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CHOISIR L'AGNEAU FERMIER DES PAYS D'OC, C'EST
DIRE OUI A UNE VIANDE EXCEPTIONNELLE AUSSI
TENDRE QUE SAVOUREUSE!



Aoneau

Fe

ler

des Pays d' Oc

W Candice Ménard - journaliste

Depuis le 18 siecle au coeur de I'Occitanie, nombre d’hommes et de femmes
attachés a leur terroir, élévent I'agneau dans la plus pure fradition, forts d'un savoir-
faire sans cesse perpétué au fil des générations. Fier de la qualité de leur viande et
souhaitant la faire connaitre des consommateurs, ses éleveurs passionnés se sont
regroupés au début des années 1990 au sein de I’Association « Agneau Fermier des
Pays d'Oc » et s'inscrivent dans une démarche de qualité collective Label Rouge,
gage de confiance et de tracabilité. Plusieurs années d'expérience leur ont permis
d’acquérir la place de leader sur le marché de I'agneau labellisé.

Une garantie de qualité supérieure

Issu de meéres de races rustiques en pure ou en
croisement avec des races bouchéres, I'’Agneau Fermier
des Pays d'Oc est traditionnellement bien adapté aux
terres difficiles et seches telles que les causses.

Pour obtenir le Label Rouge, les agneaux doivent étre
élevés dans les meilleures conditions possibles. Durant
toute leur période d'élevage, ils sont nourris au « pis » de
leur mere et profitent du confort
d'une bergerie douillette, bien
aérée et spacieuse.

Aux beaux jours, les meres
gagnent les pdfures ou elles se
nourrissent en totale liberté avant
de rentrer le soir pour allaiter leurs
agneaux. L'hiver arrivant, elles demeurent en bergerie et
bénéficient de fourrages et de céréales produits sur la
ferme. Peu & peu, les repas des agneaux sont également
enrichis de céréales et de minéraux leur permettant ainsi
d’avoir une bonne croissance.

L'élevage s'acheve lorsqu’ils développent plus de graisse

« L'organisation et
I'engagement des éleveurs
assurent une viande de
qualité »

qgue de muscle. lls sont alors commercialisés entre le
70éme et le 150%™ jour, un dge qui lui offre un goUt unique
et une saveur parficuliére tout au long de I'année |

Et pour cause, aprés une médaille d’oren 2017, ’Agneau
Fermier des Pays d'Oc Label Rouge s’est vu recevoir deux
médailles d'or et une médaille de bronze en 2018 ainsi
qu’'une médaille d'argent et une
autre médaille dor cette année
au Concours Général Agricole,
récompensant la qualité des
meilleurs produits et animaux du
terroir francais.

Lorganisation et I'engagement
des éleveurs assurent une viande de qualité constante
52 semaines par an.Toute la filiere, de I'éleveur au point
de vente, est régulierement contrdlée par un organisme
certificateur indépendant. Des tfests de dégustation &
I'aveugle ont également lieu fous les ans pour atftester

de la qualité supérieure du produit.
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Une production en faveur de I’économie locale

et de l’environnement

L'Agneau Fermier des Pays d'Oc est un véritable acteur
de l'activité économique de I'Occitanie. Sa production
permet de faire vivre les campagnes gréce a I'activité
des agriculteurs ovins. La brebis, quant & elle, connait
fous les secrets pour entretenir

les paysages et préserver notre

environnement. En pd&turant dans

des endroits inexploitables pour les

vaches, les chévres et les cochons,

elle évite ainsi les feux de foréts ou

méme les couloirs d’avalanches !

Raffinée et délicieusement fondante,
la viande de I'Agneau Fermier des
Pays d'Oc est appréciée pour sa finesse et son godt.
Elle bénéficie d'un léger gras ferme fendrement nacré
qui, aprés cuisson, confribue & parfaire son exquise
saveur. Méme si beaucoup la considéerent comme un

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019

met d’exception et festif, elle peut étre servie en toutes
occasions et éfre consommeée toute I'année. Riche en
proféines, vitamines et minéraux, elle serait par ailleurs
meilleure pour la santé que d’autres viandes rouges.

La viande d’agneau se cuisine de
différentes manieres et se mange
aussi bien rosée qu’d point. Sautée,
mijotée, rotie, grillée ou poélée, la
technique de cuisson dépend de
la partie de l'agneau achetée.
L'épaule est par exemple un des
morceaux les plus prisés parce qu'il
supporte tous types de cuisson et
accompagne de nombreuses recettes. Les cdtes sont
frés savoureuses lorsqu’elles sont poélées ou grillées.
Le collier, quant & lui, est parfait pour un ragodt ou un
navarin.



+de

eleveurs
d’Occitanie

380

oucheries

artisanales

I’Agneau Fermier
des Pays d’Oc en chiffres

Aujourd’hui, ce sont plus de 700 éleveurs de
I'Occitanie qui sont engagés dans le label, faisant de
I'’Agneau Fermier des Pays d'Oc I'agneau labellisé le
plus commercialisé en France avec un volume en
Labels de 87 017 pour I'année 2018 et plus de 15%
supérieur pour 2019.

380 boucheries artisanales ef 230 grandes et
moyennes surfaces commercialisent |"Agneau
Fermier des Pays d'Oc.

Q

Pour trouver le point de vente le plus proche de chez
VOuUS, rendez-vous sur :
www.agneaufermierdespaysdoc.com
Rubrigue « OU me trouver ? »

Ralffinee

et délicieusement

Jondante

UNE BELLE PIECE DE VIANDE

DELICATE AUX SAVEURS SUBTILES

La noisette d’Agneau Fermier des Pays
d’Oc, une belle piece de viande délicate aux
saveurs subtiles, a d’ailleurs séduit le jury de
Gourmets de France qui lui a discerné une
note d’excellence de 4,6/5!




BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

BILAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Hotel Restaurant du Vieux Pont

NICOLE

FAGEGALTIER

n territoire, une histoire et des femmes. Le chef
U Fagegaltier est née a Belcastel ; des l'age de quinze ans

Uenvie de demeurer faire sa vie ici lui semble évidente. Sa
grand-mere, sa mere ont toujours tenu cette auberge familiale,
réputée pour ses fritures de goujon, elle sera donc la troisieme
génération. Elle part alors parfaire ses compétences (elle qui
jusqu’alors aidait davantage en salle) en lycée hotelier. A 20 ans
elle prend la téte du restaurant, entourée de ses parents, et a
peine plus de 30, décroche son étoile.
De son aveu, c’est lattachement au territoire, la volonté
d’ancrage sur sa terre meére, qui a dessiné les lignes de sa
carriére. Elle est née et restera 3 Belcastel, Le Vieux Port
comme port d'attache évidemment. Modestement, elle confesse
que quand elle reprend les rennes de létablissement, elle
seconde ses parents davantage que linverse, mais sa timidité
ne lempéche pas d'avoir de 'ambition pour son établissement,
en proposant de nouveaux plats, différents, participant a des
concours, réalisant d’importants travaux de rénovation, avant de
transformer la grange en hotel.
Egalement cuisinier, son mari (qui a travaillé auprés de Michel
Bras) la rejoint rapidement. Avant cela, sa sceur était également
a ses c6tés, pour laccueil et le service des vins ; le Vieux Port,
c’est indubitablement une histoire de territoire, de famille et de
transmission sous l'égide du bon go(t, du savoir-faire et du faire
bien. Son fils, est lui aussi intrinsequement lié a Belcastel, une
quatriéme génération qui s'annonce ?

AGNEAU FERMIER DES PAYS D'OC
Les bacquiéres - Batiment Unicor - BP 3220 - 12032 RODEZ
Tél.: 05 65 67 89 52 - Mail : agneau.paysdocdgmail.com

RENCONTRER N. FAGEGALTIER www.agneaufermierdespaysdoc.com

Hotel-Restaurant du Vieux Pont - Famille Fagegaltier-Rouquier
12390 Belcastel
Tél. : 05 65 64 52 29 - Mail : contact@hotelbelcastel.com
www.restaurant-belcastel.com
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AGNEAU FERMIER DES PAYS D°OC
Recette de NICOLE FAGEGALTIER

NOISETTES D'’AGNEAU POELEES, HUILE DE MONARDE,
PULPE DE BUTTERNUT ET TROMPETTES DE LA MORT

4 pers. fiid

INGREDIENTS :

¢ 8 noisettes d'agneau

¢ 400 g de butternut

¢ 300 g de trompettes de la mort

¢ 100 g de creme

¢ 50 g de beurre

e | égumes de saison et quelques salades
¢ Huile de monarde

¢ 20 cl d’huile de pépins de raisins

e Jus de cuisson des noisettes d’agneau
e Huile

® Beurre

e Sel

¢ Poivre

PREPARATION :

Commencer par réaliser la pulpe de butternut en le coupant en petits
morceaux. Rassembler dans une casserole la creme, les dés de butternut,
assaisonner et cuire doucement a couvert.

Au terme de la cuisson, mixer. Faire chauffer 'huile de monarde a 160°
dans une casserole et ajouter les feuilles de monarde. Refroidir la casse-
role en la plongeant dans un bac d’eau froide. Laisser refroidir puis mixer
et filtrer. Réserver. Trier et laver les trompettes de la mort, les cuire dans
de Uhuile et du beurre. Faire ensuite cuire les noisettes d’agneau dans
une poéle avec huile et beurre, les garder rosées. Réserver au chaud, puis
déglacer avec un peu d’eau. Ajouter une noix de beurre et réduire.

Sur 4 assiettes, faire un trait de pulpe butternut, poser 2 noisettes d’agneau
par assiette, verser quelques gouttes d’huile de monarde et poser a coté
les trompettes de la mort et les légumes chauffés avec un peu de beurre.
Arroser les cotes d’agneau de jus de cuisson et agrémenter de quelques
feuilles de salade.
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BIOGRAPHIE N°21 - Décembre 2016

[BYLAVIS DU JURY :

Professeur
au Lycée Hotelier de Souillac

FABRICE

CAMBONIE

es plus grands théoriciens sont avant tout de parfaits
techniciens. On ne devient donc pas professeur de cuisine

ordo ab chaos ; il faut avoir chauffé les salles de classe
de l'autre coté de l'estrade, transpiré dans les cuisines pendant

quelques années avant de pouvoir boucler la boucle. Eléve en
1987, professeur depuis 2004 et cuisinier tout le temps, c’est la
définition de Fabrice Cambonie. Il y a certes une boucle, mais
jamais de tour en rond.

Aprés son BEP, le Bac Pro et le BTS, il part faire ses armes sur
la cote d’Azur, a Monaco, au Café de Paris puis a la Coupole avant
de revenir, en 1996, a la téte de l'entreprise familiale a Cales. Il
agrandit U'hotel, fait monter en gamme la cuisine et fait prospérer
ce Petit Relais Lié a la famille Cambonie depuis 1962. En 2003, il
commence a assurer quelques vacations au lycée hotelier avant
d'étre définitivement piqué par Uenvie d'enseigner. Il obtient sa
qualification en 2004. Aujourd’hui, impossible de linterroger sur
quelques éléves marquants au parcours épatant car « il y en a
tellement qui ont réussi qu’il serait impossible d’en choisir un ».
Il a la fierté modeste des enseignants. Depuis plus de 10 ans, il
est habité par son attachement a trois éléments : les éléves, la
région et la vraie valeur des produits.

AGNEAU
FERMIER DU

QUERCY

Depm}! 7983

AGNEAU FERMIER DU QUERCY
Q Organisme de Défense et de Gestion -7, rue des Artisans 46500 GRAMAT
Tél : 05.65.33.20.69 - Mail : agneau-Quercyf@lot.chambagri.fr
RENCONTRER F.CAMBONIE www.agneau-quercy.com
Lycée hotelier quercy perigord - Avenue Roger Couderc,

46200 Souillac P
TéL. - 05 65 27 03 00 % m
N ¥ i "
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AGNEAU FERMIER DU QUERCY
Recette de FABRICE CAMBONIE

PAVE DE GIGOT D'’AGNEAU, UN BON JUS CRUMBLE DE NOIX AU VIEUX
ROCAMADOUR CREMEUX DE POTIRON AU CITRON CONFIT, FEUILLES

VEGETALES

8pers||||||||

INGREDIENTS :

« Elément principal : 8 piéces de pavé de gigot
d’agneau, sel, poivre, beurre clarifié.

¢ Jus d’agneau : parures et os d’agneau 0,5
kg, carottes 0,2 kg, oignon 0,2 kg, 1 bouquet
garni, 1 cuillere a café de concentré de
tomates, farine 20 gr, vin blanc 0,5 L

e Crumble noix au vieux rocamadour :
beurre 75 gr, farine 100 gr, cerneaux noix 50 gr,
rocamadour tres sec 75 gr.

¢ Crémeux de potiron : potiron 1 kg, gros sel,
1 citron confit, citron vert 1 piece, beurre 100
gr, creme fleurette 0,25 L

e Décor : salade mesclun 50 gr, 1 betterave
crue chioggia.

PREPARATION :

Parer les piéces d’agneau, ficeler et cuire au four a 100° pendant 40 min (ou &
45° a ceeur).

Jus d’agneau : faire revenir fortement les parures d’agneau dans de Uhuile
tres chaude, ajouter la garniture aromatique en petits dés, la farine et torréfier.
Déglacer au vin blanc, mouiller a hauteur et cuire 40 min.

Crumble noix au vieux rocamadour : éplucher le potiron et le cuire a l'eau
bouillante salée (ajouter un peu de sirop de citron confit]. Réaliser le crumble
en mélangeant tous les ingrédients au mixeur a température ambiante. Cuire
au four a 180° pendant 15 min sur plaque.

Crémeux de potiron : mixer le potiron, passer la pulpe au tamis, ajouter le
lait et le beurre fondu, assaisonner et ajouter des petits dés de citron confit.
Réserver au chaud. Passer le jus au chinois et réduire de moitié, rectifier l'as-
saisonnement.

Décor : tailler des rondelles fines de betteraves puis tailler des ronds de 3 cm
de diametre. Rincer le mesclun et le réserver sur papier humide.

Rissoler les morceaux d'agneau au sautoir dans du beurre clarifié pour faire
croustiller la peau.

Dresser un trait large de purée au centre, poser l'agneau dessus, puis des
petits tas de crumble autour et quelques points de jus.

Finitions libres avec décors (betteraves, mesclun et citron vert rapé).
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BIOGRAPHIE N°19 - Avril 2016

[BYLAVIS DU JURY :

Chef d’ateliers culinaires
et chroniqueur radio

CHEF

JESUS

ous les chemins menent a la cuisine... Celui de Jésus
THurtado l'a abord conduit a une licence d'espagnol et a

l'enseignement avant de bifurquer vers les fourneaux. Sans
toutefois U'éloigner de ses premiers amours, la transmission
du savoir : c’est dans son atelier bordelais et sur les ondes de
France Bleu Gironde que l'ancien chef du Carpe Diem a Talence
distille aujourd’hui ses conseils de professionnel et ses recettes
de gourmand passionné.
C'est a 26 ans que le déclic se produit pour Chef Jésus : professeur
d’espagnol, ce cuisinier amateur qui depuis son adolescence
passe des heures derriére les fourneaux maternels, décide de
devenir professionnel. Il passe alors le CAP et BEP hoétellerie-
restauration puis le Bac pro. Il fait ses armes notamment
a L'Absinthe a Bordeaux et a Baillardran avant d'endosser,
pendant dix ans, la veste de chef de la brasserie Le Carpe Diem,
a Talence. En 2009, il négocie un nouveau virage en créant, a son
domicile bordelais, son école de cuisine : un concept de cours
en petit comité, pour petits et grands, ou il fait rimer convivialité
avec astuces et découvertes. Son credo ? Une cuisine simple
et de saison qui explore le terroir tout en invitant des saveurs
exotiques. Pédagogue dans U'dme et curieux de nature, Chef
Jésus n’hésite pas une seconde a se lancer en 2012 dans une
nouvelle aventure : la radio. Depuis quatre saisons, il partage
ainsi chaque matin en direct ses coups de coeur et ses recettes
avec les auditeurs du Grand Miam, sur France Bleu Gironde.
Avec un plaisir non dissimulé.

ASSOCIATION REGIONALE DES ELEVEURS OVINS VIANDE
ET LAIT D’AQUITAINE
Europarc 3 avenue Léonard de Vinci - 33608 PESSAC

RENCONTRER C. JESUS TéL. : 05.56.00.84.50 - www.label-viande.com
Cuis’in Les Ateliers, 107 rue Pelleport, 33800 Bordeaux

Tél. : 06 99 96 25 06 - www.cuisinlesateliers.com
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LEPAULE D’AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES
Recette de CHEF JESUS

BURGER DE BLINIS AU CURRY VERT ET STEAK D'EPAULE D'AGNEAU
DE LAIT, LEGUMES PRIMEURS

Spers.§§§§ ¢

INGREDIENTS :

* Pour la pate a blinis : 1 cuillére a soupe
de curry vert, 1 yaourt type « bulgare », 1
ceuf entier, 100 g de farine (semi-complete si
possible), 1 sachet de levure de boulanger, 1
pincée de sel, 10 cl de lait pour rallonger la
pate.

¢ Pour le burger : 450 g d’épaule d’agneau
désossée et dégraissée, 1 échalote, 1 aillet
nouveau, 2 ceufs, 2 cuilleres a soupe de
chapelure de pain ou de biscotte, 3 tomates
séchées, 4 branches de persil, 4 cm de
branche de céleri.

* Pour les légumes glacés : 10 mini-carottes
fanes, 10 mini-navets fanes, sucre brun,
beurre.

PREPARATION :

Les blinis : mettre la farine dans un saladier. Y déposer le yaourt, le sel, la levure,
le lait et le curry. Mélanger au fouet jusqu’a obtenir une préparation homogeéne.
Rallonger avec un peu de lait si nécessaire : la consistance de la pate doit étre
plus épaisse qu’une pate a crépes, elle doit napper le dos d'une cuillere. Laisser
reposer 1 h. Cuire dans une poéle légerement graissée en déposant des petits
paquets de pate a l'aide d’une cuilléere. Retourner lorsque des bulles se forment
sur la surface : la cuisson est d’environ 1 min de chaque c6té. Réserver.

Le burger : attendrir la viande a laide d'un rouleau a patisserie ou avec la
paume de votre main. Hacher la viande ou la couper en petits cubes de 5 mm
de coté. Placer la viande dans un saladier, ajouter les 2 ceufs battus, la chape-
lure et le persil haché. Saler et poivrer. Ciseler une échalote, laillet nouveau
et le céleri et les passer légérement a la poéle dans un peu de beurre. Ajouter
cette préparation au mélange du steak. Ajouter les tomates séchées finement
ciselées. Saler. Placer un emporte-piéce de 8 cm de diametre dans une poéle
ety déposer une grosse boule de viande, étaler pour former un disque d'1,5 a
2 cm d’épaisseur. Laisser bien dorer et retourner. Le steak doit rester rosé en
cuisson. Réserver.

Les légumes glacés : brosser les légumes avec une éponge propre. Couper les
fanes a hauteur de 3 cm. Mettre les légumes dans une sauteuse a fond épais
et arroser de 2 cuilleres a soupe de sucre brun. Ajouter 25 gr de beurre, 2 cuil-
leres a soupe d’huile d’olive, un demi verre d’'eau et du sel. Porter a ébullition
afin que le beurre et le sucre fondent. Bien mélanger le tout et couvrir pendant
12 min. Bien surveiller car l'eau s'évapore et le beurre et le sucre forment un
caramel. Les 5 derniéres minutes se font a feu trés doux et a découvert. Stop-
per la cuisson lorsque les légumes sont bien brillants. Le montage : Déposer
un blini au curry vert puis un steak d’agneau et recouvrir d'un blini. Renouveler
Uopération. Passer 5 min au four a 180°, juste avant de servir. Disposer les
légumes glacés coupés en 2 ou entiers a c6té et arroser de jus d'agneau.
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Chef,
Chateau de Brindos

JOHN

ARGAUD

oila maintenant six ans que le périgourdin est installé dans le

Pays-Basque ou, passé par les cuisines des freres Ibarboure

a Bidart et de la famille Isabal a Ainoha, il a appris a connaitre
les producteurs de la région dont il sublime aujourd’hui avec brio
les productions, les péches et les élevages, a la téte du piano
du Chateau de Brindos. Aprés une année ou il est épaulé par le
consulting de Francois Adamski, le jeune chef prend les rénes du
Chateau, trouve sa ligne directrice et compose une carte « avec ce
qu’ilaime et ce qu'il ressent. »
Pourtant, rien ne le prédestinait a la cuisine. Il découvre cette envie
sur le tard, « intrigué par la cuisine inconsciemment » ; une passion
tapie dans lombre qui se révele ou se réveille alors qu'il postule
pour entrer a Ferrandi. L'école l'accepte sans regarder son dossier,
une forme de préscience quand on sait qu'il sort major de sa promo
avec 17,96 de moyenne et une mention bien. Lors de ces trois
années de formation, il multiplie les stages, chez Joél Robuchon,
chez Philippe Etchebest, chez les Bras. De tous, il apprend quelque
chose, retient une facon de travailler ou une maniere de diriger
une équipe. Ensuite, il entre au Parc Hyatt dans une brigade de
70 personnes ; ici, la cuisine est ouverte et il se retrouve a un
metre des yeux de la table VIP : c’est une expérience formatrice et
enrichissante. Puis, c’est Uenvol pour lile de beauté aux cotés de
Christophe Bacquié et ses deux étoiles, avant de faire une « pause » chez
lui, ol il apprend a faire du pain avec le boulanger de son village et
parfait son savoir auprés d'un boucher maquignon. Il fera peut-étre
bientot son pain au Chateau de Brindos... En attendant, la cuisine
reste aussi humble qu'« un bon jus, un bon produit, une bonne
garniture ». Et de garder a porter de main son Escoffier.

RENCONTRER J. ARGAUD
Chateau De Brindos - 1 Allée du chateau, 64600 Angle
Tél. : 05 59 23 89 80 - www.chateaudebrindos.com

Ce sont de véritables louanges qui sont faites pour cette
viande. Du jus, de la tendreté, une belle couleur, du go(t,
de la mache. Bien que les Pyrénées soient connues pour
lagneau de lait, cet agneau d’herbe a un beau panel de
fans !

Fabrice IDIART : « C’est un gros coup de cceur, qui me
rappelle ce que j'aimais enfant. On sent le go(t de la viande
sans que ce soit trop fort. J'aime lagneau exactement
comme ca. La noix est top. Véritablement j'ai eu beaucoup
de plaisir. »

John ARGAUD : « Comme tout le monde, je trouve que
c'est une belle piece. C'est probablement un agneau
d’herbe qui a pris du corps au niveau gustatif. Persistance
en bouche. »

Patrice DEMANGEL : « J'ai aimé le fondant et la
mastication souple. Un tres trés beau produit. »

GIE OVINS DU LIMOUSIN
2 boulevard des Arcades 87060 Limoges cedex 2
Mail : directionf@ovinlimousin.com - Tél : 05 55 79 71 11
www.ovinlimousin.com




CARRE DE COTES PREMIERES DE BARONET
Recette de John ARGAUD

CARRE D'AGNEAU ROTI, TAPENADE A LESTRAGON, PUREE DASPERGES VERTES,
POIVRADES EN BARIGOULE ET JUS COURT

4pers. §§ ¥ 1

INGREDIENTS :

¢ 1 carré d’agneau

e 4 artichauts

¢ Poivrades

¢ 2 rognons d’agneau de lait

e 2 colliers d’agneau

¢ 2 minis courgettes

e 2 carottes, 2 oignons

¢ 1 paquet de crépine

¢ 1 L de fond blanc

¢ 500 gr d’estragon frais

¢ 500 gr d’ail des ours, 100 gr d’ail

¢ 300 gr de beurre

¢ 200 gr de tomates confites

¢ 100 gr d’olives tagliache

¢ 80 gr de graines de coriandre

¢ 1 barquette de fleurs d'ail des ours
¢ 1 barquette de pousses de betterave
e 12 cl de vin blanc ¢ 20 gr de xanthane
e vinaigre blanc

e thym, poivre du moulin, poivre en grains.

PREPARATION :

Confectionner le jus d’agneau avec le collier et l'ensemble des parures du
carré d'agneau. Concasser les os en petits morceaux, les faire revenir dans
un sautoir au beurre mousseux jusqu’a obtenir une coloration brune, ajouter
la garniture aromatique. Faire suer les légumes sans coloration avec les mor-
ceaux d’agneau, dégraisser le tout et mouiller a hauteur. Laisser cuire 30 min,
passer le jus au chinois et réduire jusqu’a obtention d'une consistance siru-
peuse. Préparer la tapenade en hachant les tomates confites avec les olives
taillées au couteau et additionner au dernier moment lestragon ciselé. Etaler
la tapenade entre 2 papiers sulfurisés, laisser prendre au congélateur pendant
un quart d’heure puis détailler des bandes de la largeur et de la longueur du
filet du carré d'agneau. Désosser entierement le carré d’agneau, additionner
lensemble des parures avec le jus déja lancé. Garder les cotes afin de pouvoir
les repiquer dans les filets apres cuisson. Aplatir le filet du carré d’agneau a
la batte entre 2 papiers sulfurisés, coupez le en 2 et badigeonner le avec la
tapenade a l'estragon. Refermer les filets et assaisonner. Rouler les filets dans
les crépines, réserver au frais. Préparer la garniture : Blanchir les queues et
les asperges coupées en petits morceaux, mixer en montant avec du beurre
et un peu de fond blanc pour obtenir une belle consistance. Glacer la purée
pour fixer la chlorophylle. Eplucher les artichauts, les vider, les plonger dans
de Ueau avec un peu de jus de citron. Tailler en mirepoix les carottes et les
oignons. Faire suer sans coloration les artichauts avec la garniture durant
quelques minutes, additionner de thym, lail et les graines de coriandre.
Déglacer au vin blanc avec un peu de vinaigre blanc, réduire des 2/3, laisser
mijoter jusqu’a la cuisson voulue. Mettre de co6té le jus de cuisson filtré afin
de glacer les légumes au moment du dressage. Rotir le carré : Le colorer de
chaque face, le mettre au four durant 5 min. Le sortir du four et le finir avec
du beurre mousseux et une gousse d‘ail, laisser reposer le morceau afin qu’il
puisse tirer jusqu’a 56° a cceur. Tailler et servir.
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[3 LAVIS DU JURY :

Chef Gérant
L'Oiseau Bleu

FREDERIC

LAFON

‘est un bordelais d'origine, diplomé de lécole hdteliere
Cde Camblanes, qui a longtemps eu le dynamisme du

mouvement, enchainant avec son épouse, responsable de
salle et sommeliére, les saisons aux quatre coins de la France.
Aprés leur mariage, ils s'ancrent a Bordeaux, d'abord dans un
bistrot du centre ville, Claret’s, avant de racheter ['Oiseau Bleu en
2000, qui a cette date prend un nouvel envol.

Si, a l'époque, le restaurant du cours de Verdun jouit d’une certaine
renommeée, avec l'arrivée du couple Lafon, l'oiseau garde son nom,
['écrin demeure. En somme, la forme reste la méme mais le fond
se twiste. Parce qu'il a notamment travaillé auprés d’un jeune chef
Japonais au Relais Margaux, il y a une petite influence asiatique
dans cette nouvelle carte. Les produits de la région sont aussi a
Uhonneur, avec le pigeonneau qui vient de Langon. Et comme
certaines espéces d'oiseaux, ce bleu la, migre et « ose » s'installer
sur la rive droite de la Garonne a une époque ou personne n'y croit,
«on me traite de fou mais ca ne me fait pas peur. »

Avec ce déménagement avenue Thiers, le restaurant gagne en
luminosité, en espace, en particulier avec la terrasse qui, aux
beaux jours, permet de jouir d'une double douceur : celle des
rayons du soleil et celles qui sortent de la cuisine. LOiseau Bleu,
fier de son ramage, est une équipe soudée autour du couple Lafon,
dont jamais linspiration ne se tarit, avec le menu carte qui change
toutes les 6 semaines et les plats signatures 3 a 4 fois par an.

ASSOCIATION POUR LA DEFENSE ET LA PROMOTION
Q DES AGNEAUX CERTIFIES EN POITOU-CHARENTES (ADPAP)
1, rue de la Sabotiére - BP 80105 - 86501 MONTMORILLON Cedex
Tél.: 05 49 91 30 47 - Mail : odg@agneaupoitoucharentes.com

RENCONTRER F. LAFON .
www.agnheau-poitou-charentes.com

Restaurant Loiseau Bleu - 127 avenue Thiers - 33100 Bordeaux

Tél.: 0556 8109 39 k—;ﬁ?
&)
@/
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EPAULE D’AGNEAU LABEL ROUGE LE DIAMANDIN

Recette de Frédéric LAFON

EPAULE DAGNEAU CONFITE, JUS A LA LIVECHE, MOUSSELINE DE
CAROTTES ET LEGUMES DE PRINTEMPS AU BARBECUE

INGREDIENTS :

¢ 1 épaule d'agneau

¢ 5009 de carottes

¢ 1 poireau

e 4 poireaux nouveaux

e 6 pommes de terre nouvelles
¢ 1 oignon, 2 oignons nouveaux
¢ 1 téte d'ail

e 1 citron vert

¢ 50 g de gingembre confit

¢ 100 g de beurre

e 1 petit bouquet de liveche

e 1 verre de vin blanc sec

e sel, poivre

e huile d'olive

PREPARATION :

Dans une cocotte en fonte, saisir U'épaule ficelée sur toutes les faces ainsi
que les os, a l'huile d'olive. Ajouter l'oignon émincé et suer pendant 5
min. Mouiller avec le vin blanc sec et ajouter lail en chemise coupé en
2 en conservant la peau. Mettre le couvercle et enfourner a chaud a 120°
pendant 7 h sans oublier d’arroser de temps en temps. Pendant ce temps
la, passer le jus de cuisson, réduire si besoin et réserver. Cuire ensuite les
carottes taillées en petits cubes avec le citron vert coupé en 4, le beurre
et le gingembre confit dans une casserole d'eau a feu doux pendant 1 h a
1 h 30. Mixer le tout au blender, passer au chinois étamine, réserver. Cuire
a langlaise les oignons nouveaux, les poireaux et les pommes de terre
en les gardant croquants, puis arréter la cuisson en les plongeant dans
leau glacée. Une fois la cuisson de la viande terminée, laisser reposer
durant 30 min. Réchauffer les légumes en les grillant au barbecue (ou
simplement a la poéle dans un beurre noisette). Ajouter la liveche au jus
de viande et faire chauffer sans bouillir pendant 5 min.
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[@Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant Les Jardins de [Opéra

STEPHANE

TOURNIE

‘essentiel c’est de « d'abord faire plaisir aux clients » et ce
Lsont les tablées d’enfance ou l'on mangeait « bon » qui ont

fait naitre ce désir de cuisiner pour le chef occitan. Des
tablées familiales a l'étoile, voici résumé, le parcours de Stéphane
Tournié. Les différents postes le long de son parcours ne sont que
des appellations, a quoi il préfere la « formation ». Alors bien sar
André Daguin, le Crillon, Constant, ca compte, mais tout autant que
Chicago et Hong Kong et peut-étre un peu moins que Les Jardins
de L'Opéra, son chez-soi.

Quand on lui demande si il a aimé son expérience aux Etats-Unis il
répond négativement avant d'ajouter qu'il a « adoré ! ». Tout comme
Singapour, mais a un moment donné se pose la question d'y rester
oude rentrer. Aprés avoir hésité un temps de s'installer a Paris, c'est
bien s(r chez lui, a Toulouse, qu'il atterrit. Pas tout de suite dans
la haute gastronomie, mais dans la bistronomie avec La Cantine
du Curé et une cave a vins. Quand aprés quelques années on lui
propose de racheter Les Jardins de Opéra, c’est comme si on lui
proposait d’épouser un top model ! Et dix ans aprés il ne déchante
pas ! Et ne chéme pas non plus, car il est également associé sur
deux autres affaires, un autre bistrot bar a vins le Millézime et
Quartier d'Hiver a Peyragude ou pour chacun des établissements
le maitre mot demeure la cuisine, la bonne cuisine !

Q ELOVEL
LA BEISSIERE - 48800 PREVENCHERES
RENCONTRER S. TOURNIE : Tel: 06 75 62 67 25 - Mail : contact(dagneau-de-lozere.com

Les Jardins de 'Opéra - 1 Place du Capitole - 31000 Toulouse LI E IS T el 22 U

Tél: 05 6123 07 76 - lesjardinsdelopera.fr Liste des bouchers : sur notre site internet
www www. agneau-de-lozere.com
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GIGOT D’AGNEAU DE LOZERE
Recette de Stéphane TOURNIE

TOURNEDOS DE GIGOT D’AGNEAU DE LOZERE ELOVEL AUX EPICES,
PETITS POIS BIO A LA FRANCAISE ET SON TARTARE A LA LIBANAISE

2pers. # 1

INGREDIENTS :

¢ 1 gigot d’agneau

¢ 12 oignons nouveaux
¢ 100 g de boulgour

¢ 300 g de petits pois
¢ 100 g de ventréche de cochon noir
¢ 60 g de carotte

¢ 10 aillets

e Huile d’'olive

¢ Quatre épices

¢ Jus d’agneau

e Mourons exotiques

PREPARATION :

Désosser le gigot d'agneau. Avec une partie, préparer le roti pour en faire des
tournedos et assaisonner de quatre épices. Hacher finement l'autre partie
pour le tartare libanais. Additionner de boulgour humidifié, de quatre épices,
oignons nouveaux, sel et huile d'olive. Sur le dessus, sera disposé le mou-
ron exotique. Pour les petits pois a la francaise : blanchir les petits pois et
carottes. Faire suer avec oignons ciselés, laitues émincées, brunoise de lar-
dons. Faire revenir les jeunes oignons a l'huile d'olive. Préparer un jus avec
les os et les parures et le quatre épices. Dresser.
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BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant Le Belvédeére

GUILLAUME

VIALA

our l'enfant de Rodez, il n'y a que des souvenirs autour de la
Pgastronomie : un pére cuisiniste qui réalise celle du Suquet,

le jardin de sa meére, le lait qu’on allait traire, le tue cochon
Uhiver... Alors nécessairement, sa carriére se fera derriere des
fourneaux. Apres son lycée hotelier et avant de venir travailler au
Suquet, il s'étrenne, s'entraine a Paris, au Georges V, au Plaza
Athénée, en plus de son service militaire aux cuisines de Matignon.
Jusqu’'au jour ol Uhétel restaurant de son village se libére. Il s'y
installe et trés rapidement, ['étoile précieuse vient lui porter sa
bénédiction.
Pourtant, il n'a pas couru apres 'étoile, son installation a été un vrai
challenge, qu’il a eu envie de relever avec la passion qui 'anime,
sans pour autant tout bousculer. Bien s{r, il jette les sauces toutes
prétes qui s'y trouvaient, mais il continue a faire des choses simples
et surtout bonnes : des grillades, de la truffade, avec pour maitre
mot Uhonnéteté. Il fallait tout refaire, retaper la batisse, il le fait
petit a petit, et l'on sait que qui va piano va sano et lontano ! Ce qui
lui importe c’est de respecter lame du lieu, et le lien avec les gens.
D’ailleurs, au sous-sol du Belvédére se trouve son ami boulanger.
Etre cohérent dans sa cuisine et content quand on arrive le matin,
c'est ce qui le définit. Etre au plus proche de la nature, de ses
clients, de ses amis et mettre son énergie dans le vrai, rénover la

belle facade plutdt que changer la vaisselle. Des valeurs simples, BOZUF
mais des valeurs authentiques. FERMIER

S'il dit de lui qu'il est un rebelle de la campagne, c’est un rebelle au AVBRAC
ceeur tendre qui fait « une cuisine d'émotion ». RACE AUBRAC

ASSOCIATION BCEUF FERMIER AUBRAC
Carrefour de UAgriculture - 12026 RODEZ Cedex
Tél: 05 65 73 78 39 - Mail : boeuffermieraubracfdyahoo.fr

www.boeuffermieraubrac.fr
RENCONTRER G. VIALA

Restaurant Le Belvédere - 11 Route Maquis Jean-Pierre
12340 Bozouls
Tél. : 05 65 44 92 66 - Mail : contact@belvedere-bozouls.com
www.belvedere-bozouls.com
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BCEUF FERMIER AUBRAC

FAUX-FILET DE BCEUF FERMIER AUBRAC

2 pers.

¢ 300 g de faux-filet de beeuf fermier Aubrac
persillé et maturé juste ce qu'il faut

e 2 tranches de petit potimarron

¢ | cépe

e 6 chataignes peyriéres (variété a griller)
* 2 chataignes marigoule (variété plus
grossiere)

¢ 30 g de lard gras

e vinaigre de Banyuls

® sauce soja

e huile de colza

Cuire les tranches de potimarron avec la peau et les peyrieres dans leau
bouillante salée. Démarrer le faux-filet taillé épais, paré et ficelé dans un
sautoir au beurre, finir au four et obtenir une cuisson saignante. Laisser re-
poser. Raper la mariegoule, sécher au four, tailler le lard finement, griller.
Mélanger mariegoule et rillons de lard. Réaliser la sauce a son goQt : obtenir
une « vinaigrette » peu acidulée et gourmande avec le vinaigre de Banyuls,
sauce soja et l'huile de colza.

Rissoler le potimarron, les peyrieres et cepe au gras de canard et un peu de
beurre. Assaisonner, chauffer et tailler la viande. Relever avec de la fleur de
sel et du poivre noir du moulin. Dresser le tout harmonieusement.
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BIOGRAPHIE SPECIAL LANDES - Novernbre 2016

[3 LAVIS DU JURY :

Le jury, est-ce parce qu'il est 100% masculin, attache une
importance capitale au gras de la viande, qui elle-méme a
une belle couleur. Peut-étre cependant que pour certains la
viande est un peu jeune.

Christophe ANDINE : « Une texture plus ferme que
fondante, qui résiste a la mache comme il faut. »

Jean COUSSEAU : « Le gras est bien réparti autour. C'est

une viande jeune c’est sGr mais j'ai aimé, le gras tres fin

t L he. C'est it.
Chef deux Etoiles et long en bouche. C’est un bon produit. »

du Relais de la Poste e .
Bertrand BIJASSON : « J'ai méme mangé mon morceau

de gras, fort onctueux et gouteux. »

JEAN

COUSSAU

e 0 o
\

Magescq, la maison Coussau est une institution, gardienne
de lesprit des Landes depuis prés de 75 ans. Maitre cuisinier

de France, grand chef Relais & Chateaux, membre du
College culinaire de France, Jean Coussau en est la figure tutélaire,
brillant par sa longévité dans le Guide Michelin : deux étoiles depuis
47 ans ! A ses cdtés, Annick, son épouse, et Jacques Coussau, son
frére, qui veille sur la salle et la cave. La quatriéme génération se
profile : Clémentine, la niéce, est déja en cuisine pour reprendre le
relais.
Pour les origines, il faut remonter a 1850... Les arrieres grands-
parents de Jean Coussau reprennent une auberge le long du chemin
de Saint-Jacques de Compostelle. A Herm, le grand-pére Coussau
prend la suite. Le pere de Jean s'installe a Magescq en 1952, parce
que les trajets en automobile étant le nouveau pelerinage, « il fallait
étre a coté de la Nationale 10 pour travailler a lépoque ». Aprés sa
formation a l'école hoteliere de Toulouse et plusieurs expériences
en France et en Europe, Jean Coussau revient a la maison familiale,
qu’il n'a dans un sens jamais quittée. Pour preuve, sa fidélité
absolue aux produits du terroir des Landes. Au Relais de la Poste,
le gourmet sait rien qu'a la carte ou il est. Par exemple, le chef né a
quelques kilometres de Magescq a pratiquement toujours travaillé
a chaque saison la fameuse asperge des Landes, en renouvelant
ses inspirations. Coté mer, le Jean des Sables, ouvert a Hossegor il
y a une dizaine d'années, est la table marine de la maison Coussau.
Et si Jean Coussau songe a passer la main, la reléve est assurée
avec sa niéce Clémentine qui le seconde déja en cuisine.

o

RENCONTRER J. COUSSAU ASSOCIATION BOEUF DE CHALOSSE
Relais de la Poste - 24 av. de Maremne 40140 Magescq 55 avenue du Général Gilliot - 40700 HAGETMAU
Tél: 05 58 47 70 25 - www.relaisposte.com Tél: 0558 06 07 02 - Email : boeuf-de-chalosse@wanadoo.fr

qualitelandes.com
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BOEUF DE CHALOSSE
Recette de Jean COUSSAU

COTE DE BOEUF AUX CEPES, SAUCE BEARNAISE

2pers. § #

INGREDIENTS :

e 1 cote de boeuf de Chalosse de 1 kg
* 600 g de cépes

¢ 5 échalotes

¢ 100 g de persil

¢ 1 botte d’estragon

e /i L de vinaigre de vin blanc
¢ 10 cl de vin blanc sec

¢ 300 g de beurre

* 8 ceufs

e ail , thym, laurier

¢ 1 dl d’huile d’arachide

e sel, poivre

PREPARATION :

Pour la préparation de la béarnaise : ciseler finement l'échalote et l'estragon.
Les déposer dans une sauteuse, mouiller avec le vinaigre et le vin blanc,
poivrer et laisser réduire a sec. Clarifier 200 g de beurre. Séparer les jaunes
d'ceuf des blancs et les ajouter a la réduction avec 8 cuilleres d’eau. Monter
au bain-marie jusqu'a consistance de nappage et lier au beurre clarifié.
Réserver au tiede.

Couper ensuite les cepes en belles tranches de 1 cm d’épaisseur et les cuire
a la poéle dans l'huile pendant 1 min de chaque coté. Cuire la cote de beeuf au
sautoir dans Uhuile et 50 g de beurre, avec lail, le thym et le laurier. Arroser
a la cuillere en retournant fréquemment pendant 10 min. Détailler la cote en
tranches épaisses.

Dresser harmonieusement sur une assiette avec les cepes que lon aura
sautés au beurre avec l'échalote et le persil puis, ajouter une quenelle de
sauce béarnaise.
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BIOGRAPHIE N°21 - Décembre 2016

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Au Déjeuner de Sousceyrac

PATRICK

LAGNES

CV de cuisinier soit orné de nobles adresses et de belles

gratifications. Le Grand Hotel des Carmes, le Cécilia, Le
Port Alma, La Tour d’Argent... S'il a beaucoup appris dans ce
clinquant, aujourd’hui il se fait militant de laccessible [menu a
30 € !) avec une cuisine fine, fraiche et douce qu’il offre, malgré
le nom du restaurant, aussi bien le midi que le soir.
Depuis tout petit, il est passionné par la cuisine. C'est un enfant
de la balle qui ne recoit pas la cuisine en héritage d’une famille
dans le giron de la sustentation. Alors, il multiplie les stages, en
boulangerie notamment, ce qui lui permet aujourd’hui de faire
son propre pain et ses viennoiseries pour les clients de l'hotel,
mais aussi chez tous ces chefs dont il fait mention du nom avec
admiration : Philippe Parc, Michel Roth, Tillet...
Au fil de cette carriere, de cet apprentissage, il passe par
tous les postes, patisseries, poissons, viandes... « C'est tres
riche et valorisant de toucher a tout ». Il aura aussi l'occasion
de remplacer pendant quelques temps Pierre Espinadel
au Déjeuner de Sousceyrac. Il en gardera le souvenir d’une
demeure typique, d'un endroit chaleureux. Alors, aprés 12 ans
passés a Paris, quand l'occasion se présente de racheter le lieu
et de retourner dans le Lot, c’est bien entendu une évidence.
Et la pression qui l'animait quand il servait Anne Sinclair ou
PPDA dans les salons du Ministére, il Uapplique maintenant a
U'exigence que demande une étoile mais toujours avec l'ambition
de faire a manger pour les habitants de son terroir. On se sent "' o

le bienvenu. CaVIa r
tre d'affi d '.des

I L a la modestie des gens élégamment discrets bien que son

RENCONTRER P. LAGNES CAVIA.R
Au Déjeuner De Sousceyrac 46190 Sousceyrac en Quercy ZAC de la Nau - 19240 Saint-Viance
Tél : 05 65 33 00 56 - www.au-dejeuner-de-sousceyrac.com Tél: 05 55 17 55 00 - commercial.caviar@orange.fr
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VIANDE MATUREE BLONDE DE GALICE
Recette de PATRICK LAGNES

FAUX FILET SUR 0S, MARINE ET LAQUE, CHAPELURE
DE LARD FERMIER ET RACINES DAUTOMNE

2 pers. ii

INGREDIENTS :

¢ 2 x 300 g de faux filet sur os

¢ 250 ml de sauce anglaise

¢ 250 ml de vinaigre de xéres

¢ 250 ml de sauce soja sucrée

¢ 250 ml de vinaigre de cidre

e 250 ml de jus de veau

¢ 250 gr de beurre

¢ 100 ml d"huile

¢ 250 g de creme liquide 30%

¢ 250 ml d’huile d’olive

¢ 200 g de lard fermier

¢ 1 botte de carottes fane

¢ 500 g d'oignons blanc des Cévennes
® 2 panais

e 2 cerfeuils tubéreux

¢ 1 bouquet de cerfeuil ou persil plat
¢ 250 g de champignons de Paris

e sel, poivre

PREPARATION :

A la trancheuse, couper le lard trés fin et mettre sur une plaque au four
a 100°. Apres le séchage, le passer au robot jusqu’a obtention de petites
chips qui seront parsemées sur la viande. Faire la sauce anglaise (réduc-
tion des 2 vinaigres + sauce soja sucrée a consistance sirupeuse + fond de
veau) et laisser réduire.

Monter ensuite la sauce au beurre et rectifier assaisonnement. Faire
mariner les pieces de beeuf dans cette sauce. Faire suer les oignons sans
coloration. Ajouter la créme liquide, puis rectifier l'assaisonnement. Eplu-
cher les carottes et les cerfeuils tubéreux et les faire cuire a l'anglaise.
Eplucher les panais, les passer a la mandoline trés fine et les faire frire a
Uhuile d'olive. Tourner les champignons de Paris, les faire colorer et cuire.
Saler, poivrer. Eqoutter les faux filets et les faire poéler dans Uhuile et le
beurre clarifié pendant 3 min de chaque coté.

Terminer la cuisson au four et laisser reposer la viande. Dressage de l'en-
semble et utiliser le cerfeuil en décoration.
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BIOGRAPHIE N°22 - Avril 2017

[3 LAVIS DU JURY :

Chef étoilé,
Grand Hotel de Saint Jean de Luz

CHRISTOPHE

GROSJEAN

ardi 7 février, les clients qui ont la chance d’avoir vue sur la
M cuisine ouverte - agencée ainsi depuis les récents travaux

de rénovation de ['établissement - ont bien senti une forme
d’émulation particuliere au sein de la brigade. Deux jours plus tard,
on comprenait que l'excitation était dle a cette étoile que décernait
le Michelin, au travail léger et créatif de Christophe Grosjean. Le A+
de la cuisine qui fait écho aux trois A qu'il a comme mots d’ordre :
Acidité, Assaisonnement et Aspect.
Les étoiles, il 'y acclimate depuis son plus jeune dge : des quinze
ans, alors que le Franc-Comtois débute son apprentissage dans
une maison étoilée du Puy-en-Velay avant de mener un tour de
France des tables étoilées, au Chabichou a Courchevel et chez les
freres Pourcel a Montpellier notamment. Puis, c’est l'envol pour
les Etats-Unis ot il passera plus de dix ans & apprivoiser cette
notion américaine d’ « exécutif chef », c’est a dire a étre un chef
qui manage les cuisines et les équipes, qui gére lhumain, les offres
autant que la carte. Un atout qu’il met au service du Grand Hotel
de Saint-Jean-de-Luz, ou s'il est chef du restaurant [Océan. C'est
lui également qui chapeaute la cuisine du bistrot Badia, ainsi que
la cuisine diététique (il a pour cela, suivi une formation chez Michel
Guérard).
Si aujourd’hui, sur la cote luzienne, il y a autant de joie que de
bon, n'oublions pas que le guide rouge avait déja identifié ce chef
talentueux alors qu'il était lincarnation de la gastronomie du
Chateau de Brindos dans la méme région.

Maison Régionale de 'Agriculture - Bd des Arcades
87060 Limoges cedex 2
RENCONTRER C. GROSJEAN Tél: 05551037 96 - Mob : 06 81 84 92 23

Grand Hotel St Jean-de-Luz - 43 Boulevard Thiers, 64500 St Jean-de-Luz www.label-viande-limousine.com
Tél : 05 59 26 35 36 - www.luzgrandhotel.fr

Q LIMOUSIN PROMOTION
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BCEUF LIMOUSIN

COTE DE BCEUF, LEGUMES DE SAISON GLACES,

SAUCE BORDELAISE

4 pers.

e | cote de beeuf de 1,2 kg
e 2 carottes

e 4 cerfeuils tubéreux

e 2 salsifis

e 4 échalotes

e Parures de viande rouge
e Sel

¢ Poivre

e 1 L devinrouge

Sortir la piece de beeuf a température ambiante 1 h avant cuisson. La
saler, la poivrer. Saisir la viande de chaque c6té dans une sauteuse afin de
former une légére croQte. Retirer la viande et mettre dans la sauteuse les
parures de viande rouge, les échalotes émincées. Colorer, dégraisser et
ajouter le vin rouge. Laisser cuire pendant 30 min.

Eplucher et laver les légumes. Les cuire dans une casserole d’eau avec
du sel et une noix de beurre. Recouvrir de papier sulfurisé et arréter la
cuisson a évaporation de l'eau. Ajouter quelques cuilléres de réduction
de sauce bordelaise pour glacer les légumes. Terminer la cuisson au four
a 180° pendant 12 min afin d’obtenir une température a cceur de 45°.
Laisser reposer la cote de beeuf 15 min avant de la trancher. Disposer les
légumes a coté et arroser de sauce.
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BIOGRAPHIE N°25 - Mars 2018

[3 LAVIS DU JURY :

Elevé au foin et a 'herbe, puis engraissé hiver au foin, le
fin gras du Mézenc a une saisonnalité trés marquée. On ne
le trouve que de février a juin. Méme un morceau comme la
basse cote a remporté tous les suffrages du jury, conquis
par cette viande persillée d’exception.

Xavier BEAUDIMENT : « On peut manger cette basse
cote grillée : cela prouve que la viande est bonne, avec du
godt. C'est un produit exceptionnel, qui en plus fait partie
de notre patrimoine. »

Roland VIGIER : « La viande a un bel aspect, une belle
couleur. Le produit est tendre avec de la méache en
bouche. ILy a un bon équilibre entre le gras et la viande.
C’est une viande qui est trés agréable a manger. »

Chef Bib Gourmand
Restaurant La Fleche d'Argent

Olivier SAID : « Une trés bonne viande, parfumée et pas

A Y M E R I C du tout filandreuse. La maturité est bien. Une trés bonne

qualité de viande. »

BARBARY

e Bib Gourmand décroché cette année salue déja le nouveau
I_départ pris au Princesse Flore. L'hotel cing étoiles a fait table

rase de son ancien restaurant et donné carte blanche en
cuisine a Aymeric Barbary. La mission du chef, arrivé fin 2016 a
tout juste 30 ans : reprendre en main équipe et carte autour d’'une
« cuisine fusion » pleine de « twists » et d'influences extérieures.
Diplomé du lycée hotelier de Chamaliéres, Aymeric Barbary
s'inspire de ses années en Angleterre pour oser des créations
audacieuses mais locavores et bien ancrées dans leur terroir.
Auvergnat pure souche, il commence chez Fabrice Dossonnet
(Le Pescalune a Pérignat-les-Sarliéve) puis chez Guy Lassausaie,
deux étoiles au guide Michelin a Lyon. Suivent deux séjours en
Angleterre, entre Londres et Birmingham. Aymeric Barbary en
revient avec une vision neuve, toute frontiére abolie, comme en
témoigne ce piccalilli de légumes marinés et épicés servi en sorbet
pour accompagner une viande de beeuf. A la carte également, des
influences asiatiques et une version végétarienne du menu. C'est
ca, explique-t-il, la cuisine fusion : une cuisine en pleine évolution,
qui mélange librement tradition et modernité. Mais qui sait d'ou elle
vient. S'il n’y avait qu’un chef a citer, ce serait Xavier Beaudiment,
« le grand frére » aux deux étoiles Michelin qui propose ses balades
végétales a Durtol.
Aymeric Barbary réfléchit d"ailleurs a créer un potager qui fournirait
la Fleche d'Argent, le restaurant du Princesse Flore. Lobjectif :
passer du jardin a l'assiette, sans intermédiaire.

0

RENCONTRER A. BARBARY : ASSOCIATION FIN GRAS DU MEZENC
La Fleche d’Argent - Au Princesse Flore - 5 place Allard Maison du Fin Gras, Le Bourg - 43430 CHAUDEYROLLES
63130 Royat Tél: 04 7156 17 67 - Mail : maisondufingras@orange.fr

Tél: 04 73 35 63 63 - www.princesse-flore-hotel.com www.aoc-fin-gras-du-mezenc.com



LE BCEUF AOP FIN GRAS

CROMESQUIS DE BASSE COTE DE BCEUF FIN GRAS DU MEZENC
BRAISE, PERSIL, COQUILLAGES ET PANAIS

4 pers.

* 1/2 basse cote de beeuf fin gras du Préparer le persil en gelée : mixer la botte de persil avec 500 ml d'eau
Mézenc glacée. Passer au chinois pour extraire le jus. Chauffer avec 10 feuilles
e 2 panais de gélatine. Laisser prendre au frais. Braiser la basse cote de beeuf puis
e coriandre effilocher la viande. Incorporer les herbes hachées (coriandre, ciboulette,
e ciboulette les brins de persil], U'échalote préalablement confite au vin rouge, la
e | botte de persil plus quelques brins moutarde. Saler, poivrer. Ajouter les copeaux de foie gras. Faire cuire les
e échalote panais dans un bouillon de légumes et les réduire en purée mousseline.
e moutarde Agrémenter de beurre, de sel, de poivre et de cardamome noire. Servir
e sel, poivre avec le persil en gelée et quelques coquillages cuits a la mariniére
e copeaux de foie gras (coques, palourdes, couteaux).

e bouillon de légumes

¢ 10 feuilles de gélatine

e beurre

e cardamome noire

* coquillages (coques, palourdes, couteaux]
pour la présentation
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BIOGRAPHIE N°26 - Avril 2018

[®Y LAVIS DU JURY :

MOF
Cuisinier

OLIVIER

BRULARD

our dessiner le parcours du chef normand il faut
impérativement faire appel a trois fusains : sa grand-mere,

son maitre d'apprentissage et Roland Durand qui furent ses
révélations, ses tuteurs, ses protecteurs. Trop bon éléve a lécole, il
a du se battre pour entrer en apprentissage ; pourtant impensable
de choisir une autre voie tant la cuisine était chez et autour de lui,
une vraie philosophie hédoniste, la passion de faire plaisir.
D’abord chaperonné par son maitre d’'apprentissage qui Uenvoie
chez le MOF Roland Durand au Sofitel Sévres ou il découvre une
brigade de soixante personnes, c’est ensuite ce dernier qui va lui
« faire » sa carriére, et qui aprés son service militaire aupres du
chef d’Etat Major de lArmée de lAir, l'envoie chez Alain Chapel.
A Lyon il n’y a pas de hiérarchie et Olivier Brulard, comme tous,
est simplement cuisinier. Il y restera quatre ans avant que M.
Durand « l'envoie » parfaire sa formation chez Michel Guérard ou il
rencontrera son épouse. Ensemble ils partent dans le Sud-Est pour
accompagner Jacques Maximin qui ouvre le Théatre. De retour
aux c6tés de Roland Durand au Pré Catelan, il laccompagne dans
la reconquéte de la seconde étoile (ce qui est chose faite lannée
suivante) et lui, le coache et laccompagne pour passer le concours
de MOF. Récupérer une seconde étoile devient presque une
spécialité quand il quitte le 16°™ et s'installe a la Réserve Beaulieu
quiy retrouve son deuxieme éclat. Dans la carriére d'Olivier Brulard
on revient souvent quelque part, il était normal de revenir dix ans
aprés son premier poste chez M. Guérard. Modeste, il souligne
comme compagnon de carriere son second, Nicolas Bouilt qui lui
reste fidele depuis plus de douze ans.

Association de défense Beeuf de Bazas
2 Lagrange Est - 33430 BAZAS
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COTE DE BCEUF

COTE DE BCEUF DE BAZAS CUITE AU SAUTOIR,
COQUILLETTES « ROSSINI» DE PRINTEMPS

2 pers.

e | cote de boeuf de Bazas de 700 g

e 2 escalopes de foie gras cru de 40 g
e 3 cl d’huile de pépin de raisin

¢ 60 g de beurre

e 5 cl de jus de beeuf

¢ 3 cl de Cognac

e 2 petites oignasses

e | petit aillet

¢ 10 feuilles de persil plat

¢ 40 g de coquillettes

¢ 1 bande de lasagne de 20 g

* 160 g de carottes jaunes et oranges
* 80 g d ‘asperge verte

¢ 1 branche d’estragon et de cerfeuil
¢ 10 g de foie gras cuit

¢ 120 g de creme

¢ 20 g de Parmesan

e 1 pincée de sucre

e sel et poivre du moulin

Faire 2 rubans d'asperge et couper le reste. Cuire a l'eau 12 minutes
la lasagne, 4 minutes les coquillettes. Couper la lasagne en bandes et
chemiser 2 cercles. Fouetter 20g de creme. Saler la cdte et la cuire au sautoir.
Ajouter le beurre et poursuivre en arrosant. Déglacer au Cognac. Faire des
billes de carottes. Cuire a l'eau avec 10 g de beurre, sel et sucre. Egoutter et
verser la creme dans le jus de cuisson. A reprise de 'ébullition, ajouter les
asperges. Réserver les biseaux et mixer la creme avec le foie gras. Mélanger
dans la creme, les légumes, les pates et les herbes. Remplir 2 cercles. Y
poser une cuillere de creme et parmesan. Gratiner. Poéler les escalopes
de foie, les poser sur les gratins avec du parmesan et asperges. Couper
la cOte en tranches, parsemer d’oignasse, aillet et persil ciselés. Dresser.
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BIOGRAPHIE N°21 - Décembre 2016

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Pont de U'Ouysse

STEPHANE

CHAMBON

‘enfant du lot a commencé sa formation au lycée hotelier
I_de Brive avec un BTS et BTH ainsi qu'un CAP patissier,

chocolatier, confiseur avant de parcourir le monde de
Londres a Dubai en passant par Manille et Aman. Aprés ces
douze années d'expatriation il revient chez lui, a la téte de
cette étoile familiale : son frére en salle et ses parents toujours
présents. En représentant de la cinquiéme génération il célébre
le retour aux sources et aux plats iconiques de 'Ouysse. Mais
piano son pere lui a laissé les rennes du restaurant, qu’il quitte
en 2011 se consacrant davantage a la gestion du bistrot de Brive.
Mathieu sont frére est cependant toujours a ses c6tés. Parce que
sur les rives de 'Ouysse c’est bien une histoire de famille qui
s'écrit depuis plusieurs générations. Si l'on continue a y faire
des anguilles au vert jus, c’est parce que les clients venaient
pour déguster du poisson de riviere, lune des spécialités de
cette maison sise sur 'Ouysse. Mais ce n’est pas parce qu'ils
sont bien ancrés dans leur terre qu’ils ne sont pas ouverts au
monde ; d'ailleurs probablement parce que ses nombreux
postes a travers le monde lui ont ouvert les yeux et l'esprit, la
brigade actuelle du Pont de l'Ouysse ressemble a s'y méprendre
a une publicité Benetton, avec des philippins, indiens, brésiliens,
chiliens et suédois... ! Dernier projet en date l'ouverture de ce
gite avec six chambres juste derriére U'hdtel qui surplombe le

cours d’'eau. Et au milieu coule une riviere...
SAINT-CIZY

. TAMILLE .
. VACCART .

CHEMIN DES VIGNES - 31220 CAZERES
Tél. : 06 24 70 82 58 - Mail : earlsaintcizy.vaccari@gmail.com
RENCONTRERS. CHAMBON www.vaccari-saintcizy.fr
Pont De Louysse 46200 Lacave
Tél. : 05 65 37 87 04 - www.lepontdelouysse.com

Q EARL SAINT-CIZY (FAMILLE VACCARI)
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TOURNEDOS DE BCEUF
Recette de Stéphane CHAMBON

EFFEUILLE DE FILET DE BCEUF SAINT-CIZY A LA TRUFFE DU
PERIGORD, TERRINE DE CEPES ET ARTICHAUT BARIGOULE

2pers. § ¥

INGREDIENTS :

* 300 g de filet de beeuf

* 10 g de truffe

e 2 tranches de foie gras
200 g de cépes

e 20 cl de créeme

* 2 ceufs

e 4 artichauts violets

* 30 g de poitrine de porc
e /2 oignon

¢ 10 cl de vin blanc

¢ 30 cl de fond de volaille
* 10 cl de sauce Périgueux
e Ail, persil, bouquet garni, huile d’olive
e Sel, poivre

PREPARATION :

Couper le filet en tranches, reconstituer un tournedos en alternant tranches
de viande et truffe. Faire suer les cépes, assaisonner. Ajouter lail et le persil
haché. Mélanger la créeme, les ceufs, assaisonner. Chemiser une terrine et la
monter en alternant les cépes et l'appareil a creme prise, et cuire au four au
bain marie pendant 1h a 160°C. Couper a froid de belles tranches de terrine.
Faire la barigoule en suant les oignons et la poitrine de porc. Ajouter le vin
blanc, le fond, le bouquet garni, laisser cuire 20 min. Tourner les artichauts
et les vider, les cuire dans la barigoule. Cuire le tournedos au beurre dans
une poéle, assaisonner. Cuire la tranche de foie gras de canard et la disposer
sur le tournedos. Dresser l'assiette et napper de sauce Périgueux montée
au beurre.
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BIOGRAPHIE N°28 - Octobre 2018

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant 'Hysope

NICOLAS

DURIF

‘est un rochelais d'adoption qui a fait ses classes dés
lapprentissage dans sa région natale, Alsace. Ensuite

c’est un bref passage au Georges V, puis a Gstaad avant de
se révéler a Nimes. C'est d'ailleurs le chef patissier avec lequel
il travaille dans le Sud qui lui apprend qu’une place se libere
chez Grégory Coutanceau. Le voici donc en bord de mer sur le
territoire originel de son épouse.
Sur les terres charentaises, il travaille donc trois ans chez le
frere du chef doublement étoilé, puis a la Corderie Royale a
Rochefort pendant huit ans ; jusqu’au moment ou le désir de
sont propre établissement devient fulgurant. Il s'installe donc a
La Jarry a quelques kilomeétres de La Rochelle. Trois ans a peine
aprés le premier diner servi, son travail se voit auréolé d'une
divine étoile. Il confesse cependant ne jamais avoir travaillé
pour, et ne travaillera donc pas pour la seconde. Son seul
leitmotiv étant de faire plaisir aux clients, de sortir des sentiers
battus, détonner, de faire découvrir des plantes aromatiques
rares, comme celle dont son restaurant porte le nom, Uhysope.
Il travaille également beaucoup le poisson, qui compose 80% de
sa carte et s'approvisionne quotidiennement avec joie a la criée
de La Rochelle. Ils ne sont que trois en cuisine, c’est donc « du
sport », mais le sport est si bon pour la santé... et pour le palais !

o i

REX DU POITOU®

LE LAPIN DES ROIS

SAS ADAC
Q 24 CHEMIN DES CHATELIERS - 17470 DAMPIERRE-SUR-BOUTONNE
Tél : 05 46 26 27 44 - Mail : adac17470@gmail.com

www.rex-du-poitou.fr
RENCONTRER N. DURIF :

L'Hysope - 25 Rue de lAurore - 17220 LA JARRIE
Tél : 0546 685221 - www.lhysope.fr
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LAPIN « REX DU POITOU »

RABLE DE LAPIN REX DU POITOUA LA MOUTARDE D'ABSINTHE,HUMITA
MENDOCINA, CHUTNEY DE TOMATILLOS, CLEMENTINES AU CURRY

2 pers.

e 1 rable de lapin Rex du Poitou

¢ 200 g de tomatillos

¢ 100 g de mais

¢ 20 g de poivrons rouges
¢ 50 g d'oignons ciselés
¢ 1 tomate

e 5 cl de lait

® 3 gousses d'ail

e 2 clémentines

¢ 20 g de gingembre

¢ 8 cl de vinaigre de cidre
¢ 10 g de miel

¢ 30 cl de sauce soja

¢ 8 cl d'absinthe

e cornichons

e 1 L dejus de veau

¢ 100 g de sucre

e Sel, poivre

* Huile d'olive, d’arachide

e Canelle, curry, geniévre, clous de girofle

La veille, mélanger tomatillos, 30 g d'oignons, deux gousses, gingembre, vi-
naigre et miel et faire compoter. Le lendemain, désosser le rable, le colorer a
Uhuile. Mixer la moutarde avec le poivre, 10 g de genievre, 6 clous de girofle,
2 g de canelle, 15 cl d’huile d'arachide et l'absinthe et en badigeonner le la-
pin. Enfourner 7 min a 160°. Faire revenir 20 g d’oignons avec le poivron, une
gousse. Ajouter la tomate et le mais, cuire 10 min a feu doux puis ajouter le
lait et la canelle, asaisonner et mixer. Prélever le jus d’'une clémentine et les
suprémes de la seconde. Faire bouillir le jus avec du curry. Réserver. Faire un
caramel avec le sucre, déglacer au soja, ajouter les cornichons et réduire au
quart, verser le jus de veau et réduire. Dresser harmonieusement tous les
elements autour du rable.
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BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant le Parfum des Délices

EMILIE

ROUSSEY

és le college, Emilie sait que son avenir professionnel
se dessinera en cuisine. Elle poursuit donc un BTS en

restauration. C'est alors qu’elle est en poste au restaurant
de Uhotel des Airelles a Courchevel qu'elle rencontre Thomas.
Avant qu’ils n"ouvrent leur établissement, elle travaille chez la chef
étoilée de sa région, Nicole Fagegaltier, en cuisine puis en salle afin
d’appréhender tous les secteurs de la restauration.

Voyager, quitter sa région natale c’est souvent source d’une grande
richesse, et parfois écrit comme une page de karma. C'est le cas
pour Emilie, qui en plus de perfectionner son apprentissage sur les
cimes de Courchevel, y rencontre celui avec qui elle fera sa vie, et sa
cuisine. Dés lors que ces deux se concoivent comme un duo, il leur
apparait évident d’ouvrir leur propre établissement ou ils pourront
décliner cette partition culinaire qui s'envisage a deux. Le couple
comme moteur, et U'échange comme présupposé a la création :
il y a deux chefs autour des pianos du Parfum des Délices. S'ils
ne trouvent pas aussitot que leur projet professionnel est décidé
l'établissement idoine, quand ils découvrent le Parfum des Délices,
c’est une évidence : c’est ici que leur création s'incarnera.

Depuis 2 ans maintenant, ils y proposent une cuisine inspirée par
leurs retours de marché de Rodez bihebdomadaires et avec une
forte identité qui est la leur. Chaque matin, ils sont tous deux en
cuisine, a magnifier les produits dont la région leur fait cadeau,
s'intégrant aux grandes lettres de la richesse gastronomique de

[Aveyron.
RENCONTRER E. ROUSSEY MAISON CONQUET
Restaurant Le Parfum des Délices - 24 Place du Bourg 12000 Rodez ZA la Poujade - 12210 LAGUIOLE
Tél. : 05 65 68 95 00 - Mail : emiliethomas.roussey@gmail.com Tél: 05655151 04 - Mail : contact@maison-conquet.fr
www.leparfumdesdelices.fr www.maison-conquet.fr
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SAUCISSE FRAICHE AU COUTEAU

SAVEUR D’AUTOMNE AUTOUR DE LA SAUCISSE FRAICHE

ET DU SESAME

2 pers.

¢ 300 g de butternut

¢ 260 g de saucisse fraiche
¢ 35 g de jus de poires de Pruines
e 25 g de céleri branche

e 25 g de cepes crus

e 1 cépe (env. 100 g)

e 1 poire Williams

¢ 2 tranches de pain

¢ 10 g de cébette

¢ 10 g d’huile de sésame

¢ 10 g d’huile d’olive

¢ 10 g de beurre

¢ 10 g de vin blanc

¢ 5 g de mélange de sésame noir et doré

¢ 5 g de citron confit au sel.

Préparer une vinaigrette avec le jus de poire, les huiles, le mélange de
sésames, 2 g de zeste de citron et assaisonner. Réaliser ensuite des rillettes
de saucisses.

Oter le boyau de la saucisse et écraser la chair. Faire revenir dans une poéle
avec un peu d’huile. Tailler le céleri branche et le cépe en brunoise.

Emincer la cébette et 3 g de citron confit. Mélanger le tout avec la chair de
saucisse cuite et ajouter le zeste de clémentine. Eplucher le butternut.
Mettre a cuire au four environ 10 a 15 min a 180° avec le beurre, le vin blanc
et un peu de sel. Une fois cuit, récupérer 100 gr pour mixer et l'ajouter a la
rillette.

Tailler la poire préalablement épluchée de la méme taille que le butternut
et réserver. Tailler deux belles tranches dans le cépe puis couper le reste en
cubes et les faire revenir a la poéle dans un peu de beurre. Tailler la saucisse
fraiche en troncons puis la faire cuire a la poéle avec un peu d'huile. Faire
griller les deux tranches de pain. Dresser le tour harmonieusement.
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BIOGRAPHIE SPECIAL LANDES - Novernbre 2016

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef Traiteur

ARNAUD

BOP

L a Uhistoire de famille en héritage et son parcours qui vient

enrichir le nom. Un grand pére boucher, un pére charcutier

et lui méme chef : la Maison Bop devient le triumvirat parfait
pour les gourmands du Sud-Ouest. Apres une formation au lycée
hételier de Capbreton puis a Toulouse, il se forme chez Michel
Sarran, au Chapon Fin a Bordeaux, et en Suisse. Ces différentes
adresses enrichissent sa vision de la cuisine, méditerranéenne
a Toulouse, traditionnelle dans l'étoilé bordelais...

A cela s'ajoute une curiosité, une envie de saveurs asiatiques,
sans oublier la véritable qualité du produit premier que lui ont
inculqué les deux générations qui lont précédé. Mais il n'est
pas un monomaniaque de la viande. Au contraire, il a longtemps
préféré préparer le poisson. Aujourd’hui, on retrouve autanta son
menu de traiteur cocktail un maki de thon mariné au soja qu'un
sushi de compression de joue de beeuf comme un bourguignon.
Cette finesse des recettes, cette recherche gustative élégante
peut tout autant s'associer a un méchoui : ici, pur produit et
pures idées s'allient pour répondre a l'envie des clients pour
leurs événements.

Son retour sur les terres natales a aussi permis de développer
la partie « plats cuisinés » de la boucherie charcuterie, avec
un tel succés que les Biarrots vont pouvoir aussi en profiter
prochainement !

Q

FERME LA BRUYERE
RENCONTRER A. BOP Gilles PECASTAING
1 Rue du Treize Juin, 40800 Aire-sur-UAdour - Tél: 0558 71 61 96 Facebook : Le prince noir de Biscay
Sous les Halles, 40800 Aire-sur lAdour - Tél : 05 58 71 87 89 Mail : direction(dferme-la-bruyere.com
www.la-maison-bop.fr www.ferme-la-bruyere.com
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CARRE DE COTES
Recette de Arnaud BOP

CARRE DE PORC EN CROUTE DE CEPES

2pers. ¥ #

INGREDIENTS :

e | carré de porc

¢ 100 g de crépine

e 4 jolis cepes

¢ 10 oignons grelots
e 2 pommes de terre
e 3 figues

¢ 1 botte de persil plat
e 2 gousses d'ail

¢ 100 g de chapelure
¢ 30 g de miel

¢ 1 blanc d'oeuf

e ] c. a café de sucre
¢ 1 noix de beurre

PREPARATION :

Désosser (ou demander au boucher) le carré de porc, puis le faire colorer
coté graisse. Nettoyer les cepes puis les couper en cubes. Passer les cépes
a la poéle pour leur donner une petite coloration. Hacher le persil et lail, les
mélanger a la chapelure, le blanc d'ceuf et les cepes refroidis. Disposer cette
farce sur le carré coté cotes, puis enrouler toute cette préparation avec la
crépine.

Dans une cocotte, faire chauffer Uhuile d'olive, colorer légerement les faces du
roti puis enfourner a four chaud a 180° pendant 45 min. Eplucher les oignons
grelots et les pommes de terre. A laide d’une cuillére & pomme parisienne,
faire des boules avec les pommes de terre.

Dans une sauteuse, jeter les boules et les oignons, mouiller a couvert avec
de l'eau, ajouter une belle pincée de sucre en poudre et une grosse noix de
beurre.

Laisser mijoter jusqu’a ce que la préparation commence a se colorer. Faire
chauffer une poéle avec le miel. Une fois porté a ébullition, ajouter les figues
coupées en 2 coté chair, puis dresser harmonieusement le tout.
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BIOGRAPHIE N°20 - Juin 2016

[3Y LAVIS DU JURY :

Maftre restaurateur

CHRISTOPHE

BOURRISSOUX

aitre Restaurateur : pour Christophe Bourrissoux, ce
M titre obtenu en 2011 n’est pas la pour impressionner le

client mais simplement pour le mettre en confiance.
Ce chef cuisinier, qui se décrit plus comme un ambassadeur
de la bonne chere que de la haute gastronomie, se laisse avant
tout guider par les émotions. Dans son restaurant du Barp, a
mi-chemin entre la forét landaise et le Bassin d'Arcachon, il
rend hommage depuis plus de 15 ans au Sud-Ouest et a ses
producteurs.
La rondeur de Christophe Bourrissoux s'arréte a son
intransigeance : pas de colorants ni d'additifs, les produits
qu’il cuisine dans son restaurant du Barp sont frais et locaux.
Ce chef qui a d’abord fait le tour du monde avant de s’installer
défend l'aspect mémoriel de la cuisine. Il aime ainsi a dire
que la meilleure récompense c'est « quand un client retrouve
le golt du civet de sa grande tante ». Il a d’ailleurs lui-méme
recréé d'apres ses souvenirs gustatifs les recettes de sa défunte
mere. Pendant les 7 années de leur présence au Résinier, ses
apprentis ont eux aussi le temps d’apprendre. « Papa poule »,
comme il aime a se définir, Christophe Bourrissoux les incite a
préparer le plus de dipldmes possibles : CAP, BEP mais aussi les
mentions en boulangerie, patisserie et charcuterie. S'il cultive
Uesprit de famille, il revendique également celui du terroir. Sur
le site internet du restaurant, la brigade est présentée comme
une équipe de rugby, parée du béret noir traditionnel du Pays
Basque. De quoi incarner pleinement son slogan : « et la
tradition devient moderne »...

MAITRE COCHON
Qualit¢ & Tradition

Q MAITRE COCHON

Z. de Grelet, Rue Louis Pergaud -16000 ANGOULEME
RENCONTRER C. BOURRISSOUX : www.maitrecochon.fr
LE RESINIER - 68, avenue des Pyrénées 33114 LE BARP
Tél. : 05 56 88 60 07 - www.leresinier.com
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CARRE DE COCHON PAYSAN
Recette de Christophe BOURRISSOUX

CARRE DE PORC EN CROUTE DE NOISETTES ET DE PIGNONS,
PRUNEAUX ARMAGNAC

Bpers.fittiiie

INGREDIENTS :

e 1,8 kg de carré de porc

¢ 200 g de talon de jambon
¢ | bocal de graisse de canard
¢ 50 cl d’Armagnac

* 11 échalotes

e 3 tétes d'ail

¢ 500 g de pruneaux

¢ 100 g de pignons de pins
* 100 g de noisettes

¢ 10 champignons de Paris
e 6 tomates

e 3 ceufs entiers

e | blanc d’ceuf

¢ 1 bol de chapelure

e persil, cerfeuil

e sel, poivre

PREPARATION :

Faire colorer le carré de porc dans une casserole. Préparer la farce avec le
jambon et sa couenne et 1 échalote. Farcir les champignons avec la farce.
Imbiber les pruneaux dans l'armagnac.

Préparer la compotée de tomates : couper les tomates en dés, ajouter 1 écha-
lote et lail émincés, le sel et le poivre. Mixer les noisettes et les pignons
et ciseler les herbes. Mélanger le tout avec la chapelure et le blanc d’ceuf.
Napper le carré de porc avec cette préparation pour former une crodte. Faire
confire 8 échalotes entiéres dans la graisse de canard pendant 1 h. Faire
réduire a feu doux les pruneaux dans l'armagnac avec une échalote ciselée
pendant 1 h. Cuire le carré de porc a four chaud (180 °) pendant 50 min. Cuire
les champignons farcis a 180° pendant 20 min. Rectifier l'assaisonnement et
dresser le tout.
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BIOGRAPHIE N°23 - Juin 2017

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef cuisinier
Ha Restaurant

GREGOIRE

ROUSSEAU

convergence entre réve, liberté et tradition. De sa grand-

mere, il hérite le golt de la cuisine, elle qui a d’abord dirigé
un Relais & Chéateaux avant d'ouvrir son propre restaurant o,
dés son plus jeune age, Grégoire travaille. De la tradition, il
en puise également lors de ses passages chez les étoilés : au
Saint-James, au Plaza Athénée, au Santi Santimaria... mais son
réve, il laccomplit en son nom, avec une cuisine personnelle,
improvisée et libre a 'ADN périgourdin, mais pas que !
Grégoire Rousseau définit ainsi sa cuisine « une base francaise
classique, avec du Périgord dedans, mais pas que. Des
produits locaux, de la terre, de la mer. Et beaucoup de liberté,
d’improvisation, au jour le jour ». Donc une carte qui change
quotidiennement, avec des plats a partager ou pour soi, des plats
a manger avec les doigts... Rue du H3, du nom de cet ancien fort,
Grégoire Rousseau a développé davantage qu’un simple projet
professionnel : un réel projet de vie « avec quelques principes tres
simples qui sont les fondamentaux de son métier : la qualité de
lUaccueil, un service attentif et une assiette précise ».

| a cuisine de Grégoire Rousseau, c'est le point de

Tout au long de son parcours, il a acquis la technique, a travaillé
au sein de grosses brigades, a relevé les challenges (il maintient
U'étoile a Abbaye Saint-Ambroix et se voit récompensé d’'une
troisiéme toque au Gault Millau), jusqu’a aujourd’hui ou il met
a lhonneur le feeling, lintuition, la surprise et surtout le tres
trés bon !

LIMOUSIN PROMOTION
Maison Régionale de l'Agriculture - Bd des Arcades
Q 87060 Limoges cedex 2
Tél: 05 55 10 37 96 - Mail : direction@blasonprestige.com

RENCONTRER G. ROUSSEAU www.label-viande-limousine.com
Ha Restaurant, 50 Rue du H&, 33000 Bordeaux
Tél.: 0557 83 77 10 - www.ha-restaurant.fr
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PORC DU LIMOUSIN
Recette de Grégoire ROUSSEAU

ROND DE TRANCHE DE PORC, CACAHOUETES ET TAMARIN

hpers.§i¥ ¢

INGREDIENTS :

e 1 cote de beeuf de 1,2 kg
e 2 carottes

e 4 cerfeuils tubéreux

o 2 salsifis

e 4 échalotes

e Parures de viande rouge
¢ Sel

¢ Poivre

e 1L devin rouge

PREPARATION :

Sortir la piece de beeuf a température ambiante 1 h avant cuisson. La
saler, la poivrer. Saisir la viande de chaque c6té dans une sauteuse afin de
former une légere crolte. Retirer la viande et mettre dans la sauteuse les
parures de viande rouge, les échalotes émincées. Colorer, dégraisser et
ajouter le vin rouge. Laisser cuire pendant 30 min.

Eplucher et laver les légumes. Les cuire dans une casserole d’eau avec
du sel et une noix de beurre. Recouvrir de papier sulfurisé et arréter la
cuisson a évaporation de l'eau. Ajouter quelques cuilléeres de réduction
de sauce bordelaise pour glacer les légumes. Terminer la cuisson au four
a 180° pendant 12 min afin d’obtenir une température a coeur de 45°.
Laisser reposer la cote de beeuf 15 min avant de la trancher. Disposer les
légumes a coté et arroser de sauce.
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ASSOCIATION PRODUITS

FERMIERS DU SUD-OUEST

1 UI

50

C

-
W Candice Ménard - journaliste

° Label Rouge

30 ans d'authenticité, ca s'explique, ca se savoure ! Le Porc Fermier du Sud-Ouest
élevé en plein-air est la promesse d'une viande saine et tendre de qualité supérieure.

Fondée 1988, I'association Produits
fermiers du Sud-Ouest veille au
respect de [I'application d'un
cahier des charges trés stricts et se
soumet & des controles réguliers et
permanents. La production plein-air,
une alimentation naturelle, le respect
de I'environnement et la protection
animale sont au coeur de cette
démarche de qualité. Les partenaires
de la filiere, éleveurs, fabricants

d’aliments, transporteurs, abatteurs,
découpeurs et distributeurs portent
également une attention particuliere
au maintien d'une totale tracabilité
fout au long des différentes étapes
de la production.

Le groupement dispose & ce jour
de 6 Labels Rouge, & savoir : 1 Label
Rouge en viande fraiche de Porc
(Porc Fermier du Sud-Ouest) ainsi
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que 5 Labels Rouge en charcuterie
salaisons  (Jambon sec de porc
fermier, Saucisson et saucisse séche
de porc fermier, Jambon cuit jambon
cuit de porc fermier, Saucisse fraiche
de porc fermier, Paté de porc
fermier). L' obtention en 2013 de I'lGP
(Indication Géographique Protégée)
contribue aussi & démarquer cette
production porcine de qualité dans
la distribution.



ALIMENTATION EN CONTINU ET EN

LIBRE-SERVICE 100 % VEGETALE ET

MINERALE.

Les plus fins gourmets plébiscitent
unanimement le Porc Fermier du
Sud-Ouest élevé en plein-air qui
est frés apprécié pour sa saveur
incomparable. Juteuse et tendre
a souhait, cette vionde ferme de
couleur foncée au goUt intense,
n‘exsude pas d la cuisson et présente
des qualités  physico-chimiques
particuliéres comme notamment
un faux élevé d'acides gras
insafurés (pres de 60%), essentiels &
I'organisme humain.

Issu d'un élevage en plein air & taille
humaine (90 porcs par hectare et
par an), les porcs fermiers du Sud-
Ouest disposent d'une alimenta-
fion en continu et en libre-service
100 % végétale et minérale (céréales
nobles produites localement sans

OGM). lIs profitent également d'un
vaste espace extérieur herbeux avec
des parcours arborés et ombragés
ou ils s’ébattent en toute liberté afin
de maintenir leur comportement
fouisseur et naturel. Les installations
des éleveurs sont aménagées pour
la protection de I'envi-
ronnement : Les par-
cours sonft maitrisés,
fertilisés naturellement,
remis en culfure apres
chaque bande et en-
herbés apres la période
d'exploitation  fout en
limitant 1o production
de nitrates et les nuisances olfactives.

Le porc passe naturellement 80 %

de son femps & se reposer, c'est
pourquoi, des zones de couchage

Q

Association Produits fermiers du Sud-Ouest

6 place Brossers - 64300 Orthez France
www. produits-fermiers-sud-ouest.com

« Les installations
des éleveurs sont
aménagées pour
la protection de
I'environnement. »

confortables sont aménagées de
maniére optimale en fonction de
la saison. De fagon plus pratique,
la mise en place d'anneau nasal
est fotalement proscrite et un
suivi sanitaire pour la prévention
des maladies est assuré par un
vétérinaire fout au
long de l'année.
En moyenne aprés
200 jours, les porcs
sont abattus & un
poids vif d’environ
120 kg, un poids
qui est neftement
supérieur & la
moyenne nationale et européenne.
Des aires d'embarquement sont
créées afin de limiter le stress et
garantir une bonne qualité des
viandes et la sécurité des personnes.
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BIOGRAPHIE N°24 - Novermbre 2017

[3 LAVIS DU JURY :

Second de cuisine
L' Aubergade

ANTHONY

CHAPELLE

i le diable se cache dans les détails, alors Anthony Chapelle
Sest probablement le meilleur exorciste des cuisines de

lAubergade. Arrivé a Puymirol en 2012, le second de Michel
Trama traque d'une main de fer limperfection pour travailler de
lautre, tout en velours, sur la plus petite subtilité. Un zeste de
combava, le fameux agrume vert, peut transformer un pigeon.
Cette précision d’'horloger, Anthony Chapelle l'a acquise aprés un
parcours d’exception aupres de Yannick Alléno, Eric Frechon ou
Jean-Louis Nomicos.
Son CV estimpressionnant tant il cumule les meilleures références.
Aprés une école hételiere a Saint-Yrieix, prés d’Angouléme, Anthony
Chapelle tente sa chance a Paris. Il commence a Uhdtel Scribe,
dans la brigade de Yannick Alléno, passe chez le Meilleur Ouvrier
de France Gérard Besson, rejoint un autre MOF, Eric Frechon au
Bristol, et reste trois ans au Lasserre, aupres du grand Jean-Louis
Nomicos. Méme Ulysse finit par revenir au pays : aprés pareille
odyssée, Anthony Chapelle regagne le Sud-Ouest en 2010 chez
Michel Portos, en pleine heure de gloire au Saint-James a Bouliac.
ILn’y a pas d’ambition arriviste dans ce parcours. Anthony Chapelle
n'a jamais songé a un plan de carriere. Dans ce métier tellement
exigeant, tout Uintéresse : il dévore méme la presse spécialisée, des
magazines grands publics jusqu’aux titres les plus pointus. Alors,
autant aller chez les meilleurs car c’est la qu'on apprend le mieux.
Michel Trama Lui fait franchir un cap a son arrivée a lAubergade : il
est promu second de la table étoilée et chef de lAuberge de la Poule
d’or. Ce qu'il a appris depuis ? « A mieux golter les choses ».

PRODUITS FERMIERS DU SUD-OUEST
Av. Henri Germain EDELSBOUR - BP 13 - 64304 ORTHEZ CEDEX
MARTIAL FERRAND
RENCONTRER A. CHAPELLE : Tél: 06 12 58 57 54 - Mail : fpeyoaguia@wanadoo.fr

L' Aubergade 52 rue Royale - 47270 Puymirol
Tél: 05 53 95 31 46 - www.aubergade.com
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CARRE DE PORC FERMIER
Recette d’Anthony CHAPELLE

CARRE DE PORC AUX EPICES, POLENTA
CROUSTILLANTE, FIGUES ET OIGNONS CARAMELISES

2 pers. § §

INGREDIENTS :

e 1 carré de porc de 600 g

e 4 gr de coriandre, 2 g de poivre

e 2 g de cardamome verte

¢ 3 g de genievre

¢ 1 g de piment de Jamaique.

La polenta : 100 g de polenta, 200 g

de creme liquide, 300 g de lait, 100 g

de mascarpone, 5 g de sel fin, 0,5 g de
muscade, 12 g de fromage Osso-lraty

ou parmesan rapé.

Garniture : 1 cceur de céleri branche, 20g
de farine a tempura, 20 g d’eau gazeuse, 4
figues de Solies, 2 oignons.

La sauce : 100 gr de jus de porc, 1 L de

vin rouge, 1 baton de cannelle, 1 étoile de
badiane, 80 g de sucre semoule, 4 gousses
de cardamome verte, 1 zeste d’orange, 1
zeste de citron.

PREPARATION :

Préparer la viande : tailler le carré de porc en filet. Saler, poivrer, rouler
dans un papier film transparent et cuire 30 min au four vapeur a 66° (ou
au bain-marie).

Pendant ce temps, faire bouillir le vin, flamber et ajouter le sucre, les
agrumes et les épices pour la sauce. Tailler les figues en tranche (8 mm
a 1 cm) et faire mariner dans le vin chaud. Préparer la polenta : dans une
casserole, mélanger la polenta, la créme, le lait, les fromages, la muscade
et le sel. Cuire 4 min aprés ébullition. Etaler ensuite entre 2 feuilles de
papier sulfurisé. Réaliser la tempura : mélanger la farine avec leau ga-
zeuse. Paner les feuilles de céleri puis les frire a 170° jusqu’a ce qu’elles
soient dorées. Eqoutter et saler. Garder au chaud. Au moment de servir
: trancher les oignons et faire caraméliser a la poéle. Poéler également
les figues marinées. Réduire le vin chaud, ajouter le jus de porc. Poéler
la tranche de polenta. Poéler le filet de porc puis rouler dans les épices
préalablement broyées. Disposer le filet de porc sur une assiette, placer
joliment la polenta avec les oignons, les figues et le céleri frit. Ajouter la
sauce pour finir.
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[® L'AVIS DU JURY :

Chef Jeune Talent Gault & Millau
Restaurant Le Clos St-Eloi

JEAN-LOUIS

DUGAT

ttention, jeune loup en cuisine ! A 25 ans, Jean-Louis
ADugat sait ce qu'il veut. Et il travaille pour. Consacré

Jeune Talent 2018 par le guide Gault & Millau, le chef,
arrivé en 2016 au Clos St-Eloi, annonce clairement la couleur.
Ce sera une étoile. Pour commencer. Jusqu'a présent, Jean-
Louis Dugat est allé vite, en se faisant embaucher au culot dans
le restaurant d'Héléne Darroze, a Paris. Trois ans plus tard, le
voila a la téte d'une brigade dans son Puy-de-Déme natal (il est
originaire de Chateaugay). Et Jean-Louis Dugat promet déja de
ne pas s'arréter la.
Ses modéles sont Jean-Francois Piége, Yannick Alléno,
Emmanuel Renaut, « tous ces chefs qui sont partis de rien
». Jean-Louis Dugat, lui, est parti d'un BTS d’électronique
embarquée abandonné en cours de route. La cuisine ou rien,
pose-t-il comme ultimatum a ses parents. Tout se joue a Paris :
il commence donc commis chez Hélene Darroze avant de
faire Uouverture d'un bistrot a Boulogne. Aprés une saison a
Annecy, chez Vincent Lugrin au Belvédére (une étoile Michelin),
Jean-Louis Dugat est repéré par Alain Beauvoir qui relance le
Clos St-Eloi, a Thiers. La condition du chef : faire une cuisine
gastronomique qui sort de l'ordinaire, a l'image du foie gras mi-
cuit marbré au magret fumé. Le choux rouge y est décliné en
plusieurs textures, en gelée, en pickles, avec du coing confit.
Marquer les esprits et les palais reste l'objectif du jeune chef
qui avoue avoir des étoiles plein les yeux. Et le regard tourné

. \Porc
. FERMIE]
vers la capitale. « AUVERCNE

APVC
Q 142 av Kennedy - 03100 MONTLUCON
Tél: 04 70 64 76 47 - Mail : contact@porcfermier-auvergne.fr
RENCONTRER J-L. DUGAT : www.porcfermier-auvergne.fr

Le Clos St-Eloi - 49, avenue Général de Gaulle - 63300 THIERS
Tél: 04 73 53 80 80 - www.clos-st-eloi.fr
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CARRE PRESTIGE DE PORC FERMIER D’AUVERGNE

Recette de Jean-Louis DUGAT

CARRE DE PORC ROTI AU BEURRE MOUSSEUX, JUS PERLE A
LARABICA

Lpers.iiit

INGREDIENTS :

e Carré de porc de 4 cotes
* 500 g de carottes

¢ 1 branche de céleri

e 4 oignons

* 2 tétes d'ail

e 1l de café noir (arabica)
e thym, romarin

PREPARATION :

Parer le carré et détailler les cotes. Préparer le jus de cochon au café :
faire dorer au sautoir les parures et les os de cochon avec une garniture
aromatique (carottes, oignons et céleri coupés en dés, thym, romarin,
ail]. Une fois une belle coloration obtenue, ajouter de leau a hauteur et
laisser cuire environ 4 heures. Passer le fond obtenu au chinois et laisser
réduire jusqu’a obtenir une consistance nappante. Détendre le jus au café.
Assaisonner les cotes de porc, puis les cuire dans une poéle avec du beurre,
une gousse d'ail et une branche de thym. Finir la cuisson au four et laisser
reposer la viande avant de la servir avec le jus et des navets caramélisés.
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BIOGRAPHIE N°30 - Juillet 2019

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant Saprien

ROMAIN

PONS

e vous y fiez pas, si elle doit souvent beaucoup au hasard,
c’est parce qu'heureux sont ceux qui sont venus tapisser

le parcours du jeune chef, aprés sa formation au lycée
hotelier de Blanquefort. C'est apres avoir diné au Saint Julien, qu'il
rencontre le chef, Claude Broussard, pour qui il travaillera pendant
deux ans. Un homme qui a été un vrai mentor et dont il confesse
que c’est grace a lui si il a son propre restaurant aujourd’hui. C'est
encore grace au hasard qu'il se retrouve a Sauternes au Saprien, a
lombre des platanes de la terrasse.

Parce que rien, lorsqu'a 24 ans il décide de S'installer a son compte,
ne le prédestinait a s'établir a Sauternes. Tout comme rien de
carriériste n’avait présupposé a un passage a la Maison Steinmetz
au Luxembourg. Et c'est fort de toutes ces expériences, de tous
ces petits pas sur un chemin qui le méne vers lindépendance que
le chef est aujourd’hui comblé a la téte de son équipe de quatre
personnes, a contenter quotidiennement cinquante couverts. Que
retrouve-t-on dans ses assiettes de prédilections ? Les grosses
pieces qu'il apprécie particulierement, des thons de 30 kg, des
maigres de 25 kg et beaucoup de viande, logique appétence pour
ce fils de boucher. Au Saprien il travaille les bétes comme en
boucherie, en carcasse entiére, fait maturer les viandes pour enfin
les sublimer. Néanmoins, sa créativité lui permet de proposer de
merveilleux plats vegan aux clients végétariens qui poussent la
porte de son établissement. Quant a savoir de quoi sera fait le futur,
il attend de voir ce que le hasard lui réserve !

LES GOOTS DU SUD - PEDELHEZ
ZI LA MIRANDE - BP 29 - 66240 SAINT ESTEVE
Q T&L. : 04 6892 11 11 - Mail : dirgen@lesgoutsdusud.com
www.lesgoutsdusud.fr

RENCONTRER R. PONS :
Saprien -14 Rue Principale - 33210 Sauternes
Tél. : 05 56 76 60 87 - www.restaurant-le-saprien.fr
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CARRE PRESTIGE

DE PORC FERMIER D’AUVERGNE
Recette de Romain PONS

SAUCISSE CATALANE PEDELHEZ CROMESQUIS DE PUREE

2 pers. ¥ 1

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ Saucisse catalane Pedelhez Réaliser un écrasé de pomme de terre, lier avec les 2 jaunes d’ceufs, le beurre
e 2 pommes de terre et la creme. Mouler la purée en cadre, puis laisser prendre au congélateur 2 h.
¢ 20 g de beurre Une fois préte, paner la purée a l'anglaise, puis frire la croquette dans une
¢ 50 g de créme liquide poéle huilée bien chaude, 1 min par face. Réaliser le mélange pour la tuile,
e 2 ceufs avec la moutarde, la farine et les blancs d'ceufs, dans un cul de poule a l'aide
e 2 blancs d'ceufs d’'un fouet, étaler 'appareil sur un silpat et cuire au four a 90° (th 3) pendant
e Chapelure 1 h. Poéler la saucisse et dresser harmonieusement.

* 100 g de farine
* 100 g de moutarde a l'ancienne
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BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

[3Y LAVIS DU JURY :

Gérant Associé et Chef
Café Bras

CHRISTOPHE

CHAILLOU

n parcours professionnel qui, pour Christophe Chaillou
semble irrémédiablement Lié aux chemins que la vie intime

dessine. S'il a été, au milieu des années 1990, chef patissier
et chef de partie chez Michel Bras, il est aussi aujourd’hui lami
et le beau frere de Sébastien. Qui de mieux alors que celui qui a
fait ses classes dans la maison et qui fait partie de la maison pour
prendre les rennes de ce restaurant qui fait perdurer U'expérience
esthétique, aprés une visite au musée Soulages, par le contenu de
lassiette.
Au début de sa carriéere, Christophe Chaillou fait des allers-retours
entre lAquitaine et UAveyron, un premier poste a la fin de son BTS
au St James a Bouliac, suivi de trois saisons chez Michel Bras avant
de revenir dans les Landes en tant que chef au Garrapit a Villeneuve
de Marson. Apres quoi, il parfait sa formation d'une licence des
métiers du tourisme et de Uhdtellerie et des transports et un
CAPET production culinaire. Car, comme souvent chez les chefs,
la cuisine est une histoire de passion, mais surtout de partage
et de transmission, quel meilleur poste que celui de professeur
pour enseigner ce qui le passionne aux cuisiniers de demain ?
Pendant presque 15 ans, c’est ce dans quoi il excellera, profitant
de ce poste pour voyager pour ouvrir une école de gastronomie en
Bosnie-Herzégovine, par exemple. Mais quand lappel de Sébastien
et Michel retentit pour ce projet magnifique, il vole vers UAveyron.
Faire partie de cette famille de cuisine, c'est le syncrétisme de son
parcours professionnel. Son désir de transmettre ne l'ayant pas
quitté, les cuisines et la salle du Café Bras ont été concues avec
une partie qui lui permet d’animer trés réguliérement des cours de
cuisines passionnants.

INTERPROFESSION REGIONALE DU VEAU D’AVEYRON
Q Carrefour de UAgriculture - 12026 RODEZ
Tél: 056573 78 04
RENCONTRER C. CHAILLOU www.veau-aveyron.fr
Café Bras - Jardin Public du Foirail - Avenue Victor Hugo 12000 RODEZ
Tél. : 05 65 68 06 70 - Mail : contact@cafebras.fr - www.cafebras.fr
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LE VEAU D’AVEYRON ET DU SEGALA

QUASI DE VEAU ROTI, COTES ET FEUILLES DE BLETTES AU BEURRE
NOISETTE ET JUS DE ROTI ACIDULE

2 pers.

* Quasi de veau

¢ 300 g de parure de veau type poitrine
¢ 1 kg de blettes

® 250 g de beurre demi-sel

¢ 1 oignon

¢ '/, bouquet de sauge.

Séparer les feuilles des cotes de blette. Retirer les fils des cotes et les tailler
dans la longueur. Les cuire a l'anglaise. Réaliser un beurre noisette avec le
beurre demi-sel.

Sur un papier aluminium, disposer les feuilles de blettes. Ajouter les cotes au
centre dans le sens de la longueur. Ajouter généreusement le beurre noisette.
Rouler en gros cylindre lensemble dans le papier aluminium. Fermer bien
hermétiquement. Enfourner a 160° pendant environ 15 min. Parer le quasi et
le ficeler si nécessaire. Le mettre a rotir. Sur une plaque a rotir, caraméli-
ser toutes les surfaces du quasi. Déposer au fond de la plaque les parures
et disposer dessus le quasi. Enfourner a 180°. En fin de cuisson, ajouter les
oignons émincés. Lorsque le quasi est prét, le mettre a reposer dans une
feuille d'aluminium. Pincer les sucs qui sont au fond de la plaque. Déglacer au
vinaigre de vin vieux. Réduire presqu’a sec. Mouiller avec 1/4 L d’eau et laisser
réduire pour obtenir une cuillere a soupe de jus par personne. On peut ajouter
quelques feuilles de sauge et les laisser infuser.

Sur un plat de service : disposer le jus de roti et au centre, poser le quasi de
veau roti. Découper le cylindre de blettes et disposer les troncons tout autour
du plat. On peut ajouter un peu de moelle de boeuf également autour du quasi.
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BIOGRAPHIE N°19 - Avril 2016

[®Y LAVIS DU JURY :

Formateur
a l'école BEST-Ferrandi

THOMAS

PASQUEREAU

o 06 o
Former les chefs de demain, en leur inculquant les

techniques de la haute cuisine francaise ainsi que les clés
du management : depuis 2015, Thomas Pasquereau est
en charge de la trentaine d’étudiants de 2e année du Bachelor
restaurateur option cuisine Ferrandi a Bordeaux. Pour ce
Nantais de souche qui, durant les dix dernieres années, a posé
ses couteaux dans plusieurs cuisines du globe - a Phnom Penh,
Shanghai ou encore dans celles de la Garde Républicaine a Paris
-, ce nouvel ancrage bordelais n’est pas le fruit du hasard.
Une fois son BTS cuisine en poche, et ses premiers stages réalisés
a quelques tables réputées, comme celle de Grégory Coutanceau
a La Rochelle, Thomas Pasquereau met le cap en 2004 sur [Asie :
apreés 2 ans passés comme chef de cuisine a lambassade de France
a Phnom Penh, il retrouve l'adrénaline des services en intégrant,
comme second de cuisine, la brigade de Franck Cuwier au tres
prisé Club Shangai. Pour cetamoureux de la gastronomie asiatique,
c'est aussi l'occasion de connaitre une premiére expérience de
formateur, face a un public de non-initiés, comme bénévole au sein
d’une école hoteliere ONG. Lexercice lui plait mais il est encore
trop tot pour quitter les cuisines. En 2010, c’est au prestige de la
Garde Républicaine a Paris qu'il accéde : il y assure durant 4 ans
la gérance du pdle restauration, en charge des quelques 200 a
500 couverts par jour. Entre temps, lidée de la formation a fait son
chemin. Sollicité par école Ferrandi en 2014, il quitte alors sans
hésiter la capitale pour endosser la veste de formateur auprés de
la premiére promotion de son antenne bordelaise. Sans renoncer
totalement au frisson du service, il guide sa jeune brigade deux fois
par semaine, dans le restaurant d'application Le Piano du Lac, a
Bordeaux-Lac.
Q INTERPROFESSION REGIONALE DU VEAU D’AVEYRON
Carrefour de UAgriculture - 12026 RODEZ

Tél.: 05 65 73 78 04 - www.irva.asso.fr
RENCONTRER T.PASQUEREAU :

BEST Ferrandi Bordeaux : BEST, 10 rue René Cassin, 33000 Bordeaux.
Tél.: 05 24 07 78 16 - www.ferrandi-paris.fr
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LA NOIX DE VEAU D’AVEYRON ET DU SEGALA

SAUCISSE CATALANE PEDELHEZ CROMESQUIS DE PUREE

6 pers.

¢ Noix de veau : 600 gr de noix de veau, 250

gr de sauge, 40 gr de beurre, 40 gr d’huile de
tournesol, sel, poivre.

Sauce agrumes - carottes et Porto : 250 gr

de jus d’orange frais, 250 gr de jus de carotte
frais, 150 gr de Porto, 40 gr de beurre.
Fingers polenta : 25 gr de sauge, 1,5 L de lait,
30 gr d’huile de sésame, 300 gr de semoule de
mais, sel.

Légumes : 1 barquette de mini-carottes
fanes, 100 gr de jus d’orange, 100 gr de jus de
carottes, 50 gr de beurre, 30 gr de sucre, 300 gr
de chou kale, 10 gr d’huile d’olive, 1 barquette
de fleurs de pensée.

Mettre a réduire le jus d'orange, de carottes et le Porto. Réduire aux 2/3
jusqu’a une consistance sirupeuse, réserver la sauce. Réaliser les fingers de
polenta : chauffer le lait, ajouter quelques feuilles de sauge ciselées et Uhuile
de sésame.

Apres ébullition, passer le lait au chinois étamine et le verser sur la polenta.
Assaisonner et fouetter énergiquement. Cuire 6 min. Etaler la préparation
sur une plaque entre 2 feuilles de papier sulfurisé, sur une épaisseur de 2
cm. Réserver en mettant au froid. Détailler la noix de veau en rectangle puis
la ficeler comme un roti. L'assaisonner et la faire revenir a la poéle pour la
colorer dans un beurre mousseux infusé a la sauge. Laisser reposer la viande
puis finir la cuisson au four a 180° (de 8 a 15 min selon la taille) jusqu’a at-
teindre 60° a cceur du roti. Préparer les mini-carottes fanes, les glacer avec
du jus d'orange. Cuire a couvert pendant 10 min, puis découvrir pour faire
réduire l'eau de végétation des carottes. Assaisonner. Laver le chou kale et
enlever les cotes. Enrober les feuilles d'huile d’olive, saler et cuire au four
a 180° pendant 10 min : le chou doit étre asséché mais pas bruni. Détailler
la polenta en fingers et les snacker sur toutes les surfaces. Faire chauffer
la sauce orange / carottes / Porto dans une casserole jusqu’a 80 - 90°. En
dehors du feu, incorporer le beurre en petits morceaux, remuer. Détailler la
viande. Dresser le tout dans l'assiette.
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[3Y L'AVIS DU JURY :

Steph
LIMOUSIN PROMOTION
Maison Régionale de UAgriculture - Bd des Arcades
87060 Limoges cedex 2

Mail :accueil@blasonprestige.com - Tél : 05 55 10 37 96
www.label-viande-limousine.com

Bio page 38
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VEAU DU LIMOUSIN
Recette de Stéphane CHAMBON

COTE DE VEAU FILET EN FINE CROUTE DE NOIX, PUREE DE PANAIS

ET LEGUMES RACINES

hLpers.§§7 1

INGREDIENTS :

¢ 300 g de veau filet

¢ 750 g de panais

¢ 8 minis carottes et 8 minis navets
® 4 minis betteraves

¢ 8 radis ronds

¢ 1 coing

¢ 5 cl d’huile de tournesol

¢ 170 g de beurre

e 30 cl de jus de veau

¢ 150 g de noix torréfiées

e 3 dl de lait

* noix de muscade

¢ 30 cl de fond de volaille

¢ 300 g de sucre

e 30cldeau

¢ 100 g de chapelure

¢ 50 g de farine

e 4 ceufs

e sel, gros sel, fleur de sel, poivre du moulin

PREPARATION :

Purée de panais : les éplucher et les couper en morceaux. Faire cuire pen-
dant 20 min dans le lait a ébullition, avec une pincée de noix de muscade.
Passer le tout au mixeur afin d’obtenir une purée lisse. Ajouter la creme et
une noisette de beurre. Nettoyer et éplucher les carottes, les navets et les
betteraves, nettoyer les radis, cuire séparément dans de l'eau bouillante
salée. Une fois cuits, plonger les légumes dans l'eau glacée afin d'arréter
la cuisson, les retirer et les égoutter. Glacer séparément les légumes dans
un sautoir avec un peu de fond blanc, une noisette de beurre et une pincée
de sucre. Faire confire le coing : le peler, le couper en quartiers tout en
enlevant la partie centrale du fruit. Réaliser un sirop en portant le sucre
et Ueau a ébullition. Confire le coing dans ce sirop a frémissement. Retirer
le coing de la cuisson quand il est encore ferme. Dans un sautoir, réaliser
un caramel blond, déglacer avec un peu d'eau et y ajouter les morceaux
de coing afin de les caraméliser. Afin de préparer la panure a la noix, les
faire torréfier au four pendant quelques minutes. Mixer les noix pour obte-
nir une poudre fine et mélanger a la chapelure. Assaisonner les cotes de
veau, puis les paner a l'anglaise, les passer dans la farine et ensuite dans
les ceufs battus et le mélange noix-chapelure. Faire chauffer un sautoir
avec de Uhuile, colorer les cotes de veau et ajouter 80 g de beurre, cuire a
feu doux, beurre moussant. Retirer les cotes de veau les passer quelques
minutes au four si nécessaire. Puis, laisser reposer la viande. Dresser la
purée de panais, les légumes glacés et les quartiers de coing. Couper les
cotes de veau et finir de dresser les assiettes.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019

63



BIOGRAPHIE N°25 - Mars 2018

Chef étoilé
Restaurant Le Carrousel

OLIVIER

SAID

endredi 26 janvier, Olivier Said (prononcez « séde ») était en
Vveste blanche dans la cathédrale de Lyon, parmi la foule de

chefs venus rendre hommage a Paul Bocuse. Comme a tant
d'autres, Monsieur Paul lui a tout appris. Depuis son premier stage
a l'école hoteliere de Montpellier, jusqu’a ces huit années passées
entant que chef tournant. Olivier Said a travaillé chez Alain Ducasse,
Jacques Maximin, Jacques Chibois... Il reste un pur « bocusien »,
héritier d'une cuisine simple aux bases parfaitement maitrisées.
Elle a, au Carrousel, le golt du sud, et une étoile Michelin depuis
2014. Pourtant, dans sa famille, on était militaire ou médecin,
comme son pére. A lécole hdteliére de Montpellier (dans la méme
promotion que les fréres Pourcel), Olivier Said décroche dés la
premiere année un stage chez Paul Bocuse. Au lieu de quatre mois,
le stage en durera six. Et Olivier Said reviendra chez Monsieur Paul
en deuxiéme puis troisiéme année. A la fin des années 80, il intégre
l'Oustau de Baumaniére, historique maison des Baux de Provence,
longtemps trois étoiles sous le regne de Raymond Thuillier. Chez
Bruno, a Lorgues, Olivier Said obtient la premiére étoile Michelin
du restaurant. Rappelé chez Paul Bocuse, il sera chef tournant
pendant huit années sur la Cote d’Azur. Suivent des missions chez
Alain Ducasse (au Louis XV), Jacques Maximin, Jacques Chibois,
Roger Vergé... Appelé dans le Sud pour relancer des affaires, le chef
choisit Maringues, la ville natale de son épouse Dominique, pour
monter la sienne. Depuis sa création, le Carrousel marie produits
d’Auvergne et saveurs du Sud. Olivier Said, habitué du guide rouge,
ne visait pas l'étoile Michelin. Elle sera quand méme décernée au
bout de plus d’une dizaine d'années. Il 'y a la qualité des produits,
la rigueur et la simplicité, se justifie le chef. « Et puis la facon de
travailler, c’est comme le vélo, ca ne s'oublie pas ».

o)

RENCONTRER 0.SAID :
Le Carrousel - 14 rue du Pont de Morge - 63350 MARINGUES
Tél : 04 73 68 70 24 - www.restaurant-lecarrousel.com

[®Y LAVIS DU JURY :

Xavier BEAUDIMENT : « Une viande tres claire, tres
tendre et juteuse. »

Jean-Louis DUGAT : « Un trés bel aspect cru : le carré
est gras, beau et bien brillant. Le golt est prononcé,
le gras a de la saveur. La texture est fondante, bien
juteuse. Une tres belle piece de viande. »

Francoise GIGOT : « Une belle couleur rosée. Le carré
a du gras. Une viande de belle qualité par sa texture,
certainement une viande fermiere. »

<2
VEAU DES MONTS SQ\\
du Velay-Forez & ““E“%%e\%\‘

Coopérative et Association pour la Promotion et la Production
du Veau des Monts du Velay et Forez
25 Bd Bertrand - B.P. 90063 - 43002 LE PUY EN VELAY CEDEX
Tél: 04 7109 11 25 - Mail : veauxdesmontsduvelay@free.fr
www.veau-labelrouge.fr
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LE VEDELOU
Recette de Olivier SAID

NOISETTES DE CARRE DE VEAU CUITES LENTEMENT EN CROUTE DE
MOUTARDE DE CHARROUX ET MIEL, LEGUMES DE SAISON AU WOK,

JUS CORSE AU ROMARIN.

2pers. § ¥

INGREDIENTS :

e 1 carré de veau Vedelou (1,3 kg environ)
* 3 c. a soupe de moutarde de Charroux
e 3 c. a soupe de miel - 3 c. a soupe de
chapelure

¢ 50 g de beurre

* 3 échalotes

* 1 téte d'ail

e 1 grosse carotte

¢ 1 cl de vin blanc

e romarin

Pour le wok :

e | carotte

* 1 panais

* 1/2 choux romanesco

e 2 cébettes

e 40 g de pois gourmand

¢ ] cl de sauce soja

* herbes fraiches

PREPARATION :

Parer le carré de veau en taillant deux longes identiques. Garder les os
pour la sauce. Mélanger la chapelure, la moutarde et le miel. Réserver.
Colorer de chaque coté les noisettes de veau dans un sautoir. Réserver.
Dans le méme sautoir, ajouter les os, faire colorer puis ajouter la carotte,
les échalotes et l'ail. Faire suer et déglacer avec le vin blanc : mouiller a
hauteur et laisser cuire 20 min. Passer au chinois et faire réduire avec une
branche de romarin. Tailler les légumes pour le wok en tranches pas trop
épaisses, les poéler a feu vif et déglacer avec un peu d’eau et la sauce
soja. Mettre a four chaud (170°) les noisettes de veau badigeonnées de
chapelure. Laisser cuire 10 a 15 min jusqu’a coloration. Servir le veau
tranché arrosé de sauce avec les légumes et quelques herbes fraiches.
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BIOGRAPHIE N°29 - Mai 2019

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant Lalique

JEROME
SCHILLING

des plus belles en termes de gastronomie. Mais c’est pourtant

dans le Sud-Ouest, au Chateau Lafaurie Peyraguey que l'alsacien
d’origine officie aujourd’hui, avec un brio salué par une étoile au
Guide Michelin. Il a « a ceeur de bousculer les codes et de multiplier
les expérimentations avec le Sauternes. Infusion, macération,
fermentation, cristallisation, et pochage » grace a une inspiration
multipliée par le nouveau territoire qui l'entoure.
C'est dés son adolescence que ce choix de carriére apparait
pour Jéréme Schilling comme une évidence. Aprés un premier
apprentissage chez lui en Alsace, c’est auprés de grands chefs
qu'il acquiert la discipline comme fondation de sa cuisine, chez
Hubert Maetz , chez Joél Robuchon, puis Roger Vergé, trois étoiles
au Michelin. Avec la rigueur et le classisisme pour bagage, c’est
ensuite les cuisines d'avant-garde qu'il cGtoie, celle de Thierry
Marx et Jean-Luc Rocha a Cordeillan-Bages. Ces quelques années
sont sa premiere incursion dans la région qui lui inspirera un travail
aujourd’hui salué par la plus estimable des récompenses celle
d'une étoile.

| Lest originaire d'une région qu'Hélene Darroze salue comme une

SOCIETE COOPERATIVE D’AGNEAUX DE LAIT DES PYRENEES
AXURIA
Q AVENUE JEAN MONNET - 64130 CHERAUTE
Tél. : 0559 28 33 65 - Mail : accueil@axuria.fr

RENCONTRER J. SCHILLING : www.axuria.fr

Restaurant Lalique - Chateau Lafaurie Peyraguey
Lieu-dit Peyraguey - 33210 BOMMES
Tél.: 05 24 22 80 11 - www.lafauriepeyragueylalique.com
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GRENADIN DE VEAU
Recette de Jérome SCHILLING

GRENADIN DE VEAU AXURIA EN CROUTE, CHARTREUSE DE PETITS POIS A LA
FRANCAISE ET ENDIVES AU SAUTERNES, JUS REDUIT AU CARVI

2pers. § ¥

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ 1 grenadin de veau AXURIA Parer et ficeler le filet, colorer au beurre et cuire au four a 190°. Refroidir et
* 150 g gorge de porc le rouler en film avec la farce. Cuire a la vapeur a 100° pendant 7 minutes.
* 150 g poitrine de porc fraiche Sécher puis paner a langlaise et frire & 180°. Pour préparer la sauce au veau,
* 300 g veau parure faire revenir au beurre le collier et tendron en cocotte et faire suer en mire-
*100g créme poix puis mouiller au vin rouge et flamber. Réduire, ajouter le concentré, le
* 100 g lait thym et l'ail. Décanter et passer le jus au chinois avant de napper le grenadin

¢ 3 gousses d’ail

¢ 60 g de pain de mie

¢ 180 g de champignon de Paris
¢ 40 g poitrine de porc

¢ 80 g échalotes

¢ 5 kg Collier de veau

e 2 kg Tendron de veau

¢ 0,75 cl de vin rouge

* 70 g concentré de tomates
¢ 2 branches de thym

e 7L fond de veau

e Sel, poivre

avec.
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BIOGRAPHIE N°31 - Juillet 2019

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef du Restaurant
La Cantine

CHRISTIAN

ETCHEBEST

changer avec le Christian Etchebest, c’est parler de lecture,

de rugby, de photographies, de voyages, d'amitié, de sport, de

fétes et un peu de cuisine. Car avant d'étre un chef il est un
homme ; avec de belles valeurs et une vraie chaleur. Du lundi au
dimanche, il est chaque jour sur le pont, entouré de ses quatre-
vingt collaborateurs. Il confesse un « métier de besogneux ». Tous
les jours au travail, car il multiplie les établissements et les projets
comme d’autre augmentent le nombre de petits pains. Il veut de
la sincérité, du vrai, de la générosité. Il veut du respect, respect
des hommes et respect des produits. Aujourd’hui il a cing cantines
dans Paris, une a Rungis et une a Pau. Il aurait pu en avoir vingt ou
trente partout en France mais comme il n'a pas trouvé les bonnes
personnes avec qui s'associer il garde ce mantra de qualité versus
quantité. Méme s'il a fait de grandes maisons, ce n’est pas ce vers
quoi il tend, jamais il ne fera la course aux étoiles. Cela fait « 21
ans qu'il fait de la bistronomie » et qu'il tient a faire « une cuisine
accessible ». Il aime que ses clients lui disent qu’il fait une cuisine
lisible simple. Il faut ne jamais oublier que ce qui fait un bon repas
en plus du produit c’est le contexte.

BAYONNAISE DES VIANDES
Q 20 RUE DU LAZARET - 64600 ANGLET
Tél. : 05 59 57 09 22 - Mail : sbv@hotmail.fr

RENCONTRER C. ETCHEBEST : www.bayonnaisedesviandes.fr

La Cantine de la Section 64 - 4 Rue du Bataillon de Joinville - 64320 Bizanos
Tél. : 0559 33 71 79 - www.lacantinedutroquet.com
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CARRE DE VEAU OSTATUKO
Recette de Christian ETCHEBEST

MELANGE TERRE ET MER

« RECETTE FAITE SUR LE POUCE, AVEC LES RESTES »

2 pers. § §

INGREDIENTS :

e 1 carré de veau Ostatuko

e 4 couteaux

e 2 ou 3 chataignes

¢ PM Préparation fruitée de fenouil,
baies roses et citron

e Carottes fanes

PREPARATION :

Cuire le carré de veau au four ; ouvrir les couteaux et les mélanger avec la pré-
paration fruitée de fenouil, baies roses et citron. Cuire les carottes fanes dans
le jus de cuisson de veau, les déglacer. Mélanger les couteaux (déja mélangés
avec la préparation fruitée) avec de la ciboulette. Récupérer le jus de cuisson
du veau et le monter au beurre. Dresser harmonieusement.
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Volgilles..
ermieres

des Landes

1% Candice Ménard - journaliste

Un gott de liberté!

Fleuron de I'élevage et de la gastronomie, les volailles fermieres des Landes
obtiennent en 1965 le premier Label Rouge de France, ainsi que l'Indication
Géographigue Protégée (IGP) en 1998, gages de qualité et d’origine. Aujourd’hui,
le département des Landes est le 2¢™e bassin de production Label Rouge avec 14,5
millions de volailles pour plus de 600 éleveurs.

Poulets, pintades, chapons, chapons de pintades, dindes,
poulardes et cailles... il y en a pour fous les goQts! Issues
de races rustiques, les volailles fermieres sont nourries

exclusivement de matiéres végétales, dont les céréales MIERE LABEL ROUGE DES LANDES SONT LES

et protéines (sans OGM) sont produites localement.
L'ensemble des éleveurs sont adhérents de coopératives ROIS DE LA BASSE-COUR ET SE VOIENT RECE-

et bénéficient ainsi de conseils avisés.

LE POULET JAUNE FERMIER ET LA PINTADE FER-

VOIR PLUSIEURS MEDAILLES AU CONCOURS

GENERAL AGRICOLE DE PARIS!



Dans le plus grand massif forestier d’Europe, au milieu
des pins, ces volailles sont élevées en plein air et en
fotale liberté pendant 81 jours minimum. Elles s'ébattent
sans contraintes, profitant d'un climat doux et picorant
ca et 1a toutes les richesses que leur offre la nature. Un
environnement idéal qui leur permet de bénéficier de
conditions de croissance optimales, apportant typicité et
saveur 4 leur chair.

Un mode d'élevage UNIQUE ! La spécificité de I'élevage
de volailles fermieres dans les Landes vient de I'utilisation
de cabanes démontables et

mobiles depuis les années 1960.
Complétementintégrées au paysage,

ces cabanes, appelées Marensines

sont déposées au coeur de la forét. Elles accueillent
les lots de volailles et abritent nourriture et eau, laissées
en libre-service toute la journée. Entre chaque lot, ces
batiments sont nettoyés puis déplacés pour permettre
ainsi au milieu naturel de se régénérer.

Fort d'un savoirfaire fraditionnel, I'élevage avicole
se fargue d'une qualité de référence. Ces volailles

Q

d’exception qui senfent bon la forét jusque dans la
peau, se caractérisent par une chair ferme, fine, tendre et
délicate, pour le plus grand plaisir des gourmets.Tous les
ans, ces qualités gustatives sont vérifiees a I'aveugle par
des experts et des panels de consommateurs.

Reconnu et plébiscité, le poulet jaune fermier et la
pintade fermiere Label Rouge des Landes sont les rois de
la basse-cour et se voient recevoir plusieurs médailles au
Concours Général Agricole de Paris!
Par ailleurs, la caille fermiére jaune des Landes emporte
dans son envol [|‘adhésion de
'ensemble du jury de Gourmets de
France qui lui discerne une note
exceptionnelle de 4,9/5.Al'unanimité,
les membres ont tous été séduit par la générosité de la
chair du volatile, sa couleur, sa texture et son fondant.

Trés peu calorique, la chair des volailles fermiéres des
Landes Label Rouge se cuisine aussi bien rotie, sautée,
qu’'a la vapeur ou grillée, sans besoin d'y apporter du
gras. Pauvre en lipides et gorgée de protéines, elle suffit &
rassasier toutes les faims, fout en restant [Eégeére.

Association Volailles fermiéres des Landes (AVFL)
BP 279 Cité Galliane - 40005 MONT-DE-MARSAN

www.volailleslandes.com



BIOGRAPHIE N°26 - Avril 2018

[3 LAVIS DU JURY :

MOF
Cuisinier

JOHAN

LECLERRE

encore, il commence un pré-apprentissage en boucherie-

charcuterie. Avec un pére cuisinier-marin-pécheur, les retours
sur la terre ferme étaient synonymes de deux choses : les moments
festifs et les bons produits ; Et lorsqu’on a une telle passion, le
chemin déroule, formation chez les plus grands étoilés, un titre de
MOF et une installation a la maison ! Mais comme il demeure aussi
impatient qu'hyperactif il multiplie les activités, ouvrant ce mois-ci
un restaurant italien a La Rochelle qui fera la part belle aux pates a
pousse lente. La premiére marche du chemin, lorsqu'il débute son
apprentissage, se trouve a c6té de chez lui, a La Marine a la Rochelle,
puis il traverse locéan pour son brevet de maitrise et rejoint la
premiére étoile de son parcours, le Richelieu sur llle de Ré. Puis il
quitte la Charente pour La Loire ou pendant deux ans, il découvre
tous les postes, chez Pierre Gagnaire, garde-manger, entremets,
poissons... c'est I'époque ou la troisiéme étoile est décrochée, une
incroyable expérience. S'ensuivent quelques temps a la Céte Saint-
Jacques dans ['Yonne avant de rejoindre les freres Troisgros qui
seront un peu ses parrains se penchant sur son berceau de MOF.
Aprés un passage chez Ducasse a Monaco, sa femme et lui décident
de rentrer a La Rochelle et rachétent la Maison des Mouettes, un
restaurant gastronomique, auquel il ajouteront une brasserie au
rez de chaussée. C'est a ce moment la qu'il remporte le MOF, une
année chargée en réussite ! Malheureusement, le tempéte Xynthia
les obligent a abandonner cette maison au bord de leau... « & la
Suite » devient leur nouvel établissement au cceur de la Rochelle,
qui annihile les césures entre les salles : ici a la méme table on peut
commander du bistrot ou du gastro. Mais ce n’est pas la fin de ses
projets, car il transforme cette année la Suite en Bella Donna, alors
qu’en paralléle il multipliera, chaque mois, les événements secrets .

|mpatient de débuter son apprentissage mais ne pouvant pas

SAS CAILLOR
Q 1886 Chemin de Bostens - BP 42 - 40120 SARBAZAN
Tél : 05 58 45 78 78 - Mail : dcg@caillor.fr

www.caillor.eu
RENCONTRER J. LECLERRE :

& la suite - 15 rue de la chaine - 17000 LA ROCHELLE
Tél: 0546 50 51 98 - www.lasuite.com
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CAILLE FERMIERE JAUNE DES LANDES
Recette de Johan LECLERRE

FILETS DE CAILLE FERMIERE JAUNE DES LANDES
EN ROTI MINUTE, FOIE GRAS ET BETTERAVE ROUGE

Apers.iiii

INCEIR=DIANEE

* 4 cailles fermieres jaunes des Landes
e 4 tranches de foie gras

e 2 betteraves

¢ 1 courgette

¢ 110 g de beurre

¢ 50 g de poudre d’'amande
¢ 50 g de chapelure

¢ 50 g de farine

e mélange d'herbes

e jus de viande

PREPARATION :

Mélanger 50 g de beurre, poudre d’'amandes, farine et chapelure et cuire
en morceaux a 180° pendant 20 minutes. Lever les suprémes et les cuisses
des cailles. Assembler et rouler dans de U'aluminium beurré. Assaisonner
et cuire 15 minutes a 180°. Faire des palets de 1cm de betterave et faire
une purée avec les parures.

Confectionner quelques copeaux de courgettes fins. Poéler le foie et garder
le gras pour poéler ensuite les cailles. Colorer les suprémes. Dresser les
morceaux de cailles, de la purée et palets de betteraves sur lesquels on
dispose le foie gras, quelques copeaux de courgettes et le crumble.
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BIOGRAPHIE N°24 - Novermbre 2017

[3Y LAVIS DU JURY :

Professeur
Lycée Hotelier

ANNIE

CAMBON

ette native du Lot-et-Garonne a longtemps découvert
le territoire francais lors de ses différents postes avant
de revenir sur ses terres d'origines. C'est chez Daguin a
Auch qu’elle a son premier poste de chef de cuisine, mais déja a
l'époque, elle sait que l'enseignement est ce vers quoi elle souhaite

se tourner. C’est dans l'académie de Montpellier qu’elle concrétise
son souhait avant de revenir a Agen en 1986.

En paralléle, elle monte son entreprise d'hotellerie de plein air
ou elle anime, notamment, des ateliers de cuisine pour tous les
publics. Elle trouve son équilibre entre ses activités professorales
et professionnelles parce qu'avec un pied dans la réalité
entrepreneuriale, elle peut nourrir la main qui écrit au tableau
du lycée hotelier de son expérience. Trente ans aprés ses débuts
de professeur, elle ne « lache » pas ses anciens éléves, ils sont
toujours en contact et elle peut se targuer d'un étoilé, Anthony
Carballo ou d'un autre a qui elle a transmis sa passion, est qui
est maintenant lui aussi professeur de cuisine a Geneve. C'est ce
partage, cette collégialité qui lont amenée a animer les olympiades
des métiers... Si la retraite de lenseignement s'approche, loisiveté
en revanche n'apparait pas ; son projet écrire un livre de cuisine
pour promouvoir les produits de qualité, encore une histoire
d’enseignement de... la qualité !

MAISON LAFITTE
BP 60023 - 40501 SAINT-SEVER CEDEX
Q Tél. : 05 58 76 40 40 - Mail. : contact@lafitte.fr - www.lafitte.fr
Boutiques : Bordeaux, Montaut, Mont-de-Marsan, Dax, Bayonne, Paris.

RENCONTRER A. CAMBON :

Chambre des métiers et de lartisannat de Lot-et-Garonne =
47000 AGEN ."_H !
- i
L v,

il

76 Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019



MAGRET DE CANARD DES LANDES

MAGRET AUX SAVEURS D'AUTOMNE

4 pers.

e 1 magret

¢ 200 g de butternut

¢ 150 g de panais

e 2 dl de Maury

¢ 30 g de miel d'acacia

¢ 2 dl de fond de veau lié

¢ 10 g de cacao

* 90 g de beurre

¢ 50 g de noisettes concassées
¢ 50 g de raisins « Chasselas »
¢ 5 g de mélange du trappeur
¢ 1 branche de thym

e ail

e sel, poivre.

Quadriller légérement la peau du magret au couteau. Réaliser la sauce
au Maury et cacao en faisant un caramel avec le miel, le détendre avec
le fond de veau et ajouter le cacao. Assaisonner. Faire une cro(te de noi-
settes en mélangeant 40 g de beurre pommade, les noisettes concassées
et le mélange du trappeur. Entre deux feuilles de papier sulfurisé, étaler
le mélange a l'aide d'un rouleau a patisserie. Réserver au congélateur.
Pour la garniture : monder les grains de raisins, les épépiner. Cuire les
panais dans l'eau salée, bien égoutter, réduire en purée et ajouter 50 g
de beurre. Bien mélanger pour obtenir un ensemble bien lisse. Détailler
le butternut, le rotir avec un brun de thym et une gousse d'ail. Saisir le
magret dans un sautoir, coté peau en premier. Au terme de la cuisson, le
tailler dans la longueur. Oter la peau, la détailler en petits lardons et les
sauter pour leur donner du croustillant. Découper la crolte de noisettes
de la méme taille que le magret et la déposer sur le magret. Passer au
grill quelques secondes pour colorer la crolte. Dresser harmonieusement
lensemble.
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BIOGRAPHIE

[®Y LAVIS DU JURY :

OZ . .
Sarrade
ZA La Téoulére - BP 229 - 40282 SAINT-PIERRE-DU-MONT
Tél : 05 58 05 45 00 - Mail : communication@sarrade.fr
www.sarrade.fr

Bio page 36
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EFFILOCHE DE CANARD

TOURNEDOS D'EFFILOCHE DE CANARD, VENTRECHE, PIED DE
COCHON ET FEUILLES DE SAUGE, JOLIS RUBANS DES MARAICHERS
DE LADOUR

2 pers.
* 150 g d’effiloché de canard Chemiser de ventréche lintérieur de 2 cercles. Réserver. Mélanger a
* 80 g de ventréche fumée chaud leffiloché de canard, le pied de cochon coupé en dés, la sauge, le

¢ 60 g de pied de cochon

¢ 250 g de pommes de terre
o 3 feuilles de sauge

¢ 80 g de lait

jus, les sauces. Poivrer. Garnir les cercles de ce mélange. Filmer et lester.
Réserver au frais 1h. Cuire les pommes de terre a l'eau avec du sel, lail et
du persil. Réduire en purée. Ajouter le beurre et le lait. Plonger quelques
« 50 g de beurre minutes les légumes coupés a la mandoline dans l'eau, égoutter. Caramé-
« 20 g de jus de braisage des pieds de cochon liser les tournedos dans une poéle puis au four a 180° 10minutes. Les ser-
« 1 oignon vir sur un lit de purée, entourés de légumes assaisonnés de la vinaigrette,
e 1 sucrine de la sauge et du persil plat.

e 2 carottes moyennes

e | betterave crue

e 2 asperges vertes

¢ 4 champignons blonds

® 2 gousses d'ail

¢ 2 branches de persil plat

® 5g de sauce soja

¢ 5 g d'oyster sauce

e sel, poivre

¢ 1 c ac.devinaigre Balsamique

¢ 1 cas. dhuiles de colza et d'olives
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BIOGRAPHIE N°28 - Octobre 2018

[3 LAVIS DU JURY :

Ne serait-ce que son tranché (dans la longueur plutét que
dans lhabituelle largueur) signale dés la présentation
quelque chose de son originalité. Mais loriginalité semble
loin d’étre sa seule qualité.

Christopher COUTANCEAU : « C'est un produit
d’exception, de tres haute voltige ! »

Thierry VERRAT : « Tres beau produit, trés beau séchage.
Bel équilibre des saveurs, pas trop salé. On ressent que
laffinage n'a pas été accéléré. C'est un tres, tres beau
produit. »

Chef étoilé

Restaurant La Ribaudiere David BRET : « Il y a une belle mise au sel, cela se voit
sur la partie maigre, les fils sont serrés. La maturation

est bien menée, le gras est brillant, translucide. Le sel ne

T H I E R R Y ressort pas trop. Un produit agréable. »

VERRAT

‘est dés 16 ans que la cuisine devient son projet ; pour le

mener a bien, il a « un plan de carriere ». Deux ans plus

tard, il est le tout jeune chef du Champignon lun des
meilleurs restaurants de NY, « on apprend en voyant » comme
il dit. A Menton, ensuite il apprend la cuisine méditerranéenne
puis celle des étoilés chez Loiseau. Devenant le directeur d'un
Chateau Hotel il acquiert le savoir managérial et se fait repérer
par le Gault & Millau. Il a a peine 24 ans quand il ouvre La
Ribaudiére et 32 quand il se fait étoiler !
Ila toujours visé la gastronomie. Quand il rachéete La Ribaudiere
c’est une guinguette qu’il a transformé et hissé. Et bien qu'il ne

travaillait pas pour obtenir l'étoile elle est naturellement venue
recomposer le travail de cet acharné. Et c’est également un
retour sur les terres d'origine pour ce natif de Jonzac. Attaché
aux valeurs de son terroir, il est également ambassadeur
mondial du Cognac, mais aussi consultant, il lui a été décerné le
titre de meilleur table du Caire pour le Hilton, et voyage encore
énormément entre Bahrein, les USA, le Japon... Aujourd’hui
son fils, qui a grandit a ses c6tés en cuisine, a 25 ans, un age
qui lui rappelle quelqu'un ! Alors piano, se fait la passation, la
transition de La Ribaudiere a la nouvelle génération, qui a aussi
eu laméme éducation internationale chez tous les grands étoilés
du monde entier. Mais qui dit passation ne dit pas cessation
d’activité pour Thierry Verrat, au contraire, il a comme projet
d’ouvrir un restaurant populaire pour redonner au plus grand

monde ce qu’il sait faire.
Sarrade
Q ZA La Téoulere - BP 229 - 40282 SAINT-PIERRE-DU-MONT
Tél : 05 58 05 45 00 - Mail : communication@sarrade.fr

www.sarrade.fr
RENCONTRER T. VERRAT :

La Ribaudiere - 2 place du Port - 16200 BOURG-CHARENTE
Tél : 054581 30 54 - www.laribaudiere.com



MAGRET DE CANARD SECHE
Recette de Thierry VERRAT

CARPACCIO DE MAGRET SECHE SARRADE,
COPEAUX DE FOIE GRAS ET HUILE DE NOIX

2 pers. § §

INGREDIENTS :

¢ 1 magret de canard séché long affinage
¢ 100 g de foie gras

e huile de noix torréfiées

¢ 50 g. de noix vertes pelées

e 4 figues violettes

e Baume de Bouteville

¢ 2 grandes feuilles de figuier

e Fleur de sel

e Poivre

PREPARATION :

Découper finement au couteau le magret séché dans le sens de la longueur.
Réaliser des copeaux de foie gras. Apres les avoir rincées, tailler les figues
en quartier. Pour le dressage, déposer sur une assiette, une feuille de figuier,
ajouter le magret séché, parsemer de copeaux de foie gras et des quartiers
de figues . Puis ajouter les noix vertes, arroser d’un filet d’huile de noix et de
quelques gouttes de baume de Bouteville. Saler et poivrer.
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BIOGRAPHIE N°30 - Juin 2019

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant Le Bellevue

JEAN-BAPTISTE

LEMOINE

aire ses gammes sur les meilleures partitions fut
lambition, aussitot apres son diplome, du jeune chef. Il

« monte » alors a la Capitale et s’exerce auprés des plus
grands, au Crillon avec Piege, au Bristol avec Fréchon, au Plaza
Athénée avec Ducasse . Pendant ces années parisiennes, il
gravit les échelons, de troisiéme commis a ler chef de partie.

Avec son épouse ils décident de s'installer, elle est attiré par le
Sud-Est, lui par le Pays Basque, ce sera donc Toulouse entre les
deux qui obtiendra leurs faveurs.

Ils reprennent alors Le Bellevue, une véritable institution de la
ville rose, une ancienne guinguette sur les bords de UAriége qui
existe depuis plus d'un siecle. Un lieu entierement consacré a
la cuisine, a la sublimation des beaux produits qu’il va glaner
au MIN de Toulouse, mais il ne s'empéche pas non plus de
cuisiner des choux-fleurs quand c’est la saison, méme si il ny
a en pas de production dans sa région. Tellement consacré a la
cuisine, que, bien qu'il ait adoré travailler avec des cols bleus-
blancs-rouges, le chef n’a pas aujourd’hui le temps de passer un
concours de meilleur ouvrier de France. Et méme si sa cuisine a
été couronnée d'un Bib Gourmand, il ne réve surtout pas d'étoile.
Faire les choses avec honnéteté et sincérité c’est son crédo.

LES FERMIERS OCCITANS
Q ZAC DU CAUSSE - RD 56 - 81290 LABRUGUIERE
Tél.: 06 03 15 05 39 - Mail : jbalard@arterris.fr (Jaele Balard)

www.fermiers-occitans.com
RENCONTRER J-B. LEMOINE :

Le Bellevue - 1 avenue des Pyrénées - 31120 LACROIX-FALGARDE &f""‘w%
Tél:05 61 76 94 97 - www.restaurant-lebellevue.com R-Mm“mj
D'OR
%, Phiis 2019,

rsapas®”
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MAGRET DE CANARD
Recette de Jean-Baptiste LEMOINE

MAGRET DE CANARD LES FERMIERS OCCITANS AUX PRALINES DE LYON

2 pers. § §

INGREDIENTS :

¢ 1 magret Les Fermiers Occitans
* 100 g de pralines concassées

¢ 1 kg de pommes de terre

¢ 100 g beurre

¢ 10 asperge

* Huile d'olive

e Fond blanc

PREPARATION :

Parer le magret, inciser la peau en croisillons sur 2 cm, saisir le coté gras
environ 5 minutes, saupoudrer, une fois saisi, de pralines concassées puis
mettre au four environ 7 minutes a 180 degrés, peau en lair, jusqu’a cuisson
rosée. Réaliser la veille le confit pressé de pommes de terre : tailler finement
(3 mm d’épaisseur) les pommes de terre puis les monter en couches succes-
sives en intercalant du beurre clarifié. Cuire 3 heures a 140 degrés, presser
et faire refroidir. Eplucher les asperges vertes puis les rétir a Uhuile d’olive,
mouiller a hauteur de fond blanc. Dresser le tout harmonieusement.
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BIOGRAPHIE N°19 - Avril 2016

[3 LAVIS DU JURY :

Chef cuisinier
Restaurant Le Paradoxe

CHRISTOPHE

GIRARDOT

Girardot voulait déja étre cuisinier. Né a Bordeaux, dans le

quartier de Caudéran, le chef a d’abord fait gagner une étoile
Michelin a la Table de Montesquieu, a la Bréde, avant de permettre
a la Guériniere de conserver la sienne en 2014. Pur produit du
Sud-Ouest, professeur dans 'dme, Christophe Girardot aura passé
ces quatre années a former des apprentis a Gujan-Mestras. La
Guériniere fermée, le chef a repris ses activités de consultant, en
attendant de concrétiser ses nouveaux projets.
Ses racines sont ici. Christophe Girardot ne pourra, affirme-t-il,
jamais partir trés loin de Bordeaux. Diplomé du lycée hételier de
Talence, il convoite les « jolies maisons » pour ses premiers stages.
Le voila chez Jean Ramet, une institution & Bordeaux (jusqu’a sa
reprise en 2009). « C’était dur. J'en ai bavé. C'était mes premiéres
espérances et ma mére me récupérait en larmes tous les soirs ».
Jamais le chef n'a voulu reproduire ce schéma. Aprés un passage
chez Michel Guérard & Eugénie-les-Bains (40), il lance en 1999
son entreprise de traiteur. Puis a la Table de Montesquieu, a La
Bréde (33), de 2008 a 2012, il décroche une étoile Michelin. En
2014, Christophe Girardot reprend les rénes des cuisines de la
Guériniére, a Gujan-Mestras (33) et parvient a conserver l'étoile
du restaurant. La Guériniére a fermé en 2018, mais Christophe
Girardot ne regrette pas ces années pour le travail de transmission
accompli. Protecteur (un peu trop, reconnait-il] mais exigeant, il
soutient ses apprentis, bien loin de ses douloureux souvenirs de
formation. C'est a ses cotés que Solenn Lemonnier a remporté le
titre de meilleure apprentie de France en 2014.

B ien s(r, cela fait cliché, mais c’est vrai : tout petit, Christophe

POULETS FERMIERS ST-SEVER
Q Fermiers Landais ZI de Péré - 40500 Saint Sever
Tél: 0558 76 42 22

RENCONTRER C. GIRARDOT : www.st-sever.fr

Paradoxe 9 Allée de la Morlette 33150 Cenon
Tél.: 05 57 80 24 25 - www.restaurant-paradoxe.com
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POULET FERMIER

LE POULET JAUNE FERMIER ST-SEVER

4 pers.

¢ Poulet : 1 poulet fermier de 1,5 kg environ,
100 gr de beurre doux, 5 cl de vinaigre de
xéres, fleur de sel, poivre du moulin.

¢ Farce au fromage blanc : 300 gr de fromage
blanc, 100 gr d"échalotes, 75 gr de chapelure, 100 gr
d’asperge en poudre Sosa, 200 gr d’asperges
fraiches, 1 botte de persil plat, 1 botte de
ciboulette, 1/2 botte d'estragon, 60 gr de
jambon de Bayonne, 1 ceuf entier, fleur de sel,
poivre noir concasseé.

e Pommes fondantes : 600 gr de pommes
de terre, 30 cl de fond de volaille, 100 gr de
beurre demi-sel.

Farce au fromage blanc : ciseler le plus finement possible les échalotes
pelées et les ajouter au fromage blanc avec la chapelure, les herbes
finement hachées, le jambon de Bayonne taillé en petits cubes et Uceuf
entier. Assaisonner de fleur de sel et de poivre noir concassé. Ajouter la
poudre et les asperges en cubes. Verser dans une poche a douille jetable puis
réserver. Pommes fondantes : préchauffer le four a 160° (th. 5 - 6). Peler les
pommes de terre puis leur donner la forme de petites savonnettes a laide
d’un couteau. Dans une casserole, porter a ébullition le fond de volaille avec
le beurre demi-sel. Disposer les pommes de terre sur une plaque allant au
four, les recouvrir du mélange beurre - fond de volaille et enfourner 45 min.
Poulet fermier : décoller entierement la peau du poulet en partant du cou et
en glissant petit a petit Uarrondi d'une spatule en bois entre la peau et la chair
du poulet. Réaliser cette opération le plus délicatement possible pour éviter
de percer la peau. Glisser le bout de la poche a douille préalablement coupé
entre la peau et la chair puis injecter la farce en prenant soin de la répartir
sur les cuisses et sur les flancs. Déposer le poulet dans un plat, assaisonner
de fleur de sel et de poivre du moulin puis arroser de beurre fondu et mettre
au four a 175° (th. 5 - 6] pendant 10 min afin de colorer la peau puis terminer
la cuisson a 160° (th. 5 - 6] pendant 50 min.

Retirer le poulet de la plaque. Dégraisser puis déglacer a l'aide du vinaigre
de xéres pour décoller tous les sucs, verser dans une casserole et laisser
réduire doucement.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019

85



N°25 - Mars 2018
[3 LAVIS DU JURY :

Chef Toques d’Auvergne et Maitre Restaurateur
Restaurant LAuberge du Pont

RODOLPHE

REGNAULD

Lui qui est devenu chef a seulement 21 ans a Lamballe, dans

les Cotes-d’Armor, ne regrette pas son installation en 2005 a
Pont-du-Chéateau. La mer est plus loin, d’accord, mais la ville a un
beau passé de port fluvial et lAuberge du Pont a été reprise sur un
vrai coup de ceeur par le chef et sa compagne. Maitre restaurateur et
président des Toques d’Auvergne pour le Puy-de-Déme, Rodolphe
Régnauld fait golter a un voyage réjouissant jusqu’a sa Bretagne
natale, depuis les monts d’Auvergne.
« J'aitoujours su que je voulais mon restaurant », raconte Rodolphe
Régnauld, au regard de son parcours qu'il juge « atypique ». Aprés
des études a Dinard et Rennes, le Breton a multiplié les expériences
dans les grandes chaines hotelieres, avec lidée de bien apprendre
a gérer une affaire. Entre direction et cuisine, le voila en Suisse,
au Luxembourg, en Haute-Savoie. Entre temps, il aura été promu
chefa21ans, en 1997, d'une table distinguée par le Guide Michelin,
celle de Uhétel d’Angleterre a Lamballe. Au fil des saisons, sa
compagne Christelle, auvergnate, espére revenir dans sa région.
En 2005, le couple visite lAuberge du Pont, que vend Jean-Marc
Pourcher alors président des Toques d’Auvergne. Le coup de coeur
est immédiat. Dans la belle batisse de 1835, Rodolphe Régnault
imagine des menus « identitaires ». Pas de course aux étoiles, mais
une trés grande exigence. De la glace au pain, le chef s'évertue a
tout faire maison, fait la part belle aux poissons, aux légumes de
saison et conserve son penchant pour la pétisserie (il a tenté deux
fois le championnat de France du dessert). Ses menus s'intitulent
balade ou voyage des cGtes bretonnes aux monts d’Auvergne. Le

Rodolphe Régnauld est un breton heureux chez les Auvergnats !

Volailles

Fermieres

dAuvergn
A \}ég

plus court chemin vers la mer est par la ! SYVOFA (Syndicat de défense des Volailles Fermiéres d’Auvergne)
78 rue de Paris - 03200 VICHY
Q Tél: 04 70 97 64 42 - Mail : infoldsyvofa.com
www.volailles-auvergne.com

RENCONTRER R. REGNAULD :
L'Auberge du Pont - 70 Avenue du Docteur Besserve
63430 PONT-DU-CHATEAU
Tel : 04 73 83 00 36 - www.auberge-du-pont.com
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POULET FERMIER BLANC D’AUVERGNE
Recette de Rodolphe REGNAULD

POULET ROTI SUR LE COFFRE, CHOU FARCI DES CUISSES AU FOIE
GRAS DE NOS PLAINES DE LIMAGNE, TARTINE CROUSTILLANTE
D'ABATS

hpers.§ii

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ 1 poulet fermier d’Auvergne Flamber et vider le poulet, lever les cuisses et le coffre. Récupérer le foie
e 1 céleri boule et le coeur. Mettre le coffre de poulet a cuire au four a 62° jusqu’a 60° a
* 4 a 8 feuilles de chou cceur. Couper un quart du céleri en brunoise. Couper le reste en morceaux.
¢ 1 demi pomme Granny Faire cuire le céleri en brunoise. Faire cuire le céleri en morceaux pour la
e 4 escalopes de foie gras de 50 g purée. Blanchir les feuilles de chou, bien les refroidir et les égoutter sur
¢ Pain de mie un torchon. Tailler la pomme en brunoise et lincorporer a la brunoise de
e 1 échalote céleri. Saisir les hauts de cuisse coupés en petits cubes. Tailler en dés

les escalopes de foie gras et les saisir a la poéle. Former les choux farcis
en garnissant chaque feuille avec la brunoise pomme-céleri, le foie gras
et les cubes de cuisse. Réserver. Faire suer l'échalote et saisir les abats,
les flamber et mixer. Colorer le coffre de poulet pour rendre la peau bien
croustillante. Servez avec les choux farcis, la purée de céleri et les abats
présentés sur des tartines de pain dorées au beurre.
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Ail Blanc de Lomagne
Ail violet de Cadours

ASPERGE
Asperges du Blayais

CHOU
Choudou

POIREAU
Planéte Végétal

POMME DE TERRE
Pomme de Terre lle de Ré
La Rebelle

TOMATE
Sud'n’Sol



BIOGRAPHIE N°21 - Décembre 2016

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef deux étoiles
du Gindreau

PASCAL

BARDET

parcours et des chemins parcourus qui dessinent des hommes.

Pour Pascal Bardet, c’est un peu les deux. Une rencontre
extraordinaire avec Alain Ducasse, auprés duquel il passera
18 ans, des expériences professionnelles enrichissantes et
surprenantes et quelques coups de chance le ménent vers ce
qu'il a toujours souhaité faire : retourner vivre et travailler les
délicieux produits de son Lot natal. Alors qu'il est étudiant au
lycée hotelier de Souillac, il a la chance de faire un stage chez
Alain Ducasse. Il s'y plait tant qu'il pense y rester et laisser de
coté la validation de son diplome. Il n’avait « aucune envie de
quitter le lieu ». Mais raisonné par ses parents et assuré par
le chef de retrouver sa place plus tard, il revient terminer ses
études. Propulsé trés jeune chef (23 ans] au Bar & Beeuf, sa
proposition de carte séduit, jusqu’aux étoiles ! Lancrage au lieu a
toujours fait partie de sa vie. Les 6 années qu'il passe a Paris, au
59 Poincaré notamment, sont dures par l'absence de nature. Il a
besoin de ses truffiers, de se promener davantage que d’écumer
les boutiques de luxe. Alors, il retourne dans le sud, la ot il a joué
ses premiéres gammes au piano, du Louis XV, et devient chef de
cuisine d'un 3 étoiles a 30 ans. Un hasard lui fait retrouver celui
qui lui a fait passer son diplome, M. Pelissoux, chef du Gindreau
depuis plus de 30 ans. Entre les deux hommes, une évidence
s'impose, le couple Pelissoux a trouvé dans le couple Bardet les
parfaits héritiers. Entre le professeur et l'éléve devenu maestro,
ce n'est pas du rachat d'un lieu qu'il s’agit mais bel et bien d’une
véritable transmission heureuse, rare mais facile quand on
partage UADN commun de 'amour du Lot !

| L y a des hommes que l'on rencontre et qui esquissent des

ASSOCIATION DE DEFENSE DE L'AIL BLANC DE LOMAGNE
Q Agropole Innovations - bat AGROTEC - BP 205 - 47931 AGEN cedex 9
Tél: 0553 77 22 71 - Mail : ailblancdelomagne@hexavalor.fr

RENCONTRER P. BARDET : www.ailblancdelomagne.com

Le Gindreau - Le Bourg, 46150 SAINT-MEDARD
Tél: 05 65 36 22 27 - www.legindreau.com

OCCITANIE

LA REGION

Pyrénées
Méditerranée
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AIL BLANC DE LOMAGNE
Recette de Pascal BARDET

DELICAT FUMET A LAIL DOUX, CABILLAUD DEMI-SEL POUDRE DE PERSIL PLAT
NAGE AU GOUT FUME ET CROUTONS DORES

Apers.iiii

INGREDIENTS :

e Pour le fumet a lail doux : 6 tétes d’ail,
huile d'olive, 1 feuille de laurier, 1 branche
de thym, queue de persil plat.

 Pour la nage au goiit fumé : 200 g de lait,
200 g de creme, 2,5 feuilles de gélatine.

¢ 100 g de bas de filet et queue de cabillaud
demi sel

e 6 pommes de terre

¢ 1 a2 cartouches a froid de gaz a siphon.

PREPARATION :

Eplucher les gousses d'ail, les dégermer. Eplucher les pommes de terre
et les couper en cubes. Réserver. Tailler les bas morceaux de cabillaud en
dés puis réserver. Placer les gousses d'ail dans une casserole, couvrir d'eau
froide, porter a ébullition et attendre que cela refroidisse. Faire suer a Uhuile
d’olive le cabillaud demi-sel, ajouter lail blanchi et les pommes de terre,
mouiller a hauteur avec de l'eau, ajouter les queues de persil plat, le thym et le
laurier. Cuire a feu doux pendant 35 & 40 min. A la fin de la cuisson, retirer les
aromates puis mixer au robot, passer au chinois si besoin et monter a Uhuile
d'olive. Préparer la nage au golt fumé en chauffant le lait et la créme. Ajouter
les gousses d’ail, infuser puis mixer. Passer au chinois. Ajouter les feuilles de
gélatine dissoutes, puis couler dans le siphon avec 1 a 2 cartouches de gaz a
froid. Apres avoir levé et retiré les arétes du cabillaud, mélanger 500 g de gros
sel avec 50 g de sucre en poudre, recouvrir le filet de ce mélange durant 25 a
35 min. Rincer a l'eau courante puis conserver au sec au frais.

Au moment, cuire le cceur de filet de cabillaud au couscoussier, puis laisser
reposer au chaud. Effeuiller le cceur de cabillaud, saupoudrer un pétale sur
deux de persil plat. Déposer ce dernier sur assiette creuse, la nage fumée et
les sommités de persil plat. Servir a part le fumet a lail doux monté a Uhuile
d’olive.
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N°31 - Juilet 2019
[® LAVIS DU JURY :

Pauvres vampires qui seraient éloignés par une si belle
tresse, ce que ne souhaitent d'ailleurs pas nos chefs qui eux,
au contraire, sont trés attirés par la qualité de ces gousses
dail.

couleur, une tres belle odeur, je n'ai rien a redire, ca me
plait particulierement. A confire avec de la graisse de
canard. »

I Kevin MUSSET : « Un super ail violet avec une trés belle

I Alexandre PAGET : « Il a un bon go(t d'ail. Le cuit perd un

peu de puissance mais gagne en golt de pomme de terre.
Cru, on sent que ce n’est pas de lail que l'on peut trouver
dans le commerce. On peut vraiment 'utiliser avec tout. »

Chef et Bib gourmand Christian ETCHEBEST : « C'est un trés beau produit, déja
Restaurant Lou Esberit a lceil, magnifique. La tresse est magnifique et lorsque
l'on coupe la gousse, elle est belle, bien remplie. Je trouve

N I C O L A S qu'il n'y a aucune agressivité, cette douceur fait beaucoup

de bien. Ily a de la douceur, de la fraicheur. C’est vraiment

LORMEAU s .-

vocation, il n'y avait donc pas d’alternative professionnelle.

C'est chez Michel Tramat qu'il début en tant que
chef de partie, puis chez Gérard Passedat lannée ou la
troisieme étoile est décrochée. Comme il voulait revenir a
ses sources, il travaille dans le Gers au Puit Saint-Jacques,
chez Bernard Bach, qui avait été son premier employeur
lors d'un stage au lycée hotelier. Puis quatre ans a llsle
Jourdain avant d’ouvrir son propre établissement, Lou Esberit,
« L'éveillé » en gascon, ce qu’il est résolument !
Pour Lui, natif du Gers, il retrouve a Pau le méme esprit que chez
lui. Il s’y trouve bien, accueilli, apprécié, encouragé. Il tombe
véritablement amoureux de la ville ou il a choisit d’établir son
restaurant.

Pour Nicolas Lormeau la cuisine a toujours été une

Trés tot il a su qu'il voulait étre entrepreneur, tenir son
établissement pour « s’exprimer a sa facon » et surtout pour
offrir « un moment de plaisir » a ses clients, que les deux
heures passées dans son restaurant soient vraiment une
expérience agréable et mémorable. Les édiles de la profession
lui reconnaissent volontiers du talent, le consacrant d'un Bib
Gourmand cette année. Dans le futur, il envisage peut-étre un
nouveau local, lactuel n'étant pas logistiquement adapté a ses
envies. Mais ce sera évidemment toujours a Pau !

SYNDICAT DE L'AIL VIOLET DE CADOURS
Q 18 Rue Napoléon - 31480 CADOURS
Tél: 0534 28 01 75 - Mail : contact@ail-violet-cadours.fr

www.ail-violet-cadours.fr
RENCONTRER N. LORMEAU :

Restaurant Lou Esberit - 8 Rue Adoué - 64000 PAU
Tél. : 09 83 97 58 58 - www.restaurant-louesberit.com

92 Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019



AIL VIOLET DE CADOURS
Recette de Nicolas LORMEAU

BONBON D'ESCARGOTS CROUSTILLANTS AU BEURRE D'AIL VIOLET DE
CADOURS ET ANIS ETOILE, GEL D'AIGO BOULIDO GRANNY ET AJO BLANCO
AUX NOIX DE CAJOU

2 pers. i

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ 35 g d'ail violet de Cadours Blanchir lail 3 fois, torréfier les noix de cajou et mixer le tout avec leau
e 200 g d’ail violet blanchi de Cadours et le vinaigre de Xéres jusqu'a obtenir une soupe hien crémeuse. Mixer le
¢ 200 g de noix de cajou beurre avec les gousses, le persil et l'anis afin d"obtenir une pommade homo-
e 500 g d'eau gene, puis réaliser des bonbons dans des moules sphériques en associant
e 3 gousses d'ail rapées escargots cuits et beurre. Passer au froid 1 h et paner. Blanchir 3 fois les 200 g.
¢ 100 g de mie de pain d’ail et le cuire dans la creme et le fond blanc, ajouter l'agar agar et couler
¢ 70 g xéres dans des moules en silicone. Dresser les bonbons sur le gel, alterner de la
e 200 g beurre pommade julienne de granny, de la poutargue, du thon et des chips d'ail a coté et verser
¢ 8 g poudre d'anis étoilé un ramequin d’ajo blanco.

¢ 20 g persil haché
¢ 100 g fond blanc
® 200 g creme

e 20 g d'agar agar
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BIOGRAPHIE N°19 - Avril 2016

[3 LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
MOF / BOCUSE D'OR

FRANCOIS

ADAMSKI

epuis toujours, c’est pour étre en cuisine que Francois
Adamski déploie son énergie. C'est ainsi qu'il redouble

sa troisieme pour monter « le meilleur dossier » afin
d'intégrer le lycée hotelier du Touquet. Jeune diplomé, il fait ses
armes sur les pianos des prestigieuses maisons parisiennes
ou les rencontres parfont son exigence, sa technique et son
talent. Aprés un quinquennat bordelais couronné d'une étoile, il
devient le chef exécutif consultant de l'Imaginaire a Terrasson.
Et plus de 10 ans apres lavoir remporté, il devient président
de la Team France Bocuse d’'Or. Ce chef véloce, dynamique et
influent multiplie les engagements, les projets, les implications.
C’est ainsi qu'on a pu le retrouver sur le tube cathodique en tant
que juré dans les émissions MasterChef et Top Chef mais aussi
dans les plateaux repas des premiéres et business classes d'Air
France. En somme, ce prophéte du go(t joue sur tous les fronts,
la vue et U'envol pour transmettre son envie de plaisir. Sur terre,
c’est un Imaginaire bien réel ou il est chef exécutif, consultant
auprés du chef exécutif Julien Dayre depuis 2015. Homme (de
rencontre] fidéle, le chef patissier qui l'a séduit sur les rives de la
Garonne, Antoine Weyland, officie maintenant dans le Périgord.
« Ca fait quasiment 10 ans que lon travaille ensemble, alors il
s'en est passé des choses ! ». La patisserie d’Antoine Weyland lui
apporte de l'élégance et de la finesse. Aujourd’hui, avec la Team
France, composée d’'une quinzaine de personnes (chefs, MOF...)
et de Uexceptionnelle Anne Daudin, il entoure de son expertise et
de son allant, le représentant francais au Bocuse d'Or, Laurent
Lemal, « un perfectionniste » qui défendra le drapeau tricolore
en janvier a Lyon.

ASSOCIATION DES PRODUCTEURS D’ASPERGES DU BLAYAIS (APAB)
38, Avenue de la République 33 820 - Braud-et-Saint-Louis
Tél: 0557324176
www.asperges-blayais.com
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LES ASPERGES DU BLAYAIS

Recette de Francois ADAMSKI

ROTIES FONDANTES, MORILLES A LA CREME ET SAUCE MOUSSELINE

8 pers. §

INGREDIENTS :

¢ 30 asperges de beau calibre

¢ 30 g de noisettes

* 8 pensées

e sel fin

e poivre blanc du moulin

e Les morilles : 160 gr de morilles fraiches,
40 g de beurre, 4 cl de creme liquide, 4
échalotes, 40 gr de beurre

¢ La sauce mousseline : 3 jaunes d’ceuf, 100
g de beurre, 8 cl de creme liquide montée
ferme, 1/2 citron jaune

PREPARATION :

Eplucher et ciseler finement les échalotes puis les faire confire dans le beurre, assai-
sonner. Eplucher les asperges, les laver, en réserver 3 piéces puis réaliser 3 bottes
biens ficelées avec le reste. Cuire les asperges dans un grand volume d’eau bouillante
salée, puis les retirer quand elles sont fondantes (la pointe du couteau s’enfonce au
milieu de Uasperge). Puis les plonger dans de l'eau glacée pour arréter la cuisson. A
l'aide d'un économe, réaliser des copeaux avec les 3 asperges crues puis les mettre
également dans l'eau glacée afin qu’elle deviennent croquantes. Laver et tailler les
morilles en 2 puis les sauter au beurre, ajouter les échalotes confites et crémer.
Assaisonner et réduire afin d'obtenir un mélange lié. Préparer la sauce mousseline :
disposer les jaunes d'ceuf dans une casserole, y ajouter 3 cl d’eau, fouetter en chauf-
fant trés doucement. Quand le sabayon est bien mousseux, ajouter le beurre fondu
mais pas trop chaud. Assaisonner puis ajouter la creme fouettée et le jus de citron.
Maintenir a température ambiante. Torréfier les noisettes : mettre les noisettes au
four pendant 15 min a 160°, afin qu’elles soient bien croguantes. Dans une poéle,
rouler les asperges dans un peu de beurre noisette et les colorer doucement afin de
les réchauffer, puis dresser comme sur la photo.

Astuce : il est important de ficeler les asperges car il sera plus facile de les sortir de
l'eau au terme de la cuisson.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 95




BIOGRAPHIE SPECIAL LANDES - Noverbre 2016

[3 LAVIS DU JURY :

Chef d’un Air de Campagne

FRANCOIS

DUCHET

ntouré d'une famille de médecins et d'infirmieres, Francois
E Duchet sait vite qu'il n'a pas cette appétence pour le médical

et qu'il est viscéralement, depuis une tranche de pain perdu
préparée par sa grand-meére, attiré par la gastronomie, « cette
école de la vie ». Alors, c'est lui qui se charge des repas familiaux
avant de suivre un parcours classique : CAP, BEP, Bac Pro. Suivent
des stages chez les étoilés puis chez son pére spirituel : Jacques
Chibois.

Et c'est a 25 ans qu’il prend son envol a la téte d'Un Air de
Campagne. Il a passé 3 ans a Grasse, chez Chibois, a travailler 17
h par jour alors, quand il devient le doyen de la brigade, il envoie
des curriculum vitae a tous les grands noms de la gastronomie
francaise. Il est accepté partout, chez Piege, chez Guérard (« mon
idole ») et chez Marx a Paulliac, chez qui il reste quelques temps
avant d'étre appelé par Philippe Garret a Grenade-sur-lAdour, a
quelques kilométres de son restaurant actuel, ou il occupe le poste
de second pendant 4 ans. Il était important qu'il ouvre sa propre
maison, lui qui depuis ses 6 ans n'a pas passé une seule semaine
sans cuisiner, parce que c’est la sensation de partage que procure
son métier qui lanime. C'est aussi dans cet axe qu’il a décidé de
monter en paralléle de son activité de traiteur qui lemmene dans
tout le grand sud ouest se faire exhausteur de go(t d'événements
d'exception. Et s'il se fait émetteur, il adore étre également récepteur :
diner chez ses pairs, découvrir de nouvelles inventions et facons de
cuisiner. Ce passionné de concours a également quelques belles
gratifications a épingler a son tablier, tel que le concours Sopexa
Races a viandes qu’il a remporté en 2000.

FERMES LARRERE
2430 Route du Douc - 40410 LIPOSTHEY
Tél: 05 58 09 50 92 - Mail : contact@fermes-larrere.com
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CHOU CHOUDOU
Recette de Francois DUCHET

FOIE GRAS & CHOUDOU DE LA FERME LARRERE DES LANDES

2 pers. i §

INGREDIENTS :

¢ 1 chou Choudou

e kiwis de l'adour

® minis carottes

e 4 tranches de foie gras frais
e sucre

e beurre

¢ fond de veau

e fruits secs

¢ | cas. d’huile de cacahueétes des Landes
e 2 pluches de cerfeuil

e sel, poivre

PREPARATION :

Nettoyer le chou puis l'émincer finement. Eplucher les carottes et les kiwis et
tailler ces derniers en petits dés. Mettre une casserole d’eau a bouillir pour
la cuisson du chou. Cuire le chou environ 5 - 6 min puis l'égoutter dans une
refroidissante d’eau glacée afin de stopper la cuisson et conserver la couleur.
Sortir de l'eau une fois froid. Cuire les carottes en glacage avec une pointe de
sucre, de beurre et de U'eau a hauteur. Faire fondre une grosse noix de beurre
dans une sauteuse, ajouter le chou égoutté, puis le laisser compoter a feu
doux quelques instants. Rajouter une noix de beurre pour la liaison et vérifier
'assaisonnement. Ajouter a la compotée de chou vert, les morceaux de kiwis
puis laisser cuire quelques instants a feu doux. Rouler les carottes glacées
dans les fruits secs préalablement hachés.Dans une poéle anti-adhésive, dé-
posez les escalopes de foie gras, assaisonner de sel et poivre, retourner rapi-
dement apres coloration, sortir les escalopes, enlever l'excedent de graisse
fondue puis déglacer au vinaigre balsamique. Laisser réduire de moitié, puis
ajouter le fond de veau. Une fois la sauce a votre convenance, ajouter une
cuillere a soupe d’huile de cacahuetes des landes et une pincée de fruits secs
hachés. Dans un cercle, disposez la compotée de choux aux kiwis, déposez
délicatement dessus les escalopes de foie, puis un cordon de sauce, et enfin
une pluche de cerfeuil pour décorer.
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[3] L'AVIS DU JURY :

plangte

[ ) »
Christophe -
([
PLANETE VEGETAL
8 chemin de Pot au Pin - 33610 CESTAS
Tél: 0557 97 08 60 - Mail : contact@planetevegetal.com

. www.planetevegetal.com
Bio page 84
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BLANC DE BLANC

BLANC DE POIREAUX GRILLES, COPAUX DE GRENIER MEDOCAIN, TUILES DE
TRICANDILLE ET OMELETTE EN FILAMENTS

2 pers.

e 4 blancs de poireaux Planete Végétal
¢ 200 g de grenier médocain

¢ 50 g de miel d’acacia

* 1/2 orange

e 1/2 citron

e 1 dl d’huile d’olive

e 1 dl d’huile de pépin de raisin
e 25 g de noix du Périgord

¢ 25 g de noisettes

¢ 50 g de tricandille

e 1 ceuf fermier

* 1/2 botte de ciboulette

* jeunes pousses

Mettre les poireaux sur une plaque 30 min a four chaud a 200°. Retirer et
laisser refroidir. Inciser sur la longueur et retirer le cceur. Trancher trés
finement le grenier médocain et tapisser la surface des poireaux mis a
plat. Disposer le cceur des poireaux en troncons sur le grenier médocain.
Torréfier 20 min les fruits secs a 10° et disposer des éclats sur la préparation.
Etaler la tricandille dans un fer a bricelets (ou un moule a gaufres rond) afin de
réaliser des tuiles. Battre l'ceuf avec du sel, du poivre et la ciboulette. Cuire en
fine crépe puis ciseler finement en filaments. Dresser les tuiles et lomelette
surle plat. Tailler lachairducitron etde l'orange en cubes. Faire une vinaigrette
avec les cubes et le jus des agrumes restant. Saler et poivrer, ajouter le miel et
les huiles en fouettant. Servir le plat avec la vinaigrette et des jeunes pousses.
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[ L'AVIS DU JURY :

Chef
Restaurant La Maison du Douanier

JEAN-LUC

BEAUFILS

u'il exerce aujourd’hui son talent dans le Sud-Ouest, c’est a

une rencontre que le normand d’origine le doit. Celle avec

Hélene Darroze chez qui il a travaillé rue d'Assas et ou il a
découvert les merveilleux produits de cette région. Tout dans son
parcours semble avoir été écrit par le destin, il a notamment été le
chef du bistrot que tout Paris courait, Lami Marcel, rue rue Georges
Pitard, avant de quitter la capitale pour ouvrir Lair de Famille, rue
Albert Pitres a Bordeaux cette fois, et qu’une fois encore toute la
ville courait.
Mais avant cela il a multiplié les expériences et les rencontres clefs,
avec Monsieur Leclerc, au Manoir de la Dréme l'un de ses mentors,
avec Christian Esquerre chez Ledoyen, avec Héléne Darroze bien
sr mais aussi Michel Roth. Cependant, lassé de la vie parisienne,
courtisé par une vingtaine d’années de vacances a Lacanau, séduit
par les produits du Sud-Ouest, il répond alors, avec son épouse a
lappel de UAquitaine. C’est donc louverture d’Un Air de Famille,
ou il poursuit ce bel esprit bistrot amorcé a UAmi Marcel. Apres
cing ans ils pensent en avoir fait le tour, et cherchent de nouveaux
challenges. Ce sera La Maison du Douanier a proximité du Verdon
ou il s'associe a Romain et Vincent avec qui il a eu précédemment
travaillé au Ritz. Un challenge fort réussi ol tout a été refait,
repensé, modernisé et offre en plus d'une cuisine d’exception trois
délicieuses chambres d’hétes.

COOPERATIVE AGRICOLE SCA UNIRE
Q Route de Sainte-Marie BP 3 - 17580 LE BOIS PLAGE EN RE
Tél : 05 46 09 23 09 - Mail : unirel@wanadoo.fr

www.ilederepommedeterre.com
RENCONTRER J-L. BEAUFILS :

Restaurant La Maison du Douanier - 1 Route de By
33340 SAINT-CHRISTOLY-MEDOC
Tél. : 05 56 41 35 25 - www.lamaisondudouanier.com
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LA POMME DE TERRE PRIMEUR
Recette de Jean-Luc BEAUFILS

POMME DE TERRE AOP DE L'ILE DE RE,
COQUES ET SALICORNE A LA BIERE DE ST VIVIEN-MEDOC

2pers. i #

INGREDIENTS :

¢ 1 kg de pommes de terre AOP de Ulle de Ré
¢ 1 kg de coques

¢ 100 g de Salicorne

e 2 bieres blanche de St Vivien
e 3 échalotes

¢ 1 gousse dail

¢ 1 branche de thym

e 1 feuille de laurier

¢ 2 branches de persil plat

e 2 citrons

e 5 cld’huile d’olive

e 25 g de beurre

¢ 10 cl de creme

e Sel, poivre

PREPARATION :

Nettoyer les coques, les mettre a dégorger dans de l'eau froide avec du gros sel.
Confire 1 citron. Couper en brunoise avec la peau les échalotes et faire revenir
avec l'huile d'olive a feu doux, ajouter une biere, réduire de moitié et bien cuire le
tout, ajouter la creme. Faire bouillir puis monter au beurre. Assaisonner. Garder
au chaud.

Faire rissoler les pommes de terre au beurre et fleur de sel.

Changer leau des coques plusieurs fois, bien les égoutter. Faire suer dans une
grande cocotte les échalotes, Lail, thym, laurier, persil avec un peu d’huile, mouil-
ler avec la biere restante et faire bouillir. Ajouter les coques et les salicornes
(lavées au préalable) avec un couvercle. Cuire rapidement, ajouter la sauce et les
pluches de persil plat. Servir aussitot.
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N°30 - Juillet 2019
[® LAVIS DU JURY :

Chef
Président du GNI Occitanie

FABIEN

JEANJEAN

accepte qu'il se tourne vers la cuisine. Cependant apres avoir

manqué ses études d’économie et gestion, il part en Irlande ou
il commence a travailler dans lunivers de ses premiéres amours.
C’est d'abord en service qu'il travaille dans la restauration avant de
rentrer en France, a Aix en Provence ou il alterne entre service et
cuisine. Pour Fabien Jeanjean on ne peut pas étre chef sans avoir
des notions de chef d’entreprise, il passe donc un diplome a ISTHIA,
dans sa région d'origine.

| L a fait partie de cette génération, trop bon éléve pour qu'on

Il multiplie alors les expériences et son diplome de «
directeur de structure touristique et hoteliére a haute qualité
environnementale » commence a murir le projet de louverture
de son établissement. Ce sera chose faite en 2013 avec Aux Pieds
Sous la Table au cceur du quartier Arnaud Bernard. Il y recoit le
titre de maitre restaurateur lannée suivante. Ici il est mu par la
volonté de faire le lien entre le terroir, le territoire et la modernité.
Son frére le rejoint ensuite dans laventure, ce qui lui permet
d"avoir du temps pour prendre la présidence du GNI Occitanie, pour
défendre et accompagner les restaurateurs et hoteliers, méme si
« la cuisine [lui] mangue terriblement ». Alors la restauration est
toujours proche avec l'ouverture de deux nouveaux établissements,
un projet de street food gastronomique, et un projet autour des
cuisines méditerranéennes ainsi que l'achat de terres agricoles et
linstallation d'un jeune maraicher.

Q ETS ILE DE RE PRIMEUR (SARL LA REBELLE)
5 chemin des gatines - 17590 ARS-EN-RE

RENCONTRER F_JEANJEAN : Tél: 05 16 59 00 28 - www.larebelle-pommedeterre.com

Aux Pieds sous la Table - 4-6-8 Rue Arnaud Bernard - 31000 TOULOUSE
Tél:0567 1101 72 - www.auxpiedssouslatable.fr

102 Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019



POMME DE TERRE MITRAILLE® PRIMEUR
Recette de Fabien JEANJEAN

JARDINIERE PRIMEUR

2 pers. ¥ 1

INGREDIENTS :

¢ 10 grenailles Mitraille® Primeur La Rebelle
e 4 asperges

e 2 carottes fanes

e 6 haricots plats

e 1 tige de sauge

¢ 10 g de sucre

¢ 10 cl de creme

¢ 10 g de beurre

¢ PM sel, poivre

PREPARATION :

Cuire les carottes a la vapeur pendant 20 minutes et les grenailles pendant 30
minutes. Cuire les asperges émincées a la casserole dans de la creme aprés
avoir récupéré les tétes. Cuire les tétes d'asperges et les haricots 6 minutes
a la vapeur.

Mixer et passer au chinois étamine la creme d'asperges. Mettre en syphon
apres assaisonnement. Préparer dans une sauteuse de l'eau, du beurre et du
sucre pour glacer les légumes. Dresser.
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N°30 - Juillet 2019
[® LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant La Promenade

NICOLAS

THOMAS

n cuisine l'on trouve des pianos, des mandolines, mais aussi
Edes violoncellistes qui ont abandonné les cordes au profit
des batteries de casseroles. C'est le cas a Verfeil ou le chef
étoilé s'est converti a la cuisine aprés une grande carriere de
violoncelliste. Peut-&tre que la créativité liée a la musique a su
insuffler a sa cuisine quelque chose de lordre de l'équilibre, des

notes justes, composant un menu comme ['on compose un opéra.

Chez Nicolas Thomas tout est de lordre de la rencontre, de la
passion. Il n'est pas devenu ni musicien ni chef par atavisme
familial, ce sont ces univers qui sont venus a lui qui lont porté, ol
il s'est élevé, excellant dans tous ces domaines. Accompagné par
son épouse qui a opéré le méme changement de carriére que lui
c’est un chef épanoui et raisonné qui a su ouvrir son établissement
lorsque la bonne opportunité se présentait, a su le faire grandir
piano. Les grandes références de la gastronomie ne s’y sont pas
trompées ; la méme année ol il est couronné d'une étoile il se voit
également titré Jeune Talent par le Gault & Millau. Aujourd’hui ce
sont définitivement des concerts de louanges qu'il entend a propos
de la merveilleuse cuisine qu’il propose !

< S >
~—mT—

SUD’nN’SOL
Agen

SUD’N’SOL AGEN
Q Agropole CS30024 - 47310 ESTILLAC
Teél : 0553 77 55 22 - Mail : info@sudnsol.com

www.sudnsol.com
RENCONTRER N. THOMAS :

La Promenade - 2 Promenade Jean Jaurés - 31590 VERFEIL o, \
Tél : 05 34 27 85 42 - www.restaurant-la-promenade.fr <ﬁ ) ! CLEANLABEL
Cerpo®
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TOMATES CONFITES

PAIN SOUFFLE, MOUSSE DE COMTE, TOMATES CONFITES SUD'N’SOL,
PISTOU DE FENOUIL ET HERBES FRAICHES

2 pers.

¢ 62,5 g de farine

e 7 g de levure

¢ 100 g de comté

¢ 100 g de lait

¢ 200 g de créeme

e | échalote

¢ 2 tomates

e 4 tomates confites Sud'n’Sol
¢ 100 g de fanes de fenouil
¢ 300 g de poudre d’'amande
¢ 30 g de parmesan

¢ 30 g d’huile d'olive

Délayer la levure dans 125 g d’'eau tiede, mélanger la farine et le sel. Mixer
puis faire laisser reposer la pa te pendant 1h. Découper des ronds et faire
cuire 1 minute le pain a 250°. Faire fondre le comté dans le lait et la créme,
assaisonner, mettre en siphon et placer au frigo. Faire revenir l'échalote
ciselée avec les tomates fraiches, une pincée de sel et de sucre, couvrir et
laisser cuire a feu doux pendant une heure. Hacher les tomates confites et
les y ajouter. Faire un pistou en mixant les fanes, la poudre d’amande, le
parmesan et 'huile. Déposer le pain sur une assiette, faire un trou et garnir
de mousse de comté et de pistou. Ajouter le confit de tomate et parsemer
d'herbes et de fleurs de saison.
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CANNEBERGE
Fruit Gourmet

CHATAIGNE
Inovfruit

FRAMBOISE
Jolibois

FRUITS MOELLEUX
Collection Gourmet

MELON
Philibon

NOISETTE
Koki

NOIX
Noix du Périgord

OLIVE
LOLive’

PERLES ROUGE
Perles Rouges des Monts du Velay

PRUNEAU
Boutique Roucadil
Les Fleurons



(@) e] e\l (|38 N°28 - Octobre 2018

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant La Baleine Bleue

JEAN-BAPTISTE

GAUTRON

‘est lors de son apprentissage au Moulin de La Gorce, dans
son limousin d'origine que le jeune chef a appris, auprés

de son chef mentor, a aimer la cuisine. Une histoire de
rencontres, de chemins qui se croisent, de tables qui se multiplient.
Alors c’est au détour du Pays Basque, de la Suisse, du Luxembourg,
de Londres chez Héléne Darroze qu'il officie pendant plusieurs

années. Aujourd’hui c’est sur llle de Ré qu'il travaille avec le
respect des produits et des fournisseurs et « sans mentir » a ses
clients et a ses équipes.

ILen a vu du pays, il en a vu du monde, il a gravi toutes les étapes,
fait tous les postes. Il a été chez Firmin Arrambide, en Suisse
chez Didier de Courten, a Reims chez Gérard Boyer, chez Héléne
Darroze et Arnaud Bignon a Londres... Pour un copain d’enfance,
il fait ouverture du restaurant au Luxembourg avec, pour objectif,
de décrocher une étoile ce qui arrive quelques mois apreés. Pour
accompagner sa femme, il laisse du c6té pour quelques temps
les tables gastronomiques et travaille pendant trois ans dans
une créperie en Bretagne, une belle et riche expérience mais, de
son aveu, « pas facile ». Mais aujourd’hui il est probablement le
seul limougeaud qui pourrait prétendre a étre naturalisé breton
tant il sait retourner la galette ! Installé dorénavant sur llle de
Ré il confesse lamour des produits alentours, qu'il travaille avec
technique et rigueur, des valeurs communes a Arnaud Bignon a qui

il porte grande estime.

RENCONTRER J-B. GAUTRON : FRUIT GOURMET
La Baleine Bleue - 4 Quai Launay Razilly - 17410 SAINT-MARTIN-DE-RE Lieu-dit-Le-Prégay - 47800 ALLEMANS-DU-DROPT
Tél : 05 46 09 03 30 - www.baleinebleue.com Tél : 05 53 20 22 20 - Mail : info@fruitgourmet.com

www.collectiongourmet.fr
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CANNEBERGES MOELLEUSES
Recette de Jean-Baptiste GAUTRON

CAILLES FARCIES AUX CANNEBERGES ET JEUNES

POUSSES D’EPINARD

2 pers. § ¥

INGREDIENTS :

¢ 100 g de canneberges moelleuse Fruit
Gourmet

e 2 cailles et 4 cuisses

¢ 100 g de blanc de volaille
* 110 g de jus de caille

* 200 g de pousse d'épinard
* 25 ml de créeme

* 1 oignon

¢ 30 g de blanc d’ceuf

e 20 g de foie gras cru

e 20 g de beurre

e 20 g de noix de pécan

e 290 g de sucre

e 40 g de sirop d'érable

e 25 g de vinaigre de Xerées

PREPARATION :

Lever les cailles en crapaudine. Faire une farce en mixant les cuisses, les
blancs, le blanc d'ceuf, détendre a la créme et assaisonner. Etaler la farce sur
les cailles c6té chair. Répartir le foie gras et reformer les cailles. Emballer
dans du film et cuire 35 min. a 54°c au four. Laver les épinards, les blanchir 10
minutes et les refroidir. Egoutter et mixer finement. Réaliser un sirop avec le
sucre et 225 g d'eau. A ébullition, blanchir les noix de pécan 3 min. Les placer
sur une grille et cuire 30 min. a 120°. Colorer les carcasses dans un sautoir,
ajouter le beurre et l'oignon émincé. Mouiller a hauteur avec de l'eau. Por-
ter a ébullition et cuire pendant 30 min. Démarrer une gastrique avec le sirop
d'érable. Déglacer au vinaigre puis mouiller avec le jus de caille. Ajouter les
canneberges. Dresser les feuilles d’épinard, poser la caille er napper de can-
neberges, parsemer de quelques noix.
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N°31 - Septembre 2019
[3Y LAVIS DU JURY :

Fan de rugby, Christian Etchebest parle du royaume des
chataignes ! Il semblerait qu’ici on en ait trouvé la princesse,
la bio, et la comtesse, la conventionnelle ! Ici s'applique le
«aussi bon que bio. »

Laurent CAUBET : « La différence, c’est que la bio est
moins réguliére en forme. Au niveau de la couleur, elles
se tiennent toutes les deux. Mais au niveau du godt, j
trouve la bio plus tendre et plus aromatique, avec une
texture un peu plus fine. »

Kevin MUSSET : « C’est hyper bon. Les deux sont tres

bonnes. Pour moi la seule différence, c’est qu’en bio les
aromes sont un peu plus forts et qu'il y a davantage de
longueur en bouche. »

Chef et Maitre restaurateur

Christian ETCHEBEST : « Deux jolis produits et,
personnellement, une vraie préférence pour la bio. Des

K E V I N produits faciles a travailler. »

MUSSET

ne le rattrape alors qu'il y fait quelques boulots étudiants. Il

aura donc tout fait de la plonge au poste de chef. Son premier
poste de chef c’est en brasserie qu’'il lobtient avant de prendre
les commandes au Patio de la Table Ronde. C'est maintenant
Aux Pieds Sous la Table qu'il officie depuis deux ans ou travaille
également son épouse en salle.

| L se destinait a devenir architecte avant que le virus de la cuisine

C'estd’ailleurs grace a sa femme serveuse Aux Pieds Sous La Table
qu'il fait la rencontre des deux fréres Fabien et Antoine Jeanjean.
Le premier lui laisse les clefs de la cuisine quand le second est
quotidiennement avec lui « parce qu ‘il sait tout faire » &tre en salle,
aider en cuisine, gérer.

Un poste qui lui plait, et qu'il ne souhaite pas quitter parce qu'avec
ses collaborateurs ils sont résolument « sur la méme longueur
d’ondes », celle du fait-maison, de la sublimation des bons produits,
de laccueil choyé des clients, des éléments qui leur ont permis
d’obtenirily a cing ans déja le titre de m-Maitre restaurateur.

INOVCHATAIGNE SAS - BP 60
15 Rue de la Mairie - 24400 ST-MEDARD-DE-MUSSIDAN
Tél : 05 53 80 48 08 - Mail : contact@inovfruit.com

RENCONTRER K.MUSSET : www.inovfruit.com

Restaurant Aux Pieds sous la Table - 4-6-8 Rue Arnaud Bernard
31000 TOULOUSE
Tél.: 0567 11 01 72 - www.auxpiedssouslatable.fr
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CHATAIGNES CUITES ET PELEES BIOLOGIQUES
Recette de Kévin MUSSET

ILE FLOTTANTE SALEE

2pers. # §

INGREDIENTS :

¢ 50 g de chataignes pelées biologiques
Inovchataigne

¢ 50 g de sucre

¢ 100 g de blancs d'ceufs

¢ 3 oignons blancs

¢ 20 cl de creme liquide

e 20 g de beurre

¢ 10 g de ventreche de porc noir

e PM Persil, sel, poivre, fleur de sel, piment
d’Espelette

PREPARATION :

Réaliser lile flottante : monter au batteur les blancs d'ceufs et le sucre en
méme temps, plaquer et cuire 3 min a 180°. Faire un velouté avec les oignons
blancs, le beurre et la creme. Préparer le jus de persil en le mixant avec du
sel, du poivre et de U'huile d'olive. Trancher finement la ventréche, la couper

en laniéres et briler au chalumeau. Griller les chataignes émiettées. Dresser.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 111



N°30 - Juillet 2019
[®Y CAVIS DU JURY :

Avec leur belle couleur et leur imposant calibre, ces
framboises font de U'ceil a un jury qui envisage parfaitement
le potentiel de ces fruits mais qui souligne, fort justement,
qu'avec les déplorables conditions climatiques de ces
derniers temps, elles ne sont pas arrivées a juste maturité.

Maxime DESCHAMPS : « Elles sont grosses, avec une
couleur de framboise. Lintensité et larome du fruit sont
présents. Elles se tiennent bien. Mais manquent un peu
de maturité. »

Stéphane CHAMBON : « C’est un fruit qui est ferme et qui
peut durer dans le temps, mais en contrepartie, il est un
peu acide. »

Thierry MERVILLE : « Tres beau calibre de framboises [...]
et je pense que c’est un produit exceptionnel. »

Chef
Restaurant Le Florida

Michel SARRAN : « C’est effectivement un beau fruit, une
M A R C jolie assiette. Au nez, c’est expressif, davantage qu’'en

bouche. Mais ce n’est simplement pas un produit que L'on
AB RAMO \/ ICI aurait dii déguster aujourd’hui. »

‘est un chemin qui souvent est emprunté par le chef, celui

qui ramene aux origines aprés une formation auprés des

plus grands étoilés. C'est également celui qu'a emprunté
Marc Abramovici, mais en le poussant a son paroxysme ! C'est a
dire qu'il est aujourd’hui le chef du Florida aux cotés de Baptiste
Ramounéda alors qu'il était déja dans ces cuisines il y a trente ans,
au sortir de son BTH a Toulouse, avec le pére, Bernard. Et entre ce
méme point du Gers, il y a eu myriade d'étoiles, une découverte de
la France, de l'étranger et de [Espagne en Particulier.

Car aprés sa premiere expérience au Florida, comme commis puis
comme second, il s'envole pour Londres, chez Pierre Kauffman,
trois étoiles au Michelin, ou il passe de commis a chef de partie. Des
lors, il décide de ne faire que des Relais et Chateaux étoilés pour en
méme temps découvrir le travail de haute voltige sur également
les petits déjeuners, le room service par exemple. S’ensuit le Pays
Basque puis Barcelone. Un bref retour en France qui lui laisse,
néanmoins, le temps d'étre a la fois le second du restaurant étoilé
et le chef de la brasserie de Pierre Orsi a Lyon ! Puis c’est de
nouveau ['Espagne pendant une quinzaine d’années ou il multiplie
aussi bien les expériences en faisant du catering pour le football
club du Barca, s'associe, décroche une seconde étoile en tant que
second de ABaC. Mais lenvie de revenir chez lui, de se rapprocher
de sa famille, lappel de Baptiste le font revenir en France, dans cet
établissement dont le nom sonne un peu hispanisant !

0

RENCONTRER M. ABRAMOVICI : SARL BOISSIERAS
Le Florida Gascony - 2 Rue du Lac - 32410 CASTERA-VERDUZAN « Montchabrol » 19350 JUILLAC
Tél : 05 62 68 13 22 - www.lefloridagascony.fr Tél : 05 55 25 58 80 - Mail : ghoissieras@wanadoo.fr

www.fruits-rouges-jolibois.com



FRAMBOISE TULAMEEN
Recette de Marc ABRAMOVICI

CABILLAUD AUX FRAMBOISES TULAMEEN JOLIBOIS

2pers. 1

INGREDIENTS : PREPARATION :

e 4 morceaux de dos de cabillaud Confectionner un coulis en cuisant 200 g de framboises et la betterave dans
¢ 250 g de framboises Tulameen Jolibois le fumet, le jus et le zeste d’orange. Mixer et passer au chinois puis laisser
(200 g pour le coulis, 50 g. garniture) refroidir. Faire mariner le cabillaud pendant 24h avec ce coulis puis le cuire
e 25 cl fumet de poisson a 48-50°C pendant 8 a 10 minutes. Mixer le coulis avec un filet d’huile d’olive.
¢ 50 g de betterave cuite Rotir le reste de framboise 2 minutes au four avec un filet d’huile d'olive et
e 1 zeste d'orange une pincée de sucre. Dresser et accompagner de mini légumes (carottes,
e 1 jus d’orange betteraves) et les framboises réties. Saucer avec le coulis restant.

e Sel, poivre, sucre
e Huile d'olive
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MOF patissier

PIERRE

MIRGALET

e pavé de Mestras, le naissain du Bassin d’Arcachon... les
I_créations de Pierre Mirgalet racontent toutes une histoire de

terroir. Attaché au Bassin, ou il posait sa toque de patissier-
chocolatier il y a plus de 20 ans, ce virtuose aime aussi prendre le
large pour dénicher de grands crus de cacao et sélectionner les
plus belles féves. S'il ne transige ni sur la rigueur de ses recettes,
ni sur loriginalité des formes et des saveurs, ce Meilleur Ouvrier de
France n’en oublie pas l'essentiel : donner du plaisir...

La folie du chocolat ? Elle n’a pas quitté Pierre Mirgalet depuis
son apprentissage en patisserie a 18 ans. Dans sa boutique de
Gujan-Mestras, il travaille ses créations depuis 1993. Exigeant et
passionné, il a composé ses matériaux de base : trois chocolats
aux noms évocateurs (Premier voyage, Ti'choc et Saudade) dont il a
sélectionné les feves lors de ses nombreux voyages au Vénézuela,
au Pérou ou encore a Panama. Sa patte ? Mélanger les féves de
différentes origines avec une épice (poivre de Malabar, vanille
de Tahiti...), mais aussi sublimer les ganaches avec de subtiles
alliances aromatiques du jardin (romarin, fraise, basilic...).

Ardent défenseur du go(it, cet artisan a la technique saluée par ses
pairs ne manque jamais de faire rimer la convivialité du chocolat
avec la noblesse des crus qu'il travaille. Un esprit de partage, et
de transmission du savoir-faire francais qu'il perpétue également
aupres de la jeune génération, en France ou a l'étranger, sous
sa double toque : Meilleur Ouvrier de France et Président de la
confédération nationale des artisans patissiers, chocolatiers,
confiseurs, glaciers, traiteurs de France.

Q

RENCONTRER P.MIRGALET : COLLECTION GOURMET
Patisserie-Chocolaterie Pierre Mirgalet - 70 cours de la République, Le Prégay, 47800 ALLEMANS DU DROPT
33470 Gujan-Mestras www.collectiongourmet.fr
Tél: 0556 660433
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FRUITS MOELLEUX
Recette de Pierre MIRGALET

TARTELETTES CARAMEL AUX FRUITS SECS ET MOELLEUX

12pers. §§9§ 1§

INGREDIENTS :

e Caramel : 125 g de sucre, 40 g de sirop de
glucose, 150 g de créme fraiche UHT a 35% de
matiere grasse, 25 g de miel, 80 gr de chocolat
de couverture lactée Alunga Barry.

Chantilly caramel : 200 g de créeme fraiche UHT
a 35% de matiére grasse, 100 g de caramel.
Fonds de tartelettes : 100 g de beurre
pommade, 125 gr de sucre, 5 gr de sel, 1 ceuf,
250 g de farine.

Garniture (fruits secs et moelleux) : abricots,
figues, bananes, pistaches, disques de
chocolat noir.

PREPARATION :

Réaliser la pate des tartelettes, mélanger le beurre avec le sucre, puis ajou-
ter le sel, Uceuf et enfin la farine. Réserver au frais. Etaler la pate puis en
garnir le fond et les bords de moules ou de cercles de 8 cm de diameétre. Cuire
ablanc au four a 180°. Réaliser le caramel en cuisant a sec le sucre et le sirop
de glucose. Quand le sucre a bruni, stopper la cuisson en versant la créeme
fraiche tiede et le miel. Quand le mélange a atteint 40°, y ajouter le choco-
lat de couverture lactée. Préparer la chantilly caramel en montant la creme
fraiche puis en ajoutant le caramel. Monter les tartelettes : garnir les fonds
avec le caramel, disposer des fruits secs et moelleux dessus. Dresser une
rosace de chantilly caramel au milieu et décorer avec les disques de chocolat.
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Philibon

le gouit de l'origine
depuls 195/

B Candice Ménard - journaliste

DES FRUITS DELICIEUX EN



Tout au long de lI'année, vous pourrez savourer des
melons sucrés et parfumés provenant de Guadeloupe,
Martinique, Maroc, Espagne, Sénégal, et bien sir de
France et particulierement du Quercy (IGP) ou la famille
perpétue son savoirfaire. Fer de lance de la société, le
melon charentais jaune cultivé en plein champs a par
ailleurs rencontré une note d'excellence et le plébiscite
du jury a l'unanimité lors du dernier test de Gourmets de
France!

A la belle saison, les prunes PHILIBON se déclinent en
une symphonie de saveurs et couleurs pour le régal de
fous, allant de la Reine-Claude,
LA référence du Sud-Ouest, aux
différentes variétés américano-
japonaises.  Vous retrouverez
également sur les étals, du raisin
de nos régions produit par plus de 70 producteurs locaux
a l'instar du fameux Chasselas de Moissac certifié AOP
(Appellation d'Crigine Protégée) et de nouvelles variétés
sans pépin (seedless) qui ne mangueront pas de vous
surprendre.

Pendant les mois d'hiver, I'entreprise familiale parfume
vos tables de fétes et vous apporte mille et une richesses
gorgées de soleil. Douce, sucrée et de premiére fraicheur,
la clémentine de Corse IGP est un incontournable!

« Respect de la nature et de
I’'environnement »

Q

Vous serez séduits par I'ananas Victoria, les litchis
frais et les fruits de la passion de |lle de la Réunion
qui sont un réel plaisir pour les yeux comme pour les
papilles. Les mangues Kent (Pérou, Mexique et autres)
et Keo (Cambodge) révélent, quant & elles, des ardmes
étonnants et une chair savoureuse et fondante.

La famille Boyer encourage la valorisation du patfrimoine
gastronomique dans le respect de la nature et de
I'environnement et s’engage également & ne fravailler
qu’avec des fournisseurs dont la fracabilité des cultures
est avérée. Les producteurs méticuleusement choisis,
suivent un cahier des charges
qui préne la maitrise de la culture
et de la qualité. Sans oublier le
choix de la diversification vers la
production 100 % Bio.

Précurseur et engagé, PHILBON a créé la premiere
unité de biométhanisation en France, un systéme de
recyclage intelligent qui permet de transformer les fruits
impropres & la vente en électricité. L'entreprise fait aussi
partie des premiers producteurs & signer ses melons au
laser.

Philibon, c’est choisir le goGt de l'origine et celui de
demain!

Z.1. Borde-Rouge - 100 rue Francois Charmeux
82200 Moissac
www.philibon.com
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Kevin
Musset

Bio page 110. 100 Rue francois charmeux - 82200 MOISSAC
Tél : 05 63 04 15 64 - Mail : vlevraut@philibon.com
www.philibon.com
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MELON CHARENTAIS JAUNE
Recette de Kévin MUSSET

GASPACHO DE MELON CHARENTAIS SHIZO ET TARTINE VEGE

2 pers. § ¢

INGREDIENTS :

¢ ' melon jaune charentais
e PM Shizo, ail, pignons, parmesan, huile
d'olive, sel, poivre

e 2 tranches de pain brioché
e 2 ou 3 tomates cerises

e PM Thym, ail, huile d’'olive
* Roquette

e Pesto de roquette

o 1 feta

e Cerises

e Estragon

PREPARATION :

Réaliser un pesto de shizo (en remplacant le basilic par du shizo) avec de
l'ail, des pignons, du parmesan, de l'huile d’olive, du sel et du poivre. Mixer le
melon avec une cuillére a soupe de pesto de shizo, assaisonner et réserver au
frais. Acheter ou réaliser un pain brioché en forme de baguette en le ficelant,
enroulé dans un silpat. Trancher une tartine de bmm d’épaisseur, toaster 3
min au four a 180°. Ratir des tomates cerises au thym, ail, huile d'olive 5 min.
Mélanger des des de feta avec du pesto de roquette préalablement réalisé.
Faire un confit de cerise et le mixer. Réaliser une sauce vierge en ajoutant de
Uestragon et du jus de cerise. Dresser harmonieusement.
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Chef Consultant

FRANCK

DESCAS

ainsiqu'un bac en gestion comptabilité. Franck commence au

sein du Sheraton, du Méridien, comme commis, puis chef de
partie, et gravit les échelons naturellement. Il migre ensuite outre-
atlantique avec Henri Charvet pour ouvrir le restaurant Lafayette
en Martinique, avant qu’un coup de foudre de son comparse pour
un restaurant de Boulogne ne rappelle le duo en métropole.
Un restaurant a son nom pendant 3 ans, puis une activité de
consultant viennent parachever son CV.

l | n parcours classique qui débute par l'école hoteliére de Paris

Aprés le Comte de Gascogne a Boulogne ou il avait obtenu une
étoile avec Henri Charvet, il s'installe dans la capitale, au Colvert, au
début des années 90 avant que son épouse et lui ne décident, suite
a de nombreuses rencontres professionnelles, de venir s'installer
dans le Sud-Ouest. Il s'occupe d'abord d'un hétel restaurant a
Marmande, puis ouvre le Sarment a St-Gervais dans l'ancienne
école du village, ce qui implique une expérience originale pour la
plupart des clients qui avaient essuyé les bancs de classe avant
de s’y retrouver a table ! Aprés Atelier de Franck, il redémarre
une activité de consultant avec pour objectif de rafraichir un peu
les cartes, les lieux, de penser une identité et concevoir un ADN.
C’est ainsi que trés récemment, il a été sollicité pour le lancement
de Food & The Game, un espace de jeux a la Victoire couplé a
un restaurant. Composer la carte idoine pour une clientéle qui,
définie comme geek, l'on croit friande de junk food, c’est le dernier

challenge relevé par Franck Descas.
KQ K I ®

Noisettes & Noix de France

SCA UNICOQUE
« Lamouthe » - 47290 CANCON
www.koki.com
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KOKI NOISETTES
Recette de Franck DESCAS

CEUF A LA COQUE, MOUILLETTES SABLEES NOISETTES, PARMESAN

ET ASPERGES

2 pers. § §

INGREDIENTS :

e 140 g d’ceufs

¢ 90 g de blancs d’ceufs

¢ 50 g de jaunes d’ceufs

¢ 235 g de sucre

¢ 70 g de farine

¢ 50 g de beurre

* 100 g de praliné noisettes
¢ 50 g de chocolat au lait

¢ 50 g pailleté feuilletine

¢ 200 g de creme

¢ 20 g de glucose

e 70 g grue cacao

® 2 pommes

* 2 pruneaux mi-cuits

¢ 4 feuilles de menthe

e confit de cassis (ou confiture de cerises noires)
¢ 1 g de pectine

e 4 gdeau.

PREPARATION :

Commencer par réaliser une pate en sablant la farine et le beurre puis
ajouter 30 g de noisettes concassées, 1 ceuf, 30 g de parmesan. Saler et
poivrer puis laisser reposer 30 min. Peler les asperges et les cuire dans
Ueau bouillante salée en les gardant croquantes, puis les rafraichir dans
leau froide. Etaler la pate de facon a lobtenir d'1 demi cm d’épaisseur.
Détailler 4 rectangles de 6 x 2 cm et les faire cuire dans un four a 180°
pendant 10 min.

Pendant ce temps, mettre a bouillir une casserole d’eau salée ety plonger
les 4 ceufs. Une fois a ébullition, compter 3 min de cuisson puis les sortir
de lUeau. Les déposer sur des coquetiers, les ouvrir, saler et poivrer au
moulin. Sortir les mouillettes du four, y déposer les asperges, assaisonner
avec U'huile d'olive, le reste de parmesan et de noisettes concassées et
servir avec les ceufs.
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[3Y LAVIS DU JURY :

On distingue encore des chuchotements d’emballement de
la part de notre jury qui laissent ensuite place au silence
religieux de la dégustation. Nul doute que l'on va entendre a
haute voix ce qui a été dit tout bas.

Patrice Demangel : « Trés beau produit ! Croquant, un
tout petit peu astringent, couleur tres belle, cerneaux
magnifiques, gros en taille. Peu d’odeur si je devais faire
une critique, mais... »

John Argaud : « Mon assiette en dit long ! »(elle est
complétement vide, NDLR)

Cuisinier,
Restaurant Philippe
Fabrice Idiart : « Mon deuxieme coup de coeur ! J'adore les

noix et celles ci m'ont donné envie. Cette légére amertume
P H I L I P P E dans la peau me plait. Les noix étaient belles et bien
LAFARGUE e

ingt-cing ans de carriere, des kilomeétres a travers le monde,
Vdes milliers d'assiettes raffinées et créatives résonnent dans

le parcours prolixe et protéiforme du chef Philippe Laffargue.
Aprés des études entamées au lycée hotelier de Bordeauy, il
débute comme commis avec André Galizére a Biarritz. Puis, ce
sont d’autres noms (Chibois, Ducasse...), d’autres lieux (Cannes,
Monaco, lAsie, lAmérique du Sud...), avant de revenir a Biarritz
créer le restaurant qui porte son prénom.

C’est un homme de terrain, qui met son expertise au service
de la cuisine, que ce soit dans son établissement biarrot ou au
service des acteurs de lalimentation, en proposant des missions
de conseil, avec a lesprit de toujours se réinventer. Ce qu'il, bien
évidemment, s'applique a lui-méme chaque soir de la semaine
au Philippe ; il concéde « rester fidéle a cette idée vieillotte du
partage et de la déontologie du cuisinier modeste et partageur ».
Ambassadeur d'une cuisine plaisir, il est également un éminent
émissaire de son territoire, a sa carte : merlu de ligne, chipirons,
canard fermier des Landes, cépes d'Iraty. Les lieux de production,
les éleveurs, pécheurs, agriculteurs sont aussi importants que la
recette qui magnifie leurs produits. C'est un travail d’équipe qui
dynamise Philippe, de la terre, au fond du verre. Car il est aussi m{
par une passion du beau nectar, qu'il a transcendé avec louverture
de la Winery a Bordeaux.

En 1993, Alain Ducasse lui souhaitait une belle carriere, Philippe
Laffargue a véritablement fait de ce veeu pieux une réalité.

NOIX DU PERIGORD
Perrical - 46600 CREYSSE
Mail : contact@noixduperigord.com - Tél : 05 65 32 22 22
www.noixduperigord.com

Q SYNDICAT PROFESSIONNEL DE LA NOIX ET DU CERNEAU DE

RENCONTRER P. LAFARGUE :
Restaurant Philippe - 30 Avenue du lac Marion , 64200 Biarritz
Tél: 05 59 23 13 12 - www.restaurant-biarritz.com



NOIX DU PERIGORD AOP

NOIX PILEES AU MORTIER, BOURRACHE

1 pers.

¢ 100 g de noix fraiches décortiquées
¢ 1 bouquet d’aillet

¢ 1 gousse dail

e | échalote grise

¢ 400 g de greuil fermier ou breuil ricotta
¢ 2 tranches de pain de mie

e 1 pied de bourrache

e 20 g de pommes de terre

¢ 30 feuilles de capucines

¢ 50 g d'épeautre bio

e 2 tranches de truffe noire

e 40 g de pousses germées

e fenugrec

e huile d'olive

e menthe poivrée

e piment d’'Espelette

e fleur de sel

e poivre de Sichuan en grain

e vinaigre de Xéres.

La veille, mettre les noix a tremper dans l'eau. Les égoutter et les frotter afin
d’enlever leur peau, qu'il faut réserver pour un usage final, et les mettre a sé-
cher a four tiede, pendant 2 h a 90°. Broyer et monter au mortier lail blanchi, le
sel et les noix. Puis, ajouter une tranche de pain de mie trempé préalablement
dans de leau, le greuil, et monter a Uhuile d’olive. Tailler et faire dorer le pain
de mie. Tailler la truffe. Blanchir les feuilles de bourrache avec la pomme de
terre dans de l'eau bouillante pendant 3 min. Cuire les graines d’épeautres du-
rant 25 min dans l'eau bouillante. Dans une poéle, faire revenir laillet, 'écha-
lote ciselée et la menthe, incorporer 'épeautre préalablement cuit et déglacer
au vinaigre. Frire les jeunes feuilles de bourrache. Dans une assiette, dresser
les noix, puis la bourrache en dome avec 'épeautre, sur lesquelles vous dis-
poserez les feuilles croustillantes de bourrache, puis les feuilles de capucines,
les peaux de noix séchées et terminer par le pain grillé et la truffe. Ajouter les
pousses de fenugrec et le piment d"Espelette en finition.
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[3Y LAVIS DU JURY :

Chef et membre du
collége culinaire

OLIVIER

NICOLAU

i a l'école on lui avait expliqué les fractions dans un carcans
Smoins mathématique peut-étre s’y serait-il davantage

intéressé. Mais la révélation se fait au lycée hotelier ou il
comprend que les fractions s'utilisent en cuisine ! Le voila donc
devenu bon éleve, qui fait en plus ses classes dans les meilleurs
établissements de la région, les fréres lbarboure, chez Héléne
Darroze, chez Thierry Marx. Puis des escapades parisiennes et
australiennes (pendant deux ans) avant de devenir le chef de
lAmphytrion de Yannick Delpech. Puis ce sera louverture de son
établissement, chez lui, a Lescarre, Arraditz (racines en béarnais).
Prudent, il a quand méme pris le temps de faire une licence pro, si
jamais le métier de restaurateur venait a prendre trop de temps sur
sa vie privée, afin qu'il puisse devenir enseignant en lycée hotelier.
Mais pour le moment, il ne s’en est jamais servi, parce qu'il est
vraiment mu par son métier, par la passion qui le porte, par les
difficultés que cela comporte parfois et peut en discourir pendant
des heures avec ses interlocuteurs. Slrement parce qu’ « on ne
peut pas faire plaisir aux gens si on ne se fait pas plaisir soit-
méme ». Pourtant tout n'a pas été rose, ila connu une formation a la
dure, mais dont il est ressorti grandi, plus fort, plus perfectionniste
et qu'il ne regrette pas aujourd’hui méme si il est hors de question
pour lui d’appliquer a Arraditz les mémes méthodes.

o

SAS OLIPECH
RENCONTRER 0.NICOLAU : Quartier des Patis - Route du merle - 13450 GRANS
Restaurant Arraditz - 2 Rue Cachau - 64000 PAU Tél: 04 90533236 /0672738700 - Mail : contact@lol-ive.com
Tél. : 05 59 32 31 40 - www.arraditz.com www.lol-ive.com
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OLIVE VERTE FRAICHE PICHOLINE

SOUPE FROIDE DE TOMATES LIEE AU PAIN
FRIT, ANCHOIS FRAIS MARINES A LA TAPENADE D'OLIVES VERTES OLIPECH, CREMEUX
MOZZARELLA BUFFALA, TOMATES CONFITES ET CROUTES DE PIZZA SOUFFLEES

2 pers.

* 100 g d'olives vertes dénoyautées Olipech

¢ 300 g de tomates

* ] oignon

¢ 3 gousses d'ail

e | poivron rouge

e 1 L de bouillon de volaille
* 150 g de lait entier

¢ 150 g de créme liquide

* 100 g de mozzarella

¢ 10 anchois frais

e 3filets d'anchois salés

¢ 10 tomates confites

e Pate a pizza

* 50 g de mie de pain

e Huile d'olive, vinaigre de Xéres

e Sel, poivre, piment fumé, thym, moutarde

Dans une casserole, faire frire le pain, ajouter les oignons et le poivron émi-
ncés, 2 gousses d’ail, les tomates, assaisonner et compoter 20 min. Mouiller
au bouillon et laisser frémir 20 min. Passer le tout au blender. Une fois froid,
monter a l'huile d'olive et ajouter le vinaigre, assaisonner de sel et piment
fumé. Réserver. Faire bouillir le lait et la créme, ajouter la mozzarella et faire
fondre. Mixer et mettre dans un siphon. Gazer et réserver. Mettre les filets
d’anchois au sel pendant 10 minutes et rincer. Faire mariner dans l'huile avec
une gousse dail et le thym. Mixer les olives avec anchois, moutarde et mon-
ter le tout a Uhuile. Couper la pate en triangle et cuire au four a 210° 10 min.
Egoutter les anchois et garnir de tapenade, tailler les tomates, les mélanger
avec les confites, assaisonner. Dresser le tout dans une assiette creuse en
terminant par les pousses de basilic, les copeaux d'olives et les pizzas. Verser
la soupe au dernier moment.
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[3 LAVIS DU JURY :

MOF pétissier
Patisserie Thierry Bamas

THIERRY

BAMAS

formations. Entre deux voyages : un gros évenement professionnel

a Paris et le Mondial des arts sucrés que son équipe a gagné... Est-
ce le sucre ? Thierry Bamas est un hyperactif. Meilleur ouvrier de
France patissier, il affiche un palmares impressionnant de concours
gagnés. Marseillais d’origine, il est installé au Pays Basque depuis
1991 ou il a ouvert ses boutiques apres avoir travaillé a Hotel du
Palais et au Miramar de Biarritz, puis au Grand Hotel de Saint-Jean
de-Luz.

| [ revient de Montréal, du Koweit et de Chine, ou il a donné des

Champion d'Europe de pétisserie, champion d'Europe de sucre
tiré, premier prix Master des desserts glacés, champion du monde
des desserts glacés... Et enfin meilleur ouvrier de France (MOF)
patissier. Thierry Bamas aime les concours et méme a son niveau,
il n’y a pas renoncé. Désormais, il coache les participants : comme
le patissier Patrick Ibarboure qui va tenter de décrocher le titre de
MOF cet automne, ou l'équipe de France mixte qui a remporté le
Mondial des arts sucrés au salon Europain 2018.

La compétition fait avancer. Thierry Bamas avoue avoir progressé
sur le plan artistique mais toujours en réalisant une patisserie
comme il la sent, c’est a dire en lenvisageant comme une chaine
d’amour et de passion ol le plus important est le goGt du produit.
Cette chaine gourmande dessine un axe au Pays Basque avec une
boutique a Bayonne, Anglet et Biarritz. Et la transmission se fait
aussi aupres du grand public avec une école des desserts ouverte
en 2016.

Q G.l.E. DES PRODUCTEURS DE FRUITS ROUGES DES MONTS DU VELAY
Pouzols - 43200 SAINT-JEURES
Tél: 04 7159 61 91 - Mail : contact@giefruitsrouges.fr
www.fruitsrougesduvelay.com

RENCONTRER T. BAMAS :
Patisserie Thierry Bamas - Les cing cantons
3 rue Charles Kraemer - 64600 Anglet
Tél : 05 59 59 01 74 - www.bamas.fr



PERLES ROUGES DES MONTS DU VELAY
Recette de Thierry BAMAS

MERVEILLEUSEMENT FRAISE !

opers. YRR Y

INGREDIENTS :

e Compote de fraise : 250 g de purée de fraises
fraiches des Monts en Velay, 6 g de pectine NH,
50 g de sucre, 25g de jus de yuzu, 250 g de
fraises.

e Créme mojito : 140g de creme, 50 g de
glucose, 20 g de feuilles de menthe, 10 g de
zestes de citron vert, 285 g d'ceufs, 85 g de
sucre, 210 g de chocolat blanc, 55 g de beurre
de cacao, 30 g de masse gélatine, 135 g de jus
de citron vert, 5 g de rhum

e Meringue coco : 125 g de blanc d'ceuf, 125 g
de sucre, 125 g de sucre glace, coco rapée,
Décoration : chantilly, concentré de fraise.

PREPARATION :

Pour les meringues, monter les blancs avec le sucre. Ajouter le sucre glace.
Faire des boules de 20 g de meringue. Recouvrir de coco rapée. Cuire 2h a
100°. Cuire tous les ingrédients de la compote de fraise ensemble. Mixer
et ajouter les fraises. Réserver au frais. Préparer la créeme mojito : infuser
la creme avec le glucose, la menthe et le citron. Mixer et passer au chinois.
Faire bouillir le reste des ingrédients dans une casserole, sauf le rhum et
la gélatine. Ajouter le rhum, la gélatine et 140 g de créeme infusée. Mixer.
Garder au frais. Remplir les coques de meringue de creme mojito, recouvrir
de chantilly et de concentré de fraise. Servir sur la compotée de fraise

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 127



N°27 - Septermbre 2018
[3 LAVIS DU JURY :

Chocolatier confiseur
Chocolaterie Eric Lam

ERIC

LAMY

e lui dites pas qu’il est patissier. Eric Lamy est chocolatier
confiseur, et c’est déja tout un métier. La confiserie est

son univers, le chocolat une galaxie a explorer pour
laquelle une vie de passion ne suffit pas. Titulaire d'un CAP de
chocolatier confiseur, Eric Lamy a commencé par faire le tour
des villes gourmandes (Paris, Montélimar, Apt pour les fruits
confits) avant de s’installer en Corréze. Sa chocolaterie est
devenue l'adresse de Brive, qui a méme travaillé pour Chanel le
temps d’une soirée.

Pour cet évenement a Paris, il fallait confectionner plus d'un
millier de sucres d’orge noirs et blancs aux saveurs de menthe et
d’orange a déguster en harmonie avec le parfum de la marque.
« Au début, on ne savait méme pas pour qui on travaillait »,
s’amuse encore Eric Lamy. Le chocolat reste cependant sa
premiére passion,avec une collectionde bonbonsenrichie chaque
saison d'une nouvelle création. Formé aupres de Jean Daumoinx
a Paris, Eric Lamy s'installe d’abord a La Rochefoucault, en
Charente. En 2004, il choisit Brive-la-Gaillarde ou son fils Adrien
le seconde désormais. Un fils qui a fait ses premiéres armes
aupres des meilleurs ouvriers de France Pascal Caffet, Patrick
Roger ou Alain Chartier. « Tout ce que je n’ai pas pu faire »,
résume avec humour Eric Lamy, qui a commencé a un temps ou
le CAP chocolatier venait tout juste d’é&tre créé (dans les années
85) | En Corréze, l'artisan s'ingénie a transmettre son amour du
chocolat, avec un brin de chauvinisme : « Je préfere former un
apprenti qui veut étre chocolatier plutot qu'un patissier qui veut
rajouter une corde a son arc. » 100 % brut de cacao !

Q G.l.E. DES PRODUCTEURS DE FRUITS ROUGES DES MONTS DU VELAY
POUZOLS - 43200 SAINT - SAINT-JEURES
RENCONTRER E. LAMY : Tél. : 04.71.59.61.91 - Mail. : contact@giefruitsrouges.fr

Chocolaterie Eric Lamy - 5 rue de Uhétel de Ville www.fruitsrougesduvelay.com

19100 Brive-la-Gaillarde
Teél : 0555 18 91 26 - www.chocolaterie-lamy.com
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PERLES ROUGES DES MONTS DU VELAY

BONBONS A LA COMPOTEE DE FRAMBOISE

4 pers.

¢ 260 g de framboises des Monts en Velay

¢ 120 g de sucre semoule

¢ 55 g de glucose

e 25 g de sucre semoule

e 6 g de pectine NH

e 25 g de jus de citron

e chocolat noir de couverture ou corps creux
agarnir

Disposer délicatement les framboises sur un grand plateau recouvert
de papier absorbant pour les trier et retirer les petites impuretés. Ne
surtout pas les passer sous l'eau pour les nettoyer. Faire tiédir a feu doux
les framboises avec 120 g de sucre et le glucose dans une casserole.
Mélanger dans un petit bol 25 g de sucre et la pectine. Ajouter ce
mélange sucre-pectine dans la casserole de framboise et porter a ébullition
pendant 2 a 3 min. Ajouter alors le jus de citron hors du feu. Tempérer le
chocolat de couverture et le couler dans des moules pour former des
bonbons a garnir de compotée. Sinon, il est possible d'utiliser des corps
creux en chocolat déja préts a étre garnis de compotée de framboise.
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[3Y LAVIS DU JURY :

Chef Exécutif
Le Stelsia

MICHEL

VICO

‘est la patisserie qui est la porte d'entrée du chef pour la
cuisine. Il répond aux sirénes sucrées de cet appel, mais a

l'époque ou il se lance, il n'existe pas encore de formation
patisserie en lycée hotelier. Il décide alors que « la cuisine sera
son métier et la patisserie sa passion ». Trés vite, cette derniére
le rattrape avant que les deux pratiques se mélent tout a long de
sa carriére, notamment a Paris chez Christian Constant. Avant de
revenir dans sa région natale, c’est au Casino Barriere de Lille qu'il
s'épanouit, probablement tout autant que son équipe, dont neuf
membres le suivent au Stelsia.
Parce que si Michel Vico est originaire du Lot-et-Garonne et a
appris entre les lycées hoteliers de Nérac (principalement] et de
Talence en Gironde, quitter sa région pour apprendre aupres des
plus grands n’a jamais été un souci, revenir chez lui a été source
d'interrogations. En effet, s'il ne se pose pas de questions pour
partir, parce que voyager partout en France (Paris, Juan-Les-
Pins, Cannes, Lille) faire Uenfant prodigue, c’est venir se mettre
sous la lumiére de ceux que lon connait, des pairs, et des peres
qui ont parfois un jugement plus sévere, on connait tout le monde
ici, encore plus lorque lon a des parents qui sont maraichers et
connaissent tous les gastronomes de la région. Pour autant, depuis
plus de deux ans maintenant, dans cet établissement haut en
couleurs, il n'a jamais décu et y gére de main de mettre trois
tables : le restaurant gastronomique le Jasmin, le Bistrot et la
Bodega qui est le restaurant saisonnier en plus des banquets quiy
sont organisés. Pas de quoi chomer !

o

RENCONTRER M.VICO LES VERGERS DE LADHUIE
Le Stelsia SARL Chéteau de Saint-Sylvestre - Lieu-dit Lalande BP 34 - 47500 SAINT-VITE
47140 St Sylvestre-Sur-Lot Tél: 0553 71 22 15 Mail : slarroquef@roucadil.com
TéL: 0553 01 14 86 - www.lestelsia.com www.roucadil.com
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PRUNEAUX D’AGEN MI-CUITS DE LA SAINT-LUC
Recette de Michel VICO

FOIE GRAS DE CANARD DEGUISE AU PRUNEAU

2pers. §§

INGREDIENTS :

¢ 120 g de foie gras cuit en terrine

¢ 20 g de pruneau mi-cuit

¢ 220 g de jus de pruneau

¢ 150 g de brioche

¢ 100 g d'eau de source

* 80 g de pate de pruneau

¢ 80 g de jus d'orange

¢ 50 g de noisettes de « Cancon »

¢ 30 g de pulpe de cassis

¢ 20 g de feuilles de mizuna

¢ 20 g de ficoide glaciale

¢ 10 dl d’huile de pépin de raisin

¢ 10 feuilles de gélatine or a 2 grammes
e 4 g d'Agar-agar

e 3 dl d’huile d’Amandon de pruneau
¢ 5 dl de vinaigre de prune d’ente

e sel, poivre

PREPARATION :

Faire des portions de 30 g de foie gras et étaler en rond sur un papier
film. Au centre, placer des morceaux de pruneaux mi-cuits, puis refermer
le film en donnant la forme d’un pruneau et mettre au frais pendant 30
min minimum. Pour la réalisation de la gelée, délayer la pate de pruneau,
la pulpe de cassis, l'eau de source, chauffer, puis ajouter les feuilles de
gélatines ramollies et laisser gélifier au réfrigérateur. Tremper le foie
gras déguisé rapidement dans cette gelée pour obtenir un glacage fin
et uniforme, puis conserver le foie gras au frais jusqu'au moment de
le servir. Réaliser le gel de pruneau a l'orange en faisant bouillir le jus
de pruneau, le jus d'orange, l'agar-agar. Refroidir et mixer légerement.
Toaster les tranches de brioche, les noisettes et mixer grossierement
pour obtenir un crumble. Réaliser une vinaigrette avec le vinaigre de
prune d'ente, U'huile d’'amandon de pruneau, et U'huile de pépin de raisin,
sel et poivre. Assaisonner les feuilles de mizuna avec la vinaigrette, frire
la ficoide glaciale, décorer avec le gel de pruneau a l'orange et dresser le
foie gras déguisé harmonieusement.
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BIOGRAPHIE

[®Y LAVIS DU JURY :

SARL LES FLEURONS
Z| de Payssel - 47140 PENNE-D'’AGENAIS

Tél : 0553 41 98 98 - Mail : administratif@lesfleurons.com
www.lesfleurons.com

Bio page 126.
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LE PRUNEAU FERMIER
Recette de Thierry BAMAS

MILLEFEUILLE DE POMMES ET PRUNEAUX FERMIERS ACIDULES, CREME

AU SUCRE MUSCOVADO

2pers. 1

INGREDIENTS :

¢ 150 g de pruneaux Les Fleurons mixés
¢ 150 g de pommes en brunoise

¢ 300 g de creme liquide

¢ 15 g de poudre d’'amandes

e 22 g de sucre semoule

¢ 60 g de sucre muscovado

e 72 g de chocolat blanc

e 24 g de beurre

e 12 g de farine

e /2 zeste de citron vert

¢ /i de zeste de citron et d'orange
® 2 g de pectine

¢ 1 feuille de gélatine

¢ 1 pincée de sel

PREPARATION :

Mélanger la poudre d’amande, la farine, le sel, 12 g de beurre et de sucre
et cuire 25 minutes a 160° pour faire un crumble. Fondre 12 g de beurre
et de chocolat, ajouter le crumble, 10 g de muscovado, zestes de citrons
verts et mouler dans la forme prévue. Cuire a l'étouffée les pommes avec
les autres zestes, ajouter les pruneaux, pectine et réserver. Bouillir la
creme et le reste de muscovado, verser sur 60 g de chocolat et la gélatine
et réserver 4 h au frais avant de monter au batteur. Aprés avoir moulé les
différents composants, les superposer les uns sur les autres et mettre le
tout sur la tranche et déposer sur la compotée de pommes et pruneaux.
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FILET MIGNON SECHE
Maison Ader

JAMBON
Prince Noir de Biscay
Jambon de Bayonne
L'Usseloise
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[3Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant L'0 a La Bouche

FLORENT

SAINT-MARC

et découvrait chaque année un peu plus la cuisine, la

France, le monde. C’est ainsi que de son Lot-et-Garonne
natale, il est monté a Paris, qu’il est allé a Béziers, Orange,
Saint-Martin aux Antilles, Tahiti, Ulle de Ré... Différents types
d’établissements, variétés de postes, il apprend, il perfectionne
tout et c’est ainsi qu'il a tout le bagage nécessaire pour ouvrir
son premier établissement avec son épouse, dans le centre
historique de Marmande qu’il affectionne tant, La Grange, au
début de la décennie.
ILn’y a pas de nomenclature dans la carriére de Florent Saint-
Marc : personne dans sa famille n'était dans la cuisine, il ny
a pas d’héritage et pourtant il a toujours voulu faire cela ; il
n'est pas particulierement un bec sucré et pourtant il a fait une
mention complémentaire en patisserie lors de son BEP a Agen ! Mais
c’est qu'il aime tout et qu’il aime particulierement la cuisine !
Les gens qui la font et qui Uentoure également. Ainsi, on pourra
retenir cette anecdote lors de son passage dans un étoilé du c6té
de Béziers, il se retrouve, ainsi que l'ensemble de la brigade a
suivre le chef Pascal Alonso qui quitte 'établissement pour le
Relais & Chateau de Rochegude. Comme quoi il y a, en cuisine
des personnalités qui sont liées comme les doigts d'une main
qui tient une casserole. Papilles titillées et palais grand ouvert
c’'est comme cela que s'est faite toute sa carriére, encore une
jolie anecdote a retenir par exemple lors de son passage au
Cottage de Saint-Martin, ou il adaptait « [ses] recettes avec les
produits de la bas », il propose un dessert au chocolat qui est,
encore aujourd’hui, a la carte du restaurant !

Q

| orsqu'il était jeune, le chef avoue qu'il avait « la bougeotte »,

RENCONTRER F. SAINT-MARC : CHARCUTERIE ADER
L'0 a La Bouche - 8 Rue Clavetiére - 47200 MARMANDE ZA Route de Tarbes - 65220 TRIE-SUR-BAISE
Tél: 0553847520 Tél. : 05 62 35 54 41 - www.charcuterieader.fr
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FILET MIGNON DE COCHE SECHE
Recette de Florent SAINT-MARC

2pers. {1

FILET MIGNON DE COCHE SECHE MAISON ADER MEDAILLONS DE LOTTE,
ASPERGES BLANCHES ET JUS AU MACIS

INGREDIENTS :

« 150 g de filet mignon de coche séché Maison
Ader

* 300 g de filet de lotte

¢ 10 asperges blanches

* 10 cl de jus de viande infusé au macis
e Coulis de coriandre

* Ail haché

e Piment d'Espelette

e Fleur de sel

e Graisse de porc gascon

 Oignon rouge

PREPARATION :

Parer la queue de lotte et la détailler en 8 tranches. Dans le filet mignon
de coche séché, détailler 16 tranches, un peu de brunoise tres fine et 6
copeaux tres fins. Eplucher, cuire et couper les asperges. Dans une poéle
antiadhésive, faire fondre une noix de graisse de porc. Y jeter les tranches de
mignon, juste pour les chauffer et les réserver. Dans le gras obtenu, saisir les
tranches de lotte assaisonnées au piment d’Espelette et fleur de sel, réserver.
Toujours dans la méme poéle, chauffer les asperges avec la brunoise, un
peu d'ail, d'oignon rouge ciselé. Obtenir une légere coloration. Dans une
assiette, superposer 2 tranches de mignon / 1 tranche de lotte, disposer les
asperges en fagot, y disposer dessus les 3 copeaux tres fins. Ajouter le jus
de viande réduit au macis et quelques gouttes de coulis de coriandre fraiche.
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[3 UAVIS DU JURY :

Johan g
Leclerre .

. Bernadille - 40410 PISSOS
BlO page 74- Mail : direction@ferme-la-bruyere.com

www.ferme-la-bruyere.com
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JAMBON CUIT
Recette de Johan LECLERRE

JAMBON CUIT LE PRINCE NOIR DE BISCAY, CAPRES A QUEUE, CREMEUX
DE POIS CASSES

Apers.iiii

INGREDIENTS :

¢ 480 g de jambon cuit Le Prince Noir de
Biscay

¢ 60 g de capres et 8 capres a queue
¢ 250 g de pois cassés

¢ 1 oignon rouge

¢ 100 g de beurre

¢ 30 g de sauce soja

* 50 g de cornichon

¢ 1 L d’huile de tournesol

¢ 1 botte de ciboulette

e farine

e jus de viande

e vinaigre d’alcool

PREPARATION :

Couper loignon, le blanchir 3 minutes et le rincer au vinaigre. Egoutter
la moitié des capres, les fariner et les frire. Concasser le reste de capres
puis les cornichons et quelques pétales d’oignon, ajouter la ciboulette
ciselée et huile de noisettes. Emulsionner le soja et le beurre. Faire une
purée de pois cassés, ajouter un peu de jus de viande. Détailler en cubes le
jambon et le faire chauffer dans le beurre soja. Dresser harmonieusement.
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de Bayonne

Un pafrimoine culinaire

CEuvre d'un savoir-faire millénaire, perpétué dans le plus pur respect des fraditions,

le Jambon de Bayonne est I'appellation la plus connue et la plus consommée des

francais | Hote de toutes les tables, il a su au fil des &ges apporter la convivialité et

la simplicité qui sont I'apanage de ce fleuron du patrimoine gastronomique
francais.

Une production maitrisée

Sur un ferroir d'exceptfion enfre du Jambon de Bayonne sont

I'Océan Atlantique et les Pyrénées,
le Jambon de Bayonne trouve
ses racines au cceur d'une aire
géographique strictement délimitée :
le Bassin de I'’Adour pour la salaison

et le grand Sud-Ouest pour I'élevage.

Les porcs destinés & la fabrication
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exclusivement nés, élevés, abattus
et découpés dans les régions
historiques d'Aquitaine, de Midi-
Pyrénées, de Poitou-Charentes et des
départements limitrophes (Aude,
Cantal, Corréze, Pyrénées-Orientales
et Haute-Vienne).



savolir-faire

142

eleveurs

habilités dans la démarche
IGP « Jambon de Bayonne »

Le Jambon de Bayonne bénéficie
depuis octobre 1998 de I'Indication
Géographique Protégée et respecte
un cahier des charges strict & fous
les stades de son élaboration.
De I'élevage & la distribution, en
passant par I'abattage-découpe et
la salaison, celui-ci est soumis a des
confréles rigoureux. Chaque étape
de la production est non seulement
fracée mais fransparente, d'ou la
qualité et la sécurité sanitaire de la
viande.

Ainsi, ce sont prés de 850 éleveurs qui
sont habilités dans la démarche IGP
«Jambon de Bayonne » qui s'appuie
sur un systeme d'élevage basé sur

des éleveurs

produisent euxr-mémes les
aliments des porcs

une logique d’exploifation « céréales-
porcs-fertilisation des sols » : 50 % des
éleveurs  produisent  eux-mémes
les aliments des porcs & la ferme a
partir des céréales récoltées (princi-
palement du mais) sur leur exploita-
tion ou sur les exploitations voisines.
En ce sens, les porcs valorisent les
cultures (environ 100 000 hectares)
et les effluents d'élevage permettent
de les fertiliser! La filiere jambon de
Bayonne produit annuellement pres
de 1 100 000 pieces de jambon de
Bayonne ce qui représente 20 % de
la production francaise de jambons
secs.
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pieces de jambon
ce qui représente 20 % de
la production francaise

Selon la légende,

un extraordinaire enchainement
de circonstances serait & ['ori-
gine du Jambon de Bayonne.
Un jour au cours d'une battue,
Gaston Fébus, Comte de Foix,
blessa un sanglier qui s'enfuit
et fut découvert par des chas-
seurs, quelgues mois plus tfard,
dans une source d'eau salée a
Salies de Béarn. L'animal était en
parfait état de conservation et
la chair de ses cuisses d'une in-
croyable finesse gustative | C'est
ainsi que serait née la salaison
sur le Bassin de I'’Adour...



Des secrets de fabrication bien gardés.

Le salage :

Les jambons frais entiers sont
frottés et recouverts avec du sel
du Bassin de I'Adour, puis placés
au saloir pendant une dizaine de
jours. Cette étape est primordiale
car c'est le sel qui permet la
conservation du jambon, mais qui
lui donne également cette texture
fondante | Présent naturellement
sous les Pyrénées depuis des millions
d’années, le Sel de Salies-de-Béarn
exceptionnellement riche en oligo-
éléments présente des qualités
gustatives incomparables.

Le repos :

Chaqgue jambon est paré puis mis au
repos pendant quelques semaines.
C'est 1 que le jambon de Bayonne
assimile le sel et commence sa
longue période de séchage ¢ basse
température.

Le séchage :

Dans le silence du séchoir, les
Jambons de Bayonne s'affinent
lentement, exhalant peu & peu leur
ardbme au rythme de leur longue
maturation.

Le pannage :

Un mélange de graisse de porc et
de farine est appliqué sur les parties
musculaires du jambon, ce qui
permet d’homogénéiser le séchage
qui est plus doux pendant la longue
période d'affinage.

L'affinage :

Dans la salle d'affinage, les Jambons
de Bayonne réveillent le plaisir des
yeux et annoncent le plaisir de la
bouche. Au fil des mois, ils révelent
leur véritable personnalité : saveur
douce de noisette, salage fin et
équilibré, ardbme délicat. Le gras du
jambon fond et la chair prend fouf

Q

Consortium du Jambon de Bayonne

son moelleux. Tant de promesses
qui ne délivreront leur secret
gu’au moment tant convoité de la
dégustation.

Le sondage :

Les jambons sont soumis au
jugement des « nez » qui définiront
leurs qualités gustatives. La durée
moyenne de fabrication d'un
Jambon de Bayonne est de 9 & 12
mois, avec une durée minimum de
7 mois.

Application du sceau :

Afin de garantir la tfracabilité de
chaque piéce, le sceau « Bayonne »
ou « Lauburu » (croix basque -
symbole identitaire du Pays Basque.
En basque, lau signifie quatre et buru
téte) est apposé au feu sur tous les
jambons de Bayonne qui auront
franchi de maniére positive ces
différentes étapes de sélection.

Route de Samadet - 64410 Arzacg-Arraziguet

LE SCEAU « BAYONNE » OU « LAUBURU »
EST APPOSE AU FEU SUR TOUS LES

www.jambon-de-bayonne.com

JAMBONS
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé, Les Vigiers

DIDIER

CASAGUANA

Aprés quoi il entame un long tour de France formateur, qui
ouvre les pupilles autant que les papilles. Dans ce parcours,
les étapes sont marquées dans de nombreuses tables étoilées
ou il parfait sa cuisine. Il entre ensuite chez les Compagnons ou
il apprend beaucoup de la vie. La destination (a ce jour] est au
restaurant Les Fresques ou a son tour, en 2014, il décroche ['étoile.

| e toulousain d'origine obtient son CAP de cuisine en 1986.

Il décroche létoile, prés de Bergerac, et continue de jouer, de
jongler avec les produits de lici et du maintenant. En cela, il est un
maitre des saisons avant d'étre un chef d’orchestre, avant d'étre
un talentueux pianiste qui interpréete le pigeon entier aux raviolis
d’échalote et artichaut Macau, jus de café et noix ou les aiguillettes
de St-Pierre, fumet de Sauvignon basilic, creme d'artichauts et
champignons. Sa signature, toujours une pointe d’acidité apportée
par les agrumes et le vinaigre.

Méme quand le restaurant est fermé et qu'il vaque a d'autres
occupations, le terroir et les produits restent alentours. Ce
qu'il affectionne par dessus tout, c’est cueillir des fruits ou des
légumes a portée de main, c'est chasser et prendre le temps de
se promener dans la nature. Cette nature qui, de la Gascogne, au
Nord, a la Provence ou a la Bretagne, il sait si riche et si reposante,
si revigorante. C'est un peu le méme sentiment que l'on a depuis la
terrasse des Fresques avec vue sur le lac.

Son conseil de saison ? En ce moment, il nous régale d'un foie gras
poélé aux fraises et a la rhubarbe.

CONSORTIUM DU JAMBON DE BAYONNE
Route de Samadet 64410 ARZACQ

Tél : 05 59 04 49 35 - Fax : 05 59 04 49 39
RENCONTRER D.CASAGUANA : www_jambon_de_bayonne_com

Chateau des Vigiers Golf et Country Club «Le Vigier»
24240 MONESTIER
Tél: 0553 61 50 00 - www.vigiers.com
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JAMBON DE BAYONNE IGP
Recette de Didier CASAGUANA

FLEUR DE JAMBON, PECHE ET CASSIS A LA FLEUR DE SEL

4Lpers. §§V 1

INGREDIENTS : PREPARATION :

e 4 tranches tres fines de jambon de pays Tailler les péches en petits dés puis ciseler la cébette et la coriandre.
e 2 péches jaunes Assaisonner le tout avec un peu de fleur de sel. Réduire le vinaigre avec le
¢ 150 gr de cassis cassis. Passer cette réduction au chinois. Laisser refroidir avant de dresser
¢ 0,1 L de vinaigre de vin de Bergerac a convenance.

¢ Fleur de sel (quantité suffisante)

e 2 pieces de cébette

e Coriandre (en quantité suffisante)
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[3Y LAVIS DU JURY :

L'univers du jambon c’est un peu comme celui du vin, les
gammes sont multiples et incomparables. Celui ci tient haut
la barre de sa catégorie.

Christine DARMUZEY : « Méme si je ne suis pas une
spécialiste, je lui trouve un bel aspect. »

Henri FAIVRE : « Je ne lui trouve aucun défaut manifeste,
il est bien fait. Un produit agréable sous tout rapport. Un
plaisir simple. »

Frédéric COIFFE : « Ce n’est pas un mauvais jambon,
c’est un jambon populaire. Il doit avoir 8 ou 9 mois
d’affinage. C'est le produit parfait pour la raclette, la
truffade ou laligot. »

Chef Consultant
L'Atelier du Go(t

FREDERIC

COIFFE

e rochelais d'origine apprend le métier tres tot, en CAP puis
C brevet de cuisine qu'il met en pratique aux cotés de Richard

Coutanceau, avant de prendre son sac a dos et de monter
a Paris. D'abord chez Ducasse, il travaille ensuite pour le groupe
Accord. C'est d'ailleurs en tant que chef exécutif du Pullman qu'il
vient s'installer a Bordeaux, la ville de Gironde qui sera l'écrin de
ses nouveaux challenges, UAtelier du Godt : cours de cuisine et
restaurant.

Aprés 10 ans au Pullman et au Casino, il commence a « faire
cauchemar en cuisine, mais pour de vrai », en 2010, année qui a
changé sa vie. Il travaille comme consultant partout dans le monde,
voyage beaucoup, mais reste évidemment trés présent a Bordeaux,
ou il donne, a minima, un cours de cuisine par mois a lAtelier du
Golt, parce qu'il « aime partager ». C'est un lieu ol lon cuisine
ensemble, de facon ludique et participative. Au début de la soirée,
avec les éléves, ils se serrent la main et lorsqu’ils repartent, ils se
font la bise. C'est parce que Frédéric Coiffé « travaille sérieusement
sans se prendre au sérieux ». Une attitude que l'on retrouve depuis
peu, dans ce restaurant, dans le quartier d’affaires du Lac, ouvert
du lundi au vendredi pour le déjeuner, ou la carte ne s'écrit qu'avec
des produits de saison, des jolis plats, pensés dans limprovisation.

Le mot d’ordre du chef ? Sa philosophie en quelques mots : « ma / s .
vie, c'est mon restaurant ». \us %

Q ETS USSELLOIS GEORGES LUC
Rue du moulin de Peuch - B.P.47 - 19202 USSEL Cedex
Tél: 0555 96 10 11 - Mail : usselloise@wanadoo.fr

RENCONTRER F. COIFFE : www.usselloise.com

L'atelier du goQt - 35 bis rue René Magne
33083 BORDEAUX
www.frederic-coiffe.com - www.latelier-du-gout.com



JAMBON D’AUVERGNE I.G.P.
Recette de Frédéric COIFFE

MELON EN COMPRESSION ET JAMBON CRU, CHUTNEY DE MELON

GINGEMBRE ET OIGNON

4pers. fitd

INGREDIENTS :

¢ 1 melon

¢ 450 g de melon

¢ 250 g de brunoise de melon
e 6 tranches de jambon

¢ 6 feuilles de menthe fraiche
* 10 g de Lillet Blanc

¢ 50 g de sucre

* 15 g de sucre cassonade

¢ 2 baguette

e 1 gdecurry

e 4 g de grains de moutarde
* 8 g de gingembre frais

¢ /i de citron confit

¢ 80 g de vinaigre blanc

e 3 g dagar agar

¢ 1 gousse d‘ail

¢ 6 glacons

e piment d'Espelette.

PREPARATION :

Peler le melon, le couper en deux et enlever les pépins. Le tailler en fines
tranches et mettre de coté. Tailler le jambon et le melon a 'emporte-pieces et
superposer les couches, sur quatre niveaux successifs. Conserver les chutes
de melon. Et réserver pendant 1 h. Pour réaliser le gaspacho, mixer au blen-
der : les 350 g de melon, la menthe, la cassonade, le Lillet, le piment et les
glacons. Réserver au frais. Faire compoter pendant 1 h : 250 g de brunoise de
melon, avec le sucre, le curry, la moutarde, le gingembre, le citron confit, le
vinaigre et Uagar agar pour réaliser un chutney. Réaliser ensuite les crostini
en faisant griller la baguette et la frotter a lail, puis y disposer les parures de
jambon et 100 g de melon. Dresser les trois éléments harmonieusement.
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ANDOUILLETTE
Maison Vaux

BOUDIN NOIR
Maison Vaux



BIOGRAPHIE LZuENViel

[3Y LAVIS DU JURY :

Meilleure apprentie de France

SOLENNE

LEMONNIER

lle a interrompu son BTS, mais a tout juste 21 ans, Solenn
ELemonnier vient encore de frapper fort en remportant le

trophée Philippe Etchebest lors de lédition 2017 du salon
Exp’Hotel. Déja meilleure apprentie de France (MAF) en 2014, la
jeune femme confirme un avenir prometteur. La Guériniére, ou elle
était chef de partie, a définitivement fermé ses portes en début
d'année 2018. Mais qu'a cela ne tienne, Solenn Lemonnier attend le
prochain restaurant du chef Christophe Girardot, son mentor, pour
s'engager a ses cotés. Un talent a suivre.
Derriere sa timidité, Solenn Lemonnier cache une volonté farouche
de réussir dans ce métier devenu rapidement une passion.
Audacieuse, c’est elle qui a choisi de postuler directement dans
un seul restaurant en sortant du lycée hotelier de Talence, son
bac technologique hotellerie-restauration en poche. Sa cible ?
le restaurant la Guériniere a Gujan-Mestras, dont elle intégre la
brigade en 2014. Depuis, elle a interrompu son BTS en alternance
a la Guériniere pour travailler a plein temps comme commis de
cuisine puis chef de partie. Les ceufs font partie des produits qu’elle
aime travailler. Basiques au premier abord, ils figurent cependant
parmi les ingrédients les plus techniques a cuisiner. Chauds ou
froids, avec un jaune coulant ou en amuse-bouche, ils se déclinent
a linfini et pourtant ne coltent pas grand-chose. La Guériniére
fermée, Solenn Lemonnier dit attendre le nouveau projet du chef
Christophe Girardot pour gagner sa place de second en cuisine. En
attendant d'avoir son propre établissement.

o

MAISON VAUX
RENCONTRER S.LEMONNIER : Avenue de Madrazes, 24200 SARLAT-LA-CANEDA
Paradoxe 9 Allée de la Morlette 33150 CENON Tél: 0553 59 23 57
Tél: 0557 80 24 25 - www.restaurant-paradoxe.com www.charcuterie-vaux.com
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ANDOUILLETTE
Recette de Solenne LEMONNIER

DONUTS POMME-ANDOUILLETTE, ZEPHIR MIEL-MOUTARDE ET TUILE

D'’ANDOUILLETTE

hLpers. §9§%

INGREDIENTS :

¢ 250 g andouillette

e 2 pommes Pink Lady

¢ 200 g farine de riz

¢ 10 g baking powder

e 1 oeuf

¢ 200 g mijinko

¢ 100 g moutarde de dijon
¢ 100 g miel d'acacia

¢ 5 cl d’huile de cacahuete
e Fleur de sel

e Poivre noir du moulin

e Jeunes pousses

PREPARATION :

Trancher landouillette finement & la machine & jambon (épaisseur de 2
mm). Tailler les pommes fruits de la méme épaisseur a la machine a jambon
(épaisseur de 2 mm). Recouper toutes les tranches a l'aide d’'un emporte-piéce,
puis monter 4 mille feuilles de 8 tranches chacun (4 pommes et 4 andouillettes).
Alaide d'un emporte-piéce étroit, retirer le centre du mille feuille. Réaliser une
pate a beignet avec la farine de riz, la levure chimique, le jaune d'ceuf et un
peu d'eau glacée afin d’obtenir la consistance voulue. Tremper le mille feuille
pomme-andouillette dans la pate a beignet puis dans les perles mijinko et
faire frire 4 mn a 160°. Bien égoutter et saler. Mélanger la moutarde et le miel
a l'aide d'un mixeur en incorporant Uhuile de cacahuéte, la fleur de sel et le
poivre du moulin. Mettre dans un siphon avec 2 cartouches de gaz. Trancher
le reste de l'andouillette tres finement et placer entre deux plaques allant au
four et 2 feuilles de papier sulfurisé puis enfourner 15 min a 150°. Dresser
harmonieusement le Donuts pomme-andouillette, le siphon moutarde, les
croquants d’andouillette et terminer avec quelques jeunes pousses.
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[ LAVIS DU JURY :

« Bien équilibré » : ces deux mots sont revenus régulierement
dans les avis du jury lors de la dégustation. C’est en effet
autant par son aspect visuel, avec une belle quantité de
viande et de gras, que par son assaisonnement, poivré et
épicé, que le boudin noir a plu.

Jauffrey Mauvigney : « Un coup de coeur au premier
coup d’'ceil qui ne se dément pas lors de la dégustation :
l'assaisonnement est parfaitement dosé et on se régale
avec les morceaux de viande. »

Christophe Bourrissoux : « Un boudin qui fait plaisir a

regarder. Son goQt bien équilibré me donne envie de le

cuisiner simplement : avec des pommes et une tombée
Charcutier-traiteur, d’armagnac ! »

Meilleur ouvrier de France

Pierre Mirgalet: « Une couleur appétissante que viennent

J A U F F R E Y ensuite confirmer des arémes bien équilibrés. On a des

morceaux de viande sous la dent et du moelleux : c’est

MAUVIGN EY trés agréable. »

enouveler les codes de la charcuterie, sans jamais oublier les
R bases d'un métier fait de traditions, tel est le credo de Jauffrey

Mauvigney. A 19 ans, ce fils et petit-fils de charcutiers-
traiteurs, ne savait pas cuire des pates. Le voila aujourd'hui,
Meilleur Ouvrier de France, comme son pére Joél Mauvigney, a
seulement 25 ans.
Et fier, dans la boutique familiale de Mérignac, de métamorphoser
la charcuterie en ceuvre d'art.
En charcuterie, la salaison, les proportions et l'assaisonnement
sont des bases immuables. Chez les Mauvigney, on les applique
depuis 3 générations. Pourtant, avec un BTS Management des
unités commerciales en poche, Jauffrey ne se destinait pas
d’emblée a prendre la reléve. La révélation lui vient alors qu’il aide
au magasin.
Il passe son CAP de charcutier en candidat libre en 2012 mais tres
vite, le jeune homme a envie d'apporter sa touche personnelle
a un artisanat qui ne demande, a ses yeux, qu'a se renouveler
« en s'inspirant de la patisserie, voire de la bijouterie ». Adepte des
challenges, il se lance dans l'aventure des concours : lauréat du
concours National de Chef charcutier-traiteur en 2013, il suit les
pas de son pere en 2015 en devenant Meilleur Ouvrier de France.
Surprendre les yeux, avant le palais, grace a d’étonnants montages :
telle est la philosophie du jeune homme qui n'a pas lintention d'en
rester la.
Ses projets ? Reprendre la boutique paternelle, bien entendu, et
plus tard, développer la touche Mauvigney avec d'autres boutiques.

0

MAISON VAUX
RENCONTRER J. MAUVIGNEY : Avenue de Madrazes, 24200 Sarlat-la-Canéda
Charcuterie Mauvigney - 3 avenue Jean Mazarick, 33700 MERIGNAC Tél: 05 53 59 23 57

Tél: 05 56 47 16 21 - www.traiteurmauvigney.fr www.charcuterie-vaux.com



LE BOUDIN NOIR
Recette de Jauffrey MAUVIGNEY

BOUDIN NOIR SUR SON LIT DE PUREE ET SES
POMMES EN DEUX TEXTURES

2 pers. §§

INGREDIENTS :

e 2 boudins noir

¢ 1 pomme Granny Smith
¢ | pomme Gala

¢ 1 pomme Golden

* 1 oignon

* 1 grosse pomme de terre (ou 2 petites)
e Sucre cassonade

e Beurre

e Créme liquide

e Sel, poivre, huile

PREPARATION :

Mettre les pommes de terre avec leur peau dans une casserole, les recouvrir
d’eau et les faire cuire avec un peu de sel et de vinaigre. Passer ensuite les
pommes a l'eau et les essuyer. Prélever 2 billes de pomme Gala, 2 billes de
pomme Golden et 2 billes de pomme Granny Smith a l'aide d'une cuillere
chinoise. Réaliser une julienne de pommes Granny Smith et Gala en lais-
sant leur peau. Tailler en morceaux réguliers la pomme Golden et la pomme
Granny Smith. Les faire revenir avec du beurre et un peu d’huile, y ajouter
une bonne cuillére a soupe de sucre cassonade et laissez revenir environ 15
min, puis réserver. Enlever le boyau du boudin noir et couper des tranches
d’environ 1 cm.

Une fois les pommes de terre cuites, les éplucher et les écraser avec les
pommes revenues, avec un peu de creme liquide. Saler et poivrer l'ensemble.
Faire snacker a feu doux le boudin dans la méme poéle que les pommes en
y ajoutant un filet d’huile. Prélever une tranche d’oignon et faites la revenir
dans la méme poéle que le boudin. Pour le dressage, s'aider d'un emporte-
piece pour mettre la purée, les tranches de boudin, les pommes et l'oignon
pour finir.
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‘Sud-Ouest

L origine gui a du bon

Des Landes au Périgord, des plateaux du Quercy aux vallons du Gers, en passant
par la Gascogne et la Chalosse, le Sud-Ouest est une terre de partage qui fait la
part belle aux saveurs « véritables » « sinceres », « vraies » et & un terroir de caractere.
Ici, la gastronomie est avant tout un art de vivre, une culture qui porte I'étendard de
toute une région et célebre un héritage ancestral. Le foie gras de canard du Sud-
Ouest en est le parfait exemple et se distingue de par ses labels de grande valeur
et depuis pres de 20 ans par son Indication Géographique Protegée (IGP), gage de
qualité et d’origine européenne. Célébrons nos éleveurs et producteurs au savoir-
faire séculaire, reconnaissons leur travail et choisissons avant tout la QUALITE!
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LE CANARD REPRESENTE PLUS

DE 95 % DE LA PRODUCTION

Un savoir-faire ancestral protégé et préservé

En choisissant un produit IGP Canard & foie gras du  dans des conditions de confort et d’hygiéne optimales
Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord,  pendant 81 jours minimum. Puis, au terme d’un gavage
Quercy), vous bénéficiez avant fout du savoirfaire  d'une dizaine de jours au mais du Sud-Ouest exclusi-
d'éleveurs et de producteurs qui vement, les canards sont achemi-
ont fait le choix de la tradition et de « L'IGP est I'assurance nés vers des lieux d'abattage, qui
I’§x§ellenc§. Au-deld, d'une guqlifé que le canard a été élevé, répondent .oux normes e.n vigueur.
d'alimentation et de fabrication Chaque foie gras cru doit peser a
iméprochable, le signe IGP est préparé et conditionné minima 350 grammes et est préparé
I'assurance que le canard a été dans le plus pur respect des tradi-
élevé, préparé et conditionné dans dans le Sud-Ouest. » fions & partir de morceaux nobles
le Sud-Ouest. uniquement. Seules deux espéeces
Géré par l'Institut Natfional de I'Origine et de la Qua-  de canards madles sont certifiées IGP : le canard de Bar-
lité (INAO), le signe IGP se plie & un cahier des charges  barie ef le canard mulard qui ont I'avantage d’offrir d’ex-
des plus stricts. Ainsi, les canards sont élevés en plein air  cellents foies gras et une viande frés savoureuse.
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L’excellence sous toutes ses_formes

Choisir son Foie Gras n’est jamais une mince affaire,
et s'il reste un met royal, la variété de ses préparations
et appellations en fait le champion de fous les repas.
Entier, en bloc, ou encore cru, mi-cuit ou en conserve, il
n’'est pas foujours aisé de décrypter les subtilités de ces
diverses mentions.

Le «Foie Gras entier » est sans conteste le plus haut de
gamme et se compose d'un ou de
plusieurs lobes de foies entiers de
frés bonne qualité. La dénomination
«Foie Gras » désigne, quant & elle, une
préparation composée de morceaux
de lobes agglomérés et assaisonnés.
Un excellent compromis qui n‘en reste pas moins frés
savoureux. Enfin plus abordable, le « Bloc de Foie Gras »
regroupe plusieurs foies gras travailles ensemble et
reconstitués. Idéal pour étre tartiné sur des foasts, il peut
étre également utilisé comme ingrédient de base aux

« Entier, en bloc, ou
encore cru, mi-cuit ou en
conserve. »

Q

préparations culinaires.

Les différentes préparations de foie gras du commerce
sont liées essentiellement au mode de cuisson. Les
cuisiniers en herbe et aguerris auront une préférence
certaine pour le Foie Gras cru (exfra, premier choix
ou fout-venant), qu’ils pourront simplement poéler ou
fransformer en terrine mi-cuit. D'une extréme fraicheur, il
se conserve seulement quelques jours au réfrigérafeur.
Cuit & coeur @ moins de 100°C
(pasteurisé), le Foie Gras mi-cuit,
quant & lui, se décline en bocaux,
ferrines, barquettes, tforchon et peut
se garder environ 3 semaines au frais.
Finalement, le Foie Gras en conserve
(ou stérilisé) cuit & 110°C, se présente dans une boite
métal ou dans un bocal en verre. Sa conservation peut
durer plusieurs années dans un endroit frais et sec (entre
10 et 15 degrés), ce qui lui confére au fil du femps une
plus belle onctuosité en bouche.

Canard & foie gras du Sud-Ouest IGP
PALSO - 6 Parvis des Chartrons - 33075 Bordeaux

FOIE GRAS DE CANARD

Entre les deux notre cceur balance !




BIOGRAPHIE

Solenn
Lemonnier

CANARD A FOIE GRAS DU SUD-OUEST IGP

Bio page 15o. PALSO - 6 Parvis Des Chartrons - 33075 BORDEAUX

Mail : contact@foiegrasdusudouest.fr
www.foie-gras-du-sud-ouest.fr
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FOIE GRAS DU SUD-OQUEST
Recette de Solenn LEMONNIER

ESCALOPE DE FOIE GRAS POCHEE AUX SAVEURS ASIATIQUES

hpers. 81t

INGREDIENTS :

e ' litre de bouillon de beeuf clarifié

e '3 litre de bouillon de homard clarifié
e 1 g de pate a curry vert

e 2 g de gingembre en julienne

* 3 g de zestes de citrons verts blanchis
e 4 g de poudre de cepe

e 2 g de jus de poulet

® 15 g de miel d’accacia

¢ 10 g de jus de citron vert

¢ 150 g de noix de veau

¢ 150 g de creme liquide 35%

e 1 botte de ciboulette

e 4 escalopes de foie gras

e Fleur de sel

PREPARATION :

Faire torréfier le curry vert dans une poéle sans matiere grasse. Prélever les
zestes de citrons verts, les tailler en julienne puis les blanchir a 3 reprises
dans de l'eau bouillante. Réunir le bouillon de beeuf, le bouillon de homard,
le gingembre taillé en julienne, les zestes de citrons préalablement blanchis,
la poudre de cepe, le jus de poulet et le jus de citron. Porter a ébullition puis
laisser tiédir sur le coin du fourneaux. Réaliser une farce fine de veau en mixant
finement le veau et la créme

Tailler en brunoise le foie gras, ciseler finement la ciboulette. Mélanger
lensemble, saler, poivrer. Trancher le pain de mie a 10 mm d'épaisseur.
Superposer les tranches de pain, la farce et finir par une nouvelle tranche de
pain. Filmer, cuire 20 minutes au four vapeur a 85 degrés. Pocher les escalopes
de foie gras dans le bouillon tempéré 9 minutes

Portionner les pains de foie gras, les beurrer. Cuire a la poéle sans matiére
grasse le pain surprise de foie gras. Déposer les escalopes de foie gras dans
une assiette creuse. Mouiller avec une le bouillon de pochage

Déposer le pain surprise de foie gras croustillant. Décorer avec la julienne de
citron vert et de jeunes pousses
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B . 8 PALSO - 6 Parvis Des Chartrons - 33075 BORDEAUX
Lo page 4 Mail : contact@foiegrasdusudouest.fr

www.foie-gras-du-sud-ouest.fr
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FOIE GRAS DU SUD-OUEST
Recette de Christophe GIRARDOT

LE PIGEON AMOUREUX D'UN FOIE GRAS EN PELOTE DE POMME DE
TERRE

Apers.iiii

INGREDIENTS :

¢ Pelote

2 pigeons entiers, 250 g de foie gras cru
extra, 4 pieds de brede botchok, Noix du
Périgord, fleur de sel, poivre du moulin

e Jus

1 téte d’ail, 2 échalotes coupées en
rondelles, 50 g de beurre doux, 5 cl d’huile
de pépins de raisins, 1 L fond blanc de
volaille

PREPARATION :

Jus:

Vider les pigeons, désosser en retirant les poitrines et les cuisses. Tailler en
morceaux les carcasses et les rotir vivement a Uhuile de pépins de raisins.
Lorsqu’une coloration blonde et homogene est atteinte, ajouter les gousses
d'ail en chemise et laisser suer, puis, dégraisser, ajoutez le beurre et la
garniture aromatique en remuant afin d’empécher les sucs de coller et de
briler. Déglacez avec du fond blanc de volaille puis laisser réduire jusqu’a
lobtention d'un jus sirupeux et bien clarifié. Passer a l'étamine, rectifier
l'assaisonnement et réserver.

Pelote :

Retirez la peau de chaque filet de pigeon, taillez des escalopes de foie gras du
méme poids que chacun des filets et assaisonnez de fleur de sel et de poivre.
Amalgamez le foie gras et le filet de pigeon en formant des boules réguliéres.
Enveloppez-les dans une feuille de blette préalablement ébouillantée 20
secondes puis rafraichie. Epluchez les pommes de terre puis réalisez des
filaments a laide du rouet a légumes. Entourez la boule de pigeon et foie
gras dans les filaments de pomme de terre en salant légérement au fur et a
mesure. Cette opération doit étre réguliére (1 cm de filaments de pomme de
terre autour). Plongez cette boule dans une friture a 160° durant 15 minutes
environ. Laissez reposer et égoutter sur un papier absorbant 15 minutes de
plus avant de la trancher en deux et de servir aussitot avec le jus réduit.
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:[e1e]pyAN | |28 N°30 - Juillet 2019

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant La Table des Merville

THIERRY

MERVILLE

‘est a Toulouse que le chef originaire d'Arras se sent chez
C lui. Et c’est alors qu'il travaille a Metz, au milieu des années

quatre vingt dix qu’il fait la connaissance de Michel Sarran.
Aprés un poste de second a la brasserie Flo de Nice, Thierry Merville
devient chef du Flo de Metz, a U'époque le conseiller culinaire du
groupe n’est autre que Michel Sarran ! Mais c’est par amour pour
son épouse qu'il choisit d’ouvrir son restaurant dans la ville rose du
chef médiatique.

Pourtant au début de sa carriere Thierry Merville a un peu la
bougeotte, a Nice par exemple, aprés avoir travaillé au Negresco,
passe plus d'une année a faire des extras afin de cGtoyer tous
les univers dans les palaces de la ville, du service de plage, du
banquetting, de la brasserie... Et quand il travaille pour la brasserie
Flo, le voici amené a travailler a Cuba ou encore a Barcelone. Faire
des remplacements a toujours été pour lui source d'aventures et de
merveilleuses rencontres, mais quand il faut trouver un ancrage,
un port d'attache c’est vers Toulouse d’oU son épouse est originaire,
qu’il se tourne. Il ouvre son restaurant au début du millénaire et se
voit rapidement récompensé d'un BIB Gourmand. Apres de gros
travaux de rénovation c’est ensuite une étoile qu'il décroche. Mais
8tre chef étoilé n'est pas la seule activité de Thierry Merville, il est
également trufficulteur dans le Lot, une passion, un autre métier
qui, « comme un restaurant c’est le travail d’une vie. » Mais cela
ne l'empéche pas de manquer de temps pour avoir de nouveaux
projets, ainsi il ouvrira en 2020 une patisserie avec une école de
cuisine et de patisserie dont les cours seront animés par lui et son

équipe.

RENCONTRER T. MERVILLE : SARRADE
La Table des Merville - 3 place Richard ZA La téoulére - BP 229 - 40280 SAINT-PIERRE-DU-MONT
31320 CASTANET-TOLOSAN Tél: 0558 05 45 00 - Mail : communication@sarrade.fr
Tél: 05 62 71 24 25 - www.table-des-merville.com www.sarrade.fr
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ESCALOPES DE FOIE GRAS
Recette de Thierry MERVILLE

FOIE GRAS DE CANARD SARRADE GRILLE, LAIT D’AMANDE

ABRICOT VERVEINE

2pers. § #

INGREDIENTS :

e 4 escalopes de foie gras surgelées Sarrade
¢ 2 L de lait entier

¢ 50 g de beurre

e 1 botte de verveine

e 4 abricots frais

¢ 40 amandes fraiches

e 40 girolles cuisinées en pickels
¢ 50 g de coulis de verveine

¢ 50 g de coulis de giroles

¢ 20 cl d’huile d’'amande douce

PREPARATION :

Préparer les amandes et les abricots. Infuser les coques et les noyaux
concasseés dans le lait et la verveine. Tailler 2 abricots et 10 amandes en bru-
noise, assaisonner avec l'huile d'amande. Chinoiser le lait d'amande, monter
au beurre, émulsionner. Griller les escalopes de foie gras, les dresser sur
les abricots, avec les girolles en pickels et les abricots rotis. Déposer 'émul-
sion de lait d'amande. Décorer de verveine, d'amandes fraiches, de coulis de
giroles et de coulis de verveine.
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(@) e] e\l (|38 N°28 - Octobre 2018

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant LAquarelle

XAVIER

TAFFART

dans le cas de Xavier Taffart on pourrait plutét dire qu'il est

né dans la bonne coquille, en tant que fils d’ostréiculteur. S'il
a forgé son talent, performé sa technique sous des courants et des
latitudes étrangéres c'est de retour dans sa Charente-Maritime
natale, avec son épouse, qu'il ouvre son restaurant, avec lequel il
rameéne une étoile dans la coquille !
La ou une premiére marée l'a conduit a l'étranger c’est a proximité
de la lagune d’'Ebrié, en Céte-d'Ivoire au restaurant de Christophe
Marguin. LAfrique une étape originale dans le parcours d’un grand
chef de la gastronomie. S’ensuit un autre poste, plus conventionnel
cette fois ci, a lAuberge de Vouvry (une étoile Michelin). Aprés les
grandes étendues de sable, ce sont les plaines verdoyantes qui lui
font face. Il y demeure six ans avant de descendre sur le rocher au
Vista Palace Hoétel puis a U'Hotel de Paris. Afin de poursuivre son
perfectionnement il traverse la Manche pour devenir le chef d'une
brasserie de luxe a Westerham au sud de Londres. Mais est-ce
parce qu’il n'y a pas aux alentours de la Tamise de parcs a huitres
que le pays lui manque ? Quoi qu'il en soit apres trois années
anglaises, il revient, avec Aurélie son épouse, ouvrir son restaurant
a Breuillet, lAquarelle.

| a formule veut que l'on soit né sous une bonne étoile, mais

Q SARLAT PERIGORD FOIE GRAS
Rue Pierre Brossolette - 24200 SARLAT
RENCONTRER X. TAFFART : Tél. : 05 53 30 28 79 - Mail : direction.spfgldgmail.com

L'Aquarelle - 71A, Route du Montil - 17920 BREUILLET
Tél : 05 46 22 11 38 - www.laquarelle.net
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FOIE GRAS D’OIE DU PERIGORD
Recette de Xavier TAFFART

FOIE GRAS D’OIE SARLAT PERIGORD BRULE AU SUCRE MOSCOVADO,
AU VINAIGRE DE RIZ ET SAKE

Lpers.¥if

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ 1 foie gras d'oie Sarlat Périgord 12 h en amont, ouvrir le foie gras en deux et l'assaisonner sur toute la surface.
¢ 100 g de beurre Le refermer et le briler sur toute sa surface et ajouter une couche de sucre
¢ 100 g de champignons noirs moscovado. Le rebriler.

* 100 g de poireaux Nettoyer dans plusieurs eaux les champignons. Faire suer l'oignon avec le
* 100 g de carottes beurre et le gingembre, ajouter les champignons. Quand ils ont perdu leur
¢ 100 g d’oignons eau, ajouter le vinaigre de riz et le saké. Faire un bouillon avec du fond blanc,
¢ 10 cl de vinaigre de riz ajouter les champignons et des bandes d'algue kombu et laisser infuser.
* 12 g de sucre moscovado Faire des points de purée dans l'assiette. Mettre des champignons effeuillés
e Gingembre, ail, thym, laurier et la tranche de foie brulé. Puis verser le bouillon autour.

e Sel, poivre
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:jleleiri\aol5 SPECIAL LANDES - Novernbre 2016

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef du restaurant
du Baya Hotel & Spa

NICOLAS

MAHIEU

o o o
Cela fait maintenant 13 ans (dont 8 au Baya) que Nicolas

Mahieu a rejoint le Sud-Ouest. Ce normand d’origine a fait

ses premiers pas dans les cuisines étoilées vers chez lui,
dans la Manche a la Marine, dans le Calvados au Chateau de Sully,
avant de passer chef de partie au Sofitel Miramar de Biarritz et de
poursuivre son installation basque avec une collaboration de 5 ans
aux cotés de Philippe Lafargue.

Chez Philippe Lafargue, élu meilleur jeune chef a l'époque, il cotoie
une vision de la cuisine différente, plus personnelle et davantage
« d'auteur ». Avec la cuisine ouverte sur la salle, il se confronte
avec joie au regard et a l'échange avec les clients. Et, en tant
qu’unique collaborateur de Philippe Lafargue, il est second et bien
plus encore ! Comme il place l'échange et linteraction au méme
niveau que l'amour du produit, lorsque Uon lui propose de diriger
une brigade de 7 a 13 personnes, il signe ! Manager une équipe,
c’est une partie de son travail qui lui tient a coeur. Il quitte alors le
Pays Basque pour les landes et rejoint Capbreton, le plus gros port
de péche de la région. Alors, il y a du merlu dans quasiment toutes
ses cartes et les chipirons, ces encornets locaux sont sublimés par
son inspiration quotidiennement renouvelée !

LARTIGUE & FILS
Q 295 chemin de U'Herté - 40465 PONTONX-SUR-L'ADOUR
Tel: 05 58 74 03 39 - Mail : lartigue(@lartigue.fr

www.lartigue.fr
RENCONTRER N. MAHIEU :

85 Avenue Mal de Lattre de Tassigny, 40130 Capbreton
Tél : 05 58 41 80 00 - www.bayahotel.com




FOIE GRAS ENTIER MI-CUIT DU SUD-OUEST

FOIE GRAS ENTIER MI-CUIT, JEUNES POUSSES ET PICKLES
D'’AUTOMNE, MELASSE DE GRENADE, FIGUES FRAICHE ET POP-CORN

2 pers.

e Jeunes pousses de saison (épinards, roquette,
pousses de moutarde, betterave, endives
carmines...)

e mélasse de grenades

e grenades fraiches

o figues fraiches

e betterave chiogga

® mais a pop-corn

e betterave rouge cuite

* daikon (ou radis noir)

e carottes de couleurs (orange, jaune, violette)
* oignons rouges

¢ 100 g de sucre

o | feuille de laurier

¢ 100 g de vinaigre blanc

* 100 g de vinaigre de Xéres

e poivre du moulin

o fleur de sel

e 1 pincée de piment d’Espelette

e sel fin

e 1 cuillere a soupe d’huile d’arachide

Eplucher et tailler les petits légumes a mariner a votre convenance, et les
disposer dans un bocal ou un saladier. Faire chauffer le sucre et les vinaigres
avec 300 g d’eau dans une casserole avec une feuille de laurier et le piment
d'Espelette. A frémissement, retirer du feu et verser le tout sur les légumes,
puis filmer en laissant reposer 1 h (la préparation peut se faire la veille).
Nettoyer les jeunes pousses et préparer un petit mesclun. Tailler les figues
en quartiers. Faire chauffer Uhuile d'arachide dans une casserole, puis dépo-
ser une cuillere a soupe de mais a pop-corn et recouvrir rapidement d’un
couvercle. Remuer pendant 5 min jusqu’a ce que tous les grains éclatent,
débarrasser et saler au sel fin. Dresser un petit nid de mesclun de jeunes
pousses sur une assiette, déposer harmonieusement les pickles de légumes,
les figues fraiches et le pop-corn dessus. Assaisonner d’un trait de mélasse,
fleur de sel, poivre du moulin, et huile d’olive.
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:jleleipli\2-1l5 SPECIAL LANDES - Novembre 2016

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef du restaurant le Hittau

YANNICK

DUC

L est un ambassadeur de la grande région Aquitaine avant méme
| qu’'elle n'existe, mi lot et garonnais, mi bordelais, marié a une

landaise. Il est donc logique que lorsque lon est attaché a un
territoire, Uhistoire ait elle aussi une grande importance. Ainsi,
lorsqu’il arrive a la téte du Hittau, il n’envisage pas d'en changer
le nom. Les murs de cette vieille ferme de 1730 sont lintroduction
a Uhistoire qu'il raconte avec sa cuisine. Cette cuisine est bien
entendu empreinte des produits du terroir, issus uniquement
des productions locales mais twistée par des apports dailleurs.
Certains de ces mariages mixtes sont devenus des incontournables
de son menu a linstar du homard avec une émulsion de curry jaune
et lait de coco, ou le foie gras poélé au café.

Depuis 14 ans qu'il est a Saint-Vincent-de-Tyrosse, le guide
Michelin a repéré les belles choses qui sont réalisées par ici. Sa
carriére, il l'a construite dans des établissements étoilés, mais
chez lui, si la cuisine atteint le ciel, il privilégie une ambiance plus
décontractée ou les serveurs peuvent prendre le temps de discuter
avec les clients. Il prone une facon juste d'étre et de travailler. ILny
a pas de faux semblants, il n’y a que du délicieux.

MAISON LAFITTE
BP 60023 - 40501 SAINT-SERVEX
Tél : 05.58.76.40.40 - Mail. : marketing(@lafitte.fr

RENCONTRER Y. DUC : www.lafitte.fr

1 rue du Nouaou, 40230 Saint-Vincent-de-Tyrosse
Tél: 0558771185
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FOIE GRAS DE CANARD DES LANDES

FOIE FRAIS DE CANARD POELE, ARABICA, FIGUES, GIROLLES &

CRAQUANT MUESLI BIO...

2 pers.

e 2 belles tranches de foie frais de canard.

e Pour la garniture : 4 figues fraiches, 200 g
de petites girolles, 40 g de beurre.

¢ Pour le jus : 30 g de miel, 2 double café
expresso, 6 dl de fond de canard clair
(facultatif), 40 g de beurre.

¢ Pour le craquant muesli bio : 200 g muesli
bio (flocons de blé, flocons d’orge, flocons
d’avoine, flocons de seigle, raisins, amandes
natures, noisettes, graines de tournesol), 200 g
de sucre, 20 g de sirop de glucose.

Commencer par réaliser le craquant muesli : cuire le sucre et le glucose a
consistance caramel blanc, y faire torréfier le muesli, débarrasser sur une
plaque a patisserie, laisser refroidir, concasser finement, puis cuire sur pa-
pier cuisson pendant 10 min au four a 180°c.

Préparer ensuite le jus : faire réduire le café et le miel (et le fond de canard si
possible] a consistance sirupeuse, filtrer et lier au beurre.

Pour la garniture : nettoyer les girolles et couper les figues en quartier. Faire
sauter séparément girolles et figues dans un beurre noisette.

Faire poéler le foie, puis dresser a l'assiette.
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N°27 - Septermbre 2018
[3 LAVIS DU JURY :

Chef traiteur
La Maison des bonnes choses

PASCAL

NIBAUDEAU

u Canon, village du Cap Ferret aussi petit qu'il est prisé,
Pascal Nibaudeau s'est lancé un nouveau challenge :

reprendre la Maison des bonnes choses, la fameuse
épicerie fine. Soit une nouvelle corde a l'arc du chef natif de
Saint-Jean-d’Angély (17), au parcours déja bien rempli. Arrivé en
2008 au Pressoir d’Argent, au Grand Hotel de Bordeaux, Pascal
Nibaudeau rejoint le Pinasse Café en 2014. Au Cap Ferret, c'est
désormais en tant que traiteur qu'il compte viser Uexcellence,
dans une maison qui porte bien son nom !

Au début, Pascal Nibaudeau voulait faire le tour du monde.
Formé a l'école hételiere de La Rochelle, il s'engage dans les
fusiliers marins. Et finit par faire ses armes en cuisine sur la
terre ferme de Bruxelles, a 'Hotel Hilton. Aprés un passage a
Londres, c’est de retour a Bruxelles qu'il rencontre son mentor :
Yves Mattagne, chef multirécompensé en Belgique. Bordeaux
s'offre en 2008, quand Pascal Nibaudeau est appelé au Pressoir
d’Argent pour redonner ses lettres de noblesse au restaurant
du Grand Hotel de Bordeaux. Défi relevé : Gault et Millau d’or
(meilleur espoir) en 2009, Pascal Nibaudeau obtient sa premiére
étoile Michelin en 2010, assortie de trois toques au guide Gault
& Millau. En 2014, il retrouve la mer au Pinasse Café, au Cap
Ferret. « Un coup de foudre » pour l'endroit, avec sa belle vue
sur Uhorizon bleu. Attaché au Bassin, le chef a troqué sa toque
pour racheter la Maison des bonnes choses, son épicerie fine,
ou il veut laisser s'exprimer son talent en toute liberté, seul
maitre a bord.

MAISON LAFITTE
BP 60023 - 40501 SAINT-SERVEX
Tél : 05 58 76 40 40 - Mail. : marketing@lafitte.fr

RENCONTRER P. NIBAUDEAU : www.lafitte.fr

La Maison des bonnes choses - 143, route du Cap Ferret - Le Canon
33950 Lege-Cap-Ferret
Tél : 0556 6093 25
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FOIE GRAS DE CANARD CRU DES LANDES

CEUF POCHE AU LAIT DE FOIE GRAS ET VERVEINE

4 pers.

e 4 escalopes de foie gras de canard frais
Lafitte

e 4 ceufs fermiers

e 4 fonds d’artichauts cuits a la barigoule

¢ 100 g de foie gras cuit en terrine

e 1L delait

¢ 200 g de duxelle de champignons

e un peu de truffe noire

e cognac

o feuilles de verveine, de basilic, d'herbe a
poivre.

Chauffer doucement la duxelle de champignon. Réserver au chaud.
Détailler les fonds d’artichauts en brunoise. Faire bouillir le lait. Hors
du feu, y faire fondre le foie gras en terrine. Mixer. Ajouter une pointe de
cognac. Remettre sur le feu pour garder au chaud. Préparer les assiettes :
dans chaque assiette creuse, disposer la duxelle de champignons.
Parsemer de truffe rapée. Ajouter les cubes d'artichauts. Pocher les ceufs
dans le lait au foie gras. Poéler les escalopes de foie gras dans une poéle bien
chaude. Poser les ceufs sur les dés d’artichauts. Ajouter le foie gras poélé.
Emulsionner le lait au foie gras et ajouter un trait sur chaque assiette. Servir
aussitot avec quelques feuilles de verveine, de basilic et d’herbe a poivre.
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N°22—Avri\ 2017 m L-AVIS DU JURY .

FABRICE

IDIART

Ly a le bord de lassiette, et le bord de l'eau... ily a lécume des
| vagues et 'émulsion d'un lait de coco... ILy a le grain de poivre et

le grain de sable... Il y a la force du piment et la force du tube... Il
y a la wax et le miel... Tout le sel d’ici me scelle ici. Ily a du bon et
ily a du beau... Ily a surtout U'horizon et la perspective (d"avenir).
Je dois reconnaitre que j'ai rarement été sir de moi. Mais je suis
sr de mon ici et de mon maintenant, grace a tous ceux qui ont
su me pousser, me faire exceller et me dépasser. J'ai toujours soif
d'apprendre et d’échanger, c’est pourquoi je suis trés heureux de
présider ces Tests-Produit Gourmets de France, de rencontrer mes
pairs, de retrouver d’anciens mentors ou compagnons de brigade et
surtout, de pouvoir éveiller la méme passion que celle qui m'anime
chez les jeunes du lycée hotelier.
Au quotidien, mon travail m'amene a découvrir des producteurs
doués, intelligents, je serais ravi d'en rencontrer de nouveaux
aujourd’hui, et qui sait, proposer des interprétations de ce qu'ils
nous feront déguster a la carte de Ullura. Je fonctionne au feeling et
aux rencontres, elles sont le terreau de ce numéro. Il se lira aussi
bien je crois, allongé sur la plage, en écoutant un peu de bon son,
ou sur le plan de travail d’'une cuisine, au moment de mettre en
pratique ce qui a été mis en mot.

DELMOND FOIES GRAS
ZAE de Grand Font - SAINT-LAURENT-SUR-MANOIRE
24330 BOULAZAC-ISLE-MANOIRE
Tél : 05 53 02 54 32 - Mail : infolddelmondfoiesgras.fr
www.delmondfoiesgras.fr
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DELMOND FOIES GRAS
Recette de Fabrice IDIART

FOIE GRAS DE CANARD POCHE A LHYDROMEL « ETXEXUXEN »
CRUDITES, HERBES ET FLEURS

bpers. §idiid
INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ | lobe de foie gras extra non déveiné

e 500 g de légumes de saison (betteraves,
asperges, radis noir, petits pois...)

e 100 g de mélange d’herbes sauvages et
fleurs de saison (jouer sur les saveurs ameres,
acides et fruitées)

* 1/2 magret de canard fumé

* 1/2 baguette rassie

e 6/8 pruneaux marinés a 'hydromel

o fleur de sel

e piment d’Espelette

* poudre de citron noir (facultatif)

* Bouillon : 2 carcasses de canard, 1 garniture
aromatique classique (oignon, carotte,
ail, bouquet garni), 1/2 litre d’hydromel
« etxexuxen », vinaigre de citron, sel, poivre

Assaisonnez le foie gras généreusement de sel et de piment d’Espelette. ldéa-
lement, le laisser mariner 2 h au frais. Oter la peau du magret fumé (réserver la
peau pour les croltons) et le tailler en brunoise. Réserver pour le dressage. Dans
une poéle, faire fondre la graisse du magret fumé et réaliser des croGtons avec la
baguette préalablement taillée en cubes, puis réserver sur papier et ensuite dans
une boite hermétique. Mixer les pruneaux dénoyautés, marinés a l'hydromel afin
de réaliser une pate. Réserver dans une poche a douille. Pour la préparation du
bouillon hydromel, réaliser un consommeé « corsé » de canard en mouillant juste
a hauteur d’eau les carcasses de canard (préalablement concassées et dorées au
four) puis la garniture aromatique (et Uoignon préalablement « brut »). Le cuire 3/4
d’heure a frémissement, le passer a travers un filtre a café. Réduire si nécessaire
afin de le « corser », puis ajouter U'hydromel et le vinaigre de citron selon votre
go(t. Lorsque le bouillon est a votre convenance, le porter a ébullition, puis y plon-
ger le lobe de foie gras. Porter de nouveau a ébullition et 6ter du feu, puis laisser
ainsi 15 - 20 min afin que la chaleur pénetre tout doucement. Réaliser des copeaux
de légumes en jouant sur les formes. Les plonger dans de l'eau glacée afin de les
rendre plus croquants. Les égoutter puis réaliser un « mesclun » d’herbes et de
fleurs de votre choix. Réserver. Lorsque le foie gras est cuit, le sortir délicatement
puis le laisser reposer quelques minutes. Dans chaque assiette, répartir un peu de
brunoise de magret fumé, quelques croltons et quelques points de pate de pru-
neaux. Ajouter quelques crudités préalablement enrobées intimement de vinaigre
de citron. Tailler le lobe en 6 belles tranches épaisses, puis les disposer sur les
crudités. Ajouter tout autour le « mesclun » herbes et fleurs. Puis servir a part le
bouillon brilant.

Terminer en saupoudrant les assiettes de poudre de citron noir et de quelques
grains de fleur de sel.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 175



BIOGRAPHIE

[3Y LAVIS DU JURY :

Franck

DELMOND FOIES GRAS
ZAE de Grand Font - SAINT-LAURENT-SUR-MANOIRE
24330 BOULAZAC ISLE MANOIRE
Tél: 05 53 02 54 32 - Mail : info@delmondfoiesgras.fr

. www.delmondfoiesgras.fr
Bio page 120.
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FOIE GRAS DE CANARD SURGELE
Recette de Franck DESCAS

TEMPURA DE FOIE GRAS, ANANAS ET PATATE DOUCE A LA VANILLE,
CARAMEL AU VINAIGRE DE MANGUE

Apers.iiii

INGREDIENTS :

e 4 escalopes de foie fras

e 1 patate douce - 1 ananas Victoria
e 1 mangue

e 1 fruit de la passion

e 2 c. a c. de vinaigre de mangue
¢ 1 gousse de vanille

¢ 130 g de farine

¢ 100 g de cassonade

¢ 30 g de beurre

¢ 100 g d’eau froide

* 1 ceuf

e ciboulette

e poivre du moulin

e fleur de sel

e huile d'olive

e huile de friture

e glacons.

PREPARATION :

Eplucher la patate douce et lananas, les détailler en cubes et en
cylindre a laide d'un emporte-piéces. Les faire revenir tout doucement
dans un sautoir avec le beurre et un peu d’huile d'olive jusqu’a obtenir
une légeére coloration. Ajouter la gousse de vanille grattée, sel et poivre.
Démarrer un caramel avec la cassonade, déglacer avec le vinaigre de
mangue, et rectifier l'assaisonnement. Ajouter la pulpe du fruit de la
passion et réserver. Tailler la mangue en julienne et conserver au frais.
Préparer la tempura avec 100 g de farine, 'eau et l'ceuf. Saler et poivrer.
Ajouter quelques glacons et réserver au frais. Poéler les escalopes
de foie gras sans ajouter de matiére grasse, les débarrasser sur un
papier absorbant. Faire chauffer l'huile de friture. Passer les escalopes
de foie gras dans 30 g de farine puis dans la tempura et les plonger
dans la friture chaude. Les retirer et les poser sur du papier absorbant
et saler. Dresser harmonieusement sur une assiette les tempuras
de foie gras, les fruits et légumes et décorer de ciboulette ciselée.
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Chef
Restaurant Aux Fontaines

PHILIPPE

LABROUSSE

lors qu'il se destinait a un bac technique, lui et son copain
ALaurent Gras dont il dit avec humour « il a mal tourné, il a

finit chez Ducasse » se lancent le défi de passer le concours
du lycée hotelier de Nice. Un challenge relevé haut la main. Mais
avant cela il avait fait un stage de deux mois a l'Eden Roc d'Antibes
« l'un des plus beaux palaces du monde » lui avait donné le goQt
de la cuisine. Une carriére qu'il poursuit donc autour d'autres
passions, en faisant des saisons d'été dans le Sud-Est et d’hiver a
la montagne. Aujourd’hui dans le Sud-Ouest depuis prés de trente
ans, il est loin d'étre malheureux, car a 1h30 de l'océan et aussi peu
des Pyrénées.

A linstar de Michel Trama, son pére était plongeur professionnel,
alors il n'est peut étre pas surprenant que lors de tous ses postes
dans différents établissements, il a toujours été chef de partie
poisson, et jamais sauces ! Et quels beaux établissements ont
émaillé son parcours, le Martinez a Cannes, le Byblos a Courchevel,
au Royal Club d’Evian. Puis, il avoue, une fois encore avec 'humour
qui le caractérise, qu'il a « eu le malheur de rencontrer [sal
femme » a la Réserve de Beaulieu ou elle travaillait en salle.
Ensemble ils ont le désir de prendre une affaire ensemble. C'est
finalement le pére de Philippe Labrousse qui repére Aux Fontaines
a La Réole car il vient en vacances par ici. Quand Philippe et son
épouse arrivent pour visiter ils tombent amoureux de la région et
du site, s'y installent et s’y régalent encore aujourd’hui.

o

RENCONTRER P. LABROUSSE : ]
Aux Fontaines - 8 Rue de Verdun - 33190 LA REOLE
Tél: 0556 61 15 25 - www.restaurant-aux-fontaines.com
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[®Y LAVIS DU JURY :

\\\f HAUTE GASTRONOMIE :

LABEL DU GOURMET S.A.
CHEZ CAZALIER - 361, Avenue du 11 novembre 1918
40250 SOUPROSSE
Tél : 05 58 44 22 09 - Mail : contact@chez-cazalier.fr
www.chez-cazalier.fr




FOIE GRAS DE CANARD

FOIE GRAS CHEZ CAZALIER ET LEGUMES DE PRINTEMPS

2 pers.

e 2 escalopes de foie gras CHEZ CAZALIER Réaliser un chutney en faisant confire a feu doux l'oignon avec la rhubarbe et
e 4 artichauts violets le sucre. Tourner les artichauts, les couper. Eplucher les asperges, les tailler.
e 1 artichaut Macau Glacer les légumes avec le citron et le sucre. Saisir les escalopes de foie gras,
e 4 asperges blanches et 4 vertes puis déglacer au Lillet, puis colorer les légumes dans le jus de cuisson et le
¢ 1 oignon réduire. Dresser harmonieusement.

¢ 1 branche de rhubarbe
e 25 cl de Lillet Rouge

¢ 100 g de sauce soja

¢ | citron

e 4 carrés de sucre

e Sel, poivre

e Huile d’olive

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 179



2] (@1elediNal D | |38 N°31 - Septembore 2019

[3Y LAVIS DU JURY :

Chef

ALEXANDRE

PAGET

iplomé de l'école hoteliere a Tarbes il part en Irlande pendant
D deux ans ou il rencontre son épouse, gouvernante avec qui
il part travailler au Meurice comme demi chef de partie
pendant un an et demi. Il travaille ensuite a Saint-Jean-de-Luz

aupres de Nicolas Masse dont c’est le premier poste de chef. Il est

ensuite le second de M. Carrade a Jurancon alors qu'ils obtiennent
la seconde étoile. ILy reste sept ans avant de prendre les rennes du
Jeu de Paume.

De son poste a Jurancon il dit qu'au sein de cette belle maison «
on ne fait jamais deux fois la méme chose » c’est également le cas
au ceeur du restaurant ou il officie aujourd’hui qui se dédouble en
deux établissements, le restaurant gastronomique et la brasserie.
Tout part de la méme cuisine ou il est entouré de neuf personnes,
qu'il a lui méme choisies, une équipe jeune, dynamique, enjouée. Il
le faut bien car avec environ a chaque service quarante couverts au
restaurant gastronomique et soixante a la brasserie, « l'activité ne
cesse jamais ». Deux ans apres avoir pris les commandes Alexandre
Paget a pu se réjouir de décrocher une toque au Gault & Millau.
Ce qu'il espére maintenant ? Une étoile qui viendrait parachever le
travail de qualité qu'il fait et le talent et la passion qu’il y met.

GERS DISTRIBUTION
Q Avenue de Daniate - 32110 NOGARO
Tél. : 05 62 08 81 40 - Mail : communication@gersdistri.fr

www.gersdistribution.fr
RENCONTRER A. PAGET :

Restaurant Le Jeu de Paume-Hétel Parc Beaumont e
1 Avenue Edouard VII - 64000 PAU (ol \
Tél.: 0559 11 84 00 - www.hotel-parc-beaumont.com [
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FOIE GRAS DE CANARD

FOIE GRAS DE CANARD GERS DISTRIBUTION FRAISES-BALSAMIQUE &
POIVRE TCHULI

2 pers.

¢ 500 g de foie gras terrine Gers Distribution Mettre le foie gras au bain-marie aux alentours de 35-40°. Passer au tamis
¢ 500 g de fraises et réserver en poche a douille. Poéler la moitié des fraises a sec dans une
e Poivre tchuli PM poéle chaude et déglacer au vinaigre balsamique. Egoutter, mouler dans des
¢ 1 cl de vinaigre balsamique mini spheres de 2 cm de diametre et bloquer au froid. Confectionner des
¢ 5 g de gelée végétale sphéres de foie gras (5 cm de diamétre) et y insérer les fraises encore conge-
* 100 g de gelée liquide lées. Mettre le reste des fraises au bain-marie afin d'en extraire leur jus,
e Fleurs et herbes PM coller avec la gélatine végétale. Napper les sphéres de foie gras avec la gelée,
e 4 tranches de brioche dresser sur assiettes. Accompagner de brioche juste grillée.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant Alfred

ERIC

MANENC

ric Manenc est un pur Cantalou ! Originaire de Saint-Flour, il
Ecompte les années passées loin de sa région natale : quatre

ans a Paris, au Carré des Feuillants chez Alain Dutournier
(deux étoiles Michelin) puis a la Truffe Noire & Neuilly. En Auvergne,
la Belle Meuniére a Royat, le Petit Bonneval, et surtout le Beauséjour
de Louis-Bernard Puech, a Calvinet, restent des adresses de coeur
qu'il cite avec un profond attachement.
2018 marque une nouvelle étape : Eric Manenc succede a Alain
Roussingue aux cuisines d’Alfred, le fameux bistrot de Clermont-
Ferrand. Lancé en 2012, Alfred peut se vanter d'avoir eu pour
parrains Yves Camdeborde et Christian Constant. Avec deux pareils
noms de la bistronomie penchés sur son berceau, le petit Alfred,
créé par Eric Strigini et Pierre-Olivier Belle, ne pouvait que devenir
grand. Eric Manenc reprend cette année les rénes de la cuisine,
bien décidé a faire briller la bistronomie de Clermont : apres le
carré de porc du Cantal de la maison Laborie, le chef imagine déja
les asperges a la carte au printemps. Apprenti a la Belle Meuniére
puis passé au Petit Bonneval, a Pérignat-lés-Sarliéve, Eric Manenc
reste marqué par ses années au Beauséjour, aux cotés du chef
Louis-Bernard Puech, longtemps le seul étoilé du Cantal. Autant
dire qu’ila été a bonne école pour apprendre a connaitre et travailler
les produits du pays. A Paris, il croise Xavier Beaudiment (futur deux
étoiles au Pré, a Durtol), lui aussi éléve d’Alain Dutournier au Carré
des Feuillants. Désormais & Clermont-Ferrand, chez Alfred, Eric
Manenc a travaillé la transition aux c6tés d’Alain Roussingue, avant
son départ, pour un passage de relais réussi dans cette maison a

Lesprit bistrot bien affirmé.
Q Société CRUZILLES SARL
226, avenue Jean Mermoz BP5 - 63014 CLERMONT-FERRAND

Tél: 04 73 91 24 46 - Mail.: roland.gibert@cruzilles.fr
www.cruzilles.fr

RENCONTRER E. MANENC :
Alfred - 5 rue du Puits Artésien - 63000 CLERMONT-FERRAND

Tél : 04 73 35 32 06 - www.restaurant-alfred.fr 0
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«AGRUMIX» BY CRUZILLES

Recette de Eric manenc

RIZ AU LAIT GOURMAND DE MON ENFANCE, REVISITE A LAGRUMIX

CITRON VERT

2pers. § §

INGREDIENTS :

e Agrumix citron vert

e Pour le riz au lait : 100 g de riz rond, 0,5
de lait, 75 g de sucre, 1 gousse de vanille, 1
écorce d'orange, 2 ceufs, 1 pincée de sel

e Pour les tuiles aux amandes : 100 g de
sucre, 33 g d'amandes hachées, 33 g de

farine, 1/2 jus d’orange, 33 g de beurre fondu,

zestes d’une orange

PREPARATION :

Faire cuire le riz a 'eau. Egoutter et laisser refroidir. Puis le mettre a cuire
dans le lait a feu doux avec le sucre, la vanille, l'écorce d'orange, les ceufs et la
pincée de sel. Pour les tuiles aux amandes, mélanger le sucre, les amandes,
la farine, le beurre fondu avec le jus et les zeste d'orange. Former des petits
tas et faire cuire sur une plaque a patisserie ou sur du papier cuisson 10 min
a 180°. A la sortie du four, mouler les tuiles sur un rouleau a patisserie ou sur
une plaque a tuile. Dans des verrines, disposez un peu de riz au lait, ajouter
une fine couche d’Agrumix citron vert, recouvrir de riz au lait. Servir avec les
tuiles a lorange.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef Patissier consultant exécutif
a Ulmaginaire

ANTOINE

WEYLAND

e Picard d'origine a beaucoup pérégriné, des Ardennes

au Portugal, de la Suisse a lAquitaine. Il n'est donc pas

surprenant qu’en ayant si souvent traversé les frontieres, il
repousse celles de la patisserie en invitant des produits détonnants
en dessert : avocat, patate douce et chou fleur ! Aujourd’hui, il
voyage encore énormément. Depuis qu'il a créée en 2015 @Weyland
consulting, il apporte son expertise partout ot on le sollicite !

Quand il se pose pour la premiére fois, c’est au Chateau de
Courcelles-sur-Vesles (dans UAin) ou il est commis en pétisserie.
Son deuxiéme arrét, c’est chez un double étoilé, Carlo Crisci en
Suisse. Un vol direct lemmeéne ensuite au Gabriel, ou les ailes de
lange tutoient aussi l'étoile. Surtout, il fait la rencontre du chef
Francois Adamski qui devient son allié cuisinier, son pair partenaire.
Ensemble, ils « déménagent » a Terrasson, ou ils sont tous deux
chefs consultants exécutifs. Mais le quotidien d’Antoine Weyland,
c’est son activité de consultant avec U'entreprise qui porte son nom,
qui diffuse sa passion et qui se nourrit de rencontres. Quand il va
proposer une carte de dessert a un restaurant, c’est a chaque fois
une histoire différente, un challenge nouveau et ambitieux car de la
contrainte née la créativité.

On fait des choses extraordinaires avec le concours d’Antoine
Weyland, c’est le talent qui sublime une tarte aux pommes, qui la
rend originale visuellement et délicieuse gustativement. Lefficacité
et la simplicité sont les fondements d'une carte des desserts en

état de grace.

PATISSERIE SWEET VALENTINE
116 Cours des Fossés, 33210 LANGON
Tél: 0557 310801
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CREME DE CARAMEL BY MATHIEU VIDAL
Recette de Antoine WEYLAND

SOUFFLE CHAUD A LA CREME DE CARAMEL, GLACE DULCE DE LECHE

6/8pers. FREFEE
INGREDIENTS : PREPARATION :

* Pour la creme de base :

250 g de lait entier, 30 gr de maizena, 1 pincée
de sel.

Pour l'appareil a soufflé :

200 g de creme de base, 80 g de creme de
caramel, 225 g de blancs d’oeufs (7), 25 g de
sucre.

e Pour la glace dulche de leche :

150 g de lait entier, 10 g de sucre, 30g de
créme, 20 g de jaune d'oeufs (1 piéce), 80 g de
créeme de caramel.

Préparer la glace Dulche de leche : Cuire le lait, le sucre, le jaune et la créeme
pour obtenir une créme nappante sur la cuillere (82°). Faire refroidir puis
ajouter la confiture de lait. Placer au congélateur et travailler régulierement
au fouet.

Pour la créeme de base : Mélanger les ingrédients a froid puis cuire sans ces-
ser de remuer jusqu’a ébullition. Prolonger la cuisson 3 min puis débarrasser
dans un récipient adapté. Déposer un film alimentaire au contact de la créme
obtenue, placer au frigo.

Appareil a soufflé : Tiédir la creme de base quelques secondes au micro-
ondes (la créme doit &tre chaude mais pas bouillante). Mélanger la confiture
de lait, bien lisser Uappareil (faire en sorte d'avoir un mélange homogéne).
Au batteur, faire monter les blancs. Ils doivent étre mousseux, mais pas trop
montés. Incorporer, sans arréter le batteur, le sucre en 1 seule fois.
Incorporer une petite partie des blancs montés dans le mélange creme de
base / confiture, mélanger, puis ajouter le reste de blancs en mélangeant
délicatement de lintérieur vers lextérieur. Beurrer des moules a soufflés,
puis remplir a ras bord avec l'appareil. Cuire a 190° pendant 5 min.
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[®Y LAVIS DU JURY :

M

Johan A

l_ ! ‘ ! Cl‘ ! ; ; ‘ ! MAISON FRANCIS MIOT
Rond Point d"Uzos - 64110 UZ0OS

. Tél. : 0559 06 89 20 - Mail : contact@francis-miot.com
Bio page 74.
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CHUTNEYS
Recette de Johan LECLERRE

PRESSE DE FOIE GRAS AU NATUREL, CHUTNEY POIVRON

hpers.§8i ¢

INGREDIENTS :

e Chutney poivron Maison Francis MIOT
¢ | lobe de 500 g de foie gras cru

e | carotte

e | betterave

e 2 tranches de pain de mie

e Fleur de sel

PREPARATION :

La veille, couper le foie gras en tranche de 2 cm, assaisonner et laisser a
température pendant 1 h. Poéler les escalopes de foie gras, 1min. par face a
feu vif, pour obtenir une légere coloration. Placer les tranches dans une terrine
dont les parois sont préalablement recouvertes de papier sulfurisé.

Replier les bords du papier sur les tranches et lester pour le presser
légerement. Laisser au frigo une nuit.

Confectionner des copeaux tres fins avec les légumes a l'aide d'une mandoline.
Les refroidir a Ueau glacée pour les rendre bien fermes. Démouler la terrine,
couper des tranches tres épaisses, assaisonner de fleur de sel, puis d'un peu de
chutney. Egoutter les légumes. Pour le dressage, disposer le foie gras au centre
de l'assiette sur un trait de chutney poivron, les copeaux joliment placés, et le
pain de mie préalablement coupé et poélé pour faire des croutons plats.
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[® L'AVIS DU JURY :

Patissier - Chocolatier
Choc 6 Lot

BENOIT

DANNACHER

n peut naitre (sous X) pétissier, se réver dessinateur
O industriel avant de se révéler. C'est un peu le parcours de

Benoit Dannacher, qui, fils de patissier, renie d'abord son
héritage avant qu'il ne le rattrape comme une évidence. Il passe
alors son brevet de maitrise, multiplie les stages pour contenter
sa soif d'apprendre, jusqu’au jour ou, chez Henriet a Biarritz, c’est
le travail de chocolatier qui vient le frapper de plein fouet. Une
épouse, Odile, qui a la psychologie de son métier originel, décide
alors avec lui d’ouvrir leur propre patisserie.

Avant cet envol, il passe pres de dix ans dans l'affaire de ses parents.
Pendant ces années, il se consacre davantage a la pétisserie.
Enfant prodigue, prodige de la pétisserie, de la chocolaterie il
remporte quelques concours régionaux qui le confortent dans
sa passion. De son aveu, c’est indubitablement le soutien de sa
femme, psychologue de formation, qui abandonne sa carriére pour
se lancer avec lui qui est le starter pour l'ouverture de Choc 6 Lot.
Toujours aussi curieux, il continue les formations, et rapporte de
chacune d'elles de nouvelles influences, de nouvelles facons de
travailler. Un peu comme un styliste de haute couture qui se nourrit
de ce qu'il voit dans la rue et réinvente son style a chaque collection,
Benoit Dannacher fonctionne de la méme maniere. Cette année,
ce sont les épices qui ont la part belle dans ses chocolats, l'année
derniére c’étaient les notes caramélisées qui étaient a 'honneur.

Dans sa boutique aujourd’hui, toutes les gammes de la
gourmandise : des chocolats bien sir, mais également de ﬁ**
nombreuses glaces et d’incroyables pétisseries. F/ B 3 ()

; FAVOLS

RENCONTRER B. DANNACHER : Lieu-dit Favols - 47300 BIAS

CHOC O LOT - Tempouret D911 - 47500 Montayral Tél: 0553 40 1:3“: Eu '::llfa ‘l;i\llefsrfafavols.fr
Tél: 0553 0189 73 www.boutiq .
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LES CREATIVES PATISSIERES
Recette de Benoit DANNACHER

CHOC O POM

2pers. §§

INGREDIENTS :

e 140 g d'ceufs

* 90 g de blancs d’ceufs

¢ 50 g de jaunes d’ceufs

e 235 g de sucre

e 70 g de farine

* 50 g de beurre

* 100 g de praliné noisettes
¢ 50 g de chocolat au lait

* 50 g pailleté feuilletine

¢ 200 g de creme

® 20 g de glucose

e 70 g grue cacao

® 2 pommes

e 2 pruneaux mi-cuits

e 4 feuilles de menthe

e confit de cassis

(ou confiture de cerises noires)
¢ 1 g de pectine

e 4 gdeau.

PREPARATION :

Préparer le biscuit viennois en montant les jaunes d'ceufs avec 100 g de
sucre au batteur. Monter les blancs en neige et ajouter a la fin 45 g de
sucre.

Mélanger les 2 préparations, et y ajouter la farine en pluie aprés l'avoir
préalablement tamisée. Etaler sur du papier sulfurisé sur une plaque et
enfourner 6 min a 210°. Réaliser ensuite la chantilly a la menthe : mixer
30 g de sucre avec les feuilles de menthe, puis y verser la creme. La
monter jusqu’a l'obtention d’une texture mousseuse et réserver a 4°. Puis
préparer la nougatine en mélangeant 60 g de sucre avec la pectine, le
glucose, le beurre et l'eau.

Porter a ébullition, et y ajouter le grué. Verser sur une plaque avec du
papier sulfurisé et enfourner a 180° pendant 8 min. Découper et former
a la sortie du four. Faire fondre le chocolat au micro-ondes, y ajouter le
praliné, remuer a laide d’une spatule, puis ajouter la pailleté feuilletine
délicatement. Etaler sur le biscuit. Pour le montage, étaler la confiture
pomme tatin sur le crunchi, puis la chantilly menthe, et parsemer de
confit de cassis. Découper des bandes de biscuit viennois de 3 cm et les
rouler. Décorer joliment.
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[3] L'AVIS DU JURY :

Nicolas

lL.ormeau

. FAMILLE RIVIERE-GAHAT
Bio pasge 92. 95 BOULEVARD DE L'EUROPE - 64230 LESCAR
Tél : 05 40 07 55 40 - Mail : contact@maison-rg.fr
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PREPARATIONS FRUITEES CITRON ET BAIES ROSES
Recette de Nicolas LORMEAU

MACARONS AU FENOUIL ET BAIES ROSES RIVIERE GAHAT

2 pers. § §

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ Confit de fenouil citron et baies roses Mélanger la poudre d’amande avec le sucre glace et la moitié des blancs
Riviere Gahat d'ceufs. Réaliser une meringue italienne avec 110g de sucre, 37 g d’'eau, le
¢ 125 g de poudre d’'amandes reste de blancs. Coucher sur une plague allant au four, parsemer de graines
® 125 g de sucre glace de fenouil et baies roses. Laisser crolter Th. Cuire a 160° pendant 10 min.
e 125 g de lait Blanchir 25 g de sucre, le jaune et la farine. Verser le lait bouillant infusé avec
e 135 g de sucre des graines de fenouil et remettre a cuire comme une créme patissiére. Dans
¢ 200 g de creme un cul de poule, ajouter la gélatine ramollie. Fouetter la créme et ajouter
e 90 g de blancs d’ceufs dans la creme patissiere froide. Etaler les coques de macaron. Garnir le tour
¢ 13 g de farine d’une coque avec de la creme fenouil. Déposer au centre un point de fenouil
e | jaune d'ceuf et recouvrir d'une deuxiéme coque de macaron.

¢ Graines de fenouil
e 4 g de gélatine
e Eau
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N°29 - Mai 2019
[3 LAVIS DU JURY :

Chef Patissier
Patisserie Sweet Valentine

MATTHIEU

VIDAL

complémentaire en dessert de restauration que Matthieu

Vidal quitte son Béziers natal au profit de Langon, au service
de la famille Darroze qu'il ne quittera que pour ouvrir ses propres
établissements. Le premier Sweet Valentine, a Langon donc, avant
d’ouvrir une seconde adresse dans le quartier des Grands Hommes
a Bordeaux. Ou lon trouve par exemple lun de ses desserts
signature, la mandarine en trompe l'ceil.

D eés le baccalauréat professionnel cuisine avec une mention

Matthieu Vidal a toujours su qu'il voulait travailler dans les
métiers de bouche, lui qui fut tant séduit par des expériences
gustatives chez Jean Cousseau, Michel Guérard ou encore Héléne
Darroze. Et il découvre dans la patisserie une minutie particuliere,
particulierement alléchante. Pourtant, personnellement, 'un de
ses desserts préférés, c'est le riz au lit, plutét un plat familial.
Mais pour ses clients ce sont les petits gateaux qu’il concoit avec
talent et envie, mettant en ceuvre sa minutie donc, sa dextérité et
son amour des produits. Comme la creme glacée qu'il affectionne
particulierement bien qu’elle soit difficile a travailler, challenge
qu'il reléve aujourd’'hui pour les tests Gourmets mais qui ne peut
échauder cet homme de concours qui a participé a « Qui Sera Le
Prochain Grand Patissier ? » sur France 2 et qui termina finaliste du
Championnat de France du Dessert en 2015.

LANGELYS
8 Route des Varennes -zone artisanale «La Sauzaie»
17100 FONTCOUVERTE

Tél : 05 46 74 88 00 Mail : contact@langelys.com
RENCONTRER M. VIDAL : www.langelys.fr

Patisserie Sweet Valentine - 116 Cours des Fossés - 33210 LANGON

Tél: 0557 310801 a
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CREMES GLACEES VANILLE GOUSSES ENTIERES

BOULE CHOCO SURPRISE A LA CREME GLACEE VANILLE LANGELYS,
COULIS EXOTIQUE, CROQUANT CACAHUETES

2 pers.

200 g de creme glacée vanille gousses
entieres L'Angélys

e 250 g de chocolat noir

e 100 g de cacahuétes salées grillées

e 115 g de sucre

* 150 g de purée de mangue

* 75 g de purée passion

* 15 g de miel

« 1 feuille de gélatine

Mettre a température le chocolat afin de réaliser des demi-sphéres. Réserver.
Réaliser un sirop avec le sucre et 45 g. d'eau, ajouter les cacahuetes, mélanger
jusqu’a ce qu’une crolte se forme autour du fruit sec. Mélanger les purées de
fruits et le miel, porter a ébullition, ajouter la gélatine préalablement hydratée
et laisser prendre au froid, mixer avant utilisation. Garnir la demi-sphere du
bas de creme glacée a la vanille, faire un puit et remplir de coulis, ajouter une
couche de glace, parsemer de cacahuétes, refermer la sphere avec l'autre
partie, dresser sur assiette et napper de coulis.
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[BYLAVIS DU JURY :

Chef et maitre-restaurateur
Restaurant LAuberge du Chateau

MARC

CORDY

e son propre aveu, il est tombé dans la marmite a l'dge de
D 8 ans grace a son entourage, une famille de gourmands

mais pas de professionnels. Il sera donc le premier Cordy
a, véritablement, entamer une carriére dans la gastronomie.
CAP et BEP au Touquet avant un Bac Pro en région parisienne.
Son premier poste est une révélation, aux cotés de Bocuse
qui lui inculque une philosophie de rigueur et de travail. Puis,
a chaque changement d’établissement, une montée en grade
avant de venir ouvrir son auberge, dans une région aveyronnaise
qui est « un véritable terroir ».
Il salue a ce titre tous les producteurs locaux avec lesquels il
travaille et s’émerveille de la qualité des produits, des fruits,
des légumes, des volailles, sa liste fait écho a celle de Sébastien
Bras. Il pense d'ailleurs que la présence des Bras, pére et fils,
comme ambassadeurs de la gastronomie de la région maintient
ce haut degré d'exigence pour les produits qui sont faits ici. Le
produit, c’est pour lui Uessentiel ; ce qui compte, c’est d'étre
créatif tout en le respectant au plus haut point. Il golte fort
peu a la cuisine moléculaire, a tout ce qui transforme trop la
matiere premiére. Pour lui, la sainte trinité c'est le Produit, le
Partage et la Passion. Cette passion qui ne le quitte pas depuis
ses premiers pas faits en cuisine, qui fait qu’il cuisine comme il
parle ou inversement, volubile et généreux, créatif et curieux.
Alors, il partage avec passion, ses expériences, sa table, son
histoire, son emballement pour lart culinaire. Val doisien
d’origine, aveyronnais d'adoption, il se décrit avant tout comme
francais, représentant du bon sans frontiéres, qui passe aussi
bien par la choucroute, les farcis ou laligot.

Q

RENCONTRER M. CORDY SARL ROUX ET FILS
Restaurant L' Auberge du Chateau - Le Bourg Est 12 rue Bardiére - 12210 LAGUIOLE
12330 MURET-LE-CHATEAU Tél: 05 65 44 33 30 - Mail: lafouacedelaguiole@wanadoo.fr
Tél: 05 65 47 71 57 - Mail : info@laubergeduchateau.com www.la-fouace-de-laguiole.fr

www.laubergeduchateau.com
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LA FOUACE DE LAGUIOLE
Recette de Marc CORDY

FOUACE AU BUTTERNUT

2pers. §
INGREDIENTS : PREPARATION :
e | fouace Laver et éplucher le butternut. Le compoter avec l'écorce, le jus de citron

¢ 500 g de butternut

¢ 50 cl de creme liquide
e 40 g de sucre rapadura
e 2 ceufs

e 1 citron vert

e vanille

e poivre de Séchuan.

vert et du poivre de Séchuan. Détailler des fines lamelles de butternut et
mettre a confire dans un sirop a base de rapadura, les cuire tres lentement.
Tailler ensuite de tres fines lamelles de fouace. Les aplatir finement a
laide d'un rouleau a patisserie et les mettre entre 2 plagues a sécher au
four pendant environ 30 min a 150°. Détailler des cubes de fouace de 4 x
4 puis les préparer facon pain perdu (ceuf / créme / sucre). Les cuire au
beurre clarifié sur chaque face. Faire griller les parures de fouace en les
disposant dans une casserole avec 1 noisette de beurre.

Bien remuer et déglacer avec de la creme.

Laisser cuire 10 min environ, mixer, passer au chinois et mettre au froid.
Disposer de fines lamelles de butternut confites au fond de lassiette,
puis disposer un cube de fouace, une cuillere de compotée de butternut
et enfin, une fine tranche de fouace croustillante dessous et la créme de
fouace autour.
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BIOGRAPHIE

[3Y LAVIS DU JURY :

Francois

o
LA TOURTIERE
12 rue Saint-Vincent 40100 DAX
Tél : 05 58 74 00 75
Bio page 94.
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TOURTIERE LANDAISE
Recette de Francois ADAMSKI

BOUCHEES FEUILLETEES AUX POMMES, SALEES/SUCREES EN TRIPTYQUE

6pers. ittt

INGREDIENTS :

« Pour la chantilly chocolat blanc caramelisé :
100 g de creme liquide 35%, 10 grde miel, 100 g
de chocolat blanc, 200 g de créeme liquide 35%.
* Pour la creme de chévre, miel et pistaches :
1259 de fromage de chévre frais (type petit
billy), 40 g de miel, 40g de raisins secs, 200 g de
pistaches grillées salées, 40 g de mascarpone,
sel, poivre, piment d'Espelette.

* Pour les pommes réties au cidre : 2 belles
pommes gala, 200 g de cidre, 100 g de sucre, 1
cuillere a soupe de sel.

PREPARATION :

Au moins 2 h avant, préparer la chantilly. Allumer le four a 130°, y faire colorer
le chocolat blanc jusqu’a obtention d'une belle couleur caramel. Débarrasser
dans un récipient adéquat. Bouillir les 100 gr de créeme et le miel, verser sur
le chocolat. Mélanger avec une spatule souple afin d’obtenir une belle creme
lisse et brillante. Mixer avec un bras plongeant. Ajouter la creme restante, mixer
de nouveau. Monter au moment en chantilly, dresser avec une poche a douille
sur un rectangle de feuilleté. Préparer la creme de cheévre, miel et pistaches :
concasser les raisins et les pistaches séparément. Mélanger le fromage, le miel,
les raisins concassés et le mascarpone, assaisonner. Placer au froid. Faconner
des boules de la taille d'une noix, puis paner de pistaches. Tailler le feuilleté en
pointe fine, cercler la boule et piquer.

Pour les pommes roties : préchauffer le four a 180°. Tailler les pommes dans
l'épaisseur, épépiner si nécessaire. Caraméliser le sucre, décuire avec le cidre,
ajouter une pincée de sel. Mettre les tranches de pommes dans un plat pouvant
aller au four, arroser généreusement de sirop et cuire 20 min en arrosant régu-
lierement. Rouler le feuilleté aux pommes, le serrer dans l'aluminium, et passer
15 min au four. Laisser refroidir, tailler des tranches de 1 cm d’'épaisseur, poser
une tranche de pomme dessus. Glacer avec un peu de jus de cuisson réduit.
Parsemer quelques cristaux de fleur de sel.
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BEURRE
Beurre Charentes-Poitou

BLEU

Secrets daffineurs

La Mémée

AOP Bleu Des Causses

BREBIS
Kukulu

CANTAL
J'aime le Cantal

CHEVRE
Chévrefeuille

CREME
Yogourmand
Laiterie les Fayes

LAGUIOLE
Jeune Montagne

ROQUEFORT
L'Arbas

SAINT-LAURENT
Fromagerie de I'Aire des Sully

SALERS
AOP Salers

TOMME
Maison Marie Severac



=fleed e/l || N°28 - Octobre 2018

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant LAdress

DAVID

SEGUIN

Uécouter parler, la restauration comme carriere est une

évidence absolue. Difficile de limaginer ailleurs que dans

une cuisine, alors il y met ses pieds professionnalisés dés
lage de 15 ans en CAP, et poursuit avec un bac pro a Poitiers.
Pendant quelques temps c’est un tour de France des grandes
tables avant de revenir s'établir, avec son épouse, chez lui, a Niort
poury ouvrir le restaurant LAdress.

Si pendant son tour de France il a pu étre séduit par certaines
régions, notamment la Bourgogne qui est, avec ses vins, ses
produits, un véritable arrét gastro-tourisque, il était important
de revenir jouer a domicile, a Niort donc, a quelques kilometres
de la ville natale de son épouse Laurence avec qui il travaille, La
Rochelle. Aujourd’hui son établissement reconnu par tous les
guides qui comptent inscrivent la ville des Deux-Sévres comme une
étape sur les routes de la dégustation. Ici particulierement ce sont
les poissons qui se cuisinent avec noblesse, et trois dogmes qui
charpentent sa facon de travailler : du tout maison, des produits de
saisons et un vrai rapport qualité - prix. Et si bruisse le murmure
qu’une étoile pourrait bientot venir orner son menu, une chose est
slre, cela n"aura aucune incidence sur ses tarifs. Parce que le but
absolu, c’est bien de faire plaisir aux clients. Toujours.

SYNDICAT DES LAITERIES CHARENTES-POITOU
Q 44 Rue Jean Jaurés - BP 18 - 17700 SURGERES
Tél : 05 46 07 58 00 - Mail : syndicatdeslaiteries@aclccp.com
RENCONTRER D. SEGUIN :
L'Adress - 1 Rue des Iris - 79000 BESSINES
Tél: 05 49 79 41 06 - www.restaurant-ladress.fr
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BEURRE CHARENTES-POITOU AOP
Recette de David SEGUIN

JOUE DE BCEUF CONFITE AU BEURRE CHARENTES-POITOU,
DISQUE DE CHAMPIGNONS, BOUILLON AU POIVRE DE MADAGASCAR

2 pers. §§

INGREDIENTS :

¢ 100 g de beurre Poitou Charente-Poitou
300 g de joue de beeuf

e 2 minis carottes

* 2 minis navets

® 2 minis poireaux

e 1 L de bouillon de boeuf

e Poivre de Madagascar

¢ 100 g de duxelle de champignons

* 100 g de chapelure

¢ 100 g de beurre

¢ 50 g de girolles clou

¢ 50 g de champignons Enoki

¢ 50 g de champignons Shimenji
e Feuilles de Vené Cress

PREPARATION :

Cuire les joues de bceuf avec de l'eau, une garniture aromatique (thym,
laurier, sel, poivre...) pendant 3 heures a feu doux.

Mélanger la duxelle avec 100 g de beurre noisette froid et la chapelure, 'étaler
finement entre deux feuilles sulfurisées et mettre au congélateur, puis a l'aide
d'un emporte piéce rond, en détailler un disque. Eplucher les navets, carottes
et poireaux et les cuire dans une casserole d’eau salée. Porter a ébullition le
bouillon avec le poivre et du sel. Poéler les girolles a U'huile d'olive.

Déposer lajoue de beeuf chaude dans une assiette creuse, dresser les légumes
autour, ajouter par dessus le disque de beurre de champignons, agrémenter
de girolles et sommités d'Enoki et de Shimenji, quelques pousses de Vené
Cress. Verser le bouillon tres chaud sur le disque devant les convives.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef Toques d’Auvergne
Restaurant Le Rivalet

PATRICIA

CONSTANTIN

on parcours prouve qu’il n’y a pas d'age pour se lancer dans
laventure ! Patricia Constantin est une pure autodidacte,

reconvertie a la cuisine sur le tard en reprenant le Rivalet,
chaleureux hotel restaurant aux portes du parc naturel des volcans
d’Auvergne. Du menu ouvrier des débuts, la table gourmande s'est
vite élevée a une cuisine faite-maison avec des produits frais du
terroir et une touche d'originalité. Une carte auvergnate simple et
généreuse, mais avec du caractéere, a limage de la patronne !

Patricia Constantin a tout juste 30 ans lorsqu’elle reprend le Rivalet,
en 1993. Une reconversion bien éloignée de son premier métier :
commerciale dans la publicité. « Pour tout dire, explique-t-elle,
c’est mon ex-mari qui m'a poussé a franchir le pas ». Le Rivalet,
Patricia Constantin 'a toujours connu a Besse-en-Chandesse : fille
du pays, elle habite a huit kilométres et passe souvent devant. Quand
l'établissement tenu par un ami est en vente, elle saisit l'occasion.
Les débuts chaotiques ne découragent pas cette femme de défi, qui
progresse vite de stage en stage, notamment chez Régis Marcon et
Serge Vieira. Le menu ouvrier est bient6t supprimé, mais Patricia
Constantin n’oublie pas lesprit familial et traditionnel de sa cuisine :
de la générosité, de l'amour en cuisine, et pas de chichis ! Parmi
les classiques de la carte, U'ceuf poché a la moutarde de Charroux

ou le filet de truite aux lentilles vertes du Puy. Membre historique Qfé’{:{’lﬁﬁ:

de lassociation des restauratrices d’Auvergne, Patricia Constantin

est également Maitre restaurateur et membre de l'association des D'AFFINEURS
Toques d’Auvergne. T femey
SITE DE PRODUCTION
Q Affiné en cave naturelle, dans le tunnel de Massalés -15100 SAINT-FLOUR
LES FROMAGERIES OCCITANES

Le Rivalet - Lieu dit le Rivalet - 63320 MONTAIGUT-LE-BLANC Teél: 05627199 20
Tél: 04 73 96 72 67 - www.hotel-rivalet.com
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BLEU D’AUVERGNE AOP

Recette de Patricia Constantin

TARTE AU BLEU D'AUVERGNE, AUX POIRES ET AU MIEL D'’ACACIA

2pers. §§

INGREDIENTS : PREPARATION :
e 2 carrés de 15 cm par 15 cm de pate Peler et couper les deux poires. Faire doucement revenir les morceaux
feuilletée dans une poéle avec du beurre. Laisser cuire jusqu'a obtenir une
* 2 poires Williams compote. Laisser refroidir. Préparer la pate : abaisser les deux carrés
* 200 g de bleu d’Auvergne de pate, les piquer a la fourchette. Mettre une fine couche de compotée
e miel de poire sur chaque carré. Couper le bleu d’Auvergne en petits dés.
® NOix Couper également la demi-poire crue en petits dés. Disposer les dés
® beurre de fromage et de poire sur chaque carré de pate garni de compote.
Parsemer de quelques cerneaux de noix. Préchauffer le four a 200°.
Mettre a cuire les carrés de pate a four chaud pendant 15 min. A la sortie
du four, verser un filet de miel. Servir ces tartes au bleu d’Auvergne,
aux poires et au miel d'acacia tiedes avec une belle salade verte.
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[3Y LAVIS DU JURY :

Chef Toques d’Auvergne
Restaurant Le Clos Fleuri

ROLAND

VIGIER

eut-on aller jusqu’a parler de « vigiernomie » ? Pourquoi pas,
puisque créé en 1955, le Clos Fleuri peut s'enorgueillir d'étre

depuis trois générations aux mains de la méme famille Vigier.
A sa téte, les fréres jumeaux Vigier : Roland en cuisine et Jacques
en salle. Leur pére Roger était un remarquable saucier ; Roland,
pétri des traditions de la Limagne, travaille avec la méme passion
une cuisine de terroir qui redécouvre avec finesse ses produits
locaux : beeuf de lAllier, volaille fermiere d’Auvergne, escargots ou
asperges du pays.

L'onglet de beeuf est servi avec un foie gras poélé et un jus au vin
d’Auvergne. Les cromesquis d’escargot s'accompagnent d‘ail noir
confit, au subtil golt de réglisse. Quand au producteur d'asperges,
détaille Roland Vigier, « il est a cing minutes de chez moi ». Le gros
poulet fermier servi en cocotte facon coq au vin, lceuf meurette
ou les beignets de pieds de porc en salade s'ajoutent a la carte,
réjouissante. Avant de succéder a son pére, Roland Vigier a appris
la rigueur des tables étoilées au Radio a Chamaliéres, avec le chef
Michel Mioche, au Meurice a Paris, ou encore au grand hétel de
Saint-Jean-Cap-Ferrat, sur la Cote d’Azur. Référencé depuis des
dizaines d’années dans le Guide Michelin et le Bottin Gourmand,
le Clos Fleuri reste une valeur slre en Limagne. Pour la petite
histoire, l'établissement a accueilli le tournage du film Uranus,
avec Gérard Depardieu. Pour les bistrots, il y a la bistronomie. Et
pour les auberges familiales ? En Limagne, on dit « vigiernomie » !

o

RENCONTRER R. VIGIER :
Le Clos Fleuri - 63350 MARINGUES
Tél: 04 73 68 70 46 - www.hotelleclosfleuri.com

SOCIETE LAITIERE DE LAQUEUILLLE
Laqueuille - Gare - 63820 SAINT-JULIEN-PUY-LAVEZE
Tél: 04 73 22 18 00 - www.fromages-laqueuille.fr
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BLEU LAQUEUILLE
Recette de Roland VIGIER

DOS DE TRUITE EN CROUTE DE BLEU, DECLINAISON DE CAROTTES

ET TUILE AU BLEU

2pers. §§

INCIR=DIANEE

¢ 2 dos de truites de 150 g, soit 300 g

¢ 50 g de carottes jaunes

¢ 50 g de carottes oranges

* 50 g de carottes rouges

e Pour la crodte : 25 g de pain de mie, 50 g
de bleu Laqueuille, 20 g de noix hachées

e Pour la tuile : 1 blanc d'oeuf, 25 g de
farine, 20 g de beurre, 25 g de bleu de
Laqueuille

PREPARATION :

Couper les carottes en batonnets et les cuire 4 min dans de l'eau bouil-
lante. Réaliser l'appareil a tuile en mixant la farine, le beurre, le bleu de
Laqueuille et le blanc d’ceuf. Etaler des petits tas de pate sur une plaque
de cuisson. Faire cuire 10 min au four a 165°. Hacher au couteau le pain
de mie, le beurre, le bleu de Laqueuille et les noix pour faire la crodte.
Abaisser cette crolte entre deux feuilles de papier sulfurisé et la couper
a la dimension des dos de truite. Cuire les dos de truite a la poéle des
deux cotés puis les recouvrir des rectangles de crodte. Finir la cuisson
sous la salamandre ou le gril. Servir avec les carottes et les tuiles au bleu.
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[BYLAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Restaurant Le Sénéchal

MICHEL

TRUCHON

ur produit de sa région, Michel Truchon a le caractere
Pdes aveyronnais qui ne s'encombrent pas de fioritures, de
storytelling, d’enjolivements.

Avec U'honnéteté du cru, pour lui la garniture n'est que dans
l'assiette pas dans les histoires. Issu d’une famille du giron de la
gastronomie, il fait ses gammes pour aussiy trouver sa place. Et
quelle place, celle d'un étoilé alors qu'il est, et se pensait sans
prétention.

C’est probablement son authenticité, ses valeurs justes, celles
des circuits courts, des bons produits, des bons producteurs, du
respect des saisons, du respect des cuissons qui lui ont permis
d'étre récompensé. « Quand on fait quelque chose, on essaie de
le faire bien », c’est son mantra et il se refuse a faire passer des
messages, parce qu’il ne faut pas se prendre au sérieux, mais
produire, travailler avec sérieux. Et cela fait presque 30 ans qu'’il
conserve son étoile, parce qu'il conserve son état d’esprit. Méme
s'il a fait une partie de ses classes a Paris, il est attaché a son
village de Sauveterre de Rouergue, a mi-chemin entre Rodez et
Albi, il a simplement traversé la rue en 1993 pour changer de
décor mais pas de principes.

Chez lui, c’est toujours une cuisine qui méle l'authenticité du
terroir et une forme de modernité.

Il ne fait pas de figuration, le matin au marché, midi et soir aux
fourneaux, ce n’est pas un besogneux mais un homme sérieux
et généreux, indubitablement, qui partage son terroir.

Q

RENCONTRER M. TRUCHON SYNDICAT DU BLEU DES CAUSSES
Restaurant Le Sénéchal - Le Sénéchal BP 3201 - 12032 RODEZ Cedex 9
12800 SAUVETERRE DE ROUERGUE Tél : 05 65 76 53 53 - Mail: contact@bleu-des-causses.com
Tél: 05657129 00 - Mail : info@hotel-senechal.fr www.bleu-des-causses.com

www.hotel-senechal.fr
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AOP BLEU DES CAUSSES
Recette de Michel TRUCHON

FEIUILI_ETIE LEGER AU BLEU DES CAUSSES, PETITE SALADE
MELANGEE, JAMBON «BELLOTA», VINAIGRETTE A UHUILE DE NOIX

2pers. § §

INGREDIENTS :

¢ 200 g de pate feuilletée

e 2 tranches de jambon

e creme au bleu des Causses
¢ 2 jaunes d'ceufs

¢ 200 g de bleu des Causses

* 10 cl de créeme crue

¢ 100 g de beurre cru

® poivre en grains concassés
e salade

e cognac.

PREPARATION :

Détailler 2 rectangles identiques de pate feuilletée et les mettre a cuire au
four a 180° pendant environ 15 min aprés les avoir dorés.

Pendant la cuisson, préparer la creme de bleu des Causses. Mélanger le
bleu, la creme, le cognac et le poivre. Porter doucement a ébullition.
Enlever le récipient du feu et incorporer les jaunes d’'ceuf tout en conti-
nuant de remuer. Remettre quelques instants sur le feu juste avant que
Uébullition ne reprenne. Incorporer le beurre cru au mixeur et garder au
bain marie. Sortir les feuilletés du four, les ouvrir sur le dessus et couler
la creme a lintérieur.

Dresser sur assiettes chaudes avec une petite salade mélangée, quelques
copeaux de jambon, herbes et fleurs de votre choix.
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N°31 - Septembre 2019
[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant On Egin

BRUNO

DUMONT

il est lhomonyme d'un célébre réalisateur, c’est cependant
Svers les plats en sauce davantage que les plans séquences

que Bruno Dumont a décidé de se tourner, et ce, depuis son
plus jeune age. Sans doute influencé par la cuisine de ses grands-
meéres et de son pere, il commence un apprentissage a Saint-Jean-
Pied-de-Port auprés de Michel Ibargaray qui lenverra ensuite au
Bristol chez Frechon avant qu’il ne vienne s’installer dans la ville de
sa femme, a Pau, ouvrir On Egin, « bon appétit » en basque.

Parce que dans son restaurant, en plein cceur du Béarn il propose
une cuisine fortement inspirée de sa région d'origine, ou lon
retrouve chipirons grillés, piquillos, de belles assiettes de jambon.
Toute sa jeune carriere est d'ailleurs partie liée a son Sud-Ouest
natal, il n’aurait peut étre pas supporté ses huit années parisiennes
s'il n’avait pas rencontré un béarnais, Julien Camdeborde, le neveu
d"Yves, qui deviendra son meilleur ami. Deux ans au Bristol donc
puis six auprés de Julien Duboé. Ces expériences le font gagner
en confiance et lui permettent de murir l'idée d’ouvrir son propre
restaurant. Ce sera donc chose faite en décembre 2017. Lavenir,
c'est forcément dans le Sud-Ouest qu'il le voit.

o

EARL KUKULU
RENCONTRER B.DUMONT : Maison Kukuluia - 64250 ESPELETTE
Restaurant On Egin - 4 Rue Sully - 64000 PAU Tél: 0559 93 92 20 - Mail : hiriart.pascal@wanadoo.fr
Tél: 0559 27 25 39 www.fromagekukulu.com
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FROMAGES FERMIERS BREBIS AU LAIT CRU

CREMEUX DE FROMAGE DE BREBIS KUKULU, COULIS PIQUILLOS

ET CHORIZO

2 pers.

* 100 g de fromage de brebis Kukulu

400 g de creme liquide

¢ 10 piquillos

¢ 1 gousse d'ail

* 100 g de brunoise de poivrons multicolores
e Pousses de basilic

e Sel, piment d’Espelette

* Vinaigre de Xéres

Dans une casserole, faire bouillir 200 g de creme puis ajouter le fromage
de brebis et saler. Verser la préparation dans un contenant et réserver deux
heures au frais. Faire le coulis en faisant bouillir le reste de creme, les piquil-
los, lail, sel, piment. Cuire a feux doux 5 min. Mixer, passer au chinois et
réserver au frais. Dresser en disposant sur le crémeux de brebis la brunoise
de poivrons assaisonnée au Xéres, la brunoise de chorizo et les pousses de
basilic. Verser le coulis de piquillos au dernier moment.
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BIOGRAPHIE  LWiRYecwior:

[3 LAVIS DU JURY :

Chef Toques d’Auvergne et Bib Gourmand
Restaurants LAnnexe et La Mama

RAYNALD

CROIX

deux Paris-Pékin, un Paris-Dakar et une traversée de [Atlantique

en voilier. Coté aventure, mais en cuisine : une pizzeria mythique
(la toute premiére de Clermont-Ferrand, ouverte par son pére) et
lAnnexe, bistrot chic autour du marché. Avant ca, il y a eu d'autres
établissements (le Padre, The Oval), la vente et le rachat de UAnnexe,
des coups du sort... Raynald Croix est un vrai personnage, troisieme
génération d'une tribu connue comme le loup blanc a Clermont, qui
poursuit Uhistoire familiale a La Mama.
Son grand-pere était déja un boulanger réputé. Son pére, Jean, un
temps boulanger puis représentant de commerce, retourne vite
aux métiers de bouche. Avec du flair : au cceur de mai 68, il ouvre la
premiére pizzeria de Clermont-Ferrand, La Mama. Le terrible accident
d'hélicoptere qui marque la ville en 1979 le fauche en plein succés. Son
épouse, Jacqueline, reprendra laffaire jusqu’a ce que Raynald finisse
son apprentissage a 18 ans. Depuis, Raynald Croix a fait son chemin
. il a ouvert puis revendu deux autres établissements, laissé tomber
les sports automobiles (la méme passion dévorante que son pére)
depuis la naissance de ses filles, s'est relevé d'un terrible accident
de moto en 2012, a revendu puis racheté UAnnexe, et dernierement,
réouvert La Mama entiérement relookée. Ce parcours ne doit pas faire
oublier le talent du chef, maitre restaurateur et membre des Toques
d’Auvergne : aux fourneaux a lAnnexe, Raynald Croix a décroché en
2011 un Bib Gourmand. Et si La Mama, confiée a un autre chef, régale
toujours de ses pizzas « twistées a la mode auvergnate », Raynald Croix
se consacre aux « hits maison » de UAnnexe, bistrot du marché Saint-
Joseph qui vaut le déplacement pour son cadre comme sa carte avec
cervelle d'agneau aux capres, risotto carnaroli aux truffes ou baba au
rhum tradition.

Sa vie est un roman. C6té aventure : des courses automobiles,

Q COMITE INTERPROFESSIONNEL DES FROMAGES
52 avenue des Pupilles de la Nation - 15000 AURILLAC
RENCONTRER R. CROIX : Tél: 04 71 48 39 94 - www.jaimelecantal.com

L'Annexe - 1 rue de Courpiére - 63000 CLERMONT-FERRAND
Tél: 04 73 92 50 00 - www.l-annexe-restaurant.com
La Mama - 2 rue de Thiers - 63000 CLERMONT-FERRAND
Tél: 04 73 92 01 72 - www.pizzerialamama.com
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LE FROMAGE AOP CANTAL

PIEDS DE COCHON ROTIS, ESPUMA DE POMMES DE TERRE

CHARLOTTE AU CANTAL

4 pers.

e 4 pieds de cochon

® Pour le court bouillon: 5 L d'eau, 3
oignons, 2 carottes, 1 bouquet garni
(poireau, persil, céleri branche, thym,
laurier) - crépine

¢ Pour U'espuma : 300 g de pommes de
terre Charlotte, 200 g de cantal vieux, 100 g
de creme

Faire cuire les pieds de cochon la veille. Attacher les pieds par deux.
Les plonger dans le court bouillon et cuire 4 h 30 environ. Séparer la
chair des os, hacher grossierement. Rajouter des oignons, de lail et
des herbes suivant votre go(t. Mettre la chair dans la crépine. Former
un boudin de 8 cm de diamétre. Garder au frais. Préparer l'espuma :
faire cuire les pommes de terre épluchées dans de leau bouillante.
Passer au moulin a légumes et détendre avec la creme. Rajouter
le cantal jusqu’a obtenir une purée tres lisse. Mettre la préparation
en siphon. Ajouter deux cartouches de gaz et garder au bain-marie.
Servez avec les pieds de cochon présentés tranchés en médaille.
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N°26 - Avril 2018
[3 LAVIS DU JURY :

Finaliste MAF
Cuisinier

ANTHONY

POLGE

lors qu'il integre un collége professionnel avec pour projet de
devenir macon, Anthony se voit « obligé » de faire un stage en

restauration parce qu’il n’en trouve pas dans son secteur de
prédilection. Et la c’est la révélation ! Aprés son stage a la Fontaine
de Manon puis a la Poudette il intégre un CFA apprentissage (qu’il
poursuit & UAuberge St-Jean) puis un brevet pro qu’il terminera
lannée prochaine. Mais avant méme d'étre diplomé il termine
finaliste du concours MAF.

A chacun de ses stages, que ce soit a la Fontaine de Manon, a la
Poudette a Pujols, en patisserie chez Granet a Saint-Emilion ou
a lAuberge de Saint-Jean, sa vocation et sa passion ne sont que
plus renforcées. Le jeune chef vise les étoilés c’est pour cela qu'il
ne s'arréte pas apres son CFA mais integre le brevet professionnel
et officie aujourd’hui au doublement étoilé aux entremets a
[Hostellerie de Plaisance a Saint-Emilion. Modeste, il reconnnait
que son parcours n'aurait probablement pas été le méme sans le
chef de l'Auberge Saint Jean qui U'entraina et le coacha pour qu'il
se réalise et se dépasse lors du concours MAF. Ce sera fait avec
une déclinaison autour de la sardine. Partis une dizaine (au niveau
régional] ils ne furent que trois en arrivant au port (au niveau
national du concours MAF), Anthony Polge était évidemment de ce

trio!
RENCONTRER A. POLGE : Chévrefeuille
L'Hostellerie de Plaisance - 5 Rue du Clocher - 33330 SAINT-EMILION Lavaud - BP 21 - Saint-Martial-de-Valette - 24300 NONTRON
Tél: 05 57 55 07 55 - www.hostelleriedeplaisance.com Tél: 0553 56 11 44 - www.fromagerie-chevrefeuille.com
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CHEVREFOUR
Recette d’Anthony POLGE

ST-JACQUES ROTIES, CROMESQUIS AU CHEVRE CHEVREFOUR
& TRUFFE, ARTICHAUT POIVRADE ET JUS DE FUME AU CHEVRE
CHEVREFOUR

bpers.iEi

INGREDIENTS : PREPARATION :

¢ 12 coquilles St-Jacques Ouvrir les coquilles, prélever les noix et faire un fumé avec les bardes. Cuire
e 6 artichauts 4 artichauts dans le fumé et le couper en 4. Faire une béchamel avec 20 g
35 g de farine de farine, 20 g de beurre et le lait y incorporer 50 g de chévre. Incorporer 1
¢ 50 g de beurre artichaut en brunoise, 15 g de truffe. Mouler en demi sphére, congeler, puis
e 20 cl de lait paner a l'anglaise et frire. Mixer 100 g de chévre, 1 artichaut en brunoise
* 190 g de chevre Chévrefour et 10 g de truffe. Faire une tuile en mélangeant 15 g de farine 100 cl d'eau,
¢ 25 g de truffe 20 cl d’huile et faire cuire dans une poéle chaude. Mixer 40g de chévre avec
* 160 cl de fumé le fumé et monter le jus avec 30g de beurre. Dresser harmonieusement.
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B L'AVIS DU JURY :

Chef
Domaine de Baulieu

MAXIME

DESCHAMPS

a France entiere et loutre-atlantique, en tant que chef,
LMaxime Deschamps a tout parcouru ; de Marseille a Paris,
mais aussi [Aveyron, la Touraine, il se forme dans les plus
beaux Relais & Chateaux et/ou établissements étoilés. Graal
supréme qu'il obtient d'ailleurs au Chateau Mirambeau a Bordeaux
quand il revient en France aprés 15 ans entre Saint-Barthélémy et

les Etats-Unis. Mais la ou il souhaitait vivement revenir c’est dans le
Gers qu'il « adore », chose faite depuis qu’il orchestre les cuisines
du Domaine de Baulieu.

Le Domaine de Baulieu le lie encore un peu a Saint-Barthelemy.
En effet, il y officie de concert avec Stéphane Maziéres avec qui
il travaillait déja a Le Toiny dans les Caraibes. Cet établissement
qui, a lorigine n’avait pas de restaurant, a vu ses cuisines se
faire récompenser, dés la premiere année, par un Bib Gourmand
attribué par le Guide Michelin. Est-ce le premier pallier avant une
étoile ? Ce n'est pas quelque chose qu'il appelle de ses veeux, ou,
si elle arrive, il ne changera rien, parce qu'il souhaite avant tout
toujours proposer une excellente cuisine a des prix corrects et
abordables. Abordables et pouvant accueillir de plus en plus de
chanceux découvrant sa cuisine, car Uhiver prochain le Domaine
de Baulieu fera de nouveaux des travaux d’agrandissement tant au
sein du restaurant que de la capacité d’accueil des chambres.

Q

YOGOURMAND - YEO FRAIS

RENCONTRER M. DESCHAMPS : 183 Avenue des Etats-unis - 31200 TOULOUSE
Domaine de Baulieu - Chemin du Barrail Tél: 05 61 58 87 08 - Mail : contact@yfrais.fr
822 Chemin de Lussan - 32000 AUCH www.yogourmand.fr

Tél: 05 6259 97 38 - www.ledomainedebaulieu.com

216  Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019



YO GOURMAND CREME EPAISSE
Recette de Maxime DESCHAMPS

CREME EPAISSE DE BREBIS YO GOURMAND EN REMOULADE D’ENDIVES

ET DE HARENGS FUMES

2pers. 11

INGREDIENTS :

* 50 g de hareng fumé

* 100 g de creme épaisse de brebis
Yo Gourmand

¢ 150 g de jus de pomme bio
¢ 30 g de jus de yuzu

e | feuille de gélatine

e 1 citron vert

e 1 endive

e 1/4 d’'un ananas

* 1/2 pomme Granny Smith
® PM colorant vert

e Sel, poivre

PREPARATION :

Pour réaliser la gelée, faire chauffer le jus de pomme ety dissoudre la gélatine,
au préalable trempée dans de l'eau froide. Ajouter le jus de yuzu et un peu de
colorant vert, assaisonner. Verser cette gelée dans les assiettes. Couper les
endives et la moitié du hareng en morceaux. Mélanger les deux, ajouter la
creme épaisse de brebis, assaisonner et réserver. Couper de petites tranches
d'ananas, le reste du hareng en batonnets, et la pomme en julienne. Dresser
le tout harmonieusement.
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BIOGRAPHIE RLxERSaWweiv

[ LAVIS DU JURY :

MOF Pétissier et confiserie
La Chocolaterie de Bordeaux

DAVID

CAPY

n ne présente plus a Bordeaux le chef péatissier, qui, a linstar

de sa personnalité, apporte de la douceur grace a ses

créations.
Originaire du Lot-et-Garonne, il débute par un CAP de boulanger
puis un brevet de maitrise de patissier. Avant de s'ancrer dans la
capitale girondine, il vit lextraordinaire expérience des compagnons
du devoir du tour de France, qu’il commence a... Bordeaux ! C'est
ensuite a 'ENSP, entouré des meilleurs, qu'il continue de s’enrichir
et atteint rapidement le graal de Meilleur Ouvrier de France.
Bien qu'il ait trouvé son port d'attache, David Capy reste un voyageur
m par la curiosité ; on reste toujours quelque part, un compagnon
du devoir. Il s'est énormément déplacé lors de sa période a 'ENSP,
ou il concourt beaucoup, et rencontre le succes : 1¢ prix a Séte en
sucre et entremets, 3™ prix a Dijon en sucre, 1°" prix a Lyon en
piéce chocolat et entremets, 1 prix & Bordeaux (!} en chocolat.
Aujourd’hui encore, il se rend une fois par an en Asie ou il puise
son inspiration. Ses découvertes de saveurs nouvelles et originales,
il « s'éclate » a les intégrer particulierement dans ses chocolats,
car ces petites bouchées permettent Uexcentricité. Le patissier a
un rapport particulier au chocolat, notamment suite a son passage
chez Valrhona.
En ambassadeur du cacao, il crée des recettes, développe des
concepts. Toujours plus fin, toujours plus fort. Et encore meilleur !
Que l'on se réjouisse des projets futurs de David Capy, qui en plus
de ses deux boutiques et de son atelier va prochainement ouvrir

une troisiéme adresse.
LAITERIE LES FAYES

RENCONTRER D. CAPY : RN 21 - 87170 ISLE
L’Atelier de David CAPY - 30, Rue Lafaurie Monbadon - 33000 Bordeaux
Tél : 05 56 81 49 39 - Mail : contact@davidcapy.com
www.davidcapy.com - www.chocolaterie2bordeaux.fr

Tél: 05 55 34 63 21 - Mail : commercial@laiterielesfayes.com
www.laiterielesfayes.com
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CREME FRAICHE LIQUIDE 35%
Recette de David CAPY

TAPAS CREOLE

2pers. 11

INGREDIENTS :

e 240 g d’ananas

¢ 12 g de cassonade

¢ 100 g de lait

* 100 g de lait entier

¢ 100 g de lait de coco

e 200 g de creme fleurette 35%
e 146 g couverture ivoire Valrhona
e 168 g de sucre

e 72 g de sucre glace

¢ 100 g de pulpe coco

e 160 g de farine T55

¢ 55 g de gélatine

¢ 5 g de glucose

e 4 citrons vert zestés

e 1,6 g de fleur de sel

PREPARATION :

Commencer par préparer l'ananas poélé en le taillant en brunoise, ajouter la
cassonade et cuire en casserole jusqu’a évaporation compléte du jus. Réserver
au réfrigérateur.

Pour préparer la gelée de coco, tremper 2,8 g de gélatine dans de l'eau. Porter
a ébullition le lait, le lait de coco et 20 g de sucre. Ajouter la noix de coco
rapée, laisser infuser 5 min et chinoiser. Ajouter la gélatine essorée et la
pulpe de coco. Réserver au réfrigérateur. Pour la namelaka ivoire confiture
de lait : infuser 2 zestes de citrons verts dans la creme fleurette froide. Porter
ensuite a ébullition le lait entier et le glucose mélangés, y ajouter deux zestes
de citrons et laisser infuser quelques minutes, chinoiser. Ajouter 2,6 g de
gélatine trempée et essorée. Verser petit a petit sur la couverture fondue de
facon a obtenir une texture élastique et brillante. Ajouter a cette préparation
la créme fleurette infusée aux zestes de citrons. Mixer quelques secondes.
Laisser cristalliser au frigo au moins 24 h puis dresser a la poche a laide
d'une douille n°6 mm. Préparer le short bread en tamisant le sucre glace,
la farine et le sel. Mélanger au batteur avec feuille. Ajouter le beurre froid
coupé en cubes. Lorsque le mélange est quasiment homogeéne, finir de le
rassembler a la main. Laisser reposer au frigo. Passer la pate au crible et
cuire sur un sillpat au four a 150°. Lorsque le short bread est blond-dorg,
sortir du four et réserver a l'abri de Uhumidité.

Pour le dressage, déposer dans le fond d’un verre a Martini des brisures de
shortbread, et parsemer de dés d’ananas. Réaliser un disque de chocolat
blanc puis, a l'aide d'une poche, dresser le Namelaka confiture de lait citron
vert. Finir par la gelée de coco.
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BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

[BYLAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant le Méjane

PHILIPPE

CARALP

e 0 o
\

une époque ol les écoles hotelieres n'étaient pas pléthore,
Philippe quitte Béziers pour Toulouse sans probablement

se douter qu’il n'y retournera jamais parce qu’il s’envolera
directement pour lAubrac. En effet, c’est a l'école hoteliere de la
ville rose qu’il rencontre son épouse dont les parents tiennent un
établissement a Saint-Chely-d'Aubrac. Aprés quelques saisons,
ils trouvent ou prendre leur envol, fonder leur établissement,
travailler de concert... Ce sera a Espalion !
C’est le 1¢" juillet 1980 que le Méjane ouvre ses portes : 37 ans
que Régine et Philippe accueillent et satisfont une clientéle de
passage et d’habitués.
Et pour certains clients réguliers, c’est aujourd’hui la cinquieme
génération qui vient se restaurer ici. Presque aussitot, le fameux
guide rouge les gratifie d’'un Bib Gourmand, qui ne les a jamais
quitté depuis. S'il est plutot de la génération de Michel Bras,
entre la région, les membres de la famille, les amis et les pairs,
tout s'entremélent. Quand le Méjane ouvre, Michel vient rendre
visite, conseille a Philippe Caralp de se rendre au marché de
Rodez, lui fait rencontrer ses producteurs et, presque 40 ans
plus tard, tous les chefs de la région continuent de s’y retrouver,
de se faire quelques « bouffes » et fétes, parmi lesquelles il y
a forcément Sébastien, mais aussi les Fagegaltier, Thomas
Roussey et au Café du Musée, on ne retrouve pas que le beau-
frére de Sébastien Bras, il y a également la fille de Philippe et
Régine Caralp qui a abandonné sa carriere dans la banque au
profit de la patisserie et qui met sa passion en exercice aupreés
de Christophe Chaillou. La gastronomie dans lUAubrac, c’est
décidément une affaire de famille, d’amis et de café sur la place
du marché !

Q COOPERATIVE FROMAGERE JEUNE MONTAGNE
La Borie Neuve - 12210 LAGUIOLE
Tél: 05 65 44 35 54 - Mail : contact@jeunemontagne.fr

RENCONTRER P. CARALP www.jeune-montagne-aubrac.fr

Restaurant Le Méjane - 8, rue Méjane - 12500 ESPALION
Tél: 05 65 48 22 37 - Mail : lemejane@orange.fr
www.restaurant-mejane.fr
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FROMAGE DE LAGUIOLE AOP

ESCARGOTS DE NADAILLAC, COMPOTEE D'OIGNONS AU JAMBON,
PASCADES AUX HERBES, EMULSION DE FROMAGE DE LAGUIOLE

2 pers.

¢ 2 douzaines d'escargots
® 2 oignons

e 2 tranches de jambon cru
¢ 150 g de Laguiole

¢ 100 g de farine

e L de lait

e 15 cl de lait

¢ 15 cl de creme

e 2 ceufs

e pesto de persil

e persil

e ciboulette

® estragon

e cerfeuil

e huile d’olive

e beurre

Emincer les oignons, les compoter lentement avec beurre et huile d'olive,
les tenir légérement croquants et ajouter une tranche de jambon émincée.
Mélanger 15 cl de lait, la créeme et le fromage. Faire bouillir légerement et
réserver au chaud. Préparer une péate a crépes (pascades) avec les ceufs,
le quart de lait et la farine. Y incorporer les herbes. Cuire 2 pascades, les
rouler en forme de cigare et les couper en 3. Réchauffer les escargots
dans l'huile d'olive et le beurre, y ajouter les oignons.

Pour le dressage, disposer au centre de l'assiette les oignons et les escar-
gots et autour, les rouleaux de pascades préalablement réchauffés au four.
Puis, une demi-tranche de jambon, les copeaux de Grand Aubrac et enfin
le pesto de persil. Emulsionner la créme Grand Aubrac et en napper la
préparation.
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BIOGRAPHIE SPECIAL AVEYRON - Novembre 2017

[BYLAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant le Parfum des Délices

THOMAS

ROUSSEY

e duo comme moto. D'une part, deux grands chefs qui lont
I_formé, et de l'autre une rencontre qui fait que la cuisine du

Parfum des Délices se pense et se fait a deux. Le hasard
faisant bien les choses, c’est chez Pierre Gagnaire a Courchevel,
qu'il rencontre une aveyronnaise en cuisine, aprés qu'il est
passé par la région lors d'une saison d'été chez Bras, voila
qu'il est séduit par une ambassadrice de UAveyron. C'est donc
tout naturellement qu'Emilie et Thomas décident d’ouvrir leur
établissement a Rodez.
Si ce n'est pas tout de suite qu’ils trouvent la ol s'installer
précisément, il ne fait aucun doute sur la région dans laquelle
faire sa vie de cuisinier et sa vie tout court. Pourtant, le jeune
chef n'est pas du cru, il est originaire de Haute-Savoie, et
a commencé sa carriere auprés de Pierre Gagnaire, qui lui
apprend la rigueur de la technique, a Paris avant de poursuivre
leur collaboration pour des saisons d’hiver a Courchevel et
une d'été a St-Tropez. La seconde saison d'été, c’est poussé et
recommandé par le chef des Airelles qu'il la fera au Suquet ou il
apprendra 'amour, la connaissance et la sublimation du produit
et craquera véritablement pour la région. A cette époque, il est
second de cuisine aux Airelles et chef de partie au Suquet, mais
il n’y a aucune frustration pour lui de ne pas avoir des titres de
méme niveaux, tout d’abord parce que la différence de taille des
effectifs des deux établissements fait que l'on gére a peu prés les
mémes responsabilités et surtout parce qu'auprées de qui mieux
apprendre toutes les facettes de concevoir ce métier que chez
Pierre Gagnaire et Sébastien Bras ? Aujourd’hui avec Emilie,
ils font une cuisine qui leur est propre, issue, bien entendu, des
produits du marché de Rodez. Ils construisent leur identité de

chef a deux tétes, quatre mains et une passion illimitée ! SITE DE PRODUCTION
Lauras - 12250 ROQUEFORT-SUR-SOULZON
Q LES FROMAGERIES OCCITANES
Z| Borde Blanche - 31290 VILLEFRANCHE-DE-LAURAGAIS

RENCONTRER T.ROUSSEY Tél: 0562719920

Restaurant Le Parfum des Délices - 24 Place du Bourg - 12000 RODEZ
Tél : 05 65 68 95 00 - Mail : emiliethomas.roussey@gmail.com
www.leparfumdesdelices.fr
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ROQUEFORT AOP LARBAS GRANDE TRADITION

GATEAU DE VOLAILLE AU ROQUEFORT, STREUDEL AUX NOIX

2 pers.

¢ 210 g de roquefort

¢ 100 g d'eau

¢ 100 g de blanc de volaille
¢ 100 g de lait

¢ 70 g de creme

¢ 50 g de vin blanc

¢ 50 g d’'orge perlé

¢ 1 coing

¢ 50 g de sucre

¢ 30 g de farine

¢ 30 g de chapelure

¢ 30 g de beurre froid

¢ 30 g de noix concassées
¢ 15 g blanc d’ceuf

e 1 gd'agar agar

e mélange d’herbes aromatiques

e mélange d’épices, sel

Pour préparer le gateau de volaille au Roquefort, mixer les blancs de
volaille avec le sel, puis ajouter petit a petit les blancs d’ceufs. Quand le
mélange est homogéne, ajouter 60 g de Roquefort et la creme, puis mixer
jusqu’a obtention d’une farce lisse. Rouler la farce dans un film alimentaire
puis la cuire 10 min dans de 'eau frémissante. Réaliser ensuite le streudel
: mélanger a la main la farine, la chapelure, le beurre, et une pincée de
sel jusqu’a obtention d'un sablé. Ajouter les noix concassées et tasser
dans un moule rectangulaire. Cuire a 180° pendant 20 min environ. Faire
ensuite bouillir le vin, puis ajouter 'agar-agar et remettre a bouillir. Les
mouler a chaud puis les refroidir avant de les détailler en cubes. Eplucher
et épépiner le coing, le laisser oxyder 24 h a lair libre. Réaliser le sirop
aux épices puis cuire le coing environ 1 h 30 a frémissement. Egoutter
puis mixer. Cuire enfin lorge perlé dans 5 fois son volume d’eau pendant
45 min.

Dresser 'ensemble harmonieusement.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef Etoilé d’Etincelles

VINCENT

LUCAS

originaire. BTH et BTS en poche, il entreprend des voyages

aux six coins de 'hexagone et aux quatre coins du monde et
parfait son apprentissage aupres de chefs modéles. Sa premiére
place de chef, il loccupe a la Villa Morelia, ou il décroche l'étoile
avant de quitter les Alpes de Haute-Provence pour le Périgord, ou il
ouvre Etincelles et conserve son statut d'étoilé.
Les chefs sont souvent comparés a des chefs d’orchestre. Vincent
Lucas est davantage que cela, il est aussi toute la philharmonie.
Travaillant seul en cuisine, il gére et chapeaute tout de A a Z. Sans
brigade ni commis, il parvient au quotidien a maintenir un degré
d’exigence qu'il doit a lui seul. Modeste, il reconnait que proposer
un menu unique lui simplifie la vie. Ce menu est a limage de
son ambition culinaire qu’il veut « dissidente et spontanée »,
inspirée au quotidien des produits du marché et surprenante avec
des associations terre et mer ou encore les légumes cuisinés
en dessert. Etincelles sinscrit dans un complexe global, La
Gentilhommiere, ou recoit également dans ses chambres d’hotes.
IL est bien ou qu'il soit : sa philosophie c’est de faire de son lieu de
vie, un lieu de travail et non linverse.
Bien que seul en cuisine, celui qui a fait ses classes auprés
de Philippe Bardau, Nicolas Lebec, Raymond Blanc ou encore
René Gillard, transmet et enseigne en étant trés impliqué dans
les formations de la FAFI, les étoiles de Mougins et se déplace
beaucoup pour des démonstrations.

Vincent Lucas se forme a l'école hoteliere de Nice, d’'ou il est

ENTREPRISE ADAPTEE FROMAGERIE DE LAIRE DES SULLY
15 route de La Courtine - 19340 EYGURANDE

Tél: 055546 1700
RENCONTRERV. LUCAS :

Restaurant Etincelles - Le Bourg - 24440 Ste Sabine Born
Tél : 05 53 74 08 79 - www.gentilhommiere-etincelles.com
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FROMAGE FERMIER SAINT LAURENT

SALADE D'ASPERGES, FRAISES ET CAROTTES FANES DE COULEURS
AU VINAIGRE BALSAMIQUE, COPEAUX DE SAINT LAURENT

6 pers.

¢ 1 botte d'asperges vertes

¢ 12 fraises rondes

* Vinaigre balsamique en créme (gel]
¢ 1 botte de carottes fanes de couleur
¢ 100 g de Saint Laurent

¢ 1/2 botte de coriandre

e Fleur de sel

¢ Poivre du moulin

e Huile d'olive de qualité

Cuire les asperges quelques minutes dans une eau bouillante bien salée et les
refroidir aussitot dans de U'eau glacée pour bien fixer la chlorophylle.

Nettoyer les carottes, couper les fanes, puis les tailler finement a la mandoline.
Les laisser tremper dans une eau glacée pour les rendre encore plus
craquantes.

Conserver les petites fanes pour la décoration. Effeuiller la coriandre. Tailler
les fraises en 4 ou 5 suivant la grosseur. Tailler le fromage en copeaux. Dresser
en volume et assaisonner de fleur de sel, poivre, vinaigre et huile d’olive.
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N°29 - Mai 2019
[3 LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant LAtelier

FLAVIEN

VALERE

jeunesse de Flavien Valere, le restaurant LAtelier est lune

des belles adresses de la ville que ce langonnais d’origine
connait tres bien. Et aujourd’hui il en est le chef ! Et le voisin de
Jean-Charles Darroze avec qui il se sent davantage confrere que
concurrent. Avant de revenir chez lui, on pourrait définir sa carriere
comme une balancoire entre des saisons d’hiver a Courchevel
et plusieurs établissements a St Emilion, auprés de Philippe
Etchebest notamment avant de prendre son envol comme chef au
Luxembourg.
C'est donc au Lagura a Luxembourg que le jeune chef dirige sa
premiere brigade. Avant cela, et pour délier le fil dés son origine, il
fait un apprentissage plutét qu'un lycée hotelier, choix de parcours
qu'il conseillerait aujourd’hui a quiconque voudrait se lancer dans
cette carriére. Son premier emploi c'est a Bordeaux au Plaisir
d’Ausone, une étoile au Michelin, ou il passe par tous les postes
de cuisine. Puis premiere incursion a Saint Emilion au Grand
Barrail, et premiére saison d'hiver a Courchevel au Bateau Ivre,
deux macarons Michelin, de nouveau Saint Emilion a U'Hostellerie
de Plaisance, une expérience fabuleuse car, en tant que chef de
partie poisson, il fait partie de U'équipe qui décroche la deuxieme
étoile et voit son chef auréolée du titre de meilleur chef de lannée
par le Gault & Millaut. S’ensuivent encore un an et demi de saison
avant qu’il quitte la France pour quatre au Luxembourg. Lors de
son retour, chef du Chateau de La Tour a Cadillac, il rencontre
son épouse et apres cing ans la bas, ils décident de voler de leurs
propres ailes. Quelle coincidence, UAtelier est a reprendre !

C ertains parcours semblent prédestinés. Depuis la plus tendre

COMITE INTERPROFESSIONNEL DES FROMAGES

Q 52 Avenue des pupilles de la Nation - 15000 AURILLAC
Tél: 04 71 48 39 94 - Mail : info@aop-cantal.com
www.aop-salers.com
RENCONTRER F. VALERE :
Restaurant LAtelier - 62 Cours des Fossés - 33210 LANGON
Tél: 05 56 76 25 66 - www.restaurant-atelierfv.fr
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FROMAGE AOP SALERS

CANNELLONI DE JOUE DE BCEUF ET EPINARDS, EMULSION ET COPEAUX

DE FROMAGE AOP SALERS

2 pers.

¢ 100 g de fromage AOP Salers
¢ 500 g de joue de beeuf
¢ 200 g d'épinards

e 25 cl de creme liquide
¢ 80 g de farine

¢ 1 jaune d’ceuf

¢ 1 oignon

¢ 1L de fond de veau

¢ 20 cl de vin rouge

® Beurre

e Huile

e Sel, poivre

Saisir la joue de beeuf, déglacer au vin puis mouiller avec le jus de veau. Laisser
cuire jusqu’a que la joue devienne fondante.

Dans une casserole faire tomber les épinards au beurre puis les mixer en
purée. Réaliser la pate a ravioles avec la farine, le jaune d'ceuf puis 1 cuillere
a soupe de purée d'épinards, un filet d’huile d’olive et une pincée de sel. Etaler
la pate avec un laminoir afin d’obtenir une épaisseur d’environ 2-3 millimetres,
tailler en carrés de 10 cm puis les cuire 1 minute dans une eau salée. Réserver.
Pour 'émulsion au Salers, chauffer la creme et y ajouter le fromage rapé, saler
et poivrer. Mixer et passer au chinois fin puis ajouter la préparation dans un
siphon a chantilly. Gazer avec une cartouche puis maintenir au chaud dans un
bain-marie. Emietter la joue de beeuf puis la rouler dans les carrés de pate
afin d’obtenir un cannelloni. Dresser sur assiette le cannelloni, 'émulsion de
Salers, la purée d'épinards puis le jus de cuisson des joues préalablement
réduit.
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[ L'AVIS DU JURY :

Solenn

MAISON MARIE SEVERAC

[ ]
Le Croizet - 15800 THIEZAC
Tél:01.46.21.89.65 - Mail : contact@marieseverac.com

www.marieseverac.com
Bio page 15 o0. »
LA™
i

s
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TOMME DE VACHE AU LAIT CRU

FONDUE GIRONDINE LEGERE, A LA TOMME DE VACHE FACON PAIN PERDU

4 pers.

¢ Pour la mousse : 100 g de tomme de vache
Marie Severac, 200 g de créme, 150g de loupiac
Pour le voile de cerises : 125 g de cerises
noires, 30 g de sucre cassonade, 50 g de kirsch,
200 g de jus de cerise bio, 100g de loupiac,
3 g d'agar-agar, 300 g de pain de mie, 150 g
de beurre.

Préparer la mousse au loupiac : faire flamber le vin. Ajouter la créme,
porter a ébullition. Verser le mélange dans le mixeur avec du sel et du
poivre, sur le fromage coupé en morceaux. Mixer pour obtenir une creme
lisse. Mettre en siphon avec deux cartouches de gaz et laisser tempérer.
Préparer la compotée de cerises noires : laisser compoter les cerises
dénoyautées, le sucre et le kirsch sur feu doux pendant 30 min.

Pour le voile de cerises au loupiac : faire bouillir le jus de cerises, le vin
et lagar-agar. Verser sur une plaque. Placer au frais jusqu’a gélification.
Couper a la forme souhaitée.

Enlever la crote du pain de mie. Tailler en tranches de 5 mm. Imbiber
légerement avec du beurre fondu. Mouler dans un cercle et mettre au frais.
Toaster le pain a la poéle sur toutes les faces une fois bien froid.

Servir le pain avec le voile , la compotée de cerise et la mousse de tomme.
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BAR
Pécheurs d’Aquitaine

CAVIAR
Caviar de Gensac

CETEAU
Organisation de Producteurs La Cofiniére

FOIE DE LOTTE
Foie de Lotte Bateau Cresus

LOTTE
Port de la Cotiniére

MAIGRE SAUVAGE
Pécheurs d’Aquitaine

MERLU
Merlu de Ligne

SAUMON
Fumage artisanal du Sichon
CIDPMEM64-40

SOLE
Pécheurs d’Aquitaine

THON ROUGE
Pécheurs d’Aquitaine



Poisson
d’Aquitaine

De la gualité
ef de la conscience professionnelle

La Coopérative maritime des artisans pécheurs d’Aquitaine
navigue sur tous les fronts pour une péche d’avenir et responsable.
De la mer a Uassiette, retrouvez la qualité sur toute la ligne!

DE LA MER A L' ASSIETTE,
RETROUVEZ LA QUALITE SUR



Membre des Organisations de
Producteurs (OP) francaises
reconnues surlafacadeAtlan-
tique, la coopérative construit
ses actions autour d’un axe
« ressource / marché » avec

pour principal objectif de
créer les meilleures condi-
tions de vente possibles des
produits des adhérents dans
le respect des limites d’acces
a la ressource (quotas, autori-
sations de péche).

plus durable, les artisans pécheurs d’Aquitaine

s’engagent sur des méthodes de péche
sélectives et dans la préservation de I'écosystéeme et
de la biodiversité en Aflantique. La gestion des droits
de péche est une priorité autant que I'organisation du
marché qui contribue d la fragabilité des produits et &
I'élimination de la pratique de la péche illégale. Ainsi
I'Organisation de Producteurs fravaille main dans la
main avec ses adhérents sur les caractéristiques de
I'offre (volumes, espéeces, qualités, calibres...) et définit
un calendrier de péche célébrant la saisonnalité des
produits de la mer.

D ans une démarche de péche raisonnée toujours

Spécialisée dans la préparation des produits de la
péche fraiche telle que le filetage, la mise en blanc
des céphalopodes, la découpe et le portionnage |, la
coopérative Pécheurs d'Aquitaine applique des tech-
niques de conditionnement innovantes (mise sous
vide, poches individuelles soudées...) garantissant
une qualité optimale des produits et lui permettant de
rester un acteur important du marché local.

AC O
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Le Merlu, roi du « Grand bleu »

calmar, sole, thon rouge, loffe...) est ramenée &

bon port chaque année, avec pour grand favori le
merlu. Mesurant de 30 centimétres & 1 métre, ce poisson
noble & la chair fine ef savoureuse qui offre un rapport
qualité-prix imbattable fait des émules.

Prés d'une centaine d'espéces différentes (maigre,

La marque « Merlu de ligne St-Jean-de-Luz » déposée
a I'INPI, propriété de I'Organisation de Producteurs,
s’‘accompagne d’un cahier des charges fres strict. Peéché
généralement entre avril et septembre dans le plus
grand respect de I'environnement, Le Merlu de ligne de
Saint-Jean-de-Luz est issu d'une seule zone de péche
en Aflantique : le Gouf de Capbreton, une fosse de plus
de 2000 metres de profondeur qui s'étend sur 150 km
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DU POISSON DE PREMIERE FRAICHEUR
QUI PLUS EST DE SAISON, VOILA LA CLE DE
VOUTE DE CETTE COOPERATIVE ENGAGEE!

Plus d'une centaine de navires compose la flofte
de l'organisation, basés principalement dans
les ports d'Hendaye, St-Jean-de-Luz / Ciboure,
Bayonne, Capbreton et Arcachon. Bolincheurs,
chalutiers, fileyeurs, palangriers débarquent
chague année environ 18 500 tonnes de produits
de la mer. Nombreux sont les autres métiers pra-
figués par les adhérents de I'OP a l'instar de la
péche aux coquillages, aux poulpes, a la seiche,
aux crustacés, aux anguilles et du ramassage des
algues. Il faut souligner la grande polyvalence de
certaines unités, qui mettent en ceuvre plusieurs
engins différents dans I'année, voire dans la méme
marée.

dans le Golfe de Gascogne. Chague jour, une quinzaine
de patrons pécheurs de Saint-Jean-de-Luz et Ciboure,
prennent le large d bord de leurs ligneurs ou palangriers
(8 & 12 metres), embarquant avec eux quelques milliers
d’hamecons appdtés de sardines.

Remontés vivants, triés un & un (taille et aspect), puis
éviscérés et refroidis le plus rapidement possible, les
merlus de ligne de St Jean de Luz sont d'une fraicheur
exceptionnelle et d'une qualité incomparable. De retour
au port, les poissons sont étiquetés d’un pin’s attestant de
leur origine et conditionnés avec soin dans de grandes
caisses. Seuls les merlus mis sous criée 12 heures apres
leur capture portent la marque.



BOLINCHEURS, CHALUTIERS, FILEYEURS,
PALANGRIERS DEBARQUENT CHAQUE
ANNEE ENVIRON 18 500 TONNES DE
PRODVUITS DE LA MER.
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rPoissons
de ligne

« Signé Poitfou-Charentes »

Une péche de gout ef d'excellence

A bord de leurs navires de moins de 12 meétres, les marins-pécheurs charentais
membres de I'association de Promotion des Produits de la Mer (APROMER), sillonnent
les flots du Golfe de Gascogne en quéte de précieuses prises aux caracteres gustatifs
remarquables, a l'instar du bar, du bar moucheté, du merlan, du maigre, du congre,
de la dorade grise ou royale, du lieu jaune, de la raie ou encore du sar commun.

W Candice Ménard - journaliste
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Dans les halles & marée de Royan, de la Cotiniére et de la Rochelle, le poisson de
ligne a le vent en poupe et fait la part belle aux saveurs véritables.

Chague poisson de ligne « Signé Poitou-Charentes » est
reconnaissable de par son pin’s, gage d'une tracabilité
individuelle. Sur celui-ci figure un numéro spécifique mais
également un flashcode permettant de connaitre son
origine, son jour de prise ainsi que le nom du bateau.

Depuis toujours, le port de Royan se concentre sur un
objectif : la qualité. Forte d'une flofille artisanale d'une
frentaine de bateaux, la péche royannaise a établi ses
leftfres de noblesse sur certaines
especes phares de la région
telles que le bar, tfrés apprécié des
grandes tables et le maigre, un
poisson a la chair fine et délicate.
La qualité inimitable de ses produits lui permet de
pratiquer le prix moyen au kilo le plus élevé de France.

Passionnés et engagés, les maifres pécheurs suivent
un cahier des charges des plus stricts en faveur d'une
péche sélective et durable. Avant les aurores du matin,
ils s'aftelent déja & la préparation de leurs lignes qu'ils

« Le produit est respecté
dans son intégrité. »

appdtent notamment de petits crabes nageurs, dont
sont friands les bars ou encore de seiches pour la prise
du maigre d'avril & septembre. La péche a la ligne
est un métier noble dont I'art subtil mélant audace et
ingéniosité, apporte des poissons d'une qualité sans
égale.

« 50% de notre travail consiste a pécher le poisson et
les 50% restants servent a le conditionner correctement
afin que vous le receviez dans les
meilleurs conditions »

Remontés un & un, les poissons sont
fraités avec soin en garantissant
une charte de qualité. Le fri, 'abattage ainsi que la
conservation sont au coeur des préoccupations. Seuls
les poissons vivants, en parfait état et ayant atteint leur
maturité sont gardés. Dégorgés et vidés & pression, ils
sont ensuite saignés et refroidis & coeur sans jamais étre
en confact direct avec la glace. Le produit est respecté
dans son infégrité.

1 quai de la vieille jetée - 17200 Royan
0546414916

Afin d’offrir une qualité foujours plus exceptionnelle,
certains pécheurs pratiquent ['lkejime, une
méthode d'abattage japonaise qui consiste a
neutraliser en quelques secondes le systéeme

nerveux du poisson vivant avant de le saigner.
Véritable révolution dans le monde de la péche,
cette pratique ancestrale a pour effet de réduire
le stress et la douleur de I'animal rendant ses
qualités gustatives supérieures. Ainsi, sa chair sera
plus souple et bien meilleure apres 10 jours. C'est
ce que les japonais appellent la 5eéme saveur...




BIOGRAPHIE

[®Y LAVIS DU JURY :

Johan
Leclerre =

12 Quai Pascal Elissalt BP 328 - 64500 CIBOURE
Bio page 74.
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BAR SAUVAGE

BAR COMME UN CEVICHE, LES ECAILLES EN CHIPS

ET PEAU CROUSTILLANTE

4 pers.

¢ 1,5 Kg de bar sauvage
e 16 gros capres italiens
e 2 citrons verts

e 2c.as.dhuile dolive
e | échalote

¢ 1 botte de ciboulette

e 1 verre de créeme liquide
e 3c.as. de sauce soja
e 4 cornichons

e Fleur de sel

e Piment d’Espelette

e Huile de friture

Récupérer les écailles, les laver, bien les sécher dans un torchon puis les
faire frire dans une huile a 180°. Lever les filets de bar, désaréter, enlever la
peau et la faire griller dans une poéle. Disposer un papier sulfurisé dessus,
lester et faire cuire la peau bien a plat pendant 6 m a feu doux. Fouetter la
creme avec la sauce soja, et le jus d’un citron. Découper les filets en tranches
d’environ 2 cm d’épaisseur. Saupoudrer d'échalote et ciboulette ciselées, de
capres, un filet d’huile d’olive, sel et piment. Presser le citron vert sur le bar,
ajouter un peu de chantilly au soja, des morceaux de peau et quelques chips
d’écailles.

Astuce du chef : cette recette s'adapte a tous les poissons a chair ferme,
maigre, dorade, mulet.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé du Vieux Logis, MOF.

VINCENT

ARNOULD

incent Arnould commence la cuisine trés jeune, pour
\/suppléer ses sceurs qui assurent lintendance suite a la
mort prématurée de leur meére. Cette passion née sous les
jupons se professionnalise avec un passage par l'école hételiere
d’Audicourt dans le Doubs, sa région d'originaire. Sa premiére place
de chef, c’est au Roy Soleil qu’il Uobtient en 1998, avant d’entamer

avec le nouveau millénaire une nouvelle aventure : celle du chef du
Vieux Logis.

Difficile de croire que le chef qui affectionne particulierement le
canard et a pour passion la truffe, « ne connaissait pas du tout la
cuisine du Sud-Ouest et a donc d{ faire ses classes ». En 2000,
quand il s'installe dans le Périgord, il découvre alors les gens et
les recettes régionales ; depuis lors, il met son art au service des
produits d’Aquitaine. Aujourd’hui, il les réinvente en associations
originales ou en propositions audacieuses et en compositions
visuelles malicieuses. En effet, il « sait que les yeux sont les
premiers a découvrir 'assiette », il prend donc grand soin a créer de
véritables tableaux gastronomiques. L'écrin original dans lequel il
officie depuis quinze ans, cet ancien séchoir a tabac, est également
emprunt d'une belle histoire. Vincent Arnould propose dans ce
Relais et Chateaux « de la belle gastronomie, classique sans étre
figée » ainsi que la définit le guide Michelin qui lui a accordé une
étoile.

o

RENCONTRER V. ARNOULD: YANN LAFOND - PISCICULTURE DU MOULIN
Le Vieux Logis - 24510 TREMOLAT Chemin du Gouffre 16130 GENSAC-LA-PALLUE
Tél: 0553 22 80 06 - www.vieux-logis.com TéL : 05 45 35 96 50 - Mail : yannlafond@caviar-gensac.fr
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CAVIAR DE GENSAC
Recette de Vincent ARNOULD

CAVIAR, RILLETTES D'ESTURGEON, CONCOMBRE
ET POMME VERTE EN SALADE

hpers. §ii

INGREDIENTS :

e Caviar d’Aquitaine : 15 g par personne.
e Rillettes d’esturgeon : 1 pot

e 4 concombres

e 1 pomme verte

* 1/2 botte d'aneth

* 1/2 botte de ciboulette

» 2 feuilles de gélatine

* 100 g de creme liquide

e 1 petit pot d'ceufs de poisson volant
e sel, poivre

e citron vert.

PREPARATION :

Eplucher et tailler les concombres en bandes fines. Conserver toutes les
parures pour la gelée. Cuire les bandes de concombre 10 sec dans leau
bouillante salée et les refroidir aussitot dans de l'eau glacée. Sécher les bandes
et les rouler de facon a pouvoir les garnir avec la rillette d’esturgeon. Passer
toutes les parures des concombres a la centrifugeuse, filtrer le jus dans un
torchon. Pour 200 g de jus, coller a 3 g de gélatine. Verser la gelée dans le fond
de lassiette et réserver au frais.

Pour la creme acidulée, monter 100 g de creme liquide, l'assaisonner, ajouter
les herbes ciselées et les ceufs de poisson volant. Puis terminer en ajoutant le
jus d’un citron vert.

Montage de l'assiette : Sur le fond de gelée, disposer harmonieusement les
petits rouleaux de concombre farcis. Déposer au sommet le caviar d’Aquitaine.
Ajouter quelques points de créme acidulée (a l'aide d’'une poche a douille).
Décorer avec les herbes et les petits morceaux de pomme verte.
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(el [ N°23 - Juin 2017

[ LAVIS DU JURY :

Formateur Référent Arts Culinaires,
BEST

NICOLAS
TOUROUL-CHEVALERIE

e parcours de Nicolas Touroul est pavé de briques
hétérogénes : le Plaza Athénée, le Carré Rouge, restaurant
branché et apprécié, ou encore le Lagardere Paris Racing
qui lui dessinent un chemin vers Bordeaux et le Bachelor Ferrandi
BEST ou il est aujourd’hui un chef formateur accompli.
Avec cette nouvelle position, le chef « a trouvé sa place » et partage
avec pédagogie sa passion. Une passion qui tisse des liens au

quotidien entre producteurs, professeurs, éléves et fournisseurs :
un travail d’entremetteur qui l'« éclate » !

Le normand d'origine reconnait en effet que depuis maintenant
4 ans, il s'épanouit totalement dans son travail. Lui qui a pu faire,
depuis qu'il a quitté Saint-Nazaire aprés son Bac Pro, de grandes
cuisines auprées de grands noms, d'ailleurs parfois trop grandes de
son aveu, trop déconnectées des pairs et de la clientéle, mais qui a
aussi drainé le Tout Paris et des VIP internationaux avec son concept
de restaurant de tartares a Madeleine. Il aspirait a former, c’est
donc en toute logique qu'il postule pour développer ce bachelor
Ferrandi Best. La localisation du poste est un autre attrait, parce
que c’est « le bon moment » celui ou la ville vit une renaissance,
ou quelques belles tables ont récemment poussées, et qui devient
dés lors un pdle de gastronomie. Aujourd’hui il encadre les autres
formateurs et forme les éléves, gére les stages, référence les
produits (et cuisine toujours, évidemment], toutes ces activités lui
permettent de « rester en contact » avec les autres chefs et avec la
réalité des produits, du terrain et de 'humain.

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS DE LA COTINIERE
Halle a marée - Quai René Delouteau - 17310 Saint-Pierre-d’Oléron
RENCONTRER N. TOUROUL-CHEVALERIE TéL: 05 46 47 02 06 - Mail : opcot@hotmail.com

BEST, Bordeaux Ecole Supérieure de la Table
10 Rue René Cassin - 33049 Bordeaux - Tél : 05 56 79 52 00
www.best-gastronomie.com
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LE CETEAU
Recette de Nicolas TOUROQUL-CHEVALERIE

CETEAU CUIT MEUNIERE ET CETEAU GARNI D'UNE
MOUSSELINE DE SOLE, LEGUMES DE SAISON

bpers. FRRfE
INGREDIENTS : PREPARATION :

e 2 céteaux

e 1 filet de sole

¢ 100 g de beurre

e 25 cl de jus de citron

¢ 150 g de creme liquide
e 2 blancs d’ceufs

e 1 botte d'asperges vertes
e 1 botte de radis rouges
¢ 500 g de petits pois

e encre de seiche

¢ 20 g d’huile d’olive

¢ 80 gdeau

e sel, poivre

Ecailler et vider les poissons, lever un des 2 en portefeuille et réserver.
Préparer la garniture, écussonner et cuire les asperges vertes dans l'eau salée
bouillante pendant 8 min. Refroidir puis tailler en troncons. Ecosser les petits
pois, les blanchir 3 min et refroidir rapidement. Réaliser les tuiles a U'encre de
seiche : mélanger la farine, Uhuile et un peu d’'encre, ajouter l'eau et rectifier
l'assaisonnement. Cuire dans une poéle chaude pendant 1 min et réserver sur
du papier absorbant. Confectionner la farce mousseline : prélever les filets
de sole, mixer avec la créme liquide puis ajouter les blancs d'ceufs et rectifier
l'assaisonnement. Mettre cette préparation en poche a douille cannelée, puis
pocher dans le céteau ouvert en portefeuille. Cuire au four pendant 3 min a
110° puis gratiner. Réaliser la cuisson meuniére pour le second céteau, faire
un beurre noisette, y déposer le poisson. Laisser cuire et déglacer avec le jus
de citron. Emincer le radis rouge et glacer les asperges vertes avec les petits
pois. Dresser harmonieusement les assiettes.
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l(ele] e/ Nl o |38 N°28 - Novembre 2018

[} LAVIS DU JURY :

Consultant et Chef
Restaurant La Jabotiére

JEAN-MARIE

ZIMMERMANN

e vous fiez pas a son accent anglo-saxon, le chef

Zimmermann est alsacien d'origine ! C’est parce qu’il a

débuté sa carriére tres jeune en Angleterre qu'il en gardé
quelques intonations. Et ce ne sont pas ses multiples voyages, ses
lancements de restaurants pour Cunard, notamment pour le Queen
Mary qui lui enléveront ce caractere international. Méme quand
il s'installe en Charente, il est en paralléele a New-York. Un chef
prolixe et médiatique que les téléspectateurs d’outre-atlantique
connaissent bien car ily anime une émission télévisée.

Pourtant c’est bien quelque chose de lordre de la french touch qui
influence sa cuisine, qui est un élément clef de ses menus dans
lesquels on peut retrouver les iconiques mi —cuit de foie gras, sole
meuniére ou beeuf Rossini face a la mer dans son restaurant La
Jabotiére a Royan. Et sur la mer c’est La Verandah que l'on retrouve
sur les somptueux navires de croisiére, qui a d'ailleurs été titré
meilleur restaurant des mers. Son restaurant royannais, comme
clin d'ceil a son activité a U'étranger est couplé a un bar lounge qui
se nomme Face a New York. Cuisinier-voyageur hyper actif, Jean-
Marie Zimmerann, entre terre et mer, a géré, lancé, consulté plus
de cinquante restaurants pendant toute sa carriere. Et ne croyez
pas qu'il est dorénavant « ancré » a Royan, il a également cinq
bateaux en Australie !

FOIE DE LOTTE

RENCONTRER J-M. ZIMMERMANN : Tél : 06 85 44 44 85 - Mail : evelafargue@icloud.com
La Jabotiére - 4 Espl. de Pontaillac - 17200 ROYAN
Tél : 05 46 06 53 97 - www.lajabotiere.com
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FOIE DE LOTTE
Recette de Jean-Marie ZIMMERMANN

STIR FRY DE FOIE DE LOTTE, SAMBAL DE
GINGEMBRE ET POIVRE SECHUANAU

2pers. § 1

INGREDIENTS :

¢ 400 g de foie de lotte

¢ 100 g de féta persan

e Fleur de sel

® 500 g de sucre semoule

* 50 ml de vinaigre de riz

¢ 100 g de gingembre frais

¢ 100 g de pickles de gingembre

e 40 g d’échalotes finement hachées
¢ 10 ml de sauce soja

e 20 ml de jus de pickles de gingembre
e Huile d'olive

¢ 20 g de poivre de sechuan

e Sauce teriyaki

e [ égumes de wok

e 1/2 citron vert

e Coriandre frais

PREPARATION :

48 h a l'avance, préparer un sirop en mettant le sucre et 150 ml d’eau dans une
poéle, laisser bouillir pendant 3 minutes. Pour la vinaigrette, éplucher et couper
le gingembre au couteau. Blanchir dans l'eau bouillante. Chauffer le sirop et le
vinaigre de riz ensemble et verser sur le gingembre blanchi et mijoter 3 minutes
et refroidir. Débiter les pickles, mélanger le soja, Uhuile d'olive et un peu de jus
de pickles, le gingembre assaisonné et le poivre de sechuan. Avec le sirop et le
gingembre, la vinaigrette est préte. Chauffer de ['huile au wok, y faire revenir
piment et oignons puis les légumes (pois gourmands, shiitake, chou chinois...)
Aprés 2 minutes de cuisson, ajouter la sauce teriyaki, le combava et ['huile de
sésame garnir avec les graines de sésame. Dresser sur assiette le foie de lotte
et tous les ingrédients.
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N°27 - Septembre 2018
[3Y LAVIS DU JURY :

Chef

NICOLAS

NGUYEN VAN HAI

icolas Nguyen Van Hai a passé deux ans au Meurice,
dans la brigade de Yannick Alléno. Mais il reconnait sans

hésitation que son expérience la plus marquante aura été
au Saint-James, a Bouliac, aupres de Michel Portos parti depuis
a Marseille. La, il a vraiment vu ce qu’était un chef proche de
ses fournisseurs. Au Chapon Fin depuis 2012 (il en est devenu
le chef en 2014), Nicolas Nguyen Van Hai n'a pas oublié la lecon :
il compose avec les meilleurs produits une grande cuisine de
tradition, digne de la maison historique du centre de Bordeaux.

A vrai dire, le Chapon Fin n’attend plus qu'une distinction du
Guide Michelin. Nicolas Nguyen Van Hai s’y emploie, avec
une priorité : la recherche des meilleurs produits. Originaire
de Bretagne, le chef a commencé au Clovis et au Sévres,
deux restaurants étoilés parisiens. En 2003, il rejoint Yannick
Alléno au Meurice (trois étoiles Michelin en 2007) puis intégre
le Saint-James a Bouliac en 2005. Michel Portos, qui régne
sur la maison, piste les producteurs de la région et s'ingénie
a trouver la perle rare du terroir. Message recu pour Nicolas
Nguyen Van Hai qui entre huit ans aprés comme second au Chapon
Fin : la cuisine d’exception commence chez les producteurs. Le
Chapon fin, au centre de Bordeaux, ne permet pas la visite des
fournisseurs. Alors le matin, sur le chemin du restaurant, c’est
souvent Nicolas Nguyen Van Hai qui s'y colle. Il passe a Eysines
chercher des légumes, a Ambares des framboises, finit par la
crémerie. La sélection se fait avec soin, pour une cuisine a la fois
contemporaine et authentique qui considére les produits locaux
comme un trésor.

PORT DE LA COTINIERE
Halle a Marée - Quai René Delouteau
17310 SAINT PIERRE D'OLERON
Tél. : 05.46.47.02.06 - Mail. : opcot@hotmail.fr
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LOTTE PIN’SEE DE LA COTINIERE
Recette de Nicolas NGUYEN VAN HAI

LOTTE TOUT EN VERT

hpers. §REE

INGREDIENTS :

* 4 morceaux de lotte du Port de la Cotiniére

e 2 g de plancton marin

e 10 gd'eau

* 100 g de soude maritime

100 g d'obione

500 g de salicorne

« 50 g d’huile vierge olive infusée au citron grillé

PREPARATION :

Dissoudre le plancton marin dans U'eau. Mettre a mariner les morceaux de
lotte pendant toute une nuit au frais.

Cuire 400 g de de salicorne a U'eau bouillante. Mixer, réserver au froid.
Poéler la lotte a Uhuile quelques minutes sur toutes les faces des mor-
ceaux. Ajouter les algues pour les saisir : l'obione, la soude maritime et
le reste de salicorne. Servir la lotte avec les herbes marines cuites, le
bouillon de salicorne tempéré et un trait d’huile d'olive parfumée au citron.
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:jleleiri\aol5 SPECIAL LANDES - Novernbre 2016

[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Restaurant la Cabane du Résinier

SEBASTIEN

PINIELLO

vie en tant que controleur aérien, uniques méme ! C'est le cas
de Sébastien Piniello qui s'offre une deuxiéme carriére aussi
inspirée qu’il est inspirant derniere le piano de son restaurant
de Mimizan. Autodidacte assumé, il n'a pourtant pas a rougir
de ses compétences, a en croire ses pairs qui tiennent des

| ls sont rares les chef cuisiniers qui ont connu une premiére

discours laudatifs sur sa cuisine. Ce talent va se déployer trés
prochainement a la téte de la Table, le nouveau restaurant qu'il
va ouvrir en avril sur la place du marché. Et ses vies sont aussi
nombreuses que ses projets. Il a, entre autres, été guide de haute
montagne. Et ce n'est pas une anecdote sans conséquences. Sur
ces cimes, il s'est spécialisé dans les plantes comestibles, alors
rien de surprenant a ce que ses mets soient révélés et relevés par
quelques fleurs ou graines germées. La touche de végétal, c'est
la virgule de sa signature. Elle est parfois étonnante comme avec
ce sanglier a Uhibiscus, mais c’est ce qu'il souhaite : créer de la
surprise, ne pas faire comme les autres et découvrir de nouvelles
saveurs. C'est d'ailleurs m{ par cette aspiration d'innovation qu'il
parcourt le monde et les cuisines : celles de Pierre Siewe a Paris,
et UEurope du Nord chez Sergio Herman par exemple, ou cet hiver
qu'il passera a Sydney au Quay, le 15eme meilleur restaurant au
monde.

Aprés lAustralie, c’est avec sa compagne, sa seconde, qu'il
sinstallera a la Table et développera une cuisine fusion
gastronomique d'un c6té, et bistrot de lautre. Adoubé par ses
confreres, il ne lui reste maintenant plus qu'a décrocher une étoile.

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 quai Pascal Elissalt - PB 328 - 64500 CIBOURE

RENCONTRER S. PINIELLO : Tél. : 05.59.47.19.39 - Mail. : op[dpecheursdaquitaine.fr

La Cabane du Résinier
6 Rue de la Poste, 40200 Mimizan - Tél : 0558 78 18 70
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LE MAIGRE SAUVAGE

LE MAIGRE D'ETE INDIEN

2 pers.

e 200 g de butternut

* 50 g de lait de coco

e 1 racine de gingembre
e citronnelle

e 1 citron vert

e 1 botte de basilic thai
e 2 pavés de maigre

* 100 g de riz

e encre de seiche

e vinaigre de riz

* mini-carotte

e piment d’espelette

e fleur de sel

e beurre - huile d'olive
e noisette de Cancon

e 1 ceuf

e lait de coco

Commencer par préparer la purée de butternut en le coupant en brunoise,
puis le faire revenir au beurre et a U'huile d’olive. En fin de cuisson, ajouter le
lait de coco, la citronnelle hachée et le zeste de citron vert. Mixer le tout et
ajouter 2 feuilles de basilic ciselées. Rincer le riz et le cuire a leau.
Préchauffer le four & 100°. Une fois cuit, mixer le riz avec l'encre de seiche et
un peu d'eau de cuisson afin d'obtenir une creme de riz. Y ajouter le vinaigre
de riz.

Enfourner le maigre arrosé d’huile d'olive et de piment d'Espelette pendant
15 min.

Pendant ce temps, préparer la mousseline de basilic : blanchir quelques se-
condes le basilic, 'égoutter et le mixer avec de U'huile d’olive. Faire chauffer
a feu doux l'ceuf avec une cuillére a soupe de vinaigre de riz et une cuillére
a soupe d'eau, ajouter Uhuile de basilic et monter au beurre. Concasser les
noisettes, et dresser.
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(@) e] el Nal o [T N°22 - Avril 2017

[3 LAVIS DU JURY :

Chef étoilé,
Kaiku

NICOLAS

BOROMBO

uand le bayonnais quitte sa région natale aprés une
premiere expérience professionnelle chez Francois Muria au
Tstantelenia (pour une saison a Val-d'lsére), on peut y lire un
heureux présage quiviendra auréoler sa carriére. C'est en effet lors

de son passage que le restaurant décroche une étoile. Puis, ce sont
les ors des palaces parisiens, le Crillon, le George V ou aux cotés de
Philippe Legendre, ils décrochent trois étoiles en trois ans... Encore
un signe annonciateur de ['étoile a son nom qu'il obtient deux aprés
avoir repris le Kaiku avec son épouse.

Le chef confesse ne jamais avoir voulu précipiter les choses, avoir
toujours voulu prendre le temps de faire les choses, de les faire
bien. Grandir au George V, avec 110 employés « était une chance »,
il en veut pour preuve le succes et les parcours exceptionnels de
tous ses coéquipiers. Nul doute que sa réussite vient également
parachever le livre d'or du palace. Au Kaiku, il sert autant de couverts
qu'ily en avait au titré « meilleur hétel restaurant du monde », mais
c’'est complétement différent, ce sont « deux mondes a lopposé ».
Le restaurant luzien a pour lui, en plus, un golt de madeleine de
Proust, une institution de poissons ou il venait déjeuner avec ses
grands-parents. ILfait le pari (réussi) d"en faire un gastro, de rénover
et d'éclairer l'établissement qui se niche dans la plus vieille maison
de Saint-Jean-de-Luz et donner un second souffle au service du
midi. Bien qu'il ait fait beaucoup de sacrifices pour en arriver 13,
aujourd’hui, il savoure son réve d’enfant : cuisiner sur le terroir de
sa région natale, sous les étoiles. Dans tous les sens du terme !

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 Quai Pascal Elissalt BP 328 64500 CIBOURE

Mail : op@pecheursdaquitaine.fr - Tél : 05 59 47 19 39
RENCONTRER F.IDIART :

Le Kaiku - 17 Rue de la République, 64500 St Jean de Luz
Tél: 0559 26 13 20 - www.kaiku.fr
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LE MERLU DE LIGNE DE SAINT JEAN DE LUZ
Recette de Nicolas BOROMBO

MERLU ROTI, CREMEUX DE BROCOLIS A LA NOISETTE, PALOURDES DE
GALICE, GEL D'ORANGE SANGUINE & SAUCE MALTAISE

2 pers. {1

INGREDIENTS : PREPARATION :

* 1 merlu de ligne en 2/3 (160 g par pers) Commencer par la réalisation de la sauce Maltaise : réaliser un sabayon avec

e 2 brocolis (bien vert) les jaunes d’ceufs et ajouter 8 cuilleres d’eau. Monter au fouet au coin du feu

e 1 chou Romanesco jusqu’a ce que la température soit proche de 60° et que chaque coup de fouet

e 6 oranges Sanguine laisse entre-apercevoir le fond de la sauteuse. Monter la sauce, puis ajouter

* 10 g de noisettes du Piémont le jus des oranges préalablement pressées, et incorporer progressivement le

* 100 g de beurre clarifié beurre clarifié (comme pour une mayonnaise). Passer la sauce au chinois éta-

e 2 jaunes d’'ceufs mine et réserver a couvert dans un endroit tiede entre 40° et 50°. Lever puis

e 4 grosses palourdes de Galice désaréter le merlu, et tailler des pavés de 160 g. Pour le crémeux de brocolis,

* | botte de ciboulette blanchir a l'anglaise (c'est-a-dire a eau bouillante salée) puis, bien égoutter

* sel et mixer a chaud pour le garder bien vert (au thermomix pour avoir une texture

e piment d’Espelette bien lisse) et ajouter du sel et un filet de beurre noisette.

e huile de noisettes Tailler des segments d’orange sanguine (compter 3 segments par personne).
Réaliser un boulgour de chou romanesco, l'assaisonner au sel, au piment d'Es-
pelette, a Uhuile de noisettes et les noisettes torréfiées concassées. Cuire le
merlu coté peau a Lunilatéral. Ouvrir les palourdes. Dresser harmonieusement
sur une assiette.
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2] (@ledediNal o | [0 N°25 - Mars 2018

[3 LAVIS DU JURY :

Chef 3 toques Gault & Millau
Restaurant La Belle Meuniere

LAURENT

JURY

et le Japon que réussit Laurent Jury a la Belle Meunieére, classée

« logis d’exception » dans la chaine des Logis de France. L'endroit
a abrité a la belle époque les amours secrets du général Boulanger.
Laurent Jury y concilie terroir et technique. Filet de liévre a la royale
revisité ou épaule de veau de lait du massif auvergnat sont aux menus
de saison. Mais « on déstructure aussi » !
Laurent Jury, ceinture noire de judo et de tai-jitsu, a appris une autre
rigueur aupres de chefs japonais. Ce que symbolise la fleur de cerisier,
embléme du restaurant.

Plus qu’un grand écart, c'est une étonnante liaison entre l'Auvergne

«|ly a presque du sacré dans la cuisine japonaise », explique Laurent
Jury. « On réfléchit au sens de tranchage de la viande. Le travail de la
lame est tres important ». Et le chef de détailler tout le soin apporté
au travail de cette viande bazadaise, servie avec un bouillon d’ail noir
d’Auvergne, des cepes et quelques baies sauvages ramassées cet été,
puis séchées. Pourtant, Laurent Jury n’a pas (encore) eu l'occasion
d'aller en Asie. Auvergnat de Paris, il termine ses études en remportant
le trophée Grand Marnier d'lle de France. Le voici au Ritz, puis au Pré
Catelan. A 22 ans, il revient au pays pour créer la Bergerie de Sarpoil,
prés d’Issoire.

18 ans au cours desquels le Gault & Millau le sacre révélation « Grand
de demain » pour la région Auvergne. Alors, en 2005, Laurent Jury
trouve un écrin a son talent en rachetant la Belle Meuniére. Membre

des Toques d’Auvergne, le chef a obtenu trois toques au Gault & Millau ru ma
et il songe au concours des meilleurs ouvriers de France. Sans oublier AKT]SA AL
ses deux réves d'enfance : « étre étoilé au Michelin et rentrer dans le DU SICHON
guide Relais & Chateaux. »
Q FUMAGE ARTISANAL DU SICHON
ZA La Boucharde - 5 Rue de l'Artisanat - 03700 BRUGHEAS
Tél: 04 70 32 63 03 - Mail : contact@sichon.fr
RENCONTRER L. JURY : www.sichon.fr
La Belle Meuniére - 25 avenue de la Vallée - 63130 ROYAT
TéL: 04 73 35 80 17 - www.la-belle-meuniere.com m
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SAUMON DEMI-FUME
Recette de Laurent JURY

MAKI DE SAUMON DEMI-FUME, ECREVISSES ET LENTILLES VERTES
DU PUY

2pers. §§

INGREDIENTS : PREPARATION :
¢ 100 g de cceur de saumon demi-fumé Faire tremper les lentilles 12 heures au frais, les égoutter. Cuire les lentilles
¢ 80 g de lentilles vertes du Puy dans la sauce pendant 20 minutes. Les égoutter en conservant la sauce
e 4 dl de sauce Nantua (sauce aux de la cuisson. Prélevez 1,5 dl de sauce. Conserver le reste de la sauce au
écrevisses) frais. Ajouter la gélatine dans la sauce prélevée (1,5 dl). Mélanger avec les
e 2 feuilles de gélatine lentilles et remettre au frais jusqu’a une légere prise de la gelée. Tailler le
¢ 10 queues d'écrevisse cuites saumon en lanieres de 2 cm de large et de la longueur des feuilles d’algue.
e 2 feuilles d’algue nori Enduire les feuilles de nori de sauce Nantua restante puis rouler les makis
avec les lentilles, le saumon et les queues d’écrevisses décortiquées.
Laisser prendre au frais. Tailler les makis au moment de servir.
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N°27 - Septermbre 2018
[3 LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
Chateau Cordeillan-Bages

JULIEN

LEFEBVRE

Arrivé en 2017, Julien Lefebvre a déja redonné un premier

macaron Michelin au chateau Cordeillan-Bages, qui avait
perdu ses deux étoiles aprés le départ du précédent chef. Et
ce n'est qu'un début, assure le Normand. Lambition de la
jeunesse ? Le talent aussi, au vu du parcours du chef de 35
ans formé par Frédéric Anton au Pré Catelan, et qui cache un
atout dans sa manche : une cuisine d'inspiration ayurvédique,
qui marie extractions, bouillons, végétaux et poissons blancs en
harmonie avec le vin.
D’accord, depuis que le maitre Michel Guérard a pris les
devants avec sa cuisine santé, chaque table étoilée doit trouver
son créneau. Ce sera donc layurveda pour Cordeillan-Bages,
cette médecine traditionnelle ayant le bon sens d’apprécier les
aliments pour leurs bienfaits. Et le principe prend tout son sens,
quand on sait que Julien Lefebvre considere sa cuisine avec
une approche holistique qui inclut une réflexion sur lempreinte
carbone, la péche durable ou un approvisionnement locavore.
Aprés une école hoteliere dans le Calvados, le Normand entre
commis au Pré Catelan pour devenir l'adjoint de Frédéric Anton,
couronné de trois étoiles. Toujours a Paris, cette fois-ci avec
Mathieu Pacaud, Julien Lefebvre fera louverture des restaurants
Histoires [deux étoiles Michelin), Hexagone (une étoile] et la
reprise du Divellec (une étoile Michelin). A Cordeillan-Bages,
le jeune chef impose avec brio ses plats signatures, saint-
pierre, turbot et sole en téte, ou ces coquillages en entrée : une CIDPMEMé4-40
déclinaison de trois assiettes sophistiquées qui rappellent des 12 quai Pascal Elissalt - 64500 CIBOURE
souvenirs iodés d'enfance au bord de la mer.

o

RENCONTRER J. LEFEBVRE :
Chateau Cordeillan-Bages - Route des Chateaux - 33250 Pauillac
Tél : 05 56 59 24 24 - www.jmcazes.com

| L y a une nouvelle étoile sur les rives de lestuaire girondin.
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SAUMON DE LADOUR
Recette de Julien LEFEBVRE

FILET DE SAUMON A LA BORDELAISE, ARTICHAUT POIVRADE ET COPEAUX

DE CHAMPIGNONS DE PARIS

4Lpers. §§§ 7

INGREDIENTS :

e 4 filets de saumon de | Adour (120 g chacun)
¢ 15 g d’arétes de poisson

e 1 litre de vin rouge de Pauillac

e 5 g de garniture aromatique (carotte,
échalote, ail, céleri branche])

e 4 artichauts violets

e 4 petits champignons de Paris blonds

e 4 mini carottes

¢ 1 mini betterave Chioggia

e shiso pourpre

¢ 50 g de beurre

PREPARATION :

Préparer la sauce bordelaise : faire dégorger les arétes de poisson et
les tailler en petits morceaux. Dans une casserole, faire revenir les
arétes et ajouter la garniture aromatique émincée, laisser cuire 15 min.
Mouiller a hauteur avec le vin et laisser cuire 20 min. Passer au chinois
puis ajouter du vin frais. Laisser réduire, monter au beurre. Réserver.
Epointer les artichauts aux deux tiers de leur hauteur. Tailler la pointe de la
queue. Blanchir les artichauts 5 min a U'eau bouillante salée. Les refroidir,
retirer les petites feuilles centrales et le foin. Assaisonner les filets de
saumon. Poéler coté peau avec un trait d’huile d'olive. Faire légérement
caraméliser puis enfourner 2 min a 180°. Servir les filets avec les artichauts
poivrade ainsi que des copeaux réalisés avec les carottes, les betteraves et
les champignons. Ajouter la sauce et le shiso.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef
Pronto Al Gusto

ADRIEN

PEDRAZZ1

prés 25 ans de carriere dans une agence de communication
et une participation a Masterchef ol il termine parmi les

dix-huit finalistes, on peut, sans abus de langage, parler
de parcours atypique. Dans la premiére partie de sa vie, Adrien
Pedrazzi était un communicant hors pair, et cuisinier talentueux
pour ses seuls amis. Ce sont eux qui lincitent a participer a
lémission de Mé. Repéré par le programme, il publie un livre sur
les pates avant de lancer son food truck. Puis, il abandonne la
communication pour se consacrer pleinement a la cuisine et ouvrir
son restaurant.
Si son patronyme ne laisse aucun doute sur ses origines, Adrien
Pedrazzi demeure un gascon, attaché aux produits de son terroir.
Ainsi sa cuisine est la premiére prophéte d'un nouveau concept,
celui de cuisine italo-gasconne. Depuis le lancement de son
food truck qui porte le méme nom que son restaurant actuel, il
promeut la rencontre dans lassiette des produits locaux (cepes,
canard...) avec des produits d'import de haute qualité, & linstar
des parmesans transalpins. Ainsi, le Délice du Sud-Ouest, ce
sont des cépes, des girolles avec une sauce au foie gras sur des
tagliatelles fraiches. S'il n"oublie ni ses racines italiennes, ni son
ancrage dans le Sud-Ouest, on peut penser qu’il n'oublie pas non
plus sa premiére carriere couplée a sa passion de la cuisine. Ainsi,
aux c6tés de Michel Trama, il promeut les Bouffons de la Cuisine,
en manageant les réseaux sociaux et toute la communication de
l'association. La téte toujours pleine de projets, il va ouvrir l'été
prochain, sur le canal du midi, un restaurant bateau, gastronomique
et connecté, avec des vitres tactiles en réalité augmentée et des
plats en gustativité augmentée !

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 quai Pascal Elissalt - PB 328 - 64500 CIBOURE
RENCONTRER A.PEDRAZZI : Tél.: 05.59.47.19.39 - Mail. : op[apecheursdaquitaine.fr

Restaurant Pronto Al Gusto - 1014 avenue du midi - zac agen sud
47000 Agen
Tél : 05.24.29.70.82 - Mail : prontoalgusto@gmail.com
www.prontoalgusto.com
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LA SOLE

FILETS DE SOLE A LITALIENNE, LENTILLES CORAIL ET EMULSION ET

CHIPS DE SPIANATA

2 pers.

e 4 filets de sole

¢ 350 g de lentilles corail

e 40 g de spianata

¢ 8 a 10 tranches de spianata
e 25 cl de creme liquide

e | échalote

¢ 1 oignon

¢ 1 gousse d’ail

e 2 feuilles de laurier

¢ 1 poche de bouillon Ariaké
¢ 10 cl de bouillon

e 25 cl de lait de coco

e épices italiennes

e sel, poivre

Lever les filets de sole et les rouler dans du film alimentaire. Porter a
ébullition le bouillon ariaké et plonger les boudins de sole. Contrdler
la température a cceur a 45°. Faire pocher les filets de soles a petits
frémissements environ 10 min. Réserver au chaud. Rincer rapidement les
lentilles a U'eau et les déposer dans une casserole avec environ 2 fois leur
volume d’eau et 1 fois leur volume de lait de coco froid non salé accompagné
d’une tranche de spianata, d'une échalote, d’une feuille de laurier, et de
quelques herbes et épices, selon votre goQt. Porter a ébullition et laisser
cuire a petit feu et a couvert, pendant 9 a 15 min. Rajouter une pincée de
curcuma pour garder la belle couleur orange. Réserver au chaud. Faire
suer sans coloration un demi-oignon ciselé et lail.

Mouiller avec un bouillon et la créme, puis porter a ébullition.

Tailler le spianata et laisser infuser 5 min dans le liquide. Passer le tout
au blender puis filtrer avec un chinois. Rectifier l'assaisonnement et
réserver au chaud. Préchauffer le four a 170° a chaleur tournante. Oter
la peau du spianata. Le couper en fines rondelles et les placer sur un
papier sulfurisé, lui-méme posé sur une grille perforée ou une plaque.
Couvrir les rondelles d’un second papier sulfurisé. Exercer une pression
en posant une seconde grille ou plaque a patisserie par-dessus (afin que
les rondelles restent plates). Mettre au four 10 min.
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[3Y LAVIS DU JURY :

Pascal

{
ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 quai Pascal Elissalt - PB 328 - 64500 CIBOURE
Tél. : 05.59.47.19.39 - Mail. : op@pecheursdaquitaine.fr

Bio page 172.



THON ROUGE PECHE A LA CANNE

THON ROUGE, FOIE GRAS LAQUE AUX EPICES ET MAKIS

4 pers.

¢ 0,5 Kg de thon rouge du Golfe de Gascogne

e 4 tranches de foie gras de 30 g

¢ 10 g de soja blanc torréfié

* 100 g de sésame noir

¢ 100 g de miel

¢ 20 cl de sauce soja Kikkoman

e | étoile d’anis

e un demi baton de vanille

¢ Pour les makis : feuilles de nori, 50 g de
cébette ciselée, 1/2 concombre taillé en
brunoise, 20 g de gingembre mariné rose en
brunoise, 20 g de pomme granny en brunoise,
1/4 de botte de coriandre ciselée, 1/4 de botte
de mélisse ciselée, 1/2 pomélos rose en
brunoise, 1/2 orange en brunoise

e Pour le riz : 0,500 Kg de riz a sushi, 12 cl de
vinaigre de riz, 50 g de sucre semoule, 6 g de sel.

Cuire le riz dans 0,5 L d'eau. Faire bouillir le vinaigre, le sucre et le sel afin
d’obtenir un sirop. Mélanger au riz cuit. Mélanger tous les ingrédients des
makis. Placer les feuilles de nori sur du papier film, recouvrir de riz, disposer
le mélange d’ingrédients et former des rouleaux. Couper au dernier moment.
Tailler le thon et le snacker. Poéler le foie gras et panner avec le sésame
blanc. Déglacer et faire une sauce avec le miel, la sauce soja, le sésame noir
et les épices. Servir avec le thon, le foie gras et les makis.

Dresser comme sur la photo et servir avec la sauce et le foie gras chaud.
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Pécheurs d’Aquitaine
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L'huttre.0

LANGOUSTINES
Organisation de Producteurs La Cotiniére
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L'ILE D'OLERON EST BIEN CONNUE POUR
SA PECHE ARTISANALE ET LA QUALITE

IRREPROCHABLE DE SES PRODUITS.
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Cap sur

L.a Peche

Artisanale

pronent des techniques de péches traditionnelles,

durables et responsables.Depuis 1987, 1'Organisation
de Producteurs (OP) de la Cotiniére veille au respect de la
biodiversité marine mais aussi d la régulation des marchés.
C'est 18 especes qui sont gérées a
travers un quota, les principales étant
la sole commune, le merlu commun, la
baudroie et la langoustine. Travaillant
étroitement avec des scientifiques,
la coopérative oceuvre également
pour une amélioration constante des
connaissances halieutiques et des
techniques de péches toujours plus
sélectives.

Péoheurs amoureux de leur métier, les Coftinards

L'lle d’Oléron est bien connue pour sa péche artisanale
et la qualité iméprochable de ses produits. A bord de
leurs petits bateaux (6m & 21m), les artisans de la mer
pratiquent au gré des saisons la péche au chalut court, &

« Vous refrouvez dans
vos assiettes une
diversité inimiftable QUi Ainsi, vous retrouvez dans vos assiettes
met a I'honneur des
produits nobles. »

la ligne, au filet, au casier ou encore & la drague dans le
plus pur respect des especes marines. Gage de fraicheur,
le fruit de leur péche est issu des marées courtes et traité
A méme les navires pour un condifionnement et une
conservation optfimale. Afin de faire un rapprochement
entre le consommateur et le
producteur, des pin’s sont apposés sur
les poissons attestant de leur qualité
et origine.

une diversité inimitable qui met &
I'honneur des produits nobles tels que
la langoustine, le bar de ligne, la
sole ou encore le céteau, une prise
rare et délicate qui fait la renommée de Iile. La qualité et
la fraicheur ne sont pas de vains mots et se jouent alors
d’une partition aux parfums et saveurs iodées, reflets d'un
héritage et d'une culture insulaire. Choisir la Coftiniere,
c’est choisir I'excellence, c’est choisir le golt de « chez
nNous ».
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Chef
Le Nostradamus

MIGUEL

LOUVARD

a cuisine est pour lui une quéte éternelle : tous les jours,

Miguel Louvard teste de nouveaux accords, essaie, recherche,
=== interroge. Jamais un chef n'a été aussi content de voir se
succéder les saisons, avec leur panier du marché. Pas de temps
morts ni de frontieres dans cet exercice créatif : linspiration de
Miguel Louvard vient du terroir comme elle s'épanouit dans la
subtilité des épices et les influences asiatiques. Au Nostradamus,
a Agen, le chef assume, et sa carte renouvelée fait un carton plein
en salle tous les mois.

Miguel Louvard go(te a lambiance des maisons étoilées lorsqu’il
integre, en 2002, le Mas du Langoustier, sur lile de Porquerolles.
A sa téte, Joél Guillet a le don d'insuffler une vraie dynamique a sa
brigade. Tout le monde participe aux créations. C’est une révélation
pour le jeune commis Louvard, qui découvre les contrastes sucrés-
salés, le dosage des épices, et surtout Uenvie d'apprendre et de
surprendre. Il gravit les échelons et dés 2004, il assure en méme
temps les saisons d’hiver dans les hotels étoilés de Courchevel,
d’abord au Chabichou puis au Lana. Promu chef au Lana en 2007,
il multiplie ensuite les références : le Chalet Blanc a Montgenévre,
le Miramar en Corse... Il est temps de se poser quelque part.
Miguel Louvard est originaire de Laval ; Amandine, sa compagne
(et sommeliére) d’Agen. Mayenne ou Lot-et-Garonne ? La balance
du climat et des produits penche en faveur du Sud-Ouest. En 2014,
le couple ouvre Le Nostradamus, et décroche immédiatement une
toque dans le Guide Gault & Millau. La premiére distinction d’'une
cuisine contemporaine et raffinée, mais sans complication, qui
cherche avant tout le plaisir d'étonner.

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 quai Pascal Elissalt - PB 328 - 64500 CIBOURE

RENCONTRER M. LOUVARD : Tél: 0559 47 19 39 - Mail. : op@pecheursdaquitaine.fr

Le Nostradamus- 40 Rue des Nitiobriges, - 47000 Agen
Tél: 0553 47 01 02 - www.lenostradamus.com
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LE CALMAR

CANNELLONI DE BRANDADE CREMEUSE A LA CHATAIGNE, CREMES
DE CEPES, COURGE CONFITE AU GINGEMBRE ET CALMAR POELE

2 pers.

 Pate a cannelloni : 100 g de farine, 100 g de
farine de chataigne, 2 ceufs, 5 cl d’huile d'olive.
e Brandade : 400 g de morue dessalée, 1L de
lait, 2 gousses d’ail, laurier, thym, 100 g de
creme fraiche chaude, 100 g d’huile d'ail, 20 g
de flocons de pomme de terre, 10 cl d’huile de
noisette.

e Creme de cepes : 50 g d’échalotes, 300 g de
cépes bouchons, 10 cl de vin blanc, 25 cl de
bouillon de volaille, 15 cl de creme fraiche, 1 c.
a c. d’huile de noisette.

e Courge au gingembre : 500 g de potiron, 15 g
de beurre, 15 g de gingembre, 5 cl d’eau.

e Calamar et persillade : 4 calamars, 70 g

de persil, 30 g d"ail, 30 g de gingembre, 5 cl
d’huile d’olive.

La pate a cannelloni : verser les farines dans le bol d’'un robot mixeur, puis
incorporer les ceufs et U'huile d’olive (environ 10 sec). Déposer la pate sur un plan
de travail fariné et pétrir 1 a 2 min. Mettre la pate dans un saladier, couvrir d'un
film alimentaire et laisser reposer 30 min.

La brandade : cuire la morue dessalée 15 min dans le lait avec les gousses d’ail
écrasée, une feuille de laurier et un brin de thym. Egoutter la morue en conservant
le lait de cuisson. Dans une casserole, déposer la chair de morue et mélanger a la
spatule les flocons de pommes de terre, 100 g de lait de cuisson, la creme chaude
et Uhuile d’ail. Ajuster lassaisonnement si nécessaire.

La créeme de cépes : dans une casserole, faire suer au beurre les échalotes
ciselées, ajouter les cépes taillés en petits dés. Faire colorer légerement.
Déglacer les cepes avec le vin blanc et réduire de moitié. Mouiller avec le bouillon
de volaille et la créme et laisser cuire 10 min environ. Passer la créme au mixeur
et vérifier lassaisonnement. La courge au gingembre : éplucher et tailler le
potiron en cylindre de 3 x 3 cm. Dans une petite casserole, faire fondre le beurre
et le gingembre taillé en brunoise. Ajouter les courges et un filet d’eau. Couvrir
et cuire a feu doux en retournant de temps en temps. Vérifier la cuisson a l'aide
d’'une pointe de couteau, les courges doivent d'étre fondantes et légerement
caramélisées. Le calamar : pour la persillade, mixer lail et le gingembre, ajouter
le persil et Uhuile d'olive a la fin. Nettoyer et vider les calamars (ou demandez-le
a votre poissonnier). Tailler les corps en 2 dans le sens de la hauteur puis en 4
morceaux égaux. Quadriller les morceaux avec la pointe d'un couteau.

Finition : abaisser la pate a cannelloni a laide d'un laminoir a pate. Tailler des
carrés de pate de 10 x 10 cm et les plonger dans leau bouillante salée environ
3 min. Refroidir dans un bol d’eau froide. Disposer les carrés de pate sur une
planche, les garnir de brandade et rouler les cannellonis. Poéler rapidement les
calamars a Uhuile d'olive et ajouter une cuillere a soupe de persillade en fin de
cuisson. Verser au fond de chaque assiette la creme de cépes, poser au centre le
cannelloni de brandade. Disposer les courges au gingembre et les morceaux de
calamar avec quelques gouttes d'huile de persillade de la poéle.
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[®Y LAVIS DU JURY :

MOF Charcutier-Traiteur
Les Délices Charcutiers

DAVID

BRET

L est meilleur ouvrier de France, mais pourrait surtout étre
meilleur éléve ou ouvrier diversifié tant son appétit de la
gastronomie 'a mené dans tous les univers. Ainsi, il est donc
charcutier-traiteur mais aussi cuisinier, patissier, chocolatier,
confiseur et glacier ! Et par ailleurs enseignant et formateur en

cuisine au campus des métiers. Pour David Bret, c’est laile et la
cuisse !

C’est un génie qui n'est pas sorti de la lampe mais plutot rentré
dans la marmite ! En effet, tout ce qui touche a la cuisine devient
une passion et une réussite pour ce meilleur ouvrier de France
aux multiples casquettes. Comme il est charentais-maritime
d'origine, il ne reste qu’'a parier qu'il finira par passer son brevet
d'écailler ! Cette carriere formidable commence dés ses dix-huit
ans par un apprentissage de charcutier-traiteur a Saujon chez M.
Baudrit. Lannée d’apres c’est chez M. Brassaud, toujours a Saujon
qu'il fait son apprentissage de cuisinier. Mais c’est a Saintes qu'il
devient un bec sucré ! Lorsque l'on a autant de savoir il est normal
de le partager c'est pourquoi parait cette année chez Deliceo son
ouvrage en deux tomes « Charcuterie Tous les Savoir-faire ».

o

LHUITRE.O
RENCONTRER D. BRET : Mail : contact.lhuitre17@orange.fr
Les Délices Charcutiers - 53 Route de ['Estuaire - 17120 THAIMS www.lhuitre.com

Tél : 06 80 70 91 30 - www.lesdelicescharcutiers.fr
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LHUITRE.O

HUITRE .0 POCHEE, EN GELEE AU PINEAU ET EN CREME
EMULSIONNEE PARFUMEES AU POIVRE TIMUT ET CAVIAR

2 pers.

e 2 huitres.0

¢ 12 huitres spéciales

250 g de jus d’huitre

* 1/2 jus de citron

* 10 g de gélatine

¢ 50 g de creme liquide.

e 2 blancs d’ceufs

¢ 20 g de pineau blanc

e Poivre blanc et de Timut
e Gros sel

Ouvrir les huitres et les pocher dans leur jus filtré. Porter a frémissement,
refroidir et réserver. Faire chauffer 50 g de jus d’huitre a 60° avec le Timut,
ajouter le jus de citron, le blanc d'ceuf et porter a frémissement. Passer
au chinois étamine. Ajouter la gélatine préalablement ramollie dans l'eau.
Parfumer au Pineau. Et refroidir jusqu’a lobtention d'une gelée en lait.
Glacer les huitres.0 au pinceau et réserver au froid. Passer leurs coquilles
au four vapeur a 100° quelques minutes puis refroidir. Disposer les huitres
dans ces coquilles, remplir de gelée et faire prendre au froid. Faire la creme
en réduisant le jus avec la créeme, assaisonner. Pour le dressage, déposer
Uhuitre.0 sur un tas de gros sel, puis une cuillere d’émulsion, ajouter quelques
grains de caviar et de citron caviar.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Gérant et chef de cuisine
Restaurant Julien Cruege

JULIEN

CRUEGE

e destin culinaire de Julien Cruége est résolument lié a

sa région d'origine, et plus encore a son quartier. Aprés un

Bac Pro et un BEP au lycée hotelier de Talence, il débute
au Pavillon des Boulevards avant de quitter létablissement
«contraint et forcé » pour larmée. Mais c’est a Matignon, au service
du premier ministre (un certain Alain Juppé), qu’il fait ses armes.
Puis en 2003, avec son épouse, il acquiert un établissement « qui
lui ressemble » : lancienne Toque Blanche, qui porte aujourd’hui le
nom de son chef emblématique.
Entre ces deux dates, il parfait sa formation auprés des grands
noms de la région, notamment avec Jean-Marie Amat au St-James
ou il est commis tournant, un poste difficile mais particulierement
formateur; avec Gravellier dans le restaurant éponyme, et avec
Christophe Girardeau en tant que traiteur. Tous l'ont marqué, parce
que chacunavaitune approche de la cuisine passionnante, différente
et inspirante. Humblement, il reconnait également qu’aujourd’hui
encore, il continue d'apprendre, de son équipe notamment. La
symbiose, c’est le couple qu'il forme avec son épouse, elle en salle
et lui en cuisine, eux qui ont fait de ce restaurant un lieu a part, un
poumon, une pause dans le centre ville de Bordeaux, ou la terrasse
est si intelligemment végétalisée que les parasols sont inutiles.
Et ou l'assiette met en lumiére une cuisine francaise, moderne et
twistée par des influences internationales. S'il reste ancré ici, c’est
aussi pour le confort de vie, la proximité de l'océan, de la montagne
et de la campagne et surtout de tous les produits qui en sont issus
et qui trouvent une sublimation en cuisine de Julien Cruege.

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS DE LA COTINIERE
Halle a marée - Quai René Delouteau - 17310 Saint-Pierre d'Oléron

RENCONTRER J. CRUEGE : Tél: 05 46 47 02 06 - Mail : opcot@hotmail.com

Restaurant Julien Cruége - 245 rue Turenne - 33000 Bordeaux
Tél: 05 56 81 97 86 - Mail : missive@juliencruege.fr
www.juliencruege.fr
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LANGOUSTINE VIVANTE DE LA COTINIERE

LANGOUSTINES SNACKEES MISO/CITRON, PETITS POIS...

2 pers.

* 10 belles langoustines 10/ 15

¢ 500 g de petits pois frais
e 1 citron vert

e 2 feuilles de combawa

e 1 demi citron

¢ 50 g de jus de citron

e 6 g de bonite séchée

e 4 g d'algue konbu

e 1 cuillére a café de miso
e 25 g de miel

¢ 15 g de vinaigre de Xéres
¢ 15 g de sauce soja

e 2 feuilles de gélatine

e 3dldeau

La veille, porter l'eau a 60 / 65° avec le morceau d'algue et les feuilles de
combawa émincées. Maintenir a cette température pendant 1 h (attention
a ne pas faire bouillir pour éviter d’apporter de lamertume, puis filtrer.
Remettre sur le feu avec la bonite séchée et porter a 85° et attendre que la
bonite descende. Filtrer. Ajouter le zeste d'un demi citron, le jus et la gélatine
préalablement ramollie dans l'eau froide. Verser cette préparation dans des
cercles chemisés de papier alimentaire (ou a défaut de petits bols) sur 5
mm d’épaisseur et réserver au frais. Toujours la veille, porter a ébullition
le miel, le vinaigre, la sauce soja et le gingembre. Réduire légérement a
feu doux et réserver au frais. Mettre le citron vert au frais. Le lendemain,
écosser les petits pois, réserver plus ou moins 2 cuilleres a soupe et faire
cuire le reste a l'eau bouillante salée. Refroidir immédiatement dans de l'eau
glacée. Egoutter et mixer finement afin d’obtenir une purée lisse. Rectifier
l'assaisonnement. Décortiquer les langoustines puis les déposer sur du
papier absorbant afin de bien les sécher. Les assaisonner légerement de sel
et de piment d'Espelette. Les snacker rapidement a la poéle avec un trait
d’huile de tournesol. Réserver, les langoustines doivent étre froides mais
pas glacées. Dresser harmonieusement en déposant d'abord le disque de
gelée, puis des points de purée de petits pois a laide d'une douille, puis les
langoustines, un trait de sauce soja. Décorer avec quelques petits pois crus
et réaper un peu de citron vert au dessus de 'ensemble.
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[3 LAVIS DU JURY :

Gérant de l'entreprise DE2C
(Demangel Equilibre Conseil Cuisine)

PATRICE

DEMANGEL

grand jardin avec trois potagers, la cuisine est un moment

d'incroyable complicité avec la mére et le repas l'ancrage de
la convivialité. C'est donc ainsi qu’est née la passion de la cuisine
pour Patrice Demangel. Aprés l'école hoteliere de Gérardmer, il fait
des saisons d’hiver en altitude, et l'été a la mer, passant de tables
mono étoilées, aux triplement. Puis, c’est l'installation dans le Pays
Basque avec un attachement particulier au Miramar ou il débute et
termine sa carriére en cuisine « immobile », sans compter ['étoile
décrochée en paralléle au Grand Hétel de Saint-Jean-de-Luz.
Parce qu'apres avoir été le second d’André Gauzére pendant trois
ans au Miramar, il prend les rénes du Grand Hétel pendant sept
ans, ou il décroche son étoile en 1993. Mais quand lhiver son
restaurant ferme ses portes, il supplée son ancien chef a Biarritz,
victime d’un sérieux accident. C'est probablement ici, au Miramar,
qu’il commence a pratiquer ses gammes de cuisine diététique.
En effet, Uhotel abrite un restaurant gastronomique mais aussi
une table de cuisine santé. En tout logique, il lance ensuite son
cabinet de conseil en cuisine, pour lui qui ne jure plus que par
les cuissons intelligentes, la cuisine « saine, bien-étre, avec des
produits de proximité » qui accompagne tout type d'établissement.
En apportant un souffle et un regard nouveau sur ces restaurants,
il pose les problématiques, trouve les solutions, forme les équipes,
refond les cartes, conseille sur la décoration, aide a la gestion,
rappelle les fondements de lhygiéne etc... Il est polyvalent et
«exemplaire », sans quoi on ne peut pas étre crédible. De la mission
de quelques jours a laccompagnement sur plusieurs années,
chaque projet (il en a mené plus de 150) a toujours la méme valeur,
la méme ambition.

Pour une famille de 7 enfants, dans une maison entourée d'un

Q ORGANISATION DE PRODUCTEURS PECHEURS D’AQUITAINE
12 quai Pascal Elissalt - PB 328 - 64500 CIBOURE

RENCONTRER P. DEMANGEL : Tél:05.59.47.19.39 - Mail : op@pecheursdaquitaine.fr

DE2C - Demangel Equilibre Conseil Cuisine
6 avenue des Piverts, 64600 Anglet - Tél : 06 33 41 56 36
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LA SEICHE DE PRINTEMPS
Recette de Patrice DEMANGEL

BLANC DE SEICHE A LA PLANCHA SAUCE VIERGE AU CITRON CONFIT
POTIMARRON ET PIQUILLOS

4Lpers. §§§ %

INGREDIENTS :

e 440 g de seiche blanc

e 1/2 citron confit au sel

* 10 g de capres micron
50 g de tomates séchées
* 1/2 botte de ciboulette

e 1 dld’huile d’olive

e 1 citron

e 6 piquillos en boite

e 6 radis rouge

e 400 g de potimarron

e 1 dl de creme liquide

« 1 échalote - 1/2 botte de coriandre
* 10 g de fleur de sel

e piment d’Espelette

e poivre du moulin, sel fin

PREPARATION :

Nettoyer les blancs et les tentacules de seiche. Détailler et cotiser les blancs de
seiche, réserver au frais. Couper en fine brunoise 50 g de potimarron et blan-
chir trés rapidement ceux-ci, refroidir et réserver. Détailler en petits cubes de
2 mm le citron confit, les radis, les capres, deux piquillos, et la tomate séchée.
Ciseler finement U'échalote. Emincer la ciboulette et tailler les feuilles de co-
riandre en fins filaments.

Mélanger tous ces éléments détaillés, ajouter le jus d'un citron et 6 cl d'une
excellente huile d'olive, assaisonner d'une « pointe a couteaux » de piment
d'Espelette et réserver la sauce vierge au frais.

Faire une purée avec le reste du potimarron, détendre celle-ci avec la creme
liquide et une goutte d’huile d’olive, rectifier lassaisonnement. Détailler 4 pi-
quillos en 2 losanges et les poéler a feu doux. Cuire les blancs de seiche a la
plancha ainsi que les tentacules.

Pour le dressage, déposer la purée de potimarron en vague, disposer harmo-
nieusement les blancs et tentacules de seiche, a lopposé placer les losanges
de piquillos et parsemer avec go(it la sauce vierge.
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[®Y LAVIS DU JURY :

Chef étoilé
des Clefs d’Argent

CHRISTOPHE

DUPOUY

‘est presque une partie de ping-pong géographique qui

dessine le début de parcours de Christophe Dupouy. En

effet, le montois d’origine traverse réguliérement le sud
de la France d'est en ouest, de Capbreton a Monaco, de Cannes
a Bordeaux, avant de s'installer en tant que chef a lauberge
d’Hermance a c6té de Genéve.
Mais depuis la Suisse, il voit qu'il n'y a pas d’étoile dans sa ville
natale, c’est donc un défi qu'il choisit de relever, et avec succes.
Cela fait maintenant 11 ans qu'il est de retour chez lui, accompagné
de son épouse d'origine béninoise. Linfluence féminine vient
apporter une touche d'exotisme aux produits locaux de qualité,
une épice, une herbe, une facon de cuisiner et l'on valide les yeux
fermés que c’est bel et bien la mixité qui donne naissance aux plus
belles alliances, gustatives, comme ce magret aux notes africaines.
On apprécie chez lui sa pédagogie, et linvitation qu'il lance aux
enfants en leur proposant d'aller en cuisine choisir auprés de lui
les produits qu'ils aiment et qu'ils dégusteront. Ses leitmotivs sont
simplicité, sublimation et recherche du produit. Il avoue que de ses
rencontres professionnelles, tous les chefs auprés de qui il s'est

formé, lont marqué, Ducasse, Bruno Oger-...
Nul doute qu'aujourd’hui, c’est lui qui apporte et partage un peu de
sa cuisine avec les plus jeunes.

AQUALANDE
Q 505 rue de la Grande Lande - 40120 ROQUEFORT
Tél: 0558 05 61 00 - www.ovive-truite.fr

RENCONTRER C. DUPOUY :
333 Avenue des Martyrs de la Résistance, 40000 Mont-de-Marsan
Tel : 05 58 06 16 45 - www.clefs-dargent.com
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TRUITE FUMEE DES PYRENEES
Recette de Christophe DUPOUY

RAVIOLE VEGETALE DE CEPE TRUITE FUMEE

2pers. §§

INGREDIENTS :

® 1/2 céleri rave

* 150 g de cépes en morceaux

e 2 tranches de truite fumée

¢ | échalote

¢ 20 g de persil plat haché

e 2 tranches de truite fumée

e le jus d'un poulet roti

e 2 cuilléres a soupe de persil (les queues du
persil mixées avec 2 c. a s. d’huile de pépin)
e jus de poulet roti

e huile d'olive

e pluches de cerfeuil

PREPARATION :

Cuire les cepes avec l'échalote ciselée et un filet d'huile d'olive, assaisonner
puis hacher grossiérement le persil et l'ajouter. A laide du cercle d'un verre
(pour gu’elles soient du méme calibre), tailler 8 tranches trés fines dans
le céleri, les cuire dans de l'eau salée bouillante 30 sec puis les rafraichir
aussitot.

Commencer le dressage en chauffant la duxelle et les céleris puis disposer
un disque de céleri dans lassiette et dessus, une cuillere de cepes et
recouvrir d'un autre disque. Arroser du jus du roti du poulet, placer dessus
harmonieusement la tranche de truite et décorer d’un trait d’huile de persil
et de pluches de cerfeuil.
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DES VINS BIOS D’EXCELLENCE ALLIANT EQUILIBRE ET

FINESSE... DECOUVREZ LE CHATEAU GABY, CANON

DE BEAUTE DE L' APPELLATION FRONSAC.

U w W S

Nichée & flanc de coteau, dominant
un doux méandre de la Dordogne,
I'élégante bdtisse du XVIlIEme siecle et
ses terres fertiles, se muent en un cadre
enchanteur propice a la contemplation.
Pas moins de 16 hectares de vignes
déroulent leurs lignes et révélent un
terroir d'exception ou le Merlot et les
Cabernets s'épanouissent en maitres.
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Au cceur de l'appellation Canon-Fronsac, le Chéteau
Gaby jouit d'une exposition plein sud optfimale, d'un
sol argilo-calcaire riche et d'un drainage naturel
exceptionnel conférant & chacun de ses cépages
des conditions idéales & leur maturité. En résulte des
vins authentiques, sincéres, dotés d'une véritable
personnalité, d'une identité propre. Gorgés de soleil et
issus des meilleurs fruits, ils chantent les louanges de la
région! Homme d’affaires bostonien, Tom Sullivan fombe
sous le charme de « Gaby » en 2016. Porté par I'un de
ses réves, le nouveau propriétaire du domaine revient &
ses origines affectives : le travail de la nature & I'état brut.



Une vision qu’il partage avec Damien Landouar, véritable
amoureux du terroir, qui dirige avec passion depuis 1997,
la conduite du vignoble et I'élaboration des vins.

En 2018, le Chéteau Gaby obtient la certification
« biologique », gage d'un engagement personnel mais
aussi de choix réfiéchis tenus déjd depuis 20 ans en faveur
de la santé des consommateurs
et surfout et avant tout des
équipes.

Chateau Gaby respecte le raisin
dans son intégrité et fait égale-
ment le choix d'une vinification
parcellaire traditionnelle utilisant
la méthode de pigeage, un geste

La Cuvée Gaby (80 % Merlot, 20 % Cabernet Franc)
ne manquera pas de vous séduire. La bouche est
gourmande, complexe, les tannins sont soyeux, ronds. Le
nez est frés élégant avec des notes d’épices, marqué par
la profondeur des fruits noirs et rouges.

Le Chdateau Gaby (80 % Merlot, 10 % Cabernet
Sauvignon, 10 % Cabernet Franc)

« Nous utilisons uniquement est reconnu pour ses ardmes de
des produits naturels et
biologiques pour I’'entretien
des vignes. Les fraitements

fruits mars, 1égérement toastées,
épicées avec une finale élégante,
ronde et équilibrée. L'attaque est
franche avec un boisé discret qui
rehausse la noblesse de ce vin
riche et complexe.

ancestral qui permet d'extraire en  SONT effectués en fonction de

douceur les tannins et d'obtenir
des vins d'une finesse et d'une

la climatologie. La majorité

Enfin, dernier en date, Princess
Gaby (80 % Merlot, 10 % Cabernet

élégance sans pareil. Lélevage dles fravaux viticoles se faif ¢ Sauvignon, 10 % Cabermet Franc)

est, quant & lui, réalisé dans
des fats 100 % chéne d’origine
francaise pendant 12 & 24 mois.
Tout au long de I'année, vous étfes invité & découvrir
ces vins de caractere durant une dégustation des plus
conviviales ou lors d’une visite des chais.

la main. »

se révéle plus fruitée et dans la
légereté avec un bon potentiel
de garde. Ses notfes de cassis et
de framboise |égérement boisées sur la fin de bouche
réjouiront les papilles du plus grand nombre.

Lieu-dit Chateau Gaby, 33126 Fronsac
www.chateaugaby.fr

L'ELEVAGE EST REALISE DANS DES

FUTS 100 % CHENE D’ ORIGINE

FRANCAISE PENDANT 12 A 24 MOIS.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, CONSOMMEZ AVEC MODERATION
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O Terre ou le vin est rol

W Candice Ménard - journaliste

Chateau Trianon, symbole d'élégance et de raffinement, fut créé au XVIlieme siecle
par un Infendant du Roi Louis XIV en hommage a la somptueuse dépendance
du Chdateau de Versailles. Magnifiquement situé entre les villes de Libourne et
Saint-Emilion, ce domaine au terroir singulier s'inscrit dans |'univers historique des

vignobles de I'appellation Saint-Emilion.

Chateau Trianon, symbole d'élégance et de raffinement,
fut créé au XVlieme siecle par un Infendant du Roi Louis
XIV en hommage & la somptueuse dépendance du
Chateau de Versailles. Magnifiquement

situé entre les villes de Liboume et Saint-  « UN encépagement
a la fois classique
et remarquable ».

Emilion, ce domaine au terroir singulier
s'inscrit dans l'univers historique des
vignobles de I'appellation Saint-Emilion.

Grand Cru de Saint-Emilion, les 14,5
hectares de vignes d'un seul fenant présentent un
encépagement a la fois classique et remarquable : Merlot
80 %, Cabernet Franc 14 %, Cabernet Sauvignon 4 % et
Carméneére 2 %, un ancien cépage autochtone bordelais
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qui apporte a I'assemblage complexité aromatique et
couleur intense. Telle une main de fer dans un gant de
velours, Dominique Hébrard, propriétaire des lieux, n'a
de cesse depuis 20 ans de faconner,
ciseler et polir le terroir de Trianon afin de
redonner & ceffe magnifique propriété
ses leffres de noblesse.

Fort de son précieux héritage familial
(ancien copropriétaire  de Chatfeau
Cheval-Blanc) et de sa tres grande expérience du monde
du vin, il infervient comme véritable chef d'orchestre dans
le développement du domaine et veille depuis tfoujours &
favoriser la qualité & la quantité.



Associé en 2017 & Michel Ohayon (Financiere Immobi-
liere Bordelaise), ils forment une alliance de savoirfaire
portée par des valeurs et une passion communes. Leur
ambition premiére est d’amener Chéteau Trianon au ni-
veau des grands crus d'excellence, et de révéler le meil-
leur de ce patrimoine de France en faisant rayonner ce
lieu de charme et de vie au service de la nature, du godt,
de I'art de vivre et des émotions.
En témoigne le projet
ambitieux de rénova-
fion de la Chartreuse,
qui révélera des es-
paces d'accueil et
de réception pres-
figieux, propices aux moments d’excep-

tion et aux expériences exclusives.
A Trianon, le travail des sols s'inspire
des pratiques culturales traditionnelles
communes aux meilleurs crus bordelais.
Le vignoble, qui bénéficie d'une culture
raisonnée, veille au respect du terroir dans

« Toute la qualité d’un vin
réside dans I'attention et la
pertinence des soins apportés
de la terre jusqu’au verre. »

Q

© ©LKLBO129

« Dominique Hébrard,
propriétaire des lieux, n'a
de cesse depuis 20 ans de
faconner, ciseler et polir le
ferroir de Trianon. »

son intégrité. Avoir le choix des armes lors de I'élevage
en fats et de I'assemblage est I'une des clefs de volte
de la vinification & Trianon. Ainsi, trois types de cuves
différentes entierement thermorégulées ont &té adaptées
scrupuleusement au vignoble afin de permettre une
approche parcellaire efficace et précise.

Equilibrés,  d'une  parfaite
maturité, ronds, gras sans
exubérance, avec beaucoup
d'élégance... les vins du
Chéteau Trianon sont une
invitation au plaisir « royal » des
sens, d I'instar du millésime 2016
(Médaille d'Or au Concours des Vins de Terre de Vins
2019) qui exhale des notes de fruits noirs sur un boisé grillé
et dévoile une mdéche épaisse aux tanins structurants.
Le millésime 2015 (Médaille d'Or au concours des Vins
«ELLE ATABLE » 201 8) charmera, quant & Iui, les fins palais
de par son bouguet merveilleusement épicé, sa belle
longueur en bouche, ainsi que ses fanins trés soyeux.

Chéteau Trianon, 33330 Saint-Emilion
www.chateau-trianon.fr
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Des vins pluriels = el
AUX rchesses INsoupconnéees

Parler du Sud-Ouest c’est avant tout parler du pays de la gastronomie et du bien
vivre. C'est aussi évoquer un vaste territoire, une terre de contrastes. Des reliefs du
Massif central aux contreforts des Pyrénées, des rives de la Garonne aux plages
atlantiques des Landes, du Pays Basque a I'Aveyron, le vignoble du Sud-Ouest (13
départements et 2 régions) offre une diversité de terroirs sans égale, répartie sur
plus de 45 000 hectares.

Les sols argilo-calcaires, de boulbénes, de galets, surles Chemins de Compostelle.
d”argiles, de sablesfauves et de calcaires gréseux  Cabernetfranc, merlot, malbec... Larégion estle berceau
contribuent & la typicité de chaque vin ef signentf leurs  dela plupart des cépages océaniques mondiaux. Grand

singularités gustatives marquées par nombre sont anciens et préservés
leur fraicheur et leur élégance. « 300 variétés de jalousement. Ainsi, la négrette, le duras,

B le tannat, le fer servadou offrent des
Dans ces jardins viticoles, la notion cepages sont saveurs d'une grande originalité et
de patrimoine .prend ‘roufl §on sens. référencées dans le révéler.fr la personnalité prononcée
Les ceps de vigne sont ici en leur des vins rouges du Sud-Ouest. Les
royaume ! Pas moins de 300 variétés Sud-Ouest. » colombard, manseng, petit courbu,
de cépages sont référencées dans le mauzac et len de l'el, quant & eux,

Sud-Ouest, dont 120 autochtones. Veéritable réservoir de  contribuent & faire découvrir le potentiel aromatique
biodiversité, les vignobles du Sud-ouest sont les héritiers  insoupgonné des vins blancs secs et moelleux de la
de cette géographie si particuliere et des flux migratoires  région.
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I } départements et
2 egions

De la vivacité des Cotes de Gascogne au velouté des
Gaillac, des ardmes de violette des Fronfon jusqu’aux
tanins soyeux des Madiran ou des Cahors, ils ont des
caractéres complémentaires qui permettent de les
apprécier de I'apéritif jusqu’au dessert.

Dans le Sud-Ouest, 29 dénominations viticoles sont
protégées par le signe de qualitt AOP et 13 le sont
par le signe de qualité IGP En 2018, c’est plus de 269
millions de bouteilles qui ont été commercialisées, dont
40% de rouges, 46% de blancs et 14% de rosés, ce qui
place le vignoble au rang de 4®me de France en volume
de production. De tout temps, cette contrée riche et
généreuse de nature a su attirer les foules et trouver
au fil des dges des inconditionnels aux quatre coins du
monde. En 2018, pas moins de 110 pays ont consommé
des vins du Sud-Ouest. Aux Etats-Unis la région a été élue
meilleur vignoble de I'année par le journal américain
«The Wine Enthusiast».

Centre INRA - Chemin de Borde Rouge
31321 Castanet-Tolosan

269 MILLIONS DE BOUTEILLES

COMMERCIALISEES EN 2018

de rouges

de blancs







VINS

BNIC Cognac 290
Meukow 209
Rémy Martin 294






Cognac

ﬂ' an Ce W Candice Ménard - journaliste

Le mariage du cognac et de la gastronomie

Chics, élégants tout en rondeur, les cognacs s’associent de I'entrée au dessert avec
des mets au relief et au caractere marqués. Ces savoureux mariages permettent
d’explorer une gamme riche de saveurs et d’émotions gustatives.

Du fait de sa grande richesse et diversité aromatique,
le cognac accompagne tel un exhausteur de goUt
parfaitement certaines viandes et poissons tout autant
que certains fromages ou desserts & base de chocolat
ou d’agrumes notamment.

Le cognac issu de la distillation de vins de crus différents,
fous situés au coeur d'une Appellation d'Origine
Contrélée (AOC) exprime un ferroir et des savoir-faire
fransmis de génératfion en génération. Baron Ofard,
Camus, Courvoisier, Hennessy, Martell, Meukow ou encore
Rémy Martin... chaque maison (I'appellation Cognac
en compte prés de 300) signe son identité propre, offrant
aux épicuriens une variété de saveurs et de style, et donc
fout un panel d’accords cognac et mets.

Cédric Coulaut et Oriane Chambon, Chef et Sommeliere
de la société Expérience Sur Mesure, vous révélent
quelques belles surprises en matiére d'accords aussi
bons que réussis, notfamment avec des produits nobles
de noftre région tels que le caviar, les huitres et le jambon.
En quoi le caviar est-il selon vous un met de choix
pour un mariage avec du cognac?

En fonction de son affinage, de son grain, de son gras,
de sa salinité, le caviar s‘accompagne de foufe une

Q

diversité de cognac. Un caviar jeune avec plus de salinité
se mariera fres bien avec un cognac VSOR & confrario un
caviar plus vieux, bien plus gras, plus rond et plus ample
en bouche s'accordera & merveille d'un cognac XO.
Pour un caviar de Nouvelle Aquitaine, jeune, plus ferme
et dense on préférera un cognac de qualité jeune (VS ou
VSOP) servi en «frozen » (-18 degrés), qui confere un coté
frés rond et velouté au cognac et fait ressortir le coté salin
et onctueux du caviar.

Un accord gagnant avec du jambon de notre
région ?

Sans hésitation,un cognacVSOP & fempérature ambiante
servi avec un jambon de la vallée des Aldudes, tendre et
moelleux. La rondeur et les notes subtiles de fruits confits
et d’'épices du cognac feront ressortir dans une belle
harmonie le gras et le c6té un peu salaison du jombon.

Qu’en est-il de ’'accord cognac et huitres ?

Le cognac va venir gommer |'effet salin excessif qu'on a
sur certaines huitres et faire ressortir fout son cété charnu.
Les huitres Marennes d'Oléron servies fraiches, sans étre
dénaturées s‘accompagneront trés bien d'un Cognac
jeune VS en « frozen ». L'idée c’est de faire ressortir le goGt
noisetté de I'huitre ainsi que le coté iodé et salin typique
de nos cofes tout en gardant I'onctuosité du cognac.

Bureau National Interprofessionnel du Cognac
23 Allées Bernard Guionnet - 16100 Cognac
www.cognac.fr

L~o]
w @cognac_official

Cognac Pairing

Lappli qui invite les cognacs a table

n Cognac.Official

L"ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, CONSOMMEZ AVEC MODERATION
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W Candice Ménard - journaliste

e l'ambre d la lumiere

Fondée en 1862 par Auguste-Christophe et Gustav Meukow, deux freres originaires
de Silésie, la Maison Meukow rejoint en 1979 les rangs du groupe familial et
indépendant Compagnie de Guyenne. Dirigé d'une main de maitre par Michel
Coste, la marque ne cesse deés lors de se développer et de se distinguer des autres,
faisant des inconditionnels dans plus de 80 pays.

En 1993, la bouteille « Félin » voit le jour et s’orne d'une
panthére, un symbole fort devenu icbne de la marque,
qui symbolise a la perfection la force, I'élégance qui sont
les qualités intrinseques des cognacs Meukow.

Le parfait équilibre entre puissance
et souplesse qui caractérise ces
cognacs d'excellence est le fruit
du tfravail du Maitre de Chai, Anne
Sarteaux qui perpétue depuis 2007
les traditions ancestrales et le savoir-

faire de la Maison.Tel le gardien d’un trésor révélé par le
femps, elle sélectionne minutieusement les eaux-de-vie

« Le parfait équilibre
entre puissance et
souplesse. »
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qui devront vieillir pendant au moins deux ans en fats
de chéne dans I'atmosphére sombre et humide des
chais. Certains cognacs seront précieusement gardés
plus de 50 ans dans un chai qui porte le nom poétique

de « Paradis », au coeur duquel les
vapeurs d'alcool s’envolent au fil du
temps pour former la fameuse « Part
des Anges ».

L'expertise d'Anne  Sarteaux et
I'expression de tout son falent se

révelent au grand jour lors de I'assemblage, un art
délicat faisant toute la renommeée de la Maison.



LEXPERTISE D’ANNE SARTEAUX ET
LEXPRESSION DE TOUT SON TALENT
SE REVELENT AU GRAND JOUR LORS
DE L'ASSEMBLAGE, UN ART DELICAT

FAISANT TOUTE LA RENOMMEE DE LA

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, CONSOMMEZ AVEC MODERATION

Pour garantir le style Meukow, elle utilise principalement
des cognacs de Grande Champagne et de Petite
Champagne pour la richesse et la complexité de
leurs notes florales, ainsi que des Fins Bois, Bons Bois et
Borderies pour leurs ardmes fruités et les touches boisées
qui apporteront un parfait équilibre
a I'assemblage.

Dans la collection Félin, vous serez
séduits par la puissante persistance
aromatfique du Meukow 90. Ce
cognac VS (45° dalcool), de
qualité assez jeune présente un
assemblage complexe est harmonieux qui se préte
merveilleusement bien aux jeux de mixologie, apportant
& vos cocktails caractere et finesse. Le cognac Meukow
XO Grande Champagne, quant & lui, vous surprendra de
par sa sélection d'eaux de vie de Grande Champagne

« composition raffinée et

harmonieuse jouant sur

des notes fruités, florales
et épicées. »

Q

(premier cru de Cognac) qui vous offre une composition
raffinée et harmonieuse jouant sur des notes fruités,
florales et épicées.

La Maison Meukow qui albrite ses plus précieux trésors
en plein cceur de Cognac, vous
accueille pour une visite initiatique
et gustative. Plongez dans un
univers mystérieux et fascinant &
la découverte de de son histoire et
de son savoirfaire d'exception a
fravers un parcours guidé offrant une
scénographie originale et innovante.
Dans une atmosphére empreinte de modernité et de
fradition, le voyage se poursuit par une dégustation
approfondie de 3 cognacs ainsi qu’'un déjeuner au
Chai MEUKOW ou le Chef partagera sa passion autour
d’accords mets-cognacs des plus surprenants.

Cognac Meukow
26 rue Pascal Combeau - 16101 Cognac
www.meukowcognac.com
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W Candice Ménard - journaliste

Saisir I'essence du cognac... Une ambition & la hauteur de la Maison REmy Martin.
Forte de ses traditions viticoles, de son héritage familial et de son style emblématique,
la Maison Rémy Martin est enracinée dans I'exception depuis prés de trois siecles.
Faire partie de la Maison REmy Martin, c’est faire partie d'une famille de vignerons
passionnés partageant les mémes valeurs!
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Génération aprés génération, la Maison a foujours eu
a coeur de préserver et d'enrichir son savoirfaire et son
terroir. Aussi se trouve-t-elle aujourd’hui & la téte de la
plus grande réserve de cognacs Fine Champagne au
monde.

Seule grande Maison & étre spécialisée dans le Cognac
Fine Champagne, Rémy Martin compte aujourd’hui dans
ses rangs plus de neuf cents viticulteurs de Grande et de
Petite Champagne. Ces deux vi-

gnobles d'exception, faisant par-

tie des plus recherchés, donnent

naissance & des raisins d'une ri-

chesse aromatique remarquable.

La Maison est restée fidele a la

distillation sur lies, une méthode

fraditionnelle permettant de produire des eaux-de-vie
parfaitement équilibrées, au subtil mélange d’ardmes de
fruits, de fleurs, de bois et d’'épices. Aussi riches que déli-
cates, ces précieuses essences demandent du femps
et de la patience afin de pouvoir exprimer pleinement
leur caractére. Au fil des dges, la Maison s’est faconnée
une identité propre faisant I'apologie de ses cognacs
élégants, d'une richesse et d'une longueur en bouche
exceptionnelles. Préserver cette harmonie dans le temps
est le coeur méme de la mission sacrée du Maitre de
Chai, Baptiste Loiseau.

Tout au long de I'année, la Maison vous invite & découvrir
13 visites & théme uniques et originales comprenant
notfamment des ateliers de dégustation* pour le moins
surprenants. Maitre de chai, Chef cuisinier, mixologiste
et spécialistes de I'hospitalité travaillent de concert afin
d’offrir aux épicuriens une expérience hors du commun
ou convivialité et partage sont les maitres mots. En
tfémoigne, |’ Atelier « Création de cocktail » quivous réserve
bien des surprises. Guidé par un expert de la Maison,
vous aurez la chance de vous
initier & I'art de la mixologie et de
découvrir vos propres créations.
Du choix des ingrédients, au
dosage millimétré, sans oublier
I'incontournable shaker... laissez
libre court & votre talent!
Les entreprises pourront également profiter de formules
sur-mesure. Vous souhaitez remercier ou félicitez vos
clients et collaborateurs? Marquez le coup et offrez-leur
un moment de détente lors d'un « Affer Work de Rémy
Martin ». Aprés une visite privée de la Maison historique et
de ses chais, vous prendrez part, pour le plus grand plaisir
de vos papilles, & une dégustation™* spéciale autour d'un
apéritif cocktail.
Pour plus d'information, rendez-vous sur le site
www.visitesremymartin.com.
*Dégustations uniquement réservées aux adulfes

1738 Sidecar

Un cocktail apéritif sophistiqué et intense
en ardmes



LA DEGUSTATION SELECTION

| SPIRITUEUX

O

COGNAC MEUKOW X.0

Entre 12 et 15 ans le cognac développe des notes
de boisé délicat sur fond d'épices, de vanille et de
\/| N ET P| R | T U E U >< cannelle, pouvant aller sur des saveurs exquises de
creme brdlée au caramel. Sa dégustation révele la
richesse des tanins et le rancio typique des frés bons

cognacs avec la puissance de ses ardmes et la finesse
de ses fanins fondus.
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CHATEAU TRIANON 2011
SAINT-EMILION GRAND CRU

[ A DEGUSTATION

J VINS

CHATEAU TRIANON 2014
SAINT-EMILION GRAND CRU

LA DEGUSTATION SELECTION

CHATEAU TRIANON 2015
SAINT-EMILION GRAND CRU

2011 est un millésime précoce et complexe,

qui a conservé sa couleur intense, son nez
aromatique et fruité aux nofes boisées. En
bouche il est velouté, il s’exprime avec du gras,
des tanins mars et surtout des ardmes dans
la persistance. Un trés bel équilibre général et
une jolie longueur en bouche.

2014 est un bon millésime qui est arrivé @
maturité. D'une couleur belle grenat avec un
nez expressif s‘ouvre sur de jolies notes de
mdre, de cerise noire. En bouche il est dans la
rondeur avec des fanins doux et enveloppés. I
développe sur une belle expression aromatique
de petits fruits noirs.
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2015 est charmeur, avec un trés joli nez mélant
la cerise macérée et le tabac blond. Trés belle
longueur charnu et chaleureux, équilibré par
une belle fraicheur.

Ses tanins soyeux permettront une consomma-
tion prochaine.



LA DEGUSTATION SELECTION
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CHATEAU GABY 2010
CANON-FRONSAC

[ A DEGUSTATION

CHATEAU GABY 2012
CANON-FRONSAC

CHATEAU GABY 2014
CANON-FRONSAC

2010 est un grand millésime, le nez est élégant
et fin il s’ouvre sur des notes de fruits rouges
noirs. Les arémes de I'élevage sont présents
avec un coté boisé marqué, vanille, feves de
cacao. L'aftaque est franche charnue et racée.

un vin parfaitement équilibré, notamment trés
réussi, @ la fois charnu et fin, & la structure
tannique remarquable. Le millésime 2012, on
appréciera sa densité et sa petite note poivrée
et fraiche en arriére bouche ses tanins ronds
et délicats et sa robe rubis profond avec des
reflefs violets.
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Gaby la star du Fonsadais comme ce superbe
2014 sombre et complexe sur la cerise noire
et la mare. Trés généreux il offre une explosion
de fruits mdrs, enveloppé de tanins ronds et
veloutés. Un vin rond élégant et bien équilibré,
armé pour la garde.



JVINS

LA DEGUSTATION SELECTION

CHATEAU MOYA 2014
CASTILLON COTES DE BORDEAUX

CHATEAU DU PARC 2015
SAINT-EMILION GRAND CRU

CHATEAU AUGUSTE ROSE 2018
SAINT-AUBIN-DE-BRANNES

Certifié BIO. Sa robe rubis dense est splendide,
Chateau Moya a un nez flatteur, de cacao et
de vanille. Souple il offre un bel équilibre entre
boisé et fruité, et déploie des tanins soyeux
tout en rondeur qui lui apportent un équilibre
parfait.

Un nez puissant ol I'on retrouve en harmonie
les fruits rouges mdrs, le toasté et des notes
épicées. Le mariage frés réussi entre le bois

et le fruit offre un vin profond et complexe,

puissant, élégant, rond et marqué par ce joli
boisé. Les bons millésimes se garderont plus
de 10 ans.

Gourmets de France Grand Sud-Ouest - N° hors-série - Novembre 2019 299

Le rosé de Bordeaux issu de l'agriculture
biologique, un rosé de haute qualité a la
couleur claire, de style provencal. Chateau
Auguste se caractérise par des arémes fins et
délicats et des notes florales et de fruits rouges :
on y frouve des arémes de fraise, de cassis ou
encore de grenadine qui laissent présager des
vins ronds et charnus.



REPERTOIRE

&S
Bonnes

Adresses
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& LA SUITE

15 rue de la chaine
7000 LA ROCHELLE
0546 50 51 98

L' ADRESS

1 Rue des lris

79000 BESSINES

056547 7157

ALFRED

5 rue du Puits Artésien
63000 CLERMONT-FERRAND
04 73 353206

L' ANNEXE

1 rue de Courpiére -
63000 CLERMONT-FERRAND
04 73 92 50 00

L' AQUARELLE

71A, Route du Montil

17920 BREUILLET
0546221133

L' ATELIER

62 Cours des Fossés
33210 Langon

0556 76 25 66

L'ATELIER DE DAVID CAPY
30, Rue Lafaurie Monbadon
33000 Bordeaux

05 56 81 49 39

L' ATELIER DU GOUT

35 bis rue René Magne
33083 Bordeaux

0556 04 09 54

L' AUBERGADE

52 rue Royale,

47270 Puymirol
Tél:05 53 95 31 46

L' AUBERGE DU CHATEAU

Le Bourg Est

12330 MURET-LE-CHATEAU
056547 7157

L'AUBERGE DU PONT

70 Avenue du Docteur Besserve
63430 Pont-Du-Chateau

04 73 83 00 36

AU DEJEUNER DE SOUSCEYRAC

46190 Sousceyrac en Quercy
05 65 33 00 56

AUX FONTAINES

8 Rue de Verdun

33190 La Réole

0556 611525

AUX PIEDS SOUS LA TABLE
4-6-8 Rue Arnaud Bernard
31000 Toulouse
0567110172

LA BALEINE BLEUE

4 Quai Launay Razilly
17410 Saint-Martin-De-Re
05460903 30

BAYA HOTEL & SPA

85 Avenue Mal de Lattre de Tassigny

40130 Capbreton
0558 41 80 00

LA BELLE MEUNIERE

25 avenue de la Vallée
63130 ROYAT
0473358017

LE BELLEVUE

1 avenue des Pyrénées

31120 Lacroix-Falgarde
0561769497

REPERTOIRE

L£3 BONNES

LE BELVEDERE

11 Route Maquis Jean-Pierre,
12340 Bozouls
05 65 44 92 66

BOUCHERIE CHARCUTERIE BOP

1 Rue du Treize Juin
40800 Aire-sur-I’ Adour
055871 6196

LA CABANE DU RESINIER

6 Rue de la Poste
40200 Mimizan
0558781870

CAFE BRAS

Jardin Public du Foirail
Avenue Victor Hugo
12000 Rodez
0565680670

LA CANTINE DE LA SECTION 64
4 Rue du Bataillon de Joinville
64320 Bizanos

0559337179

LE CARROUSEL

14 rue du Pont de Morge
63350 Maringues
0473687024

LE CHAPON FIN

5 rue Montesquieu

33000 Bordeaux
0556791010
CHARCUTERIE MAUVIGNEY
3 avenue Jean Mazarick
33700 Mérignac

055647 16 21

CHATEAU CORDEILLAN-BAGES
Route des Chateaux

33250 Pauillac
0556 59 24 24
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L£3 BONNES

CHoc O Lot

Tempouret D911
47500 Montayral
0553018973

CHOCOLATERIE ERIC LAMY

5 rue de I'hotel de Ville
19100 Brive-la-Gaillarde
0555189126

CLEFS D'ARGENT

333 Avenue des Martyrs de la Résistance
40000 Mont-de-Marsan
0558 061645

CLOS FLEURI

63350 MARINGUES
04 73 68 70 46

CLOS ST-ELOI

49, avenue Général de Gaulle,
63300 Thiers
04 73 53 80 80

CUIS’IN LES ATELIERS

107 rue Pelleport,
33800 Bordeaux
06 99 96 25 06

DE2C - DEMANGEL EQUILIBRE
CONSEIL CUISINE

6 avenue des Piverts
64 600 Anglet
06 33 41 56 36

LES DELICES CHARCUTIERS

53 Route de I'Estuaire
17120 THAIMS
06 807091 30

DOMAINE DE BAULIEU

Chemin du Barrail

822 Chemin de Lussan
32000 Auch

05 62 59 97 38

ETINCELLES

Le Bourg
24440 Ste Sabine Born
0553740879

FLECHE D' ARGENT
AU PRINCESSE FLORE

5 place Allard
63130 Royat
0473 3563 63

LE FLORIDA GASCONY

2 Rue du Lac

32410 Castéro-Verduzan
0562681322

GINDREAU

Le Bourg 3

46150 SAINT-MEDARD

05 65 36 22 27

GRAND HOTEL ST JEAN DE LUZ
43 Boulevard Thiers

64500 St Jean de Luz

0559 26 35 36

HITTAU

1 rue du Nouaou

40230 Saint-Vincent-de-Tyrosse
0558771185

HOSTELLERIE DE PLAISANCE
5 Rue du Clocher

33330 Saint-Emilion

0557 5507 55

HOTEL RESTAURANT DU VIEUX PONT
Famille Fagegaltier-Rouquier
12390 Belcastel

05 65 64 52 29

L'HYSOPE

25 Rue de I'Aurore

17220 La Jarrie
0546 68 52 21
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LA JABOTIERE

4 Espl. de Pontaillac
17200 ROYAN
05 46 06 53 97

JARDINS DE L'OPERA

1 Place du Capitole,
31000 Toulouse
0561230776

LE JEU DE PAUME

Hotel Parc Beaumont
1 Avenue Edouard VI
64000 Pau
0559118400

KAIKU

17 Rue de la République
64500 St Jean de Luz
0559261320

MAISON DES BONNES CHOSES
143, route du Cap Ferret - Le Canon
33950 Lege-Cap-Ferret
0556 6093 25

LA MAISON DU DOUANIER

1 Route de By

33340 Saint-Christoly-Médoc
055641 3525

MAMA

2 rue de Thiers -

63000 CLERMONT-FERRAND
0473920172

MEJANE

8, rue Méjane

12500 ESPALION

05 6548 22 37

LE NOSTRADAMUS

40 Rue des Nitiobriges

47000 Agen
0553 47 01 02



REPERTOIRE

'O A LA BOUCHE
Florent SAINFMARC
8 Rue Clavetiere
47200 Marmande
0553847520

L'OISEAU BLEU
Frederic LAFON
127 avenue Thiers,
33100 Bordeaux
05 56 81 09 39

LE PARFUM DES DELICES
Emilie et Thomas ROUSSEY
24 Place du Bourg

12000 Rodez

05 65 68 95 00

PARADOXE
Christophe GIRARDOT
Paradoxe

9 Allée de la Morlette
33150 Cenon

0557 8024 25

PATISSERIE SWEET VALENTINE
Matthieu VIDAL

116 Cours des Fossés

33210 Langon

0557 31 0801

PATISSERIE THIERRY BAMAS

Thierry BAMAS

Les cing cantons 3 rue Charles Kraemer
64600 Anglet

05595901 74

PATISSERIE-CHOCOLATERIE
PIERRE MIRGALET

Pierre Mirgalet

70 cours de la République
33470 Gujan-Mestras
0556 66 04 33

PRONTO AL GUSTO

Adrien PEDRAZZI

1014 avenue du midi - ZAC agen sud
47000 Agen

0524 29 70 82

PROMENADE

Nicolas Thomas

2 Promenade Jean Jaurés
31590 Verfeil
0534278542

PONT DE L'OUYSSE
Stéphane CHAMBON
46200 Lacave
0565378704

RESINIER

Christophe BOURRISSOUX
68, avenue des Pyrénées
33114 Le Barp

05 56 88 60 07

RIBAUDIERE

Thierry VERRAT

2 place du Port

16200 Bourg-Charente
0545813054

RIVALET

Patricia CONSTANTIN

Lieu dit le Rivalet -

63320 Montaigut-Le-Blanc
0473967267

RELAIS DE LA POSTE
Jean COUSSAU

24 av.de Maremne
40140 Magescq
055847 7025

RESTAURANT ARRADITZ
Olivier NICOLAU

2 Rue Cachau

64000 Pau
0559323140

RESTAURANT JULIEN CRUEGE

Julien CRUEGE
245 rue Turenne
33000 Bordeaux
0556 81 97 86

RESTAURANT LALIQUE
Jérébme SCHILLIN
Lieu-dit Peyraguey
33210 Bommes
0524228011

RESTAURANT ON EGIN
Bruno DUMONT

4 Rue Sully

64000 Pau

0559 27 25 39

RESTAURANT PHILIPPE
Philiope Laffargue

30 Avenue du lac Marion
64200 Biarritz
0559231312

SAPRIEN

Romain PONS

14 Rue Principale
33210 Sauternes
0556 76 60 87

LE SENECHAL

Michel TRUCHON

Le Sénéchal

12800 Sauveterre De Rouergue
05 6571 29 00

LE STELSIA

Michel VICO

SARL Chéteau de Saint Sylvestre
Lieudit Lalande

47140 St Sylvestre Sur Lot

0553 01 14 86

LA TABLE DES MERVILLE
Thierry MERVILLE

3 place Richard

31320 Castanet-Tolosan
0562712425

VIEUX LOGIS
Vincent ARNOULD
24510 Tremolat
0553 228006

VIGIER

Didier CASAGUANA

Chéteau Des Vigiers Golf Et Country Club
24240 Monestier

0553 61 50 00
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Degust

Box Douceurs

La box idéale pour ravir vos envies
sucrées. Découvrez 5 a 7 douceurs
sucrées issues d'une sélection
effectuée par nos patissiers et MOF
accompagnées d'une bouteille de
vin.

15¢

WWW.LA-DEGUSTATION-BOX.FR

La Dégustation by Gourmets de France : la box gastronomique
qui éveille les papilles. Faire decouvrir les pepites du terroir du
Sud-Quest et susciter la surprise des palais gourmands ? C’est le
pari que s’est lancé Gourmets de France en créant sa box « La
De SUS tation » !  wMarie-Claire-Dossier du 29/04/2019 - En partenariat avec Médias France

Créé en 2011 », le magazine « Gourmets de France » a  Des produits de haute qualité, reflets du ferroir du Sud-Ouest.
pour vocation de valoriser des producteurs et des arfisans  Les produits sont sélectionnés de maniere extremement
dotés d'un savoirfaire d'exception et de faire découvrir  rigoureuse.

les produits du terroir au grand public. Ainsi, le magazine  Un fest & I'aveugle permet & la « Dream Team » de juger
s'entoure de « palais .experfs », c:pp(?lés la Des produits de haute les arbmes, |’onc?‘ru.osifé ou encorg ses
« Dream Team », qw est composge de qualité, reflets du terroir §oveurs, sans a priori et o!e les no’rerq leur
chefs, de sommeliers et des Mellleurs du Sud-Ouest » juste valeur. Seuls les meilleurs produits se
Ouvriers de France du Sud-Ouest. Emerge voient affribuer le label « Lauréat Gourmets
ensuite I'idée d'une box gourmande, qui permetirait de  de France », gage de qualité. Outre le fait d'éfre congu
faire connaitre les pépites qu’ils ont dénichées. La box par I'un des membres du jury, ce label est la condition
« La Dégustation » est née | sine qua non pour apparaitre dans la box !



oOlf
L b

o DE FRANCE

Box Gourmets

Une box composée de 5a 7 mets
originaux issus de notre sélection:
terre, mer, douceurs sucrées et
d'une bouteille de vin
qui vont émoustiller vos papilles !

79"

LA_DEGUSTATION_BOX

A L'ORIGINE :
UN MAGAZINE GASTRONOMIQUE ET

L'ENVIE DE PARTAGER.

Emoustiller les papilles des gourmets avec des produits  pour séduire les papilles des palais les plus exigeants.
d’exception. La box « La Dégustation by Gourmets de  Chaqgque moais, les abonnés auront le plaisir de se délecter
France » permet aux amateurs de gasfronomie, aux de 5 a7 produits originaux du Sud-Ouest, accompagnés
curieux et & ceux qui souhaitent « sortir des sentiers  d'un vin raffiné.

battus culinaires » de découvrir des produits de haute  Une box & déguster (ou & offrir) sans modération gréce a
qualité. Avec sa gamme épicerie, ses douceurs ef ses des formules d’abonnement fliexibles !

accords mets et vins, elles disposent de tous les atouts

Q

mail : serviceclients@la-degustation-box.fr / 06 76 04 24 05
www.la-degustation-box.fr
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