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FANTASTIQUE

L'exigence d'un Cru Classe,
l'engagement d'un vin biologique.
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Arancinis aux petits pois et a la mozzarella p. 24
Blinis au saumon, chantilly au gingembre p. 119
Brick de chevre au miel carottes roties au miel p. 117
Chaussons aux oignons p. 37
Clafoutis d'asperges vertes et tomates cerise p. 105
Creme de petit pois au lait d'amande p. 25
Croquants aux petits pois p. 25
Feuilletés au fromage p. 119
Houmous p. 41
Houmous aux pois chiche et févettes p. 36
Pannequets au saumon fumé p. 119
Pantzaro salata salade de betterave, fenouil et orange, yaourt
grec et noix p. 75
Pinsa aux légumes verts p. 105
Pois chiches frits aux épices pour I'apéro p. 40
Rillettes de lapin p. 35
Sdlade d'agrumes et mozzarella p. 117
Salade d'artichaut poivrade p. 108
Salade d'avocat au miel et gingembre p. 117
Salade d'avocat au miel et gingembre p. 117
Salade de crevettes au miel p. 117
Salade de haricots verts aux raisins et au miel p. 117
Salade de pointes d'asperge a l'orange p. 80
Salade de poireaux aux graines de poireaup. M
Salade de pomme de terre aux herbes
et oignons roses p. 36
Salade tiede de haricots verts et pois gourmands p. 31
Soupe a l'ail p. 100
Tarte fine aux courgettes, chevre frais
& tomates séchées p. 112
Tartines au beurre d'algue et sardine p. 38
Tuiles dentelle de pois chiches au curry p. 42

PLATS
Carottes roties au yaourt grec p. 104
Chipirons aux poivrons p. 106
Colinau curry p. 27
Colin aux coquillages p. 26
Escalopes de veau au miel p. 117
Fenouil a l'orange p. 109
Filet de colin en croiite p. 27
Galettes de spaghetti et poutarque p. 38
Gnocchis aux petits pois et ricotta p. 82
Légumes vapeur et pesto a l'ail des ours p. 81
Morue aux olives et au miel p. 117
Paupiettes de veau a la moutarde a I'ancienne p. 106
Penne au saumon et a la vodka p. 119
Poulet facon saltimbocca p. 109
Quiche au thon et soubressade p. 39
Sauté de veau facon paprika p. T0
Saumon aux agrumes p. 69
Soutzoukakia de Smyrne, purée de pomme de terre,
feta et parfum de menthe p. 76

DESSERTS
Biscuits aux noisettes p. 37
Cheese-cake d la rhubarbe p. 28
Cheese-cake au thé matcha p. 107
Cheesecake basque p. 113
Ceeurs sablés aux fruits rouges p. 59
Compotée de rhubarbe et fraises p. 29
Confiture d'abricot p. 66
Confiture de vieux garcon p. 66
Crumble a la rhubarbe et aux fruits secs p. 29
Flan parisien p. 35
Fruits rouges en gelée p. 118
Gateau au chocolat et noix de coco p. 83
(Gateau de semoule au miel et a l'orange p. 117
Gateau vapeur au miel p. 17
La tarte facon forét-noire p. 61
Madeleines au miel et au citron p. 117
Mendiant aux cerises p. 63
Mousse au chocolat noir a l'aquafaba p. 42
Portokalopita, créme de semoule
et suprémes d'orange p. 77
Poumpet p. 101
Riz au lait et fraises p. 39
Tarte feuilletée aux abricots p. 64
Tarte sablée aux abricots et streusel p. 62
Tartelette a la rhubarbe et créme aux épices p. 78
Tartelettes fraises, chocolat blanc p. 107
Verrine de rhubarbe et meringuettes p. 65
lle flottante aux pralines roses p. 71

DIVERS
Beurre de fanes de radis p. 108
Chutney aux oignons maison p. 119
Cocktail gin sour au thé Earl Grey p. 115
Fromage blanc aux herbes p. 34
Mayonnaise a I'aquafaba p. 41
Sandwichs aux ceufs p. 34
Vinaigrette au miel p. 117

n L I

es patssiers de la nouvelle génération sont presque des alchimistes.
Ils imaginent des recettes innovantes et techniques, rivalisent de dexteérite
tout en gardant un ceil attentif sur notre planete. Matcha, sucre de coco,
sirop d’agave, lait d’amande, yuzu et poivre noir deviennent leurs ingrédients
de predilection. Chaque anné¢e, on attend leurs nouvelles créations comme
les defiles des couturiers. C’est la révolution de la douceur.
Et puis, treés tot, chaque matin, dans son village de Niedermorschwihr,
la paussiere Christine Ferber se met a 'ouvrage pour preparer les classiques:
saint-honore, fraisier, millefeuilles, paris-brest... que les habitués viennent
chercher dans sa boutique, ou elle propose egalement ses confitures et ses
chocolats.]’adore le citron en trompe-I’ceill de Cédric Grolet, avec son ceeur
coulant au citron jaune, mais j’ai un faible pour la classique torche
aux marrons de Christine. I.'un n’est pas meilleur que 'autre : ce sont
des univers differents. Et les « jeunes » ont tous fait leur apprentissage
aux quatre coins de la France, chez les
« grands patissiers », pour apprendre
les bases et s'inspirer de leurs techniques.
Le monde du sucré change et se réinvente,
meéme s11’eclair au chocolat reste le dessert
prefere des Francais... et des patissiers!

SOPHIE MENUT YOVANOVITCH
@sophiemenutyovanovitch

www.cuisineetvinsdefrance.com 3
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Cie Madrange — SASU au capital de 1.000.000 € - RCS 829 323 211 Saint Brieuc — Siége social : 7, rue de la Jeannaie — Maroué, 22400 LAMBALLE-ARMOR. Suggestions de présentation.

Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et légumes par jour. www.mangerbouger.fr
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— Maroué, 22400 LAMBALLE-ARMOR. Suggestion de présentation.

— Siege social : 7, rue de la Jeannaie

Cie Paul Prédault — SASU au capital de 1.000.000 € - RCS 829 324 334 Saint Brieuc

PREDAULT

depuis 1928

Allez allez, approchez et decouvrez le
Jambon Cuit Superieur

AUX TROIS POIVRES

Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et Iégumes par jour. www.mangerbouger.fr



SHOPPING

Set tapas 3 ramequins motif cerises
Botanic, 12,99 €.
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S Machine glace soft &
| S - granités Frost Fusion,
Cuisinart, 34990 €.
>
Caviar de printemps, /
Le comptoir du Caviar, b
75€les30q. :

Service en porcelaine Melody
Gifi, 12 pieces, 26,90 €.

ICE TEF

J
SAVEUR f

-

— W pite NanPhrmFig i

=

Délice de pétales de rose
Terroirs du Liban, 7,14 € les 180 g. S

Kombucha de vigneron
Sobaie Villa Noria,
3.50€les33cl.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE

8 CVF N°230 Mai-Juin 2026
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SHOPPING

Chip's Tyrell's green
onion & sour cream,
295€ les 150 q.

m—

Assiette Serax et Terre
de réves, 139 €.

Fruits et Iégumes d’exception a
commander en ligne Maison Colom.

‘Pleip air

Panier pique-nique plastique
et métal Monoprix, 29,99 €.

Tartinable petits pois
courgette & menthe Hénaff,
2,69€ les 90 q.

.
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Champagne Carte Jaune + coffret Cooler
Veuve Clicquot, 69,90 € les 75 cl.

Plancha 4 briileurs Mathon, 17990 €.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE

www.cuisineetvinsdefrance.com 9



SHOPPING

Huile d'olive bio Terre de Vignes La Bégude, 35 €.

Huile d'olive Fruité mar
bio La Tourangelle,
11.89€lesTHcl.

Piment d’'Espelette AOP

Hume p’OLive | Marius, 13,20 € les 50 g.

VIERGE EXTRA |
Fruité mar |}

TERRE
DE VIGNES

HUILE DOLIvE BIO
VERGE EXTRA

Huile herbes,
condiments et
épices Vigean,
T,SD E,lE‘S 25 cl. m“ 30
Plateau cordé en papier e VIGEAN
‘ naturel Botanic, y Y
Tapenade olives 19.99 € (diam 30 cm). Fikqnle
vertes Le brin o ‘ ohonic
d'Olivier, 499 € |
les 180 g.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
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SHOPPING

;@]e :

Matcha vanille, Palais des thés,
35€les 30q.

Thé vert & matcha
Energie Pagoda tea,
890 € les 20 sachets.

ETHIQUABLI

BOISSON SANS CAFEINE

PETIT EPEAUTRE
TORREFIE - MOULY

BRETAGNE ‘s
CE QUE JE DEFENDS -~

Mug collection Nomade, Grand
Palais & Maison Matisse, 21 €.

Bl FEFEANT D08 T
S S APFAREFRENT
LIS Pl ST

Boisson petit
épeautre torréfié
Ethiguable,
492 € les 200 q.

Infusion Palette de saveurs péche abricot
Kusmi tea, 590 € les 20 sachets.

DR

= Coffret Book of Tea The Tea heritage,
14 € les T sachets.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
www.cuisineetvinsdefrance.com 11




SHOPPING

Barbecue électrique
de table Gifi, 39 €.

Cuiseur vapeur vert
Lekué, 2290 €.

L

Lunch box en verre MB Pure

Monbento X Pyrex, disponible
en 5 coloris, a partir de 2990 €.

Blender Blend Up
8 programmes
Moulinex, 8999 €.

Poivrier Bleu riviera
Le Creuset, 47 € (21cm).

L'incroyable cocotte mangue
Cookut, a partir de 109,90 €.

.

Coffret 3 couteaux
Evolution Y Deglon, 184,48 €.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE

12 CVF N°230 Mai-Juin 2026
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Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et legumes par jour. www.mangerbouger.fr



SHOPPING

—— —— — - Bouquet comestible féte des peres fleurs, aromates
et madeleines Fleurivore, 60 €, dans toute la France.,

Wl e Weesl e N _______‘":
Tripack Ricard 4,5 % vol.,
595€les3 x20cl.

Sardines bio

Fish4ever,

a partir de 390 €
la boite de 120 g.

Tablette d'Or sans
cacao (3 réf.) Marque
Repére, 1,09 € les 100 g.

LADERACH

e

Plagues de chocolat frais 13 saveurs Laderach,
3190 € les 330 q.

Absinthe Grande Absente Moulin

Eau minérale naturellement gazeuse Rouge x Distillerie et Domaines
des monts d'Ardeche Volcan, 5 € le litre. de Provence, 69,90 € le litre.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES ENFIN DE MAGAZINE

14 CVF N°230 Mai-Juin 2026
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-scapade gastronomique
dans les Caraibes

Croisiere en partenariat avec Cuisine et Vins de France,
le magazine de référence de la gastronomie.

Embarquez a bord du Bougainville pour une croisiere inédite dans les Caraibes,
en compagnie de Marcel Ravin, le chef doublement étoilé du Blue Bay
a Monaco, et Eddie Benghanem, le chef patissier de 'Hotel Warldorf Astoria
a \Versailles. Sillonnez les eaux paradisiagues, et découvrez des iles
a la beauté époustouflante, des rivages enchanteurs de la Guadeloupe aux
plages immaculées des iles Vierges britanniques. Une croisiere qui invite
a la détente et a la gourmandise.

Abord, tout au long du séjour, vous vous régalerez des diners de gala orchestrés
par Marcel Ravin, et des desserts concoctés par Eddie Benghanem. Les deux
chefs proposeront des masterclass. Sophie Menut Yovanovitch, éditrice
du magazine Cuisine et Vins de France vous partagera ses connaissances
sur la gastronomie, se chargera des accords mets et vins et interviewera
les chefs. Enfin, pour aller plus loin, une dégustation de différents rhums
vous sera proposée. A chaque escale, laissez vous émerveiller par la faune
marine exceptionnelle et plongez dans la culture vibrante de cette région. Un
voyage inoubliable, ou nature et patrimoine s’entrelacent pour vous immerger
dans les trésors caribéens.

— NOS INVITES D’HONNEUR

Eddie Benghanem

Marcel Ravin Chef-patissier

Chef deux étoiles .
de I'hotel Waldorf
3 du Monte-Carlo Bay : :
Astoria Versailles -
Hotel & Resort _
\ | ¢ Irianon
Présence des invités sous reéserve de desistement en cas de force majeure. Document non contractuel.
Droits réservés PONANT. ©@Studio POMANT - Aurélie Court, Elvia Giannitelli /© Adeline Monier. IM0O13120040.

Jost Van Dyke - _____}"irgin Gorda

ILES VIERGES ™

BRITANNIQUES & _ ‘
. ™ SAINT-BARTHELEMY

Gustavia -

\ANTIGUA-ET-BARBUDA
Mer des Caraibes . »_Antigua

."._

Deshaies, | cUADELOUPE
A
";i.__#-__ ‘Marie-Galante

MARTINIQUE
Fort-de-France

VOYAGER EST UN ART

avec PONANT EXPLORATIONS

Etat-major francais, gastronomie, bien-étre,
service attentionné, invités d’exception...

A bord de yachts a taille humaine,
PONANT invite a explorer le monde au cours
de voyages ou raffinement, authenticité
et instants privilégiés sont au coeur
de l'expérience.

Escapade gastronomique dans les Caraibes

Fort-de-France » Fort-de-France
Du 16/12/2026 au 23/12/2026 |8 jours /7 nuits

Contactez votre agent de voyage
ou appelez au 04 91 16 16 27
Explorez sur PONANT.COM

En partenariat avec

) PONANT

EXPLORATIONS



RESUS

PERSONNELLE, ORIRINALE, DECOMPLEXEE, LA CUISINE DE
CES RESTAURANTS ILLUSTRENT BIEN L'AIR DU TEMPS EN MATIERE
D E GASTRO N O Ml E . Par Gilles Brochard, Béatrice Delamotte et Sophie Menut Yovanovitch

BABI A PARIS 2

Deux amis complices venus des restaurants Shabour

et Tékes ont ouvert un établissement affichant

une cuisine ensoleillée et décalée. Néo Guérin, 24 ans
(assisté de Victor Mitaine, 19 ans) travaille ses plats
devant le client, assis derriére le comptoir. Jérémie Taché
a sélectionné une dizaine de vins indépendants au verre
et le champagne Guiborat 100 % Chardonnay, idéal pour
s‘ouvrir le palais et deguster la grosse pita maison frite
accompagnée d'une creme de courge. La volumineuse
chouquette appelée
« Shakshoukette »
renferme une pate
de piment fermenté
épicée et un ceuf
parfait qui s'accommode bien avec la pate a chou. La saint-jacques
est servie avec du lard de Colonnata et du piment oiseau. La trés
réussie poitrine de porc confite 36 heures est servie avec sucrine
braisée, miso rouge et crémeux de cresson délicat. Un sans-faute
qui se termine par un souvenir d'enfance pour le chef: un radis
beurre et datkon, pickles, gel pomme verte, creme de beurre

au sel, sur un sablé breton sans farine.

Uniquement a diner. Carte : 37 €/ 52 €.

<

AN MARCELLE, DOMAINE DE VERCHANT
% | ACASTELNAU-LE-LEZ
: | Guillaume Cocault, Parisien de 33 ans, trés marque par son passage

~ chez le triplement étoilé Christophe Bacquié a I'hdtel du Castellet,
est un chef méticuleux. Il aime décliner les produits de la mer en

y associant des sauces, des jus condimentés et des exsudats, e Bl
« sans étre trop corsés », qui renforcent chaque association de i 48
trois produits méditerranéens. Coquillages, rascasse, encornet, o STREE S d__‘;f
rouget (en gravelax, une : *..r-h.-.
g ( g ; ":!'.fi .-_""' !‘..:l- - ‘ﬁﬁgﬁ
merveille!), merlu, et SRR SR L :

méme veau: il joue avec les produits

de la maraichére du domaine (fenouil,
aneth, blettes...). « L'important est que ma
cuisine reste [égere », comme les desserts
qui suivent, concoctés par sa compagne
Héléna Philippart, trés portée sur les
fruits. Le sommelier Didier Catelo regne
sur 2000 références, dont le Domaine

de Verchant, Téte de cuvée Quintina

(rolle, sauvignon blanc et chardonnay),
élevé en barriques. Menus : 39 €, 75€, 130 €.

16 CVF N°230 Mai-Juin 2026

DR



DR

LERICHE A PARIS 178

Jean-Rony Leriche invite a une plongée
dans l'univers gastronomique des
Caraibes. Apres une premiere adresse
a Toulouse, le chef originaire de
Guadeloupe s'est installé en 2023

a deux pas de I'Etoile, & Paris. Dans

son restaurant a la decoration simple,
c'est I'assiette qui fait le spectacle. Grace a des approvisionnements
exceptionnels, il entraine dans un voyage gastronomique entre
Guadeloupe, Martinique, dont est originaire sa
femme, et Haiti ol sont nés ses parents. Les godits
sont francs, sans artifice et racontent les produits
des fles, un riche patrimoine culinaire encore trop
souvent meconnu. Entre lambi, prune de Cythere,
légumes péyi, fruit a pain et viandes boucanées
maison, Jean-Rony Leriche convie a un voyage
immobile en accord avec quelque 200 rhums

de toute la Caraibe. Menus a partir de 49 €.

PATSY A PARIS 9E

Chez Patsy, tenu par Vasyl et Alexandre,

la cuisine n'a pas de frontiéres. Les deux
amis ont décidé d'ouvrir leur restaurant
avec la méme philosophie de I'hospitalite.
Vasyl, le chef d'origine ukrainienne, a grandi
en Italie. Alexandre a travaillé dans des
palaces avant de s'en éloigner. Ils livrent

ici leur vision de la cuisine, loin des carcans
de la gastronomie. Chez Patsy, les cultures
et les inspirations se mélent pour donner
une cuisine originale et follement

z creative. Produits en circuit court, plus
E . i
NO_EI A‘ PARIS 17 de 150 références de vins francais
Ambiance bistro pour cette nouvelle adresse et italiens et une déco chaleureuse
a la carte des vins impressionnante (quelque clin d'ceil 3 la Méditerranée.
2000 références). Quvert il y a quelques mois, Noé attire Menu déjeuner a partir de 34 €,

une clientéle amatrice de belles quilles, mais aussi d'une
cuisine raffinée qui méle plats canailles comme un trés joli
paté en crodte ou de généreux plats de viande (entrecote
et epaule d'agneau a partager) et compositions plus marines
élaborées par Demi Kim, la jeune cheffe de 24 ans passée
entre autres par le Chez Sketch, de Pierre Gagnaire,

a Londres. Dressages minutieux, harmonie des godts

et textures justes composent des plats a la fois techniques
et gourmands. La cave volitée, qui abrite la collection

de vins, permet de se réunir autour d'une grande table
conviviale. Menus a partir de 34 €.

menu dégustation 48 €.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES ENFIN DE MAGAZINE

www.cuisineetvinsdefrance.com 17



NEWS GOURMANDES

-

LE PODCAST CHEFS !

Déja plus d'une centaine de témoignages de
chefs au compteur de ce passionnant
podcast imaginé par David Ordono. Derriére
le chef, chercher I'homme. A travers récits
trés personnels et histoires de vie, c'est
celle de la Cuisine que I'on découvre. Pour
enrichir le propos, un deuxieme format
dédié aux entrepreneurs du monde de

la gastronomie CHEF D'ENTREPRISE-S

est désormais diffusé chaque vendredi.

18 CVF N°230 Mai-Juin 2026

C’ESTNOUVEAU ET CANOUS PLAIT!

Par Sophie Menut Yovanovitch

.

K

NS

o S o

CHEF PRIVE A DOMICILE

Vincent Tournayre, 38 ans, redéfinit I'art de la table
en tant que chef privé a domicile ou dans son
appartement élégant de la rue de la Paix a Paris. Formé

chez Pierre Orsi, Michel Roux

et Daniel Boulud, il propose

une cuisine sur mesure, adaptée
a vos envies, pour des diners
intimistes ou des repas
d'exception. Son approche?

Des produits d'exception,

une présentation raffinée

et une expérience culinaire
personnalisée, sans le
formalisme d'un restaurant.

Que ce soit chez vous ou dans
son cadre parisien, chaque repas
devient un moment unique.

/

RECEPTIONS SUR MESURE

Vous cherchez a rendre une célébration exceptionnelle et inoubliable.
La maison Margaux vous propose en location ou a la vente vaisselle,
linge de table et accessoires uniques. Elle peut méme en imaginer rien

que pour vous et concevoir vos tables idéales.

DR
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LES JEUDIS DE VIGNERONS
AU MEURICE

Gabriel Veissaire, le directeur de la sommellerie du palace
parisien Le Meurice, invite les amateurs de vins et de
sommellerie @ découvrir un domaine vinicole et son vigneron
le temps d'un diner exclusif. Quatre domaines prestigieux
présenteront leurs vins lors d'un menu sur mesure

au restaurant Le Dali. 19 mars: domaine Bretaudeau,

21 mai: Domaine de I'Arlot, 15 octobre: Chateau de Beaucastel,
3 décembre: Xavier Monnot. 150 euros par personne.

VIVE LES MOTS!

Notre rédaction est trés fiere de
partager le prix spécial qu'a recu notre
journaliste vins Bertrand Bellanger, alias
Trinquonsleon, lors de la huitieme
édition des Media Awards USA, pour son
article sur la route des vins en Californie,
paru dans notre hors-série Vins 2025 que
VOUS pouvez vous procurer sur notre site
prism-o0s.com/cuisine-et-vins-de-France

' LES CONVERSATIONS
AVEC LA NATURE DE
LA MAISON RUINART

La maison de champagne rémoise invite cette année
"artiste japonais Tadashi Kawamata, dont les ceuvres
en bois et mobilier recyclés font écho a I'engagement
environnemental de Ruinart. On peut admirer

4, rue des Crayeres les réalisations in sifu de I'artiste
qui rejoignent plus d'une vingtaine d'installations
constituées au fil du temps.

RETROUVEZ TOUTES NOS5 ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE

www.cuisineetvinsdefrance.com 19
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d'ingrédients. Des alliances originale
haddock qui se marie aux poires et cédrat, le freekeh a découvrir avec des
raisins, fenouil et pistaches, le halloumi grillé avec pastérri[ue et tomates cerise
qui nous emmenent en vacances. Des recettes saines, colorées et gaies.
Salades, de Bérengére Abraham (First, 19,95 €). En librairie le 26/03/26.
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Par Sophie Menut Yovanovitch

SALADE
RIME AVEC
REGALADE

Méme si elles sont sur
nos tables toute lannée,
les salades nous
inspirent encore plus
aux beaux jours.
Bérengere Abraham
nous les propose dans
cet ouvrage pratique, en
entrée ou plat complet,
avec ou sans viande,
mais toujours faciles,
savoureuses et ne
necessitant que peu

s pour toutes les saisons, comme le

VIVANT'!

Jean Sulpice est né en Savoie et fait partie des chefs réellement

amoureux de la nature. Le cuisinier qui vit et travaille a Talloires,

sur les rives du lac d’Annecy, skie, randonne et connait la nature alentour

sur le bout des ongles. Ce lien stimule son imagination et les recettes

qu'il propose dans cet ouvrage poétique qui met en avant le monde végétal

et sonimmensité. Il associe léqumes, fruits, fleurs, plantes et fruits secs

dans des compositions originales et créatives, vivantes, modernes et sincéres
comme lui, qui donnent envie de passer au vert toute I'année et de se lancer
dans la confection d'une tartelette de courgettes, d'un blini de courge,

d'un soufflé a la carotte et curcuma ou d'un sorbet au poivron rouge.

Jean Sulpice, 100 créations culinaires inspirées par la terre et le vivant
(La Martiniére, 45,90 €). En librairie le 10/04/26.

LES BEAUX JOURS NOUS INVITENT A REDECOUVRIR LE VEGETAL.

CUISINER
2@ LES PLANTES
“5%  DEMONTAGNE

e HONG
SAVEURS ET VERTUS
DES PLANTES
DE MONTAGNE

Découvrez les vertus culinaires des plantes
sauvages comestibles dans cet ouvrage
tres jcﬁimcnl illustré par Marie-Paule Roc,
aquarelliste de talent. Lauteur, Frangois
Couplan, est ethnobotaniste et nous
partage ses connaissances de lachillée
mille!ﬁruillc, le hétre, lairelle rouge, la mauve
alcée, [ail des ours. .. Illesmet en scene
dans 56 délicieuses recettes (entrées, plats,
desserts, boissons) qui nous apportent

un vrai souffle dair pur etlenvie daller

les cueillir sur place.

Cuisiner les plantes de montagne,

de Francois Couplan et Marie-Paule Roc

(Glénat, 15 €). En librairie le 01/04/26.
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DE LA COULEUR, DES BOCAUX ET DU GRAS
QUI RENDENT LA CUISINE VIVANTE.

ET SI LE GRAS,
C'ETAIT LA VIE?

[l est partout: beurre, huile, cochon, foie

Faire gras, animal ou végétal... On se méfie du
gras et pourtant, il nous est aussi essentiel.
Ses b ocaux Dans cet ouvrage a la fois pédagogique
et pratique, les auteurs Christophe Lavelle
Un garde-manger et Frédérick E. Grasser Humair nous
PN RIS oo expliquent dés les premiéres pages ce quest

LE BOCAGE
EN BOCAL

Lautrice de ce livre nous
accompagne pas a pas dans
[univers de la conservation,

ou comment mettre la nature

en bocal. Graphiste et cuisiniere,
ellea rattrapé son enfance
desannées 1990 oula mode
culinaire était a l'industriel.

Pour concocter ce petit ouvrage,
ellea passé une année dans

le bocage normand, une année

a étreattentive au rythme dela
nature pour en capturer lf::jgﬂfll. Avec elle, on découvre les différentes techniques
et les préparations qui en découlent. Entre compotes, confitures, kosos, vinaigres,
sauces, lactofermentation, bocaux cuisinés. .. Une facon de prolonger la saveur
et les saisons. Dansle méme esprit, toutes les photos ont été prises en argentique.

Faire ses bocaux, un garde-manger qui traverse les saisons, de Noémie Malaize (Ulmer, 16,90 €).
En librairie le 02/04/26.

le gras, otton le trouve, ce quil apporte a
notre métabolisme. .. De quoi revoir nos
idées recues. Son utilisation adéquatea
travers 30 recettes savoureuses achéve de
nous convaincre de faire amiami avec lui.

Plaidoyer pour le gras, de Christophe Lavelle
et Frédérick E. Grasser Humair (Hachette

cuisine, 22,50 €). En librairie le 04/03/26.

LA CUISINE
EN COULEURS

Et si on cuisinait en couleur, comme Eve Cardi?
Choisissez vos recettes autour du jaune, blanc, vert,
orange, marron... comme dans un nuancier de saveurs.
Eve a travaillé dans la mode, s'est formée a la photo
et a la gastronomie et est devenue cuisiniere, styliste
et photographe. Sa sensibilité influence cet ouvrage
qu'il faut appréhender autant comme un livre

de photos que comme un livre de recettes.

Son nuancier pantone accompagne ses recettes.

Un arc-en-ciel apparait soudain dans votre cuisine.
Color Food, d"Eve Cardi (Flammarion, 24,90 €). En librairie le 08/04/26.
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LE MARCHE
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de saison

LES BONS PRODUITS, LES COULEURS, LES PARFUMS, LES SAVEURS, .
MAIS AUSSI LAMBIANCE... LES MARCHES DONNENT ENVIE
DE CUISINER. SUIVEZ NOS CONSEILS ET NOS RECETTES POUR PROFITER
DES PETITS POIS, DU COLIN ET DE LA RHUBARBE.

Textes et recettes Sophie Menut Yovanovitch. Stylisme Séverine Augé. Photos Fabrice Besse.

I -

PETITS POIS

| Synonyme du printemps revenu, le petit
pois est une legumineuse originaire

. du bassin mediterranéen. Cultive depuis
le Neolithique, il etait surtout consommeé
sec au Moyen Age. La version fraiche
que nous connaissons devient populaire
au XVII¢ siecle, notamment a la cour de
Louis XIV, grand amateur de « pois
nouveaux ». Consommez-les rapidement
~pour eviter que leur sucre se transforme
en amidon et qu'ils deviennent farineusx.

Mariage heureux: avec d'autres
legumes primeurs comme les carottes
et les navets, on en fait une jardiniere.
En velouté froid avec un peu de menthe,
ils font une entree raffinée. On les aime
aussi cuisines avec des cceurs de laitue
braises, oignons nouveaux et lardons.




! i y o0 W
. COLIN
® ¥ Surlesétals francais, le nom « colin » désigne souvent le merlu commun,
‘ . ' mais aussi parfois d'autres poissons blancs comme le lieu noir ou le colin d’Alaska.
S % Avantl'essor de la péche moderne, il était souvent salé et séché, remplacant
3 - ®.° . parfois lamorue sur les marchés européens. C'est un des poissons préférés
| des enfants pour sa chair fine et presque sans arétes. Comme tous les poissons,

’ Choisissez-le avec une chair ferme, un ceil et une peau brillante.

Mariage heureux: on peut le paner et le servir avec du citron mais il est aussi

merveilleux avec un beurre blanc ou rissolé avec des capres, du persil et un trait
de citron. Il aime les herbes et les legumes verts. Dans le Sud-Ouest, il est roti
au four accompagne de poivrons et de piment d’Espelette.

RHUBARBE

La rhubarbe est une plante vivace originaire d'Asie, utilisee depuis

pres de 5000 ans en medecine traditionnelle chinoise pour ses propriéetes
digestives. Elle arrive en Europe au XVI¢ siecle, mais ce n'est qu'au XVIIi¢ siecle
que I'on découvre que ses tiges sont comestibles. Si elle est un I[équme botanique
et que ses feuilles sont toxiques, on la cuisine presque toujours comme un fruit.
Sur les marchés on trouve la rhubarbe verte ou rouge.

Mariage heureux: elle s'entend parfaitement avec les fraises et les framboises
mais aussi la pomme et l'orange. Son acidité se marie tres bien aussi avec les épices
comme la vanille, le gingembre et la cardamome. On s'en sert version salée pour
équilibrer un produit un peu riche comme le porc, le canard et méme le maquereau.
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ARANCINIS AUX PETITS POIS ET A LA MOZZARELLA

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 35 MIN @ CUISSON 50 MIN @ ASSEZ FACILE @ BON MARCHE

* 100 g de pancetta * 500 g de petits pois * 1 poignée de feuilles d'épinard 3 brins de persil * 1 feuille de laurier
* 200 g de mozzarella * 50 g de beurre * 300 g de riz arborio * 60 cl de bouillon de Iégumes © 10 cl de vin blanc * Sel * Poivre.
POUR LA PANURE : » 2 ceufs battus » 150 g de farine * 150 g de chapelure = 30 cl d’huile neutre.

1. Ecossez les petits pois et rincez leurs cosses. Portez 1 casserole
d'eau salée a ébullition et plongez-y les épinards et le persil pour

3 min. Récupérez les feuilles et plongez-les dans 1 bol d'eau glacée.
Portez de nouveau a ébullition la casserole d'eau et plongez-y les
cosses pour 20 min. Ajoutez les petits pois et poursuivez pendant

10 min. Egouttez et placez dans le bol d'1 blender avec 10 cl d'eau de
cuisson. Mixez fortement puis passez au tamis pour retirer les fibres.
2. Faites cuire le riz avec le beurre pendant 5 min puis ajoutez

10 cl de vin blanc. Complétez avec le bouillon de Iéqumes chaud
et le laurier. Faites cuire a frémissement en mélangeant de temps
en temps jusqu'a ce que le riz ait tout absorbé. Ajoutez

la purée de petits pois (réservez-en pour le service)

et poursuivez la cuisson de la méme facon pendant 20 min

pour que le riz soit tendre.

3. Récupérez les épinards et le persil et mixez fortement avec

un peu d'eau pour obtenir un coulis, puis incorporez au riz cuit.
Débarrassez le tout sur 1plaque et placez au frais pendant 1h30.
4, Coupez la mozzarella et la pancetta en petits cubes. Travaillez
le riz en prenant env. 50 g dans vos mains, insérez 1 cube

de fromage et 1 cube de pancetta. Refermez le riz en formant
1boule de la taille d'1abricot.

5. Passez les arancinis dans la farine, puis 2 ceufs battus puis la
panure. Trempez-les dans la friture a 180 °C pendant 3 a 4 min puis
égouttez-les et servez avec la purée de petits pois pour tremper.
LTI AH tout se mange et rien ne se perd dans cette
recette! Remplacez la pancetta par du bacon. Servez ces petites
bouchées a I'heure de I'apéritif ou emmenez-les en pique-nique.

NOTRE BON ACCORD : Qi[jis]{eN=[««}




DANS MON PANIER

LA RECETTEEN +

CREME DE PETITS POIS

AU [AIT DAMAINDE
Pour 4 pers. faites cuire 500 g de petits

pois ecosses a l'anglaise dans1casserole
_ d'eau bouillante salée pendant 15 min.
Egouttez-les. Placez-les dans le bol d'1 blender
et ajoutez 2 gousses d'ail hachees et 75 cl
de lait d'amande, 50 g de poudre d'amande,
3 c. a soupe d’huile d'olive, sel et poivre.
Mixez fortement pour obtenir une consistance
bien lisse. Servez la creme dans des bols bien
froids avec quelgues feuilles de menthe.

PETITS POIS

3 2
CROQUANTS AUX PETITS POIS

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 30 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 300 g de petits pois écossés * 50 g de roquette * 1 échalote » 100 g d'amandes
émondées * 100 g de beurre ¢ 4 tranches de pain de campagne * 1 c. a soupe
de graines de sésame * 4 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre

1. Pelez et hachez I'échalote. Blanchissez 300 g de petits pois pendant 10 min dans

1 casserole d'eau bouillante salée puis assaisonnez-les d'huile, échalote, sel et poivre.
2. Réservez la moitié des petits pois puis mixez I'autre moitié avec 3 c. a soupe d'huile
d'olive, les amandes, la roquette, les graines de sésame, sel et poivre.

3. Faites mousser le beurre dans 1 grande poéle et faites dorer les tranches de pain
dedans de chaque coté. Laissez refroidir.

4. Etalez la créme de petits pois sur les tartines, ajoutez les petits pois réservés

et quelques feuilles de roquette et dégustez.
L ({3 i) 393 | B vous pouvez raper un peu de citron vert sur les tartines juste
avant de les croquer, 'acidité va réveiller la douceur de la creme.

Lo {0 KK - un beaujolais blanc.
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DANS MON PANIER

" COLIN AUX COQUILLAGES

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 30 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* | filet de colin de 800 g * 1/2 | de moules ¢ 1 échalote * 20 tomates cerises * 1,5 courgette ¢ 10 brins de persil
* 2 gousses d'ail ® 2 tranches de pain rassis ® 10 cl de vin blanc ¢ 1 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre

COLIN

1. Rincez les moules et ébarbez-les. Hachez I'échalote, faites-la 4. Dans 1plat allant au four, déposez d'abord les |égumes puis
revenir pendant 2 min dans 1c. a soupe d'huile, ajoutez les moules le poisson par dessus, versez le jus de moules, salez, poivrez

et versez le vin blanc. Laissez cuire en remuant souvent jusqu'a et enfournez-le pour 25 min.

ce que les moules s'ouvrent. Laissez-les un peu refroidir et 5. 5 min avant la fin de la cuisson, ajoutez les moules dans le plat
décoquillez-les. Gardez le jus et passez-le a travers 1tamis. autour du poisson. Ajoutez aussi le pain a I'ail et au persil.

2. Préchauffez le four 2180 °C et faites dorer le pain pendant 5 min si vous trouvez des palourdes, ajoutez-les
a l'intérieur. Mixez-le avec |'ail et le persil. aux moules.

3. Coupez les tomates cerises en 2 et les courgettes en petits cubes. Glopi:] - {eei {08 un chablis (Bourgogne).

|
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FILET DE COLIN EN CROUTE

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 20 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 1 filet de colin entier de 600 g * 1/2 botte de ciboulette * 1/2 botte d'estragon

* 10 brins de persil * 1 petite noix de gingembre ¢ 1 gousse d'ail haché ¢ 50 g de parmesan
rapé » 100 g de chapelure ¢ 1c. a soupe de curry ¢ 2 c. a soupe de vadouvan * 2 c. a soupe
d’huile = Sel » Poivre. POUR LA GARNITURE : = 2 tomates ® 300 g de riz blanc.

1. Rincez le poisson et séchez-le soigneusement. Préchauffez le four a 180 °C. Pelez

et hachez I'ail et le gingembre. Lavez et séchez toutes les herbes et hachez-les. Mélangez

le tout avec le curry, 1c. a soupe vadouvan, la chapelure et le parmesan, versez |'huile,

salez poivrez.

2. Placez le filet de poisson dans 1 plat allant au four et recouvrez-le de cette pate

d'herbes et d'épices. Enfournez pour 20 min.

3. Pendant ce temps, faites cuire le riz comme indiqué sur le paguet. Coupez les tomates

en quartiers, retirez les coeurs puis coupez-les en petits dés. Mélangez le riz cuit avec les
tomates et le reste de vadouvan puis servez avec le poisson.

surnommé le curry francais, le vadouvan est un mélange d'oignon, d'ail,
de graines de moutarde, de curcuma et d'épices qui apportent chaleur et richesse aux plats.

G L] W e ] un pessac-leognan blanc (Bordeaux).

COLIN AU CURRY
POUR 4 PERS. Lavez 1 poivron rouge,

égrenez-le et émincez-le en lamelles. Faites-le
revenir avec 1oignon hache et 1 noix de
gingembre. Versez 25 cl de lait de coco et
2 c.a soupe de curry. Découpez 500 g de
colin en gros cubes. Passez-les dans la farine,
puis saisissez-les pendant 5 min dans 1 po€le
bien chaude avec 40 g de beurre, ajoutez-les
aux poivrons. Salez, poivrez et parsemez
de quelques brins de coriandre ciselés.



CHEESE-CAKE A LA RHUBARBE

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 20 MIN @ CUISSON 55 MIN ® REPOS 2 H ® FACILE ® BON MARCHE

e 25 cl de jus de rhubarbe + 2 tiges de rhubarbe * 1 citron = 3 ceufs » 250 g de cottage
cheese ou de Philadelphia * 12 cl de creme liquide * 15 g de beurre * 1 feuille de gélatine
* 50 g de biscuits sablés bretons = 50 g de sucre blond

1. Placez les biscuits dans 1sac en plastique et écrasez-les légérement avec 1rouleau

a patisserie pour obtenir des miettes. Mélangez les miettes et le beurre fondu. Faites-les
blondir pendant 10 min au four préchauffé a 180 °C.

2. Faites ramollir la feuille de gélatine dans 1verre d'eau froide. Faites chauffer la moitié

du jus de rhubarbe, égouttez la gélatine et faites-la fondre dans le jus. Renversez dans

le reste de jus froid et mélangez bien.

3. Versez le fromage frais, la créme, le jus du citron et le sucre dans le bol d'1 robot, mixez,
puis ajoutez les ceufs entiers. Mixez encore pour bien mélanger le tout. Répartissez cette
préparation dans des ramequins ou des pots en verre allant au four. Posez-les dans 1 plat,
versez de I'eau @ mi-hauteur pour faire cuire les pots au bain-marie pendant 45 min a 180 °C.
Laissez refroidir puis mettez au froid pendant 2 h.

4. Extrayez le jus des tiges de rhubarbe a I'extracteur afin d'obtenir 10 cl de jus. Répartissez
le jus de rhubarbe sur les pots et parsemez de crumble de biscuit et de copeaux de tige

de rhubarbe fraiche juste avant de servir.

LOLLTAR T A8 préparez ce dessert la veille, mais parsemez de miettes de biscuit

au dernier moment. Sur la méme idée, vous pouvez remplacer la rhubarbe par de la pulpe

de fruits de la passion, une compote de framboise ou de poire...
Ll DL R R - un vin de paille du Jura.




DANS MON PANIER

LA RECETTEEN +

CRUMBLEA LARHUBARBEET

AUX FRUITS SECS
Peur-4/6-pers: Hachez grossierement 80 g

de fruits secs. Melangez-les avec 200 g
de farine, 50 g de flocons de cereales
et 150 g de beurre mou. Malaxez avec
vos doigts pour obtenir une consistance
granuleuse. Pelez 1 kg de tiges de rhubarbe
et coupez-les en troncons. Faites-les cuire
avec 200 g de sucre blond et 1 petit verre
de sirop de sucre de canne pendant 15 min.
Egouttez-les et placez-les dans 1plat a gratin,
parsemez la pate a crumble dessus
et enfournez pour 20 min a 180 °C.

RHUBARBE

COMPOTEE
DE RHUBARBE
ET FRAISES

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MN ’
® CUISSON 10 MIN @ FACILE @ BON MARCHE

* 400 g de tiges de rhubarbe * 250 g

de fraises ¢ 1 citron vert » 1/2 gousse
de vanille = 80 g de sucre de coco ou

de sirop d'agave

1. Coupez les tiges de rhubarbe

en troncons de 1cm.

2. Lavez rapidement les fraises

et équeutez-les. Recoupez-les en

2 ou 4 selon leur taille.

3. Faites chauffer 30 cl d'eau dans

1 casserole avec la vanille fendue et
grattée et le sucre. Ajoutez la rhubarbe,
posez 1disque de papier sulfurisé de |a
méme taille que la casserole et laissez
cuire doucement pendant 10 min.

4. En fin de cuisson, ajoutez les fraises.
Mélangez délicatement, dtez la gousse
de vanille et placez dans 1saladier.
Laissez au frais au moins pendant 1h 30
pour laisser les fruits rendre leur jus.
5. Répartissez la compotée dans

des bols avec un peu de jus. Rapez

les zestes du citron vert.

un dessert tout
simple et pile dans la saison. Préparez-le
en avance afin que les saveurs infusent
bien. Vous pouvez le déguster avec
quelques biscuits a I'heure du goiter

NOTRE BON ACCORD : [TJog:IyElls

d'Alsace rose.

. .

&
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CEST DE SAISON

C’EST AUSSI LA SAISON
Des legumes verts

FRAIS, CROQUANTS ET GORGES DE VITAMINES, ILS MARQUENT LE RETOUR
DES BEAUX JOURS. PETITS POIS, ASPERGES, FEVES OU EPINARDS: ILS ARRIVENT SUR
LES ETALS ET APPORTENT LEGERETE ET COULEUR A LA CUISINE. par sophie Menut Yovanovitch

LES ASPERGES VERTES

Plus fines et plus parfumées que les asperges
blanches, elles poussent a l'air libre, d'oll leur
belle couleur et leur go(it végétal. Cuisez-les peu
pour que leurs pointes et leur tige restent un
peu croquantes. A la vapeur, sautées a I'huile
d'olive ou roties au four, elles accompagnent
parfaitement les ceufs, les poissons ou se
dégustent tiedes avec une vinaigrette citronnée.

LES BLETTES
Méconnues, les blettes - aussi appelées
bettes ou poirées - sont pourtant trés
savoureuses. On consomme a la fois leurs
grandes feuilles vertes et leurs cotes
blanches, plus charnues. Les feuilles
se cuisinent un peu comme les
épinards: tombées a la poéle, dans une
quiche ou un gratin. Les cotes, plus fermes,
se prétent bien aux gratins, aux poélées
i j : ou aux plats mijotés. Leur godit doux
;;3 ; . d | - etlégerement sucré s'accorde trés bien

L ~ avec |'ail, le fromage ou la creme.

¢
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LES FEVES

Les graines vert tendre au
goit Iéger de noisette sont
particulierement appréciées au \\
printemps, quand elles sont encore '
jeunes et tendres. Apres les avoir
écossées puis éventuellement
pelées, on savoure les féves en
salade, en risotto, en tartinade ou

LES ARTICHAUTS

Avec leurs feuilles épaisses et leur coeur
tendre, les artichauts sont I'un des

légumes emblématiques du printemps.

Les petits artichauts violets peuvent

poélées avec un filet d’huile d'olive S Se manger crus, presque

et des herbes fraiches. 3 \A\ entierement, tandis que les
s 3 - gros artichauts se dégustent

LES EPINARDS P feuille par feuille avant

d'atteindre leur cceur fondant.
IIs se cuisent généralement a la
consomment crues ou cuites. vapeur ou dans I'eau bouillante, puis
Jeunes pousses en salade, : se dégustent avec une
feuilles tombées au beurre, el ¢ )\ vinaigrette. Les fonds
en quiche ouengratin:ils - : . d'artichauts peuvent aussi
s'adaptent. Pour préserver leur / étre farcis, poélés ou intégrés
saveur et leurs qualités a des salades gourmandes.
nutritionnelles, cuisez-les rapidement.

LES FENOUILS

Originaire du bassin

méditerranéen et autrefois utilisé

pour ses vertus médicinales, il se mange
entierement, son bulbe et ses feuilles

a la saveur anisée et riche en
polyphénols. Diurétiques naturels,
choisissez-les plutot petits,
fermes et sans tache, ils seront
plus savoureux. lIs se dégustent
aussi bien crus, en lamelles fines
a glisser dans des salades ou cuits,
braisés, a la vapeur. On les ajoute
dans des couscous ou des
risottos. Essayez les versions
sucrées avec des pommes, des
poires et un peu de gingembre.

Voici un concentré de nutriments.
Leurs feuilles tendres se

LES HARICOTS VERTS
Fins et croguants, ils annoncent I'arrivée des
beaux jours. On les choisit bien fermes, d'un vert
éclatant, sans taches. lls se dégustent cuits ala
vapeur puis assaisonnés d'une vinaigrette,
sautés al'ail ou dans des salades. Leur texture
croguante en fait un accompagnement idéal
pour les viandes et les poissons.

LES POIS GOURMANDS

Les pois mangetout se consomment entiers
avec leur gousse plate et croquante. Leur
goit est délicat, [égerement sucré. lls se
poélent quelgues minutes seulement pour
rester croguants. On les ajoute aux woks, aux
poélées de légumes ou aux salades printaniéres.
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SALADE TIEDE DE HARICOTS VERTS ET POIS GOURMANDS

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 20 MIN @ CUISSON 10 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

* 250 g de haricots verts ¢ 250 g de pois gourmands ¢ 125 g de roquette * 4 champignons de Paris * 1 citron vert = 1/2 citron
* 1 bouquet de persil ® 5 brins de ciboulette ¢ 2 brins de menthe ¢ 1 vingtaine d'olives ¢ 1 c. a soupe de vinaigre de Xéres
* 3 c.asoupe d'huile d'olive * 1 c. a soupe d'huile de noix * Sel * Poivre

1. Equeutez les haricots verts. Coupez les pois gourmands en 2 ou 3 4. Faites cuire les [égqumes verts a I'anglaise pendant 6 min et

dans la longueur. rafraichissez-les rapidement sous 'eau fraiche pour les conserver

2. Rincez le persil et équeutez-le pour garder principalement les tiedes. Répartissez la roquette dans chaque assiette, ajoutez les
feuilles. Jetez-les dans 1casserole d'eau salée bouillante pour 3 min. légumes verts, les lamelles de champignons, les olives, [a ciboulette
Egouttez-les, conservez 3 c. a soupe d'eau de cuisson et mixez-les ciselée, les feuilles de menthe.

trés finement avec l'eau. 5. Fouettez les huiles et le vinaigre, salez et poivrez, versez sur la salade,
3. Lavez rapidement les champignons, coupez leur pied et taillez-les  ajoutez les zestes du citron vert, et servez le coulis de persil a part.
trés finement a I'aide d'1 mandoline. Citronnez-les. un pinot blanc d'Alsace.
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Pique-niques

ourmands
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LA BELLE SAISON DES PIQUE-NIQUES
EST LANCEE, SORTEZ VOS NAPPES ET VOS
PANIERS. PREPAREZ LA VEILLE 'ESSENTIEL
DES RECETTES, PENSEZ AUX TOMATES
CERISE, OLIVES, PATES, CORNICHONS
POUR ACCOMPAGNER LES AGAPES.

ET SURTOUT N’OUBLIEZ PAS D'’APPORTER
LES BOUTEILLES QUI CELEBRENT LES BEAUX
JOURS. NOUS VOUS PROPOSONS

TROIS FORMULES DE PIQUE-NIQUE

POUR TOUTES LES ENVIES.

Textes Sophie Yovanovitch. Photos Luca Camporose.
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SANDWICHS
AUX CEUFS

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ,.
® CUISSON 10 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 8 tranches de pain de mie * 1/2 citron
e 3 brins de persil ®» 6 ceufs « 1 jaune d'ceuf
e 2 c. a soupe de moutarde de Dijon

* 8 cl d'huile de tournesol » Sel * Poivre

1. Faites durcir les ceufs pendant 10 min
dans 1 casserole d'eau. Passez-les sous
I'eau froide.

2. Préparez 1 mayonnaise. Fouettez le jaune
d'ceuf avec la moutarde et versez I'huile en
mince filet sans cesser de fouetter. Ajoutez
a la fin le jus du demi-citron.

3. Ecalez les ceufs et hachez-les
grossierement, ajoutez la mayonnaise et
mélangez. Ajoutez le persil haché. Salez et
poivrez.

4. Posez 4 tranches de pain de mie devant
vous et répartissez le mélange aux ceufs.
Refermez avec les 4 autres tranches. Filmez
et laissez au frais.

NOTRE CONSEIL: ajoutez aussi de la
ciboulette et quelques feuilles de roquette
hachée pour apporter 1peu d'amertume.
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FROMAGE BLANC AUX HERBES
POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

e 1 concombre * 1 gousse d'ail ® 4 brins de menthe * 2 brins de persil
1 yaourt grec * 200 g de fromage blanc de brebis ¢ 2 c. a soupe
d'huile d'olive * Sel » Poivre

1. Mélangez yaourt et fromage blanc. Lavez les herbes, équeutez-les
et ciselez les feuilles, ajoutez-les.

2. Lavez le concombre, coupez les extrémités et rapez-le

en conservant la peau et en tournant autour des pépins

avec 1rape a grosse grille. Ajoutez-le.

3. Ecrasez la gousse d'ail et hachez-la, ajoutez-la avec I'huile. Salez,
poivrez et mélangez. Laissez au frais avant de servir.

NOTRE CONSEIL : vous pouvez aussi ajouter des cébettes hachées, et
un peu de paprika. Déqustez avec du pain, des crackers, des crudités...
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RILLETTES DE LAPIN

POUR UNE DOUZAINE DE POTS ® PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 3 H ® FACILE ® BON MARCHE
® A PREPARER LA VEILLE

e | lapin » 2 carottes * 1 oignon * 1 bouquet garni ® 2 | de bouillon de volaille
* 20 cl de vin blanc * 15 grains de poivre vert * Sel » Poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C. Placez le lapin coupé en morceaux dans 1 grande cocotte.

Ajoutez le bouquet garni, le poivre vert et versez dessus le vin et le bouillon.

2. Epluchez les carottes et I'oignon et coupez-les en petits morceaux. Ajoutez-les
dans la cocotte. Salez et fermez le couvercle. Enfournez pour 3 h. Laissez refroidir.

3. Récuperez les morceaux de lapin et desossez-les avec vos doigts en prenant soin
d'enlever tous les petits os. Effilochez les morceaux avec 1 fourchette ou vos doigts.
Placez dans 1saladier. Récupérez la moitié des carottes, la moitié des grains de poivre
et ajoutez-les, versez 1belle louche du bouillon a travers 1 passoire et mélangez bien.
4. Tassez les rillettes dans des petits pots et laissez au froid au moins 8 h avant

de consommer.

NOTRE CONSEIL : ultralégeres, ces rillettes peuvent aussi s'enrichir avec un peu

de creme fraiche et de la moutarde en grains. Ajoutez aussi un peu d'estragon,

une herbe qui aime les viandes blanches.

FLAN PARISIEN

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN )
® CUISSON 35 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 1 rouleau de pate feuilletée « 11 de lait
entier * 30 cl de créme liquide * 5 ceufs
* 30 g de beurre » 200 g de sucre blond
» 2 sachets de sucre vanille ® 1 gousse
de vanille * 100 g de maizena

1. Déroulez |a pate et foncez-la dans 1cercle
a patisserie haut ou 1 moule a charniére
beurré. Coupez I'excédent a ras. Placez-la

au congélateur.

2. Faites chauffer le lait avec le sucre vanille
et la gousse de vanille fendue en 2.

3. Fouettez le sucre avec les ceufs entiers et
ajoutez la maizena tamisée. Fouettez encore.
4. Aprés avoir 6té la gousse de vanille, versez
le lait chaud sur les ceufs sans cesser de
battre et transvasez le tout dans la casserole.
Continuez la cuisson pour faire épaissir

le mélange sans cesser de fouetter.

5. Lorsque le mélange a épaissi, versez

la creme et donnez 1petit tour de mixer
plongeur. Laissez refroidir au moins 1h.

6. Fouettez a nouveau la préparation pour
bien la lisser et versez-la sur la pate congelée.
Lissez la surface et enfournez dans le four
préchauffé a 200 °C pour 35 min.

NOTRE CONSEIL: apportez un peu

de brillance en badigeonnant la surface
avec du sirop de sucre. Ne laissez pas

trop longtemps au froid pour ne pas
détremper la pate.
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HOUMOUS AUX POIS CHICHE
ET FEVETTES

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ PAS CUISSON @ FACILE ® BON MARCHE

* 250 g de pois chiches cuits en boite » 125 g de féves surgelées * 1 citron * 1 gousse d'ail
* 4 brins de coriandre © 4 c. a soupe de tahini ® 3 c. a soupe d"huile de sésame
e 2 c. a soupe d'huile d'olive © Sel * Poivre

1. Rincez les pois chiches et égouttez-les. Passez les févettes sous I'eau chaude et égouttez-les.
Placez le tout dans le bol d'1 robot, ajoutez le jus du citron, la gousse d‘ail épluchée, les brins de
coriandre rincés, le tahini, les 2 huiles, salez, poivrez et actionnez pour mixer pas trop finement.
Ajoutez 5 cl d'eau.

2. Laissez au frais avant de déquster avec du pain libanais ou des gressins.

» w5 f =~ NOTRE CONSEIL : variez les plaisirs en remplacant les pois chiches par des haricots cuits,
» ‘ l s ) 5 en ajoutant du persil, de la menthe...
Bk T R 4 = i

SALADE D
POMME DE TERRE
AUX HERBES ET ¥
OIGNONS ROSES : ">

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ )
CUISSON 20 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 600 g de pomme de terre a chair ferme
* 10 radis * 2 oignons roses * 3 brins

de persil ®» 1 douzaine d'ceufs de caille

e 2 c. a soupe de moutarde en grains

e 2 c.a soupe de vinaigre de vin rouge

e 2 ¢.a soupe d'huile de pépins de raisons
* 3 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre |

1. Pelez les pommes de terre, déposez-les
dans 1grande casserole d'eau salée et faites- *
les cuire pendant env. 20 min. 5 min avant |
la fin de la cuisson ajoutez les ceufs de caille
dans la casserole.

2. Lavez et coupez le bout des radis,
recoupez-les en fines lamelles a I'aide

d't mandoline. Epluchez les oignons,
émincez-les en fines lamelles.

3. Préparez la vinaigrette en mélangeant
moutarde, vinaigre et huiles, assaisonnez

et ajoutez le persil haché.

4. Egouttez les pommes de terre, coupez-les
encore tiedes en grosses lamelles. Versez

la vinaigrette dessus. Ajoutez les radis,

les oignons, mélangez délicatement.

5. Ecalez les ceufs de caille et coupez-les

en 2, ajoutez-les sur la salade.

NOTRE CONSEIL: placez |a salade dans
une boite hermétique pour la transporter.

L
-

-
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CHAUSSONS
AUX OIGNONS

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 30 MIN ’
® CUISSON 55 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

POUR LA PATE : » 20 g de beurre * 1 ceuf

* 80 g de saindoux * 200 g de farine * Sel.
POUR LA GARNITURE : » 4 oignons

» 12 pétales de tomates séchés * 1 gousse

\ d'ail » 2 brins de thym ¢ 1 ceuf » 2 c. a soupe

d'huile d'olive » Sel » Poivre

1. Préparez la pate. Versez la farine dans
1saladier, faites 1 puits. Coupez le saindoux
en petits morceaux. Faites-le chauffer pour
le ramollir quelques sec au micro-ondes
avec le beurre. Versez dans le puits,

ajoutez I'ceuf, 1c. a café de sel et mélangez
bien. Formez 1boule filmez-la et laissez-la
reposer au frais pendant 1h.

2. Epluchez les oignons et écrasez la gousse
d‘ail. Faites chauffer I'huile dans 1sauteuse
et ajoutez les oignons, l'ail et le thym. Salez
poivrez et laissez cuire doucement pendant
env. 30 min jusqu’a ce que les oignons soient
fondants. Rincez les tomates a I'eau chaude.
Hachez-les grossierement et ajoutez-les
aux oignons.

3. Etalez la pate et découpez 6 disques

a l'aide d'l emporte-piéce. Badigeonnez
I'extrémité a l'aide d'l pinceau avec I'ceuf
battu, posez un peu de mélange oignons-
tomates, refermez la pate en demi-lune

et badigeonnez la surface avec |'ceuf.
Enfournez a 180 °C pendant 25 min.

BISCUITS AUX
NOISETTES

POUR UNE VINGTAINE DE BISCUITS @ PREPARATIUI}I
25 MIN @ CUISSON 15 MIN @ FACILE @ BON MARCHE

* 70 g de mélange de fruits secs (amandes,
noisettes...) ®* 30 g de raisins secs * 100 g

de beurre demi-sel ® 3 c. a soupe de lait # 100 g
de flocons d'avoine * 80 g de farine de blé T 55
* 50 g de farine de riz * 100 g de sucre complet
* 1 sachet de sucre vanillé » 1/2 c a café

de bicarbonate de soude ¢ 1 pincée de sel

1. Faites fondre le beurre quelques sec.

au micro-ondes. Versez les 2 farines dans

1 saladier, ajoutez le bicarbonate, le sel,

les flocons d'avoine et mélangez. Versez

le beurre, les sucres, le lait et mélangez encore.
2. Faites gonfler les raisins pendant 5 min
dans 1bol d'eau chaude. Egouttez-les. Hachez
grossierement les fruits secs, ajoutez le tout
dans le saladier. Formez 3 ou 4 boudins de pate,
filmez-les et laissez-les au froid pendant 1 h.

3. Coupez les rouleaux en rondelles d'1 gros
centimetre et posez les biscuits en les espacant
sur un tapis silicone. Enfournez pendant 15 min
au four préchauffé a180 °C.

NOTRE CONSEIL: utilisez un mélange

de flocons de céréales et conservez les biscuits
dans une boite hermétique pour les déguster
aussi au petit déjeuner.
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TARTINES AU
BEURRE D'ALGUE
ET SARDINE

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN 5
® PAS DE CUISSON @ FACILE ® BON MARCHE

*1 boite de sardines a I'huile ¢ 1 citron

50 g de beurre salé 2 c. a soupe
d'algues séchées (wakamé, dulse, laitue
de mer) * 4 tranches de pain de campagne
* Sel » Poivre

1. Al'aide d"1 fourchette, écrasez un peu

le beurre et ajoutez les algues, sel et poivre.
Rapez le citron et ajoutez les zestes.
Mélangez bien.

2. Faites griller le pain et tartinez-le de beurre
d'alque. Prélevez les sardines, égouttez-les
et posez-les en les émiettant Iégerement

sur les tartines. Servez avec du citron.
NOTRE CONSEIL: ajoutez un peu de piment
d'Espelette et des baies roses dans le beurre.

GALETTES DE SPAGHETTI ET POUTARGUE

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 10 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

*1/4 de poutargue 2 petits ceufs ¢ 50 g de pecorino rapé « 30 g de beurre ® 300 g de
restes de spaghettis cuits 2 c. a soupe d'huile d'olive * Sel » Poivre

1. Battez les ceufs avec le fromage, sel et poivre, ajoutez les spaghettis et mélangez bien.
2. Faites chauffer huile et beurre dans 1 poéle antiadhésive et versez les spaghettis.
Faites cuire a feu assez chaud pour faire dorer les pates. Au bout de 5 min, retournez-les
sur 1assiette et posez la poéle dessus, retournez I'assiette pour faire cuire les pates

sur l'autre face pendant encore 5 min ou jusqu'a ce qu'ils soient dorés.

3. Otez la cire qui recouvre la poutargue et coupez-1a en fines lamelles. Disposez-les
juste avant de servir.

BON A SAVOIR: [a poutargue est un mets trés « umami » 2 la saveur puissante.

On seche et sale les ceufs de mulet depuis I'Antiquité.

38 CVF N°230 Mai-Juin 2026



s

-

QUICHE AU THON
ET SOUBRESSADE

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 10 MIN ® CUISSON 40 MIN @ FACILE
® BON MARCHE

* 50 g de soubressade ¢ 1 boite de thon au naturel 1 rouleau
de pate brisée ¢ 4 ceufs » 50 g de gruyeére rapé ¢ 40 cl de créme
liquide * Sel * Poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C. Garnissez 1 moule a manqué ou 1 cercle
avec la pate brisée.

2. Fouettez les ceufs avec la creme. Ajoutez le fromage, le thon émietté
et la soubressade coupée en petits morceaux.

3. Versez I'appareil dans le fond du moule et enfournez pour env. 40 min.

Servez tiede ou froid.

BON A SAVOIR: la soubressade est une charcuterie des iles Baléares,
sa chair molle permet de la tartiner sur du pain grillé a |'apéritif

ou comme ici de la glisser dans des préparations.

e '.'.

L M

>
S - e _
y | 7 SS ;

L
- = ﬂ-..h'_ i

[

‘ L '-{-'L-' R = - - . __:_-'.?:‘

. | ‘ ’/-"'?"*'f {
W - s | . p
N . i - /
J = g -

rfﬁ ‘ x‘i' < g ~ .

./ 4
/4

RIZ AU LAIT ET FRAISES

POUR 4 PERS. @ PREPAR:&TIUH 15 MIN ® CUISSON 35 MIN
® FACILE @ BON MARCHE

* 250 g de fraises » 11 de lait entier » 100 g de sucre ¢ 1sachet
de sucre vanillé * 1 gousse de vanille * 1 baton de cannelle
* 150 g de riz rond = 1 pincée de sel

1. Rincez le riz a I'eau froide jusqu’a ce que I'eau soit claire.

Portez a ébullition 1 casserole d’eau, puis versez le riz et faites-le
blanchir pendant 2 min. Eqouttez-le.

2. Faites chauffer le lait dans 1 casserole, avec la gousse de vanille
fendue et grattée, la cannelle et le sel. Ajoutez le riz égoutté dans le
lait chaud. Faites cuire a feu doux pendant 25 a 30 min. en remuant
régulierement pour éviter que le riz n'accroche. Incorporez le sucre
en fin de cuisson, mélangez bien et retirez la vanille et |a cannelle.
3. Equeutez et coupez les fraises en morceaux. Répartissez le riz au
lait dans des bols et ajoutez les fraises sur le dessus avant de servir.

Merci a Madrange, Maison Colom, la boulangerie Pompette !,

La Maison Nordique, Koskas & Fils, Opinel, Peugeot.

Aux vins Mouton Cadet, La Verrerie, Peyrassol, Minuty, Domaine Travelle,
Domaine Gadais, Chateau Lastours, Bouvet Ladubay:.
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ASTUCES DE CHEF

UN CHEF

DANS MA CUISINE
avec Eric Bnffard

Directeur des arts culinaires de 'institut Le Cordon-Bleu a Paris

CETTE PETITE LEGUMINEUSE MALIGNE A PLUS D’UN
TOUR DANS SON SAC. ERIC POUSSE LA PORTE DE
NOTRE CUISINE POUR NOUS PARTAGER 5 RECETTES
ETONNANTES DE POIS CHICHES BIO.

Textes et photos Sophie Menut Yovanovitch

POIS CHICHES FRITS
AUX EPICES
POUR L'APERO

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 5 MIN )
® CUISSON 8 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

160 g de pois chiches cuits ® 2 pincées
de paprika ® 2 pincées de ras el-hanout
* 2 pincées de curry Madras * Huile pour
la friture » Sel » Poivre

1. Egouttez les pois chiches. Séchez-les bien
dans 1torchon propre ou papier absorbant.

2. Faites chauffer I'huile de friture a 190/200 °C.
3. Faites frire les pois chiches pendant env.

8 min pour obtenir une coloration bien dorée.
4. Eqouttez-les sur du papier absorbant.
Assaisonnez avec les épices, le sel et le poivre.

ASTUCES ET CONSEILS

Ajoutez un peu de cumin sur les pois chiches.
Sivous les préparez a 'avance, conservez-les
au sec pour qu'ils gardent leur croquant.

30 sec avant la fin de la cuisson, ajoutez

un brin de romarin dans I'huile de friture.
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MAYONNAISE A 'AQUAFABA

POUR 2 BOLS ® PREPARATION 10 MIN @ CUISSON 15 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 15 ¢l d"aquafaba (jus de cuisson de pois chiches) ¢ 1¢. a soupe de moutarde *1c. a café
de jus de citron ¢ 1c. a café de vinaigre (au choix) ® 25 cl d"huile bio (pépins de raisin,
tournesol ou colza...) ® Sel » Poivre blanc

1. Faites réduire le jus de pois chiche de moitié a feu doux puis laissez-le refroidir.

2. Dans1grand bol, mélangez I'aquafaba, la moutarde, le vinaigre, le sel,

le poivre blanc et un filet de citron au fouet.

3. Versez le mélange dans1récipient a bord haut et, tout en fouettant, ajoutez I'huile en filet.
Rectifiez I'assaisonnement, réservez a température ambiante.

ASTUCES ET CONSEILS

Voila une mayonnaise parfaite pour les vegans.
Sivous n'avez pas d'aquafaba, récupérez l'eau
de cuisson des pois chiches ou I'eau de pois
chiches en conserve pour la remplacer.

Cette mayonnaise accompagne des crudites
ou des crevettes. Mettez-la sur des ceufs durs...
Le fait qu'elle ne contienne pas d'ceuf permet
de la conserver plus longtemps a l'extérieur.

HOUMOUS

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 2 H @ FACILE ® BON MARCHE

* 400 g de pois chiches (trempés dans de |'eau la veille) * 1 petit oignon * 1 petite carotte
* 1 gousse d'ail # 1 citron « 1 feuille de laurier = 4 c. a soupe de tahini * 1 c. a café de cumin
e 1 pincée de paprika ® 2 c. a café de bicarbonate de soude ¢ Sel * Poivre

1. Eqouttez les pois chiches. Epluchez l'oignon et la carotte, placez-les dans 1casserole avec la feuille de
laurier, ajoutez les pois chiches, couvrez largement d'eau et versez le bicarbonate de soude. Laissez cuire
pendant1h30a2 h, salez seulement en fin de cuisson. Laissez refroidir.

2. Placez les pois chiches dans 1 blender avec 2 louches de leur jus de cuisson et I'ail haché. Actionnez
pour obtenir une jolie créeme bien homogéne.

3. Ajoutez le jus du citron, le cumin, le paprika et le tahini. Salez, poivrez et mixez encore pour obtenir

un houmous bien lisse. Rectifiez 'assaisonnement et laissez au froid. Ajoutez un peu d'huile d'olive

et des herbes avant de servir.

>
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ASTUCES ET CONSEILS

Pour un houmous encore plus raffine,
egouttez les pois chiches dans 1 saladier
d'eau et de glacons afin de retirer facilement
les petites peaux.

Vous pouvez ajouter des dés de betterave
cuite au moment de mixer pour apporter

un peu de couleur au houmous.
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ASTUCES DE CHEF

TUILES DENTELLE DE POIS CHICHES AU CURRY

POUR 15 TUILES ® PREPARATION 5 MIN ® CUISSON 8 MIN ® FACILE ® BON MARCHE
* 50 g de farine de pois chiche * 2 pincées de curry * 10 cl d'huile de tournesol  Sel

1. Placez tous les ingrédients dans le bol d'1 blender et ajoutez 40 cl d'eau. Mixez fortement.
2. Sans faire reposer la pate, faites chauffer a feu vif 1 poéle antiadhésive et versez 1louche
de la préparation comme une crépe. Laissez-la cuire sans la retourner pendant env. 8 min,
jusqu'a ce qu'elle ressemble a une dentelle et qu'elle soit complétement desséchée.

3. Retirez-1a délicatement, réservez-la sur du papier absorbant au sec.

ASTUCES ET CONSEILS

Sivous faites cuire vos crépes un peu

plus épaisses, elles seront moins délicates
a manipuler.

Vous pouvez les servir comme des chips

a l'apéritif, ou les casser en morceaux

et les répartir sur une salade ou

en décoration sur un plat de légumes.

MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR
A UAQUAFABA

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 10 MIN ® CUISSON 5 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 100 g de chocolat noir a 58 ou 68 % * 13 cl d'aquafaba » 30 g de sucre semoule
* 1 pincée de fleur de sel » 1 feve de tonka * Des écorces d'orange * 1 pincée de grué
de cacao

1. Faites fondre le chocolat cassé en morceaux au bain-marie pendant 5 min.

Ajoutez 1rapée de tonka.

2. Versez 'aquafaba dans 1bol et montez-le en neige avec 1 pincée de sel. Dés que la neige

est ferme, ajoutez le sucre. Incorporez la neige aquafaba délicatement et progressivement au
chocolat fondu, en utilisant 1 spatule. Disposez dans des verres et réfrigérez pendant 2 h avant
de déguster. Décorez de tonka rapée et de zestes confits. Ajoutez 1 pincée de grué de cacao.
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ASTUCES ET CONSEILS

Attendez que le chocolat soit froid pour

le mélanger a I'aquafaba montée en neige.
Juste avant de servir, ajoutez un trait d’huile
d'olive et une pincée de fleur de sel.
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PARTICIPEZ AU |

GRAND

CONCours

DE FRANCE

Vous aimez cuisiner simple, malin et savoureux ¢ Notre nouveau
concours est fait pour vous ! En vous inspirant de notre rubrique
« 3 ingrédients max. », réalisez 1 recette (au choix: entrée, plat ou
drsserg avec seulement 3 produits achetés et les basiques de votre
placard.

L'objectif 2 Prouver que la gourmandise n’a pas besoin d’étre
compliquée. A vous de jouer! Inventivité, astuces et saveurs seront au
rendez-vous. Les trois recettes gagnantes seront mises a I'honneur
dans nos pages.

Pour participer

Envoyez-nous vos recettes (déroulé + visuel de la recette finie), en
précisant clairement les 3 ingrédients achetés, dans 1 des 3 catégories,
par mail & courrier@yovacook.fravant le 31 juillet 2026. La rédaction
et le jury composé d’experts autour d’Eric Brittard, chef exécutit et
directeur des Arts culinaires de |'institut Le Cordon Bleu Paris,

sélectionneront 6 finalistes qui s'affronteront dans les 3 catégories.

La finale

La grande finale aura lieu le 21 septembre 2026 a Paris, a I'Hotel de

la Marine de 'institut Le Cordon Bleu, place de la Concorde. Les ¥
3 recettes retenues seront publiées dans nos pages et les gagnants

repartiront avec des cadeaux autour de la gastronomie.

A vos fourneaux!
.“



DANS MON VERRE

UN MOT
ELEVAGE.

Une fois terminée la fermentation
alcoolique transformant le sucre

des raisins en alcool, le vin a besoin

de plusieurs mois, parfois années,

pour se patiner avant commercialisation.
Cette phase est souvent réalisée dans
des fiits de chéne mais peut simplement
I'étre dans des cuves en inox.

UN CEPAGE CONNU
CHENIN.

Marginal a I'échelle mondiale

avec seulement 0,4 % des surfaces
plantées, le chenin est pourtant

trés présent en Afrique du Sud

et dans le vignable ligérien. Bien conduit,
ce cépage blanc acidulé produit

de trés grands vins tranquilles, secs

et moelleuy, ainsi que des effervescents.

UN RAISIN OUBLIE
PRUNELARD.

Ce cépage noir trés rare est I'un des
parents du malbec. Comme lui, il produit
des vins a la robe plutét sombre,
charpentés et destinés a la garde.
Planté historiqguement dans le vignoble
de Gaillac, il intéresse de nouveau
certains vignerons du Sud-Quest.

UN MILLESIME
1997.

Ce millésime a souvent produit

des vins rouges friands et destinés

a une consommation relativement rapide,
hormis dans le Rhone nord. En revanche,
les blancs bourguignons sont trés beaux
et les liquoreux, tant a Bordeaux,

en Alsace qu'en Loire, sont

absolument exceptionnels.
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QUE BOIRE AVEC...
un navarin d’agneau ?

Par Jean-Michel Brouard

pres de longs mois d’haver,
les gastronomes guettent
vec impatience la
renaissance des potagers qui
annonce le retour tant attendu
des légumes nouveaux.
Ces derniers flattent autant
pupilles que papilles par
leur eclat bariole et leurs
delicates saveurs printa-
nieres. Un plat symbolise
a lui seul la célébration de
ces merveillles, le navarin
d’agneau. Si les origines
de ce ragotit tradition-
nel sont seculaires,
plusieurs theories
s affrontent pour
expliquer son nom.
Certains evoquent le mot
d’argot navarin, deforma-
tion du mot navet apparue
au mitan du XIX® siecle,
en rappelant que cette racine a
longtemps constitu¢ la base du plat.
D’autres I'attribuent a Antonin Caréme,
patssier et chef de génie qui aurait ainsi
renomme le plat apres la victoire eclatante en 1827
de la Marine francaise sur les Ottomans dans le port
grec de Navarin. Quoi qu’ll en soit, la recette, elle,
n’a pas change. I.’épaule ou le collier d’agneau sont
saisis puis longuement mijotes dans un bouillon auquel
on ajoute les pommes de terre, tandis que les autres
legumes (carottes, pefits pois, 0lgnons, navets) sont cuits
a I'étuvee, chacun separement. De la sorte, leur gotit se
concentre, leurs couleurs rayonnent et leur consistance
demeure ferme et fondante. En bouche, I'onctuosite, le
gras et la puissance de la viande trouvent dans la finesse
et la delicate sucrosite des legumes un contrepoint
tres harmonieux. Cotée vin, il conviendra de trouver
suffisamment de puissance pour aborder la viande
sans ecraser le vegétal par un tanin trop present. Un
beau cru du Beaujolais, cote-de-brouilly ou moulin-
a-vent, conviendrait parfaitement, tout
comme un pinot noir bourgui-
gnon structure tel un givry
ou bien un séveux cabernet-
franc de Loire, saumur-
champigny ou chinon.

iStock.com
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TROUVAILLES

DEUX VINS
orange

LES VINS ORANGE SONT ISSUS DE LA MACERATION DE RAISINS BLANCS
QUI LEUR DONNENT CETTE TEINTE CARACTERISTIQUE AINSI QU’UN STYLE TYPE, PLUS
TANNIQUE, AYANT CONQUIS TOUT UN NOUVEAU PANEL D’AMATEURS. par Jean-Michel Brovard

Domaine Christophe Lindenlaub

ELE FANTA CITRON 2022

Chateau de I’Ou

L'ORANGE DE L'OU 2023

Depuis sa fondation en 1759, le domaine
familial alsacien a beaucoup évolue. La
polyculture a laisse place dans la deuxieme
moitie du XX siecle a la viticulture. Dans les
annees 1980, 1a decision sera prise de ne plus
vendre la production a la cave cooperatve et
au negoce pour pouvoir directement mettre
en bouteille les vins. Christophe Lindenlaub,
qui a grandi dans cet environnement viticole
a Dorlisheim, pres de Strasbourg, a toujours
souhaite prendre la suite de son pére. Apres
un passage par le lycée viticole de Rouflach,

cet éternel curieux va continuer de se

former avec une idée en téte, trouver la juste
adéquation entre son travail a la vigne et la
nature elle-méme. Les vignes béneficient
donc de traitements a base de plantes et

d’huiles essentielles et les vins sont

presque tous nature. C’est le cas de ce
vin orange produit depuis 2016. Cette

cuvee represente un immense defi

chaque année car le riesling est difficile

a travailler en maceération, ses tanins

pouvant devenir durs. Mais le résultat

est magnifique. Derriére une robe
orange trouble (le vin n’est pas filtre)
se dévoile un nez floral, citronne et
une matiere delicatement infuseée
guidee par une acidité suave tres inte-
gree. Une caresse enveloppante,
subtilement tannique et tres longue.

COMMENT LE BOIRE?

Présent et aromatique, ce vin appelle
une cuisine relevee et expressive,
comme un curry de lotte

au gingembre et piment.

o

Philippe Bourrier aurait pu réaliser toute sa carriere au
Bresil, lui quu a travaillé pendant 10 ans dans des
plantations d’héveas pour le compte d'une multinatio-
nale francaise. Mais 'appel du pays a éte
trop fort pour ce Catalan qui a passe les

18 premieres annees de sa vie a Perpignan.
En 1998, de retour en France, il reprend le
cabinet d’assurance familial et se lance
parallelement dans la reprise d'un domaine
avec sa famille et deux de ses amis
agronomes comme lui. Le bio s'impose des
le depart, faisant de cette propricte de
55 hectares aujourd’hui 'un des precur-
seurs de cette viticulture dans la région.
Des 2013, 'equipe experimente les toutes
premiecres jarres en gres utilisées dans le
Roussillon. Ce sont d’ailleurs elles qui
sont utilisees pour vinifier ce vin
orange, ne suite a la demande des
marcheés japonais et canadiens.
Le muscat a petits grains est ainsi
mis 4 macerer un mois et demi
dans des cuves inox en chambre
froide puis presse et eleve environ
6 mois en jarres. Le résultat

est etincelant, exhalant des notes
de pommes cuites, d’agrumes

et une touche exotique. La
présence tannique est d'une
grande justesse et I'allonge

finale trés impressionnante.

COMMENT LE BOIRE?
Flambovyant, ce vin révelera

sa magie sur un tajine de poulet
au coing ou sur un fromage affine
tel un eépoisses ou un munster.

-~
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DEGUSTATION

3 plats, 3 ACCORDS
POSSIBLES

TOUS LES PRODUITS DU PRINTEMPS SONT SUR LES ETALS DEPUIS QUELQUES SEMAINES
ET CEUX QUI ANNONCENT L'ETE COMMENCENT A ARRIVER. DE QUOI PREPARER DES PETITS
PLATS PLE'NS DE SOI_E”_ ET DE GOUT Par Beatrice Delamotte

MOULES MARINIERES

C'est |a pleine saison des moules de cordes, élevées en pleine mer
et au goiit bien iodé. Pour profiter de toutes leurs qualités, cuisson
minimum, juste le temps qu'elles s'ouvrent. Ajoutez une noisette
de beurre, de I'échalote finement émincée et du persil plat haché.

VIN DE FRANCE
Arnta,

Auxerrois 2024,
10,90 €.

Flaborée en Alsace
par la Maison Meyer,
cette cuvee originale
met en avant un
Cépage peu connu,
'Auxerrois. Fleurs
blanches et péche
blanche se partagent
un nez relevé par un
zeste d'agrumes. Tout
en minéralité, la
bouche reprend ces
notes avant une finale
tres fraiche qui donne
envie de se resservir.
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CHILI

Escudo Rojo,
Chardonnay Reserva
2024,16,50 €.
Produit dans la vallée
de Casablanca, sur |3
cote pacifique, ce vin
s'ouvre sur des
aromes de fruits
blancs murs et de
noisette torréfiée.
Ronde et charmeuse,
la bouche se montre
pulpeuse. On retrouve
les fruits blancs
releveés par les
agrumes doux, avant
une finale saline,
sapide et salivante.

COTES DE DURAS
Berticot, Cuvée
Premiére 2025, 6 €.
Un pur sauvignon dont
la fraicheur réveillera
le coté salin du plat
avec ses aromes
d'agrumes et de fruits
printaniers. Des notes
qui se retrouvent dans
une matiere élancée,
mais qui ne manque
pas de rondeur. Le
litchi apporte ses
notes florales avant
une finale enrobante.
N'hésitez pasale
servir tres frais,
autour de 10 °C.

"W
0SS0 BUCO DE VEAU

A I'approche de la Pentecote, le veau de lait revient chez
les bouchers. L'occasion de préparer un plat typiqguement milanais
et tres parfumé grace a la gremolata, la persillade italienne
qui associe persil, ail, huile d'olive ef zeste d'orange rapeé.

SAINT-VERAN
Arnaud Combier,
Saint-Véran 2022,
18 €.

Tout en fruits mirs
(abricot, nectarine,
reine-claude),

le bouquet
s'accompagne d'une
pincée d'épices
chaudes. La bouche
est tres soyeuse,
avec une matiere
intense soulignée
par une trame élanceée
qui apporte de
'énergie. La finale
se montre minérale
et tres salivante.

SAUMUR-
CHAMPIGNY
Domaine

des Closiers,

Gling ! 2024, 17 €.
Naturellement
faiblement alcoolisé
(11,5 %), ce vin n'est
que gourmandise,
avec un nez tout

en fruits croquants
et juteux. La bouche
fait preuve de
structure, mais sans
tanins rugueux. Mais
ce qui frappe surtout,
c'est la fraicheur qui
traverse la matiere et
s'étire jusqu'en finale.

BORDEAUX
CLAIRET

Chateau Penin,
Clairet 2025, 8,50 €.
Ni rouge nirose, ce
clairet, issu
majoritairement de
merlot, est une bombe
de fruits rouges frais
et croquants. La
fraicheur de la matiére
accompagnera

le moelleux de la
viande et la salinité
finale contrebalancera
la Iégere acidite

de la gremolata.

A servir frais, autour
de 14°C.

DR
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CLAFOUTIS A LA CERISE

Moment régressif, l'arrivée d'un clafoutis sur la table met tout
le monde d'accord. Avec les premieres cerises, on retrouve un
goit d'enfance entre la douceur de la pate aux notes d'amande
et le juteux des fruits dont la légere acidité réveille la bouchée.
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CIDRE DE
BRETAGNE
Goéllan rosé, 7,95 €.
Cecidre est issu
d'une seule varieté
de pomme qui lui
donne sa jolie couleur
rosée et participe

a son intensité
aromatique
remarquable. Qu'on
le préfere pur pour
apprécier ses notes
fruitées ou avec un
glacon pour exalter
I'acidité, sa legerete
fait des merveilles.
De quoi faire plaisir

a tout le monde.

MONTAGNE
SAINT-EMILION
Olivier Cazenave
2023,15€.

Dés les premiers
aromes, on découvre
une corbeille de petits
fruits noirs (cassis,
cerise burlat, mire
sauvage) associes

a des épices douces.
La bouche dégage
une belle énergie

sur le fruit juteux et
s'accompagne d'une
matiere croquante,

absolument délicieuse.

La cerise en finale fera
échoau plat.

RETROUVEZ TOUTES NO5 ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
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SPIRITUEUX
Maison Bellevoye,
Bellevoye 20 %,
3490€.

Legalement, ce n'est
pas un whisky, puisque
cette boisson ne titre
« qu'a » 20 % d'alcool,
mais l'illusion est
parfaite! On retrouve
bien les aromes

de céréales, les épices
douces, la bralure

de l'alcool en moins.
Un nouveau spiritueux
a apprécier dans

un verre a vin pour

en apprécier toute

la complexité.

ECOUVERTES

NOS D

POMEROL

Chateau Enclos Haut-Mazeyres 2022, 60 €.
Depuis deux siecles, la propriété de 9 ha d'un seul
tenant se transmet de mere en fille. Aujourd'hui,
c'est Marianne de Pedro qui dirige le domaine
familial et représente la troisieme génération

de vigneronnes engagees. Sa cuvée 100 % merlof,
fleuron du chateau, est issue de vieilles vignes.

Si le nez s'ouvre sur un bouquet floral tres suave,
la bouche ne manque pas de caractere, avec

une matiere soyeuse et profonde. Les petits fruits
rouges s'imposent et accompagnent la dégustation
jusqu'a une finale tres élégante.

GAILLAC

Chateau de Terride, Ta Main sur mon Chemin
Braucol 2020, 16 €.

Acquis par la famille d'Alix en 1996, le chateau
était en piteux état. A force de restructuration des
34 ha de vignoble et de restauration de la
magnifique batisse, le domaine, que la jeune femme
dirige aujourd’hui avec son mari Romain, est une
pépite de I'appellation Gaillac. La cuvée 100 %
braucol est tres expressive, avec son genéreux
parfum de cerise a |'eau-de-vie et d'épices.

La bouche est chaleureuse et bien structurée,
mais garde une fraicheur finale plaisante.

SAINT-EMILION

Chateau Puy-Razac 2022, 18 €.

Quatrieme génération a la téte de ce grand cru,
Catherine Leymarie Thoilliez bichonne ses 7 ha
sur la cote sud de Saint-Emilion qui bénéficie

de magnifiques terroirs sablo-argileux plantés
d'une forte proportion de cabernet franc (45 %),
un enceépagement original pour I'appellation.
Malgré un millésime solaire, le vin offre une belle
fraicheur qui se traduit par des aromes de petits
fruits noirs, de pivoine et de thé Pu'erh. La bouche
est encadrée par des tanins élégants.

BORDEAUX

Domaine du Carrelet 2020, 16,50 €.

Jérémy Labatut, marin d'Etat depuis vingt ans,
gere le plus petit domaine de I'AOC Bordeaux et
laisse les rénes de sa mini-propriété de 1,4 ha a

son pere quand il est sur les océans. Baptisé en clin
d'ceil a la cabane familiale qui surplombe ['Isle, le
domaine produit entre autres cette cuvée 100 %
merlot, et réussit le pari de proposer un bordeaux
sur la gourmandise. Aucune lourdeur, méme sila
bouche est structurée, avec un fruit rouge éclatant
qui ravit les papilles, soutenu par un boisé discret.
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Entre le massif des Maures
et la Méditerranée,

les vignes s‘accrochent
sur des terroirs baignés
par la douceur maritime
qui confére des notes
salines aux vins.

DR/CIVP

LA PROVENCE
¢ VAROISE, VUE MER

LE VASTE TERRITOIRE DES COTES-DE-PROVENCE S'ETEND DES
BOUCHES-DU-RHONE AUX ALPES-MARITIMES, MAIS C’EST SUR LA
COTE VAROISE QUE SE TROUVENT QUELQUES-UNS DES DOMAINES

QU

OFFRENT LES PLUS BELLES VUES SUR LA MEDITERRANEE.

PET T TOUR D;HOHZON NON EXHAUSHF Par Béatrice Delamotte

l "appellation cOtes-de-provence est une
des plus vastes de France puisqu’elle
s'e¢tend des Bouches-du-Rhone aux

Alpes-Maritimes et couvre 101 communes

dont 68 dans le département du Var. La

4¢ appellation d’origine controlee (AOC)

de France est surtout le leader mondial du vin

rose qui represente 91 % de la production.

Avec des profils tres différents selon qu’ils

sont produits a I'ouest de 'appellation, en

dénomination geographique complémentaire

(DGC) Sainte-Victoire, au sud le long de

la bordure mariime en DGC La Londe

ou Fréjus, ou encore plus au nord en DGC

Pierrefeu ou Notre-Dame des Anges.

Les vignerons de LLa L.onde partagent une

reelle identite de terroir et de climat. Si leur

DGC n’a été reconnue qu’en 2008, leur

engagement pour obtenir la mention de cru

remonte au debut des années 2000 quand ils
decident de se regrouper afin de faire valoir
leur identité propre et le grain s1 particulier de
leurs cuvees. Et ’'engagement des vignerons
pour preserver leurs vignes qui plongent
parfois jusqu’au cordon dunaire plante de
pins maritimes se retrouve egalement dans
leur engagement environnemental puisque

cotes-de-Provence La Londe (2008),
cOtes-de-Provence Frejus (2005).

e SUPERFICIE : 20332 harepartis
sur trois départements.

® COULEUR: rosé.

e CEPAGES: cinsault, grenache,
mourvedre, syrah, tibouren clairette,
semillon, ugni blanc et rolle.

COUP D'CEIL

e APPELLATION: c6tes-de-Provence (1977),

plus de 80 % des domaines sont engages dans
une viticulture durable, qu’il s’agisse d’agri-
culture biologique ou du label HVE (Haute
valeur environnementale). De LLa Londe,
ceeur de la dénomination, aux communes de
Hyeres, dont dépend I'ile de Porquerolles, a
Bormes-les-Mimosas et a L.a Crau, les vues
sur les iles d’Or sont souvent epoustouflantes,
la Meéditerranée scintillante marquant
I’horizon. De 'autre c6t¢ du golfe de Saint-
Tropez, la DGC Freéjus est également
soumise a des influences maritimes, avec la
aussi des ouvertures directes sur la Mediterra-
nee qui permettent aux vignerons de
beéneficier d'un climat doux et constamment
aere, grace aux vents marins qui balaient les
vignes. Pour mieux faire connaitre les
differentes zones de production, un site
internet vient d’étre lance. Baptise Destina-
tions Vins de Provence, il permet d’avoir, en
un clin d’ceeil, les difféerentes offres cenotouris-
tiques. En un clic, on peut choisir les
domaines a visiter, les bonnes adresses et
organiser ses activiteés. Un vrai plus dans le
Var, premier département touristique de
France (hors Paris), qui accueille chaque
annee quelque 8 millions de touristes.

e CLIMAT: méditerranéen a influences
maritimes.

e ALTITUDE : 5 a 150 metres.

e A TABLE: les rosés se dégustent de
'apéritif avec des tapas jusqu'au dessert avec
une soupe de péches blanches au basilic, en
passant par toute la déclinaison de la cuisine
mediterranéenne, les salades estivales et les
produits de la mer. Un vin tout-terrain.
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NO TRE
SELECTION

CHATEAU CAVALIER
Marafiance 2025, 14 €.

Tres aromatique, le nez s'ouvre sur des
aromes de pamplemousse, de péche et de
pivoine légerement poivree. Sur la
fraicheur, la bouche évolue entre amplitude
et générosité avec une pointe épicée et une
finale minérale.

CHATEAU DU CARRUBIER
Cuvée d’Aurore 2025, 11 €.

Sous une robe pétale de rose, des parfums
floraux délicats (chevrefeuille, jasmin)
embaument avant que la péche blanche ne
déploie ses arémes. En bouche, les agrumes
occupent toute la place, complétés par une
pointe d'épices fraiches. La matiere soyeuse
caresse le palais avant une finale lumineuse.

DOMAINE DES PEIRECEDES
Regue des Botes 2025, 12,80 €.

La robe framboise pale éclatante

laisse place a un nez tres expressif,

a la fois gourmand et génereux,

entre orange sanguine, fruits exotiques
(mangue, litchi) et framboise fraiche.
Fraiche et tendue, la bouche est marquée
par une matiere riche qui évogue le zeste
de clémentine et un c6té salin intense
avant une finale fougueuse.

CHATEAU LA TULIPE NOIREQ)

Rose 2025, 14,90 €

Sous une robe a peine teintée de litchi

treés pale, le nez primesautier raconte les
vacances, la garrigue avec des arémes

de chéne vert, d'eucalyptus et de fruits
exotiques. Précise et ciselée, la bouche est
tres saline, méme si les fruits blancs sont
bien présents. Tres croguante, la finale
rappelle le soleil et les embruns sur la plage.

CHATEAU PAS DU CERF

Rosé 2025, 15,90¢€.

Légerement sur la retenue, le nez déploie
doucement des parfums floraux délicats
(fleur de citronnier, aubépine, mimosa)
releves par des zestes d'agrumes doux
et des aromes de fraise des bois ecrasée.
Plus energique, la bouche évolue

entre douceurs des fruits blancs

et charnu de l'orange sanguine avant
une finale équilibrée et fraiche.

CHATEAU D’ASTROS O
Amour rosé 2025, 17 €.

Entre parfums de péche, d'abricot,
d'amande fraiche et de cerise Napoléon,

on se croirait au marché un jour d'été. Ce
fruité se retrouve dans une matiere douce,
mais qui ne mangue pas de caractere grace
a des notes acidulées d'agrumes roses.

Les épices fines et une sensation poudrée
signent une finale longue et vibrante.
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CHATEAU SAINTE MARGUERITE

ENZO ET OLIVIER FAYARD

Depuis les 7 ha achetés en 1977 par Brigitte et Jean-Pierre Fayard, le Chéateau

Sainte Marguerite a bien évolue puisqu’ill compte aujourd’hui 395 ha en production,

sur un potentiel de 560 ha. Et la famille Fayard est toujours aux manettes avec Olivier

a la directuion général, Enzo qui s’occupe de I’élaboration des vins, Ségolene de I'adminis-
tratif et son mari, Arnaud, du marketing. Pour accelerer la commercialisation de leurs vins,
les Fayard se sont associes au groupe Pernod-Ricard qui s’occupe d’ouvrir de nouveaux
marches a 'export depuis 2022. Vaisseau amiral de la propriete, le centre cenologique
marque le paysage de vignes de sa silhouette contemporaine qui marie 1nox, acier Corten
et cuivre. Un lieu 1déal pour organiser de nombreuses animations qui attirent largement
locaux et visiteurs de passage, que ce soit pour des soirees musicales, les brunchs ou

des ateliers de cuisine avec un chef local. I’ occasion de déguster sur I'immense terrasse
qui domine les vignes le rosé Collection Marguerite 2025 (55 €), une selection parcellaire
de cinsault et grenache a la robe cristalline qui s’ouvre sur une boufiee de fruits blancs
croquants. En bouche, la matiere lumineuse et pure s’accompagne d’une persistance
incroyable qui souligne la texture soyeuse.

chera et plantera 38 ha avec la volonte

de produire de grands vins rouges et blancs
dans un premier temps, puis roses certfies
en bio depuis 1997. Mais c’est '"homme
d’affaires Edouard Carmignac qui va
donner un nouvel elan a la propriete
lorsqu’il la rachete en 2008. L.a maison

est transformee en fondation d’art contem-
porain et le vignoble est revampe¢ sous

la houlette de Florent Audibert, arrive

en 2015. Avec une fréquentation qui peut
atteindre les 70 000 personnes pendant

la saison, [.a Courtade continue de faire
réver a une vie de Robinson sur une

des plus belles iles varoises et permet

de découvrir la cuveée LLa Courtade rose
2025 (25,50 €) a’énquette ornée de
I’Alycastre, la monumentale statue de
bronze de I'artiste majorquin Miquel
Barcelo que ’on découvre a 'entrée du
domaine. LLe nez chatoyant compose avec
des notes de fruits a novyau et de fleurs
blanches. En bouche, la matiére se montre
lumineuse et gourmande avant une finale
fraiche et saline, qui rappelle le terroir.

DOMAINE LA COURTADE
FLORENT AUDIBERT

Cree en 1983 par I'architecte Henr1 Vidal

qui souhaitait concilier habitation et
domaine viticole, I.a Courtade est un

paradis sur I'ile de Porquerolles. Il défri-
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CHATEAU MARAVENNE

CHRISTOPHE BERNARD

Lorsque Christophe Bernard rejoint

la propriete en 2023, 1l est appelé par

les proprietaires du Chateau Maravenne
pour faire un audit en tant que conseiller
cenologique. S1 Alexandre et Karine
Audinet ont mus tout leur ceeur dans

le domaine acquis en 2012, la situation
n’est pas flambante et 'homme s’attelle

a un vaste programme de replantation

des 30 hectares de vignes certifices en bio
depuis plus de vingt ans ainsi qu’a un gros
travail en cave pour redonner aux vins

le lustre qui leur manquait depuis quelques
annees. En parallele, il redynamise I’équipe
evenementielle pour faire profiter aux
visiteurs de I'incroyable potentiel de

la propriete, a 'image de la terrasse avec vue

sur la Meéditerranee qui accueille desormais
brunchs et soirées, qu’elles soient musicales
ou de stand-up. L’ homme entend aussi

développer une activité dédiée aux mariages

et aux seminaires dans des batments
entierement renoves. Avec une gamme
de trois roses, Chateau Maravenne oftre
une belle lecture du terroir de La-L.onde-

Al

des-Maures, que ce soit avec la Grande
reserve 2025 (11,50 €),un vin rond et frais,
dedie aux petits fruits rouges, Collection
privee 2025 (15,20 €), plus ample et
charnu, a la matiere soyeuse et caressante,
ou encore Don de Dieu 2025 (22 €), tres
expressif. Floral et fruiteé au nez, il se montre
onctueux en bouche, avec une matiere

qui ne mangque ni de gras ni d’ampleur
avant une finale tendre sur de jolis amers.

4 :

cHATEAU MaLHERBE ADELIE FERRARI

C’est en 1940 que la famille Ferrari fait I'acquisition de la ferme du fort de Brégancon

ou sont produits fruits, Iégumes et fleurs a cote des vignes. Aujourd’hui, la 5¢ génération
prend le relais en la personne d’Adelie Ferrari, qui se partage entre sa carriere dans

la finance a Lyon et la gestion du domaine. Trés fiere de ’héritage familial, la jeune femme
se plait a raconter que le domaine cede a un moment est revenu dans le giron des Ferrari
par le mariage de la propriétaire avec son grand-pere dans les années 1960. Pour préser-
ver cet heritage, mais aussi I'integrite des 60 hectares de biodiversite, dont 23 ha de vignes
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cultivés en bio et en biodynamie,
Adelie et ses freres et sceurs ont signe
une charte familiale de préservation.
De quoi protéger un petit paradis

qui offre une vue imprenable sur le
fort de Brégancon et un mouillage
exceptionnel grice a un petit port
prive, construit par son arriere-grand-
pere, grand amateur de péche. Et fait
rare dans la région, le rosé ne repre-
sente que 5 % de la production des
vins, proposes dans des millésimes
decalés a I'instar de la cuvée La Pointe
du Diable 2023 (23 €). Son nez
intense, ou se mélent fruits frais

et agrumes, laisse place a une maticre
volumineuse au gras seduisant.

Les fruits apportent de la gourman-
dise avant une finale longue, structu-
rée par des notes salines intenses.

CELLIER MARIUS CAIUS

1912 rose 2025, 7,30 €.

La robe rose bonbon dévoile un bouquet
expressif qui consacre les fruits exotiques
et des aromes plaisants d'agrumes roses.
Des notes qui se retrouvent dans une
matiere tonique, Iégerement acidulée qui
feront merveille avec une cuisine asiatique.

DOMAINE LA SANGLIERE O)
Prestige 2025, 16,90 €.

Le nez est une invite a se balader entre
garrigue et pinede jusqu'a la plage. Et I3,
c'est la douceur du soleil levant qui se
revele a travers des notes douces d'orange,
de citron et d'épices douces. Ronde et
enjoleuse, la bouche fait preuve d'une
fraicheur minérale tres plaisante sur des
notes de péche et de fruits frais. La salinité
de la finale complete le plaisir.

LEOUBE

Secret de Léoube 2025, 27,50 €.

Le brugnon, la péche de vigne et le melon,
on se croirait devant un étal provencal tant
les fruits sont présents au nez. La bouche
est riche et opulente, avec des notes
persistantes d'agrumes et de fruits blancs.
La finale brillante achéve de faire plaisir.

CHATEAU SAINTE-CROIX
Charmeur 2025, 11,40 €.

Sa robe cristalline, d'une couleur framboise
délicate, révele un nez séduisant par

ses aromes intenses de framboise, de cassis
et de pétale de rose, releves par une touche
éclatante de pomelo. Avec une matiere
soyeuse, la bouche fait preuve d'une acidité
vive, La finale se montre aimable sur

des notes de fruits blancs.

CHATEAU MAIME O)
Heritage 2025, 16,80 €.

Rose aux reflets melon, |a robe laisse place
a un nez tout en douceur et en subtilite,
entre fleurs blanches (péche, cerisier),
agrumes doux et un coté fumeé intrigant.
Tres jolie fraicheur cristalline qui occupe

la bouche avant une finale salivante sur
de jolis petits amers.

CHATEAU DE 'AUMERADE
Marie-Christine 2025, 15,90 €.

Rond et charnu, le nez s'ouvre sur des
arémes ensoleillés d'orange mare, de
groseille, de framboise écrasee et une
touche de fumeée froide plaisante.

La bouche vive et pleine d'allant offre
une matiere veloutée. La finale minérale
est particulierement salivante.

MAITRES VIGNERONS

DE SAINT-TROPEZ

Elégance 2025, 18 €.

Sous une robe tres pale aux reflets
lumineux, on découvre un nez délicat

qui associe péche blanche, litchi, fruits
de la passion et zeste de pamplemousse.
En bouche, la tension saline prolonge une
matiére fine et sapide, laissant place

a une finale iodée tres rafraichissante.
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DANS LES VIGNES

LES VIGNERONS

DE GRIMAUD

Tour de I'Horloge 2025, 8,90 €.
Finement floral, le bouquet est tres délicat
avec ses parfums de fleur d'oranger et
d'agrumes mdrs, sans oublier une touche
epicee qui reunit badiane, menthe fraiche
et thym sauvage. En bouche, les agrumes
s'équilibrent entre maturite, amertume et
acidité. La finale mentholée apporte une
touche de fraicheur aux fruits exotiques.

CHATEAU DE BERNE )
Grande cuvée 2022, 30 €.

La robe intense dévoile un nez mir qui
evoque |'écorce d'orange confite, le calisson
et la framboise écrasée et une pointe de
pain grillé, sans oublier une pincee de
safran. Ample et charnue, presque
onctueuse, la bouche est tres sensuelle,
avec une texture caressante et veloutée. La
fraicheur de l'alisier tire la finale. Un délice!

CHATEAU ROUBINE

La Vie en Rose 2025, 12,50 €.

Entre rose, violette et lavande, le nez
evoque le linge propre, une sensation
rapidement bousculée par un bouquet
gourmand aux notes de bonbon et de
reglisse. La bouche s'ouvre sur une matiere
energique, portée par des notes d'agrumes
doux avant une finale saline et épicée,
marquee par une touche de gingembre

qui apporte de I'énergie.

COTES-DE-PROVENCE LA LONDE

CHATEAU LES VALENTINES
Rosé 2025, 17,50 €.

D'une robe pdle aux reflets rose saumoné,
ce rose s'ouvre sur un bouguet qui n'est que
bourgeons floraux (oranger, cerisier), suivis
par des aromes d'airelles, de poivre rose

et d'epices fraiches. Les agrumes dominent
en bouche, accompagneés par les fruits
exotiques et une touche anisée en finale.

CHATEAU LES MESCLANCES
Faustine 2025, 19 €.

Entre baies roses sauvages, agrumes

et parfums floraux, le bouquet n'est que
douceur et énergie. Plus sur la puissance,
la bouche est structurée et élégante,

avec des notes d'agrumes doux, avant

une finale persistante et saline.

COTES-DE-PROVENCE FREJUS

CHATEAU DU ROUET

La Belle Poule 2025, 13,95 €.

Nez frais et tendre porté par des parfums
de fleurs de citronnier, de tamaris

et de mdre sauvage. Des ar6mes

qui se retrouvent dans

une matiere souple, fraiche et riche,

sur des notes de fruits blancs juteux.
Tout en longueur, la finale offre une

belle salinité salivante.
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CHATEAU DES BORMETTES

JULIE DARNEAU

Depuis le X° siecle, la culture de la vigne

est attestée sur le domaine par des

recherches effectuces par un archéologue
autour des vestiges d’un castrum. Ils ont

= 1 ! |

CHATEAU GALOUPET

MATHIEU MEYER

Creée au XVIII® siecle, le domaine a connu de nombreux
propriectaires avant d’entrer dans le giron du groupe

y
!

revele des traces d’'une vaste demeure,

ce qui en fait un des plus anciens
domaines des Cotes-de-Provence.

Plus récemment, la chartreuse du

XVI¢ siecle temoigne de 'ingéniosite

des moines qui, en 1704, ont créé un
moulin a huile dans la cave vottée qui leur
servait a extraire ’huile a chaud. Entre
dans la famille Goulain en 1929, le
Chateau des Bormettes est aujourd’hui
dirige par Julie Darneau. La jeune femme
a change de vie et a choisi de se consacrer
4 sa passion apres une premiere carriere
dans I’héotellerie et le transport. Sur

les 65 hectares de vignes, les cépages
traditionnels (grenache, cinsault, syrah et
rolle) cotolent caladoc, carignan, ugni
blanc et petit manseng. Ici, le rose est ro1
puisque les differentes cuvees représentent
85 % de la production. Essentiel 2025
(9,50 €) se montre charmeur avec ses
aromes de péche, fraise et orange, tres frais
et tendu. L’Argentiere 2025 (14 €), qui
revendique 'appellation ILa LLonde, est
plus marque par les agrumes murs et les
fruits juteux qui apportent croquant et
volume. Enfin, Instunct parcellaire 2025
(18 €), toyjours en LLa LLonde, est trés droit
et plein de classe. Sa matiere minerale et
saline fait intenseément saliver en finale.

K - |

ILVMH en 2019, séduit par I'excellence des terroirs - | : .“ '

et le potentiel des 69 ha de vignes. Mathieu Meyer

a participe a la rénovation de la proprieté qui a entame
sa conversion en bio, certifice en 2023. Plus qu’un label
officiel, 1l s’agit avant tout de confirmer la qualite des

methodes mises en place sur la propriete, dont une
viticulture régénérative en partenariat avec le conserva-
toire des espaces naturels. Ensemble, 1ls ont etabli

un plan de gestion de la biodiversite sur tout le domaine
qui compte e¢galement 77 ha de foréts ainsi qu’une
retenue d’eau sur la colline qui domine le chateau

et qui date du XIX° siecle, un trésor dans le cadre

du changement climatique. Ce souci de la naturalite

et de la préservation de 'environnement se decline

avec une bouteille en verre recycle et 'abandon

de la coiffe en aluminium sur toutes les cuvees

dont le G de Galoupet 2025 (20 €).' Tout en fruits,

le bouquet eévoque I'orange sanguine, la papaye et

la mangue accompagnées d’une touche de verveine.

LLa bouche est plus marquee par les agrumes et la péche
blanche avant une finale citronnee tres salivante.
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CHATEAU DE BREGANGON
OLIVIER ET ALBERIC TEZENAS

Depuis 1837, la famille d’Olivier T'€zenas possede ce sublime chateau orne de deux tours

rondes percheé sur un promontoire qui domine les iles de Porquerolles et de Port-Cros.

Une bulle de biodiversite de 450 ha dont 42 ha de vignes, certifices en bio depuis 2020.
Aujourd’hui, son fils Albéric, 8° genération, se forme a ses cotes pour reprendre la gestion

de la propriete qui vend pres de 45 % de ses vins directement au caveau, le reste etant essentielle-
ment distribué aupres de la restauration et des cavistes entre Cavalaire et LLa Ciotat, avec
seulement 5 % d’exportations, principalement au Danemark et au Beénelux. Sile chiateau

reste strictement prive, il est tout de méme possible de profiter du lieu chaque mardi soir d’éte

a Poccasion de soirées musicales ou Eric, le maitre de chai, enflamme ’ambiance a la contrebasse
avec un groupe jazz. A défaut d’y étre, on peut siroter la cuvée Isaure 2025 (28 €), ou fleurs

et fruits se partagent un bouquet tres raffiné. Plus explosive, la bouche se montre charnue

et charmeuse, avec du volume et une superbe persistance sur de jolis amers.

CLOS MIRAGES
HERVE ET THIBAUD PAILLARD

Herve Paillard a quitté son agence d’architec-
ture a Paris pour se lancer un nouveau deéfi:
reprendre un domaine de 115 ha dont 12 ha de
vignes. Lorsqu’il arrive en 2020, tout est

en ruines, v compris la maison ou il campe
pendant plusieurs mois. Heureusement, son
premier metier lui permet de concevoir un chai
ultra-contemporain brutaliste, entre béton,
verre et metal, et une habitaton qui semble étre
la depuis des décennies. Rejoint par son fils
Thibaud, Herve Paillard n’a pas leve le pied
pour autant puisqu’il a crée¢ un restaurant de

s plage, Mirages a la Plage, a Rayol-Canadel, et
qu’il vient de racheter I'ancienne maison du
tourisme de Saint-"Tropez qu’ll a transformeée
en bar a vins, Maison Mirages. Fan de voitures
anciennes, dont certaines patientent sous des
baches dans un hangar, il organise eégalement
des balades de luxe autour de Saint-Tropez
avant un passage par le Clos Mirages et une
deégustation de son rose 2025 (15 €) a la robe
saumonece intense. I res floral, le nez dévoile des
parfums de chevrefeuille et de fruits blancs. La

bouche ne manque pas d’intensite €picee et
offre une matere tout rondeur et volume. [La
chaleur de la finale appelle des mets estivaux.
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CARNET
D'ADRESSES

Chateau Maravenne

Le domaine offre cing chambres (a partir
de 120 €) et trois appartements pour
profiter de la tranquillité a quelgues

pas des vignes. Une cuisine d'été, une
vaste terrasse et une belle piscine
completent |'offre qui séduit aussi

bien pour un week-end qu'un séjour

plus long. A La-Londe-les-Maures.

Clos Mirages

A quelgues minutes de Saint-Tropez,

on profite de la tranquillité du lieu

pour s€journer dans l'une des trois
chambres d'hotes (a partir de 120 €)

ou dans I'appartement indépendant

(a partir de 190 €). Confort absolu et
décoration contemporaine en font un
lieu intemporel ou il fait bon prendre son
temps et profiter de la piscine. A La Méle.

La Grange des Agapes

Passé par les plus grandes tables,
Thierry Barot s'est installé en 2007

dans son propre établissement, devenu
un incontournable de la région. Entre
gastronomie et respect des produits
locaux, il profite des saisons pour faire
evoluer sa carte qui méle classiques et
plats canaille (menus a partir de 25 €).

|| propose aussi des cours de cuisine pour
grands et petits toute 'année. A Cogolin.

Les Tamaris - Chez Raymond

Véritable institution, la table en bord

de plage seduit depuis longtemps les
gourmets qui vénerent la bouillabaisse
du chef Raymond Viale, quelque

80 printemps au compteur, mais

qui continue a la cuisiner au feu de bois
et a proposer des poissons de petite
péche a peine sortis de I'eau. Réservation
obligatoire pour la terrasse. Au Lavandou.

Café Léoube

Face a la plage du Pellegrin et a I'abri des
ardeurs du soleil sous la pinéde, le Café
Léoube offre un moment hors du temps
et de la cohue de la cbte. Ici, la cuisine
aux accents italiens est élaborée a partir
des fruits et des légumes bio cultivés sur
le domaine. On en profite avant ou apres
avoir fait un tour en paddle ou en kayak
dans la baie. A Bormes-les-Mimosas.
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DANSMON BAR

QUAND ON PENSE SIROP ON IMAGINE TOUT DE SUITE UNE MENTHE A L'EAU
OU UNE BIERE-PECHE. SI LES GRANDS CLASSIQUES FONT TOUJOURS LE BONHEUR
DES PETITS ET DES GRANDS, LES SIROPIERS N'HESITENT PAS A INNOVER
AVEC DES PARFUMS ORIG'NAUX Par Béatrice Delamotte

es sirops n’ont rien de nouveau puisque deja dans la
(Grece antique, ¢’etait une bonne facon de conserver les
its. Ils étaient alors plongés dans du miel et permet-

taient d’elaborer des boissons aromatisees méme hors saison.
Mais i1l semblerait que ce soit les Croises qui aient découvert,
dans la vallee de I'Indus, entre I'Inde et le Pakistan, un breuvage
appelé charab. Les hommes v prennent tellement gotit qu’ils
vont conserver le mot en le transformant. Sirop viendrait ainsi
du mot arabe qui signifie boisson et du latn sirupus, designant
une boisson a base de dissolution sucrée et aromatisce de
diverses substances. Ce n’est qu’au XVII® siecle que la version
moderne du sirop voit le jour. Plutdt que de conserver les fruits
dans du sucre de canne ou du muel, la technique mise au point
permet d’evaporer I’eau des fruits pour la concentrer puis I'inte-
grer a un sirop de sucre. Contrairement a ce qu’on pourrait
croire, les premiers usages sont culinaires. Et ¢’est méme un
cuisinier qui invente la grenadine au XVIIIF siecle. Des le siecle
suivant, les aromes se multiplient, notamment pour attirer une
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chentele plus jeune et plus féeminine. Les sirops de cerise,
framboise et orange font grimper la consommation.

La France, premier producteur mondial!

Etonnamment, la France est un marché historique pour les
sirops et nombre d’entreprises hexagonales, parfois centenaires,
s’en sont fait une specialite. Souvent installees dans des régions
largement productrices de fruits, ces societes sont aujourd’hui
internationalement reputees. Avec une producton de pres

de 200 millions de litres par an, la France reste le premier
producteur mondial, mais aussi le premier consommateur

avec plus de 6 litres achetés par an et par foyer. Pour renouveler
leurs gammes, les siropiers rivalisent d'imagination pour mettre
au point des sirops originaux, dont la consommation ne

se limite pas a la dilution avec de I'’eau. Que ce soit pour

des cocktails, dans un bubble tea ou pour aromatiser un cafe
latte, les sirops sont tout-terrain. Et juste retour aux sources,

les sirops s’invitent aussi en cuisine et en patisserie.

iStock.com
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Eyguebelle
Péche, 599 € (70 cl)
(chez Gamm Vert)
Ce sirop, élabore
dans la Dréme
provencale a partir
de fruits et de sucre
francais, est une
ode a la maturite.
On retrouve bien
le godt du fruit,
juste souligne
par la gourmandise
du sucre. Il ne manque
plus que le son
des cigales pour
S'y croire.

-

Monin
Cherry Blossom,
9,80€E(70cl)
Toute la délicatesse
des fleurs de cerisier,
les sakuras si cheres
aux Japonais, est
emprisonnée dans
ce flacon. On découvre
a travers les notes
florales legeres des
aromes d'amande
fraiche et de miel.
De quoi pimper un
cocktail frais associé
a du Lillet rosée
et un tonic.

p——
s
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1883 Maison
Routin
Dubai Chocolate,
12E (70 cl)

Le chocolat qui a fait
sensation sur TikTok
a inspiré 1883. Dans
ce sirop riche, on
retrouve des aromes
de cacao, de
pistache, de tahini et
de kadaif. A utiliser
dans des cocktails
originaux ou
simplement pour
sublimer un café
ou un latte.
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Papilles
et Provence
Abricot-romarin,
8€(25¢cl)

Ce sirop raconte les
fruits gorgés de soleil
et de sucre, relevés
par le romarin frais.
Un délice qui
s'apprecie aussi bien
avec une eau gazeuse
que pour agréementer
une salade de fruits
rouges ou une soupe
de péche blanche.
Un produit artisanal
et gourmand.

NOTRE SELECTION

Védrenne
Fleur de sureau,
1790 € (70 cl)
Avec son parfum
délicat, ce sirop
permettra de
réinventer le classique
Spritz ou de composer
une eau détox, associé
a quelques fruits
(grenade, fraise, mdre
et framboise), deux
tiges de citronnelle
et guelques feuilles
de sauge. Idéal
par fortes
chaleurs.

Maison Poiret
Oula Oula,
1290€ (70 cl)

Ce siropier artisanal
propose une vaste
gamme de produits,
classiques ou plus
originaux comme cet
assemblage piment,
mangue, citron vert
et gingembre.
Quelques gouttes
suffisent pour élaborer
des cocktails
chaleureux ou réveiller
une salade de fruits.

Klein & Wanner
Myrtille,
590€(70cl)
Installée a Ingwiller,
en Alsace, depuis
1885, la maison se
distingue par des
sirops sans
conservateur ni
colorants au go(t
intense et fidele au
parfum du fruit.
Avec ce grand
classique, on
retrouve le juteux
et le coté acidulé
des petites baies.

Bigallet
Sirop de Spritz,
T739€(11)
L'entreprise iséroise
familiale, créeée
en 1872 a Lyon,
ainventeé la
Citronade (avec un
seul n). Aujourd’hui,
sa gamme se
décline en une
multitude de
reférences dont ce
sirop, qui permet
d'élaborer un Spritz
peu voire pas
alcoolise.

Léoube
Mimosa,
10€(37,5cl)
Tout le soleil
printanier de la Cote
d’Azur se retrouve
dans ce sirop
aux accents
mediterranéens. De
quoi preéparer une
boisson fraiche et
délicate, forcément
tres florale. On peut
aussi ajouter quelgques
gouttes a un fromage
de chevre frais pour
un dessert light.

Giffard
Tamarin, 15 € (70 cl)
Voila un parfum
original que celuidu
tamarin. Populaire en
Asie ou il aromatise
plats et sauces
traditionnels, il est plus
rare en Europe.

Et pourtant, son gnut
amdule et caramelisé
a la fois permet
d'élaborer des boissons
tres rafraichissantes.
A moins de réveiller
une vinaigrette avec
guelgues gouttes.
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A CHACUN SA BOUTEILLE

BIEN ACCOMPAGNER...

UN CEUF MOLLET PANE

ASPERGES VERTES ET BLANCHES,
BEURRE BLANC AU VINAIGRE DE CIDRE

RENDEZ-VOUS AU RENNEQUIN, UN VRAI BISTROT DE
COPAINS IMAGINE PAR ALEXANDRE, ANTOINE ET ARTHUR.
MARIUS, LEUR CHEF, NOUS AVAIT PREPARE UN PLAT
DE SAISON, A SA FACON, ILLUSTRANT LE MARIAGE
GAGNANT ENTRE CEUF ET ASPERGES.

Texte Sophie Menut Yovanovitch. Photos Josselin Rocher de La Forest Divonne.
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e Rennequin, dans le XVII®ar-
Lmndissement de Paris, vous
accueille au rez-de-chaussee
et dans sa jolie salle au plafond votite
au sous-sol. Ouvert il n’y a pas un an,
il régale les habitues de plats canailles
et bourgeois, comme la recette qui nous
reunit. Pour m’accompagner: Clarisse
de Suremain, ancienne pianiste
professionnelle, est revenue s’installer

dans sa Bourgogne natale en 2017 pour
concretser ses réves et faire du vin sur

ses presque 4 hectares situes sur la

pointe sud de la cote de Beaune, entre
Maranges et Pommard. Jean d’Arthuys,
aventurier et entrepreneur, a termine

il v a peu un tour du monde a la voile.
Passionneé de vins, 1l a acquis le domaine
de Terrebrune a Bandol en 2019,

et tres recemment celui de Vinzelles

en Bourgogne. Arthur Schmuidt, le jeune
co-fondateur du Rennequin, a trouve

le temps de s’assoir avec nous et de
poser sur la table un chenin de Loire
choisi dans sa cave. Quant a moi,

je suis venue avec un accord insolite.



LA PROFONDEUR L'ECLAT
Lo choir de Jean Ee choir de Carive

Rosé 2013,
25 € env.

J'ai fait le choix d'un rosé
dans un vieux millésime,
car je voulais apporter
du soyeux a la recette.
On oublie souvent que

les rosés s'enrichissent
avec le temps, sans
perdre leur fraicheur.
Celui composé a 80 %

de mourvédre est un vin
de gastronomie au sacré
caractere. Son terroir
calcaire lui apporte
beaucoup de fraicheur et
d'élégance. Je mise aussi
sur sa finesse pour cet
accord assez complexe.
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Clarisse de
Suremain
2023, 38 €.

Je vinifie 8 cuvées

au domaine, 4 en blanc
et 4 en rouge. Cette
année, la Saint-Vincent
Tournante s'est déroulée
dans ma commune de
Maranges et c'était

une superbe féete. J'ai
donc apporté ce flacon
en souvenir, et parce
que ce chardonnay est
vraiment a part dans
I"appellation, avec des
marqueurs aromatiques
tres différents. Je I'affine
en vieux fiits pour ne

pas le marquer mais
seulement I'arrondir.

LA JEUNESSE
Le cloir & Arttur
™

Catherine et
Pierre Breton,
Le Chenin 2024,
16 €.

Notre carte de vins
est axée sur les

vins naturels ou en
biodynamie, comme
ce chenin que je sers
au restaurant. Il a tous
les margueurs de son
cépage ligérien, entre
fruits et fleurs blanches
et minéralité. C'est un
vin joyeux, énergique
et facile a apprécier
avec cette recette

des beaux jours.

Junmai Ginjo 55
Hakkaisan, 40 €.

Je rentre du Japon,

ou j'ai eu la chance

de me familiariser
avec les sakeés. Celui-ci
vient de la brasserie
de la famille Nagumo
fondée en 1992 dans la
préfecture de Niigata,
« le pays de la neige »,
réputé pour la pureté
de son eau, élément
essentiel avec le riz
dans |"élaboration
d'un saké. Je joue

sur sa pureté et sa
finesse pour un accord
original et inattendu.

LE VERDICT

Avec ses vins si différents, la joute était tres challengeante. Le plat est tres
gourmand. La panure de lceuf lui apporte un peu de matiére, lorsque
les asperges affinent la recette. Le chenin sec de Loire choisi par Arthur a
une belle acidité et la minéralité de son terroir, mais patit de sa jeunesse
et mangue un peu de tempérament pour accom pagner la recette Nous
aurions dii le déguster a lapéritif. Le rosé sest assagi et assoupli avec le

temps, tout en gardant sa fraicheur. Laccord est quasiment fusionnel

avec le plat. Il possede des notes allant vers [écorce dorange confite

et une belle sucrosité. Le chardonnay de Bourgogne joue plus sur laccord
de contraste. Follement élégant, avec un petit coté explosif, il nous
rappelle comme ce cépage est a laise en Bourgogne, surtout lorsquil est
choyé. Le saké au nez floral a une magnifique texture, une belle
longueur et de la salinité. Il fait la balance entre le rosé et le blanc

de Bourgogne et propose un autre chemin de saveur a découvrir.

RETROUVEZ TOUTES NO5 ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
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LA BELLE SAISON DES FRUITS INSPIRE
CHRISTINE FERBER, LA CELEBRE PATISSIERE
ALSACIENNE. DANS SON VILLAGE

DE NIEDERMORSCHWIHR, ELLE NOUS
PREPARE DES DOUCEURS QUI RENDENT
LE PRINTEMPS ENCORE PLUS BEAU.

ON SUIT SES RECETTES ET SES CONSEILS

/o | POUR SE REGALER. textes Christine Frber. Photos Valérie Lhomme.
r i -‘llf '-.
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CCEURS SABLES
AUX FRUITS
ROUGES

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 40 MIN
® CUISSON 25 MIN ® ASSEZ FACILE
® ABORDABLE

POUR LA PATE SABLEE : * 75 g de beurre
tempéré » 1 petit ceuf » 30 g de poudre

de noisettes * 5 g de pralin » 120 g farine
de blé « 60 g sucre glace. POUR LA CREME
D'AMANDE : * 60 g beurre tempéré

* 1 ceuf » 60 g de poudre d'amande * 60 g
sucre glace * 20 g farine de blé. POUR LA
GARNITURE : fruits rouges a discrétion
(groseilles, myrtilles, miires, framboises)
e | citron bio * 150 g mascarpone

* 15 cl de créme liquide » Quelques
pensées (ou toute autre fleur comestible).

1. Tamisez la farine sur votre plan de travail. 2. Préparez |la creme d'amande. Déposez le d'amande a I'aide d'1 cuiller. Mettez a cuire
Creusez un puits. Répartissez le pralin et beurre et le sucre dans le bol de votre robot  pendant 15 min env. Démoulez sur 1grille
la poudre de noisettes. Déposez le beurre Melangez quelques instants a I'aide de la et laissez refroidir.

et le sucre glace au centre. Mélangez du feuille. Ajoutez I'ceuf, la farine tamisée 5. Imbibez la creme d'amande du jus

bout des doigts jusqu’a obtenir une creme et la poudre d'amande. Mélangez en vitesse  de citron. Fouettez le mascarpone, la créeme
onctueuse. Ramenez peu a peu la farine moyenne jusqu'a ce que la creme d'amande et les zestes de citron a I'aide d'1 fouet.

au centre du puits et frottez delicatement devienne claire et onctueuse. (Si la créme se liquéfie, fouettez-la dans
ce mélange entre vos mains, jusqu'a 3. Préchauffez le four a 170 °C. Beurrez la cuve de votre robot ménager avec
obtenir une texture qui rappelle le sable. 1 cercle en forme de ceeur, etalez la pate le fouet pour lui donner de la consistance).
Formez 1 nouveau puits. Cassez I'ceuf sablée sur 2,5 mm d'épaisseur. Foncez Dressez un peu de cette creme sur le fond
et versez-le. Péetrissez doucement la pate. le coeur avec. Mettez le fond a cuire sable aux amandes a |'aide d'1 cuiller.

Puis roulez-1a en boule. Protegez-la en a blanc pendant 8 min environ. Sortez-le Garnissez de fruits rouges et de fleurs.
'emballant soigneusement dans 1 film du four et laissez-le refroidir. Servez dans l'instant avec ce qu'il reste
alimentaire. Laissez-la reposer au moins 4. Augmentez la température du four a de creme mascarpone.

1 h au frais avant de l'utiliser. 180 °C. Garnissez le fond de pate de creme NOTRE BON ACCORD : un champagne rose.
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INSPIRATIONS

LA TARTE FACON FORET-NOIRE

POUR 8 PERS. ® PREPARATION 45 MIN @ CUISSON 15 MIN @ UN PEU DELICAT

® BON MARCHE ® A COMMENCER LA VEILLE

POUR LA PATE : » 100 g de beurre tempéré « 1 petit ceuf 20 g de noisettes moulues * 20 g
de pate praliné ¢ 170 g de farine * 60 g de sucre glace * 1 pincée de sel. POUR LA GANACHE :
* 150 g de chocolat noir a 57 % de cacao ¢ 10 cl de créme fraiche liquide * 30 g de beurre
tempéré * 1c. a soupe de lait. POUR LE CONFIT DE CERISE NOIRE : » 300 g de griottes
dénoyautées au sirop * 150 g de gelée de framboise. POUR LA CREME CHANTILLY : 40 cl

de créme fraiche liquide * 40 g de sucre glace. POUR LE DECOR : » 100 g de chocolat noir.

1. La veille, préparez la ganache. Rapez
finement le chocolat dans 1terrine. Dans

1 casserole, portez la créme et le lait a ébullition.

Versez ce liquide sur le chocolat rape et
mélangez délicatement avec 1 cuillére en bois.
Coupez le beurre en petits dés. Incorporez-le et
tournez doucement jusqu'a ce qu'il soit fondu.
Laissez refroidir, couvrez d'un film alimentaire
et réservez la ganache jusqu'au lendemain

a une température ambiante de 18 °C a 20 °C.
2. Préparez le confit. Mélangez la gelée de
framboise et les griottes égouttées dans 1 bol,
réservez au réfrigérateur.

3. Préparez la pate. Tamisez la farine sur
votre plan de travail. Creusez un puits.
Répartissez le sel et a poudre de noisette sur
le rebord du puits. Déposez le beurre, le sucre
glace et le praline au centre. Travaillez-les du
bout des doigts jusqu'a obtenir une creme
onctueuse. Ramenez peu a peu la farine au
centre du puits et frottez delicatement ce
mélange entre vos mains, jusqu'a obtenir
une texture qui rappelle le sable. Formez

1 nouveau puits et versez le blanc d'ceuf.
Ramenez le mélange farine, beurre, noisettes,
sucre et pralin vers le centre en pétrissant
légérement la pate. Veillez a ne pas trop la
travailler. Roulez la pate en boule. Protégez-la
en 'emballant soigneusement

dans 1film alimentaire. Laissez-la reposer au
frais jusqu'au lendemain.

4. Le jour méme, preparez votre fond de tarte.

Roulez |a pate en rond sur 1 plan de travail
|égerement fariné. Donnez-lui la forme

d'1 disque de 2,5 mm d'épaisseur et de 34 cm
de diametre. Beurrez votre moule et disposez

soigneusement la pate. Pressez [égérement
du bout des doigts sur le fond et sur les cétés.
Passez le rouleau sur le bord pour couper le
petit excedent de pate. Piquez le fond de tarte
avec une fourchette et placez-le au frais
pendant 30 min, couvert d'un film étirable.

5. Préchauffez le four a 180° Cuisez votre
fond de tarte a blanc pendant 10 min. Puis,

a |'aide d'l pinceau, badigeonnez la pate du
jaune d'ceuf battu et poursuivez la cuisson
pendant 5 min environ. Le fond sera ainsi plus
imperméable. Il aura un aspect doré et restera
croustillant. Démoulez le fond sur 1 grille et
laissez-le refroidir.

6. Terminez le gateau. Posez le bol de
ganache dans un bain-marie et remuez
délicatement a I'aide d"1 cuillere en bois pour
qu'elle retrouve une consistance plus
coulante. A I'aide d'1 cuillere, tapissez votre
fond de tarte de cette ganache.

7. Mélangez la créme fraiche et le sucre glace
dans le bol de votre robot. Battez la créme

en chantilly a I'aide du fouet. Disposez le
confit de cerise en trois rangées séparées sur
la ganache. Dressez la creme fraiche entre
ces rangées en vous aidant d'1 cuiller a soupe.
LE CONSEIL DE CHRISTINE: préparez

un décor chocolat en faisant fondre 100 g de
chocolat noir a 30 °C. Formez 1 cornet a I'aide
d'1triangle de papier sulfurisé et garnissez-le
avec. Dressez 1 dentelle de chocolat dans

1 cercle de la taille de la tarte dessiné sur

1 feuille de papier sulfurisé. Mettez au froid
pour figer la dentelle chocolat et posez-la
délicatement sur la tarte.

NOTRE BON ACCORD: un banyuls (Roussillon).
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INSPIRATIONS

TARTE SABLEE
AUX ABRICOTS
ET STREUSEL

POUR 6/8 PERS. ® PREPA RATION 45 MIN
® CUISSON 35 MIN ® UN PEU DELICAT
® BON MARCHE

* 500 g d"abricots. POUR LA CREME
D'AMANDE : » 60 g de beurre mou * 1 ceuf

* 60 de poudre d'amande * 60 g de sucre
glace * 20 g de farine. POUR LA PATE SABLEE
:*120 g de farine * 60 g de sucre glace* 75 g
de beurre mou * 1 petit ceuf * 30 g de poudre
de noisette * 5 g de pralin * 1 pincée de sel.
POUR LE STREUSEL : » 1 orange * 1 citron

* 100 g de beurre mou * 100 g de sucre

* 150 g de farine * 1 pincée de sel.

1. Tamisez |a farine sur votre table de travail.
Creusez un puits. Répartissez le sel et la poudre
de noisette sur le rebord. Déposez le beurre, le
sucre glace et le pralin au centre. Mélangez du
bout des doigts jusqu'a obtenir une créme
onctueuse. Ramenez peu a peu

la farine au centre du puits et frottez
délicatement ce mélange entre vos mains,
jusqu'a obtenir une texture qui rappelle

le sable. Formez maintenant un nouveau puits.
Cassez I'ceuf dans 1bol et versez-le. Pétrissez
doucement la pate puis roulez-la en boule.
Protégez-la en I'emballant soigneusement dans
11ilm alimentaire. Laissez-la reposer pendant
aumoins 1h au frais avant de l'utiliser.

2. Préparez la creme d'amande : déposez le
beurre et le sucre dans le bol de votre batteur.
Mélangez quelques instants a I'aide du fouet.
Ajoutez I'ceuf, la farine tamisée et la poudre
d'amande. Fouettez jusqu'a ce que la créme
devienne claire et onctueuse.

3. Préparez le streusel. Mélangez du bout des
doigts le beurre, le sucre et la farine, ajoutez les
zestes de I'orange et du citron et mélangez
jusqu'a obtenir une texture quirappelle le sable.
4. Préchauffez le four a 170 °C. Beurrez 1 cercle
de 30 cm de diametre et étalez la pate sablée
sur 2,5 mm d'épaisseur. Foncez le cercle et
mettez le fond a cuire a blanc pendant 8 min
env. Sortez-le du four et laissez-le refroidir.

5. Dressez la créme d'amande a l'aide

d'1 poche a douille simple. Coupez les abricots
en 2, tez leur noyau et déposez-les en

une couche sur la créme d'amande.

6. Couvrez les abricots de streusel. Enfournez
pour 25 min env. a 170 °C. Démoulez sur
1grille et laissez refroidir.

LE CONSEIL DE CHRISTINE: préparez la pate
la veille et laissez au froid. Sortez-la 30 min,
avant de I'étaler.

NOTRE BON ACCORD : un vin de paille

du Jura.
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* 250 g de creme fraiche liquide 1 brioche sucrée de 300 g rassise. POURL
STREUSEL : =100 g de beurre mou = 100 g de sucre en poudre ¢ 150 g de farine.

1. Préchauffez le four a 180 °C. Chauffez le lait. Coupez |a brioche en fines tranches.
Tapissez le fond d'1 plat a gratin de fines tranches de brioche et mouillez-les
d'un peu de lait chaud a I'aide d"1 cuillére. Déposez ce qui reste des tranches
dans 1grand bol et versez le reste de lait dessus. Laissez tremper.

2. Cassez les ceufs dans 1bol, versez la creme et mélangez au fouet.

Versez les cerises dans le bol de brioche au lait, mélangez avec 1 cuillére en bois.
3. Ajoutez la préparation ceufs-creme, mélangez avec 1 cuiller en bois.

Versez le tout dans le moule a gratin, sur les tranches de brioche mouillées.

4. Préparez le streusel. Mélangez les ingrédients du bout des doigts

pour former un mélange qui rappelle le sable. Décorez le mendiant de streusel,
enfournez pour env. 45 min. Le mendiant doit &tre bien gonflé et doré.

NOTRE BON ACCORD: un crémant de Bourgogne rosé.
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TARTE FEUILLETEE
AUX ABRICOTS

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 35 MIN ‘
® CUISSON 20 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

e 12 beaux abricots bergeron miirs * 300 g
de pate feuilletée » 400 g de créme fraiche
épaisse * 50 g de beurre*1ceuf*100g+50¢g
de sucre cristallisé » 200 g de miel de fleur
d'acacia * 8 petites branches de thym en fleur
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1. Etalez la pate en rectangle d'environ

2,5 mm d'épaisseur, sur 1 plan de travail
légerement fariné. Disposez soigneusement

la pate sur 1papier sulfurisé puis sur la plaque
du four. Festonnez les bords du fond de tarte.
Piquez le fond de tarte avec 1fourchette

et placez-le au frais pendant 30 min, couvert
d'1film alimentaire.

2. Préchauffez le four a 180 °C. Faites cuire
votre fond de tarte a blanc pendant 10 min.
Al'aide d'1 pinceau, badigeonnez la pate d'un peu
d'ceuf battu et poursuivez la cuisson pendant
5a8minenv. Le fond sera ainsi plus
imperméable. Il aura un bel aspect doré et
gardera son croustillant. Démoulez le fond

de tarte sur1grille et laissez-le refroidir.

3. Rincez rapidement les abricots a I'eau fraiche
et séchez-les dans 1linge. Coupez-les en 2 pour
les dénoyauter. Dans 1poéle, faites fondre le
beurre et le miel. Ajoutez 5 cl d'eau, 50 g de
sucre et 3 branches de thym. Portez a
frémissement. Disposez les oreillons d'abricot
dans la poéle, face coupée tournée vers le bas.
Laissez frémir pendant quelques min. Puis, a
I'aide de 2 cuilléres, retournez les abricots.

4, Laissez fremir encore pour que les fruits
soient presque confits. Puis laissez-les refroidir
dans le jus de cuisson.

5. Couvrez votre fond de tarte avec 350 g de
créme épaisse, parsemez-le de 100 g de sucre
et garnissez-le avec les abricots a demi confits.
Dressez au centre de chaque abricot un peu

de creme épaisse a |'aide d'l petite cuillére.

Pour finir, décorez votre tarte avec des petites
branches de thym en fleur.

LE CONSEIL DE CHRISTINE: garnissez cette
tarte au dernier moment afin que la pate reste
parfaitement croustillante. Elle sera délicieuse
accompagnée d'un peu de gelée de groseille.

A l'aide d'1 emporte-piéce, découpez des petits
gateaux dans vos chutes de pate. Dorez-les au
pinceau avec un peu d'ceuf battu. Cuisez-les

a 180 °C pendant 8 min env. Ces petits gateaux
délicats et croustillants contrastent
harmonieusement avec le moelleux de la creme
et le fondant des abricots. Vous pouvez aussi
acheter la pate feuilletée chez votre patissier.
NOTRE BON ACCORD : un gewurztraminer
vendanges tardives (Alsace).
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VERRINE DE RHUBARBE ET MERINGUETTES

POUR 8 PERS. ® PREPARATION 30 MIN ® CUISSON 1H 30 ® FACILE ® BON MARCHE

POUR LE CONFIT DE RHUBARBE : * 1 kg de rhubarbe * 200 g de sucre cristallisé « 1/2 citron.
POUR LES MERINGUETTES : * 2 blancs d'ceufs » 60 g sucre en poudre * 60 g sucre cristallisé.
POUR LA FINITION : « 25 cl de creme liquide * 30 g de sucre glace.

1. Dans le bol de votre robot, mélangez les
blancs et |e sucre en poudre. Fouettez jusqu'a
ce qu'ils soient bien fermes. Ajoutez le sucre
cristallisé en mélangeant délicatement avec
1 cuillere en bois. Préchauffez le four a100 °C.
2. Dressez des petites pointes de meringue

a l'aide d'1 poche et d'1 douille simple n° 6.
Enfournez pour 1h 30 env. Les meringuettes
vont gonfler puis sécher.

3. Rincez la rhubarbe a I'eau fraiche, coupez
les extrémités des tiges, fendez les tiges en 2

dans la longueur puis détaillez-les en petits dés.

Mélangez les dés de rhubarbe, le sucre et le jus
du demi-citron dans 1jatte, couvrez d'l film
alimentaire, mélangez de temps en temps pour
bien faire fondre le sucre et laissez macérer

i

au frais pendant 1h. Portez cette macération

au frémissement, versez dans 1bol et couvrez.
Gardez au froid.

4. Montez la creme avec le sucre en chantilly
souple. Déposez un peu de créme battue
dans 1verre. Garnissez du confit de rhubarbe
et des meringuettes.

LE CONSEIL DE CHRISTINE: |a rhubarbe
du printemps est la plus acidulée et la plus
juteuse. Je ne |a pele pas. Les fibres de sa
peau permettent de garder les morceaux
plus entiers. Certaines espéces de rhubarbe
sont vertes et moins aqueuses, ce sont
celles que je préfére.

NOTRE BON ACCORD : un vouvray demi-sec.
(Loire).

11t
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INSPIRATIONS

CONFITURE DE
VIEUX GARCON

POUR 1BOCAL. ® PAS DE CUISSON
® FACILE @ ABORDABLE

e 250 g de cerises ou de griottes = 250 g
de framboises » 250 g de myrtilles des
bois * 250 g de miires des bois * 250 g
de fraises ou de groseilles ®# 450 g de
sucre en poudre * 11 env. d'eau-de-vie
de kirsch (au minimum 60° d"alcool)

JUIN

Commencez votre confiture de vieux garcon.
Rincez les cerises ou les griottes a I'eau fraiche
et séchez-les dans 1linge. Equeutez-les et
dénoyautez-les. Déposez les cerises ou les
griottes dans le bocal, couvrez-les de 100 g de
sucre en poudre et d'eau-de-vie. Fermez et
rangez le bocal au frais. Triez les framboises si
nécessaire. Mélangez délicatement les fruits
macérés du bocal et déposez les framboises,
couvrez de 100 g de sucre en poudre et de
I'eau-de-vie. Fermez et rangez le bocal au frais.

JUILLET

Rincez les myrtilles et les fraises équeutées
a l'eau fraiche sans les faire tremper. Mélangez
délicatement les fruits macérés, déposez les
myrtilles et les fraises dans le bocal, couvrez
de 100 g de sucre en poudre et d'eau-de-vie.
Fermez et rangez le bocal au frais.

AOOT

Triez les mires. Rincez-les rapidement a l'eau
fraiche sans les faire tremper. Mélangez
délicatement les fruits macérés, déposez

les mres dans le bocal, couvrez de 100 g de
sucre en poudre et d'eau-de-vie. Fermez

et rangez le bocal au frais.

LE CONSEIL DE CHRISTINE

Laissez reposer ce bocal au frais pendant deux
mois environ et accompagnez cette confiture
de vieux garcon d'une semoule tiéde, d'un pain
perdu, d'une créme glacée a la vanille. On peut
aussi réaliser une variante avec des fruits
jaunes et du rhum.
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URE D’ABRICOT

POUR 6/7 POTS DE 220 G. ® PREPARATION 25 MIN @ CUISSON 20 MIN @ REPOS 1 NUIT

® FACILE ® BON MARCHE

* 1,15 kg d"abricots miirs et encore fermes, soit 1kg net  1/2 petit citron ¢ 1 gousse de vanille

* 800 g de sucre cristallisé

1. La veille, rincez les abricots a I'eau fraiche,
puis séchez-les dans 1linge et coupez-les en
2 pour les dénoyauter. Découpez-les en
quartiers. Mélangez-les avec le sucre, |a
gousse de vanille fendue dans la lonqueur et
le jus de citron dans 1jatte, couvrez de film
alimentaire et laissez macérer pendant 1 h.
Versez cette préparation dans la bassine a
confiture et portez au frémissement en
mélangeant délicatement. Reversez dans

1 jatte, couvrez d'1 feuille de papier sulfurisé
et réservez au frais pendant 1 nuit.

2. Le jour méme, versez cette cuisson dans

la bassine a confiture et portez a ébullition

en mélangeant délicatement. Maintenez la
cuisson a feu vif pendant 5 a 10 min en remuant

continuellement. Ecumez soigneusement.
Vérifiez la consistance de la confiture en
déposant quelques gouttes sur 1 petite assiette
froide: elle doit Iégérement gélifier. Retirez

la gousse de vanille et coupez-la en morceaux
que vous placez a l'intérieur des pots pour

les décorer. Otez la bassine du feu, mettez
aussitot la confiture en pots et couvrez.

LE CONSEIL DE CHRISTINE : cette confiture
est tout aussi délicieuse en marmelade.

Avant la cuisson, 6tez la gousse de vanille,
puis passez la préparation dans 1 moulin

a légumes (grille fine). Découpez la gousse

de vanille en morceaux et ajoutez-les dans

la préparation. Remplacez aussi la vanille

par des feuilles de verveine citronnelle.
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L'INTENSITE DU GRAIN FORMAT MINI.

Coflee Crush réinvente 'expérience du caté a domicile en alliant simplicite et intensite
du grain fraichement moulu. Avec seulement 15 em de largeur, elle sintegre partout
sans compromis sur la qualité. Compacte et élégante, elle offre une extraction précise et
une grande variété de recettes, pour un cafe exigeant, accessible en un geste.

Prix public : 349,99 €

A LA CARTE

LA SELECTION DU SERVICE COMMERCIAL DE CUISINE ET VINS DE FRANCE

90 ANS D’AUDACE ET DE SINGULARITE

Tavel célebre en 2026 les 90 ans de son appellation,
reconnue parmi les premieres AOC francaises des
1936. Premier et unique Cru exclusivement dedié au
rose, il atfirme depuis toujours une identité singuliere,
fondée sur I'intensité, la structure et la gastronomie.

LE SNACKING GOURMAND S'INVITE

AU RAYON FRAIS

Aoste se lance dans le snacking avec une nouvelle
gamme de saucissons secs supérieurs au rayon frais
emballé, pensée pour accompagner tous les
moments de convivialité : batonnets nature ou noix,
bouchées nature ou chorizo.

Avec cette nouvelle gamme, Aoste reaffirme son
ambition : faire rimer qualité charcutiere et plaisir
de partager, pour accompagner les petits et grands
moments du quotidien.

Prix conseille 3,79€.

i,
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Huile dolive
vierge extra

oulime o Bl

Cet anniversaire saccompagne d une nouvelle LE SOLEIL S'INVITE EN CUISINE.

dynamique de communication et d' événements, dont Avec « Ma Cuisine », Carapelli signe une huile dolive vierge extra pensée pour le
une édition spéciale du festival Couleur Tavel qui aura quotidien. Au gout équilibré et a la texture fluide, elle accompagne aussi bien la
lieu le 18 juillet, pour célébrer un rosé qui ne suit cuisson que lassaisonnement. Deux formats : une bouteille en verre de 1 L et un
aucune tendance, mais trace sa propre voie. tlacon souple de 46 cl, doté d'un systeme anti-goutte pour un dosage précis.
www.vin-tavel.com/fr Bouteille de 1 LPMC : 10,90 € Flacon souple de 46 ¢l PMC: 5,99 €

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION




BEAUX MARIAGES

LES MOIS DE MAI ET DE JUIN SONT
SOUVENT CEUX DES CELEBRATIONS::
ON FETE LES COMMUNIONS, LES
FIANCAILLES, LA FETE DES MERES, CELLE
DES PERES... ET TOUT SIMPLEMENT,

LES BEAUX JOURS QUI S'INSTALLENT.

Par Pierre Alexandre. Recettes et photos Sophie Menut Yovanovitch

n cette periode de renouveau, tout est pretexte
a dresser une jolie table pour réunir et se regaler.
Cette fois, j’a1 choisi les vins avant que Sophie ne
me parle du menu. I’appellation vouvray féte cette
annee ses 90 ans lorsque saint-joseph celébrera ses 70 ans.
Dans le Val de Loire, Vouvray n’est pas le terroir le plus
connu. Il a pour unique cépage le chenin ou pineau de la
Loire qu’il sublime en produisant des vins en version sec,
demi-sec et moelleux. LLe domaine Vincent Caréme a éte
cree en 1999 et couvre 24 hectares de chenin cultivés en bio.
Il représente bien toutes les facettes de cette appellation,
faconnee par son fleuve, la Loire. Il produit des vins blancs
a la fois aromatiques et equilibrés qui s’associent aux
produits de la mer, fromage de cheévre ou cuisine asiatique.
L’appellation Saint-Joseph est un vignoble emblématique
du Rhone nord, qui s’étire sur 60 km de coteaux granitiques
disposes en terrasses. En blanc, les cépages roussanne
et marsanne et en rouge la syrah donnent naissance
a des vins elégants et complexes. Aurelien Chatagnier
a commence avec 1,2 hectare en 2002. Aujourd’hui,
1l mene 6 hectares dont 2 en Saint-Joseph rouge.
Sa maitrise de la vinificanon fait ressortir toute la richesse
de son terroir illustré par cette cuvee signature.
Enfin, j’avais envie d'un beau champagne. L.a Cuvee
rosee de Laurent Perrier est une valeur siire et une reférence
pour se regaler. Issus de macération, les meilleurs crus
du pinot noir se retrouvent dans le flacon aux teintes
framboise orange. Son long vieillissement I’a arrondi tout
en lui conservant une fraicheur extréme, c’est une vraie
gourmandise avec sa bouche de corbeille de fruits et son cote
acidule. Il clot les réjouissances avec beaucoup de generosite.
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- frais ¢ 5 grains de coriandre ® 30 cl d"huile d'olive » Sel * 5 grains de poivre

~ T NOTREBON
A ACCORD

d

e Vincent Le Peu

1 il

départ pour continuer sur
; - delatension, et une note
\ minérale et saline.

ey N g légerement miellée au

r P~ S
SAUMON AU

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 30 MIN @ FACILE ® ABORDABLE

* 4 pavés de saumon avec la peau * 1 pamplemousse bio * 1 orange bio
* | citron jaune bio # 1 citron vert bio * 3 tiges de citronnelle * 1 noix de gingembre

1. Lavez et essuyez les pavés de saumon. Posez-les dans 1 plat creux allant au four.

Lavez tous les agrumes et, a l'aide d'1 couteau économe, prélevez leur écorce et

recoupez-les en lamelles. "

2. Préchauffez le four a 120 °C. Otez la premiére écorce des tiges de citronnelle -

et coupez-les en 3 ou 4. Epluchez le gingembre et coupez-le en lamelles. & _

3. Ajoutez les écorces d'agrumes, la citronnelle, le gingembre, la coriandre et les grains ‘N _ r—
P_,_ . 3

de poivre dans le plat avec le poisson, couvrez avec |'huile et enfournez pour 25 min.
4, Servez tiede ou froid avec du riz et un peu d'huile de cuisson. ‘. R |
LE CONSEIL DE SOPHIE : vous pouvez poursuivre la cuisson, si vous aimez v >

le poisson bien cuit, mais il sera alors plus sec. Arrosez-le de jus de citron vert ,.N

et saupoudrez-le de fleur de sel avant de le déquster. : | N‘ﬁ# ‘
| . §

AT T o R iade F e el et AU T T AL R o T Y - % IR I"'-..a'
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halle Vouvray, Domaine

| _ Morier 2024, 28 €.
‘ . *Produit a partir de vieilles
? 1 a— vignes, élevé en partie
4 sous-bois, ce chenin sec
a un nez gourmand, entre
fruits juteux et fleurs
blanches, que I'on retrouve
dans une bouche ample



BEAUX MARIAGES

NOTRE BON

ACCORD
Saint-joseph, Aurélien
Chatagnier, Zélée
rouge 2019, 40 €.

Une pépite soyeuse
aux arémes intenses de
fruits et baies noirs. Des
notes d'épices, des touches
de poivre blanc soutenues
par une trame soyeuse.

- & o % L
SAUTE DE VEAU FACON PAPRIKA

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 25 MIN ® CUISSON 1H @ FACILE ® ABORDABLE

* 800 g de veau pour blanquette * 1 poivron orange * 2 carottes * 3 oignons rouges
e 2 branches de céleri ® 1 brin d'aneth « 10 cl de vin blanc ¢ 15 cl de bouillon de veau
* 3 c. a soupe de paprika fumé « 5 cl d'huile d'olive  Sel * Poivre

1. Coupez la viande en morceaux et faites-la dorer dans 3 c. a soupe d'huile
pendant 7 min en la retournant. Laissez de coté.
2. Lavez, égrenez le poivron et coupez-le en cubes. Epluchez les carottes et coupez-les . S0 >
en cubes. Coupez en lamelles les branches de céleri. Epluchez et émincez les oignons. : o
Faites-les dorer dans 2 c. a soupe d'huile pendant 8 min, puis ajoutez carottes, poivron -
et céleri. Laissez cuire encore pendant 10 min. {
3. Versez le vin blanc et le bouillon dans la sauteuse, ajoutez la viande et saupoudrez
, le tout de paprika. Salez, poivrez, mélangez bien, couvrez et laissez cuire pendant
encore 35 min. Parsemez d'aneth avant de servir.
LE CONSEIL DE SOPHIE: vous pouvez crémer légerement la préparation
et remplacez le veau par du porc.
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ILE FLOTTANTE AUX PRALINES ROSES -

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 15 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

* 5 blancs d’'ceufs * 30 g de beurre # 150 g de pralines roses
* 125 g de sucre. POUR LA CREME ANGLAISE : « 1 gousse de vanille
* 4 jaunes d'ceufs * 50 cl de lait entier ® 75 g de sucre en poudre.

1. Placez les blancs d'ceufs dans la cuve de votre robot, ajoutez 30 g de sucre et commencez
a fouetter a vitesse lente. Au bout de 5 min, augmentez la vitesse et versez 70 g de sucre

en continuant de fouetter pendant encore 10 min pour bien « serrer » les ceufs.

2. Pendant ce temps, concassez au couteau ou au mixer les 3/4 des pralines et ajoutez-les
dans les blancs en neige.

3. Graissez 1 moule a charlotte ou a soufflé avec le beurre et saupoudrez les parois

avec le sucre restant. Versez la préparation dans le moule et faites cuire dans le four
préchauffé a 180 °C pendant 15 min. Attendez 5 min avant de démouler.

4. Préparez la créme anglaise. Faites chauffer le lait avec la gousse de vanille fendue.
Fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre et versez le lait chaud a |a vanille dessus.
Remettez dans la casserole et faites cuire a feu tres doux sans cesser de remuer jusqu'‘

ce que la créme nappe la cuiller. Otez |a vanille et fouettez Iégérement pour faire refroidir.
5. Placez I'lle au centre d'1 plat creux, versez la créme anglaise autour et décorez

avec les pralines restantes.

LE CONSEIL DE SOPHIE: peu d'ingrédients pour maxi-effet avec cette recette

de tradition qui remporte toujours son petit succés. Essayez aussi de faire cuire

les blancs pendant 2 min au micro-ondes pour gagner du temps.

L
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DINA ET MARIA NIKOLAOU

Chez Evi Evane, a Paris

CETTE ANNEE, LES SCEURS NIKOLAOU FETERONT LES 20 ANS DE LEUR
RESTAURANT NICHE DANS UNE PETITE RUE DU SIXIEME ARRONDISSEMENT.
L'OCCASION DE REVENIR SUR LEUR FORMIDABLE AVENTURE.

Par Sophie Menut Yovanovitch

"est une belle histoire, une
histoire de femmes autour
de I'excellence culinaire,
'amour du partage et le sens
de la famille. A 22 et 21 ans, Maria
et Dina, originaires d’un petit village
du nord d’Athenes, debarquent a Paris.
Maria arrive la premiére en vacances.
Elle tombe amoureuse de Joseph,
Creétois installé dans la capitale ou ses
freres ont ouvert des restaurants grecs.
Maria incite Dina a la retrouver. Elle
aussi rencontre son mari grec a Paris.
Maria a fait des etudes d’économie et
de gestion lorsque Dina s’est tournée
vers le marketing. A Paris, elle décide
de se fomer a la cuisine dans les écoles Alain Ducasse
et Cordon-bleu. Elle devient journaliste culinaire pour
la presse de son pays. Puis les deux sceurs decident de se
lancer dans ce qu’elles aiment. En 2005, elles reprennent
le Calypso, un restaurant dans le giron de Joseph, I'époux
de Mana. FEvi Evane, a votre sante en grec ancien, voit le jour.

)

Sortir des idees recues

I1 faut se replonger vingt ans en arrie€re pour retrouver ce que
signifiait la cuisine grecque a I'eépoque en France. On la pensait
grasse et sans griace, uniquement constituee de moussaka,
brochettes et tzatziki, bien loin de 'engouement qu’elle suscite
aujourd’hui. Dina en cuisine et Maria a la gestion veulent
valoriser la cuisine des régions grecques qui, comme chez
nous, est varice et singuliere. Dina pratique une cuisine legere,
revisite les classiques avec une attention particuliere aux
produits et propose des recettes sans additifs suspects.

Leur force, étre ensemble

Ies premieres annees sont difficiles, la cuisine grecque n’a
pas encore le vent en poupe a Paris. Fortes de leurs 1dées,
lies par leur entente, elles tiennent bon. A 'une la gestion,
a I’autre la création. Dina est invitée dans son pays

a presenter des emissions de cuisine.
Elle fait le tour de la Gréce et en profite
pour sourcer les producteurs qui
enverront leurs produits a Paris. Le
temps passe et la reconnaissance arrive.

A emporter

Les clients du restaurant ne cessent
de demander a Dina de leur préparer
des plats a emporter. Grice a eux,
vient I'idée d’ouvrir un traiteur. Huit
ans plus tard, leur premiere boutique
toute proche du restaurant voit le jour
rue Saint Placide. Aujourd’hui,

on trouve cing lieux ou se procurer
les plats de Dina et des produits

en direct du pays des Hellenes. Un nouveau laboratoire

de fabrication s’est installe a Arcueil. Quinze personnes
claborent tous les jours tarama, tiropita, feuilles de vigne,
kokokefte, baklava. LLes boutiques proposent aussi miel,
huiles, vins, gressins, feta, olives en direct de Grece.

Maria est basée a Paris, Dina se partage toujours entre

la France et son pays natal. « Je ne peux pas vivre sans

la Grece ni sans Paris, j’a1 choisi de ne pas choisir »,
confie-t-elle avec malice.

Le sens de la famille

Le secret du succes, ¢’est bien siir le travail, 'expertise,

la qualite. Mais par-dessus tout, c’est la complicité des deux
sceurs, chacune ayant trouve sa place. Dina dans la lumieére,
Maria dans 'ombre orchestrant la partie gestion, et puis
maintenant Katerina, la fille de Maria, qui travaille avec elles.
Une histoire de transmission, de sentiments. Alors lorsqu’on
leur demande si elles n’ont pas envie d'un lieu plus grand,
plus visible, elles se regardent en souriant... Non, finalement,
elles sont attachées a Evi Evane, qui a vu leurs débuts

et leurs réves aboutr.

Une belle histoire authentique, a I'image de Dina et Maria,
qu’on aimerait avoir comme amies.

www.cuisineetvinsdefrancecom T3
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12 QUESTIONS A

DINA NIKOLAOU

® Votre principale qualité?

La générosite créative. Une envie constante
de transmettre, d’émouvorlr et de raconter
une histoire a travers chaque plat.

® Votre principal défaut?
L’exigence absolue. Je ne laisse rien
au hasard, parfois au détriment du
lacher-prise.

® Ou vous sentez-vous bien?

Au cceur de la cuisine, l1a ou I’'énergie,
les parfums et les gestes se transforment
en creation.

e Jamais sans ? Votre instrument
de cuisine préféré?

Ma cuillére, mon outil le plus instinctif,
celui qui gotite, ajuste et signe chaque plat.

® Vous avez toujours dans votre
frigo?

Du vaourt grec, des agrumes et des
herbes fraiches, les bases d’une cuisine
vivante et equilibreée.

® Sj vous étiez un plat?
Un poulpe stifado. Profond, généreux,

avec du caractere et une douceur
cacheée. L’acidite, la richesse et le temps
se rencontrent pour créer une veritable
harmonie.

® Le plat que vous auriez aimé
inventer?

I.a moussaka. Parce qu’il incarne I’ame
de la cuisine grecque, avec ses couches
de saveurs, de tradition et d’émotion.

® Votre boisson préférée?
Un vin grec d’exception, qui exprime
son terroir avec purete et caractere.

® Le cuisinier qui vous inspire ou
qui vous a inspiré?

(Guy Savoy, pour son talent, son ethique
et la remarquable intemporalité de sa
cuisine.

¢ Si vous n'étiez pas cuisinier?
J'aurais aime étre actrice. Pour incarner
des émotions, raconter des histoires et
creer un lien profond avec les autres. Au
fond, la cuisine et le théatre partagent la
meéme essence : emouvolr, transmettre et
donner du sens.

VOS 4 INGREDIENTS FETICHES

“
— . o
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® Votre livre préféré?

Alexis Zorba, de Nikos Kazantzakis.
Ce livre qui incarne I’dme grecque
dans toute sa liberte et sa profondeur,
entre matiere et esprit. Une source
d’inspiration permanente, a I’'image de
la cuisine.

® Votre loisir préféré?

J’aime voyager a travers les saveurs
et les cultures, toujours a la recherche
d’inspiration.

4 produits qui incarnent la quintessence de la cuisine grecque: pureté, équilibre
et intensité. Avec eux, tout devient possible, du plus simple au plus sophistiqué.

> a

L'huile d'olive
C'est la base de la cuisine
grecque. On ne peut s'en passer.
L'huile va avec notre histoire.
J'utilise de I'huile de Crete et
du Peloponnese. Je les source
et on les retrouve dans mes
boutiques et dans les plats
de mon restaurant.

T4 CVF N°230 Mai-Juin 2026
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Le citron

En Grece, on met du citron
sur le poisson, les grillades

de viande et les « patates
lemonates ». |l y a beaucoup
de citrons dans mon pays. Et
je trouve qu'ils ont vraiment
du gott. Comme I'huile, il est

la base de nos sauces.

Les herbes fraiches
Menthe, aneth, persil en fonction
de la saison. La cuisine grecque
utilise plus d’herbes que
d'épices. On les met a la fin sur
les plats. Ils donnent du gout
a nos legumes, on les mélange
a la feta et les épinards, la sauce
de I'agneau et nos soupes.

A\

A

La feta
Comment vivre sans en Grece ?
Cru, cuit dans un plat, servi
a part, c'est I'ingredient phare
de la salade grecque. Je
fais venir la mienne, bio,
de Thessalie. Il faut choisir
chez vous une AOP: 70 % lait
de brebis et 30 % de chevre.



PANTZAROSALATA SALADE DE BETTERAVE,
FENOUIL ET ORANGE, YAOURT GREC ET NOIX

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 25 MIN ® PAS DE CUISSON @ FACILE ® BON MARCHE

o 2 petites betteraves crues ¢ 1 bulbe de fenouil * 2 oranges ¢ 80 g d'olives vertes dénoyautées ¢ 50 g de cerneaux de noix
* 1/2 grenade « 300 g de yaourt grec. POUR LA MARINADE : ¢ 1 c. a soupe de mélasse de raisin (petimezi) ¢ 3 c. a soupe d'huile d'olive. |
POUR LA VINAIGRETTE : « 1/2 c. a café de paprika en poudre ¢ 1 c. a soupe de vinaigre balsamique de Kalamata ¢ 1 brin d'aneth .

* 4 c.a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre

1. Pelez les betteraves et coupez-les en fines tranches a la mandoline.
Placez-les dans 1 bol avec I'huile d'olive et le petimézi. Mélangez.
Laissez mariner pendant 15 min afin de les attendrir [égérement.

2. Coupez le fenouil en fines tranches a la mandoline. Prélevez

les suprémes d'orange en retirant soigneusement les membranes

pour ne garder que la pulpe.

le paprika, I'aneth ciselé, le sel et le poivre. Emulsionnez légérement.
4. Dans1grand plat de service, déposez des cuillerées généreuses

de yaourt grec et étalez-les légérement pour créer une base. Disposez
harmonieusement les tranches de betterave marinées, puis le fenouil.
Ajoutez les olives vertes, les suprémes d'orange, les noix concassées
et les grains de la grenade. Arrosez avec la vinaigrette.
NOTRE BON ACCORD: un roditis du Peloponnése.

- LES CONSEILS
. DE DINA

Le petimezi apporte une douceur |
naturelle qui équilibre I'acidité =~ |

du vinaigre. [ =
Le yaourt doit &tre bien égoutté | =
pour une texture dense -
et crémeuse.

Cette salade incarne
parfaitement I'approche du

Evi Evane: partir d'une recette
emblématique et la faire évoluer
avec subtilité. Le yaourt grec
apporte une base onctueuse,
presque soyeuse, qui contraste

| avec le croguant des Iégumes

et I'éclat des fruits.

www.cuisineetvinsdefrancecom TS
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SOUTZOUKAKIA DE SMYRNE PUREE DE POMME DE TERRE

FETA ET PARFUM DE MENTHE

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 25 MIN ® CUISSON 40 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

POUR LES SOUTZOUKAKIA : » 500 g de beeuf haché = 1 petit oignon * 2 gousses d'ail ® 1 ceuf * 2 tranches de pain blanc

*1c. acafé de cumin »1/2 c. a café de cannelle 1 c. a café de paprika doux * 1 c. a café de vinaigre rouge * 1c. a soupe d'huile
d'olive * Sel * Poivre. POUR LA SAUCE TOMATE : » 500 g de tomates concassées ® 1 c. a soupe de concentré de tomate 1 petit
oignon * 1 gousse d'ail * 1 baton de cannelle * 5 cl de vin rouge * 1 c. a café de sucre * 3 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre.
POUR LA PUREE : » 800 g de pommes de terre * 60 g de beurre * 8 cl de lait 1 pincée de noix de muscade ¢ Sel. POUR LA FINITION
AROMATIQUE : « 2 brins de menthe * 80 g de feta # 1/2 c. a café de paprika en flocons 1 c. a café de mélasse de raisin (petimezi)

* 3 c. a soupe d'huile d'olive » Sel = Poivre.

1. Préparez les soutzoukakia. Trempez les tranches de pain et essorez-
les. Pelez et hachez |'oignon et I'ail. Pétrissez tous les ingrédients
pendant 5 a 6 min, jusqu'a obtenir une texture homogéne et souple.
Couvrez et laissez reposer au frais pendant 30 min. Faconnez des
boulettes allongées et faites-les revenir dans un peu d'huile d'olive
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées, sans les cuire complétement.
2. Préparez la sauce. Dans 1 casserole, faites revenir 'oignon haché
dans I'huile d’olive jusqu’a ce qu'il devienne translucide. Ajoutez Iail
haché puis le concentré de tomate et faites [égérement « cuire »
pendant 1a 2 min. Déglacez avec le vin rouge et laissez-le
s'évaporer. Ajoutez les tomates, la cannelle et le sucre. Salez,
poivrez et laissez mijoter pendant 15 a 20 min. Ajoutez les
soutzoukakia dans la sauce et poursuivez la cuisson pendant 15 min
supplémentaires, jusqu’a ce que la sauce soit bien liée.

———_— b . - — -
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3. Faites cuire les pommes de terre dans de I'eau salée jusqu'a
ce qu'elles soient tendres. Egouttez-les, pelez-les et écrasez-les .
immédiatement. Incorporez le beurre et le lait chaud, mélangez jusqu‘a
obtenir une purée lisse et onctueuse. Salez et ajoutez la muscade.

4. Préparez le mélange aromatique. Mélangez la menthe finement
ciselée, I'huile d'olive, le paprika, le petimézi, le sel et le poivre.

5. Déposez la purée dans chaque assiette et parsemez de feta
émiettée. Ajoutez 3 soutzoukakia et nappez de sauce tomate.
Terminez avec le mélange aromatique a la menthe.

NOTRE BON ACCORD: un assyrtiko de Santorin.

LES CONSEILS DE DINA

Un bon pétrissage garantit des soutzoukakia moelleux. Cuisez-les
peu a la poéle: ils termineront leur cuisson dans la sauce.




PORTOKALOPITA, CREME DE SEMOULE
ET SUPREMES D’ ORANGE

. POURT2 PORTIONS INDIVIDUELLES ® PREPARATION 30 MIN @ CUISSON 45 MIN ® UN PEU DELICAT
y @ BON MARCHE

POUR LA PORTOKALOPITA : » 2 oranges bio ® Les graines d'1 gousse de vanille * 500 g

de feuilles de pate filo « 4 ceufs * 400 g de yaourt égoutté » 240 g de sucre * 20 cl
d'huile de tournesol +1c. a soupe * 40 g de levure chimique. POUR LE SIROP : » 2 oranges
bio » 600 g de sucre. POUR LA CREME DE SEMOULE : « 50 cl de lait * 20 g de beurre

* 60 g de semoule fine * 60 g de sucre * 1 c. a café d'extrait de vanille.

1. Préparez le sirop. Prélevez le zeste d'1 orange et coupez les 2 oranges en tranches apres les avoir
épluchées. Dans 1 casserole, versez 75 cl d'eau, le sucre, les zestes et les tranches d'oranges.
Portez a ébullition et laissez cuire pendant 5 min. Retirez du feu et laissez refroidir completement.
2. Coupez les feuilles de filo en fines bandes, puis en petits morceaux, comme des confettis.
Séparez-les délicatement avec les mains pour éviter gu'elles ne collent entre elles. ‘ ‘

3. Dans 1grand bol, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez 20 ¢l & ~
d’huile de tournesol, le yaourt, la levure chimique, les zestes des oranges et |a vanille. Mélangez ‘ \ -
soigneusement. Incorporez les morceaux de pate filo et mélangez jusqu'a obtenir une texture

homogene et moelleuse. Laissez reposer pendant 15 min pour que la pate absorbe bien les liquides. “ LES CONSEILS -
4. Préchauffez le four a 180 °C. Répartissez la préparation dans des moules a muffin légérement « DE DINA
huilés en les remplissant aux trois quarts. Lissez légérement la surface. Enfournez pour 45 min,
jusqu'a ce que les portokalopites soient bien dorées et gonflées. Le sirop doit toujours €tre froid
5. Versez immédiatement le sirop froid sur les portokalopites encore chauds. Laissez absorber I et le gateau chaud.
complétement et refroidir dans les moules. N'hésitez pas a bien imbiber la
6. Dans 1casserole, portez le lait a frémissement. Ajoutez la semoule en pluie en remuant portokalopita qui doit &tre
constamment. Incorporez le sucre et cuisez a feu doux jusqu'a épaississement. Hors du feu, généreusement sirupeuse.
ajoutez le beurre et la vanille. Mélangez jusqu'a obtenir une creme lisse et brillante.

7. Démoulez les portokalopites. Déposez 1quenelle de creme de semoule sur le dessus.
NOTRE BON ACCORD: un muscat grec.

AL

La créeme de semoule doit rester
souple et non compacte. Décorez
les gateaux avec des suprémes
d'orange

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES EN FIN DE MAGA ZINE

www.cuisineetvinsdefrancecom TT



C'ESTDU GATEAU

LLLLLISY

TARTELETTE
A LA RHUBARBE
ET CREME AUX EPICES
DE THIBAUT GARNIER]

Texte Sophie Menut Yovanovitch. VilsnCimi {3 o g3 tid : — ,
Photos Josselin Rocher de La Forest Divonne 1baut Lrarnier est a moitie alsacien et a moitie angevin mais avec un pere

dans [Armée, il a connu litinérance. Plus jeune, il apprend la patisserie en se
plongeant dans les livres de Christophe Felder puis part en apprentissage a Tours
chez Christophe Ménard. Il enchaine les expériences en se formant a la chocolaterie au
Mans, chez Jacques Bellanger, puis il gere la production sucrée de la Grande Epicerie a
Paris et rejoint ensuite la patissiére Claire Damon puis les cuisines des chefs Alain
Passard et Guy Martin. Aujourd hui, le voila chez lui, dans le quinzieme arrondissement
de Paris. Dans sa boutique ouverte sur son atelier, ses clients le voient préparer sablés,
forét-noire, kouglof, cakes, tartes de saison, plaquettes de chocolat. .. a coté de ses
créations exclusives et originales a commander. Ses douceurs sonta son image,
élégantes et raffinées. Il aime jouer avec les épices, les fleurs et les plantes et porte
@, une grande attention a la provenance des matieres premieres. Il travaille avec des
' producteurs en direct et a la bonne saison, utilise de la farine dépeautre non hybridée
LATELIER PAR (qui na jamais subi damélioration génétique forcée) qui rend ses créations plus digestes.
THIBAUT GARNIER Pour nous, il a imaginé cette tarte tres simple a réaliser et tres gotiteuse.

T8 CVF N°230 Mai-Juin 2026



Crédit stylisme @triptyque.store

POUR 10 GATEAUX INDIVIDUELS

& PHEPAHATIU[\I 2 H® CUISSON 30 MIN @ FACILE
® BON MARCHE @ A COMMENCER LA VEILLE

POUR LA COMPOTEE DE RHUBARBE :

e 240 g de rhubarbe épluchée * 80 g

de sucre en poudre ¢ 1 c. a café de pectine
e 1/2 feuille de gélatine.

POUR LA PATE SABLEE : * 1 ceuf ¢ 150 g de
beurre ®» 300 g de farine » 75 g de sucre
glace » 25 g de poudre d'amande * 1 pincée
de fleur de sel.

POUR LA CREME PATISSIERE AUX EPICES :
e 25 cl de lait entier » 10 g de beurre

e 2 ceufs » 40 g de sucre * 10 cl de clous de
girofle « 5 étoiles de badiane ¢ 1c. a soupe
rase de Maizena ¢ 1 c. a café de farine rase.

POUR LA FINITION : « 25 cl de créme
liguide a 35 % ¢ 6 étoiles de badiane.

LE MATERIEL : 1 moule a alvéoles rondes
en silicone de 7 cm de diamétre,

6 cercles a tarte perforés de 8 cm

de diameétre, 1 poche a douille.

LES CONSEILS DE THIBAUT

- Qulilise de lo huborbe mira,
une uarielé ey verle el dewce au godl.

- Je thawaille auec la maison Vemes,
dans la gomme, quime fournil en direct.

1La veille, préparez la compotée de rhubarbe (photo 1). Lavez et épluchez la rhubarbe,
puis coupez-la en morceaux réquliers. Ajoutez 60 g de sucre et mélangez. Laissez dégorger
toute une nuit au réfrigérateur.

2 Préparez la pate sablée. Mélangez le beurre a température ambiante et le sel jusqu'a obtention
d'une texture souple et homogene. Ajoutez le sucre glace tamisé et la poudre d'amande,

et mélangez. Incorporez I'ceuf et homogénéisez la préparation. Ajoutez la farine en 2 fois

et mélangez jusqu'a obtenir une pate homogene, sans trop la travailler. Filme-la et laissez-la
reposer au réfrigérateur pendant une nuit.

3 Le lendemain, égouttez la rhubarbe. Placez-la dans 1casserole avec le reste de sucre

et la pectine préalablement mélangés. Portez a ébullition en remuant. Mixez. Hors du feu,
ajoutez la gélatine préalablement réhydratée et mélangez bien pour l'incorporer. Coulez
50 g de cette préparation par personne dans les alvéoles du moule (photo 2). Placez

au congélateur pendant 2 a 3 h.

4 Etalez la pate a env. 3 mm d'épaisseur et découpez des cercles de 12 cm de diamétre
(aidez-vous d'1 assiette). Foncez la pate dans les cercles a patisserie et enfournez a 160 °C
pour 15/20 min (photo 3).

5 Préparez la creme patissiére. Concassez grossierement les épices dans 1 mortier (photos 4

et 5). Portez le lait a ébullition (photo 6) avec le beurre et les épices. Couvrez et laissez infuser
pendant au moins 30 min. Filtrez le lait et remettez-le a chauffer. Pendant ce temps, blanchissez
les ceufs avec le sucre. Ajoutez la maizena et la farine, puis mélangez jusqu'a obtenir un appareil
lisse et homogene. Versez une partie du lait chaud sur le mélange en fouettant,

puis reversez le tout dans la casserole. Portez a ébullition en fouettant constamment et
poursuivez la cuisson pendant 3 min apres I'ébullition. Débarrassez la créme dans 1 récipient,
filmez au contact et laissez refroidir au réfrigérateur.

6 Pesez |a creme patissiere froide. Montez la méme quantité de creme liquide bien froide
en chantilly ferme. Lissez la creme patissiere, puis incorporez délicatement
la creme montée afin d'obtenir une créme diplomate légéere et homogene.

T Procédez au montage: garnissez les fonds de tarte avec cette creme diplomate (photos 7 et 8).
Déposez ensuite un palet de compotée de rhubarbe sur chaque tarte (phofo 9). Décorez-les
avec une étoile de badiane.

RETROUVEZ TOUTES NO5 ADRESSES EN FIN DE MAGAZINE
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4 RECETTES SIMPLISSIMES AVEC...

3INGREDIENTS
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erges, des @UfS _
ﬁmﬁe et des oranges. & | . ' .
_ S A |_ ADE D E PO' NTE S * 3 brins de persil * 1 c. a soupe de vinaigre rafraichissez-les et égouttez-les sur 1 papier
’ de cidre * 1¢. a soupe de vinaigre balsamique  absorbant.
D AS PE RG E W& of dihulie Fofio & Sole Poluze 4, Fouettez le jus des oranges avec I'huile
" . - a
A L'ORANGE et les vinaigres. Salez, poivrez.
y 1. Faites cuire les ceufs de caille pendant 4 min 5. Répartissez les asperges, les oranges, :
POUR 4 PERS. ® PREPARATIONISMIN dans1casserole d'eau chaude. Refroidissez-leset les ceufs de caille, les échalotes, le persil et
® CUISSON 5 MIN @ FACILE ® BON MARCHE écalez-les. Coupez-les en 2. Epluchez les échalotes  versez la vinaigrette, rectifiez I'assaisonnement.
* 250 g de pointes et émincez-les finement. Hachez le persil NOTRE CONSEIL : vous pouvez aussi servir
, g 2. Epluchez les oranges a vif et récupérez les asperges tiedes. Il suffira de les faire
d'asperges vertes * 12 ceufs de caille leurs suprémes au-dessus d'1 saladier. réchauffer pendant 3 min dans 1poéle
* 3 oranges. ‘_ 3. Faites cuire les asperges pendant 5 min a avec un peu d’huile d'olive.
* 3 echalotes I'anglaise dans 1 grande casserole d'eau chaude, NOTRE BON ACCORD : un pinot blanc d'Alsace.
- .‘ |
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LEGUMES VAPEUR ET PESTO A L’AIL DES OURS
POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 15 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

e 1 petit bouquet d'ail des ours ¢ 6 petits navets ¢ 1 poignée de haricots verts.
* 4 carottes * 8 petites pommes de terre grenaille * 150 g de petits pois écossés
» 4 fonds d'artichauts congelés ® 1 gousse d'ail » 2 brins de persil ® 3 ceufs ¢ 5 ¢l d"huile d'olive ¢ Sel * Poivre.

1. Faites durcir les ceufs dans 1 casserole d'eau chaude pendant et poivrez et actionnez pour obtenir un melange bien lisse.

% 10 min. Rafraichissez-les et ecalez-les. 5. Répartissez les [égumes dans des assiettes creuses, ajoutez s
‘ 2. Epluchez les pommes de terre, les carottes et les navets les ceufs coupés en quartiers et servez avec le pesto a cdté. I;\ :
et coupez-les en morceaux. Equeutez les haricots verts, coupez ~ Chacun s'en servira a son gré. \\L
les fonds d‘artichauts en 4. NOTRE CONSEIL : utilisez les lequmes que vous trouverez e |
3. Placez tous les légumes dans 1 cuit-vapeur et faites-les cuire  dans votre frigo pour préparer cette recette. Mieux que [f)
environ 15-20 min. de I'acheter au marché, partez en balade dans la forét <A
4, Lavez les feuilles dail des ours et le persil, placez-les dansle  pour ramasser |'ail des ours. ' \
bol d'1 mixer avec la gousse d'ail épluchée, versez I'huile, salez NOTRE BON ACCORD : un bordeaux blanc. \
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GNOCCHIS AUX PETITS POIS ET RICOTTA "1 i

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 10 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

* 150 g de petits pois ecosses * 500 g de gnocchis de pomme
de terre = 125 g de ricotta.

* 5 brins de basilic ® 5 cl de creme liquide = 125 g de parmesan
* 2 c. a soupe d'huile d'olive » Sel * Poivre.

J

f,7
"“-’A' \

-

1. Faites cuire les petits pois pendant 3 min dans 1 casserole d'eau bouillante, rafraichissez-les
aussitot et egouttez-les. #

2. Faites cuire les gnocchis comme indiqué sur le paquet. Egouttez-les. Faites chauffer la créme dans .
1 casserole et ajoutez 50 g de parmesan puis les gnocchis. Salez, poivrez et laissez chauffer pendant 3 min. Des gfﬂf’-‘ﬁf’i de Ia ricotts ;
3. Ajoutez les petits pois a la préparation, mélangez encore pendant 1 min. Répartissez la préparation des petits pois,

dans des assiettes creuses. ’
4. Ajoutez la ricotta prélevée a la cuillere, les feuilles de basilic, les copeaux de parmesan restants

et quelques gouttes d'huile d'olive.

NOTRE CONSEIL : ne faites pas trop cuire les petits pois, il faut qu'ils restent croguants

sous la dent, c'est ainsi qu'ils sont bons.

NOTRE BON ACCORD : un sauvignon blanc de Loire.




4 RECETTES SIMPLISSIMES AVEC...
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\ GATEAU AU CHOCOLAT ET NOIX DE COCO

POUR 6 PERS. ® PREPARATION 15 MIN ® CUISSON 18 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

* 200 g de chocolat noir * 25 cl de lait de coco » 80 g de sucre muscovado blond.
| HE e 2 ceufs » 1 peu de beurre pour graisser les moules ® 50 g de noix de coco rapée
* 180 g de farine * 1 sachet de levure chimique * 8 cl d'huile neutre ¢ 1/2 c. a café de fleur de sel.

)

i

1

1. Dans la cuve d' robot, fouettez les ceufs entiers avec lesucre  a patisserie de 7 cm de diameétre en les graissant un peu.
- pendant 3 min. Ajoutez la farine tamisée avec la levure etle sel. 3. Enfournez pour 18 min. Faites dorer a sec la noix de coco.
 Versez ensuite le lait de coco et I'huile sans cessez de battre. Démoulez les gateaux et saupoudrez-les de noix de coco.
'2. Préchauffez le four a 180 °C. Faites fondre le chocolat NOTRE CONSEIL: le lait de coco apporte beaucoup de
_ au micro-ondes avec un peu d'eau pendant quelques douceur au gateau. Vous pouvez ajouter un peu de rhum
secondes. Ajoutez-le en mélangeant bien. Répartissez dans la pate. Servez les gateaux avec une boule de sorbet coco.
la préparation dans des moules individuels ou des cercles ~ NOTRE BON ACCORD: un cornas (Rhdne).
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RENCONTRE

MAISON GIRAUDET
'ART DE LA QUENELLE
TRADITIONNELLE

PRODUIT INCONTOURNABLE DE LA CUISINE FRANCAISE, LA QUENELLE PRESENTE
UNE HISTOIRE SECULAIRE QUE L'ENTREPRISE BRESSANE MAISON GIRAUDET PERPETUE
AVEC PASSION. FONDEE EN 1910, ELLE CONTINUE DE FAIRE VIVRE CE PRODUIT
TRADITIONNEL TANT EN LE MODERNISANT ET EN DEVELOPPANT PARALLELEMENT
D’AUTRES GAMMES DE PRODUITS, ENTRE SOUPES ET RAVIOLES. Par sean-Michel Brouard

flirmer que la quenelle a ¢t¢ inventée a Lyon

au debut du XIX-® siecle serait un raccourci fort

hasardeux, bien que ce produit soit devenu au fil

du temps I'un des symboles gastronomiques de la
capitale des Gaules et assurement une grande fiert¢ pour ses
habitants. En effet, il semblerait plutét que la quenelle soit
I'héritiere d’une tres longue histoire remontant, a minima,
a 'Empire romain. On trouve trace en effet de recettes
evoquant des preparations melant chair de poisson et pate
faconnées pour étre ensuite bouillies dans 'un des plus
anciens recueils de cuisine, le De re coquinaria attribué au
gastronome romain du I** siecle Apicius. Le grand Brillat-
Savarin en vantait I'intérét au XVIII® siecle alors qu’elles
ctaient fort apprecices a la table de Louis XV. LLe mot
quenelle lui-méme serait 1ssu de 'allemand knodel signifiant
boulettes. Quoi qu’il en soit, ¢’est bien dans les années 1830
qu’un patissier lyonnais, Charles Morateur, eut I'id¢e
d’incorporer de la chair de brochet, alors tres largement
péche dans la Sadne pour cause de surpopulation, dans
de la pate a choux. Cette invention culinaire fut par la suite
remanice et alléegee par Joseph Moyne en 1880. Il eut I'idee
de substituer de la semoule de bl¢ dur a la farine et du
beurre a la graisse animale jusqu’ici utilisée, faconnant en
outre ces quenelles dites a la bressane avec deux cuilléres.

Une histoire mouvementee

En 1901, Henri Giraudet, restaurateur-traiteur, ouvre un
ctablissement a Bourg-en-Bresse qui va connaitre
rapidement le succes griace a ses quenelles au brochet de la
Dombes travaillées a la semoule de blé dur. Les amateurs
apprecient en outre les sauces que prepare Henri Giraudet
et viennent sur place les acheter en vrac dans des bouteilles
de lait! Face a cet engouement, ’homme décide en 1910 de
transformer son restaurant en atelier et de se concentrer sur

Maison GIRAUDET
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1. Parmi les nouvelles saveurs, |
la quenelle au homard. |
2. La devanture de l'atelier |
de production en 1929, 3. et

GIRAUDET 4. Les équipes a l'ouvrage
en 1929. 5. Le moulage

traditionnel 4 la cuillére. 6. Le
pochage initial des quenelles.

1. Le conditionnement

des quenelles moins de ||_
24 heures apres production.

la production de quenelles et de sauces. Son fils Gabriel

le rejoindra dans 'aventure, présidant aux destinées

de I’entreprise familiale rebaptisée Maison Giraudet

en 1929. Un nom bien trouve, la famille logeant a I'époque
au-dessus des ateliers de fabrication... C’est encore (Gabriel,
aux cotes de ses freres, qui developpera I’affaire,
revolutionnant notamment la production jusqu’ici
entiecrement manuelle par I'introduction de machines,

avant de la céder en 1976 a un industriel dijjonnais. Peu
respectueux de I'heritage et de I’ame de la Maison, ce
dernier se lancera eéperdument dans une industrialisation
toujours plus poussee au détriment de la qualite. Apres avoir
periclite en une décennie seulement, Maison Giraudet

sera finalement revendue en 1986 a Francois Reynaud,
proprietaire des sirops Teisseire. C’est aujourd’hui

son fils Dominique qui la dirige, lui-méme préparant la
transmission a son fils Casey. En 40 ans, un virage total a éte
opére melant retour aux fondamentaux, explorations de
nouvelles recettes et lancement de nouveaux produits.

Une production tres artisanale

En 1976, les ateliers de production ont ¢t¢ déeménages
dans une zone d’activité en bordure de ville, 1a ou 1ls sont
toujours mnstalles aujourd’hui. En découvrant les locaux
relativement anonymes, difficile d’imaginer la cinquantaine
de personnes qui s’affairent dés 3 heures du matin dans

les ateliers pour sortir des produits ultra-frais a flux tendu.
[es quenelles constituent toujours aujourd’hui I'essentiel
de la production et representent 60 % du chiffre d’affaires
de 'entreprise. Fabriquées a base d’ingrédients frais,
essentiellement francais et méme locaux (le lait et la creme
proviennent par exemple de laiterie voisine d’Etrez),  >»»
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RENCONTRE

1. La fabrication des ravioles a la pate extrémement fine. 2. La gamme de soupes
est préparée de la maniére la plus traditionnelle possible. 3. La préparation de la
fameuse sauce Nantua avec de vraies écrevisses a pattes rouges. 4. Les ouvriéres
spécialisées dans le moulage a la cuillére des quenelles haut de gamme.

elles sont toutes a la base de beurre et de semoule de ble dur.
Une fois constituee, la pate est moulée, soit mécaniquement,
soit a4 la main. Pour ce faire, quatre femmes maitrisent

un geste extrémement précis. A I’aide de deux cuilléres

a long manche, la forme oblongue a bouts etires

est faconnée, un sillon signature €tant cree par un geste
ferme.Ires physique et chronophage, ce moulage a la main :
est reserve aux quenelles les plus haut de gamme. " Trels
Toutefois, la main de ’homme demeure presente a chaque

etape de la production. Une fois formees, les quenelles DANS I-Es REGLES DE I-IART

'’
NN W i r

sont p]gngéeg dans un bain d’eau chaude et agjtées Le marche des []UEHE||E5 rEpréEEntE 6000 tonnes par an en France.
par les ouvriers pour assurer une précuisson homogéne Pour abaisser toujours plus les couts, les industriels ont lance des
qui se termine dans un tunnel dédié. Une fois refroidies, ersatz appeles « souffles » qui, contrairement a la recette officielle

des quenelles, contiennent souvent de I'huile de colza, des aromes
et peu de matieres premieres donnant la saveur principale (brochet,
volaille...). Si celles-ci doivent dépasser 13 % dans la recette
reglementaire des quenelles, Maison Giraudet va tres largement
au-dessus (jusqu'a 30 %
pour le brochet sauvage!),
ce qui confere a ses
produits un gout
particulierement intense.
Et pour les sublimer, outre

elles sont prétes a étre conditionnees puis expediées

dans les 24 heures. Le chef maison, Michel Porfido,

a su developper une gamme de pres de 80 saveurs
differentes, des plus classiques (volaille de Bresse, brochet
sauvage) aux plus originales (encre de seiche, pistache,
thai...). Et si 'entreprise perpétue aussi la production
artisanale de sauces, dont la Nantua a base de vraies
ecrevisses a pattes rouges, elle y a ajouté une gamme

de soupes au debut des annees 2000. Produites a la main

dans de grandes marmites, elles sont sans conservateur la cuisson traditionnelle au
ni colorant et riches en saveurs. Une gamme de ravioles four pendant 40 minutes

a egalement fait son apparition en 2018. Avec, a chaque fois, Sur une sauce pour bien les
’'obsession de la qualite et du respect du geste artisanal. faire gonfler, il est possible
Une PME en somme plus que jamais dans son temps de les couper en rondelles
et qui peut s’enorgueillir de posseder le label d’Etat et de les poéler comme
Entreprise du patrimoine vivant (EPV) récompensant des gnocchis, mais aussi
son savoir-faire unique. de les faire frire.
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Le set est composé : de 5 pieces ZWILLING UNLOCK, 2 casseroles inox 3 ply
16 cm + 20 cm, 2 couvercles en verre, 1 poignée amovible + Set de 2
couvercles en verre ZWILLING UNLOCK, 16 cm + 20 cm,

compatibles FRESH & SAVE +1 pompe ,
Valeur unitaire : 219 € ZWILLING

Cuire, saisir, rotir... puis conserver sans transvaser. Avec
ZWILLING UNLOCK, le recipient devient le contenant de
conservation ! La poignee amovible permet un rangement
compact et optimise et les couvercles sous vide
garantissent moins de gaspillage et une fraicheur
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POUR JOUER, REPONDEZ A NOS 2 QUESTIONS
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la marche, un art de vivre qui se manifeste 4

dans les cafés, de nombreux lieux

culturels et bien siir dans une

Celle que I'on surnomme « la capitale des
des jardins accueillants, des rues propres |+ = |
aux facades soignées qui encouragent ' A

réves » a tout pour séduire chaque
génération. Une architecture protégée,

gastronomie toujours active et prospére

pour toutes les bourses. Vienne mérite
gu‘on I'appelle capitale européenne




DR, Gilles Brochard

CEST COMMENT AILLEURS

VIENNE
LA BIENHEUREUSE

D’'UN QUARTIER A AUTRE, LE VISITEUR EXPLORE CETTE CAPITALE DE LA JOIE DE VIVRE,
CULTURELLE ET GASTRONOMIQUE. SES CAFES, SES MARCHES, SES BOUTIQUES BRANCHEES
ET COLOREES RAPPELLENT LES INFLUENCES MARQUEES PAR 'EMPIRE AUSTRO-HONGROIS,
LA SECESSION VIENNOISE OU UN GOUT PRONONCE POUR LE SURREALISME. par illes Brocharc

DOUBEK : LA CUISINE AU FEU DE BOIS
D'UN ETOILE

Le décor est cree pour mettre en valeur une gastronomie de pointe
et parfois prétentieuse: on descend par un escalier pour rejoindre
une atmospheére ténébreuse, aux senteurs de feu de bois. Le client
passe devant la cuisine ouverte, simplement éclairée par la lumiére
du four a bois et du brasero. Deux adjoints s'affairent autour
du chef Stefan Doubek (33 ans), tout de blanc vétu, épaisse barbe.
On comprend alors que les tables du restaurant sont disposées
comme dans un cabaret ou la cuisine serait la scene. On vous
prévient que la cérémonie durera trois heures sous les spots, avec
musique (trop forte) et service soigne. Le chef, qui a anime
un restaurant de poisson apres la pandemie, propose une carte
a dominante marine, mettant en avant un chapelet de produits
uniques accompagnes d'une sauce bien travaillée, misant sur
les condiments et les épices: crabe et chili, langoustine snackee,
S saint-jacques de Roscoff, langoustine grillée au beurre cru au yuzu
Q" et mizuna (variété de moutarde japonaise), king crabe et sauce (trop
salée) au vinaigre de prune. Avec le turbot, orne de lamelles de truffe,
la sommeliere, compagne du chef, a choisi un vin rouge frais de
Madrid, La Bruja (2024), grenache aux notes de pamplemousse et de
d'herbes fumees. Pain, brioche, beurre normand excellents. Financier,
§ fruits, eau-de-vie et pates de fruits terminent ce repas contraste.

GERSTNER, LE SALON THE DU DIMANCHE

Prés de I'Opéra national, située dans le palais Todesco, grand siécle avec lambris,
parquet et plafonds a caissons décorés, tableaux et piano, cette patisserie-salon

de the datee de 1847 est une institution. Elle fut le confiseur de la cour, une sorte
d’Angelina viennois, réputée pour son comptoir sucré au rez-de-chaussée,

aux couleurs du vert d'Harrod's, qui est aussi un restaurant. Repartis dans

plusieurs salons sur deux étages, les serveurs portent chemise blanche et gilet noir. .
Le chocolat chaud est subtilement viennois avec sa chantilly ou méme du rhum, iy . Y
et la carte propose une dizaine de cafes, dont un double espresso avec de

la liqueur au chocolat Mozart... Choisissez les patisseries exposees dans

une vitrine, les yeux fermés: de grande qualité, tels le traditionnel esterhazyschnitte
(facon millefeuille), la tarte au citron meringuée, le sacher cafe ou les gateaux

aux amandes ou aux noisettes. Reservez le dimanche.
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VOLLPENSION : LE CAFE
DES RETRAITES

Pas loin du Naschmarkt, on rejoint

le Vollpension (autrement dit « pension
compléte »), réputé pour ses serveuses

en version « grands-meres » et tabliers
fleuris. Murs de briques blanches, parquet,
mobilier rétro et capharnaiim de cadres et
tableaux aux murs s‘accordent aux tables en
formica. Toutes les generations s'y retrouvent
pour deguster des glaces, un matcha au lait
ou un cappuccino. Choix de gateaux tres
généreux: noisette-nougat, streusel, cake
au citron et glacage, cheesecake, gateau
aux carottes... Ambiance fiévreuse le
week-end, apres un tour au Naschmarkt.

MARCHE ALIMENTAIRE NASCHMARKT

Véritable attraction du samedi, le marché aux puces (a noter de beaux étals de porcelaines)

est une institution a Vienne, situé entre Karlsplatz et Kettenbriickengasse. Il jouxte le vaste
marché alimentaire ouvert toute la semaine. Au-dela des 120 stands, le nouveau marché couvert
est devenu le lieu branché du quartier : sandwicherie, fromagerie, chocolaterie (28 lots),
maraicher, boucherie-charcuterie, poissonnerie (avec I'esturgeon du Danube), épicerie exotique
(dont Gewiirze der Welt - un des meilleurs vendeurs d'épices de la ville), tout y est représenté

et I'on peut déquster sur le pouce toutes sortes de spécialités. Une terrasse est méme
ameénagee sur le toit pour les beaux jours avec vue sur les immeubles classées aux alentours.

Ne ratez pas, au centre, le bar Brutal am Markt pour sa cuisine de marche moderne.
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WEIN & CQ: LE CAVISTE
LE PLUS REPUTE

Dans le quartier culturel du Neubau, au bord de
'anneau universitaire (longue rue rapide appelée
Universitatsing), cette vinothéque est une
référence a Vienne. On vient y boire un verre
autour d'un élégant comptoir et faire son marché
pour dénicher les bouteilles les plus originales et
venues des quatre coins du monde. L'occasion de
découvrir les crus viennois comme le Gelber
Muskateller (sauvignon blanc), des bourgognes
aligoteés et autres hautes-cotes-de-
beaune ou cote-de-nuits-villages.
Belles références de champagnes

I et de spiritueux francais
principalement, mais aussi italiens
ou espagnols. Et la marque
allemande Yan Nahmen, plus de

30 jus de fruits et nectars, des vins
de fruits secs et des thés fruités
pétillants et du cidre de pomme.
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MUSEE D'HISTOIRE

Celui qu'on appelle le Kunsthistorisches Museum est un des plus prestigieux musées d'Europe.
Il rassemble des collections dont la qualité rivalise avec celles du Louvre. A la différence qu'il

a specialement éte construit et ouvert sur le Ring, le boulevard circulaire, en 1891, sous le regne
de I'empereur Francois-Joseph, afin d'abriter de facon permanente les trésors des Habsbourg.
Ony admire notamment toutes sortes de porcelaines antigues ainsi que de nombreux objets
relatifs a I'art de la table de toutes les epogues. Surnomme « la Mona Lisa des sculptures »,

un fabuleux centre de table en or, cree par Benvenuto Cellini pour Francois I*, est compose
d'une saliere et d'un poivrier en or, ivoire et ébéne représentés par Cybéle, déesse de la terre,
et le dieu des eaux Neptune, porté par des chevaux marins, tous les deux nus. A voir aussi

le splendide tableau de Bruegel Le Repas de noce (1567), avec deux porteurs de portions

de creme... Un cafe-restaurant typique de Vienne, avec ses canapes en velours tres confortables,
est niché sous la coupole sculptée si impressionnante.

KEIN & LOW

Le jeune sommelier berlinois

Lucas Matthies a ouvert cette
boutique en 2025, avec caveau

de degqustation au sous-sol. Il propose
toutes sortes de bouteilles de vin JD
sans alcool et de thes effervescents.

Une tendance qui progresse en

Autriche. D'apres le site Falstaff.com, __
« alors que 76 % des Autrichiens =t
ont déja essayé la biére sans alcool
ou les melanges a base de biere,

a l'instar de la Radler, boisson bien
connue composée d'un tiers de biere
pour deux de limonade, seuls 15 %

-
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UN SCHNITZEL A LA
TAVERNE GLACIS BEISL

Dans le quartier des musees (Museum Quarter),
a deux pas de la station de metro Volkstheater,
des consommateurs autrichiens cette adresse est agréable au printemps pour
ont tente le vin sans alcool par . sa terrasse ombragee dans un coquet jardin

le passe ». Ici, le client puise de ad 4 b 4 et ses grandes tables hautes en bois. Intérieur
belles réféﬁenqes,é base de cepages ' trés simple pour déquster de la truite, un
comme le riesling et le moscatel, goulash de beeuf bio ou la fameuse escalope
de th_és Gyokuro, oolong de Taiwan, de veau panée (schnitzel), arrosée d'un filet
jasmin. Sius Purpur, en Basse- de citron et servie avec la traditionnelle salade
Autriche, produit un pu‘er (thé noir de pomme de terre et oignon (autre version

du Yunnan) qui allie au nez des notes avec du chou et des canneberges) dans une

de baies de sureau, de poivre et coupelle a part. Sélection de fromages suisses
d'ortie, et en bouche, revele un gout et pancakes a la confiture d'abricot de la vallée
terreux et de betterave, légérement de Wachau (nord de 'Autriche). Belle sélection
vinaigreé. Une vraie pépite. de vins autrichiens.

Gilles Brochard
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UN COCKTAIL AU BAR
DE L'HOTEL JOSEFINE

Dans ce charmant boutique hotel aux notes
surréalistes, construit en 1896 au cceur de Vienne,
faites une halte au sous-sol, au bar animé par Micky.

|l vous invite a siroter ses créations sur les
banquettes ou les tabourets recouverts de velours
New Look. La phonothéque avec ses 300 vinyles

est trés accueillante, surtout a I'heure du goiter,
quand sont proposés de délicieux financiers... Un petit
carnet de notes joliment illustré est offert aux clients.
Curieux: ici, au petit déjeuner, les ceufs a la coque

UN THE CHEZ HAAS & HAAS

Derriere la cathédrale Saint-Etienne (oU s'est marié et ol ont eu lieu les obséques de Mozart),
cette grande maison a plusieurs niveaux propose toutes les gammes de thés en vrac

et d'infusions de qualité, préparés par ses soins. Un rayon d'épicerie fine et un autre consacré
aux ustensiles de la préparation du thé comme aux services a thé jouxte les deux salons de thé,
dont I'un est installé dans une ancienne chapelle. Chaque breuvage est infusé au préalable

et servi dans une porcelaine blanche. Préférez le cheesecake caramel et chantilly en pot.
Service impeccable. Réservation conseillée pour le déjeuner, le brunch ou le goditer.
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D'AUTRES ADRESSES
GOURMANDES
INDISPENSABLES

Leitenbauer

La plus ancienne épicerie fine de

Vienne propose autant de charcuteries
(grand choix de saucisses), de caviar,

de fromages (francais, italiens et
autrichiens), que de terrines de canard,
de rillettes d'oie, de moutardes ou de
truffes au chocolat. Et bien sdr, une
sélection de vins du monde et de certains
champagnes comme Nicolas Feuillatte.

Cafe Goldegg

Fondé en 1920 par la famille Goldegqg,

ce café fut un lieu de rencontres pour

les cheminots pendant la période nazie.
Classé au patrimoine depuis 1989, il est
resté élégant avec ses incrustations en
bois d'ébene et son parquet clair. On vient
boire un café sur le pouce ou déguster
une saucisse viennoise et du goulash.
Méme les serveuses portent le gilet.

Café Priickel

On vient déjeuner ou diner en famille dans
cette institution de 1903 joliment désuete,
situee en face du Mac Museum. Ony
mange des viennese ham roll, boulettes

a |'ail des ours et sauce au fromage frais,
et le gateau traditionnel kaiserschmarren,
prépare avec de |a pate a crépe allégée
par des blancs montés en neige.

Zum Schwarzen Kameel

L'un des restaurants les plus réputés de

la capitale. Service stylé avec personnel

au garde-a-vous. A I'étage, trés beau lustre
1900 et quelques alcoves, réservees par
des clients chics. Cuisine un peu démodée
proposant une soupe, un schnitzel

et du beeuf servi avec des pommes de
terre roties et une créme d'épinard.

Mimi Mandl

Une caverne d'Alibaba pour tous les
amoureux de cuisine et de patisserie.

On y trouve des moules a gateausx,

des emporte-piéces, des ustensiles de
cuisine, des produits d'épicerie et des
ouvrages culinaires. Comme beaucoup
de boutigues a Vienne, elle ferme al1é h
le samedi. Il existe une boutique en ligne.

Zur Herknerin

Dans le quartier Freihausviertel, I'enjouée
Stefanie Herkner, de pere cuisinier francais,
a ouvert son restaurant hétéroclite qui

met en avant des raviolis et des boulettes
de fromage frais (topfen) sucré, proche

de la feta. Cours de cuisine sur demande.



Gilles Brochard

GASTRONOMIE

dans la'Toscane autrichienne

ENTRE LES MONTAGNES DU NORD ET LES VIGNOBLES AGRIPPES AUX COLLINES
INSPIREES DU SUD, LA STYRIE EST UNE PROVINCE ATTACHANTE. SES ACTEURS
LOCAUX JOUENT UNE PARTITION BASEE SUR LE BIOLOGIQUE ET LA NATURALITE.

Par Gilles Brochard

4

venement gastronomique important en Autriche: pour
la deuxieme année consécutive, le Michelin a décerné ses

etoiles, cette fois dans la région de Styrie, dans le sud du
pays. Le 23 mars dernier, deux cents invites se sont retrouves a
2700 m d’alutude, a Ramsau am Dachstein, station reputce
pour la pratique du ski nordique, afin d’assister a la cérémonie
de remise des plaques, offerte par Métro. A cette occasion, le
chef Gerhard Fuchs a recu une deuxieme étoile, a la veille de ses
55 ans, qu’ll a partagée avec son complice du restaurant Die
Weinbank, Christian Zach, chef sommelier et chef patissier. Un
tandem chaleureux, tres soude, qui montre depuis I'ouverture
de leur restaurant en 2014 que 'on peut réussir a cuisiner les
produits locaux ou régionaux et en méme temps parvenir a
proposer des assiettes delicates et tres elaborées, en méme temps
qu’esthetiques, presentees dans des services en porcelaine signes
Elsi, d"'une naturalité elegante. Ce que nous avons dégusté nous
a conquis : bouillon de poulet et de beeuf accompagné d'une
quenelle de semoule, filets d’esturgeon fume au bois de hétre,
ravioles de ris de veau, pata negra et sa peau crunchy, graines de
moutarde, et les crépes suzette preparees avec citron et zeste
d’orange sur un chariot. Les jus courts sont un délice.

Gouter les vins de chez Tement et dormir au pied
des vignes
Ausud, dans le village d’Ehrenhausen, a quelques kilometres de
la Slovenie, 'équipe du restaurant ceuvre dans un décor ou des
bibliotheques de vins autrichiens et quelques champagnes fran-
cais cohabitent. Trois parties bien distinctes et un comptoir per-
mettent a la clientéle de prendre des repas accompagnes des
meilleurs crus de la Styrie, notamment. Car ici1, les vignobles
sont rois, s’ etendant a perte de vue a flancs de coteaux. Plutot
' 37 que les cépages autoch-
tones, comme le griiner
- veltliner, le zweigel ou le
k. miiller-thurgau, on en
trouve ic1 d’autres qui font
la fierte des vignerons: pi-
not blanc, sauvignon
blanc, chardonnay, wels-
chriesling et riesling. 99 %
sont des vins blancs. La
moiti¢ de la reécolte part a
’exportation, surtout en
Allemagne. A 'image de la
maison lement - animee
par Armin, vigneron dans
la lignee du pere, toujours
actif - qui regne en maitre
sur 80 hectares répartis sur
quatre collines, dans le
meme village que le restau-
rant ¢toile. Installée dans
deux vieilles maisons fami-
liales, une dizaine de suites
avec cuisine intégree, au
pied des vignes, avec vue
panoramique sur le do-
maine (jardin, piscine et
sauna) participe de I'aven-
ture cenotouristique pro-
poseée par le land. Méme
démarche chez Maitz, a la
fois cave a vins, auberge viticole (réputée pour son
poulet frit et pané) et hotel distingué. Ici, la tradition
est une des vertus des familles qui savent trans-
mettre les bonnes choses, sans folklore.

RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES ENFIN DE MAGAZINE
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tSCAPADE GOURMANDE

AU CCEUR DE
L"'OCCITANIE

BIENVENUE SUR DES TERRES QUI METTENT EN AVANT L'HOSPITALITE ET LA CONVIVIALITE
OU L'ACCUEIL RIME AVEC GENEROSITE ET SIMPLICITE. UNE REGION PLEINE
DE RESSOURCES A DECOUVR'R DIURGENCE Textes et photos Sophie Menut Yovanovitch.




ntre Albi, Lautrec et Gaillac, 1a Toscane occitane déroule ses collines douces, baignées
de lumicre et faconnées par des génerations de passionnes. Au ceeur duﬁ"ays

de Cocagne, cette terre genereuse cultive bien plus que des produits: elle préserve

un art de vivre. Ici, vignerons, producteurs d’ail rose, €leveurs et artisans travaillent dans
la vigilance, attentifs a leur territoire. e respect des saisons, la transmission des savoir-
faire, la collaboration et la recherche constante de qualite guident leurs gestes. Conga@énts
de la chance de vivre dans une région benie, vivante, a la fois riche et fragile, tous

les acteurs que nous avons rencontres sont engages unanimement et naturellement

dans sa protection. Ici, 'authenticite n’est pas un vain mot, mais une promesse tenue,

jour apres jour, par celles et ceux qui font battre le coeur gourmand de la " Toscane occitane.

Christophe BOUTHE,



- SCAPADE GOURMANDE

L'ALCHIMY HOTEL, A ALBI

Lorsqu'on demande a Laura, une des quatre
propriétaires de |'hétel, la signification

du nom Alchimy, elle nous répond: « Nous
avons acheté une ruine avec mon frére

que nous avons transformée en bonbon »,

un lieu charmant, en effet, qui reunit les gens
dans une sorte d’harmonie. Le restaurant
ouvre en 2014, et douze ans plus tard,

le méme chef officie. Par la suite, le batiment,
une ancienne école, abrite 5 puis 10 chambres
sur une place au calme, en plein coeur
historique de la cité. Chaque chambre, junior
suite, est unique, decoree dans un style Art
deco. Spacieuses, confortables, elles sont

un nid douillet aprés une visite de la ville.
Salon décoré a la maniéere d'un cabinet

de curiosités, salles a manger privatisables,
restaurant convivial, tout est fait pour

rendre I'experience unique.
Chambre a partir de 160 €.

ALEXIS TAOUFIQ MIXOLOGISTE, A ALBI

Alexis est meilleur ouvrier de France, mixologiste et a notamment

travaillé comme barman pendant sept ans au Canada aprés avoir « shakeé »
en Suisse, en Angleterre et a Paris. Il a eu envie de revenir au pays

et surtout d'imaginer ses propres cocktails en prét a boire. Dans sa jolie
boutique du vieil Albi, il propose 14 recettes avec alcool et 7 sans alcool.

Il travaille avec des distillateurs
principalement en provenance de
Bordeaux. Il élabore ses propres
infusions a chaud, de citron, fleur
de sureau, menthe, gingembre. Ses
grands succes: le « Téte de mule »,
a base de vodka, citron, gingembre,
ou le « Rainbow » creeé avec la
complicité du Musée de Toulouse-
Lautrec, inspiré d’'une recette de
I'artiste. On achéte sur place, dans
sa boutique de Toulouse ou enligne
pour deguster dans toute Ia
France... avec quelques glacons.
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VERMICELLERIE D'ALBI
AALBI

C'est dans une ancienne minoterie située sur une
partie des remparts de la ville, face a la cité
episcopale et au pied du pont neuf qu‘aujourd’hui
on trouve un hoétel et un restaurant. Dans le
batiment, moulins a blé, a foulon, a pastel se
succedent jusqu'a la Révolution. Au fil du temps,
'activité de minoterie s'ajoute et a partir de 1845,
le moulin d’Albi devient minoterie moderne pour
son architecture industrielle et I'organisation de
'espace. C'est la que les premieres pates alphabet

MILLAS CHARCUTERIE
AU MARCHE COUVERT D'ALBI

Le marché couvert, a taille humaine, abrite
de bonnes adresses comme la Maison Millas,
charcutiers depuis 1995. Akim et son épouse
Marie-Hélene ont commencé par faire

les marchés. Mécontents de la qualité

de ce qu'ils proposaient, ils décident
d'élaborer eux-mémes leurs produits.

ont été élaborées sous la marque Soleil. Les L'aventure commence dans une grange
batiments inscrits aux Monuments Historiques ont été magnifiguement restaurés. Guylain, nommeée Millas, dans les monts de Lacaune.
le chef du restaurant a souhaité, clin d’ceil au passé, continuer a préparer ses propres pates Aujourd'hui, les 65 références sont toutes
dans des moules en bronze comme en Italie. On peut les acheter a la boutique ou les retrouver fabriquées maison, dans leur atelier a

au restaurant dans quelques recettes proposées. Moulin-Mage. Ils utilisent des porcs apalhat

(élevés sur paille en occitan, et dans des
porcheries a I'air libre). Leur alimentation
et leurs conditions de vie garantissent

une viande tendre et savoureuse. Jambons,
saucisses, boudins, lard, coppa, terrines

et conserves... Le chef Alain Ducasse

les pose sur ses tables et il faut gouter
pour comprendre la qualité. C'est facile
puisqu'on peut acheter sur leur site et

étre livré partout en France.

AU HIBOU
RESTAURANT, A ALBI

Dans la vieille ville, juste a coté

du marché couvert, Jennifer en salle
et Loic en cuisine jouent a quichets
fermés depuis cing ans dans leur
charmant restaurant sur deux
étages. Ici, c'est la saison et les
inspirations de Loic qui font le menu,
apres avoir fait le tour du monde

pendant cing ans et s'étre inspiré | } ( > <) <> ()

de tout cet ailleurs. La cuisine se

veut fusion sans trop en faire et le () ( ) ( ) (
ceviche peut cotoyer lajoue de | () <> \S)

boeuf. Le menu est « surprise »
avec 1 entrée, 2 plats au choix et un —
dessert. Dans les assiettes, produits ...,__

impeccables, cuisson parfaite,

ca sent le fait maison, I'accueil

est enjoué et les prix doux. Tout ceci
explique le succes. Quel dommage
que le restaurant soit fermé le soir.
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RIGAUD DOMAINE OLEICOLE, A LIVERS-CAZELLES

Pierre pratiquait la polyculture et a eu envie de se diversifier.

|l a planté, il y a quinze ans, 4 hectares de terres en oliviers.

Quelque 800 arbres lui donnent 13 tonnes d'olives. Avec son fils
Clément, ils sont fiers que leur huile « fruité vert » ait remporté

la médaille d'or au Concours géneral agricole de Paris, surtout venant
de cette region peu plantée en oliviers. lls élaborent eux-mémes pate
d'olives et autres tartinables que I'on peut trouver sur place a cote
des pois chiches, vins et miels élaborés par leurs voisins. Une grande
cuisine laboratoire leur permet d'organiser, avec la complicité du chef
Jean-Luc Denonain, des ateliers culinaires. On s’y retrouve pour
preparer un menu autour des produits de la région que I'on dequste

L'EPICURIEN RESTAURANT, A ALBI ensuite autour de la grande table d'hotes.
Quelle chance ont les Albigeois d'avoir ce lieu ou se restaurer. Huile 13 € le litre. Cours 65 E.
Le chef suédois, Rikard Hult, et son épouse belge ont posé leurs
valises en France et dans la region il y a un peu plus de 25 ans, apres
avoir travaillé dans le Pays basque notamment. Lumiére tamisée,
murs sombres, mobilier danois, assiettes norvegiennes en reference a
leur culture. En salle et en cuisine, une équipe plus que fidéle puisque
le second accompagne Rikard depuis presque 20 ans. Le chef travaille
les produits locaux, fait venir, a la saison, du renne chasse dans le
Grand Nord, propose une carte de vins pointue aux references les plus
naturelles possible, sans entrants chimiques. Dans les assiettes, on se
régale d'un magret de canard séché maison et rémoulade de céleri,
d'un ceuf mayo a la truffe, d'un filet de sandre aux pommes de terre
pressees. Maitrise des sauces parfaites, plats génereux et addition
plus que douce, comme on aimerait voir plus souvent. Une vraie
pépite | Menu entrée, plat dessert : 24,90 €, plat 16,50 €.

FERME DE VANESSA VIALETTES AU VERDIER

Vanessa a été responsable des ressources humaines dans une société avant de
devenir agricultrice en 2015 en reprenant la ferme de son pere. Elle cultive

180 hectares en pratiquant une agriculture de preservation. C'est en observant
son fils finir ses tasses de café a I'age de 3 ans qu'elle réfléchit a I'idée

de produire du café d'orge. Elle se renseigne, se forme et aujourd'hui

le propose a cOté de ses farines de céréales anciennes et de petit épeautre.
Elle s'est associee avec six autres agriculteurs pour créer la Ferme des Trois
Moineaux et mettre en commun l'outil de production. Farines, [égumes secs,
pates, biscottes... tout est produit en bio. Pour son café d'orge, elle utilise

de l'orge maltee, et une torrefaction assez poussee. Elle ne le concasse pas
trop finement. Le résultat, une boisson douce et ronde qui contient beaucoup
de minéraux et de vitamines B. A commander sur son site ou a se procurer dans
les épiceries alentour.
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LES BUFFLONNES DE PEYRAS FERME, A PARISOT

Louison a quitté [a Somme il y a un peu plus d'un an pour s'installer dans la région
avec mari et enfants. Ingénieure agronome, fille d'un éleveur de vaches laitiéres,
elle avait envie de travailler avec des animaux et faire de la transformation.

En plein cceur de la nature, dans le pré a cote de
la grande batisse d'habitation et du laboratoire,
on retrouve 15 bufflonnes tout juste arrivées

de Normandie. Elles rejoindront bientot celles
qu'elle a déja. Cette race ne produit qu'entre

5 et 8 litres de lait par jour, lorsqu'une vache
donne quasiment le double. Mais le lait contient
deux fois plus de matiére grasse et lui sert

a élaborer yaourt, mozzarella, stracciatella

et bientdt burrata et scamorza. On peut venir
directement acheter a la ferme, dans des
magasins de producteurs ou aupres de Damien,
son mari qui fait les marchés locaux le week-end.
Le couple a aussi planté des rangs de fraisiers
en pleine terre que |'on pourra ramasser

en cueillette libre.

- RSN e i
LE CHANT DU CYGNE
DISTILLERIE, A CAMPAGNAC

Pablo a ouvert sa distillerie en 2020 avec

un principe simple: distiller les vins naturels
de Gaillac, les lies de vin assemblés avec

les plantes et baies issues de cueillettes
sauvages aux alentours. De formation
scientifique, il a pour philosophie d'étre

au plus pres de la nature et c'est dans la
campagne bucolique qu'il a installe ses
locaux. Il élabore Origin a base de genévrier
sauvage de la région, il Ia décline en version
fumée, il propose aussi une absinthe,
Farigoule, a base de plantes locales (thym,
sauge, serpolet...), mais aussi ce qu'il appelle
ses douceurs des eaux-de-vie a seulement
25 % a base d'orge ou de mélilot que I'on
déquste en digestif. Les belles étiquettes

de ses flacons transcrivent ['état d'esprit LOU PAILLOL PRODUCTEUR
de Pablo qui fait partie de I'association des D'AGNEAU FERMIER, AMONTDRAGON

gnoles naturelles. On trouve ses pepites sur En 2000, a I'dge de 21ans, Xavier reprend
son site, dans les restaurants étoilés, les bars I'exploitation paternelle. On éléve des brebis
a cocktails ou chez les cavistes locaux. depuis 1878 dans la famille. Quelque 250

d'entre elles véleront une fois dans I'annee

pour donner des agneaux a la chair

tendre. Nourris avec le lait de leur mére,
complémentés avec les céréales de ['exploitation,
les agneaux grandissent jusqu’a 5 mois avant
que leurs hormones ne donnent ce gout

plus fort a la viande. Ils bénéficient d'un

label rouge, la marque Lou Paillol, correspondant
a un cahier des charges stricte et associé

a la tradition d'élevage de I'Occitanie.

La chair des agneaux, rosée, peu grasse

est tres recherchée des amateurs.
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DELGA CHAMBRE D'HOTES HOTEL PARTICULIER A GAILLAC

De cette ancienne maison de tonnelier batie en 1776, en plein cceur de la jolie ville de Gaillac,
Emilie et son mari ont fait une maison d'hdtes de charme qui respire le bonheur. La jeune femme
québécoise et tarnaise d'adoption propose 5 grandes chambres, toutes décorées différemment
avec beaucoup de gout. On adore les vastes escaliers, les larges paliers, les enfilades qui laissent
247 apercevoir la piscine extérieure, les arbres fruitiers dans la cour, I'ambiance sereine des lieux.
IOV e T 4 Et parce qu'elle est une vraie abeille, et que ses clients le lui demandaient, Emilie a développé

I AN une activité de confitures artisanales. Dans un souci locavore et « zéro-gaspi », elle transforme
les fruits « perdus », issus des jardins de particuliers, « moches » ou des surplus de production.
Pour mettre en avant la région vinicole, elle prépare une rareté, la confiture au raisin braucol,
un cépage endémique.

Chambres a partir de 95 € et confitures en vente sur leur site.

NICOLAS BOUTIE G, AL
PRODUCTEUR D'AIL ROSE, A LAUTREC == S

Nicolas Boutié est un des 117 producteurs d'ail . -
rose de la région de Lautrec, seul territoire

a produire ce liliacé cultivé depuis le Moyen
Age et qui cumule un label rouge et une IGP.
L'ail rose ne se tresse pas, on le coupe pied
par pied a la main, au printemps.

Il « s'emmanouille » a la main. Peu germinatif, 4
il reste doux et [égérement fruité. Depuis

un an, Nicolas s'est aussi lancé dans la
production d’huiles de tournesol et de colza
qu'il exploite sur ses terres sous le nom

de Solevie. Fabriquées artisanalement, issues
de |'agriculture raisonnée, pressées a froid,
elles donnent envie de mieux manger. -
Lorsqu'on les godite, on découvre des saveurs [
de fleurs, du tempérament et de la |
délicatesse, absents des huiles de grands o
distributeurs. Vous pouvez vous les procurer ? .
chez les distributeurs locaux ou en lui .
écrivant sur Instagram.

P L L
SOUPE A L'AIL
POUR 6 PERS. Portez 2 | de bouillon de poule a
ébullition et jetez-y 10 gousses d'ail rose de Lautrec
épluchées et hachées. Laissez cuire pendant 5 min. Salez,
poivrez. Ajoutez 125 g de vermicelles. Dés ['ébullition,
éteignez le feu et couvrez. Pendant ce temps, préparez

1 bol de mayonnaise avec 10 ¢l d"huile de tournesol.
Versez 1louche de bouillon dans la mayonnaise et

fouettez pour bien mélanger. Renversez le tout dans la
soupe. Mélangez encore et servez bien chaud.
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LE PANCOSSIER
BOULANGERIE, A LAUTREC

On appelait le pancossier celui qui cuisait le pain

au Moyen Age. Romain vient de la Dréme. Il a beaucoup
voyageé. Il est boulanger a Londres lorsqu'il rencontre

son épouse anglaise Natalee. Aprés quelques années

au Pays basque, ils ont acheté leur propre affaire a Lautrec.
|Is proposent des pains au levain naturel préparés avec
des farines sourcées non loin. Romain a repris et adapté
les recettes de la tradition locale et propose aussi

des pains aux fruits secs, des grosses meules, des baguettes
craquantes. [l a méme réalisé des petites merinques, roses
bien sir, avec une pointe d‘ail de Lautrec.

POUR 6 PERS. Préchauffez le four a 180 °C.
Prélevez les zestes de 4 citrons. Mélangez
avec 150 g de sucre, 25 g de beurre fondu
et un peu d'eau jusqu'a obtention

d'un mélange « pateux ». Déroulez 1 pate
feuilletée et déposez-y la préparation
sans piquer la pdate. Recouvrez avec

1 second rouleau de pate. Repliez bien

les bords et piquez cette fois la pate.
Enfournez la préparation pour 20 min.
Saupoudrez avec 1 c. a soupe de sucre

et laissez refroidir dans le four.

L'OC-XALIS RESTAURANT A LAUTREC

Dans le charmant village de Lautrec, au cceur du pays de Cocagne, Lydia et Thomas,

tous deux cuisiniers, ont ouvert leur propre affaire, apres avoir travaillé dans de grandes
maisons. Un restaurant dans ce qui était une vieille batisse du XII¥ siécle. Une ancienne

voliere et une grange ont été transformées en petites salles conviviales. Dans la cuisine,

un ancien four et un puits témoignent de ce qu'était la vie autrefois. Dans une atmosphere
rappelant une maison de famille, le couple propose de la gastronomie a prix doux. Extrémement
vigilants et amoureux du territoire, ils ne mettent en avant que des producteurs locaux.

Le menu témoigne de leur expertise et de leur sens de I'accueil. Ici encore, tout est fait maison,
du paté en crolte au boudin blanc. Les deux cuisiniers sont de fins sauciers et chaque plat en
est sublimé. Une carte de vins de presque 260 références pointues compléte la belle expérience.
Menu 3 assiettes a partir de 45 €.
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. 1.Dans1poéle, faites rotir les carottes pendant env. 30 min

PAS FACILE DE TROUVER CHAQUE JOUR

DES IDEES POUR CUISINER. DECOUVREZ —
— DES RECETTES FACILES ET ORIGINALES POUR »
DES REPAS SAVOUREUX ET RECONFORTANTS.

RIS
i | . £ l‘-

CAROTTES ROTIES
AU YAOURT GREC

POUR 4 PERS. @ PREP&ENIUN 35 MIN @ CUISSON 30 MIN
® FACILE @ BON MARCHE

* 10 petites carottes ¢ 1 gousse d'ail * 1 échalote ¢ 1 cébette

* 1 citron ¢ 15 g de beurre » 400 g de yaourt * 2 c. a café de mélange
mix-salade ® 2 c. a soupe de pate de curry rouge * 200 g de quinoa
* 3 c. a soupe d'huile d'olive * Sel * Poivre

avec un filet I'huile, le beurre et la pate de curry rouge, salez.
2. Mettez le yaourt dans 1bol, pressez I'ail, rapez I'échalote,
ajoutez le jus du citron, salez, poivrez et mélangez.

3. Faites cuire le quinoa pendant 10 min dans 1 casserole d'eau

salée puis égouttez-le. Dressez les assiettes en étalant du yaourt, 5 Pays d'Oc, Domaine de la Périnade,

du quinoa et les carottes par dessus. Emincez la cébette A8z N Chardonnay 2024, 14 €.

et répartissez-la sur les assiettes. Terminez par un filet d'huile €Y Chardonnay. .
d'olive et saupoudrez de mélange mix-salade. s Toute 'adaptation de ce cepage dans un climat

NOTRE BON CONSEIL : vous pouvez remplacer le yaourt NISTURESINOGII (NN o AT W1 VAR GRERG STRLS 93

par de |a faisselle.

delicatesse sur le méme tempo que la recette.
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CLAFOUTIS D’ASPERGES VERTES
ET TOMATES CERISE

POUR 4 PERS. @ PREPAR&T!UN 20 MIN ® CUISSON 40 MIN
® FACILE ® BON MARCHE

* 100 g d'asperges vertes de France * 10 tomates cerise
* 2 ceufs » 25 cl de creme liquide » 20 cl de lait entier
* 4 c. a soupe de farine ¢ 1 pincée de sel * 1 pincée de poivre

1. Coupez les asperges en deux. Dans 1saladier, versez
les ceufs, le lait entier, la créme liquide et a farine, salez et poivrez.
Mélangez bien.
2. Versez la préparation dans 1grand plat allant au four
et déposez par-dessus les asperges vertes de France
et 10 tomates cerise. Enfournez pour 40 min a 180 °C.
NOTRE BON CONSEIL : vous pouvez faire cuire les asperges
dans de |'eau bouillante pendant 3 min avant de les ajouter
a la préparation.

Touraine, Domaine Sauvete, 2023, 11,50 €.

sauvignon.
Un nez de fruits et fleurs blanches et une bouche

tres aromatique pour ce vin frais a la belle acidite.

PINSA AUX LEGUMES VERTS

POUR 4 PERS. @ FREPAR&HUN 15 MIN ® CUISSON 15 MIN
® FACILE @ BON MARCHE

* 1 grande pinsa ® 200 g de petits pois frais * 1 poivron vert

* 1 courgette * Quelques pousses germées * 80 g de comté

en copeaux. POUR LE PESTO VERT : = 1 poignée de feuilles de
roquette » 1/2 botte de persil plat » 1/2 botte de basilic * 1 botte
de ciboulette *» 3 gousses d'ail » 80 g de comté rapé = 1c. a soupe
de pignon de pin ® 2 c. a soupe d'huile d'olive * Sel » Poivre.

1. Préparez le pesto. Mixez ensemble tous les ingrédients,
salez et poivrez.

2. Faites cuire les petits pois pendant 3 min dans l'eau
bouillante salée. Taillez le poivron et la courgette en fines
lamelles. Préchauffez le four a 180 °C. Enfournez la pinsa,
non garnie, pour 5 min.

3. ttalez le pesto sur la pinsa, ajoutez les léqumes, puis
parsemez les trois quarts du comté. Enfournez de nouveau
pour 10 min puis, au moment de servir, ajoutez le reste

du comté et les pousses germées.

NOTRE BON CONSEIL : vous pouvez remplacer le comté
par de ['abondance.

Sancerre, La cave de Sancerre, Pinot noir, 7,60 €.

pinot noir.
Un rose de Loire frais et rond en méme temps, aux notes
acidulees et gourmandes pour changer des roses du Sud.
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UNE SEMAINE EN CUISINE

CHIPIRONS AUX POIVRONS

POUR 4 PERS. @ PREPARPLTIDN 25 MIN ® CUISSON 20 MIN
® FACILE ® BON MARCHE

* 800 g de petits encornets ou chipirons ® 2 oignons jaunes
* 2 gousses d'ail * 2 poivrons © 1tige de céleri branche

* 5 brins de persil ® 1/2 c. a café de piment d'Espelette

* 4 c. asoupe d'huile d'olive * Sel » Poivre

1. Videz ou faites vider les encornets par votre poissonnier,

retirez 'intérieur et detachez les tétes.

2. Pelez et émincez les oignons. Otez les graines des poivrons

ot coupez-les en lamelles fines. Ecrasez les gousses d'ail avec le plat
d'1 couteau.

3. Faites chauffer 2 c. a soupe d'huile dans 1sauteuse et faites blondir
les oignons pendant 2 min. Ajoutez les poivrons et 1gousse d'ail.
Mélangez et laissez cuire doucement a couvert pendant 15 min.
4, Debarrassez de la sauteuse, montez le feu, versez I'huile
restante et, a la place, ajoutez les encornets et faites cuire

en remuant bien pendant 4 min, remettez les leqgumes dans

la sauteuse. Salez, poivrez et ajoutez le piment.

5. Hachez la gousse d'ail restante avec le persil. Emincez le céleri
en lamelles et ajoutez le tout dans la sauteuse. Servez bien chaud.

NOTRE BON CONSEIL: les calamars prennent le nom de A
chipirons sur la cote Basque mais c'est le méme produit, PAU PI E"Es DE VEAU A I-A
souvent plus petit que les encornets ou calamars. MOUTARDE A L’A NCl E N N E

POUR 4 PERS. @ PREPARPLTIDH 15 MIN @ CUISSON 40 MIN
Cote-du-rhdne Village, Clos Bellane, ® FACILE @ BON MARCHE

Les Echalas blanc 2023, 35 €. : .
roussanne. * 4 paupiettes de veau preparees par le boucher * 250 g

Un vin magnifique d'une grande pureté, sans aucune de champignons de Paris ¢ 1 échalote * 1 bouquet de cerfeuil
lourdeur, une complexite gourmande entre fleurs blanches * 20 cl de créme fraiche entiére épaisse * 1 noisette de beurre
et miel. Sapide et salivant. ) . : )

1 c. a soupe de moutarde al'ancienne * 10 cl de vin blanc sec
* 1 filet d'huile neutre * Sel * Poivre. POUR LA PUREE : * 800 g
de pommes de terre a purée (type Bintje) * 20 cl de lait entier
* 50 g de beurre doux * Sel * Poivre blanc

1. Epluchez et ciselez finement I'échalote. Nettoyez les champignons

et emincez-les. Faites chauffer un filet d'huile dans 1cocotte. Faites dorer
les paupiettes sur toutes les faces, puis retirez-les et reservez-les.

2. Dans la méme cocotte, faites suer I'echalote avec le beurre pendant
2 min. Ajoutez les champignons eminces et faites-les revenir a feu
moyen pendant 5 min.

3. Déglacez avec le vin blanc et laissez réduire de moitié. Incorporez

la moutarde a I'ancienne, puis la creme. Salez et poivrez.
Remettez les paupiettes dans la cocotte, couvrez et laissez
mijoter a feu doux pendant 30 min.

4, Pendant ce temps, épluchez les pommes de terre,
coupez-les en morceaux et faites-les cuire pendant 20 min
dans une eau bouillante salée. Egouttez-les et ecrasez-les
au presse-purée. Incorporez le beurre puis le lait chaud
progressivement. Assaisonnez. Servez les paupiettes

bien nappées, accompagnées de purée.

NOTRE BON CONSEIL : posez un couvercle

sur la sauteuse et apres avoir creme, enfournez

a 180 °C pour 30 min.
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Saint-Julien, Les Fiefs de Lagrange 2016, 30 €.

cabernet sauvignon, merlot, petit verdot.
Un vin de plaisir immediat, aux tanins arrondis
et fondus. Présence et fraicheur au rendez-vous.
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TARTELETTES FRAISES,
CHOCOLAT BLANC

POUR 4 PERS. ® PREPAHP‘TIUH 20 MIN @ CUISSON 5 MIN
® FACILE @ BON MARCHE

* 450 g de fraises ® Quelques groseilles, éclats de pistache, feuilles
de menthe ou de basilic au choix pour la déco. POUR LA PATE :

* 130 g de beurre * 1 gros ceuf » 210 g de farine ®* 50 g de sucre

de betterave bio de Ibo ! » 1 pincée de sel. POUR LA MOUSSE

AU CHOCOLAT BLANC: * Le blanc de 2 gros ceufs 170 g de palets
de chocolat blanc bio de Ibo ! ® 30 cl de créme liquide entiére

* 1 gousse de vanille = 2 g d"agar-agar.

1. Préparez la pate en mélangeant la farine, le sucre de betterave, le sel

et le beurre coupé en dés jusqu'a obtenir une texture sableuse. Ajoutez

I'ceuf et mélangez rapidement la préparation. Formez une boule,

enveloppez-la dans un film plastique et placez-la au réfrigérateur

pendant 2 h env.

2. ttalez la pdte, foncez les moules a tartelette et réfrigérez-les pendant

30 min. Préchauffez le four a 190 °C et faites cuire la pate a blanc pendant

quelques min en surveillant. Laissez refroidir complétement.

3. Préparez la mousse au chocolat blanc. Faites fondre les palets de

chocolat avec 6 cl de créme. Laissez tiédir et ajoutez I'agar-agar. Battez

le reste de créme en chantilly avec les grains de vanille et le

chocolat fondu.

4. Battez les ceufs en neige et incorporez-les délicatement

a la préparation. Versez la mousse sur les fonds de tarte refroidis

et réfrigérez jusqu'au lendemain.

5. Avant de servir, coupez les fraises en lamelles et disposez-les
en éventail sur le dessus de la mousse. Agrémentez le tout

de petites groseilles, d'éclats de pistache, de feuilles de menthe

ou de basilic selon vos envies. Servez bien frais.

NOTRE BON CONSEIL : préparez la pate la veille,

la recette vous semblera moins lonque a réaliser.

—

IGP Pays d'Oc, Alma Cersius, A contretemps 2024, 5,10 €.
syrah.

Et pourguoi pas une syrah vinifiee en rose pour donner
au vin expressif du caractere et de la fraicheur et

un accord tout en légereté.

o

>

CHEESE-CAKE AU THE MATCHA

POUR 4 PERS. ® PREP,&R&TIUN 15 MIN @ CUISSON 1 MIN @ REPOS 6 H
® FACILE ® BON MARCHE

e 1 citron » 250 g de cottage cheese * 2 blancs d'ceufs » 25 cl de
créme fraiche liquide ® 75 g de beurre * 100 g de sucre en poudre
* 4 feuilles de gélatine * 150 g de biscuits « spéculoos »

* 1 belle c. a soupe de thé matcha + 3 c. a soupe pour saupoudrer

1. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans 1 verre d'eau froide.
Ecrasez les biscuits et mélangez-les au beurre mou. Etalez cette
préparation dans le fond d'1 moule a fond amovible ou de petits
cercles de 8 cm de diameétre.

2. Mélangez le cottage cheese, le sucre, le thé en poudre, le jus

et les zestes du citron au mixer.

3. Montez la créme en chantilly. Battez les blancs d'ceufs en neige.
4. Faites fondre la gélatine avec 1 cuillerée d'eau dans

1 petite casserole. Ajoutez la gélatine a la préparation

au fromage. Remuez bien puis incorporez la chantilly

et les blancs en neige délicatement.

5. Versez le tout dans le ou les moules et laissez prendre
au frais au moins 6 h. Saupoudrez la surface du
cheese-cake de thé en poudre juste au moment

de le servir.

NOTRE BON CONSEIL : préparez les cheese-cakes
la veille, ils seront encore meilleurs.

Entre-deux-mers, Excelium Reserve Bordeaux
families, 12 €.
sauvignon, semillon.

Des notes exotiques de noix de coco et de citron,
la douceur du semillon et une pointe minerale
pour ce vin qui apporte un accord original.
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PAS BEAUCOUP DE TEMPS, MAIS ENVIE DE SE REGALER. C’EST POSSIBLE,
SUIVEZ I.E GUIDE EN 4 RECETTES SA'NES ET GOURMANDES Par Sophie Menut Yovanovitch

SALADE D'ARTICHAUT
POIVRADE

POUR 2 PERS. Lavez 2 bouquets
d'artichauts poivrade, coupez le haut

des feuilles et les tiges. Recoupez les
artichauts en 2, puis en lamelles (0tez

le foin si besoin). Citronnez-les. Ecossez
500 g de févettes. Lavez 2 poignées

de roquette. Mélangez le tout, ajoutez 50 g
d'olives taggiasche dénoyautées. Versez
1c. a soupe de vinaigre balsamique et

3 c. a soupe d'huile d'olive. Salez, poivrez
et ajoutez 2 brins de persil hachés.
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BEURRE DE FANES
DE RADIS

POUR 4 PERS. Lavez les radis, coupez

le haut de leurs fanes en laissant leur tige
sur 2 cm. Faites bouillir de I'eau dans

1 casserole et plongez-y les fanes pendant
1 min. Rafraichissez-les, égouttez-les

et mixez-les dans le bol de votre mixeur
avec 125 g de beurre, du sel, 3 tours

de moulin a poivre et 1 pincée de piment
d'Espelette. Servez le beurre dans 1 bol
avec les radis et du pain grillé.

I T 1)

iStock.com, Sophie Menut Yovanovitch



POULET FACON
SALTIMBOCCA

POUR 2 PERS. Coupez 50 g de fromage
type comté ou fontina en lamelles fines.
Posez 2 escalopes de poulet sur le plan

de travail, applatissez-les a l'aide d'1 rouleau
a patisserie. Coupez-les en 2, posez sur
chacune des tranches quelques lamelles

de fromage, 1tranche de pancetta, 1feuille
de sauge. Enroulez-les et piquez-les

avec 1 batonnet en bois. Faites-les dorer
pendant 10 min dans 50 g de beurre

et 2 c. a soupe d'huile neutre. Déglacez-les
avec un peu de vin blanc. Servez-les

avec des spdtzles au beurre.

FENOUIL A
'ORANGE

POUR 2 PERS. Lavez 3 fenouils et émincez-
les finement. Epluchez 3 oranges 2 vif

et récupérez leurs segments en passant
avec 1 lame de couteau entre leur membrane.
Ciselez les feuilles de 3 brins de menthe.
Versez le jus d'1/2 citron, 4 c. a soupe
d'huile d'olive et quelgues olives kalamata.
Salez, poivrez, mélangez et servez bien frais.
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LES GRAINES GER}
DET [ S POUSSES
nVA X BIENFA S

CLASSEES PARMI LES SUPER-ALIMENTS, CES PETITES POUSSES QUI FONT
PARTIE DE LALIMENTATION VIVANTE SONT AUSSI FACILES A CULTIVER
QUFELLES SONT R'CH ES EN B|ENFA|TS Par Sophie Menut Yovanovitch

Minuscules, croquantes, presqgue déco-
ratives... et pourtant incroyablement
puissantes. Les graines germees s'invitent
de plus en plus dans nos assiettes, des
bow!s vitamineés aux tartines healthy, des
salades colorees aux galettes de graines
germeées. Effet de mode ? Pas seulement.
Ces petites pousses concentrent une
densité nutritionnelle remarquable. Peu
caloriques mais denses en nutriments,
elles apportent fraicheur et croquant
sans alourdir les repas.

QU'EST-CE QU'UNE GRAINE
GERMEE?

C'est une graine issue de plantes aro-
matiques, de cereales, de légumineuses,
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de légumes ou d'oléagineux que I'on a
mise a tremper pour déclencher son
processus naturel de croissance.

En quelques jours, elle développe un
petit germe — premier stade de sa vie

de plante.

A la différence des jeunes pousses culti-
vees en terre, on consomme ici la graine
et son germe. A ce stade, elle contient
toute l'information géenétigue et |a puis-
sance de la future plante.

LEURS PRINCIPAUX ATOUTS

La germination est un moment de trans-
formation intense. Pour devenir plante,
la graine active des enzymes qui trans-
forment ses réserves. On observe une

augmentation de certaines vitamines,
notamment la C et celles du groupe B,
une meilleure biodisponibilité des mine-
raux comme le fer, le zinc et le magne-
sium, une réduction des anti-nutriments
facilitant la digestion, des apports en
fibres et en enzymes bénéfiques pour
le microbiote. Sa germination va décu-
pler son taux de vitamines et
nutriments.

Ces graines sont riches en protéines,
nutriments, glucides, vitamines,
enzymes, acides gras essentiels... tout
ce dont nous avons besoin pour gue
notre corps fonctionne au mieux, €loi-
gner les maladies et favoriser la vie
en nous.

Istockcom
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Le point avec Carole Dougoud Chavannes,
nutritionniste, enseignante a l'institut Haute Vitalité a Sion,
en Suisse, et autrice des Graines germées de A a Z.

« J'alcommence a m'intéresser a comment
et par quoi remplacer les proteines lorsque
j'ai lanceé mes deux restaurants vegetariens.
Jai alors découvert les algues et les graines
germées et leurs super-pouvoirs. Algues et
graines germees se ressemblent beaucoup.
| en faut une petite quantité pour obtenir un
maxi-effet. Chaque plante va porter des fruits.
Les graines sont des fruits quiune fois germes
redonnent une plante. La graine qui contient
le potentiel d'une future plante a des capacites
maximales. La germination décuple ses pro-
prietes pour aider au développement de la
plante. La graine, c'est la Belle au Bois dormant
et I'eau son prince qui donne le baiser.

A partir de quelques heures et jusqu'a 10 jours,
son potentiel est au plus haut. Cela a méme

été mesuré électriguement. Passé le plafond,
Il faut la manger ou la mettre en terre.
Chague graine a son caractere et un temps
de trempage, de croissance et de conservation
différents. Les graines comme le blé et le
sarrasin germent tres vite lorsque le poireau
prend davantage son temps.

B e ]

e 7 —
- — e —

Les graines
germéey
Y

Lisez Les Graines
germéesde AaZ,

de Carole Dougoud
Chavannes, pour
découvrir leurs vertus
(Ed. Jouvence, 20 €).

Lancez-vous a la maison en suivant les conseils de Carole
Eau, temperature et air sont I'equation gagnante

La germination compte 4 étapes clefs: la
rehydratation, le demarrage, les rincages
et la conservation.

e Elaborez un plan de production en fonc-
tion de vos besoins et de ce que vous
souhaitez obtenir.

e | es temps de trempage varient en fonc-
tion des graines, pousses, plantes. Le
sarrasin aura besoin d'un trempage court
de1a4 heures, lorsque les légumineuses
néecessiteront 8 heures ou plus. Respectez
les temps de trempage en fonction des
graines.

* Rincez et recouvrez les graines avec de
I'eau tiede et brassez-les pendant 1 minute.
¢ Videz I'eau et rincez pour éliminer les
impuretés. Si votre eau est trop chlorée,
utilisez un filtre.

e Commencez avec 1 ou 2 graines a la
fois, le contenant (germoir) le plus simple
reste un bocal en les recouvrant a1,5 fois
leur volume d'eau.

e Rincez deux fois par jour le bocal de
germination, en le remplissant d'eau et
en imprimant un mouvement doux, puis
videz I'eau et egouttez bien.

® | qissez vos graines respirer. La tempé-
rature de l'air doit idealement se situer
entre 19 °C et 22-24 °C. L'été, arrosez-les
plus souvent a I'eau fraiche. Et respectez
la circulation d'air.

* | 'eau déclenche le processus enzyma-

tigue. La lumiere participe a la création
de la chlorophylle dans les graines de
legumes. Toutefois, évitez le soleil direct.
® | 3 graine germee est mure apres 2 ou
3 jours pour le groupe des céreales et
legumineuses. Pour les légumes, c'est
apres 5 a 8 jours quand elle est verte. On
la débarrasse alors de sa coque en la
plongeant dans une petite bassine. Les
cogues mortes vont remonter a la surface
et pourront étre retirées avec une
passoire.

*  ssorez les graines dans une essoreuse
a salade et conservez-les dans un bac en
plastique dur entre 4 °Cet 7 °C. Consom-
mez-les rapidement pour conserver le
maximum de leurs propriéteés.

d'eau en plastique, par exemple).

est I'element clef de la reussite.

Cuisinehautevitalite.ch
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SALADE
DE POIREAUX
AUX GRAINES
DE POIREAU

© POUR 4 PERS. ® PREPARATION 10 MIN
: ®CUISSON 10 MIN ® FACILE ® BON MARCHE

* 20 jeunes poireaux ® 125 g de graines
de poireaux germées * 1 douzaine

. de cerneaux de noix ¢ 1. a soupe

. de moutarde en grains ¢ 1c. a soupe

. de vinaigre de Xérés * 2 c. a soupe

. d'huile de noix * Sel ¢ Poivre du moulin

- 1. Coupez le vert des poireaux et découpez-
. les en troncons de 2 cm. Faites-les cuire

. pendant 10 min a la vapeur de facon

. acequ'ils restent croquants.

. 2. Préparez la vinaigrette en mélangeant
la moutarde, le vinaigre et I'huile. Salez

: et poivrez. Déposez les poireaux dans

. 1grand plat et versez la vinaigrette

. au-dessus. Répartissez les graines

. germeées sur les poireaux.

3. Concassez grossierement les cerneaux
: de noix et parsemez-les sur les poireaux.

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

LES CONSEILS A RESPECTER

Cote pratique: on trouve toutes sortes de germoirs dans le commerce,
mais vous pouvez aussi improviser des recipients (le fond d'une bouteille

Achetez des graines bio venant de fournisseurs specialises (magasins
d'alimentation naturelle et bio: Germline, Biocoop, KoRo...). Leur qualite

Commencez par les consommer en petites quantites pour bien les assimiler puis
augmentez les guantites. Il faut en manger régulierement pour ressentir les bienfaits.
Une hygiene stricte est indispensable : mains propres, materiel propre, rincages
reguliers et conservation au frais sous peine de voir se developper des bacteries.
Pour en savoir plus, on peut suivre les cours en ligne de Carole Dougoud Chavannes:
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LEGERETE, S/\V/PLIC|TE!

DES RECETTES PENSEES POUR ALLER A L’'ESSENTIEL, TOUT EN SAVEUR
ET GOURMANDISE, MAIS QUI LAISSENT LA PART BELLE A LA LEGERETE.

TARTE FINE AUX
COURGETTES,
CHEVRE FRAIS &
TOMATES SECHEES

POUR 4 PERS. ® PREPARATION 10 MIN 3
® CUISSON 25 MIN @ FACILE ® BON MARCHE

e 2 courgettes » 50 g de tomates
séchées (a I'huile) » 150 g de chévre frais
* 110 g de yaourt grec » 125 g de farine
de grand épeautre compléte * Huile d'olive
e Sel fin * Fleur de sel

1. Préchauffez le four a 200 °C. Mixez le chevre
frais et les tomates séchées a I'aide d'1 mixeur |
plongeant ou dans 1petit mixeur. Réservez. '
2. Dans 1 petit saladier, versez la farine,

2 pincées de sel fin, mélangez et versez

le yaourt puis un filet d’huile d'olive.
Mélangez a la spatule puis formez une boule
homogene avec [es mains.

3. Farinez la boule et étalez la pate trés
finement sur du papier cuisson, en un rectangle
(env. 30 x 22 cm). Entaillez la pate trés
légérement a 1cm du bord pour marquer les
contours. Faites précuire au four pendant 5 min.
4. Pendant ce temps, lavez et émincez finement
les courgettes a I'aide d'1 mandoline (2 @ 3 mm)
ou d'l couteau.

5. A la sortie du four, étalez la créme de chévre
sur la pate jusqu‘aux contours tracés, puis
disposez les rondelles de courgette en rosace
serrée. Tassez un peu avec la main puis arrosez
d'1filet d’huile d'olive et parsemez de fleur de
sel. Enfournez pour 20 min.

NOTRE CONSEIL : vous pouvez recouvrir d'un
peu de basilic frais ou de graines pnur la déco. '

-

...._.‘g’

Ella Hagege,
I"auteure du hlng
Megalow Food,
VOus propose h.
Mes recettes
a IG bas avec /
5ingrédients max!
(Alternatives, 22 €).

AN *MM

IGBAS & L -
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Ma patisserie sans sucre, Amanda Abagima

CHEESECAKE
BASQUE

POUR 6/8 PARTS ® PREPARATION 15 MIN
® CUISSON 55 A 65 MIN ® REFRIGERATION 4 H
® FACILE ® BON MARCHE

* 400 g de Philadelphia = 20 cl de creme
épaisse * 3 ceufs » 50 g de sirop d'agave
*1c. ac.d'extrait de vanille * 1 c. a soupe
de farine d'amande

1. Préchauffez le four a 200 °C. Dans 1 bol,
battez le Philadelphia, le sirop d'agave et la
creme epaisse pendant 2 min jusqu‘a obtenir
un mélange homogene. Ajoutez les ceufs un
par un, I'extrait de vanille et la farine
d'amande. Mélangez énergiquement pendant
5 min pour obtenir une texture bien lisse.

2. Découpez 2 feuilles de papier cuisson

et utilisez-les pour recouvrir I'intérieur du
moule a manqueé. Les bords du papier doivent
dépasser de 7 cm minimum, car le gateau

va gonfler pendant la cuisson. Graissez
[égerement le moule avant de placer

le papier cuisson.

3. Versez I'appareil dans le moule préparé
puis enfournez pour 55 a 65 min. N'ouvrez
pas la porte du four pendant la cuisson

afin d'éviter que le cheesecake ne retombe
trop vite.

4, Laissez-le tiédir a température ambiante.

Placez-le ensuite au réfrigerateur pendant 4 h
avant de demouler et de dequster.

NOTRE CONSEIL: au cours de la cuisson,

la surface va brunir naturellement: c'est le
processus de carameélisation et non un signe
de brilure. Pour une dégustation optimale,

il est recommandé de préparer le cheesecake
la veille afin qu'il repose toute une nuit.
REMARQUE: ce cheesecake ressemble
fortement au classique new-yorkais, mais
cette version ne repose pas sur une pate.

" Eneffet, I'appareil est directement verse

dans 1 moule a manqué recouvert de papier
cuisson. De plus, il est cuit a plus haute
température, donc sa surface est caramélisée !

Amanda Abagima,
coach en nutrition,
allie gourmandise
et produits sains
dans Ma pétisserie
sans sucre (Ed.
Souccar, 24 €). En
librairie le 24/10/25.

www.cuisineetvinsdefrance.com 113



BANC D'ESSAI
4
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IL EST UN DES THES LES PLUS CELEBRES DU MONDE. APPRECIE POUR SON EQUILIBRE
ET SA SAVEUR D’AGRUMES. NOUS EN AVONS TESTE HUIT CHOISIS EN GRANDES
SURFACES TOUS SE VALENT"LS VRA'MENTE Par Sophie Menut Yovanovitch

lassique parmi les classiques, I'earl grey séduit par

son parfum unique de bergamote et son raffinement
intemporel.

Né au XIX® siecle en Angleterre, I'ear| grey doit son nom
au comte Charles Grey. L'histoire raconte que I'hnomme
politique anglais ajouta une tranche de bergamote (agrume
a mi-chemin entre un citron et une orange amere)

pour aromatiser le thé noir servi par son domestique.

Il en fit un classique du tea-time. A I'origine, il s'agissait
d'un thé noir, mélange de the de Chine, de darjeeling,

de thé de Ceylan et d'un peu de lapsang souchong (thé
fume), aromatiseé a I'huile essentielle de bergamote,
agrume mediterranéen au parfum vif et floral. Le meélange
est a la fois stimulant grace au theé noir et relaxant avec
'essence de bergamote. Aujourd’hui, il est decliné

en version the vert, qui lui apporte plus de fraicheur.

Nous avons opté pour des thés en sachet et non en vrac.
L es marques les remplissent plus ou moins. Parfois, les
feuilles sont encore visibles, gage de qualité, lorsque
d'autres sont quasiment réduites en poudre. Pour ce type
de thé, on privilegiera I'huile essentielle de bergamote

plutdt que des arémes, méme si vous le verrez, ce n'est
DAs toujours un gage de saveur.

Parmi les reféerences que nous avons trouvees, beaucoup
sont des thes bio. Dans la tasse, les couleurs vont de I'acajou
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au caramel clair. Pour le godt, nous avons recherche
I'equilibre entre les deux saveurs. Nous avons déguste tous

les thés a I'aveugle apres les avoir fait infuser 3 min a 90 °C.

DEROULEMENT DU TEST

Nous nous sommes retrouves dans ['atelier de Lydia Gautier, a Paris. Gilles Brochard
notre journaliste « expert the », Jeremie Tache, propriéetaire et sommelier du
restaurant Babi a Paris, nous ont rejoint. Passionnée de the depuis trente ans

et agronome de formation, Lydia a crée sa propre marque. Elle propose plus de

120 thes et tisanes. Tous ses mélanges sont issus de plantes naturelles, sans aromes
artificiels. « Goutez vous comprendrez ! », nous annonce-t-elle. En effet,

nous avons goute son earl grey, rond et equilibre en bouche, une vraie réussite.
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CLIPPER

20 sachets 3,85 €,

soit 96,25 €/kg.

Thé noir bio et 5 % bergamote.
Un thé équilibré au nez puissant
d'agrumes. Une belle texture

et un coté naturel de I'arome, veérifié
apres avoir lu les informations
de la marque.

LE PLUS: son caractere.

LE MOINS: un peu trop marque
bergamote.

"

DESTINATIO

DESTINATION

20 sachets 399 €,

soit 99,75 €/kg.

94 % de thé bio et 6 % de bergamote.
Plutot charmeur au nez, le thé

a une texture agréable mais manque
un peu de godt. On ne sent pas trop
la bergamote, simplement en
arriere-godt tres léger.

LE PLUS: son arome est naturel.

LE MOINS: pas assez de puissance.

LA RECETTE

DEGUSTATION: LE CHOIX DES EXPERTS

LIPTON

20 sachets 2,99 €,

soit 93,44 €/kg.

Thé noir, 16 % bergamote,

4 % écorces de citron.

Un coté citronné bergamote et une
belle fraicheur pour ce thé assez
lisible. Il manque toutefois

des marqueurs du thé noir.

LE PLUS: une belle fraicheur.

LE MOINS : manque un peu

de complexite.

3 THE NOIR
EARL GREY

THE DARIETLING

ETHIQUABLE

20 sachets 2,49 €,

soit 69,17 €/kg.

90 % de thé noir bio, 5 % d'arome de
bergamote, 3 % d'écorce d'orange,

2 % d'extrait de bergamote.

Un thé darjeeling qui n'a pas beaucoup
de nez. Tous ses ingredients finissent
par le désequilibrer. Le golit de la
bergamote est trop present et reste
sur la langue.

LE PLUS: ses indications précises

sur I'emballage.
LE MOINS: déséquilibreé.

COCKTAIL GIN SOUR AU THE EARL GREY
POUR 2 VERRES. Versez 35 cl de gin sur 2 sachets de thé Earl Grey.
Laissez infuser a froid pendant 2 heures en mélangeant de temps en temps.
Passez les bords de 2 verres larges dans du jus de citron puis 1soucoupe
remplie de sucre en poudre pour en imprégner les bords. Dans 1shaker,
placez le gin aromatisé au thé, 2 c. a soupe de sirop d'érable, 2 c. a soupe
de jus de citron et 1/2 blanc d'ceuf. Ajoutez quelques glacons et agitez
fortement. Répartissez I'ensemble dans les verres.
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TWININGS OF LONDON
25 sachets 2,65 €,

soit 53 €/Kg.

Thé noir (proportion non indiguée),
6,5 % de bergamote, mélange

et conditionné en Pologne.

Un thé astringent aux notes

de pamplemousse qui possede

une belle texture et de la longueur.
Un godt prononce qui lui donne

de la personnalite.

LE PLUS: bon rapport qualité prix.
LE MOINS: une amertume un peu
clivante.

KUSMI TEA
20 sachets 9,99 €,
soit 225 €/kg.

Thé noir bio, huile essentielle

de bergamote.

Un godt de thé de Ceylan, il fait plus
thé de petit déjeuner et il ne se
passe pas grand-chose en bouche,
malgré |a présence d'huile
essentielle. Dommage.

LE PLUS : ses sachets mousseline.
LE MOINS : peu d'indications

sur 'emballage et son prix éleve.

30 sachets 5,65 €,

soit 110,30 €/kg.

79 % de the bio et 15 % de
bergamote, fabriqué en France.
Un thé au godit Iégerement boise
mais un peu deséquilibré. Malgreé
sa forte teneur en zestes

de bergamote italienne, on sent
plus le thé que la bergamote.

LE PLUS : son coté accessible.
LE MOINS : son amertume.

MONOPRIX BIO
20 sachets 2,89 €,

soit 72,25 €/kg.

90 % de thé noir bio

et 10 % de bergamote.

Une couleur assez soutenue
pour ce thé au goiit assez faible
en bergamote. Il mangue
d'ampleur aromatique malgre
une petite astringence.

LE PLUS: facile a comprendre
pour les novices.

LE MOINS: trop d'amertume.
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VINAIGRETTE AU MIEL

POUR 1 BOL Fouettez 2 c. a soupe de miel liquide avec

1c. a soupe de moutarde et 1jaune d'ceuf. Ajoutez

1c. a soupe de vinaigre de Xérés, 1¢. a soupe de vinaigre
balsamique, 2 c. a soupe de porto. Emulsionnez avec 5 ¢l d'huile
neutre, 5 cl d'huile d'olive, 5 cl d"huile de noix. Salez et poivrez.
Parfait avec des salades vertes ou des crudités.

SALADE DE CREVETTES AU MIEL

POUR 4 PERS. Dans 1saladier, mélangez 5 cl de jus de
pamplemousse, 3 c. a soupe de miel, 1 c. a café de vinaigre de
xéres, 1c. a café de vinaigre balsamique. Ajoutez 15 brins de
ciboulette ciselés. Coupez 1 barquette de tomate cerises en cubes.
Décortiquez 12 crevettes roses cuites, recoupez-les en 2. Ajoutez

le tout dans 1saladier et mélangez bien. 1 h apres, répartissez

la préparation sur des ceeurs de laitue émincés.

SALADE DE HARICOTS VERTS
AUX RAISINS ET AU MIEL

POUR 4 PERS. Faites cuire 600 g de haricots verts équeutés

dans 1 casserole d'eau bouillante pendant 15 min. Rafraichissez-les

sous |'eau froide. Faites gonfler 75 g de raisins secs blonds et bruns
dans 1 verre d'eau chaude. Faites dorer 50 g de noisettes et 50 g
d'amandes émondées dans 1 poéle a sec. Concassez-les grossierement
au couteau. Fouettez 2 c. a soupe de miel avec 2 c. a soupe

de moutarde au curcuma et 2 c. a soupe de vinaigre de framboise,
ajoutez 5 c. a soupe d'huile de pépins de raisins. Versez sur

les légumes, mélangez bien ajoutez les raisins égouttés, les amandes
et les noisettes et quelques brins d'estragon.

SALADE D'’AVOCAT AU MIEL
ET GINGEMBRE

POUR 4 PERS. Dans le bol d'1 petit mixer, placez 1 petite noisette de
gingembre, 2 c. a soupe d'huile d'olive, 1 c. a soupe de miel et le jus
d1 citron vert. Mixez fortement. Coupez 4 avocats en cubes

et citronnez-les. Mélangez-les délicatement avec 100 g de quinoa

cuit et versez la sauce dessus. Décorez de quelques brins de menthe.

BRICK DE CHEVRE AU MIEL

POUR 2 PERS. Enroulez 1 morceau de fromage de chévre dans

1tranche de pancetta. Posez le tout sur 1 bande de feuille de brick,
ajoutez 1 belle c. a soupe de miel et 1 pincée de thym. Repliez pour
obtenir 1triangle. Faites 4 bricks. Enfournez-les a 180 °C pour 15 min.

CAROTTES ROTIES AU MIEL

POUR 4 PERS. Préchauffez le four a 200 °C. Lavez et épluchez

8 carottes. Découpez-les en troncons dans la longueur. Placez-les dans
1 plat a gratin. Mélangez 2 c. a soupe d'huile d'olive, 2 c. a soupe de
miel liquide et 1 c. a café de cumin dans 1 petit verre d'eau. Salez,
poivrez et versez sur les carottes. Enfournez pour 45 min. Mélangez

le jus d'1 citron vert, 2 c. a soupe d'huile d'olive et les brins
de 4 tiges de coriandre hachées. Versez sur les carottes.

SALADE D’AGRUMES
ET MOZZARELLA

POUR 4 PERS. Epluchez 4 oranges et 2 pamplemousses  vif.
Récupérez leurs segments au-dessus d'1 saladier et pressez le reste
pour récupérer le jus. Fouettez le jus avec 2 ¢. @ soupe de miel, 3¢.a
soupe d'huile d'olive et 1 c. a café de vinaigre balsamique blanc.
Disposez un lit de mesclun dans 1grand plat, répartissez les agrumes
et ajoutez 2 boules de mozzarella coupées en morceaux, arrosez
avec la sauce, salez, poivrez et décorez avec des brins de basilic.

MORUE AUX OLIVES ET AU MIEL

POUR 4 PERS. Faites pocher 500 g de morue dessalée. Faites blondir
2 oignons et 6 pommes de terre cuites a I'eau et coupées en rondelles
dans 1 poéle. Laissez cuire pendant 5 min et ajoutez 1 belle poignée
d'olives noires dénoyautées, 1 gousse d'ail écrasée et la morue
égouttée et coupée en morceaux. Versez 5 ¢l d'huile d'olive et

5 cl de miel, salez et poivrez, laissez cuire pendant 7 min et

parsemez de basilic haché.

ESCALOPES DE VEAU AU MIEL
POUR 4 PERS. Faites poéler 400 g de médaillons de veau farinés
pendant 6 min avec 25 g de beurre. Mettez de c6té. Dans la méme
poéle, faites suer 2 échalotes, incorporez 3 c. a soupe de miel,

le jus et les zestes d'1 pamplemousse et d'1 orange. Déglacez
avec 2 c. a soupe de vinaigre de miel et 5 cl de marsala.
Assaisonnez et versez sur les médaillons.

MADELEINES AU MIEL
ET AU CITRON

POUR 1VINGTAINE. La veille, faites fondre 250 g beurre. Dans le bol
d'1robot, fouettez 4 ceufs entiers avec 200 g de sucre pendant 2 min.
Prélevez les zestes d'1 citron jaune et d'1 vert et ajoutez-les avec 3 c.

a soupe de miel, 7 cl de lait et 1 c. a café de vanille liquide. Battez

et ajoutez le beurre fondu. Mélangez encore et versez 250 g de farine
tamisée et 1 sachet de levure chimique. Mélangez jusqu'a obtenir une
pate bien lisse. Filmez et laissez au frais. Le jour méme, préchauffez le four
a 220 °C. Garnissez 1 moule a madeleines en silicone avec la pate en
prenant soin de ne pas trop remplir les alvéoles. Enfournez et baissez la
température a 180 °C au bout de 5 min. Continuez la cuisson encore 5 min.

GATEAU VAPEUR AU MIEL

POUR 6 PERS. Dans 1saladier, versez 220 g de farine et 1 sachet de
levure chimique. Faites 1 puits et ajoutez 3 ceufs entiers, 12 cl de miel
liquide, 1 sachet de sucre vanillé, le jus et les zestes de 2 citrons,

1 pincée de sel et 30 g de gingembre confit haché au couteau. Versez
10 cl d'huile d'olive en fouettant au batteur électrique. Versez ce
mélange dans 1moule a charlotte ou a soufflé, posez 1 couvercle
dessus et faites cuire dans votre cuit-vapeur pendant 35 min.

GATEAU DE SEMOULE AU MIEL
ET A ORANGE

POUR 4/6 PERS. Battez 3 jaunes d'ceufs avec 150 g de sucre blond,
les zestes et le jus d'1 orange et 5 ¢l de miel. Ajoutez 100 g de poudre
d’amande, 200 g de fromage blanc, 3 blancs d'ceufs battus en neige,
1 verre de semoule de blé et 1/2 paquet de levure chimique.
Mélangez délicatement et garnissez 1 moule a cake beurré ou en
silicone. Enfournez a 180 °C pour 40 min. A la sortie du four, arrosez avec
1 sirop préparé avec 5 ¢l de miel, 50 g de sucreet le jus d'1 orange.
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TRUCS ET ASTUCES

ET+
ENCORE

ANTIGASPI

LES ASTUCES ZERO GASPI
DU PRINTEMPS

Ne jetez pas les tiges et fanes de vos légumes. Préparez une
soupe avec les fanes des carottes et des radis ou les pieds des
choux-fleurs et des brocolis. Lavez bien vos pommes de terre
et conservez les épluchures. Posez-les sur une plaque de four,
arrosez-les d'huile et faites-les cuire jusgu'a ce qu'elles
croustillent. Préparez un pesto avec toutes les tiges d'herbes
que vous n'utilisez pas. Mixez-les avec un peu d'ail et
melangez-les a une sauce tomate pour des spaghettis express.

secsesccsccscccccecess [ NRECETTE QUITUIVABIEN: <« cccccccccccccccnces
FRUITS ROUGES EN GELEE

Z00M SUR
LES FRUITS ROUGES

C'est la meilleure saison pour les fraises,
framboises et groseilles. Choisissez-les
cultivees en bio, bien rouges et fermes

et, comme elles sont fragiles et colitent
cher, prenez en soin!

Ne les lavez qu'au dernier moment et sans
les faire tremper. Au besoin, immergez-les
dans une eau vinaigree pendant quelques
secondes. Conservez-les dehors si vous
les consommez dans la journée, sinon
stockez-les dans le bac a legumes

du réfrigérateur, dans une boite tapissee
de papier absorbant. Déqustez-les dans
les trois jours.
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POUR 4 PERS. Faites tremper 4 feuilles de gélatine dans 1 grand verre d’eau
froide. Lavez 300 g de fraises et framboises rapidement, recoupez les fraises

en 4 et les framboises en 2 si elles sont trop grosses. Faites chauffer 5 cl de coulis
de fruits rouges maison, égouttez la gélatine et faites-la fondre dans le coulis

en mélangeant bien. Ajoutez 10 cl coulis et mélangez encore. Ciselez 4 brins

de menthe. Placez les fruits et la menthe dans 1 moule ou 1saladier, versez le coulis
par dessus et laissez prendre au réfrigérateur pendant au moins 4 h. Démoulez

ou servez a la cuillére si le mélange n'est pas assez solide.
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VITE FAIT BIEN FAIT

IE FAIS
MON
CHUTNEY
AUX
OIGNONS
MAISON

POUR 2 POTS. Epluchez 5 oignons
finement et émincez-les. Faites
chauffer 2 c. a soupe d'huile dans

1 casserole et ajoutez les oignons.
Laissez-les cuire pendant 10 min en
remuant souvent. Déglacez avec 5 cl
de vinaigre de Xéres et 10 cl de
grenadine, 150 g de sucre, 4 brins
de thym et 12 cl d'eau. Salez et
poivrez. Continuez la cuisson a feu
doux jusqu’a ce que les oignons
soient translucides, qu'il ne reste plus
de liquide et que la préparation ait
compote. Mettez en pots et attendez
que le chutney soit froid avant de
refermer. Servez en accompagnement
d'un bon paté de campagne et

d'une tranche de pain grillée.

APERO PRESTO
FEUILLETES AU FROMAGE

Déroulez 1 pate feuilletée rectangulaire sur le plan de travail. Hachez 3 tranches de lard
fumé, rapez 200 g de comté, hachez 50 g d'olives noires dénoyautées. Mélangez le tout et
répartissez sur la pate feuilletée. Salez, poivrez et enroulez la pate sur elle-méme. Badigeonnez
le rouleau avec 1 ceuf battu et mettez au congélateur pour 30 min. Découpez en rondelles

et posez-les en les espacant sur 1 tapis silicone. Enfournez a 180 °C pour 15 min.

ASTUCES

IL VOUS RESTE |
DU SAUMON FUME

¢ Blinis au saumon,

chantilly au gingembre

Coupez 2 tranches de saumon fume
en petits cubes. Répartissez-les sur

2 grands blinis. Montez 15 cl de créme
liquide en chantilly, ajoutez 1 noisette
de gingembre rapé, les zestes d'1 citron
vert et quelgues pluches d'aneth.
Salez, poivrez et déeposez sur les blinis.

e Pannequets au saumon fume

Faites cuire 1 aubergine entiere au four
pendant 30 min a180 °C jusqu'a ce gu'elle
devienne molle. Laissez-la refroidir,
coupez-laen 2 et récupérez la chair a la
cuillere. Mixez-la avec le jus d'1/2 citron,
1c. a café d"huile de sésame. Posez un
peu de cette préparation sur 1 tranche
de saumon et enroulez-la sur elle-méme.
Attachez les pannequets avec 1 brin

de ciboulette.

* Penne au saumon et a la vodka

Coupez 2 tranches de saumon fumé en
lanieres. Dans 1casserole, faites chauffer
25 cl de créeme liquide avec 5 cl de vodka,
les zestes et le jus d'1 citron. Salez, poivrez.
Versez sur 500 g de penne cuites al dente.
Ajoutez les lanieres de saumon et quelques
brins d'aneth.
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QUESACO

TAJIN
OU

POUR
S LES

CE MELANGE UNIQUE MARIE HABILEMENT DES PIMENTS
ROUGES ET DU CITRON VERT SECHE AVEC DU SEL MARIN,
POUR UNE SAVEUR ACIDULEE, LEGEREMENT PIQUANTE

ET AROMATIQUE. TRES APPRECIE POUR RELEVER

SNACKS, FRUITS ET PLATS, LE TAJIN SE DECLINE

AUJOURD'HUI EN PLUSIEURS SAVEURS, VERSIONS
LIQUIDES ET VARIANTES ALLEGEES, POUR SATISFAIRE
TOUTES LES UT||.|SAT|ONS CUL|NA|RES Par Maeva Destombes

ne sauce en poudre ? Le tajin est de ces produits dont
seuls les Mexicains ont le secret. Depuis sa création,
pas un foyer mexicain ne mangue de sa petite bou-
teille. Cette invention a fait école puisqu'aujourd’hui,
d'autres produits mexicains ont été Iyophilisés en poudre,
comme le mole, democratisant ainsi des saveurs authentiques
du pays dans des formats innovants et surtout pratiques, que

les touristes se plaisent a glisser dans leurs valises pour les
savourer tout au long de I'année.

DE RECETTE FAMILIALE A EMBLEME MEXICAIN
Comme bien d'autres recits, I'histoire du tajin commence dans
une cuisine familiale, a Zapopan, dans I'Etat de Jalisco, au
Mexique. Enfant, Horacio Fernandez, originaire de la ville de
Guadalajara, qui jouxte Zapopan, se délecte de cette sauce a
la saveur unique combinant jusqu’a sept types de piments et
élaborée par sa grand-mere, Mama Necha. Son plus grand
plaisir est de napper son mais fraichement cuit de cette sauce
liquide. Puis un jour, Horacio imagine en faire un produit acces-
sible, qui se conserve longtemps. Il transforme une sauce
liquide en un produit en poudre. Horacio deshydrate chaque
ingrédient, piments doux (habanero, arbol, guajillo, pasilla,
ancho) et citron vert auxquels vient s'ajouter du sel marin, et
les assemble de maniere a ne pas perdre leurs saveurs.

En 1985, Horacio fonde sa société de fabrication et de distri-
bution de son invention apres lui avoir trouvé un nom qgui
fait nettement référence au Mexigue. Tajin tire son origine
de la culture totonaque du Veracruz. Il renvoie aussi au site
archéologique d'El Tajin qui a fasciné Horacio lors d'un voyage
en 1985. Il peut parfois étre associé au mot aji signifiant
« piment » en Ameérique du Sud. « Contrairement a ce que
'on pense, ce mot n'est pas d'origine nahuatl », souligne
Ximena Velasco, fondatrice de Pasalavoz et du Festival iQué
Gusto!. Symbolisant a la fois un riche héritage culturel et |a
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saveur piguante du piment, ce fut une évidence pour Horacio
qgue son produit devait s'appeler tajin.

LA POUDRE AU GOUT EXPLOSIF

Au Mexique, le tajin s'utilise principalement en street food: on
en saupoudre sur des éepis de mais cuits, servis dans la rue,
souvent avec du citron et parfois un peu de mayonnaise. Le
tajin releve aussi les fruits comme la mangue, le concombre,
'orange et méme le pop-corn, tant dans la rue qu'au cinéma.
Dans les bars ou restaurants mexicains en France, il peut étre
proposeé sur des fruits de mer ou commme condiment pour chips,
pommes de terre, snacks, méme si les chefs mexicains n'en
utilisent pas en cuisine élaborée: « C'est un produit plus associe
aux en-cas gu'a la haute gastronomie, détaille Ximena Velasco.
Tres polyvalent, il assaisonne parfaitement les plats “mexicains”
comme les tacos et autre guacamole mais aussi les viandes,
les poissons, les légumes rotis... et méme les desserts! » Certains
chefs francais 'utilisent de maniere creative. Alexis Braconnier,
par exemple, en saupoudre une pavlova aux agrumes et au
mezcal. Bref, la petite bouteille rouge qui a déja conquis le
monde n'a pas fini de nous étonner!

DU PIMENT A TOUTES LES SAUCES

Depuis sa création, le tajin « clasico » s'est décliné en une large
gamme de saveurs pour satisfaire tous les palais. Des versions
au tamarin, pasteque sucrée et habanero sont venues enrichir la
marque. Des innovations liquides aux aromes de limonade épicée,
d'abricot ou de piment fumé ont également vu le jour. Pour
répondre a toutes les envies ou les régimes alimentaires plus
stricts, la marque propose méme une version allégée en sel

et une version plus douce. Ce succes incontestable a fait

des émules, si bien qu'il n'est pas rare de trouver dans

les magasins des produits presque similaires.
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P. 8 SHOPPING

Botanic : botanic.com/

Boutique Ethiquable : boutique-ethiquable.com
Bacha Coffee: bachacoffee.com/en

Cookut : cookut.com/fr

Cuisinart: cuisinart.eu

Deglon: deglon.fr

Distillerie et Domaines de Provence :
distilleries-provence.com

Domaine de la Bégude : domainedelabegude.fr
Fishdever : fishdever fr/

Fleurivore : fleurivore.com

Gifi ; gifi.fr/

Grand palais : boutiquesdemusees.fr

Kusmi tea : kusmitea.com/

Hénaff : henaff.com/

Huilerie Vigean: huilerievigean.com

La Tourangelle : latourangelle.fr/fr/

Laderach: laderach.com

Le brin d'Olivier: le-brin-dolivier.fr/

Le Comptoir du Caviar: lecomptoirducaviar.com/
Lekué : lekue.com

Le Creuset : Lecreuset.fr/

Maison Colom : maisoncolom.fr/collections/fruits
Marius : atelier-marius.com

Mathon: mathon.fr/

Monbento : monbento.com

Monoprix : monoprix.fr

Moulinex : moulinex.fr

Palais des Thés: palaisdesthes.com/fr/

Pagoda Tea: thesdelapagode

Pop's : popsdrink.fr/

Ricard: ricard.com/

Serax: serax.com

Sobaie : sobaie-kombucha.com/

Tea Heritage: teaheritage.fr

Terroirs du Liban: europe.terroirsduliban.com/fr
Tyrrells Crisps: tyrrellscrisps.fr/

Veuve Clicquot : veuveclicquot.com/fr-fr/home
Volcan: volcani868.fr/

Marque Repére: e.leclerc

P. 16 ON AIME

Vincent Tournayre: 4 rue de la Paix, Paris 2, Vi-events.com
Le Meurice : 228 Rue de Rivoli, Paris 1. Tél.: 0144581044
Maison Margaux Itd : Maisonmargauxltd.com/
Ruinart : 4, rue des Crayéres, Reims

P. 14 RESTOS

Babi : 11, rue Mandar, Paris 2,

Tél.: 0631663928, Opentablefr

Chez Patsy : 6 Rue Bergere, Paris 9,

Tél.: 0142 2600 38. Restaurant-patsy.com
Domaine de Verchant : 1, bd Philippe

Lamour, Castelnau-le-Lez,

Tél.: 04 67 07 26 08, Domainedeverchant.com
Leriche : 16 Rue Brey, 75017 Paris

Téléphone : 01475403 33

Noé : 34, rue Legendre, Paris 17,

Tzenchef.com

P. 46 DEGUSTATION

Arnta - 21, route de Sélestat - Bergheim. Tél.:
07 6656 33 83. www.arnta-vins.com

Escudo Rojo - Centre Baron Philippe -

Pauillac. Tel.: 055673 20 20. Bpdr.com

Berticot - route de Sainte-Foy-la-Grande -
Duras. Tél.: 055383 7547, Berticot.com

Arnaud Combier - 67, chemin de Feylan - Pierreclos.
Tél.: 0345471019. arnaudcombier.com
Domaine des Closiers - 8, rue Valbrun - Parnay.
Tél. : 09 616185 44. Domainedesclosiers.com
Chateau Penin - 39, Couponne - Génissac.

Tél.: 0557 24 46 98. Chateaupenin.com

Cidre Goéllan - 18, rue Voltaire - Treffiagat.

Tél.: 067185 63 05. Goellan.com

Olivier Cazenave - 1, Malbatit - Arveyres.

Tél.: 0524 2469 96. Chateaudebel.com

Maison Bellevoye - 10, avenue de la Grande Armée
- Paris. Tél.: 0556 88 32 92. Bellevoye.com

Chateau Enclos Haut-Mazeyres - 51, chemin

de Béqguille - Libourne. Tél. : 0557 5116 69.
Chateau-enclos-haut-mazeyres.com

Chateau de Terride - 185, Terride - Puycelsi.

Tél.: 0563 33 26 63. Chateaudeterride.com

Chateau Puy-Razac - 1232, route de Badon - Saint-
Emilion. Tél. : 06 87 9998 61. Puy-razac.com
Domaine du Carrelet - 1, Labory - Saillans. Tél.
069863 39 28. Domaineducarrelet.com

P. 48 DANS LES VIGNES

Chateau Sainte-Marguerite - 381, route

de Valcros - La-Londe-les-Maures. Tél. :

0494 00 44 44. Chateausaintemarguerite.com
Domaine La Courtade - chemin Notre-Dame - [le de
Porguerolles. Tél.: 0494 58 3144. Lacourtade.com
Chateau Maravenne - route de Valcros - La-Londe-
les-Maures. Tél. : 0494 66 80 20. Maravenne.com
Chateau Malherbe - 1, route du Bout du Monde - Bormes-
les-Mimosas. Tél. : 0494 64 80 11. Chateau-malherbe.com
Chateau des Bormettes - 903, route

du Pellegrin - La-Londe-les-Maures. Tél. :

04 94 66 81 35. Chateaudesbormettes.com

Chateau Galoupet - RN 98 - La-Londe-les-Maures.
Tél.: 04946640 07. Chateaugaloupet.com

Chateau de Brégancon - 639, route de Léoube - Bormes-
les-Mimosas. Tél. : 0494 64 80 73. Chateau-de-bregancon.fr
Clos Mirages - 2631 Saint-Marc - La Mole.

Tél.: 07 68 09 62 86. Closmirages.fr

La Grande des Agapes - 7, rue du 11 novembre -
Cogolin. Tél. : 0494 54 60 97. Grangeagapes.com

Les Tamaris - Chez Raymond - 4, boulevard de la Baleine,
Plage Saint-Claire - Le Lavandou. Tél.: 0494 7107 22.
Café Léoube - 2387 route de Léoube - Bormes-
les-Mimosas. Tél. : 0498 07 69 88. Leoube.com

P. 54 DANS MON BAR

Eyguebelle - 3, chemin de la Mejeonne - Valaurie.
Tél.: 04759803 80. Eyquebelle.com

Monin - 5, rue du Bourg I'Abbé - Paris.

Tél.: 01817278 49. monin.fr

1883 Maison Routin - 713, rue Denis Papin - La
Motte-Servolex. Tél.: 0479 25 68 76. 1883.com
Papilles & Provence - 150, rue de la Chapellerie -
Carpentras. Tél.: 061025 83 06. Papilles-et-provence.fr
Védrenne - 6, passage Montgolfier - Nuits-Saint-
Georges. Tél.: 038062 4810. vedrenne.fr

Maison Poiret - 18, rue Principale - Wambercourt.
Tél.: 065154 05 94. Maisonpoiret.fr

Klein & Wanner - rue de la Brasserie - Ingwiller.
Tel.: 03 88 8918 11. Klein-wanner@m-p.fr

Bigallet - 878, rue de la Gare - Val-de-

Virieu. Tél.: 0474 88 2513. Bigallet.fr

Léoube - 2387, route de Léoube - Bormes-les-
Mimosas. Tél.: 049464 80 03. Leoube.com

Giffard - chemin du Bocage - Avrillé.

Tel.: 02 4118 85 00. Giffard.com

P.56 A CHACUN SA BOUTEILLE

Le Rennequin : 67, rue Renneguin Paris 17

+33 09 8159 46 85

P. 72 EN COULISSES

Evi Evane: 10 Rue Guisarde, 75006 Paris

Telephone : 01435497 86

Menu: evievane.com

P. 78 C'EST DU GATEAU

L'atelier par Thibaut Garnier: 2, rue Pétel, Paris 15,
Tél.: 01402402 36

CARNET D'ADRESSES

P. 88 C'EST COMMENT AILLEURS
Gertsner: Gertsnerat

Mimimandl : Mimimand|.at

Doubek: Kochgasse 13. Restaurantdoubek.at

Gerstner: Kirntner Strasse 51 - Vienne

Gerstnerat

Vollpension: Schieifmdhlgasse 16 -
1040 Vienne. Vollpensiowien
Marché alimentaire Nashmarkt
(entre la Linke Wienzeile et la Rechte

Wienzeile et la riviere Vienne.
Chocolaterie 28 lots, Caviste Wein & Co

Universitatsring 12 - Wien. Weinco.at
Musée d'Histoire de I'art: Khm.at

Kein & Low : Kaiserstrasse 86 - Vienne

Keinundlow.at

Glacis Beisl: Breite Gasse 4 - Vienne. Glacisbeisl.at
Joséphine: Esterhazygasse 33 -1060

Vienne. Hoteljosefine.at

Hass & Hass: Stephansplatz 4 - Vienne. Haas-haass.at
Epicerie Leitenbauer : Neubaugasse

T1-1070 Wien. Leitenbauerwien

Café Goldegg: Argentinierstrasse

49 - Vienne. Cafegoldegg.at

Café Priickel : Otubenring 24 - Vienne
Prueckel.at

Zum Schwarzen Kameel: Bognergasse 5, Vienne. Kameel.at
Boutique Mimi Mandl : Schleifmiihlgasse
23.Vienne. Mimimandl.at

Zur Herknerin : Wiedner Hauptsrasse

36 - Vienne. Zurherknerin.at

Die Weinbank : Hauptsrasse 44 - A-8461 Ehrenhaussen,
Tement, Zieregg 13 - A-8461 Ehrenhaussen. Tement.at
Maitz: Ratsch 45 - 8461 A-Ehrenhaussen

Maitz.co.at

P. 94 ESCAPADE

La Ferme de Vanessa Vialettes: La Croix de
Pissouries, Virac. Tél. : +33 6 49 9555 32
Vanessavialettes.bio/boutique/

Rigaud : 1105 route de Souel, Livers-Cazelles

Tél. +33 614 85 22 60. Domainerigaud.fr/

Les Bufflonnes de Peyras : 895 route de
Loupiac, Parisof. Tel.: 0673733630

Distillerie du Chant du Cygne: Les Grezes,
Campagnac. Tél.: 0612983276
Distillerie-chantducygne.fr/

Lou Paidol : 13 Av. Pierre Mendes France,

Albi. Tel.:+33563 43 0163

Hotel Particulier Delga : 28 rue des Fréres
Delga, Gaillac. Tél.: 06 36 800101
Hotelparticulierdelga.fr/

Charcuterie Millas (marché couvert

d'Albi): Rue Saint-Julien, Albi
Charcuterie-millas.fr/

Le Pancossier : 1 Av. dz Castres, Laufrec
Tel.:+3356374 27 95

Alchimy : 12 Place du Palais, Albi

Tél.:+33563 7618 18. Alchimyalbi.fr/

La Vermicellerie : 2 Rue de la Visitation, Albi
Tel.: 056347 6666

Au Hibou : 21 Rue Saint-Julien, Albi, Tél.:+33563 76 38 99
L'Epicurien : 42 Place Jean Jaurés, Albi
Tél.:+335 63 5310 70. Restaurantlepicurien.com/
Alexis Taoufiq : 1 Rue Puech Bérenguier, Albi
Teél.:+33 7 69 37 62 39. Papillescocktails.fr/
L'Oc-xalis : 6 Pl. du Monument, Lautrec.

Tel.: 058143 6191. Locxalis.com/

P. 110 BANC D'ESSAI

Lydia Gautier: Lydiagautier.com/
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l.aurent-Perrier

Cuvée Rose, choisie par les metlleurs.

L —

La Tour d Argent

Pars

CHAMPAGNE
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Cuvdée Rosé est issue de la lente macération des
meilleurs Pinots Noirs de la Champagne puis d un
vieillissement au minimum de 5 ans dans nos caves. :

’ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




