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Les Antilles sont toujours bien présentes & Bordeaux. On connait
I'histoire de la ville, longtemps port de commerce et d’embar-
guement vers les Tles. Mais qui sait que s’organise & Bordeaux,
chaque année en février, un des carnavals antillais les plus im-
portants en métropole ?

Pour comprendre les cuisines créoles, Gourmets de France a
donné carte blanche & Babette de Rozieres : la chef guadelou-
péenne a organisé cetfte année le premier salon de la gastrono-
mie des Outre-mer. Ef parce que la cuisine se savoure aussi avec
la langue, les titres et le sommaire de ce numéro ont été traduits
en créole. Manjé byen | Bon appétit !

Merci & Diana et Jocelyn, de I'association L'A Cosmopolitaine, pour les fraductions.
Meési pou Diana é Joslen ki adan asosiyasyon la L'A Cosmopolitaine ki mété fout
sé mo la an kréyol.
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www.gourmetsdefrance.fr
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des mélanges »

BABETTE DE ROZIERES

« La cuisine est la mise en ceuvre artistique de I'alimen-
fation qui est vitale pour I'homme. Le plus important,
pour cerfains, c’est encore de manger d leur faim. Pour
d’autres, dont nous faisons partie, manger c’est sélec-
tionner les meilleurs produits pour la santé et apprécier
en termes de godt.

Nous avons en France fout & profusion pour réaliser le
meilleur, avec en plus une diversité de culture régionale
et un savoirfaire qui font des envieux. Faisons en sorte
que le plus grand nombre y ait acces en luttant contre le
gaspillage. Gardons la place
gue nous occupons parmi les
premiers, parmi les meilleurs.
Les technigues ont évoluées,
certes, mais la modernité n’est
pas forcément contre nature. Les moyens de conserva-
fion, les moyens de transports ont eu raison de la saison-
nalité. La route des épices passe par les airs.

Désormais, le consommateur s’est habitué & recevoir des
oranges a Noél, du raisin au printemps, des pommes, des
fomates, des melons tout au long de I'année. L' Outre-mer
frangais fournit la métropole en fruits et légumes exo-
fiques d’'une totale fraicheur. Mais il reste encore beau-
coup a faire en cuisine qui est I'art des mélanges. Il fait
apprendre & marier nos produits, & les accommoder
pour mieux les apprécier.

Quel bonheur pour moi aujourd’hui, lorsque je participe
a la semaine du godt dans une classe de cours élémen-

Apprendre
a marier nos produits»

faire, en région parisienne, de constater que les enfants
connaissent la patate douce, la mangue, le gingembre,
le curcuma. Je pensais les étonner en arrivant avec mes
produits exotiques et c’est moi qu’ils ont bluffée | Que de
chemin parcouru.

Il est un danger que I'on doit combattre, et c’est un gros
chantier : la mal-bouffe qui gagne du terrain en américo-
nisant I'acte de manger. Nous, pays latins, résistons mieux
a cette invasion et aux changements comportementaux
parce gue nous avons une culture forte en matiere de
cuisine. Mais soyons vigilants et
agissons pour éduquer, pour
former. C’est une question de
santé publique ; c’est aussi
ce que nous devons laisser en
héritage & nos enfants. Ce n’est pourtant pas compliqué
de bien se tenir & table et de prendre de bonnes habi-
fudes en mangeant. Pour moi, une émission de cuisine
n’'est pas un prétexte, un spectacle destiné d faire de I'au-
dience. Elle doit principalement donner des informations,
des conseils et assurer la fransmission de savoir-faire pour
le bonheur de chacun. Il est une place que la femme
doit encore conquérir pour le plus grand bien de fous (et
aussi pour les petits maris gourmands) : la cuisine pro-
fessionnelle. Vous serez rassasiés en lisant ce numéro de
Gourmets de France. Prenez-en de la graine et refournez
le plus vite possible & vos fourneaux ! »

Gourmets de France Gironde - N°15 - avril 2015 7
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GUIDE

MICHELIN 2015 :

Les étoiles du grand Sud-Ouest

Le lauréat 2015

La Grand’'Vigne, Martillac (33)
Nicolas Masse, qui les visait longtemps, fait gagner deux étoiles a la table des
Sources de Caudalie.

Les nouveaux macarons

L'Hostellerie de Plaisance, Saint-Emilion (33)
Aprés le départ du frés médiatique Philippe Etchebest, Cédric Béchade regagne un
macaron.

Le Kaiku, Saint-Jean-de-Luz (64)
Une premiére étoile pour Nicolas Borombo, qui a acheté son restaurant en 2012.

Les pertes en série

Le Chapon Fin, Bordeaux (33)
L'établissement perd son étoile aprés le départ de Nicolas Frion, remplacé par son
second.

Le Gabriel, Bordeaux (33)
La sanction fombe aprés le départ de Frangois Adamski. Mais Nicolas Frion a pris la
reléve.

La Guériniére, Gujan-Mestras (33)
Arrivé en 2013 aprés Stéphane Carrade (au Grand Hotel de Bordeaux) Christophe
Girardot perd le macaron Michelin.

Le 7¢ Péché, Bordeaux (33)
Distingué en 2011, le chef allemand Jan Schwittalla songeait & rentrer au pays : son
restaurant a fermé.

Le Chateau de Mirambeau (17)
Normal : le restaurant est fermé pour travaux jusqu’en 2016.

8 Gourmets de France Gironde - N°15 - avril 2015
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Les nouveaux Bib
du Sud-Ouest

L’Aquitaine compte douze nouvelles

« bonnes petites tables », soit soixante-sept
tables ou manger autour de 30 euros
dans le grand Sud-Ouest.

'

AQUITAINE
(frois éfoiles)
Michel Guérard (Les Prés d'Eugénie)

(deux éfoiles)

(une étoile)
Gourmands

POITOU-CHARENTES
(deux éfolles) :
Christopher Coutanceau (La Rochelle)
(une éfoile)
Gourmands

LIMOUSIN

(une étoile)
Gourmands



Dans la bibliotjéque de

BABEI TE

« LA BETE »

de Catherine Hermary-Vieille
€d.Albin Michel

CATHI R

HERMARY
VIEILLE

Les récits de cette auteure,
spécialiste des biographies
et des romans historiques,
ont su séduire Babette de
Rozieres. Le dernier, & la
frontiere du mythe et de
la grande histoire, revisite
la Iégende de la béte du

Gévaudan.

F
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Sa ki adan bibliyotek a Babette

« LE SUICIDE
FRANCAIS »

d’Eric Zemmour
éd. Albin Michel

ERIC ZEMMOUR

LE SUICIDE
FRANCAIS

Ah non Babette, on avait
dit pas de polémique | « Ca
va étonner tfout le monde,
mais je Nn‘en ai rien a faire :
j’aime bien les livres ambi-
gus, qui inferpellent. Je me
pose des questions sur la
liberté d'expression. Est-ce
que quand on m’appelait
la noiraude, c’était une
forme d’expression ? »

« LA CUISINE
D’ALEXANDRE
DUMAS »

de Babette de Rozieres
éd.Chéne

« DICTIONNAIRE
AMOUREUX
DE LA BRETAGNE »

de Yann Quéffelec
éd.Plon

Parce que Babette de
Rozieres avoue un réel
béguin pour I'auteur des
« Trois mousquetaires »,
métisse originaire de Saint-
Domingue. Grand homme,
grand auteur et grand
gourmet : voild ses recettes
remises au goUt du jour.

Yann Queiféle:

L'écrivain, venu animer
une rencontre au salon de
la gastronomie des Outre-
mer, partage ses racines
bretonnes avec Babette
(son grand-pére était bre-
fon). « Son dictionnaire est
formidable avec plein de
choses & apprendre. »

Gourmets de France Gironde - N°15 - avril 2015 9
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Babette de Roziéres en quelques dates

¥ 1947 : naissance a Pointe-G-Pitre
.ff 1969 : entre a I'ORTF
Fr 1978 : premier restaurant, I'Hibiscus,  Paris
% 1988 : premiére émission de télévision, « Quand ¢’est bon, y'a pas meilleur »
L 2009 : « C a vous », sur France 5
. 2015 : premier salon de la gastronomie des Outre-mer
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bette

de Rozieres,

oonlbon piment

L’animairice sur France 5 et
France O a organisé le premier
salon de la gastronomie des Outre-
mer, en fevrier dernier a Paris.
Pour elle, le savoir-faire créole doit

encore s’affirmer

abette de Roziéres dit ce qu’elle
Bpense. Et elle assume. Alessan-

dra Subletf, I'ancienne animo-
tfrice de « C & vous » ? « C’'est mon
bonbon piment (bonbon piman en
créole) : a la fois bonbon et piment ».
« Anne-Soso » Lapix, la nouvelle ? « Elle
est rentrée dans le moule de I'émis-
sion, avec des canailles comme
nous ». Mimie Mathy ou Geneviéve
de Fontenay ? No comment. On ne
reviendra pas sur ces clashs par mé-
dias interposés. Babette de Roziéres a
son franc-parler : c'est & prendre ou
a laisser. Elle parle sans détour de dis-
crimination, du monde de la télé ou
de la mauvaise image des métiers
de la restauration aux Antilles. C'est
d’ailleurs pour promouvoir le savoir-

faire des Tles qu’elle a organisé le
premier salon de la gastronomie des
Outre-mer, en février & Paris. « Vous
avez entendu parler de minorité, dit-
elle ? Eh bien moai je suis une minorité,
mais je suis une minorité a grande
gueule. »

« Gourmets de France » : Il parait que
vous voulez étre ministre des Outre-
mer ?
Babette de Roziéres : « Qui vous a dit
ca?»

Votre attaché de presse.

BR : « Mais celui-ld... Il y a des fessées
qui se perdent | Je n'ai pas de pré-
fentions politiques, méme si je suis
frés sollicitée. »

Gourmets de France Gironde - N°15 - avril 2015 11



BN SAVEURS ENTRETIEN

Vous jouez pourtant un réle d’am-
bassadrice de la culture créole.

BR : « Je suis la grande gueule de la
culture créole parce que personne
n‘ose le faire. Alors je le fais depuis
1989. Et je me fais entendre. Quand
j'ai décidé quelque chose, j'y vais
jusqu’au bout, contre vents et mo-
rées. »

Vous médiatisez la cuisine créole a
la télévision, mais les clichés ont la
vie dure. On réduit cette cuisine a
quelques spécialités, on la croit tou-
jours trés épicée...

BR : « Qu'est-ce que vous enten-
dez par épicé ? Si vous pensez
que ¢a pique, vous étes a coté de
la plaque. Les épices donnent du
godt : I'oignon, I'ail, le thym, le per-
sil ou le poivre rehaussent le godt. lI
y @ nuance, non ? Epicé, c'est une
chose. Pimenté, c’en est une autre.
[...] Je suis trés contente d’avoir pu
organiser le salon de la gastrono-
mie des Outre-mer (le SAGASDOM).
Parce que quand j'ai commencé
a faire mes émissions de télévision,
tout le monde rigolait, jétais la bam-
boula avec ses bananes. Mais en
aftendant, quand vous allez chez
les grands restaurateurs, qu’est-ce
que vous voyez : du citron vert alors
qu’ils ne savaient méme pas ce que

12 Gourmets de France Gironde - N°15 - avril 2015

c'était, des chayottes, des fruits de la
passion, des mangues... Ca prouve
que ¢a a évolué. »

Oui mais combien de temps a-t-il
fallu pour voir cette évolution ?

BR : « Comptez depuis 1969 & main-
tenant [Babette a intégré I'ORTF en
69, NDLR]. Je n'ai jamais quitté I'an-
tfenne depuis 89 : je peux vous dire
que ce n'était pas facile. Il a fallu
s'imposer. J'avais plusieurs défauts :
étre une femme, c'est le plus gros
défaut. Femme, quelle idée d'étre
née femme | Et quelle idée d'étre
née black ! Et quelle idée d’ouvrir sa
gueule ! Et quelle idée de faire un
métier d’homme | »

Comment définir la cuisine créole ?
BR : « C’est une cuisine qui a été in-
fluencée par tous les peuples passés
chez nous : les Indiens, les Chinois, les
Africains, les Européens... lls ont fous
apporté une fouche ici ou Id. On a
constitué avec tous ces apports une
cuisine qui nous ressemble. C'est ¢ca,
notre cuisine : une composition. Les
acras de morue, c'est la Bretonne qui
vient avec ses galettes de pomme
de ferre. Il n'y avait pas de pomme
de terre dans les lles mais de la mo-
rue et des épices : voild les acras !
Tout est comme ca. On a créé notre
identité avec ces différents apports.
Mais au départ, la cuisine créole n‘a
pas d’identité propre, c'est un bébé
né sous X ! »

Comment promouvoir cette cui-
sine ?
BR : « Il faut de la formation. C'est

trop facile de dire qu'on va aux An-
tilles, mais que Ia-bas, on ne sait pas
recevoir. Il faut metftre en valeur les
petits producteurs qui se font bouffer
par les industriels agroalimentaires,
les transformateurs... Il faut que I'on
prenne conscience que l'on existe.

C'est pour cela que j'ai organisé le
salon de la gastronomie des Outre-
mer. C’est bien beau quand les gens
vont aux Antilles : c’est planteur, sable
blanc, cocotiers et bruit des oiseaux.
Mais ce n’est pas ¢a, les iles. Dans les
fles, il y a des hommes qui travaillent,
de vrais producteurs, de vrais restau-
rateurs, de vrais cuisiniers. Il faut les
booster, les mettre en valeur, les faire
connaitre. »

D'accord, mais des cuisiniers
d’'Outre-mer médiatiques en métro-
pole, & part vous, il n'y en a pas ! Ou
est la reléeve ?

BR : « Il faut remettre les choses dans
leur confexte. Ce n'est pas dans
notre éducation d'aller vers des mé-
tiers de cuisiniers, de restaurateurs,
de serveurs... Quand j'ai dit & mes
parents que je voulais étre cuisiniére,
on m’a coupé les vivres | J'ai pris
deux paires de baffes, mais j'ai choisi
la cuisine. Ces métiers ont une image
de métiers de service : ils replongent
dans nos histoires d'esclavage... Moi,
je n’ai jamais eu de chaines. Evidem-
ment, tous les peuples ont un passé.
Mais on ne va pas toujours vivre
avec nos chaines. Chez moi, c'était
les bonnes qui faisaient la cuisine.
C’est ma grand-mére qui m’a donné
le golt de cuisiner. Mais les jeunes
d'Outre-mer, allez leur demander de
faire des études dans la restauration,
ils vont vous rire au nez. Maintenant,
ca a évolué :ils commencent & com-
prendre quelle est la valeur d'un chef
et I'importance d'avoir de bons res-
tfaurants. Parce que la canne & sucre
ne rapporte plus, la banane non
plus : c’est le fourisme qui compfte.
Mais les jeunes n‘ont pas encore
compris que c’est un vrai métier, qui
demande une formation. C'est ca
aussi que j'ai voulu mettre en avant
au SAGASDOM. »

Propos recueillis par A.M.
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CHOSES A SAVOIR
SUR BABETTE DE ROZIERES

elle a intégré I'ORTF en 1969.

Des débuts qui I'ont marquée :
« chaque fois que j’arrivais & mon tra-
vail, on me disait : "ah, y'a bon bana-
nia" »,

Elle a refusé la légion d'hon-
2neur. Parce qu’en 2013, la mi-
nistre du tfourisme, Sylvia Pinel,
avait enterré son projet de promotion
des cuisines créoles. « On ne va pas

me faire taire avec une rosette », s'est
énervée Babette.

Elle a un grand-pere breton. Et
son nom complet est Elisabeth

Hildebert de Rozieres.

Elle est autodidacte. Elle a
40uver‘r son premier restaurant

aprés s'étre battue pour ap-
prendre le métier dans les grandes
adresses de Paris : « Quand je suis
rentrée pour la premiere fois en cui-
sine, on m’a dit : «la serpilliere est 1a».
Mais ¢a n‘a pas duré longtemps. »

« Top Chef » ou « Master Chef » ?
Ni I'un ni lI'autre : « ces émis-

sions-Id, je m’en fous ».

'I Elle a été speakerine. Quand

Elle a lancé sa gamme bio. Des
6plots cuisinés, riz madras parfu-
mé au gingembre ou poulet au
lait de coco, a trouver dans certaines

grandes surfaces : le Bon Marché,
Monoprix...

Elle les a « bien placées Id ou il
faut ». C'est elle qui le dit : « Chez
nous, on appelle les femmes

créoles les poto mitan », les piliers de
la maison. « Tout passe par elles. »

Elle veut créer sa fondation. A
Maule, a 1 heure de Paris, dans
sa maison ou elle a ouvert son

restaurant, la Case de Babette. Sa
fondation sera un lieu de formation.

Elle n'est pas famille. Mais tra-
vaille en duo complice avec
son mari, magistrat. C’est lui qui

a géré toute la partie juridique du
SAGASDOM.

Elle veut étre enterrée avec
veste de cuisiniere.
Comme ca, dit-elle, elle fera

a manger aux anges.

Go:erets de France i
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La cuisine militante

dou

A Bordeaux, Audrey et Willy Andéol, traiteurs antillais,
défendent une cuisine créole exigeante

il y a une dizaine d’années. Il fai-

sait froid, Bordeaux se couvrait
d'une petite neige humide. La-bas,
en Guadeloupe, la température fri-
sait les 32°C. « Ce jourd, j'avais envie
de manger quelque chose de chez
moi ». Et 18, se souvient Willy Andéol,
c'est le drame, qui survient sous la

| e déclic a eu lieu un jour d'hiver,
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forme d'un pdté salé débusqué
dans un boui-boui. Un scandale pour
le vrai petit paté en croGte antillais.
D'accord, les Antillais en métropole
sont trés exigeants. On ne rigole pas
avec le golt du pays. L'assaisonne-
ment au sel et au poivre est le strict
minimum syndical. Les Antilles, la
Guyane et la Réunion boucanent,

font mariner, relévent, dosent savam-
ment leurs épices dans chaque plat.
Leur sauce chien (citron, piment et
cive) est une sauce qui a du chien,
expliquent-ils. Fadeur et « fesses-ser-
rées » (dixit Babette de Roziéres) sont
interdits & table.

Mais Bordeaux, qui accueille prin-
cipalement des étudiants, n‘a pas



de vraie bonne table anfillaise.
Seulement des petites adresses ou
manger sur le pouce. C'est le réve
d’'Audrey et de Willy Andéol d'ouvrir
un jour leur restaurant. En attendant,
le couple milite & travers ses recettes
pour une cuisine anfillaise qui trans-
met plus que ses saveurs. Lui, Guo-
deloupéen, et elle, Martiniquaise,
ont créé Bel Doudou, « vrai traiteur
antillais », en 2005 aprés I'incident
du pé&té. En réaction aussi aux acras
mous et aux boudins du supermar-
ché : « On ne pouvait laisser croire
que c’est ca, la cuisine antillaise.
Quand on est & 7000 km de chez soi,
la cuisine doit vous faire refourner au
pays ou vous donner envie d’aller le
découvrir. C'était notre but : retrouver
cette authenticité. »

Le bokit,
toute une histoire

Colombo, dombrés de crevette,
bananes « pezées » pdtés en pof,
calalou, sorbet coco (& la sorbetiére
a manivelle, s'il vous plait) ou pois
d’Angole : Bel Doudou retourne avec
rigueur aux racines créoles. Willy s'est
d'abord formé au Club Med, aprés
un dipldme de responsable qualité
en restauration collective. Audrey a
suivi ses études de diététicienne a
Bordeaux. Le nom de leur affaire était
tout trouvé : en Guadeloupe, Bel Dou-
dou, c’est la mere de Willy qui tient
un stand de restauration ambulant
connu dans tout Basse-Terre. Sa spé-
cialité : les bokits, sandwichs au pain
frit que Willy et Audrey ont justement
servi lors des soirées antillaises du
carnaval de Bordeaux, en février.

Le bokit, c'est foute une histoire : cette
boule de pdte & pain frite dans un
bain d’huile (un souvenir des colons
anglais) est garnie au choix de pou-
let, de morue, de ce que vous voulez.
Vendus dans la rue en Guadeloupe

(les Antilles connaissent depuis long-
femps les food trucks), les bokits se
frouvent foute I'année. « Mais il y
a des jours oU vous ne pouvez pas
ne pas manger un bokit », explique
Audrey. A la Toussaint, les jours de
carnaval et de matchs de foof, il y
a des files de dizaine de personnes
qui attendent. Comme il y en avait
au carnaval de Bordeaux, devant
le stand de Bel Doudou. Des Antillais
qui avaient le sentiment fort de par-
tager plus qu’un sandwich, mais un
véritable moment de culture créole.
« Oui, on peut dire que notre cuisine
est militante. » Willy et Audrey Andéol
seront en mai a la Foire internatio-
nale de Bordeaux, pour encore la
défendre. am

« La cuisine doit
vous faire retourner
au pays »

St
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Le mot créole : Vant plen di kowosol si. Quand on a la ventre plein, on fait le difficile (méme le corossol est

amer).

Le ramboutan
Litchi chevelu

(1

Il vient de Malaisie, ou son nom est

firé du mot « cheveu » . Le rambou-
fan se mange comme un litchi, mais
sa chair s’approche plus du godt du
raisin. Le ramboutan doit étre choisi
rouge vif avec des pointes vertes :
trop foncé, il n'est plus bon. On le dé-
niche frais de septemlbre & février, et
foute I'année en conserve.
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PaNieL

Sa ki bon a prézan

[]2 Le kumgquat
Cousin de la mandarine

C'est le plus petit agrume du
monde : sa peau fine et orangée ren-
ferme une chair juteuse et acidulée,
avec de gros pépins. Le kumquat se
croque tel quel, avec la peau : au-
tant I'acheter en épicerie bio. Et il fait
merveille en sorbet, confiture, confit,
en salade ou méme cuisiné avec
des viandes, volailles ou poissons.

e QIS

[] Le corossol
Géant vert

A peau lisse ou & épines molles, le
corossol peut peser jusqu’'d 3 ou
4 kg. Rare et fragile, il se tfrouve plu-
16t en été. Il est & point quand il se
fait un peu mou sous la pression
du doigt. Ne I'achetez pas la peau
noircie : trop mar, il est sans saveur.
Sa chair blanche est crémeuse, trés
odorante : elle se mange crue ou en
glace, en nectar sucré ou en confi-
ture.



Le pitaya

Fruit du dragon

Originaire d’Amérique centrale, le pi-
taya a conquis I'Asie, ou il est appelé
fruit du dragon en Thailande. On le
choisit ferme, lourd en main et sans
blessure. Le pitaya se péle comme
une banane ou se coupe en deux
me un kiwi. Sa chair blanche

Le mangoustan

Concentré de bienfaits

En Asie, c'est le roi des fruits : un puis-
sant antfioxydant riche en vitamines
C.,B1,B2,B6, en magnésium, fer, phos-
phore, potassium... Sous son épaisse
peau violacée, sa pulpe blanche et
juteuse évoque un peu la péche.
Choisissez-le d'une belle couleur fon-
cée, ferme, rugueux au toucher et
sans choc : une fois cueilli, le man-
goustan ne marit plus.

ues Palut
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Le mot créole : I bon a koupé dwet ! C’est tellement bon qu’on s’en mordrait les doigts !

Les Outre-mer étaient en février a Paris, au salon de la
gastronomie organisé par Babelte de Rozieres. Gour-
mels de france en ramene le goiit du voyage avec les

legumes «peéyi»

u premier salon de la gastro-
Anomie des Outre-mer (SAGAS-

DOM), organisé les 7, 8 et 9
février porte de la Villette, & Paris, on
a vu passer des personnalités
politiques (le ministre de I’Agricul-
ture Stéphane Le Foll, la ministre
des Outre-mer George Pau-Lan-
gevin...). On a vu Anne Hidalgo,
maire de Paris, chanter avec Bo-
bette de Roziéres les Demoiselles
de Rochefort (« Nous sommes deux
soeurs jumelles... »). On a vu Joél
Robuchon, parrain de I'événement,
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fomber sous le charme des Antilles.
On a croisé |'actrice Firmine Richard,
I'animatrice Carinne Teyssandier. Dés
les deux premiers jours, le salon avait

«Se retrouver

autour des saveurs

du pays»

accueilli 15 000 visiteurs autour des
quelques 80 stands représentant la
Martinique, la Guadeloupe, la Réu-

nion, la Guyane, Saint-Pierre-et-Mi-
guelon, Tahiti... Une fréquentation qui
rappelle le poids des Ulframarins en
métropole, et montre surtout, derriére
les enjeux commerciaux et tou-
ristiques, leur envie de se retrou-
ver autour des saveurs du pays.
Dans les allées, impossible de
rater les rhums arrangés, les
sorbetiéres coco & manivelle,
les batons de cacoo ou les
stands de bokit, le sandwich antfillais
au pain frit. Alors, gu’a-t-on trouvé &
ce salon pour cuisiner & la maison ?



La banane plantain

Cette variété de banane n’a rien &
voir avec la banane dessert ou la
banane verte (dite « fi-nain »). Elle se
cuisine comme un légume, foujours
cuite. Vendue verte, elle jaunie puis
noircie lorsgqu’elle marit ; mais reste
délicieuse. Sautée, rétie, au four ou
en purée, elle accompagne viandes,
poissons et gibiers.

La recette express de Babette
PUREE DE BANANE PLANTAIN A LA VACHE QUI RIT
(Fiche recette en fin de magazine)

Le taro

Vous savez cuisiner la pomme de
terre ? Vous savez donc cuisiner le
faro, légume racine qu’on frouve
aussi sous le nom de dachine. Ce tu-
bercule un peu velu, au golt de cha-
taigne, est de la méme famille que le
malanga, dont on fait traditionnelle-
ment des acras le Vendredi Saint.

Le fruit & pain

Rapporté de Polynésie, ce gros fruit
vert, « pain des pauvres » a servi 4
nourrir les esclaves des Antfilles. Sa
chair au godt proche de la patate




s CUISINES CREOLES [E COUT DUTERROIR

douce est excellente an fout sos, &
foutes les sauces, surtout en migan,
soupe trés épaisse a la limite de la
purée. Le fruit & pain, riche en ami-
don, gagne en sucre quand il marit.
On I'ufilise comme un légume puis
comme un fruit selon sa maturité.

La cristophine

On I'appelle chouchou ou chayote
a la Réunion, et cristophine aux
Antilles en souvenir de Christophe
Colomb, qui l'aurait ramenée des
Amériques. La cristophine est un
cucurbitacée en forme de gros avo-
cat, dont le golt rappelle la cour-
gette. Elle se cuisine d'ailleurs un peu
comme la courgette, crue, rdpée ou
cuite. Méme son noyau, au godt de
noisette, se mange.

Le manioc

Cette racine tubéreuse (qui peut se
manger comme un légume selon sa
variété), est I'équivalent du blé en
Afrique et aux Antilles. On en fait du
fapioca, des galettes sucrées ou so-
I€es (les cassaves), de la semoule (le
couac en Guyane). On en fire une
farine qui sert de base & nombre de
recettes antillaises, dont le fameux
féroce d'avocat.

La recette tradition de Babetfe :

LE FEROCE D'AVOCAT
(Fiche recette en fin de magazine)
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La recette express de Babette

SALADE FRAICHEUR
DE CRISTOPHINES

Pour 4 personnes :

1/ La veille, gardez 3 cristophines vertes au réfri-
gérateur. 2/ Le jour méme, épluchez et répez
les cristophines. 3/ Mélangez le jus dun citron
vert avec 3 cuilleres & soupe de vinaigre balsa-
mique blanc, 2 cuilléres & soupe d’huile d’olive,
10 g de sucre en poudre. Salez et poivrez. 4/
Incorporez les cristophines rapées, mélangez et
laissez 1 heure au frais.

L'actrice guadeloupéenne Firmine Richard



PUBLI GOURMETS
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A vos agendas !

23 MAI
24MAI

SAM 7-DIM 8
NOVEMBRE

De 10H00 & 18H00

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

%
BORDEAUX

¥ L.

SAUTERNES FETE LE VIN

www. saufternes-barsac.com

LE MARATHON DE SAUTERNES

www.marathon-sauternes.com

Les vignerons de Sautfernes et
Barsac vous accueillent pour

LEURS PORTES OUVERTES
Visites, animations, dégustations

\ Y

SAUTEAMES BARSAC
El Sublil...

Les Vignerons
SAUTERNES & BARSAC

13, place de la mairie - 33210 Sauternes - Tél. 05 56 76 60 37
www.sauternes-barsac.com
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banane dessert.

RU TERROIR

Ki-jan yo ka'fe bannann la mi

Ce n’est pas une mince affaire : la banane est fragile et
le consommalteur tres exigeant

arder la banane est un
métier stressant. Demandez
autour de vous : on imagine

la banane poussant sans peine au
soleil, ramassée d’'un coup de mao-
chette et expédiée telle quelle dans
les rayons de nos supermarchés.
C’est ignorer foute la chaine de mé-
fiers qui se succedent pour amener le
fruit & bon port depuis sa plantation.
En Martinique et en Guadeloupe, la
culture de la banane est la premiére
culture agricole : la filiere est & I'ori-
gine de 10 000 emplois et commer-
cialise quelques 280 000 tonnes de
bananes en Europe. Et si, aux Antilles,
la banane tigrée de petits points
noirs sur sa peau est trés appréciée
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pour sa maturité, en France le fruit
doit étre impeccable et sans tache.
Une exigence des grandes surfaces
ou la banane est présente toute I'an-
née dans le trio de téte des fruits les
plus consommeés, avec la pomme et
I'orange.

Pour étre exportée, la banane doit
donc avoir une peau sans défaut.
Dans les exploitations de Martinique
et de Guadeloupe, la production
mobilise une douzaine de métiers
bien spécifiques : du haubaneur, qui
attache les bananiers contre les se-
cousses des vents, d I'engaineur, qui
glisse les régimes dans de grandes
gaines de protfection, pour éviter les
frottements des feuilles ou les piqlres

d'insectes. Toutes les précautions
sont prises, jusqu'au condifionne-
ment des régimes coupés.

Cahier des charges
pour la couleur

Expédiées encore vertes en contai-
ners maritimes & Dunkerque, les
bananes antillaises sont ensuite
acheminées en camions réfrigérés
jusqu'd Bordeaux. Elles gagneront
leur couleur jaune dans des mdris-
series comme celle de Fruidor, au
MIN de Brienne. Le marché d’intérét
national (MIN) fournit grandes sur-
faces et petits revendeurs. Ef c’est 1&



gue commence le casse-téte du res-
ponsable de la marisserie, Jean-Fran-
cois Sawané. But du jeu : amener les
stocks de bananes & la bonne matu-
rité, celle exigée par les clients. Par
exemple : une couleur « ftournant vert
d jaune, avec extrémités vertes » de-
mandé par ce supermarché régio-
nal. Sachant qu'il faut cing & six jours
de passage en chambre de maris-
sage pour que la banane perde sa
chlorophylle (sa couleur verte) et
fransforme en sucre son amidon (elle
jaunit), fout est affaire d'anticipation.
Du goz dalimentaire, un mélange
d'azote et d'éthylene, est injecté
dans les chambres de mdarissage
montées a 18°C. L'éthyléne joue un
rdle d’hormone végétale, déclen-
chant le marissement des bananes.
Le gaz est naturellement produit par
certains fruits comme les pommes
vous savez maintenant pourquoi les
pommes font marir les bananes.

La mdrisserie Fruidor écoule plus de
15000 tonnes de bananes par an.
Prés de 70 % viennent des Antfilles,
25 % sont des bananes bio et le reste
provient d'Afrique ou d'Amérique
du Sud. La cavendish, principale
variété antfillaise, tient le haut du
pavé. Et c’est un créve-coeur pour
Jean-Francois Sawané de la voir &
prix bradés. A plus de 7000 km de
distance de Bruxelles mais quand
méme encadrées par la réglemen-
fation européenne, les régions fran-
caises d'Outre-mer voient leurs fruits
concurrencés, sur ce méme marché
européen, par des importations au
colt de production bien moindre.
Les Antilles fentent de monter en
gamme avec de nouvelles variétés,
comme les bananes roses, les fré-
cineftes ou bananes montagne. Le
marché francais recéle encore des
consommateurs & séduire : nous ne
mangeons de 8,5 kg de banane par
an par habitant, contre 14 kg pour
les Anglais.
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Le mot créole : Piman ka pa vanté fos a-y. Celui qui est vraiment fort ne se vante pas (le piment ne se vante pas

d’étre fort).

Z.onerouge :

Danjé !

Qu’est-ce qui pique cultivateurs et producteurs de pi-
ments ? C’est toujours a qui sera le plus fort !

P

s

-

L’échelle de Scoville

Publié en 1912, le test de Wilbur Sco-
ville consiste & diluer du piment dans
de l'eau. Et & godter. Le piment est
dilué autant de fois que nécessaire,
jusgqu’d ce qu’on ne percoive plus la
sensation de brdlure. Chaque dilu-
fion est comptée comme une unité
(SHU pour Scoville heat unit). Plus un
piment est fort, plus il faut le diluer :
donc plus il comptera d'unités Sco-
ville.
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Pourquoi briile-t-il?

Parce qu'il contient de la capsaicine,
un composé chimique qui « trompe »
les terminaisons des neurones sen-
soriels. Les neurones réagissent d
la capsaicine comme s'il s'agissait
d'une brdlure. Et votre cerveau vous
persuade que ¢ca chauffe |

En cas d’urgence...

Vous avez brillamment conclu que la
capsaicine ne se dissout pas dans
I'eau : sinon le fest de Scoville raterait
& la premiéere dilution. Inutile de vous
précipiter sur un verre d'eau apres
un piment oiseau : un peu de gras,
pain beurré ou fromage, sera plus
efficace.



oS

e Scovillg

Reaper, b
Etats-Unis "
records 2013

1.4 Million

nités de Scoville

Le Trinidad Scorpion
BuichT,

Australie
Livre Guinness des records 2012

40260000

unités de Scovile

Piment oiseau,
piment de Cayenne
(variété Capsicum fru-
fescens)

I:[]RGE DES PIMENTS

SUR LECHELLE DE SCOVILLE

(En unité de Scovile)

Unités de Scovile
Piment antillais, piment habanero,
piment cabri

Réunion

ariété Capsicum chinense)

1a00 & 2500

Unités de Scovill
Piment d’Espelette
(variété Capsicum
annuum)



Babette de .

BLANC-MANGER
COCO

A préparer la veille

Pour 4 personnes : ot
40 cl de lait de coco+8 feuilles
de gélatine*200 g de sucre en
poudre * 25 cl de lait+35 cl de créme
fraiche (a plus de 33 % de matiére
grasse)

1/ Mettez les feuilles de gélatine &
fremper pour les ramollir. 2/ Dans une
casserole, faites bouillir le lait, ajoutez
les feuilles de gélatine essorées. 3/
Ajoutez le lait de coco, faites cuire
a feu moyen 3 min. Laissez refroidir
compléetement. 4/ Dans un saladier,
battez la créme fraiche en chantilly
avec le sucre. 5/ Incorporez délicate-
ment au lait refroidi. 6/ Versez dans un
moule ou dans des petits ramequins
et laissez une nuit au réfrigérateur.

Recette extraite de «Et Hop ! En cuisine avec Babette»,
&d. Orphie.




TARTE
MANGUE-PAPAYE
FACON TATIN

Pour 4 personnes :

2 grosses papayes mdres mais
fermes * 3 grosses mangues mires- 1
orange+*150 g de sucre*1 baton
de cannelle*50 g de beurre*1 pin-
cée de vanille en poudre+*50 g de
poudre d’amande+1 pate feuille-
tée

1/ Préchauffez le four & 180°C. 2/
Coupez la chair des papayes et des

mangues épluchées en gros dés.

3/ Dans une casserole, mettez la

moiti€ du sucre avec la cannelle,

couvrez légérement d’eau. Portez &
ébullition et laissez cuire 5 min. 4/
Ajoutez les morceaux de mangue.
Laissez cuire 2 min. Ajoutez la pao-
paye. Laissez cuire enore 1 min.
Egouttez les fruits et réservez. 5/ Dans
une poéle, faites un caramel avec
le reste de sucre, le beurre et le jus
d'orange. Laissez cuire pour obtenir
un beau caramel blond. 6/ Tapissez
un moule de 20 cm de diameétre de
papier sulfurisé, versez le caramel au
fond. 7/ Saupoudrez de vanille puis
disposez les morceaux de fruits bien

serrés. 8/ Saupoudrez d'une cuil-

lére & soupe de sucre et de poudre
d'‘amande. 9/ Recouvrez avec la
pate feuilleté en enfoncant bien les
bords de la pate contre le bord du
moule. 10/ Piquez la pdte avec une
fouchette et faites cuire au four 25
min. 11/ Démoulez quand la tarte
est froide et servez avec une glace
au caramel au beurre salé.

Recette extraite de «Mes meilleures recettes pour tous
les jours», éd. Flammarion.

CUISINES CREOLES PATISSERIES

-
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L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

LES VINS DU

MEDOC

Découvrir et visiter le MEDOC !

seront aurendez-vous...

Médoc, Saint- Julien, Pauillac et Saint-Estéphe, répu-

tées dans le monde entfier, les 8 appellations médo-
caines offrent @ I'amateur gourmand et gourmet des vins de
caractére, un véritable concentré de plaisir. Depuis toujours,
qu’ils soient Grands chateaux ou petites propriétés familiales,
les vins du Médoc laissent dans leur sillage des promesses de
vins d’excepfion et le doux parfum de la haute qualité viticole.

M édoc, Haut-Médoc, Margaux, Listrac-Médoc, Moulis en

Venez vivre en terre médocaine une aventure touristique sen-
sorielle! Empreint d'un passé historique fort, le Médoc est un
parcours obligé pour tous ceux qui souhaifent découvrir son
vignoble et connaitre I'origine de ses vins d’exception. Tout au
long de I'année, le Médoc organise des visites de chateaux et
de sites variés, et accueille de nombreux événements sportifs et
conviviaux comme l'inconfournable

(12 septembre) qui entrainent les participants déguisés
a fravers de nombreux chais, ou encore la course de VTT

a Margaux (23 mai), et la course pédestre
a Listrac-Médoc (4 avril), et bien d’auires

évenements aufour des univers de la musique et du vin...
Terre de grands vins, le Médoc est aussi celle des grandes re-
ceites. Enire amis ou en famille, vous dégusterez, entre deux
visites de vignobles, le fameux agneau de Pauillac, le boeuf
cuit sur les sarments de vignes, une cuisine gastronomique ou
plus moderne dans les nombreux restaurants de la presquile.

Pour parfaire votre visite, Les Maisons du tourisme et du vin en
Médoc seront vos alliées pour rendre votre séjour inoubliable.
Elles donnent les informatfions essentielles sur les visites gui-
dées, les promenades, les temps forts médocains, les féfes et
les animations.

www.medoc-bordeaux.com (Rt

NOUS VOUS OFFRONS

Disponible dans fous les offices de tourisme de la région et

les Maisons des Vins du Médoc. Plus de 100 pages pour

préparer voire visite en Médoc ! Guide en téléchargement sur
rubrique « Médoc tourisme »

PUBLI GOURMETS




Colombo de porc aux courgettes
et aubergine - Recette p.79




GIGOT D'AGNEAU ROTI AU MIEL

Pour 8 personnes :

1 gigot de 2 kg+50 g de graisse d’oie*2 cuilleres a
soupe de miel épais*1 cuillére & soupe de moutarde
forte+1 cuillére & café de curry+1 cuillére & café de
romarin mondé+3 gousses d'ail / La garniture : 500
g de pois chiche: 1 oignon+2 gousses d’ail*1 brin
de persil*Huile d'olivecFond de volaille«30 g de
beurre * Sel, poivre

1/ La veille, mettez les pois chiches & fremper dans
de l'eau froide. 2/ Le jour méme, préchauffez le four
a 200°C. 3/ Mélangez le miel, la moutarde, le curry,
le romarin et I'ail écrasé. Badigeonnez le gigot de ce
mélange. Salez, poivrez. 4/ Placez le gigot dans un plat
allant au four. Disposez dessus et autour quelques noix
de graisse d’'oie. Enfournez pendant 45 min. Baissez
la température du four & 180°C & mi-cuisson. 5/ Dans
une cocotte, faites revenir & I'huile d’olive I'oignon, I'ail
et le persil hachés pendant 3 min. 6/ Ajoutez les pois
chiches, 50 cl d'eau et 2 cuilléres & soupe de fond de
volaille. 7/ Laissez cuire & couvert 45 min. 8/ Prélevez
un peu d’eau de cuisson puis mixez les pois chiches en
purée. Ajoutez le beurre, salez et poivrez.

Recette extraite de «Mes meilleures recettes pour fous les jours» de Ba-
bette de Rozieres, éd. Flammarion.

CUISINES CREOLES CLASSIQUES

ACRAS DE CREVETTES

Pour 8 personnes :

200 g de farine+500 g de crevettes+3 brins de cive*1
brin de persil*1 échalote*1/4 de piment antillais fine-
ment haché+1/2 sachet de levure chimique-«1 litre
d’huile de friture*1 gousse d’ail *Sel, poivre

1/ Hachez finement les herbes et I'échalote. Réservez.
2/ Décortiquez les crevettes en ne gardant que les
queues. 3/ Dans un saladier, versez la farine et 20 cl
d’eau. Incorporez les herbes et le piment. Salez, poivrez.
Mélangez pour obtenir une pé&te homogéne. 4/ Incor-
porez ensuite la levure chimique et les crevettes. Mélan-
gez bien et laissez reposer 30 min. 5/ Dans une casse-
role, faites chauffer I'huile. Lorsqu’elle est bien chaude,
déposez-y des morceaux de pdate a I'aide d’'une cuillére
a café. Les acras se forment et remontent & la surface.
6/ Egouttez les acras sur du papier absorbant avant de
les servir chauds.

Recette extraite de «Festins Créoles» de Babette de Roziéres, éd. Mara-
bout.
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W LE BOC’

LE BISTRONOMIQUE
DE LA WINERY
\

Envie d’une pause sur la route du Médoc ? Redécouvrez le nouvel
espace de restauration bistronomique de La Winery. Ouvert tous
les midis du mardi au dimanche, Le BOC" vous propose une formule
décontractée et conviviale avec un menu @ 14,50€, sans oublier une
large sélection de vins du monde entier. Venez découvrir des plats
traditionnels cuisinés et servis dans des bocaux «a I'ancienne» sur de
véritables douelles de barriques ! Un concept nomade @ emporter pour
profiter de I'aire de pique-nique extérieure. C'est une journée agréable qui
vous aftend a La Winery, a prolonger par une balade dans le parc, autour
de I'étang ou bien a vélo, mis gratuitement @ disposition des visiteurs.

LEMENU ENFANT
POUR 2 MENUS ADULTES ACHETES"

sur présentation du Bon Gourmets.
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UN MENU ENFANT

POUR 2 MENUS
CONTEMPORAIN ACHETES

*Menu enfant - de 12 ans.Menu Contempo-
rain & 33,90€ / pers. (comprenant au choix
4 enfrées, 4 plats et un dessert @ la carte).

XCLU.
Q\\“"’ S/ I//{‘o

LES BONS
« GOURMETS
% &
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GADEAU

*
1 BOUTEILLE DE VIN
DES 2 REPAS A LA CARTE ACHETES
*Montant minimum de 60€! Valable
du lundi au mercredi, le soir unique-
ment. T seul coupon par table . Offre
non cumulable

Situé en plein cceur des Chartrons, Le Bistrot des Anges
réinvente I'ambiance bistrot fout en conservant I'dme
d’antan. Un déjeuner sur le pouce, une envie de nou-
veauté? L'équipe du Bistrot des Anges assure un service
rapide au comptoir ou en salle. Quand arrivent les beaux
jours, la terrasse prend foute son ampleur sur la place du
marché. Le midi, faites votre choix parmi, 2 enirées, un
plat du jour viande, poisson ou végétarien et 2 desserts.
Le soir venu, découvrez une carte renouvelée chaque
mois, au gré des saisons et fout fait maison. Coté bar,
c’est une offre surprenante de vins au verre, de spirifueux
du monde entier et de cocktails qui vous attend. Accep-
tez l'invitation du patron @ partager les plaisirs du bien
boire et bien manger ! Il vous fait aussi la promesse
d’une soirée conviviale et chaleureuse notamment
chaque dernier vendredi du mois, avec les ca-
fés-concerts.

PUBLI GOURMETS

OT DES ANGES : _ n
‘iE9 %‘SET‘:{ODE - PLACE DES CHARTRONS BORD!

61.05 56 79 1457 - wwubisirotdesunges.ir
Tel.

. =
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du 10/04/2015 au
jon du Bon Gourmets @
WWW. gourmetsdefrunce fr

*Offie  valable
10/07/2015 sur présentaf
retrouver Sur e site W

2 mois

ANTONY BARCELONA
UN CHEF, DEUX TABLES

www.restaurantsdebordeaux.com

depuis foujours par la cuisine et le vin : Antony

Barcelona est un chef cuisinier autodidacte et
atypique car la cuisine n‘a pas été son premier
métier. Bon cuisinier amateur, en 1997 il prend
conscience que la cuisine est un art, en découvrant
la table des fréres Pourcel G Montpellier. Avec
Le Vin Rue Neuve, son premier restaurant, installé
dans une bdtisse du XVeme siecle au coeur du vieux
Bordeaux, Antony réalise avec son épouse Stépha-
nie, son réve : proposer une cuisine bistronomique,
fraiche et moderne, qui joue @ fond les produits
du marché. Et I'aventure continue avec Mc Duck by
Antony Barcelona, le nouveau concept de fast food
du sud-ouest qui revisite les produits du terroir et
qui a pour star « le canard » sous toutes ses formes.
Il ne vous reste plus qu’d tester !

| | a grandit au milieu des vignes et est passionné

=
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-5 ROUIE
DU RHUM

SE ROUT
A RONM LA

Le rhum, c’est ma boisson. Je comprend le langage du rhum
( plus que le langage du vin. » Babette de Roziéres a chez elle

des rhums vieux de tous les pays. Et sur le comptoir de son res-
faurant, de grands bocaux de rhums arrangés. « Pourtant, dit-elle,
le vin de Bordeaux est, avec le champagne, une des boissons
les plus vendues aux Anfilles. Dés qu’on arrive chez quelqu’un,
on ouvre une bouteille de champagne ou de Bordeaux. C'est la
féte. Le rhum, c’est notre quotidien. »

GRAND ANGLE

Rhum, rum ou ron ?
Diférans antré ronm, rum oben ron ?

PRATIQUE

La roue des arébmes
Tout kalité gou

Les accords a explorer

- La sélection du caviste
Sékré a moun la ki ka vann sé boutéy la

Fon B
Les rhums arrangés de Babette
Ronm konpozé a Babette
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Le mot créole : « Dlo doubout ? Kann ! ». « Je suis de ’eau mais je me tiens debout : qui-suis-je ? La canne a

sucre. » (devinette traditionnelle)

b L]

N
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9 D/ferons antré ronm, rum oben ron ? !

La ou pousse la canne a sucre, il y a du rhum ! De
I’Inde en passant par I’Australie, Cuba ou les Antilles,
nombreux sont les pays producteurs et les différents
Lypes de rhums

vant méme sa création, de-
puis sa plus lointaine origine,
le rhum est le fils des voyages

et de la mondialisation : on trouve
trace de la canne & sucre il y a plus
de 9000 ans en Nouvelle-Guinée. De
Id, « le roseau de miel » aurait rayonné
au gré du commerce et des guerres
en Chine, en Inde, puis en Méditer-
ranée jusque dans le sud de I'Es-
pagne. Les Portugais ouvrent au XVe
siecle leurs premiéres raffineries aux
Canaries et aux Acores, et la canne
a sucre fait partie du second voyage
de Christophe Colomb en 1493. Des-
tination : Haiti et la République domi-
nicaine. Le décor est planté.
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Dans ces iles du nouveau monde,
disputées entre monarchies fran-
caises, anglaises, espagnoles, por-
tugaises... qui, le premier, a eu l'idée
de distiller du jus de canne & sucre ?
Mystére. On mentionne un alcool
de canne dés 1630 & la Barbade, et
avec |'amélioration des fechniques
de distillation, le rhum, qui résiste aux
voyages en mer, prend du galon.

Mais cet alcool reste avant fout un
dérivé de l'industrie sucriere qui se
crée : si, dlle en lle, on plante de la
canne, c'est d'abord pour le sucre.
Et c’est une fois que I'on a extrait
les cristaux de sucre du vesou, le jus
des cannes broyées, que |'on distille

la mélasse restante. D'une colonie
a l'autre, d'une plantation & I'autre,
la facon de faire I'eau-de-vie varie.
Et & I'heure actuelle, chaque mai-
son revendique encore une tradition
héritée de quatre grandes aires d'in-
fluence historiques.

Le ron,
héritage espagnol.

Au profil fin et suave, ces rhums
viennent d’anciennes colonies espa-
gnoles : la République dominicaine,
Porto-Rico, Panama ou Cuba, la po-
frie des cocktails... Forts de grands
noms comme Bacardi, Havana Club,




Caney ou Flor de Cana, les rons
représentent la plus grosse produc-
fion mondiale, qui frouve de plus en
plus son public en France avec des
jus « légers » pour les cocktails ou
pleins d’ardmes, comme le fameux
Diplomdatico du Vénézuela.

Le rum,
I'empire anglais.

De la Barbade (Mount Gay, Fours-
quare), de la Jamaique (Appleton),
du Guyana (El Dorado) ou de Trini-
té-et-Tobago (Angostura), ces rums
d’anciennes colonies britanniques
étaient & I'origine des rhums lourds.
Devenus plus légers, évolution des
godts oblige, ils ont gardé des notes
boisées marquées, et un caractére
riche et puissant.

Le rhum,
toujours frangais.

Produit dans les régions frangaises
d'Outre-mer, en Martinique, en Guo-
deloupe (Damoiseau), d la Réunion
(Charrette, Savanna) mais aussi &
Haiti (Barbancourt) et sur I'le Mau-
rice, le rhum francais est majoritai-
rement un rhum agricole (voir les
explications qui suivent), au style
complexe et raffiné, et aux notes
végétales trés proches des ardmes
de la canne. La Marfinique (Saint-
James, Dillon, Depaz, Clément, La
Mauny, Trois Rivieres, Bally...) est la
seule & bénéficier d'une AOC (ap-
pellation d’origine confrolée).

Les autres pays
producteurs.

Aux coétés des rhums d'Afrique du

Sud, d'Inde, du Japon ou d’Australie,

on trouve également la cachaca du
Brésil, un rhum & fermentation longue,

indispensable au cocktail Caipirinha.

Gourmets de France Gironde - N°15.- avril 2015
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Regles strictes
et libertés

Rhums, rums ou rons : aucun accord
mondial ne fixe un méme nom ou
une norme d’élaboration. Et les pro-
ducteurs se distinguent par leurs
méthodes de distillation, de vieil-
lissement (en fGfs de bourbon, de
cognac, de xérés...) ou d'assem-
blage. De facon simplifiée, il existe
deux grandes fagons d’élaborer la
précieuse eau-de-vie. Et Ia encore, la
France fait exception.

Les rhums

de sucrerie.

Aussi appelés rhums industriels, ces
rhums sont dérivés de la fabrication
du sucre : on les distille a partir de
la mélasse qui reste. Et tout I'art du
maiitre de colonne, chargé de la dis-
fillation, va étre de développer leur
richesse aromatique. Parmi les rhums
de sucrerie se frouvent :

@ Les rhums blancs, les plus vendus
dans le monde (la marque Old Nick,
par exemple).

® Les rhums vieux, vieillis minimum
frois ans en fats.

® Les rhums légers, pas en alcool,
mais en ardmes : comme les rons au
goUt plus neutre pour les cocktails.
® Les rhums ambrés ou grands
ardmes, qui n‘ont pas vieilli, mais que
I'on colore avec du caramel.

Tous ces rhums de sucrerie, rons ou
rums, représentent la trés grande
majorité (plus de 90 %) du marché
mondial.

Les rhums

agricoles.

Typiguement francais. Ef qui dit
exception francaise dit administro-
fion. Les rhums agricoles, fierté des
Antilles, fombent sous le coup d'une
réglementation stricte. A 37,5 degrés
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minimum, ces rhums de distillerie
(ou rhums « habitants ») sont faits
directement & partir du vesou, le jus
de canne pressé. lls ont été popu-
larisés sous Napoléon, pendant le
blocus maritime contre I'’Angleterre.
Faute de pouvoir exporter leur sucre,
les plantations antillaises ont direc-
tement distillé leurs récoltes. Parmi
ces rhums agricoles, on peut choisir
entre les rhums blancs (celui du fi-
punch !) et les rhums élevés sous
bois : un an (rhum ambré), trois ans
(rhum vieux), quatre ou six ans. Seuls
les rhums agricoles de la Martinique
ont gagné leur AOC, & la fois pro-
tectrice et contraignante face & la
concurrence mondiale.

Les rhums

traditionnels.

Le ferme « traditionnel » est une dé-
nomination réglementée qui mérite
explication. Les rhums traditionnels
doivent garantir un certain niveau
d'ardémes. En gros, contenir un mini-
mum de substances non alcoo-
liques, chargées d'ardmes. La législa-
tion européenne fixe le palier & 225 g
minimum de substances volatiles par
hectolitre d’'alcool pur. La dénomina-
tion est presque exclusivement réser-
vée aux rhums francais, rhums de
sucrerie ou rhums agricoles. A I'op-
posé, les rhums dits « légers », & la dis-
tillation plus poussée, ne contiennent
que 60 g de substances volatiles par
hectolitre d’alcool pur. Donc beau-
coup moins d'ardmes.

Commencée avec la canne da
sucre, l'exploration des rhums est
un voyage sans fin entre les fles. On
ignore méme |'origine du mot rhum.
Peut-étre vient-il de « rumbullion »
ou de « rubullion », un patois de la
Barbade signifiant soit « bouillon de
tige », soit « désordre ». AMm.
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porté par le fleuve au XVII® siécle jusqu’aux Chartrons, quar-

tier au cceur duquel est venue se nicher la plus belle collec-
tion de rhums de Bordeaux. La Petite Martinique est un espace
dédié au rhum, @ sa culture, son histoire. C’est un lieu d’échange,
de rencontre et de partage autour d'ateliers dégustation animés
par son propriétaire Philippe. De la passion du produit au plaisir
du partage, il ny a qu'un pas. La promesse faite par Philippe
est de proposer 4 tous les amatfeurs de spiritueux, qu‘ils soient
néophytes ou déja connaisseurs, les bases nécessaires pour (re)
découvrir I'univers qui I'anime depuis plus de 15 ans. Ces ateliers
sont aussi I'occasion de découvrir des alliances aussi subtiles
qu‘improbables (roquefort, truffe, foie gras, macaron...) autour
d’'un trés vieux rhum. Respirez, goiitez, savourez.

B ordeaux terre de vins, mais aussi ferre de rhums. Ce rhum

LA PETITE MARTINIQUE:: 84 rue Notre Dame - 33000 Bordeaux
Tél. : 06 32 20 37 96 - www.lapetitemartinique.com
*Sur présentation du Bon Gourmets, du 09/03/2015 au 30/05/2015, pour 1 pers.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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La roue a

des CU"O mBS

Tout kalité gou

Clefs de dégustation pour rentrer dans [’univers des

rhums

EPICE BOISE/FUME

Cannelle, gingembre Boite a cigare, cuir

Muscade, clou de girofie Réglisse

Poivres Café, caramel

Vanille, cacao... Bois br(lé, bois de santal
Balsamique...
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| 8S aromes

PAY

VEGETAL

Canne fraiche
Herbe
Feuillage, foin

Fleurs blanches...

FRUITE

Fruits tropicaux

Fruits blancs, jaunes ou noirs
Fruits séchés ou cuits

Miel

Agrumes...



Le profil
des rhums

Si cefte roue donne un apercu géné-
ral des différents ardmes, rhums, rums
et rons se choisissent aussi selon leur
profil : doux (avec de la sucrosité) a
frés sec (les rhums agricoles blancs),
et légers (en ardmes, avec une dis-
fillation poussée) a riches. Les rhums
IEégers sont faillés pour les cocktails
et les plus doux ef riches (les rons
notamment) sont une bonne porte
d’'entrée & la dégustation.

Avec quel verre ?

La forme du verre & dégustation doit
concentrer un moximum d‘ardmes
dans un petit volume, pour mieux
les capter. Un petit verre « tulipe » est
idéal, sinon, un verre & digestif.

Chauffer ou pas ?

Tout dépend du rhum : certains s'ap-
précient en cocktails, frais sur des
glagcons, d'autres (les rhums vieillis
notamment) méritent d'étre |égére-
ment chauffés avec le verre dans le
creux de la main, pour les épanouir.

Décrire les sensations

Aprés avoir examiné la limpidité du
rhum (un bon rhum n’est jamais
frouble) et senti son bouquet, pas-
sez A |'étape gustative. Le rhum est-il
amer, acide ou rond (selon la teneur
en alcool, donc en sucre au dé-
part) ? Est-il équilibré ? Quelle est sa
persistance aromatique (salongueur
en bouche, c'est-a-dire combien de
secondes avant que ne disparaisse
le premier aréme ?). Chef de produits
chez Bardinet, & Bordeaux, Sylvain
Lescalmel conseille de s’aftarder sur
la fin de bouche : « est-elle franche
ou au contraire présente-t-elle un
faux goQt (astringence, bralé...) ?
Car les défauts n'apparaissent qu’'a
la fin. Si le rhum est réussi, équilibré,
ample et long, tant mieux ! » A.m.

O 'FIR
* DEFI VIN

ONLINE SHOPPING

Les meilleurs milléesimes

SANS BOUGER DE CHEZ VOUS'!

www.defivin.com

— —— ———
ARANE MIXN IRPE KdRHEDEi

MARGAU

PUBLI GOURMETS
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«Unejournée sansvin est
unejournéesanssoleil. »

ous permettre d'acheter vos vins en
Vligne moins cher qu‘ailleurs, c’est
fout simplement I'objectif de Défivin.
com. Amateurs de vins sincéres, typiques
de leur appellation ou leur région, qu'ils
soient simples, sur le fruif, ou bien com-
plexes et explosifs, sur Défivin.com vous
trouverez plus de 150 références de vins
et champagnes, de France et du monde
entier. Défivin.com vous propose de
découvrir des vins au prix le plus
juste : des vins plébiscités ef no-
tés par les plus grands guides,
comme des vins sélectionnés
par I'équipe d'oenophiles de
Défivin.com, de  véritables
coups de cceur mais toujours
des vins étonnants. Car Défi-
vin.com c’est une équipe a@
I'écoute, préte @ vous conseil-
ler sur le choix de vos vins, en
apportant une offre sérieuse et
adaptée, en direct de la cave

du domaine ou du négociant.

DEFIVIN.COM

12 rue des Bruyéres
33450 Saint Loubés
Tél. : 05 56 77 64 01
Tél. : 07 82 34 82 57

www.defivin.com

%
o
S sur le site www.defivin.com

a partir de 50€ grace au

(7)
7 O\
'?METS A DE REMISE code promo Gourmets*

*Offre valable du 30/03/2015 au 30/06/2015. 1 seul commande et bon gourmets par foyer (méme nom, méme adresse).

L'abus d‘alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.




LES ROUTES DU RHUM PRATIQUE

Le mot créole : Bon biten pa komen ! Les bonnes choses gont rares !
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Avec quoi boire un rhum agricole ou un rhum de mée-
lasse ? Dans sa rhumerie, Philippe Nkoumou Wood
lente des accords et marque des essais

fiennent encore du défrichage. Et

pourtant, dans sa rhumerie la Pe-
tite Martinique, & Bordeaux, Philippe
Nkoumou Wood se fait un plaisir
d’essayer les alliances les plus inat-
fendues. Cela a commencé naturel-
lement & la fin des ateliers de dégus-
tation organisés (il fallait bien donner
quelgue chose & manger aux partici-
pants ). Piqué au jeu, le Martiniquais
fravaille désormais sur des ateliers
avec le chef Franck Descas (I'Atelier
de Franck), pour tenter des accords
locaux. En matiére de dégustation

| es accords enfre metfs et rhums
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(on ne le répétera jamais assez), il n’y
a pas de regle absolue. Mais avant
le crash-test, reste quand méme des
bases & connaitre sur le rhum.

Les rhums agricoles.

Ces rhums, blancs lorsqu’ils sont
jeunes, ambrés lorsqu’ils sont pas-
sés en barrique, sont élaborés a
partir du jus de canne fraichement
pressé. Typiquement frangais, ils
sont I'apanage des Antilles. Ce sont
des rhums difficiles & accorder, aux
ardbmes herbacés complexes, qui se

révélent en vieillissant. « Ces rhums-la
se méritent, s’apprennent, avertit Phi-
lippe Nkoumou Wood. Leur aftaque
est franche, avec dix secondes de
feu en bouche. Mais passée cette
barriére, leurs ardmes couvrent le
feu. Et 1&, vous gardez en bouche des
saveurs de caramel au beurre salé,
de pain d'épice, de cuir... » En dehors
de quelques exceptions, ils sont & dé-
guster seuls, tant il serait dommage
de perdre leur complexité. Les rhums
agricoles jeunes peuvent tout-O-fait
étre flambés en cuisine.



Les rhums de sucrerie.

Ces rhums sont élaborés & partir de
la mélasse de canne a sucre. Les
grands spécialistes restent les an-
ciennes colonies espagnoles (Cuba,
I’Amérique centrale et du Sud) avec
des rons trés sucrés. En pratique, il
N’y a pas de fagcon de faire type : un
rhum de mélasse peut étre élaboré
avec ajout de sirop de canne, de co-
ramel ou & partir de miel de canne
(le jus chauffé et épaissi). Bref, foutes
les recettes sont bonnes ! Plus sucrés,
plus accessibles, ces rhums sont les
plus évidents & travailler en accord.

Les accords
qui marchent

Les desserts. Jeunes ou vieux, les
rhums de mélasse trouveront une
résonance facile avec les cannelés
(évidemment ) et certaines pdatisse-
ries. Pour les rhums agricoles, on peut
fenter un sorbet au citron vert.

Le chocolat. Philippe Nkoumou
Wood a ftravaillé sur les accords
rhum-chocolat avec un artisan de
Bordeaux. Un cacao & 75 % donnera
un effet étlonnant en bouche, sur un
rhum de mélasse (un ron Diplomé-
fico du Vénézuela) qui fapissera
la langue de ses ardmes de fruits
confits. « Le palais se ferme d'abord
sous l'amertume du cacao. Vous
reprenez une gorgée de rhum et le
palais s'ouvre & la gourmandise de
I'accord. »

Le roquefort. Efonnant : les cristaux
salés du fromage vont rencontrer la
douceur d'un rhum de mélasse, a
choisir sufisamment liquoreux. Et |4 :
magie ! La sucrosité du rhum couvre
le piquant du fromage. « L'alliance
des deux donne une tfroisieme sensa-
fion en bouche », témoigne Philippe
Nkoumou Wood. Le conseil du pro :le
rhum Zacapa du Guatémala, avec
23 ans d'age. AM.

PUBLI GOURMETS

VIGNOBLES

BORD

LOUPIACG

Coup de
coeur GUIDE
HACHETTE
2015 p.358

« Une degustation vaut
mieux qu’un long discours »

CLOS JEAN VOUS ACCUEILLE TOUTE L’ANNEE POUR VOUS FAIRE
DECOUVRIR LES VRAIS LIQUOREUX MODERNES DE SA PRODUCTION.

SOYEZ LES BIENVENUS !

Situé sur les coteaux, dominant la
vallée de la Garonne, au centre de
I'appellation Loupiac, le vignoble de
Clos Jean posséde une topographie
et une exposition exceptionnelles
sud/sud-ouest de tout premier plan.
La famille Bord exploite depuis plus
de 6 générations deux propriétés:
Clos Jean et Chdteau de Rondilon
sur 33 ha de vignes. Le Petit Clos
Jean est le dernier vignoble racheté

@ une aufre branche de la famille et
partagé il y a environ 100 ans par
un aieul. Un ferroir exceptionnel et
de vieilles vignes offrent aux dégus-
tateurs un plaisir dd au bel équilibre
alcool, sucre et acidité, qui offre
une fraicheur et un fruité remar-
quables. Les vignobles Bord pro-
duisent également des vins rouges,
rosés et blancs secs en appellation
Bordeaux.

LES RAISINS DORES AU LOUPIAC,
CONFISERIES AU CHOCOLAT PRESENTEES
DANS UNE BOUTEILLE DE VIN IUNE
EXCLUSIVITE DES VIGNOBLES BORD.

SCEA Vignobles Bord: Lionel & Josselin Bord - 33410 Loupiac
Tél. 05 56 62 99 83 - Port. 06 22 76 22 01 ou 06 07 41 11 97
vignobles.bord@wanadoo.fr - www.vignoblesbord.fr

L'abus d'alcool est dangereux podr iG sanié. A coissmrmer avec modéiation.




BN LES ROUTES DU RHUM PRATIQUE

Rhums

l’espr’it voyageur

Par quel pays entrer dans l'univers des rhums ? La
sélection de Romain Opillard, de la cave Art et Vins a

Bordeaux

Ron Relicario

Solera Superior

République Dominicaine (40°)

Nous voild en Républiqgue Domini-
caine avec cet assemblage tradi-
tionnel de rhums agricoles vieillis 10
a 15 ans dans des fGts de bourbon
et des fts de chéne francais, puis en
solera, la méthode de vieillissement
en barrique d& l'espagnole. Pour un
résultat trés rond, épicé et sur le fruit.
42 € prix caviste
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Rebellion

Spiced Rum

Caraibes (37.5°%)

Le rhum tel que le faisaient les pi-
rates & I'épogue des colonies britan-
niques ! Le miel de canne (un sirop
de sucre de canne épaissi) et les
épices, cannelle, cardamome et vo-
nille, incarnent totalement son coété
Caraibes. Doux en bouche et & boire
frais.

22 € prix caviste

Ti Ced

Punch Ananas Victoria

Martinique (32°)

Un vrai rhum arrangé fait avec du
rhum agricole de Martinique et de
I'ananas de la Réunion, mar a point,
qui macére au moins un Mois en
bouteille : la date de fabrication est
indiquée au dos. La tendance du
moment, & savourer a |'apéritif.

29,50 € prix caviste
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Ron Caney

Anejo Centuria

Cuba (38°)

Un des grands rhums cubains fradi-
tionnels & prix accessible. Elaboré
a Santiago de Cuba dans une an-
cienne distillerie de la famille Bacar-
di, ce Caney est un assemblage de
rhums de plus de 7 ans d'age, vigillis
en fats de -chéne. Un incontournable
aux notes de vanille et d'orange.

29,50 € prix caviste

Rhum J.M

X.0

Martinique (45°)

Sur les flancs de la montagne Pelée,
au nord de la Martinique, un frés
vieux rhum qui fait partie des réfé-
rences de I'lle. Vieilli en fGts de chéne,
il développe des notes épicées et
une pointe d'acidité sur un nez in-
fense et doux, ef une bouche toute
en rondeur.

62 € prix caviste

PUBLI GOURMETS

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

DU DOMAINE ACHETEE,

De la vigne au verre de cognac...

ienvenue sur les terres des Domaines
B Francis Abecassis. A Th de Bordeaux, venez

découvrir le domaine viticole d’exception
et ses 250 ha de vignes, de cefte grande famille de
producteurs. Riche par son hisfoire ef un savoir-faire
ancestral, le Domaine de Chez Maillard abrite la pro-
duction du fameux Cognac ABK6. Des chais de vinifica-
fion, aux chais de vieillissement et d’assemblages, en
passant par la salle des alambics, le domaine révélera
a chacun d’entre vous les secrets de la fabrication de
I'eau-de-vie la plus convoitée du monde, ef ce dans la
pure fradifion charentaise. Venez cotoyer les anges :
enfrez dans le paradis du cognac !

TARIF VISITE: 5€/pers. suivie d'une dégustatfion**
d’'un Cognac VSOP. Visite gratuite pour les - de 16 ans.
Ouvert du lundi au vendredi de 9h d 17h, et les samedi

et dimanche du 15 juin au 15 septembre, de 10h d
17h. Accueil personnalisé sur rendez-vous.

ABK6 COGNAC

Domaine de Chez Maillard

1 route du Ménager

N10 - Sortie D22 - 16440 CLAIX
Tél. 05 45 66 35 72

www.abk6-cognac.com

2 &
. £
POUR UNE VISITE* PROFITEZ D'UNI 0

BON D’ACHAT DE

*Visite compléte du domaine 1h30, suivie d'une dégustation* *d'un Cognac VSOP de la propriété. * *Age mini.
1égal pour la dégustation 18 ans. Un seul bon par personne. Offre non cumulable, valable jusqu'au 15/09/15.

a valoir & la boutique du Domaine.



BN LES ROUTES DU RHUM COCKIAILS

Planteur des fles de'la caraibe’




Ronm konpozé a Babette

Trois mélanges de tradition
revus par Babette de Rozieres

PUNCH BABETTE

Pour 1 personne :

5 cl de rhum blanc+5 cl de liqueur
de mandarine*5 cl de triple sece1
cuilléere & soupe de sirop de man-
darine+1 cuillére & soupe de sirop
de grenadine+1/4 d'orange-1/4
de citron vert«Glace pilée

1/ Dans un grand verre & cocktail,
versez le rhum, le triple sec, la liqueur
et le sirop de mandarine. 2/ Mélan-
gez, ajoutez la glace pilée. 3/ Ajou-
fez 'orange et le citron coupés en
morceaux, aprés les avoir pressés
dans le verre. 4/ Ajoutez le sirop de
grenadine fout doucement : il doit
couler directement au fond du verre.

PLANTEUR DES ILES
DE LA CARAIBE

Pour 10 personnes :

25 cl de jus de goyave 25 cl de jus
de banane+25 cl de jus de pam-
plemousse+25 cl de jus de fruits
de la passion+*25 cl de jus d'ana-
nas+25 cl de jus d’orange+50 cl de
rhum vieux+1 pincée de cannelle
en poudre+3 cuilléeres a soupe de
sirop de grenadine+4 cuilleres a
soupe de sirop de canne-1 cuillére
a soupe d’'augustura+1 orange cou-
pée en rondelles+ 3 fruits de la pas-
sione1 citron vert

1/ Dans une jatte, versez tous les jus
de fruits. Ajoutez le rhum, les sirops de
grenadine et de canne, la pincée de
cannelle et I'augustura. Mélangez le
tout.2/ Coupez les fruits de la passion
en deux, 6fez la pulpe et incorporez-
les au planteur. Ajoutez les rondelles
de citron et d’orange. 3/ Mettez au
frais et servez avec des glagons.

Recette extraite de «Festins Créoles», éd. Mara-

bout.

LES ROUTES DU RHUM COCKIAILS I

arrangés d@ BabEtte <

e

SCHRUBB

Pour 1 litre :

4 oranges non traitées<1 litre de
rhum blanc+200 g de sucre en
poudre

1/ Prélevez le zeste des oranges.
Placez-le au soleil et laissez sécher
jusqu’'a ce qu'il soit cassant (une se-
maine ou plus environ). 2/ Lorsque le
zeste est bien sec, cassezle en petits
morceaux et mettezle dans un bo-
cal. 3/ Chauffez 15 cl d'eau avec le
sucre pour faire un sirop léger. Versez
le sirop dans le bocal sur les zestes,
ajoutez le rhum. 4/ Laissez macérer
10 jours au soleil, puis 1T mois & tem-
pérature ambiante. 5/ Servez dans
de petits verres sans glagon.

Le plus : Cette liqueur d'écorces
d'orange macérées (parfois avec
des épices) est fraditionnellement
consommeée aux Anfilles & Noél.
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Le mot créole : Sa ka lévé bonne ka bwé kafé fo, sa ka lévé ta ka bwé kyololo. L’avenir appartient a ceux qui
ceux levent tot (celui qui se leve tot boit du café chaud, celui qui se leve tard boit du jus de chaussette).
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Vigneron touché par la grele en 2013, le Réunionnais
Olivier Cadarbacasse a rebondi en ouvrant un site de
vente en ligne, qui propose de goliiter en échantillon les

vins vendus

et de son épouse Véronique

Bogenez est d'abord celle d'une
reconversion. La reconversion de
cadres sup parisiens qui plaguent
fout pour faire du vin, leur vin. A Paris,
Olivier Cadarbacasse était consul-
tfant dans un des « big five », un des
cing plus gros cabinets de conseil au
monde,  PriceWaterHouseCoopers.
Véronique officiait dans le premier
groupe frangais d'audit, le concur-
rent KPMG. Belle voiture et rythme de
vie parisienne. Si bien qu’en 2002, le
couple lache fout pour un coup de
ceceur : le chéteau Moulin de Beau-
séjour. Douze hectares de vignes
en appellation Bordeaux Supérieur,
dans I'Entre-deux-mers. Et un proprié-

L’his’roire d’Olivier Cadarbacasse
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faire sans descendant qui vendaif
son vin en vrac. Adieu Paris, voild Oli-
vier et Véronique dans leur domaine
& Saint-Jean-de-Blaignac.

Olivier Cadarbacasse, qui a quitté
son ile natale autour de 10 ans, pour-
rait alors raconter la belle histoire des
reconvertis revenant avec humilité &
la ferre. Pas du tout. Ses parents pos-
sédaient déjd une propriété viticole
en Dordogne, et ses beaux-parents
étaient agriculteurs dans I'Est.En gros,
résume-t-il, cela a été un retour pas-
sionné. « Tout s’est fait naturellement.
Les gestes, les repéres sont venus as-
sez rapidement. Au début, on se s’est
pas posé de questions. Quand vous
étes passionnés, vous avez soif de sa-
voir. Alors vous étes & I'écoute, vous

progressez. » Paradoxalement, le plus
dur pour I'ancien consultant a été la
partie commerciale : « ce n'est pas
en produisant un bon vin que I'on vit.
C’est en le vendant. »

Cuvee hommage
a la Réunion

Les Cadarbacasse développent
alors la mise en bouteille & la pro-
priété, multiplient la surface de leur
propriété jusqu’'d une trentaine
d'hectares, et rachétent une par-
celle de trois hectares en appellation
Saint-Emilion : le chateau Beausé-
jour les Maurins. En analyste rompu
au marché, Olivier Cadarbacasse



recherche des débouchés d'abord & I'étranger : 90 % &
I'export, aux Etats-Unis notfamment (un bon gquart de la
production), et & la Réunion, ou ses origines font mouche
aupres des consommateurs locaux. Du coup, une cuvée
« Allé di Parfou » (en merlot uniquement), créée spéciale-
ment pour le marché, rend hommage a son Tle.

Mais en aodt 2013, la gréle balaie des années d'efforts.
Cet été-1a 15 & 20000 hectares de vignes en Entre-deux-
mers sont ravagés. Certains domaines sont entiérement
dévastés. Les vignes des Cadarbacasse sont hachées
a 80 %. Il faut rebondir. Et Olivier songe a internet pour
vendre son vin, et celui des autres. Avec une idée : don-
ner la possibilité de faire golter des échantillons avant
d’acheter les bouteilles en ligne. Sur le site Un vin de pro-
ducteur, chaque vin mis en vente en bouteille est proposé
d la dégustation, dans des échantillons en tube de 6 cl
gu’il suffit de commander. De quoi se faire une idée & prix
raisonnable (3 euros environ I'échantillon). Trente-cing
vignerons y proposent déja quelques 120 références, du
Languedoc-Roussillon, de Bordeaux bien sUr, et plusieurs
beaux crus de Bourgogne : Grevey-Chambertin, Vosnes-
Romanée, Nuits-Saint-Georges, Chassagne-Montrachet...
Pour Olivier Cadarbacasse, il s’agit d'abord de faire un
salon virtuel des vins. Pas un gros de site de ventes qui
aligne un répertoire vertigineux, mais un site de vigne-
rons dont le but est de faire connaitre les vins de proprié-
tés familiales. Lancé fin 2014, le site compte minutieuse-
ment étoffer sa sélection. |l N’y a plus qu’'d y godter.

PUBLI GOURMETS

L'abus d"alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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PARTICIPEZ 3 I'une de nos soirées a théme

le plus grand espace dédié aux whiskies et rhums de

Bordeaux, et plus de 700 références en vins, champagnes,
francais ou étrangers. Fondée sur la passion du métier de
caviste-conseil, la cave ART & VINS c’est I'exigence de la qualité
et une approche rigoureuse depuis 7 ans. Dans une ambiance
conviviale et chaleureuse, venez participer, une fois par semaine,
G I'une des soirées @ théme : gratuites ef sans inscription, I'objec-
tif de ces rencontres est de vous faire partager la passion du vin
et des alcools par I'art de la dégustation, dans une démarche
raisonnée. Entre amis ou avec vos collaborateurs, ART & VINS
organise pour vous sur demande des dégustafions privées a
partir de 6 personnes. Ouvert du mardi au samedi de 10h d
20h30, le dimanche de 10h G 13h30 et le lundi de 15h d 20h.
Dégustation et formation: toutes les informations par téléphone
et sur le site internet.

Q u ceceur du centre historique, la cave ART & VINS offre

ART & VINS: 2 place du Palais - Porte Cailhau - BORDEAUX
Tél. 05 56 06 35 44 - www.art-ef-vins.com

au lieu de 31€ avec

LE BON GOURMETS
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Tahiti

Diven a Tahiti

Dans les annees 80, Chomme d’affaires Domiinique

Auroy a tente un pari fou : creer un vignoble en-RBolyne-

i .

sie

Finalement, raconte Dominique
( Auroy, je crois que j'ai fait*du vin

par provocation au début, davan-
tage que par passion. Méme si apres,
elle m‘a rattrapée. » L'histoire du vin
de Tahiti est celle d'un défi. Un défi
contre les éléments, mais
surfout contre les idées re-
cues, le scepticisme, contre
« les modeles tout faits de
réussite »...
Dominique Auroy est un
Normand entété, homme
d'affaires venu développer dans les
années 80 |'hydroélectriciie en Poly-
nésie francaise: 'homme n‘a pas
peur des paris audacieux. Collection-
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neur de vins, il commence @ consti-
tuer sa cave A Tahiti, surfoutavec des
vins de Bourgogne. Ef I'aventure com-
mence un soir de novembre 1991,
dans la région du célebre vignoble
de Nuits-Saint-Georges, quand Do-

«Un parcours
du combattant

les premieres années»

minique Auroy rencontre Bernard
Hudelot. Le vigneron bourguignon lui
démontre que I'on peut maitriser le
cycle végétatif de la vigne en dehors

/
El

s o

des saisons. C'est-a-dire qu'’il est pos-
sible de reproduire le « stress » naturel
provoqué par I'hiver, qui stimule en-
suite le développement de la plante
au printemps. La clé pour faire du vin
sous les tropiques est 1d. Quinze jours
apres, I'aventure commence a
Tahiti.
Et les premieres années, expé-
rimentales, tiennent plutdt du
parcours du combattant. Une
cinquanfaine de cépages
européens sont importés sur le
ferritoire polynésien. Un test grandeur
nature qui se heurte a la qualité des
sols sableux, aux champignons et
aux parasites... Mais pas seulement.




A Rurutu, les pieds de vignes sont
broutés par les chevaux. Au centre
de recherche agricole de Papara,
la gréve du personnel les achéve.
En 1996, c’est sur I'afoll de Haoo que
sont plantées 3500 boutures. Noyées
quelgues mois aprés sous un metre
d'eau de mer. Le choix se porte alors
sur le sol corallien de I'atoll de Ran-
giroa, dans I'archipel des Tuamotu.
L'environnement est idyllique et les
cépages survivants prennent enfin.la
premiére vendange a lieu en 1999 :
frois ou quatre kilos de raisins qui
donneront 1,5 litre de vin.

Deux vendanges
par an

Le domaine des Ampélidacées pro-
duit maintenant 30 & 35 000 bou-
teilles par an. Le vignoble s'étire sur 6
hectares, bordés de cocotiers. On est
loin des « plants chétifs en sac » et du
local de 20m? en guise de cave que
Sébastien Téphénier a trouvés A son
arrivée. L' cenologue méne désormais
deux vendanges par an, sur un do-
maine gui est le seul au monde a vini-
fier le cépage carignan (traditionnel
des vins rouges) en blanc. Rangiroa
produit avec fierté deux vins blancs,
un rosé et un moelleux. Souvent, ex-
plique Sébastien Téphénier, les autres
vignerons, de France notamment,
« ne penseraient pas déguster des
vins de cette qualité. lis viennent au
départ avec beaucoup d’interrogo-
fions mais une fois qu'ils ont visité le
domaine ils sont conquis ! » Ef admi-
ratifs du travail effectué depuis 15
ans, sur un domaine qui reste peu
renfable. Qu'importe : Dominique
Auroy, qu’on prenait pour un fou, a
gagné son pari. Sa fille Christina est
désormais & la téte de la société Am-
pélidacées, qui regarde vers d’autres
horizons : au Gabon, ce sont les pieds
de vigne originaires de Rangiroa qui
poussent le mieux. A.v.




ESCAPADES GOURMANDES
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Ou apprendre le gwoka, boire un bon rhum
et trouver des mangoustans a Bordeaux ?
Suivez le guide !
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ESCAPADES GOURMANDES

Pister les épices. Un bon plan pour trouver
des produits d'Outre-mer ? Les supermarchés
comme Eurasie & Bordeaux-Lac ou Grand Frais
G Mérignac ou se frouvent mangoustans, fruits
@ pain, chayotes... Coté épices importées, les
Comptoirs de Magellan recélent pas mal de
choix. Ef la Case a Vanille du mafire vinaigrier
Frédéric Chaix travaille les gousses de Mado-
gascar en sirops ou crémes de balsamique
(01).

Préparer le prochain carnaval. Parce que
celui organisé fin février a Bordeaux (02) et
mené par des associations comme VaKband,
est un des rares en métropole & rassembler
autant d’Antillais : environ 3000 personnes
par soirée de I'association My Kartel. A Bor-
deaux, les associations sont nombreuses : L'A
Cosmopolitaine donne des cours de créole, de
percussions (le gwoka), anime des rencontres
littéraires et organise chaque année (le 11
avril) un marché exotique @ Izon.

Aller voir les Oiseaux du Paradis @ lllats.
Dans cette ferme, le Guadeloupéen Philippe
Stewart éleve poules, cailles, pigeons, canards
et pinfades qu'il vend sur les marchés. En Gua-
deloupe, Philippe était horficulteur. Il a gardé
des fleurs exotiques (03) le godlt de I'orne-
ment avec, en plus des poules fermiéres, une
trenfaine de races domestiques : Coucou de
Renne, Sussex, poule de Marans...

Goiiter aux bars @ rhums. Oui, il y a une vie en
dehors du Calle Ocho et de ses mojitos : Bor-
deaux recéle aussi des adresses ot 1'on prend
le rhum au sérieux. Comme au Vinfage Bar, rue
Saint-James, spécialiste des rons ef des rhums
vieux avec plus de 140 références (04) .Ou le
Pavillon noir, avec quelques 60 références et
des soirées concerts, rue du Cerf-Volant (05).

Hésiter entre les iles. Car selon les Antillais
que I'on a pu interroger, impossible de frouver
un vrai bon restaurant créole & Bordeaux. Que
des snacks ou des plats & emporter. Dommage
pour les spécialités locales, acras et boudins.
On peut se consoler avec les bokits (les sand-
wichs guadeloupéens) faits par Patricia (06),
aux Délices des Antilles ou les caris ou rougails
du Kabar, petite adresse réunionnaise ol man-
ger sur le pouce. Au marché des Capucins, ce
sont les samoussas ou les bonbons piments
qu’on tente chez Escale Réunion.
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uthenfiques, uniques, souvent copiés
qumais égalés, les véritables macarons
de Saint-Emilion de Nadia Fermigier sont
une vraie bénédiction ! Fabriqués chaque jour
sur place @ partir de produits frais (amandes

brutes, blanc d'ceufs frais et sucre), selon la
recette ancestrale créée par la communauté

5 BOITES DE 24 VERITABLES MACARONS ACHETEES

la &= BOITE OFFERTE

des sceurs Ursulines, ces véritables macarons
sont garantis sans colorant ni conservateur.
Un savoir-faire religieusement perpéfué par
Nadia, seule détentrice du droit de fabrication.
Délicatement présentés dans une jolie boite
en carfon, les véritables macarons de Saint-
Emilion se partagent sans modération @ I'heure

e
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du thé, autour d'un café ou accompagné
d’une coupe de champagne ! Succombez d la
tentation si ce n'est pas déja fait !

NOUVEAUTE Dégustez les véritables
macarons de Saint-Emilion au Cloitre des

Cordeliers !

VERITABLES MACARONS
DE SAINT-EMILION
Nadia Fermigier
9 rue Guadet 33330 Saint-EMILION
Tél.:05 5724 72 33

Site ef boutique en ligne :
macarons-saint-emilion.fr
E37 Retrouvez nous aussi sur Facebook
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Saint-Emilion

SARPE

LE BARRAIL

LA MADELEINE

PAVIE
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Saint-Laurent
des-Combes

La Boucherie de Saint-Emilion

a Boucherie de Saint-Emilion est une
Lodresse incontournable tenue par
Jérdbme Riberaud, membre des Com-
pagnons du Godt, un label de qualité, dé-
fenseur de la tradition bouchére. Chaque

produit a son histoire et représente une
région, race Limousine, Blonde Aquitaine,

agneau des ferroirs, veau sous la mere...
ou les pigeons de Mme Le Guen, dont la
réputafion n'est plus @ faire. Famille nom-
breuse, grands événements 4 préparer ?
Toute I'année profitez des offres alléchantes
de votre boucher. Des paniers 100% porc,
boeuf ou veau a partir de 11€ le kg, ou bien

des assortiments de viande savoureuse et
tendre, préparées en colis, & 46€ le lot.

Refrouvez ces offres en boutique et dans
la rubrique Bons Gourmets, de gourmets-de-
france.fr

Le prix et la qualité valent largement un petit déplacement

g

Boucherie de Saint-Emilion - Jérome Riberaud
20 rue Grand Pontet - 33330 SAINT EMILION -Tél.: 05 57 51 33 90
Ouvert du mardi au dimanche et veille de jours fériés.
Passez commande par t#€léphone 24h & I'avance.
Livraison gratuite dans un rayon de 10 km.

*Un seul bon par personne. Offre non cumulable

OFFRE PROMOTIONNELLE SUR LA VIANDE DE STEAK HACHE 100% FRANGAISE*




PUBLI GOURMETS
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Robe, Douceur, Caractére...

e passage dans le Saint-Emilionnais?
DLG Maison du Vin est une éfape

incontournable. Chaque samedi jusqu’'au
7 novembre 2015, elle propose des formations*
individuelles d‘initiation d la dégustation,
animées par un cenologue. Robe, douceur,
caractére... familiarisezvous @ la dégustation
autour des vins de Lussac Saint-Emilion,

'n. ..:.-,..-'-"

FAMILIARISEZ-VOUS A LA DEGUSTATION

Puisseguin  Saint-Emilion, ~ Saint-Emilion et
Saint-Emilion Grand Cru. La Maison du Vin de
Saint-Emilion est bien plus qu'une vitrine de
I'appellation. C’est un lieu de découverte ef de
partage (exposition, espace vidéo interactif,
table des ardmes) et une boutique-cadeaux odl
plus de 250 chdfeaux sont représentés ef vendus
au prix de la propriété. Une halte simpose !

1 place Pierre Meyrat - 33330 Saint-Emilion - Tél.: 05 57 55 50 55

v MAISON DU VIN DE SAINT-EMILION

www.maisonduvinsaintemilion.com
Ouvert toute I'année. * Inscription sur place ou par téléphone

M AISDN DU WIN DE

SAINT

-EMILION

0.

OFFRE DUO

40°

LA SEANCE
D’INITIATION

a la dégustation
pour 2 personnes

LES BONS
GOURMETS
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Chateau Godeau

CHATFAU GODFAU

SAINT-EMILION GRAND CRI

- ©
DEGUSTATION

GRATUITE

A LA PROPRIETE !

Réception et dégustation fous
les jours de 9h & 12h et de
14h & 17h uniquement sur
rendez-vous.

DEGUSTEZ... Des vins puissants et racés

itué sur un des plus hauts coteaux du Saini-
SEmiIionois, a Saint-Laurent-des-Combes, le

Chéteau Godeau bénéficie d’une sifuation
exceptionnelle ef unique. Le vignoble de 9 par-
celles est fravaillé de fagon raisonnée, associant
tradition et nouvelles technologies, selon la confi-
guration et le besoin des sols. Agnés et Albéric
Florisoone, héritiers d'une longue tradition viticole
familiale, ont acquis la propriété fin 2012 ef y ex-
priment aujourd’hui pleinement leur passion pour
la terre et la viticulture, en témoigne notamment
I'agrandissement en cours du chai.
La typicité du terroir du Chdteau Godeau et le
savoir-faire ancestral de la famille Florisoone,
aidée par Stéphane Derenoncourt - cenologue
consultant, donnent des vins structurés et virils,
et font de Chdteau Godeau un des grands léga-
taires de son appellation.

CHATEAU GODEAU
Vignobles Florisoone
33330 Saint-Laurent des Combes
Tél.: 0557 2472 64
www.chateaugodeau.com

Chateau Godeau sera présent @

du 14 au 18 juin 2015

Hall 3 stand n° Y333. Venez nous rencontrer!



C’est le moment d’en profiter !

250/0 DE REMISE SUR UNE |
SELECTION DE VINS pe P!
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*Qffre non cumulable sans minimum d‘achat, dans la limite des sfocks disponibles. Un seul bon par passage en caisse. A valoir & la boutique de I'UDP Saint-Emilion.

usP
sinresicizs UNION DE PRODUCTEURS DE SAINT- EMILION : Tél. 05 57 24 70 71 - www.boutique-saint-emilion.com H u



TENDANCES BEAU & NOUVEAU I
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de l'aventure

1/ Chaud, le poisson ! La Belle-lloise I'a fait : on peut désormais chauffer les sardines en boite. Mais & la poéle. A partir
de 9,80 € les trois sur labelleiloise.fr - 2/ Equitable. Menakao méle son chocolat aux baies roses, au poivre noir et méme au
piment oiseau. Des tablettes 100 % malgaches, au cacao bio. A partir de 3,75 € en épiceries fines - 3/ C’est la jungle ! Avec
la nouvelle collection printemps-été de Desigual. Gant de cuisine, 14 €.- 4/ Tattoo. Qui n'a pas son Deejo ? Le couteau &
personnaliser en quelques clics sur le net, jusqu’au motif tattoo, marin ou fribal, sur la lame. A partir de 34,90 € sur my.deejo.
fr- 5/ Mille milliards de mille sabords ! Delacre joue la carte de la bande-dessinée, avec une série limitée de cing
boites reprenant les aventures de Tintin. 6,75 € en grandes surfaces



I TENDANCES | EXIQUE

Le mot créole : Tout manjé bon pou marg%t paw pa b dp pou di. Toute 1 0 Lfr
mais toute parole n’est pas bonne a dire. . & _;.:‘ bl

e

Parlez-vou

Cl'€

Es ou ka palé kréyol ?

i g 47 4 . &
Le petit lexique des expressions de la gast

y
créeole, a utiliser 6'77; cuisine et ailleurs - e "
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Agoulou. Littéralement, un agou-
lou, c’est un gourmand. C’est aussi
I'’énorme sandwich de la Guade-
loupe (une vingtaine de centimétres
de diameétfre !) au pain toasté et
garni au choix. Le fastfood version
antillaise.

Bébélé. Soupe de ftripes avec bo-
nanes vertes, fruit & pain... Une spé-
cialité de Marie-Galante, que I'on
prépare foujours en grande quantité.

Blaff. Un court-bouillon épicé et aro-
matisé (avec bouquet garni, piment,
jus de citron, oignons). Et, par exten-
sion, un plat ou I'ingrédient principal
est cuit et servi dans son bouillon,
comme le blaff de poisson, de crus-
tacés...

Bokit. Comme I'agoulou, le bokit
s’achéte et se mange dans la rue. Sa
particularité : ce sandwich typique-
ment guadeloupéen a la particulo-
rité d'étre frit dans de I'huile, avant
d’'étre garni. Son cousin : le dankit, est
un petit pain frit mais non garni.

Boucané (boukané). Fumé au feu
de bois, comme le poulet boucané,
spécialité de la Guyane, ou le cabri
boucané de la Réunion.

Calalou. Soupe aux zerbages du jar-
din (feuilles et tiges de madére -une
racine qui ressemble a de ['oseille-
ou pousses d'épinard pays quand
on n'a pas de madeére). Une soupe
réputée en Guadeloupe, Martinique
et a Sainte-Lucie pendant la période
des fétes de Paques.

Cari ou carry. le cari désigne toutes
préparations & base d’'un mélange
d'épices (oignon, ail, gingembre, cur
cuma, piment...), : cari de papaye
ou le cari de poulet. Cependant, le
carry réunionnais ne contient pas de
poudre de curry.

TENDANCES | FXQUE s

Colombo. Mélange d'épices, va-
riante du curry, dans lequel on peut
frouver de l'ail, du piment rouge,
du curcuma, de la coriandre, des
graines de moutarde... C'est, du
coup, aussi le nom du plat préparé
avec : colombo de porc, de poisson,
de poulet, de requin, efc.

Dombré (donbwé ou donbré). Bou-
lettes de farine que l'on fait cuire
dans les plats en sauce (des haricots
rouges ou un bébélé).

I salé !'Le juron qui oscille entre « bien
fait » et « nom de Dieu » (en plus poli).
Vous vous cassez la figure ? | salé | Un
collégue se fait remonter les bretelles
par le boss ? | salé ! Bref, c’est bien
fait |

Macadam. Plat de morue & la to-
mate et au piment qu’d I'épogque on
mangeait avec du riz au petit-déjeu-
ner, en Martinique.

Matété ou matoutou : Plat issu d'un
mélange de riz et de crabe avec des
épices, gue I'on prépare surtout pen-
dant la période des fétes de Péques.

Péyi : Du pays. Légim péyi, riset péyi...
Si c’est d'ici, c’est péyi |

Poulet bitume. Poulet grillé vendu
au bord des routes & la Réunion, si
bien qu’on I'appelle aussi « poulet
mazout », poulet la route « ou « poulet
pétrole ».

Rougail. Condiment & base de to-
mates et de piments frais. C'est éga-
lement le plat typique de la Réunion,
le fameux rougail saucisse.

Souskai. Une macération de sel, d’ail
et de citron vert. On frouve du sous-
kai de mangue verte, de morue, de
hareng... A.v
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BN TENDANCES SAVOIR-VIVIRE

Le mot créole : Ri diri, ou ké pléré lanti. Rira bien qui rira le derni yui rit vendredi, pleurera dimanche).




TENDANCES SAVOIR-VIVRE

bande,

vraiment ?

La gastronomie, c’est aussi de la science et le plaisir
des sens : Gourmets de France s’interroge sur leffica-
cite des rhums arrangés

omme tous les fouristes,

vous l'avez tenté : le fameux

punch d'‘amour ou, plus
explicite, le rhum « pété braguette ».
C’est sdr, aux Antilles, en Guyane et &
la Réunion, les recettes de rhums ar-
rangés affichent d’emblée la couleur.
Aphrodisiaques, trés épicés et sou-
vent & base de bois bandé. Mais
N’y aurait-il pas fromperie sur la mar-
chandise ? Nous avons demandé
au docteur Bérengére Arnal, gyné-
cologue bordelaise et phytothéro-
peute, c'est-O-dire spécialiste de la
santé par les plantes, co-auteure de
I'ouvrage « Ce qui marche, ce qui ne
marche pas en phytothérapie » (&d.
J.Lyon), et du tout récent « Antican-
cer du sein » (éd. Eyrolles).
Bois bandé, gingembre, cannelle,
muscade : ces épices fraditionnelles
des rhums arrangés influencent-elles
réellement la sexualité ? En d’autres
tfermes, sont-elle une alternative
100 % naturelle au Viagra ? La mé-
decine est plus que sceptique : rien
n'est démontré scientifiqguement. On
est surtout dans 'usage traditionnel,
explique le docteur Bérengére Arnal.
Un usage basé sur les effets vasodi-

latateurs de ces plantes : elles favo-
riseraient la dilatation des vaisseaux
sanguins. Mais bon, de I& & garantir
le grand soir...

« Je pense que c’est bien plus I'al-
cool du rhum que les épices qui est
aphrodisiaques », résume Bérengere
Arnal. Avec plus de 40° en moyenne,
le rhum désinhibe immédiatement
sous la chaleur des tropiques. Et donc
participe a l'effet aphrodisiaque. A
condition, évidemment, de ne pas en
abuser. Mais concernant les épices
de nos rhums arrangés ? Il s’agit plus
d'une question de réputation. La
muscade, par exemple, est ainsi uti-
lisee au Maroc dans les cafés épicés
servis aux amants, raconte Bérengére
Armnal. Le bois bandé (I'écorce du
Richeria grandis) ? Les scientifiques
n’ont aucune preuve tangible sur ses
effets. Il semblerait que ce soitf le gin-
gembre le plus actif : le gingérol et
le zingibéréne que contient la racine
favoriseraient la circulation sanguine

(donc, par conséquent, I'afflux de
sang vers les organes génitaux, on
ne vous fait pas un dessin). Et le gin-
gérol agirait également sur la quan-
fité et la mobilité des spermatozoides.
A part ca, misére, les épices auraient
aussi des effets secondaires assez
désagréables : allergie possible &
la cannelle, tachycardie en cas de
surdosage ; risque de gastrite et d'at-
teinte rénale pour le piment ; brllures
gastriques pour le gingembre en frop
grande quantité, neurotoxicité pour
la muscade, hallucinogene en cas
d’utilisation prolongée...Pas vraiment
glamour & long terme. Reste quand
méme |'effet placebo des rhums ar-
rangés, si vous y croyez, et I'avantage
que présente le fait commander un
punch d’amour pour deux : au moins
le message est clair. A.m.
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PRATIQUE AGENDA

EVENEMENTS

AVRIL

® 11> 12 avril

Printemps des vins de Blaye

Le Prinfemps des vins de Blaye a 20
ans ! Le bel Gge célébré avec 80 vi-
gnerons de Blaye Cotes de Bordeaux
I'intérieur de la citadelle de Blaye. Des
animations, un marché et des visites
autour des dégustations, en toute
convivialité.

A la citatelle de Blaye.

Pass dégustation : 6 €.

Rens. : 0557 4291 19
www.printemps.vin-blaye.com

@ 25> 26 avril

Portes ouvertes Lalande-de-Pomerol
Les viticulteurs de I’AOC Lalande-de-
Pomerol, qui couvre 1100 hectares &
I'est de Bordeaux, vous ouvrent leurs
portes le temps d’un week-end.

Rens. : 0557 25 21 60

® 25> 26 avril

Féte de I'asperge du Blayais, Etauliers
16eme édition de cette incontournable
féte qui met & I'honneur I'asperge du
Blayais (foujours en attente de son
AOC ). Grand marché gastronomique,
animations musicales et shows culi-
naires avec dégustation.
www.lafetedelasperge.com

MAI

® 1> 3mai

Saint-Emilion Portes ouvertes

Trois journées portes ouvertes durant
lesquelles les viticulteurs des appel-
lations de Saint-Emilion, Saint-Emilion
Grand Cru, Lussac Saint-Emilion et

GOUR

Puisseguin Saint-Emilion accueillent
les visiteurs. Pour partager leur passion
et faire déguster leurs vins.

Rens. : 05 57 5528 28
www.saint-emilion-tourisme.com

® 8> 17 mai

Salon de I'Agriculture Aquitaine, Bor-
deaux

Organisé dans le cadre de la Foire
internationale, le salon est I'occa-
sion de découvrir I'espace gastrono-
mie d’'Aquitaine avec un inventaire
du patrimoine gastronomique de la
région : péité de Périgueux, pastis bour-
rit landais ou noisette de Cancon : ils
seront fous 1& ! Sans oublier le cham-
pionnat du monde de cannelés lundi
11, sur le stand de la chambre des
meétiers.

Au parc des Expositions de Bordeaux
www.foiredebordeaux.com

® 9 mai

Marathon de Blaye Cotes de Bordeaux
Courir, ca c’est sOr, on peut le faire
sans modération ! Une quinzaine
de communes fraversées, avec des
dégustations de vin offertes et des ani-
mations pendant cefte manifestation
festive et sportive.

Tarifs et inscription : sur notre site
web
www.marathondesvinsdeblaye.com

® 9> 10 mai

Portes ouvertes en Cotes de Bourg
100 chateaux ouverts, des ateliers
dégustations & la Maison du vin, une
chasse au trésor, des randonnées
pédestres ou en VIT... Un beau week-
end portes ouvertes pour découvrir les

chéteaux des Cotes de Bourg.
Rens. : 05 57 94 80 20
www.cotes-de-bourg.com

® 10 mai

Féte des petits pois, Cérons

Marché artisanal, restauration, anima-
tion et musique, pour une délicieuse
petite féte.

Rens. : 06 27 34 96 44

® 23 mai

Sauternes féte le vin

Sauternes fait découvrir ses vins
liquoreux lors d'une journée ou les
vignerons, dans une ambiance digne
des fétes du Sud-Ouest, sont habillés
en jaune ef blanc. Marché gourmand,
dégustations, bandas et concerts gra-
tuits.

Rens. : 05 56 76 60 37
www.sauternes-barsac.com

® 23 > 24 mai

Portes ouvertes en Cadillac Cotes de
Bordeaux

C’est un des plus grands rassemble-
ments de voitures de collections du
Sud Ouest, réunies pour ce week-end :
le rallye parcourt le terroir de I'appella-
tion, et 30 propriétés viticoles ouvrent
leurs portes au public.

Rens. : 0557 98 19 20
www.cadillaccotesdebordeaux.com

® 23 > 24 mai

La Hesta de la Sopa, Uzeste

C'est le sympathique concours de
soupe organisé au Café des Sports
d'Uzeste. Sous la tonnelle, s'il vous
plait, avec bonne humeur, musique et
humour.

© ahonnez-vous

cest gratuit

Rens. : 0556253313
www.souslatonnelle.fr

® 23 > 25 mai

Portes ouvertes en Cubzaguais

Trois jours pour découvrir ce territoire
de 10km2, classé en AOC Bordeaux et
Bordeaux Supérieur. Les chateaux du
Cubzaguais proposent dégustations
gratuites, visites de chais et ventes.
Rens. : 05 57 43 64 80

® 24 mai

Féte de I'agneau de Pauillac
Rendez-vous en ce dimanche de Pen-
tecote pour féter le célébre agneau
du Médoc : grande transhumance,
marché gourmand, et dégustations de
grands crus.

Rens. : 05 56 59 03 08
www.pauillac-medoc.com

® 24 mai

Marathon de Sauternes

Il partira cette année du prestigieux
chateau Guiraud pour un parcours,
tantot vignes tantét chais, qui passera
dans les plus grands chdteaux de I'ap-
pellation Sauternes-Barsac.

Tarifs et inscription : sur nofre site
web

www.marathon-sauternes.com

® 30 mai

Féte de I'alose, Lormont

Un air de féte dans le vieux Lormont,
qui voit de grandes fablées dressées
face au fleuve, pour profiter de la vue
sur la Garonne et féter le retour de
I'alose avec musique, arts de la rue et
autres animations.

Rens. : 0557 77 63 20

o
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® 30> 31 mai

Week-end des grands crus, Bordeaux
L'Union des Grands Crus de Bordeaux
célebre sa 10éme édition du Week-
end des Grands Crus, en réunissant
les meilleurs crus de la Rive Gauche et
de la Rive Droite : 117 grands noms &
déguster dans un lieu unique. Avec des
diners dans les chéteaux, des visites
des vignobles, des balades a cheval et
un tournoi de golf.

Sur inscription

Tarifs et rens. : sur notre site web
www.ugcb.net

JUIN

® 5> 7 juin

Féte de la morue, Begles

Et elle a 20 ans ! Du soleil, de la cha-
leur, de la convivialité, des animations
pour les grands et les petits, des arts
de la rue, du thédtre, de la musique
en boite ou en live, des restaurants, et
surtout... de la morue & des bougies
pour féter ¢a !

Rens. : fetedelamorue.mairie-begles. fr

® 6>7juin

Festival du vin et de la gastronomie,
Saint-Mariens

Une petite féte communale avec des
animations pour fous, des stands (gas-
fronomie, vin), et une soirée dansante
samedi soir.

Rens. : 06 08 65 25 06

® 7 juin

Foire a la cerise, Bernos-Beaulac
Bernos-Beaulac féte I'arrivée des
beaux jours et des premiéres cerises
avec sa foire artisanale : vide greniers
et marché de produits locaux.

Rens. : 05 56 25 41 42

® 11> 28 juin

Les Epicuriales, Bordeaux

Le rendez-vous annuel de la restau-
ration éphémeére en centre-ville. Avec
une formule revue cefte année.

Allées de Tourny
www.epicuriales.com

® 14 > 18 juin

Vinexpo, Bordeaux

Toutes les années impaires, le salon
international du vin et des spiritueux
revient. Réservé aux

professionnels, il fait I'actualité du
monde du vin en permettant de jauger
les tendances et les marchés. Cette
édition 2015 veut allier « business »
et « enferfainment ». Et donne plus de
place aux spiritueux.

Rens. : bordeaux.vinexpo.com

® 26 > 29 juin

Festifolies, Eysines

La féte populaire d’Eysines, avec
concerts, animations et féte foraine. Et
surtout, la nuit de la patate et le cha-
pitre de la Confrérie de la pomme de
terre d’Eysines, le 28 juin, a partir de
10h.

Rens. : 05 56 57 61 47
www.festifolies-eysines.org

ET AILLEURS

® 18> 19 avril

Salon du livre de cuisine, Beynat (19)
Festin d’auteurs est I'unique salon de
ce type en Limousin, qui privilégie la
relation entre auteurs et public. Prés de
70 auteurs présents. Démonstrations
culinaires, causeries littéraires et ani-
mations. Entrée libre de 9h30 & 18h.
Rens. : 06 86 92 60 70

® 11> 17 mai

Féte du pain

Elle aussi célebre ses 20 ans. La féte
du pain, manifestation nationale, est
I'occasion pour chaque boulanger
d’organiser des événements aufour
du pain. Et pour les gourmands, d'y
participer !

www.lafetedupain.com

® 23 > 25 mai

Rhum Fest, Paris

Le plus beau plateau de rhums du
monde rassemblés a Paris. Du Japon
@ la Louisiane en passant par I'océan
indien et les Caraibes, le fout jeune
événement rassemble une centaine
de marques exposées.
www.rhumfestparis.com

PUBLI GOURMETS

Féte de

I’Asperge

w‘ du quy%!.g
\ / 25:.26 |
AVRIL

— ETAULIERS

cCaun

Communauté de Communes
HAUTE-GIRONDE

Organisé par la Communauté de Communes de I'Estuaire,
cet événement incontournable de la Gironde rassemble
plus de 10 000 visiteurs chagque année. Venez déguster la
reine blanche et profiter de ce marché gastronomique qui
valorise I'asperge mais aussi les produits du terroir de la Haute
Gironde.

Un grand marché gastronomique
Démonstrations & Show culinaire

Village du développement durable

Animations enfants
Concerts gratuits

Omelette géante aux asperges

Pass dégustation

Entrée gratuite

Samedi 25 Avril - de 11h a 23h - Dimanche 26 Avril - de 10h & 18h

Contact : 05 57 42 61 99 - confact@lafetedelasperge.com

www.lafetedelasperge.com "f [



PRATIQUE CARNET D'ADRESSES

CARNET
D'ADRESSES

BABETTE DE ROZIERES VIN DE TAHITI VINTAGE BAR

La case de Babette www.vindetahiti.fr 45 rue Saint-James

2 rue Saint-Vincent 33000 Bordeaux

78580 Maule ART ETVINS ® 0662763993

® 0130903897 2 Place du Palais VIN —

www.lacasedebabette.com 33000 Bordeaux NTAGEBAR W
® 0556063544

www.art-et-vins.com

CHATEAU MOULIN BEAUSEJOUR
33420 Saint-Jean de Blaignac

® 0557845571 PAVILLON NOIR
www.unvindeproducteur.com 5 rue du Cerf-Volant

ASSOCIATION L'A COSMOPOLITAINE 33000 Bordeaux
Centre social et culturel ESCAPADES ® 0951314922
Bastide-Benauge BORDEAUX ANTILLAIS
22 rue Raymond Poincaré EURASIE .
33100 Bordeaux DELICES DES ANTILLES 10 avenue de Tourville
® 0625724371 29 rue Gouvea 33300 Bordeaux
www.lacosmopolitaine.eg2.fr 33000 Bordeaux ® 0556508675
® 05 57 88 69 56 www.eurasie-bordeaux.com
PORTRAIT DE CHEF www.delices-des-antilles.fr
Bel Doudou
® 0663625728 LE KABAR
® 0695348703 70 cours de I’Argonne
www.traiteur-antillais-beldoudou.com @ 33000 Bordeaux
' 06998527 71
' GRAND FRAIS
46 avenue de la Grange Noire
33700 Mérignac

® 0556962318
www.grandfrais.com

ROUTES DU RHUM L
ESCALE REUNION

LES OISEAUX DE PARADIS

LA PETITE MARTINIQUE Marché des Capucins ppahAtin
Place des Capucins

4 rue Notre Dame ® 0587 58 43 14

33000 Bordeaux 303800 Bordeaux

® 0632203796 0625312804

www.lapetitemartinique.com
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Pour votre santé mangez au moins 5 fruits et [égumes par jour. www.mangerbouger.fr

My Prined
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Les fruits et les le

se mettent en 4 paur vous !

DE REMISE
DES 35¢ ACHATS

grce au Bon Gourmets

vis aux amateurs de fruits et 1égumes frais :
Arendez-vous chez My Primeur, votre adresse

fraicheur de la rive droite ! Des fruits et légumes
faciles @ consommer, entiers G croquer, pressés, préts
@ boire, rapés, tranchés ou pelés, ou préts a cuire...
Ce sont plus de 320 REFERENCES AU MEILLEUR
PRIX qui vous attendent, en provenance directe des
producteurs. Grace au circuit court, My Primeur pré-
serve ainsi les qualités nutritionnelles et gustatives de

ses produits, pour faire le plein de saveurs @ chaque
saison. Pour vos réceptions, My Primeur vous propose
un service traiteur avec des recettes originales de ver-
rines sucrées et salées, et prépare G la demande vos
plateaux de fromages, de crudités ou de fruits. Sans
oublier que le vendredi et le samedi, chez My Primeur
c’'est poulet rdti, en direct de la ferme. Coté épice-
rie fine, votre magasin renferme également une belle
sélection d'épices.

Enfin My Primeur vous simplifie la vie : grdce au DRIVE
MY PRIMEUR, composez en ligne votre panier de
courses sans bouger de chez vous, il sera prét 2h plus
tard en boutique.

HORAIRES D’'OUVERTURE DU MAGASIN :

Du mardi au samedi de 8h @ 12h45 et de 15h15 @ 19h.
Journée non-stop les vendredi et samedi de 8h30 a 19h.

MY PRIMEUR
67 route du bord de I'eau, 3327(_) Bouliac
Tél. 05 56 3174 57 - www.myprlmeur.fr

PUBLI GOURMETS
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ABONNEZ-VOUS

1an, 4 revues + le numéro spécial Gastronomie offert !

Prix de vente public

> Découvrez toutes nos offres d’abhonnement sur www.lefestin.net *Qffre valable jusqu’au 12 juin 2015 dans la limite des stocks disponibles.
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v DE BABETTE
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Facile Bon marché 15 min 10 min



AUX COURGETTES ET AUBERGINE

Classique exotique

Pour 6 personnes :

1 kg de sauté de porc avec couenne * Huile, vinaigre 1 aubergine
3 courgettes 2 pommes de ferre 2 oignons hachés ¢ 4 gousses
d’ail hachées » 100 g de poudre de colombo e Laurier, thym, persil
* 1 piment entier ¢ 2 citrons verts * 2 cuilléres @ soupe de fond de
volaille ¢ 2 clous de girofie 1 cuillére G soupe de fécule de mais

La veille, mettez la viande & mariner : mélangez 1 oignon et 2
gousses d’ail hachées avec 1 pincée de cumin en poudre, 2 cuil-
leres @ soupe de vinaigre et 2 cuilléres a soupe d’huile. Salez, poi-
vrez. Disposez la viande coupée en morceaux et laissez macérer
au frais. 2/ Le jour méme, dans une cocotte, saisissez la viande @
feu vif avec un peu d'huile pendant 10 min, sans la laisser colorer.

Diluez le fond de volaille dans 1 litre d’eau. Versez le bouillon
dans la cocotte. 4/ Incorporez I'oignon, I'ail, 1 brin de thym, de
persil, 1 feuille de laurier, les clous de girofle, le piment entier et
la poudre @ colombo diluée dans frés peu d’eau. 5/ Recouvrez et
laissez cuire & gros bouillons 15 min. 6/ Incorporez I'aubergine,
les pommes de terre et les courgettes pelées et coupées en gros
dés. 7/ Laissez mijoter & couvert 25 min. Otez la viande et les
légumes de la sauce et réservez au chaud. 8/ Passez la sauce
au chinois pour la filtrer. 9/ Diluez la fécule de mais dans un peu
d’eau. Incorporez a la sauce avec le jus des citrons et 1 cuillére @
soupe d’huile. Servez la viande avec la sauce.

DE BABETTE

Tradition créole

Pour 4 personnes :

400 g de filets de morue salée » 300 g de farine ¢ 25 cl de lait entier
1 sachet de levure chimique e 2 pieds de cive (ou ciboulette) ¢ 1 oi-
gnon e 1 brin de persil plat » 4 gousses d’ail ® 1/4 de piment antillais
2 | d’huile de friture

La veille, mettez les filets de morue & tremper dans une bassine
d’eau. Le lendemain, faites dessaler la morue @ plusieurs reprises
dans une casserole d'eau bouillante. 2/ Lorsque le poisson est
dessalé, égouttez-le et émiettez-le. Passez-le au mixeur. 3/ Hachez
le persil, la cive, puis I'oignon et I'ail pelés. 4/ Dans un saladier,
mélangez la farine et le lait. Incorporez la morue et les herbes
hachées. 5/ Salez si nécessaire, poivrez. Ajoutez le piment fine-
ment haché. 6/ Laissez reposer 24 heures au réfrigérateur. 7/ Gol-
tez la pdte pour vérifier si elle est correctement salée. Incorporez
la levure. 8/ Dans une casserole, faites chauffer I'huile. Déposez
des morceaux de pdte & I'aide d’une cuillere @ café. Les acras
se forment ef remonfent & la surface. Egouttez sur du papier
absorbant et servez chauds.

FEROCE
D’ AVOCAT

A la martiniquaise

Pour 4 personnes :

2 avocats 50 g de farine de manioc ¢ 200 g de morue dessalée © 2
pieds de cive (ou ciboulette) e 2 échalotes 1 gousse d‘ail ® 1 brin
de persil ¢ 1 citron vert  Huile ¢ 1 pointe de piment

Hachez trés finement la gousse d’ail épluchée, le persil, I'écha-
lote, la cive et la pointe de piment. 2/ Coupez les avocats en deux,
retirez leur chair et gardez les coques. Passez la chair au mixeur
pour obtenir une purée trés lisse. 3/ Dans un saladier, mélangez
la purée d’avocat, la morue émiettée et les herbes hachées.

Ajoutez le jus du citron vert et 3 cuilléres a soupe d’huile. Mé-
langez bien a la cuillére en bois. 5/ Incorporez la farine de manioc.
Mélangez G nouveau. 6/ Remplissez les coques d’avocat avec
cetfte préparation et servez sur un lit de salade de concombre au
citron vert.

A LA VACHE QUI RIT

Express

Pour 4 personnes :
4 bananes plantain trés miires (@ peau noire) » 200 g de Vache qui rit
50 g de beurre ¢ 1 cuillére @ soupe de créme fraiche * Huile d’olive

Lavez et faites cuire les bananes plantain entiéres, avec leur
peau, dans une casserole d’eau salée. Dés que leur peau s'ouvre
(au bout de 30 minutes environ), les bananes sont cuites. 2/ Lais-
sez refroidir les bananes, épluchez-les et écrasez-les en purée,
avec une fourchette. =/ Mixez le beurre fondu avec la Vache qui
rit, ajoutez la créme fraiche et les bananes en purée. 4/ Réchauf-
fez la purée dans une casserole : ajoutez de la creme fraiche si
nécessaire. Rectifiez I'assaisonnement et servez chaud avec un
filet d’huile d’olive.

Astuce : Cette purée surprendra avec les viandes, volailles et
méme les poissons.



POULET BOUCANE
A LA SAUCE CHIEN

GOUR
METS FONDUE D' ASPERGES
s AUX QUEUES DE CREVETTES

Facile Bon marché 30 min 30 min Facile Moyen 15 min 20 min
GOUR GOUR
[ MAGRET METS TAPAS CREVETTES
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FACON YAKITORI AU LOUPIAC

v ET POIVRONS AU LOUPIAC

Facile

Moyen 20 min 40 min

Facile Moyen 20 min 40 min



AUX QUEUES DE CREVETTES

Pour 4 personnes :

16 queues de crevettes crues non décortiquéese8 asperges blanchese
1/4 poivron rouge et jaune«30 cl de lait de cocoe2 brins de persil plat
2 brins de thym 1 gousse d‘ail*15 g de beurre douxe1 oignon blance
1 échalotee1 c. @ soupe d’épices @ paellae1 c. & soupe de fond d'écre-
visses en poudree1 citron verte2 c. @ soupe d'huile d’olivee1 pincée
de sucre en poudreesel, poivre

Décortiquez les queues de crevettes, laissez le bout de la queue,
enlever le boyau. 2/ Epluchez les poivrons et coupez-les en fines
lamelles, réservez. 3/ Epluchez les asperges puis coupez-les en
fines lamelles dans le sens de la longueur comme des spaghettis.

Epluchez les oignons, les échalotes et I'ail. Effeuillez le thym,
puis dans un mixeur mettez le persil, I'ail, I'cignon et I'échalote,
mixez et réservez. 5/ Dans une sauteuse, mettez I'huile et le
beurre. Lorsque c’est juste chaud rajoutez les herbes, le mélange
oignon échalote et laissez revenir sur feu doux sans coloration.
Bien remuer. 6/ Mouillez avec le lait de coco, incorporez les poi-
vrons, laissez cuire 3 min. puis ajoutez I'épice a paella, le thym,
les crevettes le fond de crustacés et les lamelles
d’asperges. Bien remuer. Ajoutez un peu d’eau si
nécessaire puis la pincée de sucre et le jus de C G )
citron. Poursuivez la cuisson sur feu doux 3 min. g
Servez chaud.

HAUTE-GIRONDE

ET POIVRONS AU LOUPIAC

Facile et surprenant

Pour 4 & 6 personnes :
1 kg de crevettese2 ou 3 poivrons*30 cl de LoupiaceHuile d’oliveesel
poivre

Décortiquez les crevettes. 2/ Emincez les poivrons, faites-les
revenir dans un peu d‘huile, recouvrez d’eau, couvrez et laissez
mijoter. 3/ Des que les poivrons sont fondus, rajoutez le Loupiac
et laissez caraméliser. 4/ Faites dorer les crevettes @ la poéle, puis
incorporez les poivrons caramélisés et laissez mijoter encore
quelques minutes. Servez chaud en dressant par exemple les cre-
vettes et poivrons cuits sur des pics @ brochettes.

Astuce : pour un tapas plus épicé, essayez la recefte avec une
pointe de piment de Cayenne ou d’Espelette. Accord met/vin : un
Loupiac Vignobles Bord évidemment servi bien frais !

POULET BOUCANE
A LA SAUCE CHIEN

Barbecue antillais

Pour 4 personnes :

4 cuisses de poulet fermier e 3 pieds de cive (ou ciboulette) o 1
oignon ¢ 3 gousses d’ail ® 1 brin de persil ® 1/4 de piment antillais
3 citrons verts / Pour la sauce : 6 pieds de cive (ou ciboulette) e 3
brins de persil  1/2 de piment antillais ¢ 4 citrons verts ¢ 4 gousses
d'ail

1/ La veille, préparez la sauce : hachez I'ail, la cive, le persil et le
piment. Mélangez dans un saladier et versez dessus le jus des
citrons. 2/ Faites bouillir 15 cl d’eau et versez dans la sauce. Re-
couvrez le saladier d’un linge propre et laissez infuser. Servez la
sauce chien froide. 3/ La veille également, faites mariner le pou-
let : mélangez le jus des citrons avec les herbes, Ioignon, I'ail et le
piment hachés. Salez, poivrez. Mélangez avec les cuisses de pou-
let laissez mariner au frais. 4/ Le jour méme, saisissez les cuisses
de poulet égouttées dans une cocotte avec un peu d’huile. Ajoutez
la marinade et laissez cuire 0 feu moyen 8 & 10 min & couvert.
5/ Otez les cuisses de poulet de la cocotte et mettez-les sur un
gril au charbon de bois. Faites griller pendant 10 min. 6/ Servez le
poulet boucané avec la sauce chien.

Astuce : Aux Anfilles, la sauce chien, foujours froide, accompagne
les viandes et les poissons grillés.

FACON YAKITORI AU LOUPIAC

Savoureux et original

Pour 1 ou 2 personnes :
1 magret de canard fraise30 cl de Loupiace10 cl de sauce sojael
cuillére a café de miel

Retirez le gras et découpez le magret en lanigres.2/ Dans
un bol délayez la sauce soja et le miel, puis rajoutez le Loupiac.

Versez la sauce obtenue sur le magret et laissez mariner au
moins Th au réfrigérateur. 4/ Pbelez le magret et servez chaud
avec des baguettes, accompagné de riz blanc.

Astuce : faites cuire le magret a la plancha pour plus de moelleux.
Accord met/vin : un Loupiac Vignobles Bord servi bien frais (6-8°)



ABK6 : PROFITEZ D'UN 2F BON PLAN!

25% de remise sur vos achats en ligne sur
boutique.abecassis-cognac.com grace aux code
promo GOURMETSFRABK6.

Validité : Du 21/03/2015 au 31/08/2015

Sans minimum d‘achat, uniquement sur la boutique en ligne,
non cumulable, un seul bon par personne ef par commande.

1. [

MAISON DU VIN DE ST-EMILION :
PROFITEZ D'UN 2F BON PLAN!

CADEAUX : 1 couteau du sommelier + 1 dessous
de bouteille pour I'achat de 12 bouteilles de vin.

Validité : Du 30/03/2015 au 07/11/2015
Offre non cumulable sur présentation du bon gourmets, 1 seul
coupon par personne. Dans la limife des stocks disponibles.

LE BOC' :

Le menu enfant offert pour 2 menus adultes achetés,
au restaurant Le Boc’ de la Winery. Soif 9,50€ de
réduction sur présentation du Bon Gourmets.
Validité : Du 08/04/2015 au 30/06/2015

Conditions : Menu enfant réservé aux -12 ans. Prix du menu

adulte : 14,50€ hors boisson. Offre non cumulable, un seul
bon pour 3 personnes (2 adultes + 1 enfant).

SAMBO'’S SHOP :

PROFITEZ D'UN 2 BON PLAN!

Un rhum arrangé (4 cl) offert pour I'achat d'une
box & emporter (Gourmande, Découverte ou Plaf
du jour). Soit 3.50€ de réduction.

Validité: Du 11/04/2015 au 30/06/2015.
Offre non cumulable, sur présentation du Bon Gourmets, 1
seul coupon par personne.

Photos non contractuelles

ART & VINS :

25€ le cours de dégustation par personne, au lieu
de 31€ sur présentation du Bon Gourmets, soit 7€
de remise. Les cours d'une durée de 3h ont lieu un
samedi aprés-midi par mois.

Validité : Du 01/04/2015 au 30/06/2015

DEFIVIN :

Grace au code promo GOURMETS, obtenez 10% de
remise sur le site www.defivin.com @ partir de 50€
d'achat (hors vins en promotion).

Validité : Du 30/03/2015 au 30/06/2015.
1 seul commande et bon gourmets par foyer (méme nom,
méme adresse)

LA WINERY :

Offre découverte : profitez de 6€ de remise sur I'ate-
lier «Faiseur de vin» proposé par La Winery. Atelier
du mardi au dimanche & 14h. Soit 30€ par pers.
au lieu de 36€ sur présentation du bon gourmets.

Validité : du 31/03/2015 au 30/06/2015
1 seul coupon par pers. Réservation demandée.

LA PETITE MARTINIQUE :

1 atelier de dégustation de 2h offert (d'une valeur
de 20€) pour 75€ d'achat en boutique. Séance
chaque jeudi, vendredi et samedi sur réservation
(max. 12 pers.)

Validité : Du 09/03/2015 au 30/05/2015

Conditions : Sur présentafion du Bon Gourmets, valable pour
1 pers.

BOUCHERIE DE SAINT-EMILION :

PROFITEZ D'UN 2° BON PLAN!

Profitez d'une réduction de 10€ sur le colis de viande
d'agneau du ferroir (1/2 agneau d'env. 10 kg).

Validité : Jusqu'au 20/05/2015

BISTROT DES ANGES :

CADEAU : repartez avec votre bouteille de vin*
dés 2 repas d la carte achetés, pour un montant
minimum de 60€ !

Validité : Du 02/03/2015 au 03/06/2015

Offre valable sur présentation du Bon Gourmets, uniquement
le soir du lundi au mercredi. 1 seul coupon par table. Offre
non cumulable.

MC DUCK:

-10% sur les menus du Mc Duck, le nouveau fast
food gascon 100% canard, 43 rue des Bahutiers
@ Bordeaux.

Validité : Du 10/04/2015 au 10/07/2015.

Offre valable sur présentation du Bon Gourmets, 1 seul cou
pon par personne et par passage.

MY PRIMEUR :

Profitez de 5€ de remise gréice au Bon Gourmets
sur tout le magasin dés 35€ d'achat. Un large
choix de produits frais, direct producteur : fruits,
légumes, vins, épicerie, volailles, crémerie.
Validité : Du 11/04/2015 au 30/06/2015

Conditions : Sur présentation du Bon Gourmets, 1 seul par
personne et par passage en caisse.

UNION DES PRODUCTEURS DE ST-EMILION :
25% de remise sur une sélection de vins, sans
minimum d'achat, & valoir d la boutique de 'UDP
Saint-Emilion sur présentation du bon Gourmets.

Validité : Du 21/03/2015 au 12/04/2015

BISTRO DU MUSEE :
Un menu enfant offert (valeur 8€) pour 2 menus
« Contemporain » achetés.

Validité : Du 11/04/215 au 11/07/2015

Conditions : menu enfant jusqu'a 12 ans. Menu Contemporain
@ 33,90€ / pers. (comprenant au choix 4 entrées, 4 plats et
un dessert d la carfe).

)
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LE VIN RUE NEUVE :
Un menu Epicurien en culotte courte offert, pour
80€ dépensés @ la carte, soit 12€ de remise.

Validité: Du 11/04/2015 au 13/06/2015.
Conditions : achat minimum de 2 repas adulfe @ la carte.

Offre non cumulable.

ke |

VIGNOBLES BORD :

10% de remise sur les Raisins Dorés au Loupiac,
confiseries au chocolat présentées dans une
bouteille de vin : une exclusivité des Vignobles
Bord !

Validité : Du 11/04/2015 au 30/06/2015

Conditions : Sur présentation du Bon Gourmets, direct & la
propriété. 1 seul par personne.
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