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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 retr