ADESSO MI HAI ;
J  p— PERSO. 1 n
P&/ | |
g
| 2
= o %y
e 4 = ;
= NS |
g 1
(g \ % 7 / %

ODDIO, PERCHE
E COSl FACILE PER
ME SEGUIRE LA TUA

MENTE DEVIATA?

IRENE
MERRYWEATHER,
EX GIORNALISTA, ORA
CAPO DI GABINETTO DI
CABLE... SIAMO DESTI-
NATI AL GRANDE

AMORE.

AVEVO DETTO
/l‘?ITEPER/E/LE
DIOT
DIRIGIBILE!
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PROBLEMA, GUARDA
DILLO CHE QUANTO E FACILE...
agsemon W reees
BISOGNO?DEL B i_DlLLo. VARE NATE E O HO BI- = S
MIO AlUTO? PUOI T1 AIUTERO. SOGNO DEL
DIRLO, SAI? TUO AIUTO,
b WADE.

_ UHM... CHE
£ SUCCESSO AL
TELETRASPORTO IN
COMUNE CHE ANEVA-
MO 10 E NATE?

QUANDO UNO
DI NOI DUE DICEVA

"TELEPORTO PER DUE!" E
Cl UNIVAMO ALL'ISTANTE
NEL TEMPO E NELLO
SPAZIO?

RICORDI?

’ scatoa ) 2 NATHAN
NERA...? oseol STAVA SEGLEN-
R DARVI LINA DO | MOVIMENTI DI
TRACCIA MOLTO VAR OGGETTI
D DEBOLE. RUBATI,
s
e é
)
o \ \

] S =
MA PER- _
o CHE? E DOV'E
N\, ) ADESS0? l .
= SEMBRA
B\ - = CHE IO E TE K
- ANDREMO IN ‘
= GITA!

//"' i
VZ
/!
at
’\
,,4' :
Q Z
A\_
\
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S\

/&

\

Tl PREGO...

SIAMO SOLO UMILI
MERCANTI, INCARICATI DI
CONSEGNARE BENI A UN
VILLAGGIO ALLE PENDICI
DELLE MONTAGNE DI
HO-LO SHAN...

PREND| TUTTO--
MA RISPARMIACI V) - =
LA VITA! N = = COSE NON &l
— E Gl ([ ESCLUDONO...
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B | | 4 Y 1 7 v o3 v
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Tl PREGO... NON 7 % e

SAPPIANO COSA SIA N, P WA

QUESTO STRANO "...DOVE DEVE

CARICO... ANDARE E A CHI VA
CONSEGNATO."”

S| SONO FERMATI
PER RACCOGLIERE UNO
STANCO VIANDANTE...

...CO-
ME AVETE
OTTENUTO

TECNOLOGIA

TI SBAGLI,
VIAGGIATORE—
QUESTI MATERIA:
LI PROVENGO

DAL
LANTICO
PASSATO!
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&
il

ABBIAMO -
RINTRACCIATO UNA PER s,
SONA CHE TRAFFICA NEL MERCA- DIAMETRO CHE.
TONERD EOSPETATA Bl LN FLRTO
AL MUSEO SEGUENDO LE TRACCE ‘
DEL CAMION NOLEGGIATO. CON-
TROLLANDO | DAT| DELL'ODO-
METRO DEL CAMION...

O PERCHE
QUESTO POSTO
E ANCORA IN

PIEDIP

MA NON H K

SENSO. SE CABLE S

E DIECI PASS| DAVANTI A C'E sOLO

NOI PERCHE NON E UN MODO PER
QUI ALLORA? SCOPRIRLO.

LS
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GEROGLIFICI.
MA NON E CINESE
QUELLO?

AVRE| OVUTO, MA
CHI Sl ASSICURERA CHE
TU NON FACCIA QUALCOSA
|5\ DI INCREDIBILMENTE STUPIDO
1\ CHE PORTERA ALLA DISTRU-
. ZIONE DELL'UNIVERSO
CONOSCIUTO?

STO
SCORRENDO LINA
TRADLIZIONE ORA...
SEMBRA DERIVARE DA
LN ANTICO DIALETTO

"IN RICONOSCI-
MENTO DELLA LOTTA,
NELL'ADULAZIONE DEL
MASSACRO... IN PRE-

PARAZIONE...
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b WADE S| STA
LANCIANDO A TESTABAS-
SA VERSO UN POTENZIALE
MASSACRO E [0 LO STO
\ SEGUENDO.

/

4

y /4
L 2.7 |\ .
P\ ) £ _ APOCATRISTE
N 4 L [ E IL AM/O NUOVO \
\" Sz i | ASPIRANTE CON-
I |
/

@?Wz—'g rrems

QUISTATORE /
PREFERITO! [

INSOMMA,
GUARDA QUESTI
TIPI! SEMBRANO

ACTION FIGURES DELLA
MCcFARLANE VIVENTI
E AMBULANTI/

GAREB, HO
BISOGNO DI ALTRE
{ TRADUZIONI... CHE
COSA DEVONO
PROTEGGERE...
\ QUELLE COSE?
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IMPORTA, BA-
S7A CHE ABBIANO
VOGLIA DI COM-
BATTERE!

LO VEDI

QUESTO?

BE', NO-- MA
SONO ANCORA
VIVA.

CANDO O/
DECIFRARLO Py
ADESSO...
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IMPORTA, BA-
S7A CHE ABBIANO
VOGLIA DI COM-
BATTERE!

1

LO VEDI
QUESTO?

L —

N
?
A /f// f L =
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i' e,
\/ LIV

LA BASE
TECNOLOGICA E QUAS/
L'ESATTA COFJA PELLA

NAVE CELESTIALE CHE
APOCALISSE HA USATO

PER MIGLIAIA D] ANNY. ..

T
RN
IR

T

-..S5TO FACENDO LN
CONTROLLO INCROCIATO
TRA GLI ARCHIVI DI NATHAN
E | FILE DELLA COMMIS-
SIONE SLILL'ATTIVITA
SUPERLIMANA...

...STO |DENTIFICANDO
TECNOLOGIA SKRULL, E
PERSINO BAZOON-- CHILNQUE
ABBIA COSTRUITO QUESTA
NAVE L'HA ASSEMBLATA
DA VARIE FONTI...
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GAREB, CREDO DI
FATTA ADDOSSO... 4

7/ STANNO Y
GUENDO?

7/
Gl ~o senrro
URLARE!

UHM... AGGIOR-
NIAMO LA CONVER-
SAZIONE.

SOl
PERCHE L'ANTICA
NAVE SPAZIALE S|
APRE E QUALCUNO
STA USCENDO?

//////// //// /4 T

v
7

ESSERMELA APPENA 3
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IDIOTA--
NON PLOI NEMME-
NO SCONFIGGERE
| SUOI LACCHE--

QUASI CERTO
CHE S| CHIAMINO E LO STESSO... S
CAVALIER! NON PLIOI FERMARLI-~ 2
OSCUR/. COME PUOI ASPETTARTI '
DI FERMARE APOCA-
LISSE?!

S

P
4
73
=

/3 g\’ L

#

—

S| STAN-
NO /NCH/-
NANDO?
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SARAL UN
PO' PREOCCUPATO
ADESSO, VERO?P

CERTO, DALLE
OSSA INCENERITE E
DALL'HOMO STU-- UH-HUH,
LASCIA_CHE Tl SPIEGHI
COS'E SUCCESSO.

Sl MA NON HAI
LETTO L'ULTIMO
EPISODIO?

UHM... NO,
SONO STATO...
IMPEGNATO.

APOCALISSE!
SOPRAVVIVO! CONQUISTO!
RESUSCITO ME STESSO PER
PORTARE L'HOMO SLIPERIOR
NEL POSTO CHE GLI COMPETE,
SOPRA ALLE OSSA FUMANTI

DELL'UMANITA!

SONO WADE
WILSON, DEADPOOL,
MERCENARIO PROFESSIONISTA
E AMICONE DI CABLE, L SOLDATO
CHE VIAGGIA NEL TEMPO E CHE
HA COMBATTUTO APOCA-
TRISTE NEL PASSATO
E NEL FUTURO.

COM-
BATTUTO E
PERSO!

CERTO, TRANNE
PER LE VOLTE IN CUI HA
VINTO. COMUNQUE, IL NOSTRO
E UN MUTANTE

QUISTARE!

Zaanqaumann s

i

OKAY: GRAZIE,
BASTA COSI. ALLORA,
IL SUO BRACCIO DESTRO,
OZYMANDIAS, STAVA PIANI-
FICANDO LA TUA RESUR-
REZIONE.

CABLE Tl HA SEGUITO,
E O E /RENE

MER
GRANDE GIORNALISTA E
GRANDE ROMPI-FA-RIMA-
CON-MILIONI-- ABBIAMO
SEGUITO CABLE.

SIAMO FINITI AD
AKKABA: E DENTRO
A UNA PIRAMIDE-- DOVE
SIAMO STATI ATTACCATI DA
DE| TOSTISSIMI CAVAL/IER/
OSCUR/, | TUOI LACCHE...

(LY

i

...ED E STATO ALLORA
CHE ABBIAMO TROVATO
UNA VECCHIA NAVE SPAZIALE

DENTRO ALLA PIRAMIDE. E POI

LA PORTA S| E APERTA, CON LE

LUCINE FIGHE IN SOTTOFONDO

E TUTTO IL RESTO, E NE
E UsCITO...

AH-AH, NON
SBIRCIATE PIU AVANTI,
PRIMA DOBBIAMO ANDARE
A UNA SCENA AMBIENTATA
NEL PASSATO, QUANDO CABLE
ERA UN GIOVANOTTO CHIA-

p MATO SEMPLICEMEN-
TE VIAGG/ATORE...
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CINA, MOLTI ANNI FA... Y \

/ >

SONO STATO COSTRETTO A
PORTARE IL VIAGGIATORE
ALLA FORTEZZA DEL MIO
SIGNORE, EN SABAH NUR.

LANTICO COSTRUTTO

ALIENO E RIMASTO NASCOSTO TRA
LE MONTAGNE PER SECOLI

EN SABAH NUR E ENTRATO
COSTRUTTO, PRIMO UMANO
AD AVERLO MAI FATTO- E
SCOPERTO MOLTE DELL
VERITA —

E STATO PROTETTO DAI
SIGNORI DELLA GUERRA
DEL POSTO PER TUTTI

STI ANNI

LE CHIAVI

)
UTERO LO AVREBE f
IN VITA= RIPORT

CHE ERA LA A PT
GRANDEZZA

£ UN MEZZO DI
TRASPORTO ALIENO. E,

O ERA-- BE', SARA, SE VUOI
ANDARE SUL COMPLICATO-- UN
VASCELLO ESPLORATIVO
SENZIENTE PER UNA RAZZA

DI ESSERI INIMMAGINABILI
CHIAMATI CELESTIALL

DICIAMO CHE LA
CONOSCENZA E PARTE
Dl ME, OZYMANDIAS.

E TU HAl PORTATO
EN SABAH NUR QUY,
DOPO CHE GLI HO SPA-
RATO ANNI FA?

ANNI IN CUI
OSTANTE
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GRAZIE A TE,
M SONO RISVEGLIATO...
Z QUESTO MONOLITE Ml HA
4 INSEGNATO MOLTO. E ABBIA-
MO SCOPERTO... MOLTE A
COSE IN COMUNE...
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PARTICOLARE Y
DATO LINA NLIOVA
POSS/BILITA D/
VITA--

--E | MEZZ|
PER COMUN/ICARE CON_
L/NTELLIGENZA CHE C'E
DIETRO A QUESTE MURA
PULSANTI!

Sl, MA LA STESSA
COSA CHE T| PERMETTE
DI PALARE CON LA NAVE

s ¢
M=
o -
3 B2\ ORGANICA... L.
e - 2
’
r.
3 o
4 )
-‘ Z
5 &

/‘/
798
ELS

N
i
71







Cable & Deadpool vol 5. Leggende viventi (Scan c2c, Ita) [ViandanteAffamato, aitan , jackynet, LC22DB]/img060.jpg
7,

2L //
) eans, ooo. M /,/é
- 7 7

/ADE, NON
SONO CONTROLLATO
\_ MENTALMENTE.

SONO [0.
STO BENE.
S0 COSA STO
FACENDO.

E DIMMI, IL
NON VOLER FERMA-

RE LA RINASCITA DI UNA
FORZA GENOC/DA DELLA
NATURA COME FA A GARAN-
TIRCI CHE TU SAPPIA CO-
SA STAl FACENDO?

E SEMPRE STA
TO... UN VO
MO STRANO

SUA RESURREZIONE, Cl 5
GARANTISCE CHE p E LA PARTE
POTRO SALVARE ) MIGLIORE IN
IL MONDO. - ASSOLUTO E
= = s A CHE Cl CREDE
DAVVERO.

NO; LA PARTE
- ¥ MIGLIORE IN ASSO-
| Luto & cHe proBA- |-
BILMENTE HA 24~
. G/ONE!
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ESSERE UN

GRANDE )

OQTACOLO... il
i

NO,

WADE. QUELLO
CHE OZYMANDIAS STA
DICENDO, IN SINTESI,
E "FIDATI, 50 QUEL~
LO CHE FACCIO".

PER TE BASTA?
BE', CERTO, PER TE
SAREBBERO BASTA-
TI SEMPLICEMENTE

SALSICCE E
UNA coLA!

LAMENTANDO
TROPPO, EH?

W 77 AV
2 Y
4 |
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WOW, E COME _
WILLY WONKA... BE', PID
SE WILLY WONKA FOSSE
DRACULA E LA FABBRICA
DI CIOCCOLATO UN
MACELLO...

OKAY, ASPETTA,
LASCIAMO PERDERE
IL PERCHE PER UN SE-
CONDO E LASCIA CHE TI
CHIEDA DEL COME.

HAl COMBATTUTO
APOCALISSE-- DISTRUTTO
IL SLIO CORPO, MA LA SUA
ANIMA S| E LINITA CON
QUELLA DI TUO PADRE,
CICLOPE...

-0 N e

Y
*‘“ \s‘,‘_‘~\
> A\

...POl, PER
LIBERARE CICLOPE, HAI
ESTIRPATO L'ANIMA DI

APOCALISSE, SPARPAGLIAN-
\ DOLA NEL TEMPO E NELLO
SPAZIO... GIUSTO?

IL DIALOGO ESPLICA-
TIVO E INFORMATINO E
DIVERTENTE, VERO?

QUINDI L'HAI CLONATO
DA UNA SINGOLA CELLU-
LA? PIUl E PILI VOL-
TE? E CO8I?

PENSAVO CHE NON
{ FOSSE RIMASTO ALCUN
4 "CORPO" O "ESSENZA
SENZIENTE".

ﬁ APOCALISSE E

SOPRAVVISSUTO NEI
SECOLI GRAZIE A MOLTI
MEZZI. A VOLTE, LA SUA
ESSENZA SENZIENTE HA
PRESO POSSESSO DI
NUOVI CORPI OSPITI

= |

STATO VERSATO

——
< UANDO IL SUO
o e L SUO SANGLE.

S,
A CORPO RIMANEVA RELATI

HA VAMENTE INTATTO, IL SUO SANGLE CHE
SEMPRE CADAVERE O INVOLUCRO ?}%gﬁgﬁ FéA

VENIVA SISTEMATO IN CA-
MERE RIGENERATIVE

SAPUTO GRAZIE A ME...
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7 EHl, ASPETTATE, ORA
CAPISCO... LE CELLULE
TECNO-ORGAN/CHE NEL
SUO SANGUE-- R/SCR/VONO
QUALUNQUE COSA CON
\ CUI VENGONO [N CON-
> TATTO, QUINDI...

-..SE BUTTI UN
PO' DI CARNE, BUDELLA,
OSSA E SEDANO NEL
PENTOLONE, E ABRA-
CADABRA...

) SE SONO
RESPONSABILE
Dl AVERT| RESO
IMMORTALE...
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CHE--
CHE STAI FA-
CENDO?

CONOSCO

LA LINGUA DEL

DOMAN/ MOLTO
MEGLIO DI TE...

,

e}

i
TELEPORTO i
ER UNO!
'/\\
F
¥
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E COLPA MIA. NON
SAPEVO... NON AVRE|
POTUTO SAPERE...

HO VIAGGIATO PER
g/ SCOPRIRE TUTTO QUELLO
CHE POTEVO SU DI LUL...
PER CAPIRE COME POTEVA
ESSERE FERMATO...
NEL MIO TEMPO...
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...E INVECE E

STATO IL MIO ARRIVO
QUI AD AVERLO
CREATO.

LMo
SANGLE. SARA
COLPA MIA PER

SEMPRE...

L
Z

/5

QUINDI
COME ALLORA

: .  ‘ ol \»R\‘-\
A

OH, STUPIDO

COME DISTRUG-
GERLO ORA

PER SEMPRE?
SIGNIFICA CHE
EN SABAH NUR
RITORNERA?

= /4
E COSl I MO ...L'HA FATTO PER
_GRANDE SEGRETO MIGLIAIA DI ANNI E LO
E SVELATO. LUI VIVE, FARA PER ALTRE
LCCIDE-- MLIORE E
VIVE DI NLOVO PER

UCCIDERE AN-

NATE, FAMMI _
CAPIRE, PERCHE
QUESTO E UN
CASINO PERSI-

NO PER TE.

MIGLIAIA...
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OH, CAPITO. SE _
LA METTI GIU COsI,
HA TUTTO SENSO...

SANTO WES
CRAVEN-- QUESTA
COSA M/ HA SPAVEN-

\  7ATO A MORTE!

DEVE VIVERE
Dl NUOVO €Ol CHE
POSSA MORIRE DI

7 OeNI
VOLTA... CHE Tl Lz s
VEDO... FIGLIO y ... TI ALLEI
DEL DOMANI.... CON ESSER 1
— 7 SEMPRE PIlI
INFERIOR... ...DIMINLENDO
LA PUREZZA DI
| GUELLO CHE SEI SEM-
,  PRE STATO...

CONGRATULAZIONI-~
SHAAKE TU MI FAI--
SHFTTTS SEMBRARE

BRAD PITT--
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Al
ANDO--?
L/O IMPEDIRMI
PARLARE!

N LA SITUAZIONE
E QUESTA, APOCALISSE--
LA TUA NASCITA PREMATURA

Tl LE.
| RENDE DEBOLE. £ 10 POSSO

ORDINARE Al TLOI
CAVALIER| OSCURI DI
ABBATTERTI!

SONO DEBOLE,
CABLE... SONO
RINATO!

E PRONTO
A SCHIACCIARE
CHIUNQUE CREDA
IL CONTRARIO!
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DANNAZIONE, QUESTI
TIPI CAMBIANO FAZIONE
PIU SPESSO DI UN CAN-

DIDATO PRES/DEN-

~ Z/ALE...

IRENE-- T| TERRO
PROTETTA IN UNO $CUDO
GRAVIMETRICO-- NON
MUOVERTI TROPPO.

SONO TROPPO
PIETRIFICATA PER
MUOVERMI.

R & IIT 7 e P’
'L/ SEI CAMBIATO. LA . g HAl RIMPIAZZATO

TUA TELECINESI E  _ g 7 1 TLOI POTER|, PERO...

\ LATUA TELEPATIA... | £ CON DE| MEZZI

\ SONO SCOMPAR- = e, TECNOLOG/C) ... T| ADATTL...
SE...7 e -

Tl ADATTI
SEMPRE...
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OH,
PREOCCUPATO
PER_IL TUO CAPO?P
Sl FAI BENE...

APOCALISSE E,
E SEMPRE STATO,
E SEMPRE SARA IL
SECONDO ESSERE
PIl PERICOLOSO
AL MONDO.

L FATTO
E...

DEVO
AMMETTERLO, LA
CARNE DA CANNO-
NE E MOLTO PIU DIVER-
TENTE QUANDO URLA
E Sl CONTORCE AGO-
NIZZANTE...
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CH
TUTO FERMA
RE LE RIGENERAZIONI DI
APOCALISSE QUANDO
AVESSE VOLUTO.

PERCHE RI-
SCHIARE DI LASCIAR-
6LI UCCIDERE IL TUO

SIGNORE ORA?

E DIMML.. PERCHE NON
Ml HAI UCCISO... QUANDO
NE HAI AVUTO LA POS-
SIBILITA?

NON PARLO DEL
RISCHIO, MA DELLA
RICOMPENSA.

ABBIAMO BISO-
GNO DI UN QUALCOSA DI
DRAMMATICO € URGENTE
PER UNIRCI.

SEl TORNATO IN
UN MONDO MOLTO
DIVERSO.

TU PENS| CHE

FALLIRD... MA CHE

RILNIRO LA CAUSA
MUTANTE.

MA ANCHE
IN QUEL CASO...
RINASCERO DI
NUOVO...

...E ANCORA...
E ANCORA...
GRAZIE A TE.

E /O SAREI IL PUNTO
FOCALE? RISCHIEREST|
QUELLO CHE POSSO
FARE...7
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PER FERMATI, _
DEVO FERMARE CIO
CHE RAPPRESEN-

7/. TU RAPPRE-
SENT)...

LA
¥y SOPRAVVIVENZA
\\ DEL FORTE suL
DEBOLE.

CON QUESTO SANGLEE...
POSSO RENDERE / ; E, ALLA
T 4 /) e
TUTT! FORTI ' 4 FINE... CESSERAI DI
2 : IMPORTARE...

RIMPIANGERA/ DI
AVERMI LASCIATO VI-
VERE, VIAGGIATORE!

RIMPIANGERA/!
LA MANCANZA
DI RISPETTO CHE
M/ HAI DIMO-
STRATO!

FARE|I QUALCOSA,
MA TEMO CHE VERREI|
TRASFORMATO NELLA
MILZA DI APOCALISSE
O IN QUALCOSA DEL
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E STATO INCREDIBIL-
MENTE V/IR/LE, NATE...
MA E STATO INTELLI-
GENTE?

uccive
DIEC], VENTI, MILLE
PERSONE-- SARA
COLPA TUA.

HO VISTO
APOCALISSE UCCI-
DERE M/LIARD!
DI PERSONE.

E CIASCUNO

..Cl HA
SEMPRE AIUTATI
A ESSERE Pld

FORTY...

IRENE... QUANDO
CAPIRAl QUELLO CHE
STO CERCANDO DI DIRTI
DA TANTO TEMPO?

Ho viIssuTo,
AMATO, PIANTO PER
MIGLIAIA E MIGLIAIA
DI ANNI, PASSATI
E FUTURI,

E PER QUESTO

CHE CONTINLIO

A GUARDARE IN
AVANTL...
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.. L'UMANITA
SOFFRIRA GUANDO
L'HOMO SUPERIOR
RINASCERA DALLE

CENERI.

"A >\
7 =
\ |

MA SARA S0LO
QUESTIONE DI SETTIMANE...
E POl, QUANDO SARO COM-

PLETAMENTE RINATO...
| ALLORA...
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" 7 )- f
CITTA DEL MESSICO. g'

’.@ SETTIMANE DOFPO...

STA FACENDO
GRANDI PROGRESSI
PER ARRIVARE A CON-
TROLLARE L RUME-
KISTAN.

GlUSTO,

MR. BRIDGE.
SAREBBE
NELL'INTERESSE
DI QUELLI DI NOI CHE
HANNO INTERESS/
VEDERE QUESTA
INVASIONE FINIRE
SUBITO.

E PER IL
SUCCEDERA. _

DEFINISCI
GIUSTO.

PER LA_
POSSIBILITA DI
INCHIODARE DEADPOOL
E FERMARE CABLE. ..
SIAMO PRONTI NOI
A PAGARE VOU!
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Il PRINGIPIO DEL DOMIND

PARTE UNDO

PERIL RE E I, REGNO

SONO WADE WILSON--
VOI Ml CONOSCETE E MI
AMATE COME DEADPOOL,
IL MERCENARIO CHIAC-

CHIERO!

NORMALMENTE,
MENZIONERE! IL MIO
BUON AMICO NATE, I
SOLDATO E PREDICATORE DAL
FUTURO CONOSCIUTO COME
CABLE, MA IN QUESTO
NUMERO PRATICAMENTE
NON C'E/ QUINDI...

--.LASCIATE
CHE VI PRESENTI IL
PRIMO OSPITE DEL

NOSTRO SHOW DI
h RIASSUNTO...
= ¥

COMUNQUE, ALCUNI MESI FA, IL
RUMEKISTAN E STATO CONQUISTATO
DA SPEZZA-BANDIERA: NOTO
TERRORISTA ODIA FRONTIERE--

ATA
INGAGGIATA PER
SCOPRIRE...

...SE IL
SOsSTITUTO DI
PEZZA-BANDIERA SIA
ANCORA PEGG/O...

LA MUTANTE MERCENARIA
E SIGNORA DE| GUAI--
DOMINO/

LA PAGINA
RIASSUNTIVA. PER
SPIEGARE LE COSE
Al LETTORI.

4 E UNA COSA
DA QUARTA PARETE.
NON ESSERE COSI|
TESA E LASCIATI
ANDARE.

E COSI SEl STATA
INGAGGIATA PER SCOPRIRE
PERCHE 10 SIA ANDATO NEL EH, CALMATI?
TRIBOLATO RUMEKTSTAN, LETTO L/ULTIMO
PAESE DELL'EUROPA EPISODIO. TU NO?P >
- &
Lgasﬁf?_, . DI CHE PARETE!
STAl PAR-
LANDO? 3SIGHE

--CHE HA
TRASFORMATO UN
PIATTO D| PROBLEMI
IN UNA CENA DA SE/
PORTATE.

_ __E ORA, LA RESISTENZA
E PRONTA A LIBERARE IL PAESE
ELIMINANDO IL NUOVO DITTATORE!
YEAH! |0 HO SEMPRE PENSATO CHE
LA DEMOCRAZIA FUNZIONI MEGLIO
DOPO UN ASSASS/N/O,
NON CREDI?
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sy — i

S - . )

* BARJINOV-- CAPITALE DEL RUMEKISTAN. ]
N & :

| DESTRATI |
PER COMBATTERE, MA AFFRONTARE DEADPOOL
E UN PO' TROPPO PER LORO.

IL FATTO CHE ODI
WILSON NON SIGNIFICA CHE
NON LO RISPETTI.

ADESSO CHE QUESTA COSA
CONFERMA IL. COINVOLGIMENTO
DI DEADPOOL CON LA RES/-
STENZA RUMEKA...

A PROSSIMA DOMANDA
E: CHI C! GUAPAGNA
DALLA COSA?

E ALTRETTANTO /MPORTANTE: FINO A DOVE S| SPINGERA
LA RESISTENZA PER ARRIVARE Al SUOI OBIETTIVL... E FINO
/?

A DOVE M| SPINGERO |0 PER FEI
/
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i\ a 3
DIARIO DELLA MISSIONE, SECONDO GIORNO:
RINTRACCIATO WILSON MENTRE SEGUIVA LINA |
SQUADRA DEI SOLDATI DI SPEZZA-BANDIERA,
L'ULTIMATUM.
% \

IL FATTO CHE ODI
WILSON NON SIGNIFICA CHE
NON LO RISPETTI.

ADESSO CHE QUESTA COSA
CONFERMA IL COINVOLGIMENTO
DI DEADPOOL CON LA RES/-
STENZA RUMEKA. ..

LA PROSSIMA DOMANDA
E: CHI C! GUADAGNA
DALLA COSA?

E ALTRETTANTO /MPORTANTE: FINO A DOVE S| SPINGERA
LA RESISTENZA PER ARRIV, Al SUOI OBIETTL! E FINO
A DOVE Ml SPINGERO |0 PER FERMARL.

! 7
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NON HA UN QUALCI
SE PERSONALE FINANZI
GRAFICO O RELIGIOSO
IN QUESTA REGIONE?

DA QUANDO IL. MONDO
PENSA CHE DEADPOOL ABBIA
! UCCISO CABLE (ANCHE SE NON
| L'HA FATTO), DEADPOOL E PRA-
TICAMENTE NON INGAGGIABILE.

0S| RIMANE LINA
SO0LA PERSONA CHE LO
POSSA FARE... CABLE.

NATHAN DAY SPRING

ASKAN/'SON. L MO EX TUTTO:

AMICO, NEMICO, COMPAGNO DI
SQUADRA, LEADE! ITE.

PERCHE NATE
VUOLE TOGLIERE DI %
MEZZO IL LEADER DI [
QUESTO PAESE?

@vRest f?r

ml"""‘“ )

N [

RUSSIA, GERMANIA,
LATVERIA E IRAN HANNO
UN RUOLO Qul.

A A

!; MA PERCHE QUALCUNO DI ESS| AVREBBE
 //| vovuTO INGAGGIARE DEADPOOL PER
/ y ERARS| DI SPEZZA-BANDIERA?

g L e
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N
e (Y
DEADPOOL GLI STRAPPA ! (i
| COMUNICATORI DI DOSS0. 3 LA RESISTENZA HA BISO-
p 4 3 GNO DEI CODIC| D'ACCESSO
DEI COMUNICATORI| PER COLLE-

GARS| ALLE TRASMISSIONI
ULTIMATUM... MA PERCHE
RISCHIARE DI ESPORSL...

...A MENO CHE NON SIANO
PRONTI| AD ATTACCARE SPEZZA-
BANDIERA PRIMA DI QUANTO CI
ASPETTASSIMO...

’ ]

7

A0

R
A
N
N
\
A

N

IO SEGUITO WILSON FINO
UN VECCHIO EDIFICIO NEL
ISTRETTO KORICHYOV.

"y | 18
COSTRUITO GRAZIE AL PROGRAM-
MA DI EDILIZIA PUBBLICA CREATO
_DALL'EX DITTATORE. ADESSO
E SOLO UN QUARTIERACCIO.

QUESTI PALAZZ| SIMBOLEGGIANO
TUTTO CIO CHE E ANDATO MALE IN
QUESTO PAESE. IL POSTO PERFET-
TO PER LA RESISTENZA PER FAR-

Cl LA PROPRIA BASE.

L'INTELLIGENCE CHE ABBIAMO RACCOLTO
DIMOSTRA CHE NON SONO FANATICL. NON SONO F ]
ESTREMISTI RELIGIOSI. NON C'E NESSUN ASPI- |

RANTE DITTATORE CHE PARLI A NOME LORO.







Cable & Deadpool vol 5. Leggende viventi (Scan c2c, Ita) [ViandanteAffamato, aitan , jackynet, LC22DB]/img082.jpg
DELL'EX REGIME, MA PILl CHE ALTRO
DOTTORI, AVVOCATI, INSEGNANTI...

/" E TORNATO. HAl '\

EQUIPAGGIAMENTO |
DI CUl ABBIAMO
sl7_~

MA CERTO,
MIO LEADER
DELLA RESI-
STENZA DAL

CURIOSO

ACCENTO.

T
)

.q_é’ I
s
HO ASCOLTATO PER LIN'ORA. HO
SENTITO ABBASTANZA DA FARMI
ODIARE QUESTA MISSIONE ANCORA
PILI DI QUANTO NON FACCIA GIA. POI
INFORMATORE DALL'INTERNO. (BB

VT

/AN (Y

DIEC] CHE SONO DAVVERO
IDIOZIE PERICOLOSE.

PER OGNI DECISIONE RADICALE | /
CHE HANLIN PO’ DI i ]
SE
...NE HA PRESE ALTRE

AN iy /[..'.4‘
SPEZZA-BANDIERA HA
ABOLITO | DIVIETI SUL BERE.
DICE CHE | GOVERNI NON

DOVREBBERO INTERFERIRE
CON LA LIBERTA DI SCELTA.

. e : = g
DI STORIA IMPRIGIONATO DOPO CHE i l
SPEZZA-BANDIERA HA VIETATO L'INSE- I {

=%, Vi . A._. i GNAMENTO DELLA STORIA.

"LA STORIA E USATA PER PRO-

Hll| MUOVERE NAZIONALISMO MAL RI-

M| POSTO", DICE SPEZZA-BANDIERA,

PURTROPPO, PENSO CHE ABBIA
SOSTANZIALMENTE RAGIONE.

IC SIA MAI STATO

LIBERATO MA, SETTE SETTIMANE FA, HA DATO
L'HA ORGANIZZATA IN FRETTA.

i I\
?‘, ‘ y iy IL VIA ALLA RESISTENZA CLANDESTINA E \\
gl ‘ L || a0 AP REL LU [ ‘

E SOPRATTUTTO, COME IN
UNO S7ATO D/ POLIZIA, LE
TRUPPE DI ULTIMATUM
TENGONO D'OCCHIO TUTTI

TUTTO.
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NESSUN
DIVIETO PER
ALCOL O DRO-
GHE. LIBERTA
DI SCELTA.

Sl, RICORDO
UN TEMPO IN cUI
NON Cl SAREBBE
DISPIACIUTO, UH?

MA SIAMO UN PO’
CRESCIUTI DA ALLORA,
VERO, MICHAEL? i

NON NE SONO

SICURO. HAI UN
GRAN BELL'ASPETTO,

ETU
SEMBRI| AVERE...
VESTITI BEN
STIRATL.

BE', | VESTITI ELEGANTI SONO
UNA CARATTERISTICA DEI VIRTUOS!
GOVERNANT/ DA SECOLI, NO?

=S

E |0 CHE
PENSAVO CHE TI

FOSS| UNITO A ULTIMATUM
PERCHE OD/IAV/ | VIRTUO-

S| GOVERNANTL...

...SCREDITARE LE
REGOLE DEL GOVERNO
E FACILE... DIVENTARE

UN GOVERNO... BE'...

| M/CHAEL STRAKA E UN VECCHIO
AMICO-- PER QUANTO SIA POSSIBILE

H ESSERE AMICI IN QUESTO TIPO DI

| LAVORO.

LN BRAV'LOMO, MA LIN
MERCENARIO FALLITO. GLI E SEMPRE
I/MPORTATO TROPPO DELLE CAUSE

A CUI S| VENDEVA.

MICHAEL, TU
LO SAl CHE QUE-
STO PAESE ADESSO
E PEGGIO DI PRIMA,
QUINDI... QUANDO VER-
RANNO ESTRATTE
LE PISTOLE...

...CHI UCCIDERAL...
LASSASS/NG... O IL
BERSAGLIO CHE MERITA DI
ESSERE ASSASSINATO?
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i 211 7] ]

A
BELLO. FAI LNA DOMANDA
CUl NEMMENO TU SAl .
RISPONDERE. =
14\ “,
{

RIMANGO E FINISCO
LA BIRRA. NON HO IDEA

- RITORNO |
. AL RIFUGIO DELLA
| RESISTENZA. |
DI COSA FARD. [ :
¥
y
s

=]

—

SEMBRA CHE DEADPOOL ABBIA {i . UHM.. S, BE...
TROVATO UINA PERSONA SLIL PIANETA IN L'EQUIPAGGIAMENTO CHE
GRADO DI PARLARE QUANTO LUI... HAl PRESO DA GUARDIE DI
ULTIMATUM C| PERMETTE-
i RA DI METTERE IN ATTO IL
" - NOSTRO PIANO AL COMI-
S|, SOCIETA NON T I ZIO DI DOMANIL...
PUO PROGREDIRE (P>
SOTTO REGIMI OP- )
PRESSIVI...

P ...MA AVREMO
- SEMPRE BISOGNO DI
ESPERTO ESTERNO CHE
MA PUOI FARE \ PENS| A ASPETTO TECNICO  /
BERE RAGAZZE e .
MINORENN/ ADES-

b DI COMPITO..
SO. E GIA QUAL- I
cosA.

CUNO CHE TU
CREDIAMO cO-
NOSCA...

NON CI pOsso
CREDERE! DATEMI
UN pizzicoTTo!
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L'AMICO SMILZO
E TECNO-NERD DI
DEADPOOL, WEASEL,
HA APPENA HACKERA-
TO | SISTEMI DI UL~

IRENE Ml HA
CHIESTO UN AGGIOR-
NAMENTO SUGLI
EVENTI IN RUME-
KISTAN.

NON CAPISCO
IL NOSTRO COINVOL-

GIMENTO-- O MEGLIO,
Jwaten, MANCANZA DI COIN-
VOLGIMENTO-- IN

QUESTA COSA.

Sl, MA DEVI
CONOSCERE LA STORIA
RUMEK| PER SAPERE PERCHE
DEV'ESSERE LA VOLONTA
POPOLARE A CAMBIARE
LA SITUAZIONE.

DA QUANDO

C'E STATA LA SECES-

SIONE DALL'EX LINIONE
SOVIETICA--

--QUESTA
NAZIONE AL CENTRO
DELL'ELIROPA E STATA
PIAGATA DA CONFLITTI
DI FAZIONE E RELI-
Glosl,

DURANTE
L’ANARCHIA CREATA DA
ULTIMATUM, C/T/IZEN V.,
UN AGENTE CHE OPERA PER
CONTO DI UN GRUPPO DI SPIE
CLANDESTINE CHIAMATO
BATTAGLIONE V... ..HA DATO A

SPEZZA-BANDIERA |
MEZZ| PER REALIZZARE
UN COLPO DI STATO SENZA
SPARGIMENTO DI SANGUE
NEL PAESE. LUI HA AC-
CETTATO LA PRO-

| RUMEKI, CHE
HANNO POCO O NIENTE
DA DIRE SLL PROPRIO DESTINO
DA DECENNI, S| SONO SVEGLIATI
DA UN SONNO /NPOTTO PER
TROVARS| SUBITO SOTTO A
UN NUOVO GOVER-
NANTE.

...COME PENSI_
CHE OGG| SARA

L'INFORMAZIONE,
KEN, E TI PROMETTO
CHE NON FARO AL-
CUNO sCooP.

SONO ALLE
SPALLE.

L'’ARMATURA DI
SCATOLA NERA,
NON AVRESTI POTUTO
ACCEDERE DIRETTA-
MENTE Al COM-
PUTER?

TANTO PER
FARE L'AVVOCATO
DEL DIAVOLO,

GAREB.

SUL SERIO,
MERRYWEATHER, T|
STO SOLO RIPORTANDO
LA VOX POPULI SU
QUELLO CHE STA
FACENDO CABLE...

...MALE
PROVE CHE MI HAl
DATO SULL'ATTO D/
REGISTRAZIONE
SUPERUMANO..

...DARA
A KENNY ELLIS, UMILE
GIORNALISTA DEL DAILY BUGLE,
IL PULITZER-- O MEGLIO
ANCORA, UNA OSPITATA
DA OPRAH.

UN'ALTRA? DILLE CHE
DEVE ANCORA UN
PRANZO A CABLE.

PRESTER JOHN.
DALLO SGUARDO
CORRUCCIATO...

| .
|

...DEDUCO CHE LE
COSE NELLA CAMERA
INFONET NON SIANO
— ANDATE BENE.
NO, | PIANI

PROCEDONO COME
DA COPIONE, IRENE...
MI CHIEDO SOLO...
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PROVIDENCE, L'ISOLA RIFUGIO DI CABLE NEL PACIFICO DEL SUD.
7= g ’ = GAREB--
IRENE M| HA
CHIESTO UN AGGIOR-
NAMENTO SUGLI
EVENTI IN RUME-
KISTAN.

L'AMICO SMILZO
E TECNO-NERD DI
DEADPOOL, WEASEL,
! HA APPENA HACKERA- NON CAPISCO

TO | SISTEMI DI UL IL NOSTRO COINVOL -
e GIMENTO-- O MEGLIO,
MANCANZA DI COIN-

VOLGIMENTO-- IN

QUESTA COSA. LYARMATURA DI

SCATOLA NERA,
NON AVRESTI POTUTO
ACCEDERE DIRETTA-
MENTE Al COM-
PUTER?

Sl, MA DEVI
CONOSCERE LA STORIA
RUMEKI| PER SAPERE PERCHE
DEV'ESSERE LA VOLONTA
POPOLARE A CAMBIARE
LA SITUAZIONE.

DA QUANDO

C'E STATA LA SECES-

SIONE DALL'EX LINIONE
SOVIETICA--

--QUESTA
NAZIONE AL CENTRO
DELL'ELIROPA E STATA
PIAGATA DA CONFLITTI
DI FAZIONE E RELI-
Glosl,

DURANTE
L’ANARCHIA CREATA DA
ULTIMATUM, C/T/IZEN V.,
UN AGENTE CHE OPERA PER
CONTO DI UN GRUPPO DI SPIE
CLANDESTINE CHIAMATO
BATTAGLIONE V... ..HA DATO A

SPEZZA-BANDIERA |
MEZZ| PER REALIZZARE
UN COLPO DI STATO SENZA
SPARGIMENTO DI SANGUE

= | RUMEKI, CHE
NELCEPTATEE'EO IEE IPPI‘ZAO-A ¢ HANNO POCO O NIENTE TANTO PER

DA DIRE SLIL PROPRIO DESTINO. FARE L'AYVOCATO
DA DECENNI, 5| SONO SVEGLIATI PEL VAL,
DA LN SONNO /NPOTTO PER
TROVARS! SUBITO SOTTO A
UN NUOVO GOVER-
NANTE.

| | 4 APPREZZO
...COME PENSI_ T et L'INFORMAZIONE,
CHE OGG| SARA KEN, E TI PROMETTO
DIVERSO? CHE NON FARO AL-

SONO ALLE
SPALLE.
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SUL SERIO,
MERRYWEATHER, T|
STO SOLO RIPORTANDO
LA VOX POPULI SU
QUELLO CHE STA
FACENDO CABLE...

...MALE
PROVE CHE MI HAl
DATO SULL'ATTO D/
REGISTRAZIONE
SUPERUMANO..

...DA
A KENNY ELLIS, UMILE \
GIORNALISTA DEL DAILY BUGLE,
IL PULITZER-- O MEGLIO
ANCORA, UNA OSPITATA
DA OPRAH.

UN'ALTRA? DILLE CHE
DEVE ANCORA UN
PRANZO A CABLE.

...DEDUCO CHE LE
COSE NELLA CAMERA

INFONET NON SIANO

ANDATE BENE.

NO, | PIANI
PROCEDONO COME
DA COPIONE, IRENE...
MI CHIEDO SOLO...
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1]
QUANDO
HO SAPUTO CHE
LA RESISTENZA
Il TI AVREBBE FATTO
d VENIRE-- Ml SONO

HO PENSATO-- BE',

DOPO TUTTI | PRO-

BLEM/ CHE AEBIA-
MO AVUTO...

E PER QUELLA
ROBA CHE STAVO
CERCANDO DI RUBARE E
SU CUI POI TU HAI MENTITO
QUANDO Tl HO DIFESO
DALLA GENTE CHE Tl
ACCUSAVA DI AVER-
LA RUBATAP

...WADE, ASCOLTA...
SO CHE SEl VICINO A
CABLE ADESSO, E CHE CER-
CHI DI FARE LE COSE UN

PO' Pl ONESTAMENTE... .,DOPO QUELLO y

CHE E SUCCESSO,
QUALCHE MESE FA... BE',
SONO PASSATO ATTRA
VERSO GLI INGRANAGG|

DEL SISTEMA LE- \

GALE...

E HO FATTO
UN ACCORDO CHE
Ml HA PERMESSO
DI USCIRE DOPO
QUATTRO MESI.

Tl SEl PRESO REGISTRATO
LA COLPA E SEI FINITO ; OGNI EPISODIO DI
DENTRO... PER 1 / BATTLESTAR
ME? GALACTICA.
ESATTO.
E ANCHE PER
EVITARE L'ERGA-
S70LO PER TUTTO
QUELLO CHE AVE-
VANO sU DI ME.

TEMPO...
10 E TE AVESSIMO
RISOLTO LE
COSE...
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\\ ~—— 0 ;
SPEZZA-BANDIERA ! O FERMO AD !‘
\ HA IN PROGRAMMA LN =
C \ DISCORSO PUBBLICO. i \
\ LA RESISTENZA INTENDE
INTRALCIARLO-- FORSE N |
PER FARE ARRIVARE  [¢ y I
FACILMENTE IL SUO
MESSAGGIO AL POPO-
LO RUMEKO?

/
| NON POSSO FIDARMI DEI [S

A DT PERSONAGG! COINVOLTI--
= SPECIALMENTE DI QUELLO
7 DIETRO A TUTTO. QUINDL...

FORSE
L'ODORE DEL
RIBELLE CHE NON
Sl LAVA Cl HA
TRADITI?

AH, WEASEL,
LO SAl CHE "RESI-
STENZA" FA RIMA

CON...

_ CHE
C'&, NON'TI
PIACE?P
SEMPRE A

CRITICARMI 7U777 |
GRIDI DI BATTAGLIA,
EHP
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EHIIlI--P CI
SONO DELLE GUARDIE
ULTIMATUM CHE HANNO

ANCHE SE TU
E NATE NON SIETE
PIU AMICONI, PROBA-
BILMENTE NON VOR-
RA CHE Tl UCCIDA...

BE',
NEL CASO,
NON USIAMO
PISTOLE...

./ :!"‘“e’.{.ig
7T ]

'

Vi

!

f )
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(] E FORTE, VELOCE, CON UN
| FATTORE D/ GUARIGIONE CHE

CONTINUA A SPINGERLO IN AVANTI
S| COME IL CONIGLIETTO DELLE PILE

WA s L

! MA [0... BE', DICIAMO CHE HO

_| UN PICCOLO POTERE MUTANTE |
FORTUNATO... \







Cable & Deadpool vol 5. Leggende viventi (Scan c2c, Ita) [ViandanteAffamato, aitan , jackynet, LC22DB]/img093.jpg
OOH, C'E UN
PUBBLICO! CINQUANTA
DOLLARI CHE NON TIFE-

RANNO PER PETEY
/L CAGNOLINO
STASERA!

CREDO DI AVER
APPENA INGHIOTTITO
SE| DENTI! ADESSO
SEMBRERO UN GIOCA-
R TORE DI HOCKEY!

P FIGO. GORDIE N
HOWE AVEVA UNA Y
FACCIA CHE SEMBRA-
VA LA GRIGLIA DEL
RADIATORE DI UNA 4
BUICK.

EHl, DATO N
CHE SONO UN
GIOCATORE DI

HOCKEY ADESSO,
VUOI| SCOMMET-
TERE.SU CHI VIN-
CERA LO SCON-
TROP

‘ . / e
x —&QT‘,,C;,:’__

G
&

...LA SUA BOCCA!

DIRA IDIOZIE FINCHE

NON Tl ARRENDI O
NON Tl SLICIDI.

SOLO CHE DEN-
TRO DI ME... SO
CHE HA RAG/ONE.
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ADESSO CHE
Cl PENSO; NON
HAI VINTO CO-

MUNQUE...

<E UN'AGENTE
ESTERNO MANDATO A
IMPEDIRE CHE LA GENTE
DEL RUMEKISTAN POSSA
| DETERMINARE IL PRO-
‘ PRIO DESTINO!>

I 4 <IL BUFFONE VESTITO
DI ROSSO E STATO INGAGGIA-
TO DALLA RESISTENZA RUMEKA.
E UN IDIOTA, MA UN IDIOTA CHE
RAPPRESENTA | NOSTRI
INTERESSI.>

CHE HA DET-

TO LU/ <QUELLO CHE
DICE PETROVIC E VERO.
MA DOVETE CHIEDERVI
ANCHE QUALE SIA VERA-
MENTE L'INTERESSE DEL
POPOLO RUMEKO.>
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PERCHE NON

PATTUGLIE  © W Percue e
DI LLTIMATLIAM.. SPEZZA-BAN-
venngr AN |ﬁlﬁ I oiera cHE oI
/ _ VOGLIAMO!
/ ﬁ\\\\\ BN \ | Al  uicomearmiamo T
L w B | It
o ] ' POPOLO! A1
M\‘g“ NEliEmE i k
A | I Ltk I | (AL |

OKAY, OKAY, \ : R SONO STATA SALVATA DA
MA SOLO PERCHE AER AN UNA FOLLA INFEROCITA DAL~
COSI SARA PIU DI- - ) LE TRUPPE DI uLTIMATLJM

\ | L

“ ’HlI

IN BASSO Dl COSI ..LORO

HANNO FER-
MATO ME.

DOMINO?
HAl FERMATO LA |
RESISTENZA?

"* e | lm I e !’l; TR
‘ i ’l
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DELLA MISSIONE, e
DLIE: MATTINA ALLA PIAZZA \ \ S| E LAMENTATO PER ANNI
PIDOGLIO. QUALCHE DECEN- \ Dl DIATRIBE COME QUESTA,
RA UN PALAZZO MAGNIFICO. \ { \ 44 € ADESSO RIPETE LE SOLITE,

: STANCHE PAROLE.

TS

o} INUTILE. OGNI SINGOLA

‘ . : - PAROLA, COSA DARE| PER
SPE2ZA-BANDIERA STA FACENDO — , v UN LEADER CUI $I POSSA
| It sUo piscorso PUBBLICO SETTI- i ‘ | creoeRe.
\ NANALE. SEMPRE L SOLITE. CO2F. 7 .. i LA GENTE E COSTRETTA

| I I 7 i Nt Bl A0 ANDARE. COSTRETTA
X PP 3
|

Stﬂ‘x ’ ‘ I \\. L \\ LIDIRS

ICEVONO PICCOLE
SORPRESE NEI LORO "PACCHI
COMUNI" SE LO FANNO.

i NGy [

= McHsEL E TEO.
LG ONO TUTTI,
LDANERNA, SANNO CHE STA PER
° ¢ SUCCEDERE QUALCO-
... MA NON SAN-
NO COSA... COME...

EPERIL
POPOLO! QUESTA
E LA TERRA CHE

CHIAMEREMO--

<MA QUESTA
TERRA NON E LA SUA!
QUEST'LIOMO CHE ODIA LE
LINGLIE NON CONOSCE
NEMMENO LA NO-
STRA;

LA RESISTENZA HA HACKERA
L'AUDIO DI SPEZZA
BANDIERA.

M
ARRIVATO sU
ETTO DI FRONTE?
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<0GG! E /L GIORNO
IL CUI I POPOLO RUMEKO
S/ RIPRENCE /.. PRO-
PRIO PAESE!>

\
VUOI
SPAR
F

|
1A
oL
|

=€

CHE--
MO ALLA
LA?

<UNA VOLTA
PER TUTTE-- QUE-
STA TERRA SARA

CAPITAN
STRAKA-- AVVICINATI
ALLA FOLLA! PREPARATI
A PROTEGGERMI, SE
NECESSARIO!

7.

K

!;i»

Wilii=n
&

V% :
/- 3

(R

SPEZZA-BANDIERA--
/POCRITA-- MICHAEL CRE-
DEVA NELLA TUA CAUSA AL

PUNTO DI UCCIDERE...
-» A A

¥
f

COSA FAl QUANDO

L'OBIETTIVO MER/TA DI t ] l

ESSERE ASSASSINATO?

E SE NON SAl SE IL sUO
SOSTITUTO SARA MEGLIO?

LEADER... IN
Ul sl PO

CREDERE? |

v

I "
DANNAZIO-
NE, NATE...
DANNATO TU
PER AVERMI
COSTRETTA A
QUESTO...
N
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QUALCUNO
DOVEVA PORTARGLI
VIA LA SCELTA

DALLE MANI.
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/
/

I

<QUESTAE LA
NOSTRA 0CCASI0-
NE PER UNIRC| Fl-
NALMENTE COME
POPOLO!>

. | ,
(Paaran /¥
AL
~ S

<POPOLO DEL
RUMEKISTAN-- PO-
POLO DEL RUMEKI-
STAN-->

<PER USCIRE DALLA
POVERTA, DALLA PALURA
DELLE FAZ/ON| E DELLE
DIATRIBE RELIGIOSE CHE
ALTRI HANNO FOMENTATO
A CASA NOSTRA OS]
ALUNGO.>

I i ; | AR AN [

{ GLIERGLI LA REsPON,SAB/L/T
DALLE SPALLE CELLARE LA
\ COLPA DALLE LORO
M

QUALCUNO DOVEVA
ASSICURARS| CHE IL RUMEKISTAN
POTESSE RICOMINCIARE DA ZERO.

N AN 7]

E QUANDO Cl SONO
10, LE COSE S| MET-
TONO A POSTO.

GUARDIE
DI ULTIMATUM-~
ABBASSATE LE AR-

" E ORA
M. sUBITO! _ RIMETTO L'AUDIO

ORIGINALE...

CHI 5A MEGLIO DI
<o oo CHILNGLE ALTRO CHE
. NON PLIOI AVERE LIN
PLO SALVARCI! MOVIMENTO
UN LOMO HA MO-
STRATO QUESTA
VIA AL MONDO!>

<PERMETTETEM/
CHE VI PRESENTI,
CON ORGOGLIO-->

...CHE NON PUOI
FARE CADERE LINA FILA
Dl DOM/NO COME HAI

PROGRAMMATO...
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FINCHE NON
SPING| IL PRIMO...

//——*\'\'\\\‘

T < novo
(  ieaveroeL
\ RUMEKISTAN!> )

SONO STATA INGAGGIATA PER
SCOPRIRE SE IL SOST/TUTO DI
SPEZZA-BANDIERA SAREBBE
STATO ANCORA PEGG/O PER

) QUESTO PAESE...

)
LAYORO NON
E FINITO.
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Il. PRINGIPIO DEL DOMIND

PARTE DUE

LA POLITICA DELLA PAURA

BENVENUT| A B/ICCHIERE . ORMAI ERAVAI ¥ EINDOVINATEUNPO' ¥
DELLA STAFFA! SONO WADE RO M O A~ CHI HA PREMUTO IL GRIL- MA FORSE LO SA
WILSON: L'AMABILE MERCENARIO 10 E-- BANG, IL NOSTRO  LETTOP DOMINO. AH-UH.  IL NOSTRO OSA/7E.
CHIACCHIERONE CONOSCIUTO DA SPEZZA-BANDERUOLA COM'E POSSIBILEP E (Cl DEVIESSERE UN

Ol . ] MOTIVO SE ABBIAMO
TUTTI COME DEADPOOL E FINITO A TERRA. CHI LO SAF INVITATO LUI QUE-

STA SERA).

LE COSE Sl
SONO MOVIMENTATE
ULTIMAMENTE, EH? " :
NELL'ULTIMO EPISODIO,
SONO STATO INGAG-
GIATO DALLA RESI-
STENZA DEL RUME-
~ KISTAN...

.
glkireap ¥
...PER AIUTARLA with
A ROVESCIARE IL
DITTATORE, IL TERRO- W
RISTA ODIA CONFINI
NOTO COME SPEZZA-
B

QUINDI UN

BELL'APPLAUSO PER
UN TIPO CHE STA SUPER-
SPIANDO DA SESSANTANNI--
L' AUSTIN POWERS DAl
COUONES D'ACCIAIO-= UN BEL~-
L'APPLAUSO PER C/T/ZEN V!

PER PRIMA COSA, E VERO CHE HAI
LASCIA CHE Tl DICA J | STRETTO | COUONES
CHE STAI GESTENDO | Ol UNO DURANTE UNO
QUESTA COSA DELLA » SCONTROP NON E
QUARTA PARETE MOLTO COME ¢ PRESSIONE

MEGLIO DELL'OSPITE T QUELLAP

DELLA SCORSA DENTI:

VOLTA.

A COM
STEZZA. EQUILI-
BRIO. DECORO.
GRAZIA SOTTO

PRESSIONE.

LE COSE Sl
SONO COMPLICATE
QUANDO DOMINO, LA
MERCENARIA MUTANTE
SIGNORA DEI GUAI, HA
CERCATO DI FER-
MARMI; MA...

SEGRET| DEL FAVOLOSO. DEVO
MESTIERE. NON PROVARCI ANCH'IO.
LO DIRO MAI. COMUNQUE; DIMMI,
COM'E CHE SEI IL
MIO OSPITE
STASERAP

PERCHE HO LAVORATO
SEGRETAMENTE SOTTO
AL TUO NASO PER TUTTO

QUESTO TEMPO.

NO,
DAVVERO? M4
DAl MA ADESSO
LO sO.

GIRA QUESTA
PAGINA E NON LO
SAPRAI P/, E UNA
COSA DA QUARTA

PARETE!
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NATHAN DAYSPRING ASKAN/' SON. CABLE,

7o i\ — /I
DEL FUTURO E DEL PASSATO-- ADESSO 3 S |
LAMATOS| SALVATORE DEL S ~
RESENTE-- ~.

SE LA GENTE LO CONOSCESSE
BENE COME ME, FESTEGGEREBBE
ANCORA?

O FAREBBE
QUELLO CHE--

3
--E APPEE? STATO D

NOMINATO PRESIDENTE F [ '

DEL RUMEKISTAN. =/ s

SOy V%

a2 ~ - =

L
V0! DI ULTIMATUM--
ENON Y/ - L TEMPO DEL_BA-
70 DEL MALE! GNO DI SANGLE E FINITO.
POTETE RESTARE, £ Al-
RC| A RICOSTRUIRE

N \
/ )
vy T
A
‘ '

Y
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. ) BARINOV-- CAPITALE DEL RUMEKISTAN.

NATHAN DAYSPRING ASKAN/'SON. CABLE,
SOLDATO DEL FUTURO E DEL PASSATO-- ADESSO

UTO-PROCLAMATOS| SALVATORE DEL
PRESENTE--

--E APPENA ST,
NOMINATO
7

EL RUMEKISTA!
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SE LA GENTE LO CONOSCESSE
BENE COME ME, FESTEGGEREBBE o6, A
ANCORA? CELLU
0 FAREBBE ..E SPAREREBEE
B LA mo. ANCHE A LUL..?7

QUELLO CHE [ . e
<>
N

V0! DI ULTIMATUM--
o
L - IL TEMPO DEL BA-
TO.ZEL MALEL GNO DI SANGLE E FINITO.
) POTETE RESTARE, E AlU-
TARCI A RICOSTRUIRE
QUESTO PAESE...

,.,VOLETE .
UN MONDO SENZA ,
DIVISIONI DI NAZ/O- BE', ALLORA
NALITA, LINGLE E DOVRESTE ESSERE
FRONTIERE? TUTTI CONTENTI CHE SIA
: ARRIVATO [0... PERCHE
E ESATTAMENTE

QUELLO CHE
FARO:
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'[l' \""'\f[

, EHI, NIENTE
TOCCATINE...

2 NON VOLEVO
LA MORTE DI SPEZZA-
BANDIERA. L'ASSASSINIO
NON E STATO COMPIUTO DAL-
LA RESISTENZA RUMEKA,
) MA DA AGITATOR/
ESTERN/.

VI ASSI-
CURERD CHE

GARANTIREMO
UNA TRANQUILLA
TRANSIZIONE DI
POTERE.

POTRE| ELIMINARLO. POTREI

SEMPRE FARLO. | SUOI POTERI--
NON SONO NEMMENO PILI GENETICI, ‘
SONO Dl ORIGINE MECCANICA...
r 7 \\

FERMARE LE MIE ABILITA

. LE COSE Sl
ME‘\'I'ONO SEMPRE 4
P057'0 PER ME.
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..UNA CARA
AMICA.

S0LO PER CONTO
VOSTRO. = =4 POTREI
g UCCIDERLO
PENSAVA & = ADESSO.
CHE 10 VOLESSI - b
ASSASSINARE L
VOSTRO USURPATORE,
E VOLEVA S0LO EVI-
TARM/ L SENSO
DI COLPA...

...L'HA FATTO,
ASSUMENDOS| QUESTO

PESANTE FARDELLO,
PERCHE E, ED E SEM-
PRE STATA...
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INSOMMA,

AVRE| POTUTO-~
STAVO PER FARLO,
PROPRIO COME AVEVA-
MO DISCUSSO, MA
NON SONO STA-

QUELLO CHE
STO CERCANDO DI
DIRE E CHE NON
L'HO UCCISO 0.

A VOLTE, FACCIO UN
SOGNO SURREALE, IN cul
NON COMBATTO.

UN MONDO IN CUI NON C'E
GUERRA. DOVE LA GENTE NON
VUOLE UCCIDERE ALTRA GENTE.

RE LN NUOVO INCARIC

Sl, E DOVE LE LINEE
DI TRASFERIMENTO 6l
SONO GUASTATE.

SE
RICONNETTIAMO QUESTI
CONDOTTI, RIDAREMO DI
NUOVO ENERGIA ALL'IN-

TERO DISTRETTO DI
STELLSGARD?

NON ABBIAMO
L'ATTREZZATURA
PER RIPARARE
LE GIUNTURE.

HO DUE NAVI
CARGO A DODICI
ORE DAL PORTO DI
BARJINOV, CAPITANO
STRAKA.

ASSICURATI CHE
Cl SIANO ABBASTANZA
LAVORATORI PER
SCARICARLI.

NON C'E QUALCUNO
CHE VOGLIA PRENDERE A
PUGNI QUALCUN ALTRO

QUI? NESSUNO...P

ADESSO, MEZZ'ORA DOPO
L'APPARIZIONE DI CABLE, STO
VIVENDO QUEL SOGNO.
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CABLE, SEl SICURO CHE
DI QUESTO CAPITANO DI
ULTIMATUM Cl S| POSSA
FIDARE?

TU NON VUOI
NEMMENO CHE
QUESTO PAESE SIA
UN PAESE!

NON SMANTELLERO
LE FORZE DI SICUREZZA DI
LLTIMATUM CHE ESISTONO

GIA IN RUMEKISTAN.

IL VUOTO DI
POTERE E COSTATO
MOLTO A TROPPI NUOVI
GOVERNI NEL CORSO
DELLA STORIA.

VOGLIAMO
LA STESSA COSA,
PETROVIC... PACE,
SICUREZZA E
CASA.

TU SARAI ANCHE IL
LEADER DELLA RESISTENZA,
PETROVIC, MA 10 VOGLIO
CHE QUESTO PAESE
SIA IN PACE TANTO
QUANTO TE.

...SEMPRI
CHE SIA QUELLO
CHE VUOI TU.

Ut
CERTO, §l.
BENE. MA ANCHE LA

RESISTENZA AVRA
UNA PRESENZA.

//_,./_47::«///
z:/hc//

%
%

/'// /ju@, \J

'/_I/_ﬂl‘:—f i

/

X

SEMBRA TUTTO... FACILE. PERCHE
NON POTEVANO FARLO SENZA NATE?

s

WADE, VORREI
CHE TU SEGUISSI

RILINIONE
MOLTO PRO- DOM, SE PETE%‘%, [’,_OHN M
DUTTIVA, POTESSIMO
DIRE! PARLARE LN PO,
TE NE SAREl  /
GRATO.
~
o
7
;/ /{ﬂ
U
&
f ! ( PERCHE IL NOSTRO
EX PROFESSORE
DI STORIA DIVENTA-
TO LEADER DELLA
d RIBELLIONE, NENAD
= ol PETROVIC...

VA AVANTI PER
ORE. PARLANO,

L'ESPERTO DI
TECNOLOGIA DI WILSON,
WEASEL, DA UNA LISTA DI

PRIORITA DEI

PROBLEMI CHE

S| DEVONO AFFRONTARE.

NATE DECIDE COME
AFFRONTARL|, E PETROVIC
E MICHAEL DECIDONO CHI
LI DEBBA RISOLVERE.

OKAY, E
PERCHE?

...E STATO UCCISO
DALLE GUARDIE SEGRE-
7E Dl SPEZZA-BANDIERA
NOVE SETTIMANE FA, IN
PRIGIONE.
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<...ADESSO
VEDI UN PROBLEMA,

24 o
NENA?2 <NENAD E S0LO

PREOCCUPATO CHE LA
NOSTRA BATTAGLIA
NON 5lA FINITAL
<SPEZZA-BAN-
DIERA NON C'E PILl,
AVEVAMO DECISO TUTTI
CHE CABLE CI AVREBBE
PORTATI SULLA STRA-
DA GIUSTAL> <MA DOVE
=g conouce quesTo
CAMMINOZ>

IL TUQ
INGLESE E DI-
VENTATO ABBA-
STANZA BUONO

<LO DIRA IL
TEMPO. E STAREMO
ATTENTI A QUELLO

CHE SUCCEDE...>

<Cl VEDIAMO
DOPO ALLA
CONFERENZA
Sul MEDIA.?

DEC,
FACCIO RAPPORTO. IL
MIO ERRORE E STATO
CORRETTO.

LA DOMANDA
RIMANE: LA SOLUZIO-
NE SARA PEGGIO DEL

PROBLEMA?

STAl FORSE
CERCANDO IL TUO
ACCENTO?P

DA SEMBRARE HO SCARICATO LNA
BRITANNICO. MARATONA DI FILM INGLESI
CLASSICI NEL MIO IPOD
QUESTA MATTINA.

GlA.
IMMAGINO CHE
SIA STATO CABLE A
"SCOPRIRMI"?

OH/ SEI UN N
MASOCH/STA.
SE| DI CERTO BRI-
TANNICO, AL~
LORA.

EHI,

NON CHIEDERE,
NON RISPONDERE--
CHE STAI CERCAN-

DO, TIGROTTO?







Cable & Deadpool vol 5. Leggende viventi (Scan c2c, Ita) [ViandanteAffamato, aitan , jackynet, LC22DB]/img111.jpg
v ) UN TRA-
’ L TUO VESTIMENTO
/' 506NO PILl CARO OLOGRAFICO!
TRASFORMATO NEL OH, NO/ E--

TUO PEGGIORE
INCUBO.

LN NOWE e : - DI CHE DIAVOLO E
PORTA CON ORGOGLIO : - FATTA LA TUA SPADA?
LA BANDIERA DEL 50T- \ NE VOGL/O UNA

TERFLGIO INTERNAZIONALE, ANCHIIO!
DELL'ASSASSINIO E DEL |
TRUCCO SPORCO DAL TEMPO
DELLA SECONDA GLIER-
RA MONDIALE.

L'ANIMA DI TITANIO. U7 n MiLLE A
L RIVESTIMENTO DI <[ UNG CHE SoNO

ADAMANTIO. CHE NEIl GUAL
POSSONO FARE
| TUOI BASTONI DA
ESCRIMA CONTRO 1l
DI ESSA7 TE. VEDIAMO CHE
k SUCCEDE...
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IRENE-- L1 I
SONO SOLO INFORMAZIONI
D'ARCHIVIO-- ERA UN AGENTE
0 INGLESE DURANTE LA SECONDA
GUERRA MONDIALE.

--IL TERRORISTA,

L BARONE HELMUT ZEMO,
NE HA ASSLINTO L'IDENTITA QUAN-
DO HA CREATO LA SUA SQUADRA

Dl EX CRIMINALI, | THUNPER-

BOLTS...

LMALA
SUA ATTIVITA

ATTUALE E UN
M/STERO.

ANCHE SE TRAVESTITO,
HA ORGANIZZATO LA
RESISTENZA RUMEKI, E
DOBBIAMO SAPERE QUALI
SONO | sUOI MOTIVL.
L'HAI SENTITO
ATTRAVERSO L COMUNICA-
TORE DI WILSON. HA DETTO
CHE L'"ERRORE E STATO
ORRETTO".

NON POSSIAMO LR 7Y
PERMETTERCELO. _ CAMBIA
NON MENTRE NATE E MARCIA, GAREB.
NEL PIENO DEL TEN- VEDIAMO COME LA
TATIVO DI RUBA- COSA INTERFERISCE
RE UN PAESE. CON IL. MONDO
ESTERNO.

| "POTENTI"
ERANO GIlA PREOC-
CUPATI CHE CABLE
POSSEDESSE UNA
P/chDAM 180-

...E STANNO PER
CONSIDERARE LINA LEGGE
PER LA REGISTRAZIONE DEI
SUPERUMANI, QUINDI COME

REAGIRANNO QUANDO

SCOPRIRANNO--
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— 8 4]

"--CHE CONTROLLA UNA REGIONE
LL'EUROPA CENTRALE CHE E ﬂ .
POSTA IN PARTI UGUALI DA (X

MUSSULMANI E CRISTIANIZ"
- N
[ - fir
‘\ | 1
{ QUESTO E FOLLE. =
@ s osservaNDO N i
NATE PRESIDENTE :
DI UN PAESE.
——— 2

LA GENTE
SEMBRA CON-
TENTA.

MERITANO
QUESTA OPPOR-
TUNITA, NON
CREDI?

OPPORTUINITA PER COSA? PER LA TUA
FOLLE REL/G/ONE NEW AGE ASKANI?
PER UINA PRESA DI POTERE M/LITARE?
PER UNA D/TTATURA VECCHIO STILE?

CABLE. UN LIOMO CHE HA
COMBATTUTO AL MIO FIANCO.
UN PO' MONTAGNA DI LOTTA,
UN PO' MONTAGNA DI PACE.

ANCHE UN PO' MONTAGNA

BROKEBACK MOLINTAIN.

NON TI
FIDI DI ME?

DOM...
NON TI FIDI
DI Me?

DI' QUALCOSA.
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HAI TOLTO UN
PRESLINTO SENSO DI

COLPA DALLE MIE SPALLE
ELIMINANDO SPACCA-
BANDIERA...

...E ADESSO
NON CRED| CHE
POSSA SOPPOR-

TARE NEMMENO L S S °
QUELLO? g '
j '/
e /
; ? L : 5
Ny / 1
- [ I
N \ Y
v
‘s"li'.\ \
X ?
(\ \ \\;: £
AN
\ \.\“

a . 2
\;, 35@

DOM, MI

4 SE VUOI
DISPIACE... 10-- NON

DEVI CREDERMI... NON SCUSARMI, DEVO

PREPARARMI PER =
DEVI NEMMENO CRE- NA CONFERENZA =
DERE IN ME... A STAMPA... ol . CONOSCO
y = ‘| GlA LA MA
...VORRE| e SPERD CHE, ol RISPOSTA.
SOLO CHE LO O QUANDO SARA [
H FINITA, POTRAI RI- ! [ w»
= SPONDERE ALLA /- 1Ll
i MIA DOMANDA.

PENSARE A UNA

o

RAGIONE PER
CAMBIARLA.

4
CONTINLO A

4R

=

%

N[
| ’

@

IF® |
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QUESTO
SCONTRO E COM-
PLETAMENTE
INUTILE.

BLASFEMO!
OGN/ BATTAGLIA E
NECESSARIA!

SPONSABILE
DELLA SALITA AL
POTERE DI SPEZ- N
ZA-BANDIERA. ZIONE; PARLI
PIU DI ME!

L'HO USATO COME
DEBOLE SOLUZIONE IN
LNA DELLE SITUAZIONI
PIU DIFFICILI CHE ABBIA

Mmal INCONTRATO

SAPEVO
CHE DIETRO A
TE C'ERA CABLE.
VOLEVO CHE IL
CONTROLLO DEL
PAESE LO PREN-
DESSE LUI

ADESSO
CABLE MI VOGLIO SOLO
AVEVA CHIESTO TIRARE L’ACQUA.
Dl STANARTI. E
L'HO FATTO.
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E VA BENE,
ALLORA. IO
HO FINITO.

\/ _SPERAVO CHE

{ TioIMENTICASSI

\ DELLA TUA DO-
MANDA!

/ ..PERCHE C/
I\ s7iamo ancora
\  PICCHIANDO?

FREGATO,
aLioral
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Sl E TRASFORMA-

TO IN UN POL/TI-

CO IN COSTUME
SGARGIANTE?

...CHE MIGLIORA
L'INFRASTRUTTLIRA DELLA
CAPITALE E DELLA PRIMA
PERIFERIA.

QUESTO
FACILITERA LA
RAPIDA CREAZIONE
ol NUoVI POSTI DI
LAVORO E--

OE
DAVVERO
SINCERO?

SEMBRA =
TUTTO... GIUSTO...
RAGIONEVOLE. |

_ O PEGGIO...

E SINCERO... MA E

ANCORA... ANCORA
CABLE.

ECCO IL TIPO
CHE IMPERSONAVA

PETROVIC. IL NOSTRO
UOMO DALLE M/L=

WOW, PETEY,
SEMBRI DAVWERO
SORPRESA.

NON TI HO
MAI COLTA DI

SORPRESA. ER|
PRESA DA NATE

SEMBRA
DAWERO UN
DURO, EHP
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TU... NON HAI
ANCORA LASCIATO

WILSON-- NATE... NON T| SEI
" ASPETTA. MESSO CONTRO.

PER QUANTO
SLIONI RIDICOLO...
PENS|I DAVVERO
CHE POSSA CAM-
BIARE IL MON-
A vo?

SERIAMENTE?
QUELLO CHE PENSO
NON IMPORTA MOLTO. oo LA
NEMMENO PER TE, AL~ COSA
MENO. LA VERA DO~ PENSI?

FINANZIARE
QUEST! PROGETT!
SARA GESTITO IN MODO
INDIPENPENTE DAL MIN/-
STEROQ PEL TESORO
UMEKO. ..

E ANCORA
CABLE.
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SAl CHI SONO?
BE', IMMAGINO CHE
NON DOVREI ESSERE
SORPRESO.

JOHN WATKINS Il
LAVORI PER UN'ORGANIZ-
ZAZIONE SEGRETA CHIAMA-
TA BATTAGLIONE V, LE CUI
RISORSE HANNO INCONTRA-
TO DI RECENTE DEI GROS-
S| OSTACOLI.

ANDIAMO
AVANTI, PER QUANTO
SIA DIVENTATO TUTTO
PRIMITIVO. SE POSSO,
CARA DOMINO, UNA ...PERCHE
DOMANDA. .. PUNTI QUELLA PISTO-
LA SU DI ME QUANDO
DOVREST| PLNTARLA
SU CABLE?
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E UN PUNTO
DI VISTA PIUTTOSTO
PESSIMISTA.

HMM.
ARISTOTELE
DICEVA CHE NESSUNA
ANIMA ECCELLENTE E
ESENTE DA UN PO'
DI FOLLIA.

VATTENE
PRIMA CHE TORNI
CABLE.

S|, PERCHE
NIETZSCHE ERA
MOLTO SOLARE.

Ml RIFERIVO
A TE. Tl PREGO DI
FARE A CABLE | MIEI

AUGLIRI. SPERO CHE
VADA TUTTO BENE.

PERCHE
SE NON FOSSE
cosl--?

E NIETZSCHE
DICEVA CHE LA FOLLIA
NEGLI INDIVIDUI £ RARA,
MA NEI GRUPPI, NEI PARTITI,
NELLE NAZIONI E NELLE
EPOCHE E LA REGOLA.

‘ NON HO NIENTE DA
TEMERE DA LUI. HO Alu-
TATO IL SUO TENTATIVO DI
PRENDERE IL CONTROLLO
1 Dl QUESTO PAESE.

NO, NON E
QUELLO CHE VOGLIO
DIRE. VATTENE PRIMA

CHE TI RISUCCHI NELLA
SUA FOLLIA.

NATE PENSA
AL QUADRO GENE-

RALE E QUESTO
MI PREOCCUPA.

ERO PIll
CHE DISPOSTO A
CORREGGERE UNO DEI
MIEI ERRORI QUI... NON
AVREI SCRUPOLI A
CORREGGERNE UN
SECONDO...
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CREDO CHE
SIA ANDATA
BENE.

CAPITANO
STRAKA, STAI PUN-
TANDO A UNA PRO-

MOZIONE, VERO?

SE FOSS| CRESCIUTO
CON UN LEADER COME TE,
SAREl MENO INCLINE A
DETESTARE GOVERNI E
CONFINI.

--E POl HA

SMESSO DI COMBAT-
TERE. HA ABBASSATO
LE ARMI.

—

CERTO. _
EHI, CHE E
QUESTO?

OH, E TU
L'HAI cOLPITO
SUBITo, Glu-

HUMMUS
GULASCH
BAKLAVA.

VEDIAMO;,
SEMBRA UNA

L'HAl _ ESENE
LASCIATO E ANDATO CON
ANDARE? LA COSCIENZA

Tl HA PLLITA.

AUGURATO BUO-

NA FORTLINA.

i1
1 i S

> >

A v

b S

7 o

LASCIATE UN
PO’ DI CIBO PER IL NOSTRO
LE MAGEE. PICCOLO PROBLE-
MA CON PETRO-
vic? 4

ERA CITIZEN V
CON UN TRAVE-
STIMENTO OLO-

GRAFICO?

MUSTARD CON
IL CANDELIERE.

E TU, DOM?
COME LA TUA
COSCIENZA
ORA?

A
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4
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2" v_b.'
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- 7 DOMINO?
IMMAGINO ! CHE STAI FA-
CHE QUESTA 5IA CENPO? DIETRO DI ME
LA RISPOSTA. ;
PRESIDENTE.

VA TUTTO
BENE, CAPI-
TANO.

POSSO PROIETTARE
E CONFIGURARE UNO
SCHERMO GRAVIMETRICO DI FIsICO,
DAL MIO CORPO, CAPITANO. ALMENO...

NIENTE PUO FERIRMI. /\ DOMINO...
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VA TUTTO BENE,
WADE. DOMINO

‘ I
3 STAVA SOLO DI-
g MOSTRANDO
58 UNA COSA. E CHE COSA
SAREBBE? CHE
PUO SPRECARE
MUNIZIONI SPA-
\ RANDOTI?
N O 1l L
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ALLORA '\
PERCHE NON
L'ACCETTI?

DOMINO. ..
NON FARMI
SCEGLIERE TRA
TE E LU SEMBRA CHE
LA TUA SCELTA TU
L'ABBIA GIA FATTA,
MICHAEL.

LICCIDERM/
OGN/ VOLTA CHE
VUOLE.

BINGO.

=
& ﬁ ;
'

IL PRIMO COLPO
ERA SOLO PER METTE-
RE A PROVA L'ESTEN-
S/ONE DEL MIO CAMPO

GRAVIMETRICO.

PERCHE
NON S| FIDA DI
ME. NON PUO
FIDARSI.

PENSA CHE
ROVINERO
TUTTO.

% . L) v Y
=SS Y
M 247 ) )
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AN

...PERCHE SO CHE FALLIRA/--
E DATO CHE LO SO, HO
ANCORA PIU PAURA...

Tl 0P/0,
NATE... PER
FARMI DUBI-
TARE... PER
FARMI SPE-
RARE CHE TU
POSSA FAR-
CELA...

AH, LE DONNE/ L'ULTIMA _
COSA DI CUI HAI BISOGNO E
a HILLA, /NTON CHE Tl

URLA NELL'ORECCHIO. RIFORMA
SANITARIA DI QUI, BOLIVIA
DI LA. GlusTO?

NAH. ASCOLTA,
CONOSCO NATE, QUESTE
COSE NON LO DISTURBA-
NO MAL. LA FIDUCIA IN SE
STESSO GLI ESCE DALLO
YIN-YANG.

NON HA BISOGNO

CHE QUALCUNO GLI

DICA CHE STA FACENDO

LA COSA GIUSTA, PERCHE

LUI S4 CHE E COSI. E

UNA ROCCIA, TE LO
CO IO.

INSOMMA, HA

MA

BIANCA FA UN PO'

PAURA-- E TUTTA

BIANCA, VERO?
E POL...

TANTO CHE
IMPORTA COSA
PENSA LEI?

UHM, WILSON...
FORSE DOVREMMO...
LASCIARLO DA SO-
LO PER UN PO"...
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GLI AUTORI

rgentino di nascita, statunitense d'adozione (la sua famiglia si trasferisce
Am New Jersey da Buenos Aires quando ha tre anni), Nicieza entra nello

staff editoriale Marvel nel 1985, iniziando qualche anno dopo a sceneg-
giare Psi-Force, New Warriors, Alpha Flight e Avengers. Con i mutanti costruisce la
sua fortuna: prima con Rob Liefeld su / Nuovi Mutanti e X-Force, dove i due creano
i personaggi di Deadpool e Shatterstar, poi alle redini di X-Men per quattro anni.
Durante questo periodo scrive anche le prime miniserie con protagonisti Cable e
Deadpool. Dopo la parentesi all’Acclaim viene richiamato da Quesada. | suoi inca-
richi piti recenti sono stati Teen Titans e Batwing della DC Comics e un episodio di
Adventures of Superman.

olando “Lan” Medina, filippino, debutta nel fumetto a stelle e strisce su
RX—Force per la Marvel, a cui segue Aria della Image, ma & con un lungo
ciclo di Fables della Vertigo che si impone sulla scena. Torna poi alla
Marvel per Silver Surfer, District X e diversi archi narrativi di Punisher MAX, sceneggiato
da Garth Ennis. Sempre per la linea MAX illustra anche Foolkiller e Deathlok, mentre

i suoi lavori piti recenti sono sui simbionti di Spidey, Venom e Carnage, seguiti da
Iron Man: Fatal Frontier.
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APOCALISSE: ORA. -

Apocalisse sta per tornare in vita: Cable e Deadpool riusciranno a fermarlo? E se uno dei due
non ne avesse I'intenzione? In pit, I'attivita politica di Cable desta I'attenzione di Capitan
America e di Domino, che é stata ingaggiata per fermare Deadpool. Ma come reagira quando
@gggrira che Wade intende uccidere il tiranno di una nazione dispotica? La risposta a Fabian
Nicieza e Lan Medina (Punisher MAX).
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