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ARTISAN,

Devenez le prochain  Talent
Gourmand de la région Aquitaine,
inscrivezvous avant le 20 décembre
sur talents-gourmands.fr et

D ES

Talent
Gaurmands

Credit Agricole
Edifio

AGRICULTEUR...

Vous étes passionnéle) et fier(iere) de votre métier que vous défendez chaque jour 7 Alors
pourquoi ne pas récolter le fruit de vos efforts et savourer pleinement votre talent ?

LE CONCOURS EN 3 TEMPS :

Avant le 20 décembre
2014 rendezvous sur talenfs-gour-
mands.fr pour remplir votre dossier de
candidature.

Jusqu'ou 17 février 2015,
place d la sélection de 9 candidafs (3 arti-
sans, 3 restaurateurs, 3 agriculteurs) par
le jury pour participer @ la finale régionale.

De février & avril 2015,
c'est I'heure de la finale. Face camé-
ras, chaque arfisan, restaurateur ef
agriculteur racontera son métier et
partagera sa passion. Aprés déli-
bération les jurés désigneront un
artisan, un restaurateur et un agricul-
teur Talents Gourmands de la région
Aquitaine.

’ Pour plus d'informations contactez Sandrine Thai, chargée de communication au 05 56 90 40 67.
Crédit Agricole Aquitaine - 304 boulevard du Président Wilson - 33076 BORDEAUX
www.ca-aquitaine.fr
CAISSE REGIONALE DE CREDIT AGRICOLE MUTUEL D'AQUITAINE. Société coopérative & capital variable, agréée en tant qu'établissement de

crédit. Société de courtage d'assurances immatriculée au registre des infermédiaires en Assurance sous le ° 07 022 491. Sieége social : 304,
bd du Président Wilson 33076 BORDEAUX CEDEX-RCS BORDEAUX 434 651 246 - N° TVA : FR 16 434 651 246
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CACAO'PRATIQUE
Savoir godter, cuisiner, apprendre

' FMATION

A l'écoleides chocolatiers

CUISINE AU CHOCOLAT
Avec Thierry Barot

SAVEURS

DE SAISON

Actus & dévorer

HISTOIRE ET
CONSOMMATION
DU CHOCOLAT

C'EST STATISTIQUE !

Ce qui fait fondre les Frangais

TOUR D'EUROPE

Le goUt du chocolat en Europe

BETES DE MARKETING

Histoire de logos

ACCORDS
INATTENDUS

CUISINE AU CHOCOLAT

avec Thierry Barot

RECETTES

Menus chocs !
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COCKTAILS CACAO
Le dessert au verre -
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VINS

Les accords du Bordelais

COCKTAILS

Le dessert au verre

CONTRE LES
IDEES RECUES

Qulz

Le vrai-faux du cacao

ON A TESTE

Le 100% cacao

PATISSERIE

Le luxe & la frangaise

TRADITION

La blche et la pub

HISTOIRE

Le chocolat suisse contre le belge

CACAO
PRATIQUE



SPECIAL FETES & CHOCOLAT :
UN NUMERO BON POUR LE MORAL !

Explorateur de sens, « Gourmets de France » plonge dans les univers du
chocolat. Pour apprendre & le déguster, comprendre ses accords, remon-
fer jusqu’a I'origine du cacao, saisir ses ardmes les plus subtils et ses ten-
dances dans la patisserie actuelle. Et bien sdr, passer en cuisine (avant la
table 1) avec des recettes de chefs éfonnantes. Un numéro pour le plaisir,
bon pour le corps (si, si : faites notre quiz) et I'esprit !

CONNAITRE
Les bases du cacao

ENTREES PLATS DESSERTS

22 Truite fumée a la 19 Sauce cacao épicée 58 La péte a tartiner

créme de foie gras pour filet de dorade maison
au chocolat au lait
. 19 Sauce chocolat et 59 Couronne de petite
DEGUSTATION 24 Terrine de foie gras fruits secs pour cotes princesse
Le guide au porto et chocolat de porc
noir 79 Créme brllée
- 24 \Volaille, chicons chocolat blanc
CONNAITRE 26 Saumon fumé et caramélisés et jus et morilles
Les bases du cacao blinis au chocolat au chocolat au lait
79 Roulé chocolat,
EN FAMILLE 81 Sauce chocolaf cardamone et

Les recettes de
Christophe Michalak

FORMATION

A I'école des chocolatiers

orange pour magret

clémentine

MIATERIEL

INSOLITES

Et beaux cadeaux

MATERIEL

Sélection shopping

PRATIQUE

AGENDA
CARNET D’ ADRESSES

FICHES RECETTES

81 Tatin au fenouil confit,
sauce chocolat

Retrouvez plus de recettes sur www.gourmetsdefrance.fr

Gourmets de France est une publication trimestrielle gratuite, avec 4
numéros par an, éditée par la SAS Comevents, siege social 11 rue Lt Paul
Dhalluin 19100 Brive. Dépdt légal & parution. La rédaction décline toute
responsabilité pour tous les documents, quel qu'en soit le support, qui lui
seraient spontanément confiés. Droits réservés, toute reproduction, méme
partielle interdite.

Gourmets de france - édition Gironde
81Bd Pierre 133110 Le Bouscat
0556424 433 - www.gourmetsdefrance.fr

Directrice de la publication : Franoise Malafosse
Responsable de rédaction : Michel Malafosse
Conseiller éditorial :

Juliette Crémoux

Responsable artistique : Sarah Borderie

Journalistes : Audrey Marret - 0 556 424 433
redaction@gourmetsdefrance.fr

Ségolene Lefevre, Sophie Breton.

Web éditorial et publireportages : Céline Cordeau - 0556 424 432
webmaster@gourmetsdefrance.fr

Ab gratuit : ab gourmetsdefrance.fr

Publicité Gironde Ouest : Brigitte Giraudeau 06 801710 15

Publicité Gironde Est : Michel Malafosse 06 08 06 49 36

& Maya Guyon 06 17 58 67 68

Maquette : Comevents

Impression : Campher Artes Graficas

ISSN : 2258-8655

Distribution : 3)Distribution - Sudmailing

Crédits photos : Une : T. Dhellemmes. Actus : Palais de la Bourse,
S.Lemonnier. Bétes de marketing : DR, collections particuliéres. Thierry
Barot : A.Marret, Moussa Elibrik, extraites de «Cuisinez chocolat», éd. de I'lf .
Menus chocs : Maja Smend pour Marabout, extraits de « G, le livre du cho-
colat». On a testé le 100 % cacao : A. Marret. La haute patisserie : S.Lefévre.
Biiche : T. Dhellemmes. Chocolat pratique : ENSP. Petits chefs : Laurent Fau
pour Griind, extraits de « Le chocolat qui me fait craquer » de Christophe
Michalak. Sélection shopping et insolite : La Chaise Longue, YooCook, Cerf
Dellier, Status, Stadter, dlys-couleurs.com, place-a.com, Cooling, Maison-
delgusto.com, Rrraw, Lékué, planetechocolat.com, Cornand, Delphine Paslin
pour Lartigue, Pierre Marcolini, Pernod/Suze, Jean-Paul Hévin.
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L’abonnement gratuit
a votre goUt !

Retrouvez  chaqgue saison les portraits des chefs
de votre région, toute I'actualité culinaire en Gi-
ronde, des conseils d’experts locaux et les bonnes
adresses, prés de chez vous.

© abonnez-vous

G est gratuit

Renvoyez le coupon joint & : Gourmets de France
Centre Ateac Bordeaux - Bureau S1 - 81 Bd Pierre 1°"- 33110 Le Bouscat

| PEERALES R 1 EL T

OUI, JE M'ABONNE GRATUITEMENT A GOURMETS DE FRANCE (AUCUNE PARTICIPATION AUX FRAIS)

S (=Yg Vo) 0 o N Adresse :



Faites scinfiller vos tables et vibrer
vos papilles avec Lafayette Maison !

Une décoration féérique, des accessoires plein d’élégance, un art de la
table digne des grands restaurants, des produits gourmets raffinés...
sous le sapin ou sur vos tables, vivez des momenis inoubliables !

£

Quand I'art de vivre @ la frangaise marie la
cuisine au design, cela donne CRISTEL, le
fabricant de casseroles, poéles et matériel
de cuisine 100% frangais. Cristel séduit par
son savoir-faire et la qualité de ses produits
haut de gamme et garantis @ vie. Le must
pour votre cuisine !

J
\

W

Avec sa collection Winter Bakery Delight,
Villeroy & Boch vous plonge dans une am-
biance chaleureuse. Fabriquée avec beau-
coup de fantaisie et un grand soin du détail,
cette ligne d'objefs en porcelaine s'inspire
du célébre artisanat d’art de Noél. Villeroy
& Boch vous propose aussi un assortiment
complet de services de table avec des ar-
ficles en verre ou en cristal, et des services
de couverts. Pour les fétes, parez vos tables
de romantisme et de nostalgie.

Pour faire leur entrée a table vos meilleurs
crus ef champagnes méritent I'excellence.
Les Galeries Lafayefte vous recommande
les verres et carafes @ vin fagonnés par la
marque RIEDEL : une ligne sobre et épurée.
A la recherche de trés belles idées cadeaus,
les marques Chef & Sommelier et L'Atelier
du Vin présentent des références en matiére
d‘art du service qui raviront les grands ama-
feurs de vin.

\/

L'espace Gourmets des Galeries Lafayette
Bordeaux est le passage obligé pour I'épicu-
rien qui sommeille en vous. Le meilleur de la
gastronomie et des spécialités des grandes
maisons vous y attend, avec une sélection
prestigieuse de thés et chocolats, d'épices
et condiments, d'huiles vierges exira, de
pdtes artisanales, de gdteaux ou encore
sucreries. Le choix et la qualité d'une grande
épicerie fine.

.h' - -

GALERIE LAFAYETTE Espace Maison et Art de la table (4°™ étage) :11-19 rue Sainte Catherine - 33000 Bordeaux - Tél.: 05 56 90 92 71

www.galerieslafayette.com - Ouvert du lundi au samedi de 9h30 d 20h

PUBLI-GOURMETS




ACTUS A DEVORER

JOEL ROBUCHON OUVRE
EN DECEMBRE

On finira par le croire une fois assis a
sa table : car le restaurant de Joél Ro-
buchon et du magnat du vin Bernard
Magrez (photo) n‘a cessé de repous-
ser son ouverture. La Grande Mai-
son (une salle de 50 couverts et des
chambres haut de gamme) devrait
donc accueilllir ses premiers convives
le 9 décembire, rue Labottiere.

r

=00 il
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q dévorer |

BORDEAUX SO GOOD

Le premier festival de la gastronomie
et de l'art de vivre & Bordeaux a vu
grand : frois jours, les 28, 29 et 30 no-
vembre, de marchés, d'animations, de
rencontres, avec pratiquement fous
les chefs étoilés de la région. Parmi les
événements : les visites guidées des
marchés des Capucins et des Char
frons, pour connaitre les produits de
saison ; la nuit des banquets, samedi,
dans plusieurs lieux de Bordeaux ; un
concert-dégustation de Fran¢ois Hadji-
Lazaro, ancien des Garcons Bouchers,
au Rocher Palmer ; et la dégustation
gratuite d'huitres, vendredi soir, au pied
du palais de la Bourse.

Programme et pass :
www.hordeauxsogood.fr

UNE MEILLEURE APPRENTIE A GUJAN-MESTRAS

A 18 ans, elle a déja tout d'une
grande : Solenn Lemonnier a gagné
en octobre le fitte de MAFE meilleure
apprentie de France. Formée au lycée
d'hostellerie de Talence par Lionel Bey-

LES LIVRES DES CHEFS

lat, la jeune apprentie poursuit un BTS
en alternance a la Guériniére, & Gujan-
Mestras. « J'aime bien ce qui est précis
en cuisine », dit-elle. Avec le chef étoilé
Christophe Girardot, ¢ca fomibe bien !

i Hélene Darroze sortira début novembre son second ouvrage aux éditions

1 T WEL |

-l du Cherche-Midi, « Les recettes de mes grands-meres ». Nicolas Magie, au

8 Gourmets de France - N°14 décembre 2014

Saint-James & Bouliac, a cédé au burger avec deux recettes dans « Burgers
de chefs » (éd. Larousse). Apres les huitres, les AFAMES, associatfion d'une
douzaine de cuisiniers de Gironde, signent « le Foie gras du Sud-Ouest »
(éd. Sud Ouest), avec 36 recettes de cette joyeuse bande d'amis cuisiniers.



« Je veux encore du chocolat »
- éd. Marabout

Parce que le premier livre de I'lMandaise Trish Deseine a été
un best-seller de référence, avec des recettes reprises sur fous
les (bons) blogs et magazines. Autant s offrir I'original, avec
cette réédition de 2011, actualisée avec un chapitre « choco-
lat pour adultes ».

« 101 chocolats a découvrir »

éd. Dunod
Du Pérou, de Java ou d'Inde, ce guide (un peu austere) L.
recense 102 crus de grands chocolats des marques du « Cuisinez chocolat »
monde entier. Un ouvrage qui donne une idée de I'im- éd. de I'lf
mense diversité des chocolats, fous goltés par I'auteur.
Dur métier... Dans ce livre &dité en 2006,

I'ancien chef de ['Hotel
Normandy, & Paris, asso-
cie chocolat et poissons,
viandes, légumes ou herbes
fraiches (voir arficle p.18).
A dénicher d'occasion ou
a la nouvelle adresse du
chef & Cogolin (Var).

« Histoire de la maison Cadiot-Badie »

Parce que dans ce petit ouvrage indépendant, Marcel Marc
Douyrou retrace avant tout I'histoire des chocolatiers de
Bordeaux : d"abord des Portugais puis des Suisses. L historien
amateur s'était déjé passionné pour le gateau basque ou le
chocolat de Bayonne.

LRI Un, dodnement fostify culturel of axtistique zc

r) inj pour tous les amowwwx de lo gastensmie

28*29*3@ ) dw Sud OU.»%’Z

oy fmeee, WWW._Dordeauxsogood.fr
o
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LES FRANCAIS
& LE CHOCOLAT
P12

LE GOUT DU CHOCOLAT
EN EUROPE
P14

BETES DE MARKETING :
LES LOGOS DES MARQUES
P16




CHOCOLAT CONSOMMATION

Ce qui fail

Jondre

les Francals

Sans étre les plus gros consommateurs européens, les Francais
adorent les tablettes et le chocolat noir. Panorama d’un petit

plaisir égoiste

Les Francais accros...

DES FRANCAIS MANGENT DU CHOCOLAT
A1 MOINS UNE FOIS PAR SEMAINE.

ITIUS LES JOURS.

114 TIERS DES FRANCAIS DECLARENT QU'ILS
M SONT PAS PRETS A ARRETER DE MANGER
11 CHOCOLAT.

... Mais raisonnables !

LA SUISSE reste le pays le plus gour-
mand de chocolat & ['échelle
mondiale, avec 12 kg de chocolat
consommé en 2013 par habitant.
MAIS LES ACHATS DES TOURISTES
ETRANGERS SONT AUSSI INCLUS DANS
CE CHIFFRE !

Consommation des pays européens, en
kg/habitant (2011 sauf Suisse : 2013).

12 Gourmets de France - N°14 décembre 2014
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SUISSE

ALLEMAGNE

ROYAUME-UNI

48% des
FEMMES
préferent

BELGIQUE

Noir ou au lait ?

Plus de la moitié des Fran-
cais préfere le chocolat noir
Une exception en Europe
ol le chocolat au lait I'em-
porte dans les autres pays.

63% des

18-34 ANS
préferent

FINLANDE

&




CHOCOLAT CONSOMMATION

Une filiere gourmande La tablette toujours en téte

Consommation frangaise en fonnes, 2013

2,761

125 623

MILLIARDS
D'EUROS

DE CHIFFRE D’AFFAIRES POUR
LES ENTREPRISES FABRICANTES
FRANCAISES EN 2013.

389 872 TONNES -
vendues ou exportées. — ._m

Lieux d’achat du chocolat

89+ 15

SUPERMARCHE BOUTIQUES SPECIALISEES
Bon pour le
2 o moral et le
4 /o sexe ?
Des Francais disent
consommer du cho- (o)

Le bltdg@t colat comme solution 4 /O le considérent
ChOCOlClt contre la déprime. comme aphrodisiaque.
Moyenne/an

Un plaisir égoiste ?
@ DES FRANCAIS PENSENT Pour les fétes et... devant la télé !

QUE LE CHOCOLAT EST
UN PLAISIR INDIVIDUEL.

SEULEMENT L'ASSOCIENT
_/" A UN PLAISIR PARTAGE.

64% DES FRANCAIS CONSOMMENT DU
CHOCOLAT PENDANT LES FETES (PAQUES, NOEL...).

58% TERMINENT LA JOURNEE EN DOUCEUR
AVEC UN MORCEAU DE CHOCOLAT DEVANT LA TELE.

Et avec tout ¢a,
v 0 uS r'és is tez 6nCO re .,9 Consumer de mars 2012 ; BVA Opinion de décembre 2012 ; LH2 de septembre 2013.

Sources : Syndicat du Chocolat, Fédération des fabricants suisses de chocolat, Enquétes CSA Pdle

Gourmets de France - N°14 décembre 2014 13
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Nocolgt

Brillai-Savarin éa}wit dans la Physiologie du gotit: « Il a
été formellement prouvé que le chocolat bien préparé est un

alime

aussi salub re qu’agréable, il est nourrissant et tres

digeste., et il est surtout d’un grand secours a ceux qui doivent
Journir um effort intellectuel intense. »

des Aztéques, jugée frop ameére et

trop forte pour les palais et esto-
macs espagnols, fut modifiée pour
convenir au godtf de I'époque. Les Es-
pagnols y ajoutérent des fruifs secs et
de précieuses épices, le consommant
au déjeuner et au golter accom-
pagné de pain et de biscuits et
d’un verre d’eau rafraichissant.
Puis cette fievre du chocolat se
répandit dans tfoute I'Europe, mal-
gré des réticences envers cette
boisson étrangeére - felle la prin-
cesse Palatine qui dans une lettre du 8
décembre 1712 offirmait : « Je ne peux
souffrir ni le thé, ni le café, ni le choco-
lat... » et au sujet de laquelle les ecclé-
siastiques glosérent longtemps pour
savoir si son ingestion rompait ou non

E n Espagne, la recette traditionnelle

14 Gourmets de France - N°14 décembre 2014

le jeGne. Elle saisit en premier lieu les
pays sous domination espagnole : lto-
lie, Pays Bas, Portugal, puis la France
et I'Autriche gréce aux infanfes espa-
gnoles qui apportaient dans leurs ba-
gages de futures reines ce chocolat.

A Vienne, linfante apporta 150

«Et de la cour a Paris, de
Paris en province, le chocolat

conquit ’'Hexagone »

arrobes de chocolat (1725 kg) dans
ses bagages lorsqu’elle épousa I'em-
pereur Léopold I, C'est ainsi que les
pdtisseries viennoises dont la célébre
sacher torfe, utilisent tant le chocolat.
En 1660, Marie-Thérése emmena avec

elle une servante espagnole a la cour
de France qui lui préparait chaque
matin son chocolat. Certaines dames
de la cour en godtérent et furent
conquises. Et de la cour & Paris, de
Paris en province, le chocolat conquit
I'Hexagone. Il y eut des amateurs
célebres : Mazarin, Madame de
Sévigné, et Napoléon. Cette gour-
mandise, frés chére, resta I'apa-
nage des plus riches.

On le golfait « baftu et écu-
meux » comme Casanova, grand
amateur d’'un mets réputé alors
aphrodisiaque, mais aussi sous forme
d’ « espece de gdbteau ou tablette »
comme I'écrit I'Encyclopédie. L Angle-
terre le découvrit au XVIEme siécle et
subit le méme engouement que le
reste de I'Europe comme le prouve




les carnets de Samuel Pepys qui écrit
le 21 novembre 1664 qu'il est allé boire
du chocolat dans une coffee house et
qu'il a trouvé cette boisson trés bonne.
Chaque pays montra ces préférences.
Il'y a les amateurs de tablettes tels les
Suisses qui apprécient le chocolat au
lait, plutdt fondant, au contraire des
Allemands, des Danois ou des Frangais
le préferant noir, amer. Les bonbons au
chocolat sont grignotés par les ltaliens,
les Suédois, les Anglais et les Finlandais.
Les Belges rendirent le chocolat encore
plus désirable & déguster en inventant
ces délicieuses bouchées quifondaient
voluptueusement dans la bouche.
C'est sans doute pour cela que parmi
les grandes multinationales du marché
du chocolat, trois sont européennes :la
suisse Nestlé, la britannique Cadburry
et I'ifalienne Ferrero. ~ ' '
Si & I'origine le chocolat se buvait plus PQM S S | er - C h OCQ ‘ Qﬂ er
qu'il ne se mangeait, le contraire est -
davantage de mise de nos jours.On le
boit plutét le matin ou au godter et la

SN O Une évasion gourmande et raffinée
préparation s’est simplifite avec I'ap-

rtisan patissier-chocolatier de talent, David Nordera revi-

«La suisse Nes tlé, site dans un décor chic et baroque, la pdtisserie avec 1égé-
. . reté. Boule de Neige, Féerie, Norvégienne, Nuit de Noél,...
lCt brlmnnl(]ue Cadb u’"”'y des noms qui invitent @ la réverie et synonymes de gourmandise
el l’ita ll@ nne F@ rrero » a I'heure des fétes de fin d’année, pour des blches pdtissiéres
maison. Les Chocolafs By David sont des créations personna-
lisées uniques. Des chocolats moelleux, croustillants ou fon-
parition des poudres de chocolat. Il y a dants présentés en ballotins, & composer vous-méme pour le
les croqueurs de tablettes fous les jours plaisir d"offrir.
tfout au long de I'année, noir, au lait ou , cette pefite douceur & base de créeme chantilly et star
blanc, c’est selon. Les chocolatiers tra- de Bordeaux, profitez vite du bon plan pour découvrir ces
vaillent davantage & Noél et & Paques merveiles !
qui restent les deux grands moments

de consommation. 1 BOITE DE 30 DUNES BY DAVID ACHETEE,
Depuis les années 70, les desserts au

chocolat ont envahi les carfes des res- 5DUNESBVDAV|D AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
faurants et salons de thé. Autrefois en
minorité dans les livres de cuisine, les
recettes de gdteaux et de desserts au DAVID PATISSERIE

chocolat se sont multipliées. Des bou- 4 Place du Pradeau & BORDEAUX
tiques de chocolat ont ouvert partout Tél. 05 56 23 16 73

en Europe répondant & un engoue- Place des Grands Hommes &
ment général. La chocolamania a dé- BORDEAUX - Tél. 05 56 30 18 97

ferlé sur I'Europe. www.patisserie-david.fr

PUBLI-GOURMETS
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CHOCOLAT CONSOMMATION

Marketing

Les logos des marques racontent une histoire habilement
exploitée dans une stratégie publicitaire, mais sont parfois
nés d’un pur concours de circonstances ! Petits dessous des

grands symboles

LE POULAIN DE POULAIN

I a été le premier & mentionner I'ori-
gine des féves de cacao, d inventer
I'ancétre de la tablette de chocolat
ou & offrir des images & collection-
ner. Victor Auguste Poulain, fondo-
tfeur de la marque & Blois, en 1847,
est un génial pionnier du marketing
qui a démocratisé le chocolat, &
I'époque produit de santé de luxe.
Mais le poulain galopant n’est offi-
ciellement adopté qu’'en 1910 sur
une inspirafion des nouveaux pro-
priétaires : aprés la vente de I'entre-
prise, ils devaient trouver un moyen
de promouvoir la marque sans avoir
besoin d'écrire le nom du fondateur,
encore en vie !
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LE « PELIKAN » DE NUTELLA

Vous avez bien lu : « pélikan » avec
un «k » Ef fant qu’on y est mettons
au point les choses : le Nutella
n‘est pas du chocolat. Pietro Fer-
rero, pdtissier italien, invente cette
pdate a tartiner en 1946 avec des
noisettes, justement pour remplo-
cer les féves de cacao trop chéres.
D’abord vendu sous le nom de Tar-
tinoise en France, le Nutella frouve
son nom et sa célébre typogra-
phie noire et rouge en 1964. Un
an plus tard apparait le fameux
« pélikan », le pot culte ainsi nom-
mé parce qu'avec ses épaules
larges, il rappelle les encriers de la
marque Pélikan.

LA VACHE MAUVE DE MILKA

Elles s'appellent Schwalbe, Lori et
Perle : ces trois vaches de race Sim-
mental ont été promues manne-
quins vedettes dans les années 70.
En 1826, Philippe Suchard ouvre sa
chocolaterie & Neuchdtel, en Suisse,
et son gendre a la bonne idée de
créer un chocolat au lait, vendu
sous la marque Milka, confraction
de «milch » et « kakao », lait et cacao
en adllemand. Milka aura d’abord un
chien Sainf-Bernard ambassadeur,
avant la vache mauve créée sur les
conseils d'une agence de publicité.
Et la couleur lilas, qui rappelle les
sommets alpins, a méme été dépo-
sée pour étre protégée.



TOBLEROME

L'OURS DE TOBLERONE

En 1909, le Suisse Théodor Tobler fait
brevefer un curieux chocolat & la
forme et & I'emballage triangulaire :
le Toblerone, issu du nom Tobler et
de « foronne » nougat en italien.
C’est un coup de mditre au niveau
du packaging : I'emballage jaune
a lettres rouges n'a pratiquement
pas changé. Il est associé dans les
années 1920 au mont Cervin (som-
met de 4478 méetres entre Suisse et
lfalie), et par extension, a I'cigle des
montagnes et & I'ours, symbole de
Berne. Et I'ours figure encore sur le
logo, mais caché dans la montage.

™ S S e T TR R

L'ELEPHANT DE COTE D'OR

Fournisseur breveté de la cour de
Belgique, la marque Cbote d'Or est
créée par Charles Nehaus en 1883,
et tire son nom de la fameuse Cote
de I'Or africaine, le Ghana actuel,
d’ou venait une partie des feves de
cacao. En pleine période coloniale,
la marque s'inspire d'une imagerie
exotique pour son logo : un palmier,
des pyramides et un éléphant bar-
rissant. Au fil des années, pyramides
et cocotiers ont disparu, mais I'élé-
phant, passé par fous les styles est
foujours 18, gardien de la mémoire
de la marque.
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CAVIAR
GALERIE

-EPICERIE FINE -

Située dans le triangle d'or de Bordeaux, Caviar
Galerie est une épicerie fine et gourmande qui
vous propose de (re)-découvrir la gamme Sturia,
marque phare du premier producteur francais
de caviar : caviars, produits d'esturgeon, produits
gastronomiques et art de la table...

Cette année, laissez-vous tenter par de nouvelles
sensations avec noftre sélection « Caviar de Noél »
au goUt surprenant de noisette, le foie gras au caviar
de la maison Samaran, subtile alliance de la terre
et de la mer ou encore par le beurre au caviar de
la maison Beillevaire.

Retfrouvez-nous sur le

Marché de Noéll de Bordeaux

du 28 Novembre au 28 Décembre
Allées de Tourny - Bordeaux

-~
STURIA

CAVIAR GALERIE - 5, rue Martignac - BORDEAUX
05 56 51 20 56 - caviar.galerie@hotmail.fr
Ouvert du mardi au samedi, de 10h & 13h et de 15h & 19h.
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CHOCOLAT ACCORDS INATTENDUS

Au menu aujourd’hui : chocolat au repas avec les accords
salés de Thierry Barot, champion de la cuisine au cacao

I"époque ou il officiait & I'H6-
A’rel Normandy, & Paris, Thierry

Barot avait déja eu lidée
d’un brunch au chocolat. Mainte-
nant installé dans le Var, & Cogolin,
le chef n’a rien perdu de ses asso-
ciations de saveurs étonnantes.
Toujours en effervescence, Thierry
Barot est un touche-a-tout surboo-
ké : & la fois restaurateur, traiteur,
professeur de cuisine, consultant
(pour I'Ecole militaire de Paris no-
tamment)... Aux Agapes de Cogo-
lin, une adresse vraie pres de Saint-
Tropez, qui s'adresse « aux locaux »,
le chef a retenté son menu tout
cacao. La seule idée d'une mousse
au chocolat vous fait saliver ? Imo-
ginez sa creme brdlée chocolatée
au délicat parfum de morille (voir
fiche recette). Ses recettes, Thierry
Barot les a rassemblé dans un livre
paru il y a plusieurs années. Un jour
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qu’il rélait dans les cuisines de I'H6-
fel Normandy, son second lui dif :
« Chef, vous n’'étes jamais content.
Pourquoi ne pas faire votre propre
livre ? » Et voild Thierry Barot plon-
gé dans ses recettes au chocolaft,

«Contrairement a la
pdtisserie, en cuisine
le cacao s’utilise plutot
comme une épice. »

entre création et expérimentation.
Depuis, le chef s'est attaqué dans
un second livre, en aftente d'édi-
teur, aux desserts & I'huile d’olive
avec un ancien pdatissier du Ritz.
« J'aime bien, dit-il, maitriser & fond
les produits ». Ses conseils pour cui-
siner au cacaoo.

COMMENT L'UTILISER ?

Contrairement & la pdtisserie ou il
est l'ingrédient principal, en cuisine
le cacao s'utilise plutét comme une
épice. En poudre, on I'ajoute en fini-
fion. Et I'on fait bien la différence avec
le chocolat, gras et sucré, qui se ré-
véle surfout dans des sauces froides
ou chaudes (c’est un classique pour
lier les sauces au vin ou au sang), en
apportant une pointe d’amertume &
bien doser.

QUEL CHOCOLAT CHOISIR ?

Le moins sucré possible : du chocolat
noir & 70 % minimum ou du cacao en
poudre non sucré. Certaines recettes
utilisent du chocolat au lait ou du cho-
colat blanc : les deux sont plus gras et
moins forts en ardmes, mais un cho-
colat blanc dans une sauce ou une
vinaigrette & la créme se révele plein
de surprises.



AVEC UNE COTE DE PORC FERMIERE
LA SAUCE CHOCOLAT ET FRUITS SECS >

Les ingrédients pour 4 pers.

50 g de raisins secs noirs * 30 g de pistaches - 30 g
de pignons de pin *- 40 g de beurre - 10 cl de vin
blanc - 10 g de sucre en poudre * 50 cl de vinaigre
balsamique - 50 g de chocolat noir & 70 % - 50 cl de
fond de veau

1/ Mettez les raisins secs a gonfler dans de l'eau.
2/ Faites fondre le chocolat au bain-marie. 3/ Faites
revenir dans une sauteuse les raisins, les pistaches et
les pignons de pin avec le beurre. 4/ Ajoutez le vin et
laissez réduire & sec : il ne doit plus rester de liquide.
5/ Versez le sucre, le vinaigre balsamique puis le cho-
colat fondu. Mélangez & la cuillére en bois. 6/ Versez le
fond de veau, laissez cuire 10 min. Salez et poivrez avant
de servir.

Et avec : également des cotes de veau.

AVEC UN FILET DE DORADE
LA SAUCE CACAOQ EPICEE

Les ingrédients pour 4 pers.

Une demi-pomme * 200 g de tomates - 2 gousses
d’ail épluchées - 1 petite poignée d’amandes émon-
dées - 5 cl de jus d’orange * 1 pincée de safran en
poudre - 1 cuilléere a soupe de cacao en poudre *
20 cl de fumet de poisson * 10 cl d'huile d’olive

1/ Dans une casserole, faites revenir a I'huile d’olive
la pomme et les tomates épluchées et coupées en
morceaux, avec I'ail et les amandes. 2/ Ajoutez le jus
d'orange, le safran et le cacao, puis le fumet de pois-
son. 3/ Mixez, salez et poivrez. 4/ Passez au chinois
avant de servir.

Et avec : des poissons blancs rbtis au four ou saisis a la
poéle comme le loup, le cabillaud, la lotte.
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CHOCOLAT ACCORDS INATTENDUS

SOUS QUELLE FORME ?

En dehors du chocolat ou de la poudre, le
cacao se cuisine aussi sous d'autres formes :
comme le grué, petits granules issus de feves
torréfiées et concassées, forts en amertume et
parfaits pour paner un foie gras & poéler. On
frouve aussi le beurre de cacao, sa matiere
grasse plutdt réservée pour la pdatisserie, et
certains confits au chocolat peuvent étre uti-
lisés pour déglacer une sauce ou |'épaissir : le
confit de vin de Darricau, & Bordeaux (idéal &
faire fondre dans une poéle aprés la cuisson
d'un magret) ou les diaboliques confits de la
Maison des confitures, & Gassin, & commander
sur leur site internet.

«Au final, le cacao est une
épice qui adore viande,
volaille, poisson et fruits
de mer. »

AVEC QUOI ?

Au final, le cacao est une épice qui adore
viande, volaille, poisson et fruits de mer. Le ca-
cao se marie trés bien avec les poissons blancs
& chair ferme (lofte, cabillaud, dorade, loup...)
et les noix de Saint-Jacques. Et s'associe mer-
veilleusement en sauce avec ail, oignon,
piment, fomate, céleri... Mais Thierry Barot fire
le meilleur du chocolat avec les légumes aux
saveurs sucrées (potirons, poivrons, carottes,
fenouils...) ou avec les herbes (citronnelle, ba-
silic, estragon...). Certes, on est 1& du coté des
desserts. Pour les plats salés, I'idée est d'aller
vers des saveurs fraiches, acides ou piquantes
(pomme verte, agrumes, vinaigres, piments...)
qui tfrancheront avec le gras du chocolat,
ou d’explorer des accords complémentaires
(fumé avec le thé, grillé avec les fruits secs,
épicé...). Toujours éfonnantes, les sauces au
chocolat sont faciles & associer & table : elles
sont un peu la petite robe noire des viandes et
des volailles !

O AM.

A dénicher

Parce que ces deux livres sont épuisés : « Cuisinez chocolat »,
de Thierry Barot (éd. de I'lf). Et I'excellent « la Cuisine au cho-
colat » du Belge Philippe Renard (éd. La renaissance du Livre).
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DAVID) CAPY .

Bordeaux-

—— Une passion chocolatée ——

éveur, passionné, amoureux, David Capy vit, respire son mé-
tier de pdtissier chocolatier depuis fout petit. Installé depuis
2 ans @ Bordeaux, la ville de ses réves, et en Chine depuis
peu, il séduit son public de fins gourmets avec des recettes
inédites comme des bonbons de chocolat au thé sencha, citron vert
et combawa, ou rose et miel de chataignier. Elu 'un des Meilleurs
Ouvriers de France en 2007, Compagnon du Tour de France, forma-
teur et consultant internatfional pour Valrhona, David confectionne
chaque jour des pdtisseries, des glaces, des douceurs chocolatées
dans un seul et unique but : partager et rendre les gens heureux.

7 rue Michel Montaigne, 33000 Bordeaux
Tél. 05 56 81 47 65
www.chocolaterie2bordeaux.fr

L'ATELIER DE DAVID CAPY
30 rue Lafaurie de Monbadon, 33000 Bordeaux

Tél. 05 56 81 49 39
www.davidcapy.com



CHOCOLAT ACCORDS INATTENDUS

Menus
chocs!

C’est fete ! L’'occasion de réinventer les traditions
du Sud-Ouest sous l’effet chocolat

TRUITE FUMEE A LA CREME DE
FOIE GRAS AU CHOCOLAT
AU LAIT

Recette de Philippe Renard

Avec : La truite fumée des Landes ou de Ban-
ca, au Pays basque.

Les ingrédients pour 4 pers.

Truite fumée tranchée (80 g par pers. envi-
ron) « 1/2 oignon finement haché - 100 g
de créme fraiche - 50 g de bouillon de
volaille - 70 g de foie gras de canard cuit
* Vinaigre de cassis * 12 g de chocolat au
lait peu sucré - Herbes fraiches : basilic,
ciboulette, estragon

1/ Coupez le foie gras en petits morceausx,
mettez-le dans une casserole avec le bouil-
lon de volaille et faites tiédir trés lentement, &
feu doux. 2/ Ajoutez le chocolat haché, lais-
sez fondre. 3/ Mixez et filtrez avec un chinois.
4/ Ajoutez la créeme fraiche, salez, poivrez.
Ajoutez le vinaigre et mélangez au fouet.
5/ Au moment de servir, disposez les tranches
de fruite fumée dans quatre assiettes, versez
un cordon de sauce, et servez avec un peu
d’oignon finement haché et quelques herbes
fraiches.
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M’Q
de soveurs

www.terredesuveurs .com

Les p’zooluits c[u teriolr se mettent a ta[o[e

/Qecette :

Soupe d‘escargots aux orties
sauvages en verrines

Une recette

du chef étoilé
Thierry Verrat,
La Ribaudiére d
- Bourg Charente.

Ingrédients :
Pour 8 personnes

32 escargofs Petits Gris blanchis

2 tomates

50 g de lardons fumés

150 g d’orfies sauvages

50 g de beurre

1 cuillére @ soupe de graisse de
canard

1 oignon

1 pointe d‘ail

(D Pelez et épépinez les tomates,
concassezles ef faites-les revenir
avec un peu d'oignon et une pointe
dail.

) Coupez Ie lard en fins lardons.

OFaites sauter dans une poéle
les escargots décortiqués avec
la graisse de canard pendant 2 min.

() Ajoutez les tomates et les lar-
dons, assaisonnez. Versez cette pré-
paration dans des verrines.

@Faites blanchir les orties sau-
vages 3 min. @ l'eau bouilante.
Refroidissezles puis mixezles dans
un blender avec un peu d'eau de
cuisson, puis filtrez pour récupérer le
bouillon d'orties.

OFaites chauffer ce jus d'orfie et
incorporez le beurre en parcelles, fout
en fouettant.

() Disposez la préparation d'escar-
gofs dans des verrines et ajoutez le

bouillon d‘orties.

ASTUCE - Servir accompagnée de
2 ou 3 autres bouchées apéritives
ou snackées pour des mises en
bouche qui sauront étonner vos
convives.

7 rue du Secours, 16022 Angouléme
Tél. : 05.45.67.36.04
Rendez -vous sur

‘ © gabrielchatenet.fr
B



CHOCOLAT ACCORDS INATTENDUS

TERRINE DE FOIE GRAS AU
PORTO ET CHOCOLAT NOIR

Avec : Le foie gras de canard ou d'oie des Landes, de
Gironde ou du Périgord.

Les ingrédients pour 10 pers.

1 kg de foie gras cru de canard : 12 g de selfin*3g
de poivre blanc - 8 cl de vieux porto rouge * 90 g de
chocolat noir & 85 %

1/ Taillez les lobes de foie gras cru en escalopes de
2,5 cm d’épaisseur. Salez et poivrez. 2/ Faites revenir les
escalopes sur les deux faces dans une poéle anti-adhé-
sive frés chaude, afin de les colorer sur les deux faces.
3/ Déposez les escalopes sur du papier absorbant et
réservez. 4/ Dans une casserole, amenez le porto jusqu’d
ébullition. Faites-le flamber. 5/ Hors du feu, incorporez le
chocolat avec une cuillere en bois. Mélangez jusqu’d
ce que tout le chocolat soit fondu. 6/ Dans une terrine,
disposez les escalopes de foie gras encore tfiedes et le
chocolat au porto en alternant les couches. 7/ Une fois
la terrine remplie, fassez bien. Posez un film alimentaire au
contact du foie gras (il ne doit pas rester d'air). Posez une
presse sur votre ferrine : une brique de lait enveloppée
dans un film alimentaire par exemple. 8/ Laissez reposer
une nuit au réfrigérateur.
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CARAMELISES ET JUS
AU CHOCOLAT AU LAIT

Avec : Une poule faisane, gibier & la viande goQtfeuse,
une belle pintade ou un poulet du Sud-Ouest.

Les ingrédients pour 4 pers.

1 volaille du Sud-Ouest - 12 chicons de pleine terre -
1/2 oignon émincé - 50 g de beurre clarifié - Noix de
muscade * 12 g de chocolat au lait * Thym et laurier

1/ Coupez la volaille en quatre, et faites colorer les mor-
ceaux salés et poivrés dans une cocotte en fonte, dans
le beurre clarifié. 2/ Retirez les morceaux de la cocotte, et
faites colorer les chicons dans la cocotte, dans le méme
beurre de cuisson, avec du sel, du poivre et de la noix
de muscade. 3/ Ajoutez I'cignon sur les lEgumes, remet-
tez les morceaux de volaille. 4/ Ajoutez le thym, le laurier,
versez un petit filet d’eau, couvrez et laissez mijoter pen-
dant 30 min. 5/ A mi-cuisson, faites passer délicatement
la viande dans le fond de la cocotte, sous les chicons.
Vérifiez s'il ne faut pas ajouter un peu d’'eau pour éviter
une coloration excessive. 6/ Une fois la cuisson terminée,
disposez la volaille et les chicons dans un plat de service,
en les égouttant bien. 7/ S'il ne reste pas assez de jus de
cuisson dans la cocotte, versez un peu d’eau et faites
bouillir. 8/ Ajoutez le chocolat dans le jus, laissez fondre.
9/ Servez la volaille en sauce sur le plat de service ou
directement & la cocotte.
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— > LA TRADITION BOUCHERE AU MEILLEUR PRIX

viandes vous frouverez des produits en libre-service conditionnés en barquettes

ou l'origine et la race du produit sont clairement indiqués : un vrai gage de qualité
ef de respect du consommateur. Toufes les viandes sonf rigoureusement sélectionnées
et découpées dans l'atelier de Cestas. Beeuf, agneau, porc, veau, mouton... tous les
morceaux sont préts @ étre poélés, mijotés, braisés ou rofis.

Q mi-chemin enfre le supermarché et la boucherie fraditionnelle, a L'Atelier des

LES AVANTAGES DU LIBRE-SERVICE :
LA LIBERTE, LE GAIN DE TEMPS ET LE PRIX
CLAIREMENT AFFICHE.

Chaque jour, une équipe de 36 personnes se fient a votre disposition notamment dans les
3 magasins de L'Atelier des viandes pour vous conseiller et partager avec vous des idées
de recettes et des astuces de cuisson, pour des viandes savoureuses et golteuses.
En ligne, consultez le catalogue sur www.atelierdesviandes.fr vous pourrez notamment y
refrouver les produits de saison et des recettes pour imaginer les plats qui garniront votre
table de fétes cette année : dinde, chapon, oie, poularde, spécialités aux truffes et au foie
gras... Venez vous régaler grace @ un large choix de viandes de qualité et une sélection
de volailles fermiéres.

L'ATELIER DES VIANDES C'EST LA TRADITION BOUCHERE PERPETUEE AU
SEIN DE LA FAMILLE SALINIER. OU LE SAVOIR-FAIRE SE TRANSMET DE
PERE EN FILS.

1 Chemm du Grand Pas
33610 CESTAS
Tél. 05 57 88 g 4q

=

Du lundi au vendredi, de 9h30
0 12h30 et de 15h d 19h.
Le samedi de 2h30 & 12h30.

176 route de Touloys
_ 33130 BEGLES
Tél. 05 56 81 00 42

Du mardi au vendredi, de 9h
"2h20etde 15h 4 19h.
adi de 9h30 4 12h30.

49 avgnue Descartes

‘IYT~MEDARD-EN—JALLES
Tél. 05 56 1110 59

Du mardi au vendredi de 9h&u

G 12h30 et de 15h @ 19h.

Le samedi de 9h30 a 12h30.
Face au centre commercial, parking Lidl

-
WWW.ATELIERDESVIANDES FR

"; REJOIGNEZ-NOUS SUR
FACEBOOK

PUBLI-GOURMETS



CHOCOLAT ACCORDS INATTENDUS

Recette de Frédéric Ponnavoy, extraite de
« GU, le livre du chocolat »

Avec : Le saumon fumée artisanalement (quelques
maisons le font encore dans la région).

Les ingrédients Pour 20 biinis environ

50 g de sucre semoule - 2 ceufs - 50 g de farine - 1/2
cuillére a café de levure chimique - 1 cuillére a soupe
de cacao en poudre ¢ 5 cuilléres a soupe de lait

1/ Séparez les blancs des jaunes des 2 ceufs. 2/ Versez
le lait sur les jaunes d'ceufs. Mélangez. 3/ Ajoutez la le-
vure, le cacao et la farine tamisés. Mélangez pour obte-
nir une paté épaisse et homogéne. 4/ Montez les blancs
en neige ferme, avec une pincée de sel et 1 cuillere &
soupe de sucre en poudre. 5/ Incorporez petit & petit les
blancs en neige dans la pdte, en soulevant délicatement
la péte avec une cuillere en métal. 6/ Faites cuire vos bli-
nis d la poéle, avec un peu d'huile : déposez des petites
cuillerées de pates dans la poéle chaude. Laissez cuire
pendant 20 & 30 secondes de chaque coété. 7/ Servez les
blinis avec un peu de creme fraiche et un segment de
citron confit.
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‘CARONm
NC ET TRUFFE N

Avec : La truffe noire du Périgord

Les ingrédients Pourenviron 30 macarons

130 g de poudre d'amande - 220 g de sucre glace * 4
blancs d'ceuf + 60 g de sucre semoule * 20 g de cacao en
poudre - Pour la ganache a la truffe : 100 g de chocolat
blanc a 35 % - 200 g de créme fraiche entiére liquide - 6 g
de miel neutre - 1 truffe

1/ Lo veille, préparez la ganache 4 la truffe : coupez la chair
de la truffe en tout petits dés. 2/ Faites fondre le chocolat. 3/
Faites bouiliir 50 g de créme avec le miel. 4/ Ajoutez la créme
au chocolat fondu, pour faire une émulsion : gjoutez la créme
en trois fois et fravaillez rapidement le mélange & la maryse
pour obtenir une pdte bien lisse. 5/ Ajoutez le reste de créeme
froide puis la truffe coupée. 6/ Couvrez d'un fim alimentaire et
laissez reposer une nuit au réfrigérateur. 7/ Préparez les maca-
rons : battez les blancs en neige en ajoutant le sucre petit &
petit. 8/ Incorporez le sucre glace, la poudre d’'amande ef le
cacao famisés : mélangez & la maryse pour avoir une pdte
homogene. 9/ Avec une poche & douille, faites de petits tas sur
des plagques recouvertes de papier siliconé (ou mieux, dans
un moule & macarons en silicone). 10 / Laissez vos macarons
croUter quelgues heures, puis faites cuire 12 min & 140°C. 11/
Laissez refroidir. 12/ Fouettez la ganache & la fruffe  pour la
monter en chantilly et garnissez vos macarons avec, & I'aide
d’'une poche & douille, avant de les assembler. 13/ Gardez
VOs macarons gamis une nuit au réfrigérateur, disposés sur la
tranche, avant de déguster.

i
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MICHEL GONET

MONBLANC

Journées
Portes ouvertes
au Chateau

Haute gastronomie pour HAUT-BACALAN
réceptions étoilées les

6&7
* % * , .
décembre a
Q la téfe de cette enfreprise restée familiale, Bernard

Monblanc met fout en ceuvre avec ses équipes Pessac

pour servir de la frés haute gastronomie @ I'occa-
sion de réceptions prestigieuses. Partenaire des chefs
étoilés au Guide Michelin, Monblanc s’allie régulierement
aux plus grands noms de la gastronomie frangaise no-
tamment Alain Passard, Michel Guérard, Eric Fréchon,
Anne-Sophie Pic, Michel Troisgros ou encore Jean-Luc
Rocha et Philippe Etchebest... La réputation et I'exigence
de chaque chef, associées au savoirfaire de Monblanc,
offrent des prestations placées sous le signe de I'excel
lence, et attendues des grandes fablées. Les créations
culinaires, minutieusement préparées en amont, cotoient
une organisation hors pair. Créativité, raffinement et pluri-
disciplinarité sont les maitres mots de Bernard Monblanc
pour faire de votre événement un souvenir exceptionnel.

TEL : 05 57 24 51 23 - www.gonet.fr - info@gonet.fr
http://facebook.com/michelgonet9 - htpps://twitter.com/VignoblesGonet

C’est en 1802 que Charles Gonet créa la maison de

Champagne Michel GONET.
i Sept générations de viticulteurs de cette famille tres connue feront

o g grandir et prospérer ce domaine.
Eric Fréchon, Chef étoilé & M. Bernard Monblanc. En 1973 Michel Gonet dont les Champagnes portent
aujourd’hut son nom, modernise et agrandit chais et caves avec pour
seul objectif d'améliorer encore la qualité de ces vins afin d'étre une
référence incontournable.
Aujourd’hui les Champagnes Michel Gonet s'étendent sur 40 hectares
de vignes situés sur la Cote des Blancs au sud d’Epernay, sur les
meilleurs terroirs champenois classés « Grand Cru »
Avize - Oger - Le Mesnil sur Oger.
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MONBLANC

2409 avenue de Bordeaux
33127 Saint-Jean d’lllac

Tél. 05 56 21 61 32
www.monblanc-traiteur.com

PUBLI-GOURMETS

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




CHOCOLAT ACCORDS INA DUS

LA TRUITE FUMEE A LA CREME
DE FOIE GRAS AU CHOCOLAT
AU LAIT

+ Un bloanc de Blaye Cbétes de Bor-

deaux : le Chateau Montfollet Le
Valentin 2012. Pour sa richesse aro-
matique exceptionnelle alliant gras
et minéralité.

* Un blanc d’Entre-deux-Mers : la cu-
vée Clémence de Cheval Quancard.
Subtil et délicat, avec un nez com-
plexe et de jolies senteurs boisées et
fleuries.

+ Un rouge du Médoc : le Chéteau
Tour Haut Caussan 2010. A la fois
dense et élégant.

* Un rouge de Lussac Saint-Emilion :
Un millésime 2007, Iégérement bou-
queté, aux arbmes épicés, avec une
bouche fraiche et douce.

+ Un blanc sec de Graves : le Ché-
teau Pont de Brion 2013. Suave et
frais, idéal compagnon de la truite.

+ Un blanc de Pessac-Léognan : le
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Chéteau Couhins-Lurton 2010, cru
classé de Graves. Avec fraicheur et
fruité, son acidité et son coété beurré
magnifient le plat.

+ Un liguoreux de Sauternes-Barsac :
& choisir plutét jeune, afin de profiter
de ses notes d'agrumes.

LA TERRINE DE FOIE GRAS AU
PORTO ET CHOCOLAT NOIR

Un moelleux de Graves Supé-
rieures : le Chéteau La Fleur des Pins
2011. Un équilibre parfait entre viva-
cité et sucrosité.
+ Un liguoreux de Sauternes-Barsac :
un vieux millésime & choisir en pleine
maturité, pour ses notes de fruits
confits.
+ Un blanc de Cadillac Cbétes de
Bordeaux : le Chateau Reynon 2011.
Encore frés jeune, mais aimable par
sa rondeur et son gras.
Un rouge de Saint-Emilion : Un vin
de 2009, concentré et rond, en puis-

sance et en finesse pour se marier
avec la puissance aromatique,
I'amertume et la texture du plat.

+ Un rouge de Saint-Estéphe : le Ché-
teau Haut Marbuzet 2009. La puis-
sance du ferroir et la beauté du fruit.
+ Un rouge de Pessac-Léognan : le
Chéteau Haut-Lagrange 2012. Riche
en structure tout en étant souple,
avec la saveur du fruit rouge un peu
chocolatée.

LA VOLAILLE, CHICONS
CARAMELISES ET JUS AU
CHOCOLAT AU LAIT

+ Un rouge de Saint-Julien : le Ch&-
teau Lagrange 2005. A la puissance
enveloppée de velours, aux parfums
de réglisse et de violette.

Un rouge de Saint-Emilion : Un
Grand Cru 2005, vin complexe, corsé,
riche et structuré pour équilibrer la
force de la poule faisane.

+ Un rouge de Pessac-Léognan : le
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Chateau La Louviére 2006. Pour le fruité des
cerises noires et grioftes, la complexité du
vin, ses tanins fins.

+ Un rouge de Graves : le Chéteau Méjean
2011.Rond et gras, avec une texture soyeuse
pour accompagner la poule.

+ Un rouge de Castillon Cotes de Bordeaux:
le Chéteau Goubau « La Source » 2009.
Avec un bel équilibre entre les notes fruitées
et boisées.

LE SAUMON FUME ET BLINIS AU
CHOCOLAT

+ Un blanc d’Entre-deux-Mers : le Chateau
Sainte-Marie Vieille Vignes 2013. Pour son
beau bouquet, avec des parfums de fleurs
blanches et d’agrumes.

+ Un blanc de Pessac-Lléognan : le Ché-
feau La Louviére 2009. Longueur, complexi-
t& et maturité, avec des ardmes de fleurs
blanches et noisettes.

+ Un rouge de Blaye Cotes de Bordeaux : le
Chéteau Haut La Valette 2010. Friand et frés
équilibré.

+ Un rouge de Listrac Médoc : le Chéteau
Fourcas Hosten 2011. Souple et profond.

* Un blanc sec de Graves : le Chateau de
Cérons 2013. Frais et minéral pour contrebo-
lancer le gras du saumon.

* Un rouge de Puisseguin Saint-Emilion : Un
millésime 2008, vin structuré aux ardmes frui-
tés et épicés, avec de jolis tanins enrobés.

LES MACARONS CHOCOLAT BLANC
ET TRUFFE NOIRE

+ Chéteau de Rouillac 2010. Ample et riche
A maturité.

* Un rouge de Francs Coétes de Bordeaux :
le Ché&teau Marsau 2011. Charnu, avec une
belle rondeur et beaucoup de matiére.

+ Un rouge du Haut Médoc : le Chéteau
Belle-Vue 2010. Au fruit éclatant et & la mo-
fiere soutenue.

* Un rouge de Saint-Emilion : Un Grand
Cru 2001, vin mQUr avec des ardmes évo-
lués d’'épices, de fruits confits, de truffe et
de moka. Une bouche douce et équilibrée
pour envelopper ce dessert.

+ Un blanc sec de Graves : le Chateau
Ferrande 2013.Des arbmes de fleur blanche
et des notes citfronnées pour confrecarrer
|égérement le chocolat blanc.
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Le dessert au verre



CHOCOLATE
SNOWBALL

Les ingrédients

- 2 cl de liqueur de noisette
Frangelico

+ 3 cl de Bailey’s

1,5 cl de rhum ambré

- 2 cl de liqueur de café Kalhua
+ 1 cl créme fraiche liquide

- Pour la créme fouettée : 15 g
de chocolat noir et 25 cl de
créme liquide & 33 %

Le matériel

- Shaker

+ Verre a cocktail

« Cuillére a cocktail

1/ Mélangez tous les ingrédients
(sauf ceux de la créme fouettée)
dans le shaker. 2/ Versez dans un
verre  cocktail. 3/ Préparez la créme
fouettée : faites fondre le chocolat
noir avec 10 cl de creme. Laissez
refroidir. 4/ Ajoutez 15 cl de créme
froide et montez en creme fouetté
en secouant dans un shaker jusqu’d
obtenir la consistance souhaitée.
5/ Versez la creme fouettée dans le
verre & cocktail, avec la cuillere pour
ne pas la mélanger.

Le plus du barman : Un cockfail
-trés- crémeux qui rappelle le golt
des chocolats Kinder.

BOUNTY

Les ingrédients

- 3 cl de vodka

- 1,5 cl de créme de coco

+ 2 cl de liqueur de chocolat noir
+ 2 cl de Bailey’s

- Noix de coco rapée

Le matériel
- Shaker
- Verre & cocktail

1/ Mélangez tous les ingrédients
dans le shaker. 2/ Versez dans un
verre a cocktail. 3/ Décorez de noix
de coco répée.

Le plus du barman :
Avec un nom comme Bounty, fout est
dit !

Liqueur ou creme ?

MOKA MARTINI

Les ingrédients

+ 1 café ristretto (6 cl environ)

+ 2 cl de liqueur de chocolat noir

* 1 cl de rhum ambré

+ 1 cl de liqueur de noisette
Frangelico

+ Grains de café

Le matériel
» Shaker
- Verre a cocktail

1/ Secouez tous les ingrédients dans
le shaker pour obtenir une belle
mousse. 2/ Versez dans un verre &
cocktail. 3/ Décorez avec trois grains
de café.

Le plus du barman :
Le moka revisité autour du mélange
café-cacao.

La liqueur de cacao est un alcool (une eau-de-vie) aromatisé avec
des féves de cacao, généralement par macération ou infusion. La
créme de cacao est une ligueur beaucoup plus sucrée. Il existe des
liqueurs de cacao (aussi appelées liqueurs de chocolat) blanc ou
noir, mais plus que le golt c’est surtout la couleur qui varie.
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SOCIETE
GENERALE

vec plus de 900 millions de bouteilles
Avendues a fravers le monde en 2013

et un chiffre d’affaires supérieur a 6,6
milliards d’euros, les régions viticoles de
Bordeaux et de Cognac sont des acteurs
majeurs de la viticulture dans le Sud-Ouest,
et contribuent trés largement au classement
des vins et spiritueux @ la 2éme place des
exportations frangaises.

Société Générale se positionne comme un
partenaire incontournable de la filiere viti-vi-
nicole aussi bien & Bordeaux qu'd Cognac.
Cette réussite est possible grice & une

se posifionne comme un partenaire

équipe de conseillers spécialisés capables de
répondre aux besoins spécifiques des métiers
de la vigne et du vin.

BORDEAUX VIGNOBLES, structure créée en
2007 par Jean-Charles Morisseau, actuel
directeur, regroupe 6 inferlocuteurs sur les
sites de Bordeaux Intendance et Libourne.
A Cognac, Frangois Loiseau, directeur com-
mercial entreprises, anime une équipe de 9
conseillers dont 4 spécialistes de la filiére co-
gnac. Ces équipes sont en relation avec plus
de 800 entreprises clienfes ceuvrant dans les
différentes activités du secteur : propriétaires

incontournable de la filiere viticole

vificoles, négociants, tonnellerie, chaudron-
niers, imprimeurs, distilleries, ...

Outre les services corporate d'une banque
commerciale, Société Générale propose aux
dirigeants et propriéfaires un ensemble de
services pour la gestion et la transmission du
patrimoine grice  SOCIETE GENERALE PRI-
VATE BANKING. Née de la volonté du groupe
Société Générale de regrouper ses activités
de banque privée en une entité locale, auto-
nome et unique, Société Générale Private
Banking offre les services d'un banquier pri-
vé, d'un conseiller de clientéle et d'une équipe
d’experts.




DEVELOPPONS ENSEMBLE L'ESPRIT D'EQUIPE

SOCIETE GENERALE
Private Banking

Retrouvez nous sur www.societegenerale.com

Société Générale Société Générale Société Générale
BORDEAUX VIGNOBLES AGENCE DE LIBOURNE AGENCE DE COGNAC
28 Cours de I'lnfendance 75 rue Gambetta 35 rue d’Angouléme
33000 Bordeaux 33500 Libourne 16100 Cognac

Tél. 05 56 56 44 06 Tél. 05 56 56 33 77 Tél. 05 45 36 67 93
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OUVERTURE DE
10H A 2H TOUS
LES JOURS
SAUF LE LUNDI
SOIR, LE SAMEDI
MIDI & LE
DIMANCHE

LEBISTROTDES ANGES

« Bonne cuisine et bon vin, c’est

le paradis sur terre.» Henry IV

dresse incontournable, Le Bistrot des Anges se
Aréinveme : fout en conservant I'dme du Bistrof,

le nouveau propriétaire vous invite & partager
son plaisir du bien boire et bien manger. Un déjeu-
ner sur le pouce, une envie de nouveauté? L'équipe
du Bistrot des Anges s’adapte @ toutes situations,
avec un service rapide au comptoir ou en salle.
Chaque midi, il vous sera préparé selon le marché,
2 entrées au choix, un plat du jour viande, poisson
ou végétarien et 2 desserts au choix. Le soir venu,
découvrez une carte €laborée au rythme des saisons,
renouvelée chagque mois, et bien sur fout fait maison.
Coté bar, laissez-vous surprendre par une offre de
vins au verre, des spiritueux du monde entier et des
cocktails originaux. Chaque dernier vendredi du
mois, prenezrendez-vous avec les cafés-concerts.
Au programme jazz manouche, blues ou
rock... la promesse d’une soirée conviviale
et chaleureuse.

* PUBLFGOURMETS

L BISTROT DES ANG
19 RUE RODE -
SR

ES :
£ DES CHARTRONS - BORDEAUX

457 - www.bistrotdesunges.fr
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FREINE PAR
E NUMERIQUE ?

PARTICIPEZ A NOS ATELIERS CAFES 2.0 POUR

VOUS FORMER AUX OUTILS ONLINE®
MARDI § ET MERCREDI 10 DECEMBRE A BORDEAUX

AGENCE BORDEAUX INTENDANCE - 28 COURS DE L'INTENDANCE 33000 BORDEAUX
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INSCRIVEZ-VOUS SUR www.ideespourvous.fr”

DEVELOPPONS ENSEMBLE

LESPRIT SOCIETE
D’EQUIPE GENERALE

(1) Dans la limite des places disponibles. dates et lieux des ateliers mentionnés sur le site www .ideespourvous fr. Gratuit. Hors co(its
de connexion facturés par votre fournisseur d’acces a internet. Société Générale, BDDF/DCM/CCM - Tour Granite - 75886 Paris Cedex



CHOCOLAT IDEES RECUES
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CHOCOLAT IDEES RECUES

CONTRE

LES IDEES
RECUES

Conndiire le chocolart:
ses vertus & délices

QUIZ: LE VRAI-FAUX DU CACAO
P42

ON A TESTE: LE 100% CACAO
P44

LA HAUTE PATISSERIE FRANCAISE
P46

BUCHES: -
LE COUP DE PUB A NOEL?
P48

BELGE CONTRE SUISSE

LE CHOC DES CHOCOLATS
P.50
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CHOCOLAT IDEES RECUES

Cacao

QuUIZ

Ne lui dites pas que le chocolat donne de l’acné,

ca l’énerve ! Le Dr Herve Robert, membre de la tres sérieuse
Académie francaise du chocolat et de la confiserie, s’attaque
aux contre-vérités du cacao. Alors, vrai ou faux ?

1. Le chocolat donne-t-il de I'acné ?
S'il fallait en dézinguer une ce serait
celleld : la croyance qui accuse
le chocolat (et la charcuterie, tant
qu’on y est) de provoquer de I'acné.
Lacné est liée & de nombreux fac-
feurs, dont I'excés d'androgénes, des
hormones qui favorisent le sébum.
Ca s'appelle I'adolescence et au-
cune étude ne prouve un lien entre

chocolat et boutons. Vous pouvez
-enfin- l&cher votre ado a ce sujet...

2.Le chocolat est-il mortel ?

Il est fatal pour Choupette. A cause
de la théobromine du cacao, une
substance végétale foxique pour les

42 Gourmets de France - N°14 décembre 2014

chiens et les chats. 60 g de chocolat
noir suffisent & intoxiquer un chien
de 10 kilos et il n'y a pas d'antidote.

3. Le chocolat est-il bon pour le
coeur ?

Les études compilées par le Dr Hervé
Robert sont unanimes : les polyphé-
nols du cacao ont une action re-
laxante sur les parois vasculaires. Le
chocolat noir aide donc & prévenir
les maladies cardio-vasculaires en
faisant baisser la tension artérielle.

4. Le chocolat est-il bon pour le
moral ?
Il contient toute une série de subs-

tfances stimulantes ou antfidépres-
sives : méthylxanthiques (comme la
caféine), phényléthylamine proche
des amphétamines, ou anando-
mide proche du tétrahydrocanna-
binol, le fameux THC du cannabis.
Tout ¢ca de fagon légale et sans
ordonnance. Sauf que les quanti-
tés contenues ne suffisent pas pour
agir sur notre cerveau. Alors ? Alors
c’'est avant tout le plaisir du cho-
colat en bouche qui joue sur votre
moral. Au simple plaisir de croquer
un carré de chocolat que vous ai-
mez, vous sécrétez de la dopamine
et de I'endorphine. Bien-&tre et eu-
phorie garantis |




5.Au lit, le chocolat est-il un stimulant sexuel
efficace ?

Malgré les sondages (41 % des Frangaises
assurent que « manger du chocolat leur
donne plus de plaisir que faire I'amour »,
selon un sondage commandé en 2008 par
Le Figaro et le Salon du Chocolat), aucune
étude scientifiqgue ne le prouve. Mais que
font les chercheurs ?

6.Le chocolat fait-il baisser le cholestérol ?
Passées au crible par le Dr Robert, les études
ont fendance & montrer que les acides gras
et les polyphénols du chocolat font baisser
dans le sang le taux de cholestérol total. Bo-
nus : le chocolat noir, frés peu sucré, posséde
un index glycémique bas (en clair, il n"aug-
mente pas la glycémie, le « faux de sucre »
dans le sang), si bien qu’il peut étre intégré
dans les régimes des diabétiques.

7. Le chocolat est-il riche en magnésium ?
En-dessous de 70 % de cacao, inutile d'at-
tfendre de votre chocolat un apport signi-
ficatif en magnésium. Et encore : 20 g de
chocolat noir & 70 % n'apportent que 11 %
des apports journaliers recommandés
(420 mg pour un homme et 360 mg pour
une femme). Reste & vous rabattre sur le co-
cao en poudre, ultra-riche avec 476 mg de
magnésium dans 100 g. Mais sinon, le pain
complet, les fruits secs ou les céréales, vous
connaissez ?

8. Le chocolat rend-il intelligent ?

Differentes études ont montré que les poly-
phénols du cacao, en améliorant I'oxygéna-
fion sanguine du cerveau, favoriseraient les
fonctions cognitives et ralentiraient méme
lo perte programmée des neurones. Mais
aprés la lecture de cet article, vous en dou-
fiez encore ?

La prescription du Dr Hervé
Robert : Entre 8 & 10 g de
chocolat noir & 70 % par
jour, pour avoir fous les bien-
faits du cacao. Et pour aller
chcalot plus loin, son livre « Les vertus
santé du chocolat », aux éd.
EDP Sciences.
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RESTOCK

Offrez-vous le lUXe des grandes

cuisines a prix réduit |

RESTAURATION ET DE L'HOTELLERIE A PRIX DISCOUNT
SUR BORDEAUX. Ouvert aux professionnels comme
aux particuliers, Restock c’est la garantie de frouver votre
matériel professionnel de cuisine moins cher que sur internet
et immédiatement disponible grdce aux 1 200 M2 DE STOCK.

Depuis 20 ans, Restock est L'EXPERT DU MATERIEL DE

NEUF, D'OCCASION, OU A LA LOCATION, découvrez une offre
de matériels pour la cuisson, la réfrigération, les préparo-
tions culinaires ou de pieces de ventilation. Restock vous
propose également ses services de dépannage, de mainte-
nance et d'installation de votre équipement, pour une cuisine
fonctionnelle et congue en toute sérénité.

RESTOCK

2 chemin de Lou Tribail
33610 CESTAS

Tél. 0557714365

www.restock.fr
www.restock.pro
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Il parait que plus le pOurcenttge est fort, Méill'ew‘f'e‘st

le chocolat. Vraiment 2.« Go

mets deFrance » @it

gotiter un 100 % cacao a qudire ehefs de Bordeaur Bib .
Gourmands du Guide Michelin : '

Julien Cruege

Chez Julien Cruége

« C'est trés peu sucré, ce qui me
convient assez bien. Je sens aussi
un cbté un peu acide, presque salé.
En cuisine, je le vois travaillé en pré-
paration 1égére, avec des textures
aériennes, avec du gras, pour contre-
balancer cetfte puissance. Mais &
déguster tel quel, c’est costaud !
Ce chocolat a les mémes caracté-
ristiqgues qu'un expresso, la méme
longueur en bouche, la méme amer-
tume. Plus d'un carré, c’est difficile... »
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Jean-Luc Beaufils

L'Air de Famille

« Wahou ! C’est hard | En premiére
attaque, c’est presqu’un peu désa-
gréable. En fond de bouche, il reste
ce coOfé trés torréfié de noisettes,
d’amandes, de feves grillées. On a
ce manque de sucre, de rondeur.
Ca peut plaire justement & ceux
qui n‘aiment pas le cété sucré du
chocolat. En cuisine, il faudrait faire
des essais sur du gibier, dans I'esprit
d'une sauce grand veneur. Ca, ¢ca
me parle ! »

g
Daniel Gallacher
& Kevin Rocher

Dubern

« C'est osé | Ce n'est pas quelque
chose gque I'on mange assis devant
sa télé. Il y a de I'acidité, de I'amer-
tfume, mais également un gras assez
agréable. Coté salé, on pourrait le ra-
per sur un poisson ou un gibier assez
fort, un sanglier ou un chevreuil, et
peut-&tre un lievre & la truffe. »

« Oui, un seul carré suffit | En patisse-
rie, je travaillerais ce chocolat en cré-
meux ou en sorbet, en fout cas avec
des ceufs, de la creme pour I'arrondir.
Et toujours en petite quantité. »

r——




Commandez votre panier sur le Drive

My ‘Primeur sans bouger de chez vous !

Les hauts
pourcentages

Le chocolat festé est la tablette
Madagascar bio 100 % du choco-
latier. Pralus. On frouve "aussi des
100 %'&.commander sur le net chez
Cluiz_el,e:'I pon, a la Maison du cho-
colat oy ehez Bonnat, pour des prix
allant'de4'a 8 euros la tablette.

nouvelle adresse fraicheur. Plus de 320 références, en prove-
ance directe chaque matin des producteurs, vous attendent
pour faire le plein de produits de saison au meilleur prix. My Primeur
valorise le circuit court pour préserver les qualités nutritionnelles et
gustatives de ses produits. Pour vos apéritifs ou cocktails, My Pri-
meur vous propose un rayon épicerie fine et un service traiteur
avec des receftes originales de verrines sucrées et salées, de jus
de fruits et 1légumes ainsi qu'une sélection de vins bordelais. Gréce
au drive My Primeur, composez en ligne votre panier de primeurs
sans bouger de chez vous ! Il sera prét 2h plus tard en boutfique.
Pour les féfes, passez commande de vos plafeaux de crudités, de
fruits, de fromages AOP et réservez vos bourriches d'huitres de Ma-
rennes d'Oléron. My Primeur est ouvert du mardi au samedi de 8h a
12h45 et de 15h15 @ 19h. Journée non-stop les vendredi et samedi
de 8h30 a 19h.

HORAIRES D’'OUVERTURE DU MAGASIN :

Q mateur de fruits et légumes frais, découvrez My Primeur votre

Philippe Lagraula

Une Cuisine en ville - Le Miraflores

« En bouche, c’est rude... C’est un
chocolat pour les puristes, les ama-
tfeurs. Je n'associe pas le chocolat
aux plats salés parce que je n'aime
pas ¢a. Mais ce chocolat-ld est un

Du mardi au jeudi de 9h00 @ 12h45 et de 15h15 G 19h00.
Le vendredi et le samedi de 8h30 G19h00 sans interuption.

MY PRIMEUR: 67 route du bord de l'eau - 33270
Bouliac - Tél. 05 56 31 74 57 - WWW.myprimeur.fr

PUBLI-GOURMETS

parti pris, uNn peu comme ces Ccuisi-
niers qui fravaillent trés peu leurs pro-
duits et laissent parler la matiére. On
retrouve ici la matiére premiére du
cacao, brute. A premiére vue, je ne
sais pas comment I'utiliser : il faudrait
tfravailler longuement sur des asso-
ciations particuliéres. » 0 A.M

A§SORT|MENT DE FRUITS OU DE
LEGUMES (8-16 PERS.)
*Ananas garnis de fruits de 350 g, 3.45€ |'unité

2 / MY ANNAS*

POUR VOTRE SANTE MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MNAGERBOUGER.FR
L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.




CHOCOLAT LUXE

LO ha ULE p@ﬂsseiie
Jrancaise

entre dans le monde du luxe

1l se murmure qu’un MBA patisserie devrait ouvrir s
portes a UEcole Nationale Supérieure de la Patisseri

| y a deux siécles Grimod de la Rey-

niére écrivait « le dessert doit parler

a I'édme et surfout aux yeux : il doit
produire des sensations de surprise et
d’admiration ». Une parfaite définition
de ce qu’actuellement on nomme la
haute pdtisserie. La pdtisserie en de-
venant un produit de luxe se charge
d'une valeur hédoniste qui privilégie
I'originalité et
la rareté ce qui
oblige les p&-
fissiers & envi-
sager leur mé-
tier de maniére
totalement
nouvelle.  Par
conséquent, le projet de création du
MBA de pdtisserie consacre |'excep-
fion de la pdtisserie frangcaise comme
mets de luxe. Continuant & enseigner
les savoir-faire et les bases techniques
tellement indispensables & la réali-
sation de ces chefs d'ceuvre fout en
s'inscrivant dans la modernité, les
patissiers vont aborder le métier d'une
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«Les patissiers
lransformerent les patisseries
en petits gdteaux gourmands

suscitant le désir, apportant
de la poésie, du reve»

aufre fagcon : bien dans leur temps
et tourné vers I'avenir. lls posséderont
des qualités de visionnaires tfout en
étant des gestionnaires d’'entreprises
efficaces, Arfistes et hommes d’affaires
comme tous les créateurs du monde
du luxe.

Dans les années 2000, les frangais bou-
daient les patisseries. Il fallait réagir !
Les pdtissiers
tfransformerent
les pdatisseries
en objefs de
fentafion, en
petits gateaux
gourmands
suscitant le
désir, apportant de la poésie, du réve.
Qu’est-ce qui fait réver ? Linacces-
sible, le luxe. Pierre Hermé, le premier,
en installant sa premiére boutique -
lieu thédatralisé ou les patisseries sont
mises en scéne - dans le quartier du
luxe & Paris, visait une nouvelle clien-
tele - hommes d’affaires et touristes qui
de passage en France recherchant




CHOCOLAT LUXE

ces pdtisseries si « french touch » pour les rappor-
fer dans leur pays avec autant d'orgueil et de
plaisir que les objets, vétements et parfums « grif-
fés ». Le concept connut un remarquable succes,
Pierre Hermé est maintenant & la téte d'une entre-
prise de 300 employés et posséde 23 boutiques
dans le monde. Il considére « la pdtisserie comme
un Art avec un grand A, mode d’expression de la
sensibilité au méme titre que la musique, la pein-
fure ou la sculpture ».

Il congoit ses projets de gbteaux sur papier a la
maniére d’un styliste, fait appel & des artistes, des
designers et des coloristes pour I'aider & conce-
voir dans des ateliers de recherche et développe-
ment des pdtisseries sublimes, colorées, joyeuses,
«fendance », toutes signées et proposées dans un
packaging personnalisé. A I'image de la haute
couture, il congoit deux collections par an avec
comme point d’orgue des bldches de Noél, belles
comme des ceuvres d'art qui bientét seront ex-

posées au musée. Apres la mode au Palais Gal-
liera, la pdatisserie au Grand Palais | Ceux qui ne
peuvent se déplacer pour acheter les pdatisseries
en boutiques ou les admirer au musée se conso-
leront avec des livres de recettes qui se vendent
comme des petits pains, ou regarder ce grand
fimide & la télévision. La haute pdtisserie com-
mence d prendre une place importante dans les
magasines de mode ou les gateaux « griffés » et
frés photogéniques cotoient les robes de haute
couture et sont mis en scéne pour rendre ces
douceurs encore plus désirables, absolument
indispensables par des photographes culinaires
en passe de devenir aussi recherchés que les
prestigieux photographes de mode. A l'instar de
la haute couture, on peut créer une pdtisserie
unique expression de la personnalité et des godts
d'un client. S‘adressant aux hommes d’affaires et
aux entreprises, la maison Hermé propose des ca-
deaux d’entreprise : les célébres macarons mar-
qués du logo de la maison disposés dans des
écrins décorés par les artistes maison.

La haute pétisserie, symbole du chic, du glamour,
de I'élégance et du luxe !
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De la version traditionnelle aux collections d’hiver des grands
patissiers, la buche est un dessert du bois dont on fait les

meilleures publicités

La coutume nous viendrait du
Moyen-Age et a évolué au fil du
femps (et des régions) : la nuit du
25 décembre, les familles se réu-
nissaient autour de la plus belle
bdche trouvée, mise & brdler plu-
sieurs jours. Depuis, faute de chemi-
nées, la bdche est passée a table :
le gbteau roulé a probablement
fait son apparition au XIXe siécle.
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C’est la que le bat blesse : la blche
fraditionnelle est indissociable de
la créme au beurre, un beurre pom-
made (mou) travaillé avec un sirop
de sucre cuit, des jaunes d’'ceufs ef
parfumé au choix. Impossible de
tricher sur la qualité et la fraicheur
avec une recette si basique mais
frés technique.

Du coup, pour en finir avec les em-
blches de fin de réveillon, les pa-
tissiers rivalisent d'imagination. La
tendance . créer des desserts plus
Iégers, frais et toujours plus surpre-
nants. Chaque année, les grands
noms de la pdtisserie annoncent
dés I'automne leur « collection »
d’hiver, en reprenant exactement
les codes de la mode et du luxe.

S {4".: e



Dessert-signature  du  pdfissier,
portant la griffe de sa maison, la
blche est devenu un formidable
oufil de communication, repris par
les médias plus elle est originale.
Comme la blche russe du chef
Damien Piscioneri, au Café Pouch-
kine, & Paris, vue dés octobre dans
«M», le magazine du « Monde » : six
mois de travail, fout de méme, pour
mettre au point le gateau qui re-
prend spectaculairement la forme
des ddmes de la Place Rouge, &
Moscou.

De I& & devenir un gateau-marke-
fing, il Ny avait qu'un pas (déjd
largement franchi) : en hiver, les
grandes maisons multiplient com-
muniqués de presse et partena-
riats gagnants avec des noms
de la mode (Kenzo, Lacroix ou
Lagerfeld passés chez Lendtre),
des designers, des grands crus (la
blche Yquem, d I'Hbtel Le Meurice
en 2011)... Qui parle de fréve des
confiseurs ?

Ces blaches n‘ont d’ailleurs pas for-
cément vocation a finir en famille :
vendues en édifion limitée, infrou-
vables ailleurs qu’'a Paris, hors de
prix (autour de 100 euros pour six
a huit parts), elles sont un partena-
riat publicitaire plus qu'un dessert.
Lendtre s’est associé cette année
avec Pierre Frey, fabricant de fissu
d’ameublement, pour réaliser une
blche en forme de maisonnette
(130 euros les 10 parts). Incroyable,
d’accord, mais comment fait-on
pour la découper ?

PUBLI-GOURMETS

Poussez la porte du nouveau
salon du Chapon Fin

petit salon est I'endroit idéal pour I'organisation

sur-mesure de vos événements privés ou profes-
sionnels. Dans une ambiance chaleureuse, contem-
poraine, ce nouvel espace accueille confortablement
jusqu'd 20 personnes autour d'une seule et grande
table. Pour une dégustation, un déjeuner, un diner ou un
séminaire, confiez vos souhaits d I'équipe du Chapon
Fin, qui vous proposera un service personnalisé, adap-
té @ vos attentes. En cuisine, le chef Nicolas Nguyen
Van Hai renouvelle sans cesse les accords mefs et vins
avec la complicité du chef sommelier Alexandre Morin.
La cave compte 900 références immédiatement dis-
ponibles et offre 50 vins au verre parmi les plus pres-
tigieux crus ef millésimes rares gréce au Coravin.;;;

Purqueté de chéne blond, moderne et lumineux, le

—— OUVERT DU MARDI AU SAMEDI ——

LE CHAPON FIN : 5 rue Montesquieu, Bordeaux
Tél. 05 56 79 10 10 - Www.chapon-fin.com




CHOCOLAT EUROPE
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Pralines du plat pays contre tablettes au lait des alpages
suisses : depuis plus de 300 ans, la Belgique et la Suisse se
disputent le titre de nation « maitre es chocolat ».
Deécryptage d’un maich des plus savoureuz. ..

L' AVANT-MATCH : ECHANGE DE BONS
PROCEDES

C'est & sa rivale belge, convertie
d la boisson aztéque par les Espo-
gnols, que la Suisse doit ses premiers
pas dans le monde du cacao. Tout
commence en effet pour elle en
1697, selon une anecdote racontée
ad I'époque sur la Grand-Place de
Bruxelles : le maire de Zurich, Henri
Escher, ayant goQté & la boisson de
cacao qui fait fureur chez les riches
Bruxellois, est si conquis qu’il rapporte
la recetfte dans sa ville.

LES POINTS DECISIFS : DES INVENTIONS
REVOLUTIONNAIRES DANS LES DEUX
CAMPS

C’est en Suisse dans les années 1850,
sous la houlette inventive du choco-
latier Charles-Amédée Kohler, que la
noisette et la féve de cacao célébrent
leurs noces. Mais le chocolat noir, & la
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saveur corsée, ne fait pas I'unanimité
des palais helvetes. En 1875, Daniel
Peter met au point la recette qui va
bouleverser |'industrie chocolatiére :
le chocolat au lait, fabriqué & partir
d’'une matiére premiére locale et bon
marché | Autre créafeur de génie,
Rodolphe Lindt produit en 1879 le
premier chocolat fondant gréce a un
procédé révolutionnaire, le malaxage
de la poudre de chocolat et du
beurre de cacao pendant plusieurs
jours, qu’il nomme conchage. Non
seulement fondante dans la bouche
et trés aromatique, la pdte obtenue
est désormais coulée dans les moules
et non plus pressée A la main : un
pas de géant vers une production a
grande échelle !

Dans l'autre camp, il faut attendre
1912 et Jean Neuhaus, petitfils d'un
confiseur pharmaceutique  d’ori-
gine suisse, pour que la créativité

belge connaisse son apogée avec
les pralines, ces coques en choco-
laot d'abord fourrées de praliné puis
d'autres cremes aux godts variés (le
célébre Manon et sa creme au café
en 1937). Il imagine aussi le ballotin,
une boite en carton élégante, pour
protéger ses douceurs des chocs et
les rendre plus aftractives. Bingo ! Ses
ventes sont multipliées par dix.

LE PRONOSTIC SUR LE SCORE FINAL :
EGALITE !

Trois siecles aprés le début des hos-
filités, difficile de déterminer qui I'em-
porte entre la patrie de Suchard,
Nestlé, Lindt et autre Cailler et le pays
des marques Neuhaus, Godiva, Céte
d'Or ou encore Léonidas. Le plus
gros consommateur de chocolat ?
Les chiffres placent la Suisse en téte
du palmares (11,9 kg par habitant et
par an contre 8,3 kg en 2012 selon



Leatherhead Food Research) mais
incluent les ventes aux touristes étran-
gers... Coété qualité et authenticité,
I'avantage revient & la Suisse avec
son appellation « fabriqué en Suisse »
farouchement défendue par la fédé-
ration de chocolatiers Chocosuisse.
Né en 2000 pour sauvegarder le cho-
colatf belge 100 % cacao, le label Am-
bao n'a quant a lui jamais eu le suc-
cés escompté aupres des industriels
et des artisans. C'est sur le ferrain de
I'innovation que la « belgium fouch »
margue assurément des points. Dans
le sillage des artisans frangais, des
créateurs comme Pierre Marcolini ou
Benoit Nihant ont mis les chocolats
amers et corsés & I'honneur, avec des
bouchées plus petites et moins su-
crées, qui marient les grands crus de
cacao a d'exofiques saveurs (le yuzu
japonais, le poivre d’Inde, la mangue
du Brésil...). 0S.B

PUBL-GOURMETS

- GOURMANDISES DE NOEL*

vis aux gourmands, Les Pefites Chocolafiéres ce
Azon’r des créations chocolatées artisanales, 100%

ur beurre de cacao. Dans vofre boutfique, située
rue des Remparts, retrouvez tous les plaisirs des bons
ingrédients ef du chocolat de qualité. C'est un écrin de
douceurs et de gourmandises, avec pas moins de 40 sortes
de bonbons chocolats (pralinés, ganaches fondantes,
pates d'amandes,...) et aussi de nombreuses douceurs
aufour du chocolat : marrons glacés, tablettes, chocolat
chaud a boire, caramel efc. Raffing, noble, exquis, le cho-
colat rivalise d'idées nouvelles pour les fétes. Réservez vos
commandes de Noél et de fin d‘année avec les coffrets
cadeaux ef présentations gourmandes, @ offrir ou @ s"offrir !

LES PETITES CHOCOLATIERES

18 rue des Remparts - 33000 BORDEAUX
TEl.09 81 859386 /0688337715
carene®@lespetiteschocolatieres.com
www.lespetiteschocolatieres.com

Cuilleres en chocolat a faire fondre dans du
lait chaud, pour obtenir un chocolat onctueux
en quelques secondes. 5 saveurs & décounvrir.




CAO PRATIQUE
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CACAO PRATIQUE

CACAO

PRATIQUE

SQVOIr godter, culisiner,
apprendre en famille

LE GUIDE DE DEGUSTATION
P.54

LES BASES DU CACAO
P56

PETITS CHEFS EN CUISINE
P. 58

A LECOLE DES CHOCOLATIERS
P60
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CHOCOLAT PRATIQUE

GCuide de

degustation

Quoi ? Le chocolat n’est pour vous qu’un simple parfum de glace
qui va avec la vanille ? Détrompez-vous : le vrai bon chocolat est
tout un monde de nuances et de subtilités a découvrir

Leventail des aromes du chocolat noir

LES SAVEURS
Les quatre saveurs de
base, percues sur les pa-
pilles de la langue, sont le
sucré, le salé, I'acide et
I'amer. Le chocolat a dé-
guster ne fait pas appel &
la saveur salée.

dom\ﬂe

SANCE: L '\n’rens\’ré

LES DOMINANTES
AROMATIQUES

Ces quatre dominantes
aromatiques sont des
profils tfrés schématiques :
les ardmes d'un chocolat
noir peuvent avoir des co-
ractéristiques beaucoup
plus subftiles, qui mélent
plusieurs dominantes.

LES NOTES

Ce sont fous les arémes
que lI'on percoit a I'odeur
ou en bouche. On dis-
fingue trois notes fondo-
mentales ; des ardmes
dominants qui doivent se
répondre en harmonie :
les notes de téte, de coeur
et de fond.

ET LES SENSATIONS ?
Ressenties A |'intérieur de
la bouche par le nerf tri-
jumeau (celui qui vous
fait  pleurer quand la
moutarde vous monte au
nez), les sensations du
chocolat peuvent étre pi-
quantes ou astringentes.



Comment le déguster ?

Il'y a d’abord I'aspect du chocolat &
observer, son bruit lorsqu’on le casse
et son odeur. Puis, mis en bouche, le
chocolat livre ses saveurs en quatre
tfemps :

1- Lattaque en bouche : la premiére
impression gu’il va donner.

2- Le milieu de bouche : avant de
croquer le chocolat, on le laisse
fondre sur la langue, on le chauffe
et on le mache, en tentant, comme
pour le vin, de faire passer de I'air.

3- La rétro-olfaction : le moment ou
se combinent le goUt et I'odeur pour
donner les flaveurs, les ardmes du
chocolat percus par le nez, dans la
zone arriere de la bouche. Pour bien
les saisir, expirez par le nez aprés
avoir avalé.

4- La longueur : ce gu'il reste des
ardmes en bouche aprés dégusta-
fion. Un bon chocolat ne doit laisser
ni arriére-godt de sucre ou de gras.

Les défauts a détecter

Un go(t trop sucré. Trop de sucre
dans la composition du chocolat.
Les féeves de cacao peuvent aussi
étre de mauvaise qualité, sans force
aromatique.

Un golt trop fumé. Avant d'étre
expédiées, les feves de cacao sont
séchées au soleil. Elles peuvent avoir
été fumées, pour aller plus vite.

Un godt trop acide. C’est la fermen-
tation des féves qui a mal été mai-
frisée.

Un gout trop acre ou de café amer.
La forréfaction a été un peu trop
poussée.

Une sensation pdteuse, dpre ou
réche en bouche. Pas assez de
beurre de cacao, la matiére grasse
végétale du cacao.

W

Toutes les saveurs du monde

tiers et confiseurs de France, Valérie Sbardella, analyse senso-

Pour la derniere dégustation de la Confédération des chocola-

rielle, a dégagé frois notes dominantes dans six chocolats du
monde. Des cacaos d’origine aux ardmes dépaysants.

Chocolat noir de
couverture Barry,
a 66%

+ REGLISSE -
- BANANE MORE-
- PHENOL -

Chocolat noir de
couverture Barry,
a75%

- BANANE -

- EPICE -

* VERT -

Chocolat noir de
couverture Barry,
a 70%

« BACON -

« GRILLE -
- TABAC -

Chocolat noir de
patisserie Weiss,
a 64%

* BALSAMIQUE -
- POUDRE -

- ALCOOL -

Chocolat noir de
couverture Valrhona,
a63%

« CACAHOUETE -

* GRILLE -
- MORES -

Chocolat au lait de
couverture Barry,
azs5,8%

- ANIMAL -

+ CARAMEL BLOND -
* RAISIN SEC -
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Tout comprendre au

LE CACAO, QU'EST-CE QUE C’EST ?
C'est avant tout la graine d'un fruit.
Petit arbre d'une dizaine de meétres,
le cacaoyer a la particularité de por-
fer sur son fronc et ses branches des
cabosses, des fruits ovales comme
un ballon de rugby. Chague cabosse
contient entre trente et quarante féves,
qui fransformées, vont devenir du co-
cao.

LE CACAO, MATIERE PREMIERE

Les féves cuelllies, fermentées et sé-
chées, sont expédiées entiéres : c'est
le cacao marchand, achetée comme
une matiére premiere. A Bordeaux,
Touton est un des grands négociants
mondiaux qui importent ce cacao
marchand (I'entreprise achéte et
revend prés de 10 % de la produc-
fion mondiale). Les féves sont ensuite
vendues pour étre transformées : mais
rares sont ceux qui savent le faire | En
dehors des grandes entreprises, on
compte une quinzaine de maitres-
chocolatiers en Europe qui torréfient

56 Gourmets de France - N°14 décembre 2014

eux-mémes les féves et les transfor-
ment en pdte de cacao, la base du
chocolat.

UNE PENURIE MONDIALE ?

S'il existe plusieurs variétés de co-
caoyers (quatre principales : le Foras-
fero, le Criollo, le Nacional, le Trinitario),
les chocolatiers tendent & dire que
c’est surfout 'origine géographique
et la qualité de la fransformation de la
féve qui va donner foutes ses caracté-
ristique au chocolatfinal.Lesfabricants
sont ainsi partis & la recherche de
cacaos rares dans fous les pays pos-
sibles (Vietnam, Inde, Pérou, Java...) et
s'intéressent de plus en plus au travail
des producteurs locaux. Une montée
en gamme qui N'est pas dénuée d'in-
térét : 90 % de la production de cacao
est assurée par prés de 5 millions de
petits  producteurs  indépendants.
Qui, bien souvent, se fournent vers
des cultures plus rentables. Le vieillis-
sement des plantations, la demande
des nouveaux marchés émergents et

cacao, pour mieux saisir le chocolat !

les aléas rencontrés par les pays pro-
ducteurs (conditions climatiques ou
actualités) poussent les importateurs
A sécuriser leur approvisionnement
alors que le cours du cacao a bondi
de 30 % en un an, depuis 2013.Dans le
milieu des fabricants, on n'hésite pas
a parler de baisse des stocks et de
« pénurie » Sans oublier que le cacao
fait régulierement 'objet de spéculo-
fions financiéres.

RETOUR AUX ORIGINES
La fendance, en matiere de chocolat,
est donc un refour aux origines. Ce qui
est finalement la tendance générale
pour tous les produits. Les chocola-
tiers ont compiris I'intérét de mettre en
avant le pays producteur, voire la plan-
fation, labellisée bio ou commerce
équitable, pour valoriser un chocolat
de meilleure qualité (donc plus cher).
Visionnaire avant tous, Francois Pro-
lus, & Roanne, a acheté dés 2000 sa
propre plantation & Madagascar.
0A.M
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CHATEAU Caillivet

Appellation la plus ancienne de Bordeaux, Les vins de
Graves sont les seuls vins frangais @ porter le nom de
leur sol. Gourmets de France vous invite a découvrir des
viticulteurs passionnés, au cceur des terres originelles
des grands vins de Bordeaux

-

CHATEAU de Lionne

Récompensé ... Récompensé ...

*Médaille d’Or au Concours de Bordeaux 2014
¢ Sélection Guide Hachette des Vins 2015
¢ Revue du Vin de France 15/20
¢ Médaille d’Or Gilbert & Gaillard
¢ 88.5/100 Andreas Larsson et Markus del Monego ‘est en plein coeur des Graves
ropriété de 10 ha au sud Csur la commune de lllats que
Pde Iappeliation Graves, le Véronique Smati, vigneronne,
T e e vous invite @ découvrir son terroir et ses
fexcellence. Sur un ferroir argi- secrefs. Chateau de Lionne présente
lograveleux s'épanouissent des des vins caractéristiques, a la fois fins,
vignes fravaillées foute I'année souples et aromatiques.
avec le plus grand soin. Les A fravers les mulfiples distinctions obte-
vendanges manuelles et les nues, Chateau de Lionne affirme son
pefits rendements permettent style au fil du femps. UN VIN A RUGIR
de sublimer le fruit. Le Ché-

DE PLAISIR
CHATEAU CAILLIVET teau Caillivet élabore des vins
et Sl riches, équilibrés et élégants,

33210 MAZERES et vous accueille foufe lannée E Chdteau de Lionne

* 88/100 Andreas Larsson & Markus Del Monegros
e Médaille D’argent Chateau de Lionne 2012

Tél. 05 56 76 23 19 pour vous les faire découvrir. Lionne - 33720 lllats
www.chateaucaillivet.fr Tél. 05 56 62 50 32
chateaucaillivet@orange.fr www.chateaudelionne.com
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LES PETITS CHEFS

Qu’est-ce que l ’olz Jait cet apres-
midi avec les enfants ? On choisit

une recette de
ssier aussi

LA PATE A TARTINER MAISON

Les ingrédients rour 4 pers.

30 g de chocolat au lait (40 %
cacao) * 165 g de gianduja lait
noisette - 200 g de praliné noi-
sette - 30 g de pate de noisettes
* 10 g de cacao en poudre °*
25 g de poudre de lait - 10 g de
beurre - 1 cl d’huile de pépins
de raisin - Sel

1/ Faites fondre le chocolat au
lait avec le gianduja au micro-
ondes & environ 35°C.

2/ Ajoutez le praling, la pate de

noisettes, une pincée de sel, la
poudre de lait, le cacao, le
beurre puis I'huile.

3/ Mixez le tout au blender pen-
dant environ 5 minutes. C'est
prét |

4/ Vous pouvez mainteant varier
les parfums. Pour une pate a tar
finer aux noiseftes : mélangez
150 g de pate a tartiner de base
avec 30 g de noisettes grillées et
concassées. A la noix de coco :
mélangez 150 g de pdate & tarti-
ner avec 40 g de noix de coco
en poudre grillée. Aux caco-

ristophe Michalak,
’nial que craquant.

Ultra-facile. 30 min.

huétes : mélangez 150 g de pate
a tartiner avec 25 g de pate de
cacahuétes et 25 g de caco-
huétes grillées et concassées.

5/ Cette pdte a tartiner se garde
dans vos placards & fempérature
ambiante, jamais au réfrigérateur,
pendant 15 jours maximum.

Le + de Chrisiophe Michalak :
Une recette « magique » inspi-
rée de Pierre Mirgalet, meilleur
ouvrier de France chocolatier &
Gujan-Mestras. « C'est une des
meilleures que j'aie pu godter ! »






d’enfant ? Cela peut devenir

réalité si vous avez les moyens
de vous payer un des stages de
la célébre ENSP I'Ecole nationale
supérieure de pdatisserie. Créée

E tre chocolatier était votre réve

é\ I’éc.ole d.es
atissiers’

chocolatiers ,\j&

i

=
.

de patisserie a ouvert un CAP

aux adulte

et Yves Thuriés, associés dans la
reprise de |'établissement en 2007.
Sous la direction des deux chefs,
I'école a ouvert un programme
diplébmant débouchant sur un

ais si la formation est

stagiaires, dont une trentaine pour
le CAP chocolatier, encore & ses
débuts. Mais le grand succés de
I'ENSP reste son offre de formations
courtes de deux & trois jours, ani-

mées par des meilleurs ouvriers

en 1984, 'ENSP dispense ses « Des /)CLSS[OI’ZI'Ié‘S‘ CLLLE PCrcOlr's de France ou des grands noms

cours au chateau de Montbar-
nier, & Yssingeaux, en Auvergne.
Et elle reste une référence de la
formation professionnelle aux
cotés d’autres noms de la gastro-
nomie comme Ferrandi ou Lendtre.
LENSP a fété cette année ses
30 ans, et elle bénéficie de deux
prestigieux parrains : Alain Ducasse
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étonnants : docteurs, avocats,

architectes... »

CAP pdtissier, et cette année, une
tfoute nouvelle formation de CAP
chocolatier-confiseur, destinée aux
adultes en reconversion. Deux pro-
grammes qui ont attiré plus de 200

de la pdatisserie, des glaces et
du chocolat : plus d'un mil-
lier de stagiaires s’y inscrivent
chaque année. Des chefs en
poste, des artisans en quéte de per-
fectionnement, des pros des mé-
tiers de bouche... Et pour les CAP,
des adultes & la recherche d'une
nouvelle vocation, euphoriques



a l'idée de réaliser un réve d’enfant |
« Et c’est plutét impressionnant », ex-
plique Frédéric Bonnet, le directeur
fechnique et pédagogique qui regoit
chaque candidat dans son bureau.
Cette année, la plus jeune de la pro-
mo a 20 ans, la plus dgée 59.Tous ces
passionnés de pdtisserie ont parfois
un parcours étonnant : docteur, avo-
cat, architecte... « lls viennent ici réali-
ser un réve caché. » Et, malheureuse-
ment, déchantent rapidement devant
la réalité du métier. « Pourtant, soupire
Frédéric Bonnet, & chaque entretien je
répéte que la profession n'a rien a voir
avec ce qu'ils peuvent regarder a la
télévision. » Une grande partie des sto-
giaires ne résistera pas aux salaires qui
commencent trop bas (SMIC), aux jour-
nées qui commencent frop t6t et aux
semaines sans 35 heures... Une amére
désillusion au sein de I'ENSP, ou I'on suit
avec atftention le parcours des anciens
éléves. « On essaie de leur apporter
notre passion, I'envie du métier. Et on
est toujours décus de savoir qu’ils ont
arrété. »

O AM.

A I'ENSP, ot s’apprend un métier qui n’a rien & voir avec la télé!

-GCOURMETS

PUBI

Crédit phota

VIGNOBLES

BORD

LOUPIAC

Coup de
coeur GUIDE

HACHETTE /

2015 p.358

« Une dégustation 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 !

Situés 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 Chiteau de Rondilon
sur 33 ha de vignes. Le Petit Clos
Jean est le dernier vignoble racheté

A DE REMISE SUR LA BOUTEILLE DE
S H CONFISERIES AU CHOCOLAT «RAISIN
5 € DORE AU LOUPIAC » UNE EXCLUSIVITE

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

a une autre branche de la famille et
partagé il y a environ 100 ans par
un aieul. Un terroir exceptionnel et
de vieilles vignes offrent aux dégus-
tateurs un plaisir d0 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.

vignobles.bord@wanadoo.fr - www.vignoblesbord.fr

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



La fabrzque des macarons

Les authentiques et uniques macarons de Saint-Emilion

chaque jour sur place de facon artisanale selon la
recette ancestrale de 1620 créée par la communauté
des Ursulines. Une recette souvent copiée jamais égalée, dont Nadia
Fermigier est I'unique détentrice du droit de fabrication, et réalisée uni-
quement avec des produits frais (amandes brutes et blancs d'ceufs frais
et sucre), sans colorant ni conservateur. Délicatement présentés dans

Les véritables macarons de Saint-Emilion sont fabriqués

une jolie boite en carfon c’est a Saint-Emilion et nul part ailleurs que vous
pourrez vous les procurer, notamment au Marché de Noél de Saint-Emi-
lion. Partagez les véritables macarons de Saint-Emilion autour d'un café,
d’une coupe de champagne ou d’un verre de vin, ou bien savourez-les en
dessert accompagnés de fruifs frais ef/ou d’une boule de glace.

A offrir ou @ s’offrir pour les fétes : le coffret cadeau de 48
véritables macarons de Saint-Emilion.

I Véritables Macarons

de Saint-Emilion Nadia Fermigier
9 rue Guadet - 33330 Saint-EMILION
Tel.: 0557 24 72 33
Site et boutique en ligne :
macarons-saint-emilion.fr
Fabrique des Véritables Macarons de Saint-
Emilion est sur Facebook

1 GROS MACARON AU CHOCOLAT OFFERT
pour I'achat d’'une boite de 24 macarons de Saint-Emilion.



J. Blbemud de Samt—Emllwn

Trouvez des produits comme nulle part ailleurs!

lion est une adresse incontournable

tenue par Jérdme Riberaud, membre
des Compagnons du GoQf, un label de
qualité, défenseur de la tradition bouchére.
Mention spéciale pour les magnifiques
pigeons de Mme Le Guen, leur réputation
n‘est plus a faire fant ils sont gustativement
exceptionnels. Réguliérement sublimés en

Lieu unique, La Boucherie de Saint-Emi-

cuisine par les plus grands chefs comme
Philippe Etchebest, M. Riberaud est d’ailleurs
I'un des rare @ les proposer.

Chaque produit a une histoire et représente
une région, race Limousine, Blonde Aqui-
taine, agneau des terroirs, ... Des paysages,
la nature et des hommes, le Saint-Emilion
est bien Ia. Jérdbme Riberaud vous propose
ce que vous ne trouverez pas ailleurs.

LE PRIX DE LA QUALITE VAUT LARGEMENT UN PETIT DEPLACE-

MENT, COURREZ-Y !

@

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 tléphone 24h & I'avance.
Livraison gratuite dans un rayon de 10 km.

de remise sur
L’ACHAT DE 500G

DE FOIE GRAS
MI-CUIT MAISON

PUBLI-GOURMETS




MATERIEL SELECTION INSOLITE

Cadeaux
Chocos

Idées gourmandles et objets insolites a offrir

1/ Tablette.

Une housse de protfection
pour lphone, pour ceux qui
ont demandé une tablette
a Noél.

4 € sur www.lachaiselongue.fr

2/ Geek.
Il est accro & sa console ?
Un clavier et une manette
en chocolat, pour le faire
décrocher.

21,50 € sur www.dlys-couleurs.com
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3/ Savonné.

Atftention, cefte plaquette
est bel et bien un savon !

9,90 € sur www.lachaiselongue.fr

4/ Chauffé.

Qu'est-ce que c’est que ce
cookie géant ? Un chauffe-
tasse, & brancher sur un
port usb.

Hot cookie, 12,50 € sur place-a.com



5/ Conservé.

Cooling, spécialiste des caves
a vin, fait aussi des caves &
chocolat : pas d'odeurs et
une température idéale pour
vOs grands crus.

6/ Poché.

Pour les grands enfants qui
aiment les moustaches ou les
coeurs cacao dans la mousse
de leur cappuccino.

Coutellerie SAPHORES depuis 1955

f é, Y Q)
BORDEAUX

L’harmonie de I'artisanat et de la forme

epuis 1955 Ila Coutellerie Saphores vous
propose une gamme professionnelle de cou-
feaux de cuisine accessible au particulier fin

gastronome. Découvrez toute une gamme art de la
table avec la création de Michel Saphores «le cou-

teau Bordelais» présent sur les meilleures tables
bordelaises et parisiennes, et disponible en couteau
de poche. Distributeurs des plus grandes marques
comme Sabatier, Wusthof ou encore japonaises,
Kai et Global, la Coutellerie Saphores c’est aussi un
service d'affGtage reconnu par les plus grands chefs.

39¢

POUR L'ACHAT DE 2 COUTEAUX DE TABLE BORDELAIS

D'UNE VALEUR DE

PUBLI-GOURMETS

COUTELLERIE SAPHORES

41 rue Judaique - 33000 bordeaux - Tél. 05 56 48 41 00
OUVERT TOUS LES JOURS EN DECEMBRE

www.saphores.com



MATERIEL SELECTION SHOPPING

Sensations
Jortes

1/ Chaud!

Venu de |'Anfica Dolce-
ria Bonajuto, une des plus
vieilles chocolateries de
Sicile, un coffret intense
avec une liqueur de cacao
et les Xocoaltl, truffes épi-

cées aux piments rouges.
50 € sur www.maisondelgusto.com

Rrraw, c’est un chocolat
cru, fait & partir de féves
ni torréfiées, ni conchées,
mais simplement séchées.
Pour les amateurs de godts
bruts.

A partir de 590 € la tablette sur
www.rrraw.fr.
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3/ Perdu'!

LEkué invente le jeu qu’on
va adorer tester : des cho-
colats & faire soi-méme
puis & croquer au hasard.
Qui va tomber sur celui
pimenté ?

Jeu de la téte de mort maudite, 10 € sur
www.lekue.fr

4/ Transporiant.

A la fois coffret de dégus-
fation et mallette pédago-
gigue, une valise pour par-
fir aux origines de ['histoire
du chocolat, depuis sa
découverte.

28,90 € sur www.planetechocolat.com



COFFRETS BIERES DU MONDE, RHUM & SPIRITUE RES, COFFRETS
DEGUSTATION, VINS ETRANGERS, ERS ,ACCESSOIRES &
SERVICES DUVIN ... 1y a strementOnV and'B%pres chez devous T

A ST-MEDARD-EN-JALLES A MERIGNAC
165 avenue du Général de Gaulle Rue Jacques Anquetil - (G cété de Cultura)
ZC Les portes du Médoc - Tél. 05 40 54 22 26 Tél. 05 56 97 71 49

A BORDEAUX LAC A BEGLES
5 rue La Motte Picquet Rue Louis Blériot - Tél. 05 56 84 33 75
ZA Aliénor d’Aquitaine - Tél. 05 56 04 81 67 ZI Tartifume (derriére Carrefour Rive d’Arcins)
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MATERIEL SELECTION SHOPPING

Comme

Vous tentez une bldche mai-
son ? Misez sur un kit de
décoration, en transfert ali-
mentaire, pour réussir votre
effet.

5,90 € sur www.cerfdellier.com

Un moulin universel qui va
réduire en copeaux tous les
carrés de chocolat.

Status, 19,90 € sur www.airblock.fr

un pro

L’equipement du parfait chocolatier

2/ Précis.

On connaissait le ther
momeétre spatule, voild le
thermomeétre & infrarouge
qui n'a méme plus besoin
d’'étre tfrempé.

50 € prix indicatif, YooCook.

5/ Sur la bouche.

Imaginé par le pdtissier bar-
celonais Christian Escribd,
Pop Kiss est un kit pour faire

des bisous au chocolat.
Moule, batonnets et étiquettes. 16,50 € sur
www.lekue.fr

3/ Minute'!

Ce n’est pas un macaron,
c’est un minuteur & croquer.

7,90 € sur www.lachaiselongue.fr

6/ Branchée.

Ceftte dréle de cocoftte est
une tempéreuse & choco-
lat, pour faire fondre, tempé-
rer et garder au chaud cho-
colat, glacage ou fondant.
Stadter, 86,40 € a Labo&Gato, Bordeaux
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MATERIEL SELECTION SHOPPING
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Saveurs

insolites

Les étonnants mariages du chocolat
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1/ Bonnes pates.

Classée entreprise du patri-
moine vivant, la Maison Cor-
nand fait des pates haute cou-
ture. La version cacao (en duo
avec des pdtes au curagao)

est a pister en épicerie fine.
Env. 5,85 € les 175 g www.cornand.fr

2/ A boire.

Nafure ou avec du jasmin, le
chocoldatier Pierre Marcolini tra-
vaille les coquilles de féves de
cacao en infusion.

19 € sur www.marcolini-eboutique.com

3/ Traditionnel.

Dans les Landes, la maison Lar-
tigue s'est amusée & décliner
son foie gras avec du chocolat.
2,90 € les 150 g sur www.lartigue.fr

4/ Alcoolisé.

L'apéritif Suze habille sa bou-
teille pour I'hiver aux couleurs
du chocolat, et imagine un
nouveau mélange a tester : un
tiers de Suze pour deux de cho-
colat chaud.

7,50 € en grandes surfaces

5/ Salé.

Des chocolats apéritifs &
I'Epoisses, au Pont-I'Evéque, au
chévre et au Roquefort ? Jean-
Paul Hévin I'a fait | Une harmo-
nie décoiffante.

16,70 € sur www.jeanpaulhevin.com



MEUKOW

Cognac

Plongez cans un univers mystérieux et fascinant

tative. Découvrez son histoire et son savoir faire a fravers un parcours guidé qui vous offre une scénographie

moderne et innovante. Du Paradis au maitre de Chai jusqu’au produit final, laissez-vous envahir par I'émotion
ef la magie. Une dégustation comparée de 3 cognacs vous sera offerte a lissue de la visite. Prolongez le plaisir en
apéritif, en digestif ou associés aux spécialités lors d’'un déjeuner au Chai MEUKOW. Le Chef Sabine Lambert vous
fera découvrir le cognac sous toutes ses formes (flambée, sauce, marinade...) dans une atmosphére ot modernité
et tradition se renconfrent.

Fondée en 1862, la maison Meukow vous accueille en plein centre de Cognac pour une visite initiatique et gus-

Durée de la visite : 45 minutes

Tarifs

« Visite et dégustation de 3 cognacs » :

> Individuel : 10€

> Jeunes de moins de 12 ans : Gratuit

> Jeunes de 12 d 18 ans : 5€

> Groupe @ partir de 20 personnes : 7€ /°ersome

Horaires d’ouverture
Du 1 octobre au 30 avril, du lundi au jeudi de 10h @ 12h
et de 13h30 @ 16h00*. Le vendredi de 10h @ 11h00*.

(*départ derniere visite)

Déjeuner sur réservation
au Chai Meukow :
Menu G 28,50€ (entrée-plat-dessert)

WWW.Vvisitemeukow.com

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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A votre disposition :

UN GRAND CHOIX
DE COFFRETS CADEAUX !

unique de produits régionaux, saisonniers

et frais, élevés ou cultivés localement.
Dans un méme lieu, refrouvez légumes, fruits,
viande bovine, porc, canards gras, volailles,
agneaux, vins régionaux, produits laifiers, pro-
duits d‘épicerie fine,... Premiére initiative du
genre sur I'agglomération bordelaise, La Com-
pagnie Fermiére est un lieu convivial, construit
autour du terroir, des saveurs, du goQt, de la
qualité et de I'authenticité des produits.

| a Compagnie Fermiére est un magasin

Poulets, pintades, canettes, poules, cogs,
chapons, dindes et oies.. fous sont élevées en
liberté par la famille Labadie, et nourris au mais,
au blé ef au tournesol cultivés sur les 165 ha de
la propriété. Toutes les volailles sont fransfor-
mées sur place dans un laborafoire moderne,
aux normes européennes, afin de proposer des
produifs fermiers authentiques. Depuis plus de
60 ans, a la ferme du Cabier on prend le temps
de laisser grandir les volailles nafurellement.
La garantie des saveurs d'autrefois retrouvée
sur vos fables de fin d‘année. Les Volailles de
Cabier, Laplume (47) - fermeducabier.com

Le canard est le digne représentant des pro-
duits de tradition des Délices de Saint Orens,
qui depuis 8 ans met fout en ceuvre pour vous
proposer le meilleur de sa production artiso-
nale. Médaille d'Or au concours générale agri-
cole 2014, le fois gras des Délices de Saint
Orens est le maifre de cérémonie de vos menus
de fétes. Magret, fournedos, cotes de canard,

LE COLLECTIF DE
PRODUCTEURS

LOCAUX

plats cuisinés, confits sonf aussi présents pour
vous régaler. Faites le choix d'un produif vrai en
direct du producteur et en dégustation offerte
@ la Compagnie Fermiére ! Les Délices de Saint
Orens, Cauna (40) - www.delices-saint-orens.
com

A Saint-André-du-Bois, la famille Luddecke
exploite avec passion leur terroir exceptionnel
sur I'un des plus anciens domaines viticoles de
L'Entre-deux-Mers, le Chafeau Perayne. Membre
de la fédération des Vignerons Indépendants
d'Aquitaine, les Luddecke produisent des vins
peu pressés, purs, naturels, fruités, emplis de
délicatesse, de couleur vive ef intense. En té-
moignent la Cuvée Artémis avec sa robe rouge
rubis ef la Cuvée Apollon avec sa robe dorée.
Régulierement primés, les vins Natfure & Bor-
deaux, du Chateau Perayne ont du caractére,
idéal pour les féfes !

Chéteau Perayne - Famille Luddecke, Saint An-
dré du Bois (33) - www.chateau-perayne.com

LE MAGASIN SERA OUVERT LES MARDI 23 & 30 DECEMBRE DE 9H A 19H, ET LES MERCREDI 24 & 31 DECEMBRE DE 9H A 17H30.
Toute ’équipe de La Compagnie Fermiére vous souhaite de Joyeuses Fétes !

Horaires d’ouverture du magasin :

Les mardi, mercredi et jeudi de 9h  13h et de 15h @ 19h.
Les vendredi et samedi de 9h @ 19h sans interruption.

Fermeture hebdomadaire les dimanche et lundi

6 allée Mégevie

33170 Gradignan

Tél. : 05 57 96 10 45
www.lacompagniefermiere.fr

PUBLI-GOURMETS



AGENDA EVENEMENTS

MARCHES
CONTROLES
AUX TRUFFES

DECEMBRE > MARS

GIRONDE (33)

Bordeaux ® Samedi 17 janvier de 9h30 ¢
15h, & la cour Mably.

DORDOGNE (24)

Lundi matin © Sainte-Alvére.

Jeudi matin © Excideuil, Saint-Astier,
Terrasson.

Vendredi matin © Brantéme, Ribérac.
Samedi matin © Bergerac, Périgueux,
Sarlat, Thiviers.

Dimanche matin © Sorges, Saint-Geniés.

LOT (46)
Marché aux truffes de Lalbenque © Du premier
mardi de décembre jusqu’d fin février-début mars,

chaque mardi a 14h.

LOT-ET-GARONNE (47)

Prayssas © Du 14 décembre jusqu’au
1°"mars (marché hebdomadaire).

Tournon d’Agenais © 14 décembre,

25 janvier.

Villeréal © 20 décembre, 24 janvier.
Penne d’Agenais © 21 décembre.

Puymirol © 28 décembre.

Agen © 10 janvier (¢ la Chambre d'agriculture).
Nérac © 17 janvier.

Castillonés © 7 février.

Rens. : www.fft-tuber.org
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>

NOVEMBRE

26 novembre © 28 décembre

Marché de Noél de Bordeaux

La Ronde des Quartiers, I'association des commer-
cants et arfisans de Bordeaux, organise son fradi-
tionnel marché de Noél sur les allées Tourny. Cette
année : un espace entierement dédié aux enfants,
Ludi Land, avec une créche grandeur nature et, bien
sQr, le Pere Noél.

Allées de Tourny.

Rens. : www.marche-de-noel-bordeaux.com

28 © 30 novembre

Bordeaux So Good

Premiére édition du festival de la gastronomie et de
I'art de vivre & Bordeaux, avec un programme ambi-
tieux : des marchés, des visites et des balades gour-
mandes, des concours et des cours, des diners de
chefs, des rencontres... Une multitude d'événements
qui rassemble pratiquement fous les grands chefs de
la région.

Au palais de la Bourse et a la cour Mably.

Rens. : www.bordeauxsogood.fr

29 © 30 novembre

Journées Loupiac et foie gras

Ce n'est pas le salon du mariage, mais cela fait
18 ans que I'union dure : les viticulteurs de Lou-
piac, la plus petite appellation productrice de blancs
liquoreux, s'associent avec des producteurs de foie
gras des Landes pour les meilleures dégustations.
Déjeuners gourmands et grand diner, samedi soir
(sur réservation).

Salle des fétes de Loupiac.

Rens. : www.vins-loupiac.com

6 décembre

Cabanes en féte, huitres et Entre-2-Mers, Ander-
nos-les-Bains

Ce 6 décembre, ce sera la sixieme édition | Bandas,
chants marins, dégustations, ateliers saveurs et feu
d‘artifice pour cette féte de I'huitre qui réunit viticul-
teurs ef restaurateurs dans les cabane ostréicoles.
Au port ostréicole.

Rens. : fourisme.andernoslesbains.fr

60 7 décembre

Portes ouvertes au Safran de Bordeaux, Ambarés
et Lagrave

La récolte est finie, mais ce week-end est I'occasion
de déguster des produits au safran, de visiter la
safraniére d’Ambareés et de comprendre comment
se cultive cette fragile épice.

Entrée libre de 9h a 12h et de 14h & 18h.

Rens. : www.safrandebordeaux.fr

6 © 7 décembre

Portes ouvertes en Pessac-Léognan

Pour découvrir les vins de I'appellation Pessac-Léo-
gnan. 38 chateaux proposeront en plus des diners
dégustations le samedi.

Rens. : www.pessac-leognan.com

13 © 14 décembre

Saveurs croisées de Noél, Sainte-Croix du Mont
11 chateaux ouvrent leurs portes pour découvrir et
déguster les vins de Sainte-Croix du Mont : un dernier
week-end pour choisir un vin de féte !

Rens. : www.sainte-croix-du-mont.com

14 © 15 décembre

Marché de Noél et Halha de Nadau, Bazas

On s’enflamme & Bazas avec la Halha de Nadau,
cette une gerbe de paille et de feuilles de mais brd-
|&e pour célébrer le solstice d'hiver. Et on peut aussi
fondre pour les produits gourmands du marché, sous
les arcades de la place de la Cathédrale.

Rens. : www.tourisme-bazadais.com

20 © 21 décembre

Week-end gourmand, Beychac-et-Caillau

Planéte Bordeaux, le syndicat des Bordeaux et Bor-
deaux Supérieur, rassemble un grand marché de pro-
ducteurs (foies-gras et canard, chocolats, confiture et
miels, patisseries. ..) et d"artisans pour son week-end
gourmand, avec des ateliers de dégustation de vin.
De 10 a 19 h. Rens. : www.planete-bordeaux.fr

20 décembre

Speed food, Cenon

Initiée par Nicolas Magie, au Saint-James, la mani-
festation « live » de saveurs et spectacle offre dégus-
tation, partage, convivialité. Et solidarité puisqu’on
peut y déguster des plafs de chefs & petits prix.
Billets : 05 57 54 45 52 ou www.ville-cenon.fr



21 décembre

Foire aux chapons de Grignols

Nourris au grain, engraissés au pain et lait, les cha-
pons de Grignols attendent les fétes pour passer &
table ! Sous la halle et sur la place du village. Marché
de Noél et animations.

Rens. : www.tourisme-bazadais.com

JANVIER

18 janvier

Grue cendrée et gastronomie, Bourideys

Non, il ne s’agit pas de foucher aux grues cendrées,
mais de les observer, avec un animateur de la LPO. Et
de godter, pendant cette journée nature, aux saveurs
du terroir avec un déjeuner @ I'auberge de la Haute-
Lande.

Rens. : 05 56 91 33 81

8 février

Féte des beeufs gras, Captieux

Y'a pas qu‘d Bazas que I'on féte les beeuf gras ! Cap-
tieux aussi célebre les plus beaux spécimens élevés
G I'ESAT de la Ferme du Grand Lartigue. Défilé dans
les rues avec les fifres de Gans.

Rens. : 05 56 65 60 31

11 février

Féte des beeufs gras, Grignols

Et Grignols aussi fait défiler ses plus belles bétes (la
race est sous Label Rouge depuis 1997), avec fifres,
animations et haltes gourmandes.

Rens. : 05 56 6501 20 ou www.grignols.fr

12 février

Féte des beeufs gras, Bazas

Fierté du terroir bazadais, le boeuf gras est fété de-
puis 1283.Grand défilé des bétes, parés de rubans et
de couronnes fleuries. Banquet et dégustation.
Rens. : 05 56 25 25 84
www.fourisme-bazadais.com

Octobre 2014 © Janvier 2015
La Flamme de I’Armagnac
La Flamme de I'Armagnac, c’est un ensemble de

manifestations, fétes et dégustations, qui ponctuent
I'élaboration de I'armagnac, des vendanges jusqu’d
la distillation. Rendez-vous dans les chais et dans
les 16 communes de I'AOC, entre Gers et Landes,
pour vous réchauffer auprés de cet esprit de féte au
ceeur de ['hiver.

Rens. : www.armagnac.fr

21 © 23 novembre

Salon international du livre gourmand, Périgueux (24)
La 13eme édition du SILG, organisé fous les deux
ans, accueille cette année I'lfalie et la ville de Parme
pour un salon qui célebre toutes les littératures gour-
mandes : polar, livre de recettes ou livre jeunesse.
Rens. : www.livre-gourmand.com

28 © 30 novembre

Les Gastronomades, Angouléme (16)

Un week-end entier dédié aux produits et & la cui-
sine d'aujourd’hui : rencontres, cours de cuisine,
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joutes culinaires, expositions, débats, marchés de
producteurs... Un événement ouvert sur le monde
qui aftire 100 000 gourmands chaque année.
Rens. : www.gastronomades.fr

29 © 30 novembre

Festivolailles, Saint-Sever (40)

Dinde, chapon ou poularde : les éleveurs landais
donnent rendez-vous aux gourmands dans la capi-
tale gastronomique des volailles festives. Avec, cette
année, un quartier du foie gras aux halles.

Rens. : 05 58 76 34 64 www.saint-sever.fr

14 décembre

Portes ouvertes en Jurangon (64)

Ce sont les « héstas de las vrenhas », ¢'est-G-dire les
fétes des vendanges (fardives) sur la route des vins
du Jurangon :les domaines des vignerons partagent
leurs cuvées & godter ou d décounvrir.

Rens. : 05 59 82 70 30 www.vins-jurancon.fr

pécialiste du foie gras de canard traditionnel des Landes
depuis prés de 100 ans, la maison familiale Lafitte est
le fournisseur privilégié de la restauration en Aquitaine.
Rendez-vous dans la boutique bordelaise, refrouvez fous les
produits du canard : magref, confit, patés et rillettes, pa-

niers gourmands, sans oublier I'incontournable foie gras cru
ou mi-cuit dont la recette au poivre, MEDAILLE D’OR AU
CONCOURS GENERAL AGRICOLE 2014

www.ldfitte.fr/bordeaux

PUBLFGOURMETS

Lafitte Foie Gras 26 bis rue Mably, Quartier Grands Hommes
Tél.: 05.56.48.01.05




LE BISTROT DES ANGES :

1 bouteille de vin offerfe pour 2 repas achetés
(enfrée + plat + dessert + café), du lundi au
mercredi, le soir uniquement.

Validité : jusqu‘au 28/02/15

SAPHORES COUTELLERIE :

Etui en cuir offert d'une valeur de 39€, pour
I'achat de 2 coufeaux de table bordelais (prix
TTC : 99€).

Valable jusqu’au : 24/01/2015

MY PRIMEUR :

Pour 1 assortiment de fruits ou de 1égumes, pour
6-8 pers., acheté = 1 My Annas offert* | Assor-
timent fruits : 30€ / assortiment Iégumes : 25€
(*ananas garnis de fruits de 350 g, prix unitaire :
3.45€)

Valable jusquau : 05/01/2015

LE K2 BRASSERIE :

L'apéritif au vin blanc offert pour tout achat d'un
menu d 26€ (entrée, plat, dessert).

Valable jusqu’au : 31/12/2014

Photos non contractuelles

LA FABRIQUE DE MACARONS

DE SAINT-EMILION :

Pour l'achat d'une boite de 24 véritables
macarons, 1 gros macaron au chocolat offert
Validité : 31/12/2014

Al
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CHATEAU CAILLIVET :

Les frais de port offerfs, soif 30€ de réduction
réservée aux lecteurs Gourmets, dés 12 bouteilles
achetés du Chdateau Caillivet, AOC Graves, vins
rouges et blancs. Voir conditions.

Valable jusqu‘au : 31/12/2014

MY PRIMEUR :

Pour 1 assortiment de fruits ou de Iégumes, pour
8-12 pers., acheté = 2 My Annas offert* | Assor-
timent fruits : 60€ / assortiment légumes : 50 €
(*ananas garnis de fruits de 350 g, prix unitaire :
3.45€)

Valable jusqu’au : 05/01/2015

DAVID PATISSERIE :

5 Dunes by David* offertes pour I'achat d'une
boite de 30 Dunes by David achetée, soit + de
4€ de remise.

*Dunes by David prix @ I'unité : 0,85

Valable jusqu’au : 27/02/2015

LA FABRIQUE DE MACARONS

DE SAINT-EMILION :

Pour I'achat de 6 boifes de 24 véritables maca-
rons, 1 boife de 24 macarons offerte

Validité : 27/02/2015

SAPHORES COUTELLERIE :

Etui du couteau bordelais de poche offert, pour
I'un d'un couteau bordelais acheté ! Offre non
cumulable.

Valable jusqu’au : 24/01/2015

BISTRO MIMI :

Le dessert offert pour tout achat d'un repas pour
2 personnes, soit 12€ d'économies !

Offre non cumulable. 1 bon pour 2 personnes.

Valable jusqu‘au : 31/12/2014
F
E
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VIGNOBLES BORD :

5€ a valoir sur I'achat d'une 1/2 bouteille de Rai-
sin Doré enrobé de chocolat au Loupiac (confi-
series)

Valable jusqu’au : 31/12/2014

BOUCHERIE DE SAINT-EMILION :

5€ de remise sur I'achat de viande race Limou-
sine (entrecGte de boeuf), viande provenance
producteur.

Valable jusqu‘au : 31/01/2015

JEAN D’ALOS :

4€ de remise sur le prix de la visite d'une cave
d'affinage des fromages Jean d’Alos + une dégus-
tation de fromages.

Valable jusqu‘au : 01/12/2014

BOUCHERIE DE SAINT-EMILION :

5€ de réduction d valoir sur 'achat d'un foie gras
mi-cuit maison de 500g mini (env. 8 pers.) d la
boutique.

Valable jusqu‘au : 03/01/2015

{_I‘
BUZET

LES VIGNERONS DE BUZET :

10 € de remise dés 50€ d’'achat pour découvrir
les vins des Vignerons de Buzet.

Valable jusqu‘au : 31/12/2014
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Salers

Un beau plateau de
fromages a la fin du repas,
ou en apéritif,

Déguster nos fromages AOP
d’Auvergne, c’est go(ter la richesse

de nos prairies, de nos paysages,
de nos valeurs. c’est incontournable.
Fabriqués comme hier et pour Mais cet été, laissez-vous
longtemps encore...

La recette du bonheur a la mode

auvergnate est toute simple,

aussi séduire par des

recettes simplissimes pour
des moments gourmands.
comme un plateau de fromages...

Confiture de figues
avec du Salers

Plus d'idées recettes sur www.fromages-aop-auvergne.com

I

W7 Appellation d’ORIGINE Protégée AUVERGNE

Cantal * Saint-Nectaire * Fourme d’Ambert * Bleu d’Auvergne * Salers




CARNET D'ADRESSES

CARNET”
D’ ADRESSES

ACCORDS INATTENDUS

Il Les Agapes de Cogolins de Thierry Barot
7 Rue du 11 Novembre

83310 Cogolin

04 94 54 60 97

www.grangeagapes.com

COCKTAILS

M La Réserve Ramatuelle
Chemin de la Quessine
83350 Ramatuelle
04944494 44
www.lareserve-ramatuelle.com

100 % CACAO
M L'Air de Famille
de Jean-Luc Beaufils
15 rue Albert Pitres
33000 Bordeaux
0556 52 13 69
www.lairdefamille.fr

francebleu.fr

H Dubern
Daniel Gallacher

44 allée de Tourny
33000 Bordeaux france

i bleu

www.dubern.fr
gironde

M Julien Cruége
245 rue Turenne

33000 Bordeaux |,
0556 8197 86 &
www.juliencruege.fr

" . i
i
|

H Une cuisine en ville
de Philippe Lagraula

77 rue du Palais Gallien TOUS IeS Jours
055644 71053 de 10h a 10h30

www.une-cuisine-en-ville.com

M Le Mirafiores J “ Le G ra n d IVI ia m ?

de Philippe Lagraula . _
14100 delo Coures s avec Chef Jésus

0557 8358 85 y 0 0 c .
I’emission culinaire

FORMATION

M Ecole Nationale Supérieure

de Patisserie

Chateau de Montbarnier

43200 Yssingeaux

0471657250

www.ensp-adf.com

Ecoutez,
on est bien ensemble
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TEMPERER DU CHOCOLAT
s AU MICRO-ONDES

®* € © X

Facile 15 min Facile Bon marché 20 min 1h15
GOUR ) GOUR )
'|' CANNELES '|' ROULE CHOCOLAT,/
rmis - AU CHOCOLAT BLANC i CARDAMONE ET CLEMENTINE

T € ¢ X € O X

Facile Bon marché 15 min 30 min Moyen Bon marché 40 min 15 min




CREME BRULEE CHOCOLAT
BLANC ET MORILLES

Recette de Thierry Barot, les Agapes de Cogolin

En dessert étonnant

Ingrédients

pour 6 personnes :

e 15 cl de lait » 30 g de
morilles noirs séchées 120
g de sucre cassonade ¢ 25 g
de chocolat blanc concassé
e 35 cl de créme liquide
6 jaunes d’ceuf » 2 ceufs

1/ La veille, dans une casserole,
faites bouillir le lait. 2/ Hors
du feu, ajoutez les morilles,
couvrez le tout d'un film ali-
mentaire et laissez infuser au
réfrigérateur une nuit. 3/ Le len-
demain, égouttez les morilles,
filtirez le lait. 4/ Préchauffez le
four @ 90°C. 5/ Dans une poéle,
faites cuire le sucre cassonade
4 sec, jusqu’a ce qu'il prenne

une belle coloration caramel.
6/ Versez dessus le lait des
morilles puis laissez sur feu
doux afin de bien dissoudre le
sucre. 7/ Hachez finement les
morilles et le chocolat blanc.
Mélangez-les avec le lait de la
poéle. 8/ Incorporez la créme,
les ceufs et les jaunes d’ceufs
battus. 9/ Versez la prépara-
tion dans six petites assiettes
creuses et laissez cuire au four
pendant Th15. 10/ Au moment
de servir, saupoudrez de sucre
cassonade et caraméliser au
chalumeau.

ROULE CHOCOLAT,
CARDAMONE ET CLEMENTINE

Recette de Frédéric Ponnavoy, extraite de « GU, le livie du chocolat »

Photo : Maja Smend

Pour changer de la biiche

Ingrédients
pour 4 a 6 personnes

¢ 75 g de chocolat noir @ 70%.
¢ 4 blancs d'ceuf e Cardamome
vert e 200 g de sucre semoule
o 4 cuilleres @ soupe de sucre
semoule ¢ 300 ml de créme
liquide entiére ® 1 clémentine
Sucre glace e Cacao en poudre

Matériel

e Moule a gdteau carré de
23x30 cm

1/ Préchauffez le four & 180°C.
2/ Récupérez les graines de 6 cap-
sules de cardamome et réduisez-les
en poudre. 3/ Battez les blancs en
neige avec la cardamome et 1 pin-
cée de sel. Ajoutez petit & pefit 200
g de sucre. 4/ Faites fondre 50 g de
chocolat et versez-en un filet sur les

blancs, sans mélanger. 5/ Déposez
délicatement des cuillerées de me-
ringue ainsi nappée dans le moule
tapissé de papier cuisson. 6/ Lissez
la meringue et nappez-la du reste
de chocolat fondu. 7/ Faites cuire
au four 15 min environ. 8/ Etalez
un morceau de papier sulfurisé sur
votre plan de travail et saupoudrez-
le de 2 cuilléres @ soupe de sucre.
Démoulez la meringue dessus.
9/ Fouettez la créme avec le zeste et
frois quarts du jus de la clémenting,
plus 2 cuilléres a soupe de sucre en
poudre. La creme fouettée doit for-
mer des pics mous. 10/ Incorporez
@ la creme 25 g de chocolat haché.
11/ Efalez sur la meringue ef roulez
celle-ci en vous aidant du papier
cuisson. 12/ Arrosez du jus de clé-
mentine restant et saupoudrez de
cacao et de sucre glace.

TEMPERER DU CHOCOLAT
AU MICRO-ONDES

Ingrédients
¢ 500 g de chocolat noir

Matériel
¢ Thermométre @ sucre

1/ Le tfempérage ou la mise au
point du chocolat est une tech-
nique qui permet de faire fondre
le chocolat en le gardant bien
brillant et croquant. La technique
consiste @ stabiliser les crisfaux
de beurre de cacao, en baissant
puis en augmentant la fempéra-
fure du chocolat. 2/ La méthode
la plus simple reste I'ensemen-
cement : c'est-G-dire I'ajout
de chocolat froid au chocolat
fondu au four & micro-ondes.
3/ Travaillez avec au moins
500 g de chocolat, pour maitri-
ser au mieux les variations de
température. 4/ Au micro-onde,
faites fondre 200 g chocolat noir

haché pendant 30 secondes, a
puissance moyenne. 5/ Remuez,
ef faites fondre & nouveau 15 se-
condes si besoin. Vérifiez la tem-
pérature : elle doit étre comprise
enfre 40 et 45°C. 6/ Incorporez
le reste de chocolat haché en
remuant pour le faire fondre. La
température doit baisser autour
de 28 ou 29°C. 7/ Refaites chauf-
fer le chocolat au micro-ondes
par passage de 15 secondes.
La température doit atteindre 31
@ 32°C. 8/ Le chocolat est prét @
éfre utilisé.

Astuce : Les températures varient
selon le type de chocolat. Pour du
chocolat au lait : faites baisser la
fempérature jusqu'a 27-28°C,
puis remontez a 29-30°C. Pour
du chocolat blanc, plus riche
en beurre de cacao, descendez
jusqu'a 26-27°C et remontez
28-29°C.

CANNELES AU CHOCOLAT

BLANC

Recette de Thierry Barot, les Agapes de Cogolin

Classique revisité

Ingrédients

pour 12 cannelés :

e 40 cl de lait o 1 ceuf
2 jaunes d'ceuf o 2 cl de
rhum ¢ 60 g de chocolat
blanc concassé ¢ 180 g de
sucre glace » 60 g de beurre
* 80 g de farine

1/ La veille, dans une casse-
role, portez le lait & ébullition.
2/ Dans un saladier, mélan-
gez l'ceuf, les jaunes d'ceuf
et le rhum. Ajoutez le lait tout
en remuant. 3/ Dans un autre
saladier, mettez le chocolat
concassé, le beurre, le sucre et
la farine. 4/ Versez le lait chaud
sur ce mélange. Fouettez pour
obtenir une pate liquide bien
homogeéne. 5/ Gardez au réfri-

gérateur pendant une nuit.
6/ Préchauffez le four a 190°C.
7/ Remplissez aux trois quarts
les moules a cannelé en sili-
cone et faites cuire au four pen-
dant 30 min.
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SAUCE CHOCOLAT-ORANGE

POUR MAGRET

Recette de Frédéric Ponnavoy, extraite de « GU, le livre du chocolat «

Photo Maja Smend

Simple et original

Ingrédients
pour 4 personnes :

e Une cuillére et demie de
sucre semoule ¢ 3 cuil-
lére a soupe de vinaigre de
vin rouge ¢ 200 ml de jus
d’orange ¢ 400 mi de bouil-
lon de poulet chaud « 50 g
de chocolat noir @ 50 %
e Le zeste rapé d'un quart
d’orange * 25 g de beurre

1/ Dans une casserole, faites
chauffer le sucre avec 1 cuil-
lere 0 soupe d’eau, sans re-
muer, jusqu’d ce que le sucre
soif dissous ef coloré. 2/Versez
(aftention aux éclaboussures)
le vinaigre. Laissez bouillonner
et réduire de moitié. 3/ Ajoutez

le jus d'orange et le bouillon
de volaille. Laissez réduire de
plus de la moitié. Réservez. 4/
Juste avant de servir, remettez
la casserole sur le feu, et portez
la sauce @ ébullition. 5/ Ajoutez
le chocolat, le zeste d'orange
et le beurre, tout en fouettant.
Salez, poivrez. 6/ Servez en
accompagnement de magrets
sqisis O la poéle.

Astuce : Ceffe sauce accom-
pagne aussi fres bien des filefs
de pigeon ou de pintade, avec
une purée maison ou une po-
lenta.

MY ANNAS

Recette proposée par My Primeur

Ananas garni d’une ribambelle de fruits

Ingrédients

pour 2 personnes :

e 1 ananas ¢ 1 mangue e
8 fraises e 8 framboises e
quelques groseilles pour le décor

1/ Coupez I'ananas en 2, refirez les
parties centrales et coupez-les en
morceaux. 2/ Coupez la mangue en
cubes 3/ Lavez et coupez les fraises
4/ Lavez les framboises 5/ Au fond
de chaque moitié d‘ananas, dis-
posez les morceaux d‘ananas, les
cubes de manques, les fraises cou-
pées en morceaus, les framboises,
et finissez par les groseilles.

My/inaed
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TATIN AU FENOUIL CONFIT,
SAUCE CHOCOLAT

Surprenant légume sucré !

Ingrédients

pour 4 personnes :

e 2 @ 3 bulbes de fenouil
(600 g) » 100 g de sucre
1 cuillére @ soupe d'épices
@ pain d'épices ¢ 1 orange e
25 cl d’eau » 20 g de beurre
* 100 g de chocolat noir a
70 % e 1 piite brisée sucrée

1/ Lavez les bulbes de fenouil.
Enlevez le talon et le plumet.
Emincez les bulbes dans le
sens des fibres. 2/ Faites confire
le fenouil émincé dans une
sauteuse avec I'eau et 80 g de
sucre, le zeste de I'orange et
son jus. Laissez cuire a feu doux
30 min environ. 3/ Préchauffez
le four & 180°C. 4/ Saupoudrez

ENCORNETS
TOUQUETTOIS

le fond d'un moule @ tarte avec
20 g de sucre semoule.

5/ Répartissez le beurre coupé
en petits morceaux puis éfalez
le fenouil confit. 6/ Déposez
la pdte brisé sur le fenouil, et
glissez les bords de la pate
contre les bords intérieurs du
moule, avec un couteau. 7/ Per-
cez la pate de plusieurs petits
trous. Enfournez 30 min. 8/ Au
moment de servir, faites fondre
le chocolat au micro-ondes, lis-
sez-le au fouet et versez dans
un petit pot. 9/ Démoulez la
tarte tatin en la refournant sur
un plat de service et présen-
tez-la avec le chocolat fondu @
verser dessus.

Recette proposée par le chef Nuno CAMARINHA-RODRIGUES

du Bistrot des Anges, a Bordeaux

Ingrédients

pour 4 personnes :

¢ 320 g d'encornet ¢ 4 écha-
lotes ¢ 400 g de pomme
de terre, variété rattes du
Touquet » 40 cl créme liquide
¢ 5 ¢l de vinaigre balsamique
de la ciboulette  De l'ail
Sel et poivre

1/ Faites cuire les rattes @
I'anglaise (dans de I'eau salée
départ & froid) pendant environ
25 minutes, gardez-les fermes.
2/ Aprés cuisson, émincez-les
en lamelles de T cm. 3/ Net-
foyez les encornets et faillez-
les en lamelles fines. 4/ Taillez
les échalotes et ciselez Iail.
5/ Dans une poéle & feu vif,
saisissez les encornefs @

I'huile d'olive et faites-les sau-
ter jusqu’d coloration. Incor-
porez l'ail et les échalotes.
6/ Déglacez au vinaigre, versez
la creme liquide et ajoutez-y
les rattes. Baissez le feu et lais-
sez un peu réduire. 7/ Dressez
immédiatement, saupoudrez le
plat de ciboulette et servez.

Accord met & vin : Muscat sec
blanc ou Chardonnay blanc
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