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MEUKOW

Cognac

Plongez dans un univers mystérieux cf fascinant

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

moderne ef innovanfe. Du Paradis au maifre de Chai jusqu’au produit final, laissez-vous envahir par I'émotion
et la magie. Une dégustation comparée de 3 cognacs vous sera offerte d I'issue 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 foutes ses formes (flambée, sauce, marinade...) dans une afmosphére ot modernité
et tradition se rencontrent.

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

« lisite et dégustation de 3 cognacs » :

> Individuel : 106

> Jeunes de moins de 12 ans : Gratuit

> Jeunes de 12 G 18 ans : 96

> Groupe 4 partir de 20 personnes : 16 /Persome

Horaires d‘ouverture

pendant la saison estfivale :

Du Ter mai au 30 septembre du lundi au samedi,
de 10h @ 17h (départ de la derniére visite).

Déjeuner sur réservation

au Chai Meukow :
Menu & 26€ (entrée-plat-dessert)

WWW.Vvisitemeukow.com
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Héléene Darroze
rédactrice en chef invitée

Sa cuisine est une « cuisine d’émotions qui part du fond du ventre, du cosur».
Une cuisine instinctive, qu’elle dit tenir de sa jeunesse, dans les Landes. Hélene
Darroze est une des rares femmes chefs étoilées en France, d la téte de tfrois
établissements & Paris, Londres et plus récemment Moscou. Elle partage dans
ce numéro ses recettes, ses adresses et ses coups de coeur, profondément

ancrés dans le Sud-Ouest.

Recettes

ENTREES-PLATS SIGNE DARROZE

32 Nuggets de carottes

58 Gazpacho picaro
de tomates et fraises

23 Péche de vigne a la
creme d’‘amandes et fruifs
secs, rotie au four

27 Péche de vigne
caramélisée au vin
de Jurancon

28 Lafourtiere landaise 77 Tarte aux pignons
58 Hamburger de veau
et crevettes 36 Riz noir et crémeux, 81 Gdateau au turban
d la vénitienne chipirons & la plancha, d’Aladin

émulsion de parmesan

66 Glace piquillos Reggiano 79 Cheese-cake aux
et chévre frais pommes et au thé
35 Langoustine rétie matcha

79 Tomates coeur de boeuf
d la nicoise

69 Créme glacée
au foie gras

77 Mini-pdtissons farcis

aux épices Tandoori

79 Créme mascarpone
& la vanille, biscuit aux
amandes

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
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Crédits photos

Une et portraits d’Héléne Darroze : DR, Jacques Baris pour « Personne ne
me volera ce que j'ai dansé », éd. le Cherche Midi. Actus : Philippe Exbrayat,
www.photographe-culinaire-philippe-exbrayat.com. Portrait de chef : A.
Marret. Terroir : association Beeuf de Chalosse. Claude Prigent pour Pierre
Oteiza. Pétisserie : Jérome Delafosse pour « Personne ne me volera ce que
jai dansé », éd. le Cherche Midi. Gastronomes en culottes courtes : Philippe
Exbrayat pour Nicolas Frion. Bio : Association des Producteurs de Haricot-
Mais du Béarn. Grand angle Armagnac : DR, Francis Darroze. Michel Gué-
rard : DR, Charlotte Lasceve pour « Minceur essentielle », éd. Albin Michel.
Escapades gourmandes : Mikel Alonso pour Elena Arzak, OT de Hendaye, DR.
Tendances : Rina Nurra pour « Douceurs glacées », éd. Seb.






EDITO HELENE DARROZE

« L.e Sud-Ouest ?
(e sont mes racines »

e suis la quatrieme généra-
((J’rion d’'une famille de cuisi-
niers et la gastronomie est
I'occasion pour moi de tout mettre
en oeuvre pour donner du plaisir,

pour donner du bonheur ! Ma cuisine
est vivante et liée aux sentiments.

Le Sud-Ouest ? Ce sont mes racines.
Mon nom, ma famille, mon terroir... Je
suis faite de traditions, je me nourris
de I'éducation que trois générations
de cuisiniers m’ont inculquée, je res-
pecte avec beaucoup d’humilité ce
que la terre de mes ancétfres m’'a
légué. Le Sud-Ouest pour moi s’étend
des Charentes jusqu’au Pays basque
espagnol, en passant par le Périgord
et Toulouse et en jouant avec les
frontieres du Languedoc. C’est dans

cefte région que I'art du bien-man-
ger m’a été inculqué, mais aussi celui
du bien-recevoir, du bien-partager...
L'art du bien-vivre tout simplement.

Alors oui, je suis aftachée a mes ra-
cines, c’est vrai. Mon héritage, mes
fraditions sont importantes pour Moi,
c’est vrai également. Aujourd’hui
dans ma cuisine, je revisite certes les
valeurs classiques de mon enfance
en retravaillant les plats de mon Sud-
Ouest natal, mais je cherche avant
tout & sublimer les produits avec un
seul mot d'ordre : respect. Respect
du produit, respect des saisons, res-
pect du savoirfaire de mes fournis-
seurs. »

Héléne Darroze
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Héléne Darroze
en quelques dates

1995 : Reprend I'auberge familiale a Villeneuve-de-Marsan (40)
1999 : Ouvre son restaurant, a Paris, rue d’Assas

2000 : Premiéere étoile au Guide Michelin

2003 : Seconde étoile, gardée jusqu'en 2010

2008 : Prend la direction du Connaught, @ Londres

2011 : Deuxieme étoile Michelin pour le Connaught

2012 : Ouverture du Raff House, @ Moscou

8 Gourmets de France - N°




INTERVIEW HELENE DARROZE

Hélene Darroze,
la cuisine du cceur

lle revendique une « cui-

sine d'émotions ». « C'est

une cuisine longuement
cuisinée, qui part du fond du
ventre, du coeur. » Une cuisine
frés instinctive, réalisée dans
le silence et la concentration,
qui « vient de mon éducao-
tion dans les Landes, de ce
godt fransmis en méme temps
que le respect du produit. »
Hélene Darroze est une des
rares femmes chefs étoilées en

France, qui partage son temps
entre ses frois restaurants, a
Paris, Londres et plus récem-
ment Moscou. De la reprise
de l'auberge familiale a Ville-
neuve-de-Marsan jusqu’'a ses
premiéres étoiles gagnées a
Paris, son parcours est un tour-
billon. « Personne ne me volera
ce que jai dansé », écrit-elle
dans son trés beau livre paru
en 2005 (éd. du Cherche Midi).



INTERVIEW HELENE DARROZE

] OChases

.Savoir

sur Helene Darroze

Paris, Londres et Moscou : a 46 ans, Hélene Darroze vient
d’ouvrir un troisieme restaurant. Et refuse toujours de se faire

appeler chef

A la téte d’une brigade de quinze
personnes & Paris, cinquante a
Londres et une vingtaine a Moscou,
elle refuse toujours de se faire appe-
ler chef.

« C’est Hélene pour tout le monde.
La hiérarchie en cuisine, c’est tout ce
que je déteste, » Pas de « oui chef I »
a tout va criés dans ses cuisines : « Ce
n’est pas par le diminutif de chef que
I'on se fait respecter, mais par le tra-
vail et la communication. »

C’est Alain Ducasse qui I'a poussée
A passer en cuisine.

Dipldbmée d'une école supérieure
de commerce de Bordeaux, Hélene

10 Gourmets de France - N °8 juin 2013

Darroze se destinait a la gestion
d’'hétellerie quand  Alain - Ducasse
repere son talent lors d'un passage
en cuisine dans son restaurant &
Monte-Carlo. Le chef triplement étoi-
I& I'incite alors & faire de la grande
cuisine. Depuis dit Hélene Darroze,
« nous restons foujours en contact et
Jje I'appelle des que j’ai un conseil a
lui demander.»

Elle n’a jamais connu de machisme
dans sa profession.

« Peut-éfre est-ce parce que jai été
élevée dans le milieu, mais je n‘ai ja-
mais ressenti de machisme en cuisine,
confiet-elle. Mais d'un autre coété,

« je n‘ai jamais eu peur de dire que
Je suis une femme ». Et de demander
de l'aide devant une casserole trop
lourde d porter.

Le probleme reste I'égalité entre
hommes et femmes dans la vie per-
sonnelle et professionnelle.

« Il'y a plein de jeunes filles talen-
tueuses dans mes équipes. Je me
disais : la releve est assurée ! Puis elles
ont raccroché quand elles ont voulu
s’installer dans une relation. Quand
javais 30 ans, j'étais amoureuse. Et
si ca avais été assez fort pour que je
m’engage, je ne sqQis pas si je serais
aujourd’hui @ ce niveau-la. »



Chef étoilée et meére célibataire,
c’est un combat quotidien ?

« C’est pas un choix, c’est la vie qui est
comme ¢a. »

Originaire des Landes, elle se res-
source au Pays basque.

« J'essaie d’y passer au moins huit
ou dix jours pas an, pendant les
vacances. Mais je ne fais plus les
fétes | » Et quand elle recoit & la mai-
son : « C’est souvent un plat de par-
tage, une grosse cocoffe qu’on pose
sur la table. »

Elle a créé avec Laeticia Hallyday
une association, la Bonne Etoile, qui
parraine des enfants viethamiens
malades ou orphelins.

« Laeticia est plus qu’une amie, c’est
un peu ma petite sceur » Toutes les
deux ont adopté leurs enfants au
Vietham. Avec Caroline Rostang, &
la téte des établissements Rostang,
elles ont créé en 2011 I'association
caritative Bonne Etoile, qui ceuvre
pour construire des écoles et réhabi-
liter des orphelinats au Viethnam.

A Londres, elle craque pour le tea
time, pas pour le thé !

« Ceffe fagcon de le boire et de I'infu-
ser, c’est fouf ce que je déteste ! Mais
le tea time, 'heure du thé, est quelque
chose que j’ai adoré fravailler, et que
je travaille toujours au Connaught, &
Londres. J'adore ce moment-la de la
journée. »

Elle ne quitte jamais :

« La croix offerte par ma grand-
mere et un chapelet de Jérusalem,
cadeau de Laeticia Hallyday. Et j'ai
aussi un flacon de fleurs de Bach Se-
cours, contre le stress et les coups de
fatigue. »

Parmi ses prochains projets :

Pas d'autres ouvertures d’'établisse-
ment en vue . « Je fravaille en accord
avec moi, avec ce que je suis. Il y a
des projets que j'ai refusé ». Mais d’ici
I'année prochaine, elle projeftte un
relooking complet du restaurant pari-
sien rue d’Assas, dont la décoration
n‘avait pas bougé depuis freize ans.

-
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ACTUS A DEVORER

dévorer |

Q

La tomate
s'éclate !

C’est le fitre de cette photo-
graphie de Philippe Exbrayat,
vaingueur de la derniere édi-
fion du Festival infernational
de la photographie culinaire,
a Oloron-Sainte-Marie  (64).

Du mouvement et de la mise
en scene | Le photographe
bordelais, fin gourmet, aime
d‘abord saisir la fransforma-
fion des produits, ef expose ses
prises de vue & Paris, jusqu’au
31 juin, & I'hétel Lutécia.

Un nouveau label qui fait débat

Le College culindire de
France, qui regroupe une
quinzaine de chefs sous la
houlette  d'Alain  Ducasse
(photo) et Joél Robuchon, a
lancé en avril une appellation
« Restaurant de qualité », qui
veut différencier les « artisans
restaurateurs » et leurs menus

12 Gourmets de France - N °8 juin 2013

« faits maison » des « commer-
cants restaurateurs » spécia-
listes du micro-onde. L'initio-
tive a tout-de-suite fait débat :
une appellation en plus (il
existe déjd le titre de maitres-
restaurateurs, lancé en 2008
par le gouvernement) est-elle
la solution face a I'industrie du

Gourmets de France
en Provence

Cay est | Gourmets de France publie le numéro d’'une nouvelle
édition en Provence. Un numéro pour l'instant annuel, dédié a la
cuisine de Nice et de Provence, a trouver dés maintenant dans
la région de Saint-Tropez. Avec les chefs de la région, Gourmets
de France est parti a la découverte de la truffe du Haut-Var, de
I'nuile d'olive et de la tradition de la cuisine nicoise. Un numéro a
recevoir en Gironde sur demande par courrier (Envoyez une enve-
loppe A4 timbrée @ 3,15 euros avec votfre adresse, @ Gourmets de France,
Centre Ateac, 81 bd Pierre Ter, 33110 Le Bouscat).

prét-a-manger ? D’autant plus
que pour obtenir 'appella-
tion, le restaurateur candidat
doit faire I'unanimité au Col-
lege culinaire, payer 1 euro
par jour et obtenir au mini-
mum 75 % de satisfaction des
clients, qui pourront voter sur
internet.

- Bonnes feuilles

Parmi les nouveaux livres :
© « Systtme D » (éd. Flammao-
rion) de Thierry Marx, qui com-
. pile des
. avec les détenus du centre
: carcéral de Poissy.

© Et dans notre région, c’est le
: chef Vincent Lucas (photo),
“du
: Sainfe-Sabine Born, qui tra-
- vaille sur «
: Périgord,
. jourd’hui », sortie prévue a la
© rentrée (&d. Sud Ouest).

recettes réalisées

restaurant Etincelles, &

La Cuisine du

Inspirations  d'au-




| 0 bibliotheque

d’Helene Darroze

« Personne
ne me volera

ce que j'ai dansé »
Héleéne Darroze

éd. du Cherche-midi

« Cet ouvrage représente
beaucoup dans ma
carriere : c'est un livre
trés personnel, qui m'a
demandé beaucoup de
travail. »

« La Table

au pays

de Brillat-Savarin »
de Lucien Tendret,

éd. Parangon

« Un des livres préférés
d’Alain Ducasse. On y
parle de la cuisine bour-
geoise de 1802 ; touf un
art de vivre, de recevoir.
On y trouve des recettes
fabuleuses qui meéritent
d'éfre revisitées comme
celle du grafin d'épinard
qui demande trois heures
de préparation. »

« Le livre blanc »
d’Anne-Sophie Pic

éd. Hachette pratique

« Un livre avec de su-
perbes photos. On vy
retrouve une vision de la
cuisine trés éloignée de
la mienne. Y transparait
une frés grande maitrise
ol fout est réfléchi, mai-
trisé, rigoureux, alors
que je fonctionne plutdt
aux  senfiments,  aux
émotions. »

« La Riviera »
d’Alain Ducasse »

éd. Albin Michel

« Pour ses frés belles
photos et ses recetftes
méditerranéennes.  J'qi
beaucoup travaillé  sur
ce livre et je me suis for-
tement impliquée dans
le projet. Ce livre repré-
sente trois années de ma
vie professionnelle. »

« Bouchon Bakery »
de Thomas Keller

avec Sébastien Rouxel,
éd. Artisan

« Et tous les livres de
Thomas Keller... J'aime
son travail. Ce qu'il fait
est frés bien représenté
dans ses livres. On vy
découvre une vraie philo-
sophie. »

Retrouvez nos recettes

en flashant ici

GOUR =
METS

DE FRANCE -

Retrouvez-nous sur

- www.gourmetsdefrance.fr

LE NOUVEAU MAGAZINE de la gastronomie et de I'art de vivre en Gironde
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Le choix d’Hélene Darroze
« Ces filles-& font une vraie cuisine de bistrot, une cuisine du marché. »

Quatre

SACUTS

énofa est en cuisine, Delphine,
YNonou et Cécile en salle. Mais

toutes -elles insistent- sont poly-
valentes. Dans leur nouvelle adresse,
inaugurée en avril a Bidart, au Pays
basque, les quatre sceurs Arangoits
font bloc eft, sur quatre tons différents,
ne parlent que d'une seule voix :
Ahizpak n’est pas tout-a-fait comme
les autres restaurants, chacune a ici
sa place dans cefte maison avant
tout familiale. C’est I1& sa force et son
charme. L'histoire com-
mence il y a six ans d
Biarritz : les soceurs (au
début trois) ouvrent en
ville un premier bistrof.
Le restaurant gagne sa
réputation, celle d'une
adresse au rapport entre qualité
et prix sans faille. Et voild les soceurs
tout juste installées & Bidart, dans un
nouvel Ahizpak & la vue largement
ouverte sur la mer. Et elles aimeraient
bien gu’une bonne fois pour toute soit
dépassé le phénomene familial qui
cache parfois ce gqu’est réellement
leur restaurant : un bistrot gourmand
a la cuisine frangaise traditionnelle,

PORTRAIT DE CHEF

el un bistroi

Au Pays basque, les seurs Arangoits ont quitté Biarritz pour
s’installer a Bidart. Une cuisine bistrot traditionnelle autour
d’un bel esprit de famille

rendez-vous simple d'une clientéle
d’habitués.

Exercice
de « remise en question »

Ne cherchez pas les spécialités
basques (juste un ragoUt de seiches
cuisinées d la basquaise sur la carte
d’avril) : « le plat qui nous suit reste la
crépe soufflée a l'orange », assure
Yénofa. C'est elle qui, au lycée, a été

« I’une concentrée

en cuisine, les autres assurant

l'indispensable »

poussée a s'orienter vers une école
hoteliere, « parce qu'il fallait bien
faire quelgque chose ». Mais elle a eu
« la chance », racontet-elle, d’étre
bien formée. « Ce sont les chefs avec
qui vous travaillez qui vous font aimer
votre métier », Yénofa poursuit donc
dans de grandes maisons : le Ritz et le
Violon d’'Ingres de Christian Constant,

a Paris ; chez Michel Guérard & Eugé-

Ahizpak, a Bidart. Plat du jour a 8 € ; 16,50 € a la carte. 05 59 22 58 81

nie-les-Bains ou encore A I'Hotel du
Palais de Biarritz. Et de la capitale,
elle garde le souvenir de ces bistrots
parisiens chez qui elle allait manger,
« bons, pas frop chers et trés bien
fréquentés » Ce sera donc une cui-
sine de bistrot qui sera & sa carte,
merlu « pané tout simplement », fines
lasagnes d’agneau au jus provencal
ou piece de boeuf tranchée avec
palet dauphinois. La carte change
d’ailleurs dans un perpétuel exercice
de « remise en question »
qui révele toute la diffi-
culté de la bonne cuisine
de bistrot : une formule
d bon prix, des ingré-
dients simples, « mais il
faut arriver & les revisiter
et cuisiner comme si vous prépariez
des plats & 30 euros | ». La saison a
venir fait figure de test pour la nou-
velle adresse des quatre sceurs, I'une
concentrée en cuisine, les autres
assurant  l'indispensable. Au fait,
Ahizpak, cela veut dire « sceurs » en
basque, tout simplement. ¢ A.M.
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" Le panier de soison

d’Helene Darroze

Destination le Pays basque et les Pyrénées pour ce panier d’été !

1/ La betterave

Rouge croquant

Oubliez les betteraves d'hiver, la bet-
ferave crue arrive sur les marchés,
préte & colorer les salades, rapée
ou émincée. Les pefites betfteraves
peuvent éfre épluchées et cuites au
four dans une feuille d'aluminium
45 minutes @ 1 heure, comme des
pommes de terre. Et si vous les fenfiez
en chips ?

2/ Les févettes

A croquer

Jeunes et tendres, les févettes se
croquent crues au sel jusqu’en juin.
Héléne Darroze les cuisine, plus
md&tures dans la saison, « comme
au Pays basque », mijotées cing a
six minutes avec des poivrons, de la
ventréeche en lardons et des olives
noires, pour accompagner une belle
viande rouge.

3/ Les amandes fraiches
Douces et rares

Difficile de les frouver dans le Sud
Quest. Les amandes fraiches sont
pourtant a la base du fameux ajo
blanco : mixez 600 g d‘amandes
épluchées avec 100 g de mie de
pain tfrempée dans 10 cl d'eau et
égoutté, 2 gousses d'ail, 10 cl d’huile
d'olive, 5 cl de vinaigre de Xéres. Fil-
frez et servez frais comme un gaspa-
cho, avec des ventréches de thon.
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4/ Le chipiron

Petit calamar

On l'appelle calamar ou calmar,
et les plus petits s‘achéetent sous les
noms de chipiron, encornet ou su-
pion. L'été, la période d’abondance
du calamar court d'aolt 4 sep-
tembre, il faut le choisir brillant et bien
ferme avec les tentacules nacrées. Et
cuisiner les chipirons tout simplement
a la plancha.

5/ Le merlu

tend la joue'!

Privilégiez toujours le merlu de ligne
a celui péché au chalut, qui & I'air
de s'étre noyé (chair molle et poisson
courbé). Sous sa mdchoire se cache
un morceau de choix : les joues du
merlu, kokotxas (« menton ») en
basque, revenues puis déglacées
au vin blanc et au fumet de poisson
pour une sauce onctueuse.

6/ Les cogollos

Coeur vert

Ces coeurs de sucrine, typiques du
Pays basque, ne font pas que des
salades croquantes ils peuvent
aussi étre grillés, saisis a la plancha
ou confits au four. Faites-les revenir
avant de les enrouler dans une fine
franche de jambon, et laissez fondre
30 minutes & 140°C sous un jus de
tomate a I'ail.

SAVEURS CEST LE MOMENT

7/ La myrtille
Baie bleue
Pratiqguement infrouvable sur les

marchés contrairement aux autres
fruits rouges, fraises, framboises ou
groseilles | La myrtille sauvage se fait
rare, on trouve plus facilement dans
les Pyrénées la muyrtille cultivée, a
cueillir au peigne directement dans
les exploitations, pour les confitures
dété.
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SAVEURS | E GOUT DU TERROIR

Le caille

de brebis, |

Moelleux du Pays basgue

Par Florence des Grotftes - Editrice de livres de cuisine*

Delicieux a savourer au printemps,
ce caillé né dans les fermes du pays
s’est popularisé dans les années 60

enir au Pays basque et par-
VCourir les marchés pour ache-

ter des pots de Mamia en terre
cuite et retrouver ce goUt aigrelet
qui a bercé notre jeunesse, ce sont
les prémisses du bonheur. D’'abord le
bruit de la cuillere qui racle la terre
vernissée, puis la couleur blanche et
I'odeur fine, et enfin la texture souple
de flan qui fond en bouche. Pour
savourer les cuillerées de Mamia, il
ne faut surtout pas remuer le pot qui
se saupoudre de sucre ou, mieux en-
core, se couvre légerement de miel.
Dans les fermes du Pays basque et
sur les chemins de franshumance,
les caillés de brebis étaient fabriqués
depuis des temps immémoriaux.
On les nommait dans certaines val-
Iées « mamia », ce qui veut dire en
basque : moelleux et humide. C’était
le petit dessert frais, agréable et fa-
cile & faire pour satisfaire les grandes
tablées familiales. Aucun conser-
vateur, rien de plus naturel puisque
cela ne nécessite que du lait de bre-
bis et de la présure.

Un petit goiit de fumé
Le caillé de brebis a été découvert

il y a plus de 7000 ans avant JC. Au
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fil du temps, les bergers ont progres-
sivement amélioré la technique. lls se
sont apercus que le lait caillait plus
vite lorsqu’on le déposait dans I'esto-
mac d'un animal sevré. Un compar-
timent de I'estornac  qui sécrete du
suc gastrique appelé la présure. Si
elle est aujourd’hui fabriquée indus-
triellement, elle est toujours compo-
sée de panse d'animal broyée.
Longtemps les bergers au Pays
basque ont fabriqué le caillé dans
les kaikus, ce récipient en bois qui
servait d la traite. Autour du feu, on
faisait chauffer des pierres que I'on
jetait brdlantes dans le lait, ce qui
donnait un petit goGt de fumé ou gril-
1€, qui a été évidemment perdu pour
raisons sanitaires !

Gréace a Bernard Duinat, la Mamia va
connaitre un véritable succés. Dans
les années 60, il a eu lI'idée de créer
une fabrique artisanale de caillés de
brebis. Il les appelle Mamia en sou-
venir de ce nom si souvent enfendu
dans les fermes. Il dépose la marque
et commence a les vendre dans les
restaurants puis auprés des maga-
sins d’alimentation et sur les marchés.
La qualité assure une réussite locale
et ce caillé de brebis devient d la
mode sous le nom de Mamia.

—
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SAVEURS | E GOUT DU TERROIR

Le beeuf

de Chalosse,

ooeuf gras des Landes




La recette express

FILET DE BCEUF
SAUCE TAPENADE

Niveau : ulfra-facile
Préparation : 10 min
Cuisson : 5 min

Les ingrédients : Pour 4 personnes
4 filets de boeuf de Chalosse de

160 g environ* 1 cuillére a soupe de
tapenade ¢ 20 cl de fond de veau

1/ Faites réduire le fond de veau de
moitié dans une casserole. 2/ Hors du
feu, gjoutez la tapenade et gardez la
sauce au chaud sans la faire bouillir.
3/ Passez a la poéle les filets de boeuf
avec un peu d’'huile. 4f Servez aussi-
16t avec la sauce. Accompagnez les
filets avec des poivrons doucement
confits a la poéle.

Sa petite production en fait une viande distribuée localement,
et uniquement en boucherie

ue l'on ne sy frompe pas :
le boeuf de Chalosse n’est
pas une race. L'animal peut

étre issu d'une lignée de blondes
d’Aquitaine, de limousines ou de
bazadaises (dans une moindre me-
sure), il doit uniguement son nom a
son terroir et & son mode d’élevage,
protégé par un label rouge et une
IGP (indication géographique proté-
gée).

Pour le frouver, il faut donc aller
en Chalosse, région vallonnée qui
couvre le gave de Pau et I'Adour,
et s’étend sur une vingtaine de can-
tons dans le sud des Landes et les
Pyrénées-Atlantiques. Et il s‘agit bien
d’une petite aire de production, qua-
siment artisanale. L'association Boeuf
de Chalosse compte pres de 300
éleveurs suivant un strict cahier des
charges. Vaches et boeufs passent
obligatoirement six mois par an dans

les champs. La moitié de leur alimen-
tation doit venir de I'exploitation :
chaque éleveur fait donc son mais
ou ses foins. Il faudra attendre mini-
mum deux ans et demi avant de son-
ger d la boucherie et la béte a droit &
six mois d’engraissement, en souvenir
d’'une épogue ou l'on faisait défiler
les plus beaux boeufs gras les jours
de carnaval. La viande s’en frouve
persillée, le gras mélé au muscle :
Héléne Darroze en cuit longuement
les joues marinées au vin, 8 heures au
four & 80°C, avant de les effilocher
dans un parmentier de boeuf braisé,
coiffé d'une purée de topinambour.

Artisans bouchers
certifiés
Inutile de chercher en grande sur-

face : la petite production de la filiere
ne lui permet pas d’entrer dans le cir-

cuit de la grande distribution et I'as-
sociation a toujours préféré travailler
avec des artisans bouchers certifiés,
une soixantaine, qui respecteront mi-
nimum dix jours de maturation avant
de travailler la viande (la liste est sur
le site www.qualitelandes.com). Par-
mi eux, la maison Aimé, reprise par
Catherine & Dax, qui a contribué &
la création de l'association dans les
années 90. Les Landes gardent ainsi
le privilege du bceuf de Chalosse,
consommé d’abord dans la région
(plus de 80 % de la production).
Une vrai filiere de proximité, qui ne
compte que deux bouchers & Paris,
et un seul & Bordeaux 10 AM.
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Dans la péche, tout est dans la peau : les vitamines, mais aussi
la différence avec le brugnon

Les variétés

La péche blanche, fragile, repré-
senfe la majorité de la production
francaise, devant la péche jaune,
plus résistante mais moins juteuse,
et la péche rouge (dite sanguine ou
vineuse). D'autres variétés ont été
remises au godt du jour, comme les
péches plates, surtout cultivées dans
le Sud et en Espagne.

Péche, nectarine

ou brugnon ?

La péche, venue de Chine, est bien
I'ancétre de la nectarine et du bru-
gnon, deux variétés a la peau lisse
qui ont « muté » au fil du temps. Pour-
quoi ? Comment ? Mystére... Dans les
campagnes du Sud, relate Evelyne
Leterme, directrice du Conservatoire
végétal régional d’Aquitaine, le mot
brugnon, d‘origine occitane, dési-
gnait d’abord ces péches a la peau

B

e

La péche blanche,
plus de 50 % de la production fran¢aise
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lisse. Et le brugnon se reconnait & son
noyau adhérent, tandis que la necta-
rine possede un noyau libre.

La péche de vigne, rouge

ou blanche ?

Elle est charmante, I'histoire qui dit
que l'on plantait des péchers dans
les vignobles pour détecter les pre-
miers signes d'une maladie des
vignes. Charmante mais pas tout-
a-fait exacte. La péche de vigne
n‘est pas une variété ; plutdt un type
de péche, a lorigine une péche
blanche. Quand les Romains ont
amené les vignes dans foute I'Eu-
rope, précise Evelyne Leterme, ils y
ont aussi importé des arbres comme
les figuiers, plantés, c’était I'usage,
dans les vignobles. La péche s’est
donc développée avec les vignes,
jusqu’d finir par étre appelée péche
de vigne. Mais -mystére génétique,

La péche jaune,
une chair plus ferme

I& encore - les variétés de péches
blanches peuvent évoluer et deve-
nir rouges (la péche jaune plus rare-
ment). Ef la péche de vigne rouge a
ainsi été commercialisée surtout &
partir des années 70 et 80, sous I'im-
pulsion des producteurs de la région
lyonnaise, qui ont sélectionné les
fruits les plus colorés.

Choisir

Une péche est bien mare lorsque sa
chair est molle sous la pression du
doigt, du cété de la queue. Achetés
un peu fermes, les fruits peuvent évo-
luer deux & trois jours & I'air libre, jo-
mais au réfrigérateur qui casse leurs
arbmes. Etf la plupart des vitamines
étant contenues dans la peau, mieux
vaut privilégier les fruits bio & croquer
non pelés. & AM.

La péche rouge,
dife sanguine ou vineuse
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Le choix d’Hélene Darroze _
« Pas uniquement pour la charcuterie : nous y prenons

aussi tout le porc frais. »

ad
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upor

&6

basque .

Son nom est devenu la marque du porc basque :
Pierre Oteiza est le premier a avoir réintroduit la race dans la

vallée des Aldudes

Le mot clef, c’est le temps ». Ef
( Pierre Oteiza prend tout son

femps pour montrer le parcours
découverte aménagé en face du
siege de son entreprise. « Siege d’en-
freprise » est d'ailleurs un mot qui le
fait rigoler. « C'est la
ferme de mes pao-
rents, j'y habite en-
core avec la famille ».
Tout de méme : une
soixantaine de sala-
riés, plus de 8 milions de chiffre
d’'affaires, et & quelques dizaine de
metres, un séchoir collectif d’'une ca-
pacité de 45000 pieces, créé en coo-
pératfive avec quatre autres artisans
du pays « rassemblés autour du jam-
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bon ». Ef dans toute la France, une
dizaine de boutiques qui assurent la
vente directe de ses produits.

Dans cette vallée des Aldudes, petite
avancée du Pays basque francais
en Espagne, du coté de Saint-Jean-

« On a tout compliqueé,
alors que les choses les plus simples

plaisent au gens »

Pied-de-Port, Pierre Oteiza est I'arti-
san de la renaissance du fameux
porc basque, le pie noir ou « euskal
xerria » dans la langue. Un porc de
race ibérique dont il ne restait que
quelques dizaine d’individus quand

Pierre Ofteiza, alors boucher & Paris,
tombe dessus au salon de l'agricul-
ture. « Je me suis dis qu’il serait bien
mieux A la maison qu’'a Paris ». Dés
1987, I'ancien boucher s‘emploie
donc & réimplanter I'animal dans
sa vallée. Et « se fait
firer les oreilles » par
ses banquiers les pre-
mieres années : « on
avait beaucoup trop
de stocks ». Mais |l
n‘en démord pas : le porc basque
grandit un an minimum en liberté
dans les pdturages des Pyrénées,
et son jambon est affiné, selon son
poids, de 16 & 18 mois a I'air libre.



A déguster d température

Vendu déja franché sous vide, le jambon se
garde au frais. Mais il doit éfre dégusté a
température, voir un peu chauffé (en pas-
sage express @ la poéle), pour révéler touf
son godQt.

Un an de liberté

Tout est donc question de temps. Ef
Pierre Oteiza aime marquer la pause
pour faire écouter le silence de la
vallée aux visiteurs du parcours dé-
couverte, entre les parcs des porcs
regroupés par age. Une fois adulte,
les bétes ont droit & deux kilos de
nourriture par jour, et trouvent le reste
dans leur p&turage : car I'animal
broute « comme une vraie vache ».
Ces porcs-la feront des jambons du
Kintoa, le nom basque de ce pays
Quint datant du Moyen-Age. Un jam-
bon salé au sel de Salies-de-Béarn et
au piment d'Espelette, et séché un
mois par kilo, soit un an & un an et
demi. Construit en 2000 puis agrandi,

le séchoir collectif permet un offi-
nage a l'air libre -l suffit d’en ouvrir
les volets aux ventfs- et des innovo-
fions « faites maison » parent & tous
rejets en assurant la récupération
du sel (réutilisable jusqu'a deux fois)
et de la graisse des jambons. On vy
affine également des jambons des
Aldudes et des jaombons de Bayonne
(sous IGP). L'appellation Kintoa est
quant & elle une marque déposée,
en aftendant I'AOC (I'appellation
d'origine confrdlée), qui elle aussi
prend tout son temps.

Moins d'une centaine de produc-
teurs éléevent le porc basque, dans
cette vallée ou la brebis domine en-
core, et si I'objectif de Pierre Oteiza

est d'arriver & stabiliser le nombre
des reproducteurs, I'idée est de res-
tfer dans une production artisanale.
Cependant, en chef d’entreprise avi-
sé, Pierre Oteiza a étendu sa gamme
de produits vendus, conserves et
plats cuisinés, & d'autres spécialités
du pays (et d'un peu plus loin) : fro-
mages de brebis, liqueurs et vins ou
canards des Landes.. Une tfouche
du Pays basque et du Sud-Ouest que
I'hnomme au béret exporte jusqu’au
Canada et au Japon. « On a tout
compliqué, dit-il en soupirant. Alors
que finalement, ce sont les choses les
plus simples qui plaisent au gens ».

O AM.
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SAVEURS DOUCEURS

Tous les desserts d’Hélene Darroze
racontent une histoire : son enfance,
les Landes, ou tout simplement

le goiit frais des cremes glacées
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Péche de vigne a la créme d’‘amande et fruits secs rotie au four, recefte p.23

SAVEURS DOUCEURS

PECHES DE VIGNE
CARAMELISEE AU VIN
DE JURANCON

Niveau : moyen - Réalisation : la veille

Les ingrédients :
Pour 6 personnes

*Un demi pain d’épices

Pour la glace a la vanille :

*375 g de lait*190 g de créme
liquide *2 gousses de vanille bour-
bon+100 g de sucre semoule+*90 g
de jaunes d’ceuf

Pour les péches de vigne :

*6 péches de vigne * 90 g de sucre
semoule *60 g de beurre *0,20 cl
de vin moelleux de Jurancon-eJus
de citron

Matériel
* Une sorbetiére ou turbine a glace

1/ Emiettez le pain d’'épices, faites-
le sécher au four & 120°C jusqu’d
ce que ce quil soit croquant. 2/
Réservez dans une boite métallique.
3/ Préparez la glace : taillez les
gousses de vanille dans le sens
de la longueur. Ajoutez-les dans le
mélange lait et creme et portez a
ébullition. 4/ Retirez du feu, couvrez
d'un film alimentaire, laissez infu-
ser 6 heures. Puis portez a ébullition
une nouvelle fois. 5/ Mélangez les
ceufs et le sucre jusqu’'d ce que le
mélange blanchisse. 6/ Puis versez
le mélange lait/creme sur les ceufs,
remettez dans une casserole et
faites cuire sur feu doux comme une
creme anglaise. 7/ Laissez refroidir,
passez au chinois, puis versez dans
la sorbetiere et faites prendre pen-
dant 20 & 30 min. Gardez au congé-
lateur. 8/ Préparez les péches . cou-
pezles en deux. Poélez-les dans un
peu de beurre. 9/ Versez le sucre
dans la poéle pour caraméliser dé-
licatement. Déglacez avec le vin.
10/ Déposez les péches sur les
assiettes avec un cordon de jus,
une gquenelle de glace a la vanille
et quelques morceaux de pain
d’'épices.
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SAVEURS DOUCEURS
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Niveau :
Réalisation :

Pour 6 personnes

1 rouleau de pdate filo+200 g de
beurre+13 cl d’armagnac-+6 cl de
rhum ¢ 6 clde vanille liquide - 90 g de
sucre en poudre *2 pommes-* 160 g
de sucre

*10cld’eau- 100 g de sucre*200 g
de pruneaux d’Agen 10 cl d’arma-
gnac

*0,5 | de lait*0,25 | de créme
fraiche liquide*180 g de sucre en
poudre ¢ 6 cl d’armagnac

* Une sorbetiére ou turbine a glace
*6 moules a tartelette

Préparez la glace la veille : faites
un sirop en portant I'eau, le sucre et
I'armagnac & ébullition. Laissez-y ma-
cérer, pendant 1 heure au moins, les
pruneaux d’Agen. Puis préparez
la base de la glace en faisant bouil-
lir le lait, la créme liquide et le sucre.

Laissez refroidir ce mélange et
ajoutez I'armagnac. Passez & la sor-
betiere pendant 20 & 30 min. 4/ Pen-
dant ce temps, taillez des copeaux
dans les pruneaux. A la sortie de la
sorbetiere, mélangezles délicate-
ment & la créeme glacée. Gardez au
congélateur. Le jour méme, pré-
parez les tourtiéres : faites fondre le
beurre dans une casserole. Ajou-
tez I'armagnac, le rhum et la vanille
liquide. A l'aide d'un pinceau,
badigeonnez la pdte a filo de ce
mélange. Taillez cette pate imbi-
bée en carrés de 12 centiméetres de
coté. Déposezles les uns aprés les
autres en quinconce dans 6 petits
moules & tartelette, en y intercalant
20 g de sucre et quelques lamelles
de pomme. Faites ainsi 3 étages
en utilisant 9 carrés de pdate filo par
moule. Passez au four chauffé &
180 °C, pendant 12 min. Servez
accompagné de creme glacée aux
pruneaux et a I'armagnac.



SORBET AU FROMAGE DE BREBIS
ET DE CHEVRE

Niveau : facile
Réalisation ; 40 min

Ingrédients :

*350 g d’eau minérale *200 g de sucre* 125 g de fro-
mage frais de chévre * 125 g de caillé de brebis*25 g
de citron

Matériel
*Une sorbetiére ou turbine a glace

1/ Portez I'eau et le sucre a ébullition. 2/ Mixez alors le
fromage de chévre et le caillé de brebis avec un peu de
sirop chaud. 3/ Quand le mélange est homogene, ajou-
tez le restant de sirop et le jus de citron. 4/ Laissez refroidir
puis passez A la sorbetiere pendant 20 & 30 min. 5/ Réser-
vez au congélateur et servez avec des fruits rouges.

PUBLI-GOURMETS

Des pdtisseries poétigues
qui mélent fruits et fleurs
avec gourmandise

ans, Philippe Andrieu est désormais a la téte de sa propre

enseigne en Aquitaine : les pdtisseries « Douceurs de
Louise ». Ces boutiques toutes de rose vétues, élégantes et fémi-
nines sont entierement dédiées aux plaisirs sucrés : patisseries,
chocolats, biscuits, confitures, guimauves et macarons attendent
les gourmands. La particularité du Chef est d'allier fruits et fleurs
créant de subtiles associations felles que pétales de rose ef fram-
boise, jasmin et mangue, coquelicot et fraise etc. Des créations
gourmandes, raffinées et trés poétiques.
Cet été, rendez-vous dans I'une des 4 boutiques du Chef, vous
aurez I'occasion de découvrir des créations aux saveurs hors du
commun...

Chef Patissier de la célébre Maison Ladurée pendant 14

Adresses des boutiques Douceurs de Louise :

A Bordeaux, 10 place des Grands Hommes

A Léognan, 17 cours du Maréchal Leclerc

A Arcachon, 21 avenue Gambetta

Pains, Douceurs & Gourmandises - pains et viennoiseries de qualite :
A Cestas, 36 avenue Marc Nouaux et 19 place Chanoine Patry
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SAVEURS CASTRONOMES EN CULOTTE COURTE

Pour 6 a 8 tartines
Pain frais aux olives acheté chez
le boulanger:Fromage frais aux
herbes (style Saint-Moéret) e Quelques
herbes fraiches : cibouleite ou per-
sil 6 & 8 batonnets de surimi * Deux
ou trois carottes jaunes

Coupez le pain aux olives en
grandes franches. Toastez les
franches de pain au grille-pain.
Laissez-les refroidir. Tartinez les
franches de fromage frais aux
herbes. Parsemez dessus ensuite
des herbes fraiches finement cou-
pées. 5/ Coupez en petits morceaux
les b&tonnets de surimi. Epluchez
les carottes jaunes, lavez-les et rGpez-
les. Disposez quelques caroftes ra-
pées sur la tartine. 8/ Dégustez avec
les doigfs !

Tu peux
rajouter pleins de petits I€égumes sur
ces tartines !
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SAVEURS CASTRONOMES EN CULOTTE COURTE

NUGGETS
DE CAROTTES

Les ingrédients :
Pour environ 100 nuggets

* 1 kg de carottes

* Bouillon de volaille (en cube)
*100 g de beurre

e Curry en poudre

*Sel, poivre

* Farine

* Jaunes d’ceufs battus (au moins 3)
e Chapelure

* Huile pour friture

Matériel :
* Plaque et papier sulfurisé
* Poche a douille

1/ Epluchez et lavez les carottes.
2/ Faites-les cuire dans de l'eau
avec un cube de bouillon de volaille
(1 cube par demi-litre d’eau). 3/ Ajou-
tez 3 pincées de curry. 4/ Une fois
cuites, égouttez les carottes, mixez-
les en purée. 5/ Ajoutez le beurre.
Salez et poivrez. 6/ Sur une plague
recouverte de papier sulfurisé, éto-
lez, d l'aide d'une poche a douille,
la purée de carottes en forme de
cylindre de 5 cm de longueur. Placez
le tfout au congélateur. 7/ Pour pa-
ner les batonnets, préparez trois as-
siettes : une assiette de la farine, une
assiette de jaunes d’ceufs battus, une
assiette de chapelure. 8/ Passez les
batonnets dans la farine, puis dans
I'ceuf battu et enfin dans la chape-
lure. Répétez deux fois I'opération. Et
remettez les nuggets au congélateur.
9/ Sortez les nuggets du congélateur.
Faites-les cuire congelés dans I'huile
bien chaude pour les dorer et égout-
tez-les sur du papier absorbbant.

L’astuce de Nicolas Frion : Sert tes
nuggets dans des cornets en papier
comme a la féte foraine.
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RECETTES INCONTOURNABLES

& A latable

Enfin le temps des diners au jardin ! Deux recettes epatantes
a la plancha, signées Hélene Darroze

<™

.
=
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RECETTES II\( ABLES

LANGOUSTINE ROTIE
AUX EPICES TANDOOR]

Les ingrédients :

Pour 4 personnes

Pour le jus :

1 cébette » 1 échalote ¢ 1,5 cl de vi-
naigre de cidre ¢ 1 trait de jus de ci-
tron*1 g de poivres rares 70 cl de
jus poulet* 10 g de beurre noisette
1 branche de coriandre

Pour les langoustines :

4 langoustines* 5 g d’épices Tan-
doorie 5 g de farine de rize Sel, pi-
ment d’Espelettec 20 g de graisse
de canard

Pour la purée de carottes :

*250 g de carottes* 50 g de beurre
douxe Sel, piment d’Espeleite-
Zestes d’une orange et d’un citron

1/ Commencez par la purée de
caroftes : faites cuire les carotftes & la
vapeur, puis mixez-les, roulez-les dans
un forchon et laissez égoutter une
nuit. 2/ Au moment de servir, montez
la purée de carottes avec le beurre
et gjoutez les zestes d'une orange
et d’'un citron. Rectifiez I'assaisonne-
ment en sel et piment d'Espelette.
3/ Pour le jus : dans un petit sautoir,
versez I'échalote ciselée, le poivre
et le vinaigre. Laissez réduire d sec.
4/ Mouillez avec le jus de poulet et le
trait de jus de citron. Laissez réduire
quelques instants. 5/ Au moment
de servir, ajoutez le beurre noisette,
la coriandre et la cébette ciselées.
6/ Pour les langoustines : décorti-
quezles en découpant les mem-
branes du ventre, de maniére 4 lais-
ser la carapace et le dernier anneau.
7/ Assaisonnez les langoustines de
sel et piment d’Espelette, puis rou-
lez-les dans le mélange farine de
riz et épices Tandoori. 8/ Poélez les
langoustines & la graisse de canard.
9/ Déposez une quenelle de purée
de carottes au milieu de l'assiette,
posez la langoustine, et versez un
cordon de vinaigrette de cébette.
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RECETTES INCO
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RIZ NOIR ET CREMEUX,
CHIPIRONS A LA
PLANCHA, EMULSION
DE PARMESAN
REGGIANO

Les ingrédients :

Pour 6 personnes

Pour le riz :

*1 échalote+180 g de riz¢2 dl de
vin blanc sec*20 g de graisse de
canard * 0,5 | de bouillon de volaille
5 g d’encre de seiche*1 dl de
créme montée

Pour I’émulsion de parmesan :
*0,25 | de fumet de poisson+0,25 |
de créme fraiche liquide *200 g de
parmesan reggiano rapé-+5 cl de
créme montée ¢ 30 g de beurre
Pour les chipirons :

*720 g de chipirons (poids net)-
70 g de graisse de canarde2
branches de persileSel, piment
d’Espelette<60 g de chorizo*12
pétales de tomate confite * 25 cl de
fond blanc+15 g de beurre*5 ml
d’huile d’olive

1/ Ciselez I'échalote et faites-la
fondre sans coloration dans un sau-
toir avec un peu de graisse de co-
nard. 2/ Jetez-y le riz, laissez-le nacrer,
puis versez le bouillon de volaille &
hauteur. Une fois qu’il est absorbé,
ajoutez régulierement du bouillon
jusqu’'a ce que le riz soit cuit (20 mi-
nutes environ). 3/ Assaisonnez de sel,
de poivre et de piment d’Espelette,
ajoutez lI'encre de seiche, puis la
creme montée. 4/ Préparez I'émul-
sion de parmesan : versez le fumet
de poisson, la créeme fleurette et le
parmesan dans une casserole puis
portez & ébullition. 5/ Laissez infuser
pendant quelques heures avant de
filtrer la sauce. 6/ Assaisonnez les
chipirons. Saisissez-les d la graisse de
canard dans une grande poéle ou
a la plancha. 7/ Ajoutez le chorizo
taillé en dés, puis les tomates confites
taillées de la méme maniére, Ajoutez
enfin le persil. 8/ Débarrassez, puis
déglacez la poéle avec le jus de ci-
fron et le fond blanc. Laissez réduire,
puis montez au beurre et a I'huile
d’olive. 9/ Servez les chipirons sur le
riz, avec I'émulsion de parmesan.
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FRANCE 20ISSONS

OO servir,

ade in Bordeaux », c’est un

vin rosé élégant, exclusive-

ment produit par un vigneron
indépendant pour France Boissons, en édi-
tion limitée.
Accompagnez vos repas d'été de « Made
in Bordeaux » (26% cabernef sauvignon,
55% merlot noir), une cuvée a la robe rose
orangée assez soufenue, au nez de fruits
rouges, d'une trés belle forme en bouche sur
des nuances d‘agrumes, toute en finesse.
Ni trop Iéger, ni trop vineux, « Made in Bor-
deaux » réveillera en douceur poissons et
crustacés et s‘adaptera @ tous les instants
conviviaux de I'été.
France Boissons démontre encore une fois
sa force de proposition et son ingéniosité
dans le monde du vin, au travers de la créa-
tion de cette marque.
France Boissons est I'interlocuteur privilégié
des brasseries, hotels et restaurants. Dis-
fributeur de marques nationales et interna-
tionales de boissons, France Boissons offre

animer, reussir

A\
ook

une gamme de vins Sélectionnée pour un
rapport prix, plaisir et provenance optimal.
Ce sont des produits exclusifs issus de vins
de vignerons indépendants ou de marques
de maisons & forte notoriété, plébiscitées
par professionnels et consommateurs,
controlés par des cenologues. En 2012,
France Boissons Bordeaux a investi un nou-
veau dépot sur Beychac-et-Caillau, parfaite-
ment adapté au stockage des vins et doté
d'un show-room pour leur dégustation.
France Boissons est partenaire de I'événe-
ment Bordeaux Féte le Fleuve, du 24 mai au
2 juin 2013 avec le départ de la Solitaire du
Figaro Eric Bompard Cachemire. Retrouvez
le vin « Made in Bordeaux » chez les clienfs
partenaires de France Boissons lors de ces
manifestations : aux Epicuriales, le rendez-
vous des cuisines nomades, allées de Tour-
ny, du 13 au 20 juin, et @ Vinexpo 2013,
le salon international du vin et du spiritueux
qui se tient au parc des expositions de Bor-
deaux, du 16 au 20 juin.

22, PEP du Bos Plan CS 20101

33750 Beychac et Caillau
05.57.77.54.50

www.france-boissons.fr

o




GRAND ANGLE ARMACI

-

Le choix d’Hélene Darroze
« De nouveaux accords avec I'armagnac ? Sincérement non. Ga n‘a pas de sens.
Il faut déguster les eaux-de-vie exceptionnelles telles quelles, puis en parler. »

¥ - - :

rmagnac,

'esprit gascon




Dans le Bas-Armagnac, la maison Darroze s’est fait une spé-
cialité des eaux-de-vie millésimées, qui préservent la typicité
des domaines et des années

a force de I'armagnac est dans

son humilité, dans ces petits do-

maines, souvent familiaux, qui
travaillent un vignoble réparti sur trois
départements, le Gers, les Landes
et le Lot-et-Garonne. Des fermes ou
I'on « fait » parfois des céréales et de
I'élevage, en plus de la vigne. Des les
vendanges et jJusqu’au prinfemps, les
« chaudieres » y distillent le vin blanc
de l'année en eau-de-vie blanche.
Le pays d’Armagnac s'embrase alors
a cefte flamme, les chais ouvrent
leurs portes et c’est le temps des soirs
de féte. Ici, pas de groupe coté en
bourse comme en terre de cognac,
ou la production reste dominée par
une poignée de grandes marques.
L'armagnac, plus vieille eau-de-vie
de France (elle a fété ses 700 ans en

2010), est produit par quelques 900
domaines, qui lui consacrent moins
de 3000 hectares de vignes sur une
surface de vignoble qui en couvre
15000. Plus de 5 millions de bouteilles
sont produites par an, trés loin des ex-
portations de cognac équivalentes a
pres de 168 millions de bouteilles.
L'armagnac  est une eau-de-vie
d‘artisan, une eau-de-vie d'auteur,
revendique Marc Darroze, 4 la téte
de la maison de négoce familiale,
fondée par son pére Francis Darroze.,
« Ef cela nous convient assez bien. Je
dirais, assez prétentieusement peut-
étre, que nous sommes des arfisans
d’excellence. On nous livre une eau-
de-vie blanche, brute ; nous allons
la faconner comme un ébéniste fa-
¢onne un meuble. »

L'histoire des armagnacs Darroze
commence en plein coeur du Bas-
Armagnac, dans les Landes, au
restaurant familial de Villeneuve-de-
Marsan. Dans les années 60, Francis
Darroze, le pére de Marc et d'Hélene,
s‘occupe de la carte des vins et de la
salle. « En allant dans les fermes avec
mon grand-pére, mon pere goUtait &
des trésors vieillissant doucement. |l
achetait alors douze bouteilles par-ci
et parld, pour les servir au verre au
restaurant ». Francis Darroze finira par
acheter des pieces (des barriques
de 400 litres) pour assurer lui-méme
la mise en bouteille. « Mais jamais,
reprend Marc, il n‘aurait eu l'idée
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GRAND ANGLE ARMAGNAC

de mélanger une barrique avec
une autre ou un millésime avec un
autre »,

La patte de la maison Darroze est
I& : dans une sélection d'eaux-de-
vie millésimées, produites par une
frentaine de domaines, qui gardent
la typicité et I'originalité d'un terroir
et d'une année. Pas de mélange,
pas d'assemblage dans cefte col-
lection. Pas non plus d'ajout d'eau
ou de sucre pour rééquilibrer I'alcool
et la couleur, méme si la législation
le permet. Chague armagnac est
mis en bouteille « sans artifice », sous
une étiquette qui précise le nom du
domaine, I'année de distillation et
I'année de mise en bouteille, fruit
préservé d'un ferroir et d'un patient
élevage en fUf de chéne.

Car juste apres les vendanges, un
bouilleur de cru ambulant assure la
disfillation des vins blancs dans les
propriétés. Il faudra ensuite déci-
der de la durée du vieillissement,
du choix des barriques, des aéro-
tions... Sur les premieres années, les
eaux-de-vie gardées en flfs neufs
prennent un maximum de couleur et
de tanins. « Une barrique neuve, dit
sérieusement Marc Darroze, c’est un
peu comme un pull rouge qui déteint
beaucoup au début. » Dans les f(ts
plus adgés (au-deld de dix ans) est
recherché le coté « oxydatif », « en
quelque sorte la respiration a travers
le bois poreux », qui menera lI'arma-
gnac jusqu’da maturité.

Et comment déguster ces eaux-de-
vie, dont les plus vieilles atteignent
70 ans ? « A n‘importe quel moment
de la journée, a part a table | Sauf,
peut-étre, sur des fromages fres forts,
maroilles ou époisses. » L'armagnac
s‘accorde également tres bien avec
le chocolat et les fruits cuits. Les pays
anglo-saxons, passés maitres en
matiere de mixologie, en font des
cocktails. A coté des armagnacs mil-
I&simés, la maison Darroze a créé |l

40 Gourmets de France - N°8 juin 2013

y a quelques années une gamme
d'assemblages, des eaux-de-vie
moins typiques mais plus accessibles,
notamment pour les marchés étran-
gers. Les plus jeunes (8 ans d’age) se
préteraient peut-étre aux mélanges
anglais, « mais ¢a n‘est pas notre
tasse de thé », avoue Marc Darroze.
« Un dimanche apres-midi, prenez un
bon livre et tout votre temps pour lais-
sez évoluer votre armagnac, verre en
main. Nofre idée n’'est pas de faire
une eau-de-vie qui plaise & tout le
monde, Mmais que chacun puisse se
refrouver dans un armagnac qui lui
plaise. »




Faites entrer
VOS cing sens

au coeur du vignoble sainfongeais !

i o ENTREE GRATUITE
N . |
!,, o ! 1
R~ )
La Maison de la Vigne
et des Saveurs

parfois méconnus et aux ardmes envoltants que vous propose

de découvrir la Maison de la Vigne et des Saveurs.
Au fravers d'une scénographie interactive, la Maison de la Vigne et
des Saveurs vous invite @ comprendre I'origine de produits prestigieux
comme le cognac et le pineau, I'essor du vignoble, le fravail quotidien
des viticulteurs de la région, ainsi que le monde artisanal et industriel
qui se développe autour des vignes. De nombreuses animations vien-
dront rythmer votre visite : ateliers de dégustations, cours de cuisine,
espace produits du terroir, boufique.
Située au coeur de la Petite Champagne, un des six crus de I'appella-
tion contrélée des eaux-de-vie charentaises, la Maison de la Vigne et
des Saveurs est un lieu d'accueil pour les professionnels et les ama-
feurs de la gastronomie.

Terre de saveurs, la Haute-Saintonge est riche de produits fypiques

e = ]
Maison de la Vigne
et des Saveurs

W

O

0)
T

MAISON DE LA VIGNE ET DES SAVEURS
La Pierre brune - 175620 Archiac

Tel : 0546 49 57 11
mvs@nhaute-saintonge.net

PUBLI

Retrouvez le programme des animations ef les horaires d'ouverture sur :
www.maisondelavigneetdessaveurs.com



VINS CONFIDENCES DU SOMMELIER

/

aux couleurs de léte

TOUT NATURELLEMENT

Loin d’étre un argument marketing, la production de vins bios ou
en biodynamie engage une autre vision du terroir : la sélection des
cavistes Antoine Pujol-Dorey, chroniqueur de « la bouteille du di-

Sol Ethier et Antoine Pujol-Dorey

Nicole Tapon

AOP Bordeaux Clairet
Merlot, cabernet franc

Ce rosé @ la mode d‘autrefois a de la
tenue, un joli fruit, une matiére dense et
fruitée rappelant ses cousins du Beaujo-
lais ; il se montrera impeccable sur des
langoustines juste poélées et relevées
d'épices, en apéritif ou avec un pain
de lofte @ la fomate. A servir aufour de
12°C.
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manche » sur France Bleu Gironde, et de Sol Ethier

(

Mas Gabriel

Vin de pays de I'Hérault
Carignan, cinsault

Un rosé de presse, robe pdle, aromes
de petits fruits rouges (fraises des bois,
framboises), original et gastronomique
pour les plats d'été. En bouche, tou-
jours sur les notes de fruits rouges, il
est ample avec une minéralité rafraichis-
sante. Servir autour de 8°C.

‘-—-I

Domaine Ollier Taillefer

AOP Faugéres
Cinsault, syrah, grenache et mourvédre

Lorsque le domaine a été créé en 1977,
I'appellation  Faugéres n’existait pas
encore. Elle est aujourd’hui reconnue
pour sa qualité, et notamment ce rosé
de terroir fruité et Iégérement épicé. A dé-
guster fout simplement @ I'apéritif avec
quelques tapas, et sur les repas d'été
en accompagnement de grillades, char-
cuteries de pays, gaspacho de tomates.
Servir entre 9 et 11°C.

-

"

Gk

Chdteau Beynat

AOP Bordeaux rosé
Malbec

Produit & deux pas de Saint-Emilion, ce
rosé cache sous une robe trés claire
un fort caractére. Des parfums de fruits
bien mdrs, des notes florales, pample-
mousse, bouche charnue et franche,
avec une belle texture complexe et de la
vivacité. Equilibré et agréable. A marier
sur une salade de crevettes et de féves
fraiches, un bar grillé ou un tajine au pou-
let ef citron confit. Servir entre 7 et 9°C.



Vignoble Réveille

Vin de pays des Cotes Catalanes
Carignan blanc, macabeu

France Crispeels a signé son premier mil-
|ésime en 2006. Les vignes se sifuent a
550 m dalfitude, d’ou une belle fraicheur
pour ce vin blanc du Roussillon. Une
palefte aromatique riche sur des notes
d'agrumes, d'aubépine ou encore d‘aca-
cia. Il est recommandé de I'ouvrir 1 heure
a l'avance. Servir autour de 11°C, avec
des langoustines @ la plancha ou un filet
d’espadon mariné au poivre.

A
3

Domaine Mouthes Le Bihan

AOC Cotes de Duras
Semillon, sauvignon blanc, muscadelle

C'est notamment avec cette cuvée que
Cathy et Jean-Mary Le Bihan ont placé
leurs vins sur les plus grandes tables
de France. Un grand vin taillé pour la
garde, qui développe dans sa jeunesse
une bouche ol se marient les agrumes,
les fruits jaunes et des notes beurrées
et vanillées apportées par I'élevage en
fats. Parfait servi entre 12 et 14°C sur
un risotto aux crevettes.

Bordeaux blanc

AOP Bordeaux
Sauvignon gris, sauvignon blanc

La propriété de Couronneau domine &
I'ouest le Bergeracois et au sud-est le
vignoble des Cdtes de Duras. Un vin
blanc atypique pour I'appellation ot le
sauvignon blanc est ici assemblé au
sauvignon gris qui apporfe stfructure
et concentration. Une complexité sur
I'amande, I'orange confite, le fruit de
la passion permet un accord avec une
assiette nordique ef bien sdr @ I'apérifif.

.
g

Camin Larredya

AOC Jurancgon sec
Gros manseng, petit manseng, courbu

Ce domaine perpétue la tradition des
jurangons nefs et fruités. Ony refrouve la
grande fraicheur et I'aspect aromatique
du manseng. Au nez comme en bouche,
on retrouve des notes de fleurs blanches
puis un léger aspect de miel et de boisé.
A boire sur un carpaccio de thon, des
chipirons, ou encore un fromage tel
qu‘un banon ou un chévre sec.

©

Max Bordeaux /

@ @ Wine Gallery & Cellar

LES GRANDS VINS DE BORDEAUX
AU VERRE !

14 COURS DE L'INTENDANCE / BORDEAUX

Lundi - Samedi/ 11h-20h

Latour - Yquem - Angélus - Margaux - Haut-Brion...
Et aussi La Fleur de Boliard - De Ferrand - Le Sartre...

Programme des Ateliers Dégustation :

www.maxbordeaux.com
Tel: 0557 29 23 81
Suivez Max Bordeaux sur Facebook!

Max Bordeaux / Wine Gallery & Cellar
14 cours de I'Intendance - 33000 Bordeaux - Tel: 05.57.29.23.81

«UONEIZPOW I2AE JSWWOSUGS Y "31Ues €] Jnod Xnassbuep 153 [003|e,p snge,»




VINS CONFIDENCES DU SOMMELIER

Jean-Christophe Ollivier

Cuvée « Roumery » 2012
Chdteau des Ferrages

AOC Cotes de Provence
Cinsault, grenache, syrah

Ce vin du vignoble José Garcia
est composé de cinsault, de gre-
nache et de syrah : d'une cou-
leur pétale de rose, son nez est
frais et fruité. C’est le vin idéal
pour accompagner votre apéri-
tif. Vous finirez la bouteille sans

méme vous en apercevoir !
6,80 € au domaine
www.chateaudesferrages.com
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DE ROSES

Quatre vins sélectionnés par Jean-Christophe Ollivier, maitre som-
melier de I’Union de la sommellerie de France (UDSF) et proprié-
taire du Pont Bernet. A vos barbecues !

Le Rosé de Desmirail 2011
Chdteau Desmirail

AOC rosé de Bordeaux
Cabernet-sauvignon, merlot

Propriété de Denis Lurton, ce
Rosé de Desmirail est un rosé
de saignée. Celui-ci est frais et
fruité. Excellent pour accom-
pagner vos plafs estivaux tels
qu'une belle salade avec des

blancs de poulets fumés.
5 € prix distributeur
www.desmirail.com

:

Les Galets rosés 2012
Chdteau Mourgues du Grés

AOC Costiéres de Nimes
Syrah, grenache

Syrah et grenache avec une
touche de mourvédre. Ce vin
d’Anne et Francgois Collard est
un vin d'une belle couleur grena-
dine a 'attaque vive, minérale et
fruitée. Le coté fraise poivrée me
surprend toujours. Beaucoup
d'ampleur et de profondeur.
Grande persistance aromatique.
J'apprécie ce vin avec des filets
de rougets, des petits calamars
poélés & la fomate, ou méme
des fraises au sucre.

6,50 € prix distributeur
www.mourguesdugres.com

R
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Cuvée Symphonie 2012
Chdteau Sainte Marguerite

Cru classé Cotes de Provence
Grenache, cinsault, rolle

Le vignoble de la famille Fayard
se sifue face & la mer sur le
terroir de la Londe-Les-Maures,
entre Toulon et Saint-Tropez.
C'est pour moi I'un des meilleurs
rosés de France. On est ici surun
vin puissant et long en bouche
avec un coté péche et abricot ef
des notes d'agrumes. On reste
ensuite sur une belle fraicheur
minérale. Ce vin accompagnera
fout vofre repas estival : pois-
sons grillés, viandes blanches,
desserts aux fruits....

15,50 € prix distributeur

www.chateausaintemarguerite.com



Chateau La Fleur Morange

Petit chdteau devenu grand

Du 16 au 20 juin 2013, retrouvez le Chéteau La Fleur Morange a VINEXPO 2013, Hall 2 - stand @24.

€ il'y a plus de 13 ans dans un garage

a Saint-Pey-d’Armens, le Chateau de

La Fleur Morange connait une histoire
peu commune et pleine d‘audace, récem-
ment récompensée. Pour Véronique et Jean-
Francois Julien fout a commencé en 1999
avec 0,14 hectares de vignes centenaires,
sans matériel viticole, les raisins ont été
égrainés a la main, et sans chai, la vinifica-
tion s’est faite dans le garage de la maison.
Convaincus de la qualité unique du terroir de
Saint-Pey-d’Armens, M. et Mme Julien ont
voulu montrer qu'il était possible dy produire

Récompenses :

un vin haut de gamme. En effet, le lieu-dit
la Clotte regroupe @ lui seul fous les types
de sols de I'appellation Saint-Emilion sur 4
ha (sable, argile, calcaire, crasse de fer).
Un chai ultramoderne est installé et le fruit
de leurs efforts ne tarde pas a étre reconnu.
La cuvée 2000 du Chdteau de La Fleur Mo-
range est dégustée par Robert Parker, qui lui
attribue un 92. Le succés grandissant, au
coté de La Feur Morange, M. et Mme Julien
créent en 2004 la cuvée Mathilde (du pré-
nom de leur fille), un vin pensé pour ceux qui
apprécient le vin en primeur et qui préférent

2012 : 92/94+,
2011 : 94+/100,

. 16.5/20 ;
:17/20, 17.5/20 ;

un vin moderne. 50 caisses de 12 bou-
teilles de la cuvé Mathilde se vendront en 10
minutes au Japon ! Ef les récompenses ne
cessent de fomber : 93 de moyenne chez
Parker, médaille d'Or 2006 du meilleur vin du
monde sur 14000 chéteaux, coup de coeur
du Guide Hachette 2010,... Quand arrive la
reconnaissance absolue : en 2012 le Cha-
teau La Fleur Morange devient I'un des 82
chateaux grands crus classés de Saint-Emi-
lion, une exception remarquable pour le plus
jeune chateau jamais distingué, qui plus est
dés la premiére candidature.

La Fleur Morange 2005 :
19/20, Meilleur vin

de Saint-Emilion,
premiers Grands Crus
Classe A compris.

2010 : 94+/100,
2009 : 96+/100,
2008 : 94,2 /100,
2007 : 93,2/100,
2005 : 96/100,
2001 : 92/100,
2000 : 93.

:17.5/20;
0 17/20 ;
0 19/20 ;
:17.5/20;
. 17/20.

PUBLI-GOURMETS

Chateau La Fleur Morange - Ferrachat - 33330 Saint Pey d’Armens - Tél : 06 62 40 37 86 - www.lafleurmorange.com
L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




Passion et histoire donnent vie a de grands vins de Bordeaux

uand en 2007 Michel Pélissié

découvre pour la premiére fois le

domaine majestueux qui enfoure le
Chdteau de Landiras, il en est touf de suite
tombé amoureux et a voulu lui redonner vie.
Aprés une rénovation réussie, Michel Pélissié
a su doter le Chateau de Landiras d’outfils
sophistiqués pour élaborer ses vins et rendre
au domaine son prestige historique.

Née G Bordeaux en 1556, et niéce de Michel
de Montaigne, Jeanne de Lestonnac est la
propriétaire la plus significative de I'histoire
du Chateau de Landiras. Epouse de Gaston
de Montferrand, baron de Landiras et héri-
tier d'une importante dynastie catholique,
Jeanne décide, aprés le décés de son mari,
de créer une institution pour aider les jeunes
personnes dans le besoin : la Compagnie
Marie Notre-Dame. Sur le site du Chdateau

de Landiras, aujourd’hui lieu de pélerinage,
Michel Pélissié a faif construire la Maison
Jeanne de Montferrand-Lestonnac. Ce
centre culfurel et historique, fémoigne de la
vie de Jeanne.

Propriétaire du Chafeau de Landiras et fon-
dateur du groupe d‘architecture Ateliers
Jean Nouvel, Michel Pélissié est un homme
authentique et passionné qui a réussi son
double projet, viticole et architectural.
(Enologue de formation, Frangois Puerta a
été désigné par M. Pélissié pour diriger les
vignobles, gréce @ ses capacités techniques
et sa vision du marché viticole. Originaire
des graves, Frangois est secondé par un
chef de culture et un maitre de chai, pour
apporter son expertise 4 I'élaboration de
vins de grande qualité. Passionné comme
son pére, Adrien Pélissié est le responsable
du développement de I'entreprise familiale
en France et @ l'infernational.

Situé au coeur des Graves, le domaine du
Chateau de Landiras s'étend sur 70 hec-
tares, dont 50 sonf classés en A.O.C. Les
vignes sont cultivées en agriculture raison-
née, sans pesticides ni engrais chimiques.
Le Chdteau de Landiras est I'une des seules
propriétés de l'appellation a étre plantée @
9 000 pieds par hectare. Cette particularité
permet une sélection rigoureuse, offrant aux
vins rouges une forte concentration aro-
matique. Les principes de vinification s'ins-
crivent dans la pure tradition bordelaise.
Les vins rouges sont élevés en barriques de
chénes frangais durant 12 mois. Les vins
blancs commencent leurs fermentations en
cuves inox thermorégulées pour concentrer
un maximum d‘arémes. Ensuite, une partie
de ces vins fermente en barriques, batonnée
deux fois par jour, sur lies fines, pendant 10
mois, apportant gras ef rondeur aux vins.

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




Découvrez les vins
du Domaine

Chateau de Landiras - Graves Rouge 2010
est un vin fin, mélant des arémes de fruit
noir, de fumée avec une pointe de sous-bois.
D‘une finale fraiche et mentholée, il accom-
pagne G merveille viandes rouges, plats
en sauce ef fromages. Médaille d’Or 2012
du Concours des Grands Vins de France d@
Mécon, Chateau de Landiras Rouge 2010
détient une étoile au guide Hachette 2013.
Chateau de Landiras — Graves Blanc 2011
est un vin frais et délicat, aux nofes de
fruits exotiques, de fruit blanc et floral. Ce
vin, recompensé par une Médaille de Bronze
au Concours des Grands Vins de France en
2012, se marie idéalement avec des viandes
blanches, poissons ou crustacés. La Cuvée
Jeanne de Lestonnac, élixir du chéteau de
Landiras. Est une micro-cuvée produite selon
des fechniques traditionnelles, dans un chai
souferrain, situé sous les fondations de la
Maison Jeanne de Montferrand-Lestonnac.
La Cuvée Jeanne de Lestonnac rouge est
vinifiee en fOts de chéne neuf, quand les
cépages de la Cuvée Jeanne de Lestonnac
Blanc sont vinifiés séparément pour com-
plexifier la dégustation finale & I'assemblage.
Jean-Michel Wilmotte, designer frangais et
ami de Michel Pélissié, a signé I'ensemble
des lignes de la Cuvée Jeanne de Lestonnac.
Une partie des recettes de la cuvée est rever-
sée aux ceuvres humanitaires et culturelles
de la Compagnie de Marie Notre Dame.

- 4, Route des Fréres Bordes - 33720 LANDIRAS - Tél. 05 56 76 76 61 - E-mail : chateau.landiras@orange. fr
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DU SUD-OUEST

Cap vers les terroirs intérieurs pour la sélec-
tion d’été de Céline Strenta, chef sommelier

d’Hélene Darroze

Domaine Chiroulet

Vin de pays des Cotes de Gas-
cogne

Gros manseng

Vin blanc issu du cépage gros
manseng, dune grande com-
plexité et beau de caractére ;
puissant ef doté d'un beau gras
en bouche. Ce vin est porté sur
des arbmes d‘agrumes et de
fruits exofiques et s‘associe
facilement a un foie gras confit
ou un poisson en papillote avec
légumes primeurs.

Domaine Laplace
AOC Pacherenc du Vic-Bihl

Petit manseng, gros manseng

Vin blanc fout en fraicheur avec
des notes citronnées. Affaque
en bouche d'une belle vivacité
avec des saveurs sur les fruits
de la passion et fleurs blanches.
Agréable & déguster sur un
saumon de I'‘Adour préparé
en ceviche (marinade G base
d‘agrumes).



Chdteau Tour des gendres

AOC Bergerac sec
Muscadelle

Sur la fraicheur, ce vin du do-
maine Luc de Conti offre un
mélange savoureux d'agrumes
et de notes légérement men-
tholées. Gourmand en bouche,
il peut étre le compagnon idéal
d’'un apéritif, de cuisine asiatique
ou d'une belle pdtisserie : farte
abricot, dessert d la pistache.

Expression 2002
Chdteau Lamartine

AOC Cahors
Malbec

Beau nez qui offre des notes
fruitées, mares, myrtilles et 1é-
gérement épicées (vanille). Ce
vin présente une belle concen-
frafion, avec des tanins fermes
mais savoureux. Excellent sur
une cote de beeuf de Chalosse
lardée et grillée au feu de bois.
22 € au domaine
www.cahorslamartine.com

PUBLI-GOURMETS

Chateau
de Chantegrive,

grand vin de Graves

P HANTELIKIV]

50 ans de passion
pour un terroir d’exception

Propriété familiale, le Chateau de Chantegrive est
devenu I'un des domaines les plus prestigieux de
I'appellation des Graves. Membre de I'Union des
Grands Crus de Bordeaux, le Chdteau de Chante-
grive bénéficie des conseils avisés de M. Hubert
de Bouard, oenologue et propriéfaire du célébre
Chdteau Angelus. Les vins issus de ce beau fer-
roir connaissent une réelle notoriété & travers le
monde grdce a leur excellent rapport qualité/prix
et sont récompensés G chaque millésime. Pour
accompagner vos diners d'été, laissez-vous sé-
duire par la Cuvée Caroline 2011 (Graves blanc)
a la robe dorée, au nez élégant de fruits & chair
blanche, d’agrumes et de miel d’acacia, qui réveil-
lera poissons et crustacés.

CHATEAU DE CHANTEGRIVE
. |
33720 Podensac

Tél: 05 56 27 17 38

Fax : 05 66 27 29 42
courrier@chateau-chantegrive.com
www.chantegrive.com

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

Membre de I'Union des Grands Crus de Bordeaux
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« Je raffole des deux variétés, haricot tarbais ou haricot-mais du Béarn mais
I je me risque parfois & quelques infidélités :haricots de Paimpol, mogettes

du Poifou, lingots... »

Le haricot -mats,

de fradimion en Bé&arn

A Pau, une association défend la culture
raisonnée de ce haricot blanc, cultivé
dans les champs de mais

ftention, ce haricot-ld n‘a rien

A voir avec son voisin tarbais,

prévient tout de suite Berna-
defte Cassagnau, présidente de
I'association des producteurs de hao-
ricots-mais du Béarn. « Ce n’'est pas
du tout la méme culture ». Pour faire
simple, le haricot tarbais peut étre
cultivé sur des filets tandis que le hari-
cot-mais du Béarn, fidéle & son nom,
s’‘accroche en poussant sur des pieds
de mais qui lui servent de tuteur. Une
association bénéfique donnant-don-
nant : protégé du soleil et arrosé, le
haricot apporte au mais de 'azote
dont la céréale est friande. Reste
gu’entre le Tarbais et le Béarnais, fous
les deux & gros grains blancs, c’est un
peu la guerre des haricots. Recalé
sur sa demande d’AOC -appellation
d’origine contrélée- (« & cause du
Tarbais », assure Mme Cassagnau),
le haricot-mais du Béarn bénéficie
d'une marque déposée quand le
haricot tarbais est sous label rouge.
Mais Bernadette Cassagnau peut
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se vanter de dominer le champion-
nat du monde d’écossage (organisé
en octobre dernier & Buros), avec le
record de 2 minutes et 51 secondes
pour dépouiller un kilo de haricots.

Ces querelles de clocher (Tarbes et
Pau étant séparées d'une cinquan-
taine de kilométres) tfraduisent avant
tout un attachement « & un pur pro-
duit du terroir », Créée en 1994 & Pau,
l'association des producteurs de
haricots-mais du Béarn regroupe une
quarantaine d'adhérents, décidés a
perpétuer une tradition qui remonte-
rait & plus de 400 ans. « Et c’est sur-
tout la demande qui nous pousse &
continuer. » Car le haricof-mais reste
une culture complémentaire, ou tout
se fait & la main. Dans les champs de
mais, les haricots ne sont semés que
tous les deux rangs sur quatre, « pour
les laisser respirer », puis il faut désher-
ber mécaniguement et enrouler a la
main les plants sur chaque pied de




SAVEURS BIO

mais. « Et foujours dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre. Sinon ils
se défont ». Allez savoir pourquoi...

Le cahier des charges de l'asso-
ciation interdit les désherbants et
insecticides chimiques. Si quelques
producteurs sont certifiés bio, I'asso-
ciafion tfend plutét vers une agricul-
ture raisonnée, soutenue par l'an-
tenne locale du mouvement Slow
Food, association combattante de
la malbouffe. Récoltés a la main, le
haricot sec, desséché sur pied, se
ramasse jusqu'au début de I'hiver.
L'été, il arrive tout frais dans sa cosse
sur les marchés locaux et d la table
de chefs amoureux de ce produit :
Héléne Darroze bien str, mais aussi le
Palois Yves Camdeborde, & Paris. Lui
aussi toqué de ce petit grain.



JARDIN EPICURIEN

.
Le jardin épicurien
de la cuisine moderne

Ferref, vivez un moment de détente ol vous affendent les

saveurs du restaurant Le Pitey, et son chef Arnaud Chartier.
Fier de ses débufs sur le Bassin d’Arcachon, la Guériniére , au coté
du chef étoilé Thierry Renou, Arnaud se perfectionne ef découvre
toute la finesse de la grande cuisine. Aujourd'hui ¢ la téfe de son
propre restaurant, Arnaud propose une cuisine délicate ef raffinée,
faite de produits nobles, comme le poisson produit phare issu de
la péche locale ou encore les huiires « Perles de I'impératrice » de
Joél Dupuch. Succombez G une poélée de gambas aux amandes
ef jus caramélisé au cifron et au gingembre, ou aux aiguillettes de
saint-pierre accompagnées d'asperges blanches laquées au suc
de homard,... des saveurs nettes, et des desserts signés par un
vrai patissier.
Cet &té délectez-vous avec un déjeuner servi sur la terrasse ombra-
gée, ou au cceur du jardin épicurien, ol potager ef plantes aroma-
tiques patienfent avant de rejoindre la cuisine.

En’rre verdure et océan, d mi chemin d’Andernos et du Cap

Ouvert les mardi, mercredi, jeudi, vendredi et dimanche,
midi et soir (12h-14h, 19h30-22h)
et le samedi soir.




CARTE BLANCHE HELENE DARROZE

CARTE
BLANCHE

Héléne Darroze

Des Landes jusqu’a Langon,

deux coups de coeur gqu’Hélene Darroze

a voulu mettre en avant : le restaurant familial
repris par son cousin Jean-Charles Darroze,
et la cuisine santé portée a son génie

par Michel Guérard, a Eugénie-les-Bains
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CARTE BLANCHE HELENE DARROZE

Reprendre I'hotel-restaurant familial n‘est pas une mince affaire.
Jean-Charles Darroze, héritier de Claude et cousin d’'Hélene,
compte bien imposer son style, mais tout en douceur

i possible, Jean-Charles Darroze

préférerait que l'on n’insiste

pas trop sur la difficile fransition
qu’est la transmission d’'une maison
familiale. « On en a déja tellement
parlé » Le jeune fils (32 ans) de
Claude Darroze, maintenant a la téte
de I'hételrestaurant de Langon, pré-
férerait que I'on dise que « les choses
changent, sans éfre une révolution. »
« Tout se fait en douceur, mais on
a envie d'avancer. » De réveiller la
belle endormie (qui a quand méme
su garder son étoile au Guide Miche-
lin) aprés la longue absence du pére
malade.
« Ce n'est pas moi qu'il faut metire
en avant. C'est la maison Darroze »,
insiste Jean-Charles, qui a justement
dU apprendre & vy frouver sa place
pendant une année d’observation.
Parti en Grande-Bretagne apres
un dipldbme & I'école hbteliere de
Talence, le jeune homme était déja
revenu, a 25 ans, pour une premiere
tentative de reprise avortée. « J'avais
voulu fout révolufionner. Avec le
recul, mon pere n’était pas prét d me
tfransmettre cette maison, et moi je
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n’'étais pas prét & la gérer, avec son
histoire. » Deuxieme essai en 2011,
avec plus de sagesse, ef surfout dé-
complexé du poids du nom familial.
Méme Hélene le dit : dans la famille
Darroze, il faut se faire un prénom.
Jean-Charles est alors parti a I'étran-
ger, afenté plusieurs métiers, en salle,
dans le négoce des vins, pour se
construire anonyme, et mieux revenir
d la maison de Langon.

Claude, son pére, reste toujours
associé aux décisions. « Méme si je
SQis que sur certaines choses nous
ne serons pas d'‘accord. Il a cepen-
dant compris qu’il fallait me laisser,
que toutes mes décisions étaient
réfléchies. » Le choc des généra-
fions passé, c’est par petites touches
que Jean-Charles méne la transition.,
D’abord en affirmant haut et fort s’ap-
puyer sur son épouse, Annelie, moitié
indispensable dans ce métier d’héte-
lier-restaurateur. La carte, ensuite, a

été rafraichie : les incontournables
(le soufflé au Grand Marnier) restent,
mais sonf revus d'un ceil neuf. La lam-
proie gagne en douceur dans une
sauce au saufernes et au vin blanc
sec, ef les sauces, justement, se font
plus lIégeres dans la dose. Juste ce
qu'il faut dans I'assiette, le reste servi
selon I'envie en petit pot. En « mettant
fellement de cceur » entre I'entfrée et
le plat, Claude Darroze en oubliait les
desserts. C'est chose rattrapée avec
I'aide de Matthieu Vidal, le jeune
chef pdfissier.

L'esprit reste le méme : une cuisine
rassuranfe qui privilegie le terroir.
Mais déjd, enfre la modernisation
des seize chambres et peut-étre un
prochain agrandissement de I'hoétel,
Jean-Charles réve d'une « annexe »,
calguée sur les « gastropubs » lon-
doniens ou « s‘amuser en cuisine » et
manger sur le pouce en salle. Pour
I'instant, attentif aux retours, le jeune
Darroze attend & chague fois le meil-
leur des compliments qu‘on puisse Iui
faire ; « Ce n'est pas comme avant.
C’est mieux »
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CARTE BLANCHE HELENE DARROZE

« Je connais Michel Guérard depuis que je suis foute pefite.
C’est quelqu’un qui reste exemplaire pour moi. »

MICHEL GUERARD,
LA CUISINE
SANS RESTRICTION
DE SAVEURS

lus d'un million et demi d’exem-
Pploires vendus et une tfraduc-

tion en douze langues. En cette
période ou régimes et solufions
miracles pour perdre du poids font
flores, le best-seller de Michel Gué-
rard, fondafteur de la nouvelle cui-
sine, N‘aura jamais autant mérité sa
reconnaissance de livre précurseur.
Il date pourtant de 1977, et sous son
fitre « la Grande cuisine minceur »,
I'ouvrage lance en France la ques-
fion de la cuisine santé. Une cuisine
qui démontre d I'épogue et toujours
mainfenant que |'on peut intelli-
gemment concilier plaisirs gastrono-
migues et santé. Le mot clef est I : le
plaisir de la table, un élément déter-
minant « qui doit étre placé au cceur
de toute démarche ».
Quand Michel Guérard rejoint son
épouse dans les Landes en 1974, &
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la Chaine thermale du Soleil, & Eu-
génie-les-Bains, il observe les clients
« A peine aqisés, attablés devant des
assiettes de carottes hativement ra-
pées et assaisonnées »*, L'idée d'une
cuisine minceur sans restriction sur les
saveurs commence a naitre. Et pres
de quarante ans plus tard, le chef
n‘en démord pas : « les méthodes
et astuces décrites aujourd’hui dans
les livres grand public ne font état
que de privations, de sacrifices et
de contorsions extrémes, qui sont par
ailleurs dénoncés pour leurs effets
nocifs sur la santé ».

Solutions basiques
et savoureuses

Alors Michel Guérard s‘attache &
« ce que l'on peut faire pour éfre en

bonne santé et heureux », et non &
« ce que l'on doit s'imposer pour
répondre aux diktafs de la mode. »
Et rappelle ses solutions basiques et
savoureuses™* : choix des aliments,
mode de cuisson, reformulation des
vinaigretffes et substituts aux sauces,
beurre et creme qui ne perdent rien
en godtf. Les « liaisons potageres »,
mousselines colorées, bannissent la
béchamel et les « coulis-coulants »
froids de légumes remplacent la
mayonnaise. Servis chauds ou froids,
utilisés pour la cuisson, l'assaisonne-
ment ou comme ingrédient, les bouil-
lons de toutes les saveurs reviennent
a la base de cefte cuisine santé
qui dépasse les questions de poids.
« Toutes les tfendances actuelles -les
produits bio par exemple- pointent
aujourd’hui dans cette direction
I'nomme est a la recherche d'une
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alimentation plus saine qui respecte son corps et Iui
permette de bien vieillir. »

Aux Prés d’Eugénie, une école de cuisine santé devrait
ainsivoirle jour alarentrée prochaine. Les formations en
cuisine et pdtisserie, de une a deux semaines, s‘adres-
seront d'abord aux professionnels de la restauration,
et un médecin ainsi qu’'une équipe de diététiciennes
devraient participer aux enseignements. L'école vise
a créer un lien entre professionnels de santé et pro-
fessionnels de cuisine, lien qui fait cruellement défaut,
juge Michel Guérard. « Prenez un patient diabétique.
Son médecin saura lui donner une liste d'aliments in-
ferdits (...), mais il n‘est pas capable, sauf exception,
de donner les conseils pour pouvoir s‘alimenter avec
plaisir en suivant ces contraintes... » De I'autre cété,
I'objectif est d'apprendre aux cuisiners de nouvelles
habitudes professionnelles et surtout « de comprendre
les conséquences sanitaires de leurs actes ». L'école
devrait ouvrir mi-septembre.

* « Mémoires de chefs », éd. Textuel
** « Minceur essentiel », de Michel Guérard, éd. Albin Michel

Cours de cuisine
au chateau !

Chateau Ambe Tour Pourret
Saint Emilion Grand Cru

Le chef du chiteau
vous ouvre les portes de ses cuisines
les jeudis de 10h a 14h
a partir de 75€
Vous réaliserez et dégusterez les meilleures
recettes régionales de saison.

RESERVATIONS SUR :
www.ambe-tour-pouret.fr

Chateau Ambe Tour Pourret - D 243
! 2, Pourret - 33 330 Saint Emilion
Tél: 06 6656 36 11

*Voir conditions sur le site infernet
Offre valable du 15/06/2013 au 30/09/2013

FRANGOISE ET PHILIPPE

LANNOYE

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



200 calories par personne

Pour 3 personnes
e 220 g de quasi de veau dégraissé et dénervé » 140 g
de chair de gambas fraiches ¢ 1 cuillére a café d’huile
d’olive * 1 blanc d’ceuf * 30 g de yaourt a 0 % de matiére
grasse * 15 g de gingembre rapé ¢ 5 g de coriandre
fraiche ciselée * Sel, poivre * Matériel* 3 cercles de
dressage de 10 cm

Préparez les hamburgers : détaillez le quasi de veau
et la chair de gambas en petits dés de 5 mm de section.

Dans un bol, réunissez le blanc d’ceuf légerement bat-
fu, le yaourt, le gingembre ré&pé et la coriandre ciselée.

Ajoutez le mélange de dés de veau et de gambas et
mélangez le tout a I'aide d’'une fourchette. Salez, poivrez.

Sur un carré de papier sulfurisé, posez les cercles de
dressage et garnissezles du mélange veau/gambas. Tas-
sez légerement avec le dos d’'une cuillere. Réservez 1 heure
au frais. Dans une poéle antiadhésive, faites chauffer
I'nuile d’olive, déposez délicatement chague hamburger
« moulé » dans la poéle, d I'aide d’'une spatule, apres avoir
prestement 6té le cercle qui le maintenait sur le papier sul-
furisé. &/ Laissez cuire 2 min de chaque cbté et servez aus-
sitdt sur assiette chaude.
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75 calories par personne

Pour 4 personnes
» 800 g de tomates mires * 240 g de fraises* 1 cuillére
a café de concentré de tomate * 4 bouquets de basilic
vert frais * 1 cuillére a soupe de vinaigre de xérés ¢ 1
cuillére a soupe de vinaigre balsamique * 2 cuillére &
café d’huile d’olive * Sel, poivre

Préparez le gazpacho : supprimer délicatement le
pédoncule des fomates a l'aide d'un petit couteau fin et
pointu. Faites blanchir celles-ci, quelques secondes, en
les plongeant dans une casserole d’eau bouillante. Reti-
rez-les, mettezles a rafraichir dans de I'eau glacée, puis
égouttez. Mondezles (la peau part trés facilement une
fois qu’elles ont été ébouillantées) et coupezles en quar-
tiers. Mettez dans le bol du mixeur. 2/ Lavez rapidement et
équeutez les fraises. Ajoutez-les aux tomates dans le bol
du mixeur, ainsi que le concentré de tomate. Broyez le
tout pour obtenir un mélange homogéne, puis passez au
chinois-étamine. 4/ Pour la finition : ajoutez en mélangeant
au fouet les vinaigres, 1 cuillere a café d’huile d'olive, le sel
et le poivre. Gardez la préparation au frais. 5/ Au moment
de servir, mettez le gazpacho dans des assiettes creuses
préalablement stockées au froid. Décorez avec les bou-
quets de basilic frais et quelques gouttes d’huile d’olive.

La recette de Michel Guérard - Extraite de « Minceur esse_hIieIIeu»




Les vins
des Cotes de Gascogne

se mettent @ table ...

Bien dans leur épogue, modernes,

Coles de
Gascogne

VisecEn e ou supOuest !

es Cotes de Gascogne

semblent faits sur mesure pour « la cuisine d'aujourd’hui », les accords
sont nomibreux, gourmands et accessibles A fous.

PUBLI-GOURMETS

BLANC

le séducteur a déguster bien frais
Fruits d’'un assemblage de cépages locaux
(Colombard, Ugni-Blanc et Gros Manseng)
ef de cépages infernationaux (Sauvignon et
Chardonnay), les Cotes de Gascogne blancs
séduisent par leurs aromes typés d’agrumes
et de fruits exotiques, idéals pour enchanter
les apéritifs. lls créent aussi la surprise en
cuisine car ils accompagnent facilement les
poissons ou fruits de mer ef peuvent faire
d'éfonnanfts mariages avec des viandes
blanches.

Quant aux moelleux, d base de gros et
petit manseng, ils onf juste ce qu'il faut de
sucre ef conservent foute leur fraicheur. lls

Interprofession des vins Cotes de Gascogne

route de Cazaubon - BP2 - 32800 EAUZE

Tél: +33(0)5 62 09 82 19 - Fax : +33(0)5 62 09 80 99

WWW.vins-cotes-gascogne.fr

fonf merveille sur le foie gras, le boudin aux
pommes, les fromages persillés. Ef comme
ils aiment voyager, ils se sont découvert de
belles affinités avec la cuisine asiatique et
celle de I'Amérique du Sud. Plaisir et frai-
cheur garantis servir bien frais (8°C) !

ROUGE

I'amoureux du terroir

Issus d'un assemblage de cépages réputés
comme le Tannat, le Merlot ef les Cabernets,
les Cotes de Gascogne rouges dévoilent des
nofes gourmandes de fruits rouges ou noirs.
Tantot fermes et solides, fantot poivrés et
aimables, les Cotes de Gascogne rouges
sont les compagnons assurés des grillades

‘

en tout genre, des plats en sauce (daube,
gigof, boeuf mironton, paupiettes de veau...)
et des fromages. Une valeur stre, 100%
authentique ! Servir @ une température de
164 17°C.

ROSE

la surprise de charme

Issus des mémes cépages que les rouges,
les Cotes de Gascogne rosés bien struc-
turés, fins et plutot Iégers, constituent un
heureux compromis enfre rouges et blancs.
lls aiment la cuisine d'influence basque ou
espagnole, comme les tapas, la piperade, le
poulet « basquaise ». Pour un plaisir touf en
simplicité ! A servir frais (8 & 10°C).

Les vins a découvrir

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




ESCAPADES COURMANDES

1/ Aller de tapas en tapas

a San Sebastian.

Au pays basque espagnol, la vieille
vile domine la Concha, grande
plage tranquille ou la promenade
sur le paseo se fait art de vivre. Hé-
lene Darroze est « incollable » sur les
ruelles du vieux San Sebastidn, ou
I'on picore les pintxos (petites bou-
chées a prononcer « pinchos ») avec
les doigtfs, fout au long de la nuit
entre amis.

2/ Godter sur la plage

d'Hendaye.

Sur la grande plage de Biarritz,
I'heure du godter était celle des bei-
gnets aux abricots et des cornets de
glace de chez Dodin, se souvient
Héléne Darroze. Vers I'Espagne, la
plage d'Hendaye rappelle les jour-
nées d'été passées « en pélerinage »
devant l'ancienne maison d'une
grand-mere, et annonce une soirée
tapas de I'autre coté de la frontiere,
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Darroze

Un air de vacances et d’enfance, jusque
dans la province espagnole

3/ Débattre sur le gteau basque,

a Bidart.

Est-ce la meilleure recette ? Le gb-
tfeau basque du moulin de Bassilour,
a Bidart, a ses partisans, gourmands
défenseurs d’'une recette d la creme
ou d la cerise noire. Le moulin, datant
de 1741, se visite toujours, et réalise
encore sablés sucrés et pains de
campagne.




4/ Céder aux plaisirs

de Biarritz.

Derriere ses plages touristiques, la
ville offre des tentations bourgeoises,
indissociables du nom de leur mai-
son. A Biarritz, on ne mange des mo-
carons mais des macarons Adam (&
I'origine de Saint-Jean de Luz), des
chocolats Henriet ou le russe d’Arti-
garréde, vendu en épicerie fine.
«J'adore | »

6/ S'offrir la fable

d’Elena Arzac.

Parce que c’est une longue histoire
de familles et d’amitiés. « Nos péres
se connaissent depuis foujours »,
« de toda la vida » comme on dit en
espagnol. Et pour la cuisine basque
novatrice d’Elena Arzac (trois étfoiles
au Guide Michelin), en cuisine aux
cotés de son péere a San Sebastidn,

b b fie phe P

5/ Passer des halles

a I'Ho6tel du Palais.

« En vacances, les fromages, c’est
chez Aupetit », aux halles de Biarritz,
ou Héléne Darroze crague pour les
mamias au lait de brebis. Les halles,
rénovées, sont contemporaines de
la création de I'H6tel du Palais, sur le
front de mer. « Je le connais depuis
toujours, et j'essaie d'y étre chaque
année le 15 aolt pour le feu d’arti-
fice, tiré sur la plage. »
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&lixir méconnu

IDEES NEWS BEAU ET BON

Qui connait les différents fruités de cette huile si réputée ?
Dégustation en Provence, au pays des oliviers

la France importe plus de 80 %

de sa consommation d'huile
d'olive mais exporte ses propres
huiles, jugées trop cheres. Pourtant,
cet élixir indissociable de la cuisine
du Sud mérite d’étre mieux connu
pour étre apprécié a sa valeur. Car il
y a autant de qualités d’huiles d’olive

Encore un paradoxe frangais :

Alire : « Histoire de l'olivier », 224 p., éd. Quce

Les trois fruités

Une huile d'olive se caractérise par son
fruité, son amertume et son ardence (son
« piquant »). Des sensations difficiles @
apprécier seules @ la dégustation, mais qui
offrent un fout aufre résultat en harmonie
avec un plat. On distingue frois grands types
de fruités, qui définissent trois types d'huiles
d'olive.

Le fruité vert. De I'ardence, du piquant, de
la fraicheur ! Les huiles au fruité vert sont
dominées par les sensations végétales et
herbacées, comme l'artichaut cru. L'arbme
typique des huiles frangaises de Provence,

que d’usages ! Si les plus courantes,
venues d’Espagne dans notre région,
démarrent & petit prix, la produc-
fion francaise s'est orientée vers le
haut de gamme, avec de précieux
nectars qui revendiquent leur ter-
roir. Gourmets de France est allé en
Provence, dans le Var, recueillir les
conseils de Christian Pinatel, de I'AFI-

faites nofamment avec les olives de la vo-
riété Aglandau.

Lutilisation : Comme un facle au foot qui se
finit le nez dans I'herbe ! A garder crue.

Le fruité mdr. Ces huiles sont généralement
faites avec des olives récoltées plus tardive-
ment, comme I'AOC de Nice, faite avec la
variété Caillefier. Elles vont sur des notes de
fruits jaune ou rouge (prune, pomme mdre,
fruits exotiques...), des ardmes floraux, de
filleul ou d‘amande fraiche. Un fruité mdr
n‘est pas obligatoirement moins ardent.

L'utilisation : parfait avec les poissons.

DOL, I'association francaise interpro-
fessionnelle de I'olive. A la Londe-les-
Maures, Olivier et Chantal Roux, au
Moulin du Haut-Jasson, élevent leurs
oliviers pour en tirer une huile de Pro-
vence au fruité vert ou noir. Dégusta-
fion! & Am.

Le fruité noir. Un fruité spécifiquement fran-
cais, héritier d'une ancienne facon de faire
ol les olives « maturées » passent par une
étape de fermentation. Sans aucune amer-
tume, ces huiles révélent des notes de
cacao, champignons ou fruits confits et ne
sont produites que dans frois appellations :
les AOP Provence, vallée des Baux-de-Pro-
vence ef Aix-en-Provence.

L'utilisation : au plus proche du godt de
I'olive noire. Idéal dans une salade ou pour
finir les sauces.




IDEES NEWS BEAU ET BON
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Entre les mentions « vierge » et « vierge
exfra », mieux vaut choisir une huile « vierge
extra » qui garantit une qualité sans défaut
de goQt. Quand & la fameuse « premiére
pression @ froid », la mention n'est plus uti-
lisée : rares sont les moulins qui pressent
encore ; les huiles d'olive sont obtenues par
exfraction, comme les jus de fruits.

L'huile d'olive peut supporter la chaleur
jusqu'd 210°C, mais la température finit par
déformer son parfum. Si le fruité noir « tient
mieux » la cuisson, évitez de chauffer les frui-
tés verts ou mdrs, plus volatils, qui perdront
leur fin godt herbacé.

L'huile d'olive est un jus de fruit frais, qui s'al-
tére au contact de I'air, de I'eau ou d’une cho-
leur excessive. Une fois ouverte, une bonne
huile se consomme dans les deux moais, @
moins d'étre gardée sous vide, conditionnée
en Bag-in-Box (BIB).

L'indication de la provenance de I'huile est
obligatoire, mais la menfion « Origine UE »
n‘en dif pas plus sur la qualité du produit...
De méme, une provenance d'Espagne ou
d’ltalie ne garantit pas un niveau de quo-
lité : ces deux grands pays producteurs pro-
posent en effet toute une gamme d'huiles.
Pour un cru frangais, misez sur la mention
« huile d'olive de France » ef les appello-
tions. Appellations d’origine contrdlée (AOC,
au niveau frangais) ou protégée (AOP, au
niveau européen) garantissent une zone de
production. La France compte huit appel-
lations, avec chacune des variétés spéci-
fiques d'olives : I'huile d'olive de Provence,
de Haute Provence, de la vallée des Baux-
de-Provence, d'Aix-en-Provence, de Nyons,
de Nice, de Nimes et de Corse.



I ELEGANCE NATURELLE
DES GRANDS BOURGOGNES

e Domaine Joseph Drouhin est un des plus importants de Bourgogne avec 78 hec-
tares en Cote de Nuits, Cote de Beaune, Cote Chalonnaise et Chablis, pour plus des

deux tiers en Premiers Crus et Grands Crus.
RN L Fondée a Beaune en 1880, c’est aujourd’hui la quatriéme génération qui met en ceuvre la
— Charte d’Excellence » de la famille Drouhin. L'exigence, la curiosité d'esprit, le sens des
valeurs, la passion et I'‘audace se sont fransmis en méme femps que les connaissances
et l'intuition de la qualité.

Recherchant avant tout la juste expression de chaque terroir, Joseph Drouhin fait le

choix de I'approche biologique et biodynamique. Le credo : apporter « des réponses na-

turelles G des problémes naturels». Nous respectons nos sols en favorisant le labour

@ cheval, I'enherbement et le compost naturel. Nous recherchons I'épanouissement

de nos vignes au travers de pratiques naturelles et nous favorisons un enracine-

ment profond pour permettre @ la vigne de capter aux mieux les messages des
terroirs. Enfin nous vendangeons manuellement pour préserver I'intégrité du fruit.

Joseph Drouhin élabore ses vins avec exigence ef rigueur. Les vins sont élevés
selon leur origine : en cuves inox pour préserver le fruit en Chablis et M&connais,
en flts pour développer la complexité des crus de Cote d'Or. Le style de nos vins
allie élégance et harmonie pour un plaisir infini. Jeunes, ils expriment des ardmes
fruités et gourmands ; au fil des années, les vins issus de grands ferroirs ac-
quiérent une somptueuse complexité. Compagnons de toutes les gastronomies,
les vins Joseph Drouhin figurent en bonne place sur les meilleures tables des
cing continents. Curieux d'autres cultures, nous voulons partager avec vous notre
passion. Aujourd’hui, nous sommes fiers de vous faire connaitre et apprécier le
meilleur de la Bourgogne.

Maison Joseph Drouhin - 7, rue d’Enfer - 21200 Beaune - Tel + 33 3 80 24 68 88
Mail : maisondrouhin@drouhin.com - www.drouhin.com

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




Le choix d’Héléne Darroze
« Parmi nos desserts, il y a toujours une glace ou un sorbef. »

Deétournement

“SAdveurs

Cet été, on se met au frais
avec des glaces et sorbets salés !

(o



IDEES NEWS TENDANCES

GLACE
ET CHEVRE FRAIS

Préparation : 25 min
Repos : 1 h
Passage en sorbetiere : 30 min

Les ingrédients :

Pour 4 personnes

*120 g de piquillos (poivrons en
conserve)

* 30 cl de lait de chévre (ou vache)

25 cl de créme liquide entiére

* 1 cuillére a soupe de sel

*2 jaunes d’ceuf

250 g de fromage de chévre frais

1/ Détaillez les piquillos en fines
lanieres.  Réservez. 2/  Chauf-
fez le lait, la créeme et le sel
dans une grande  casserole.
2/ Fouettez les ceufs dans un grand
saladier. Versez dessus le lait bouil-
lant sans cesser de fouetter. 4/ Re-
mettez la préparation dans la casse-
role et faites chauffer & feu doux en
remuant constamment. 5/ Quand
la creme a épaissi, retirez-la du feu.
6/ Emieftez le fromage de chevre
dans un saladier et gjoutez la creme
chaude. Mélangez bien et laissez
reposer pendant 1 heure. 7/ Versez
la préparation dans la sorbetiere et
faites prendre pendant 30 min. 8/
Une fois la glace prise, gjoutez les
lanieres de piquillos et faites tourner
la sorbetiere 2 min supplémentaires.
9/ Stockez au congélateur jusqu’a
dégustation.

A servir: en tapas avec des franches
de chorizo.

Recette extraite de «Douceurs glacées»,
éd. Seb
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IDEES NEWS TENDANCES

SORBET TOMATE,
BASILIC
ET HUILE D'OLIVE

Préparation : 15 min
Passage en sorbetiere : 10 min

Les ingrédients :
Pour 4 personnes

* 800 g de tomates

* 1 bouquet de basilic frais

* 4 cuilléres & soupe d’huile d’olive
*Sel et poivre

Le matériel :
*un robot mixer

1/Remplissezungrandsaladierd’eau
froide et portez & ébullition un grand
volume d’‘eau dans une casserole.
2/ Plongez lestomates pendant 1 min
dansl’eau bouillante, puis plongez-les
aussitét dans le saladier d’eau froide.
3/ Pelez les tomates, coupez-les en
morceaux et enlevez les pépins. 4/
Lavez et effeuillez le basilic. 5/ Mettez
les tomates, I'huile d’olive et le basilic
dans le bol du mixer. Salez et poivrez.
Mixez finement. 6/ Versez la prépa-
ration dans la sorbetiere et faites
prendre pendant 10 min. 7/ Stockez
au congélateur jusqu’d dégustation.

A servir : en entrée avec une belle
salade verte et fromage frais.

Recette extraite de «Douceurs glacées»,
éd. Seb



IDEES NEWS TENDANCES

CREME GLACEE
AU FOIE GRAS

Préparation : 20 min
Repos:1h
Passage en sorbetiére : 15 & 20 min

Les ingrédients :
Pour 4 personnes

*250 g de foie gras de canard
confit ou en terrine

*4 jaunes d’ceuf

*25 g de sucre en poudre

* 60 cl de lait

*Sel

* Piment d’Espeletie

1/ Battez les ceufs et le sucre jusqu’a
ce que le mélange blanchisse. 2/ Por-
tez le lait & ébullition, versez-le sur les
ceufs tout en fouettant. 3/ Mélangez
bien puis ajoutez le foie gras. Laissez
fondre quelques instants. 4/ Mixez et
passez au tamis. 5/ Salez, ajoutez du
piment d’Espelette. 6/ Laissez refroidir
(environ 1 heure) et passez A la sor-
betiere 20 min. 7/ Stockez au congé-
lateur jusqu’a dégustation.,

A servir : En mignardises avec
quelques bdtonnets de pomme
verte. Ou comme Héléne Darroze,
en petite quenelle sur des huitres
avec une gelée de coquillage a la
pomme verte.
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ART DE VIVRE SELECTION SHOPPING

el

1/ Grande table.

Jusqu’'a 4 métres de nappe, tissés sur
commande par la maison Lartigue,
a Oloron Sainte-Marie, pour Lionel
Osmin & Cie.

Nappe 400 x 170 cm, 129,00 €

2/ Brut.

Un tabouret en bois récupéré et rotin
qui trouvera bien sa place au jardin.
Tabouret sénégalais, 34,95 € chez Nature & Découvertes

3/ Relax.

Chilienne en hétre massif avec la
nouvelle toile, nommée Biriatou,

de la collection Artiga. 87 €

4/ Terre & terre.

Dans les Landes, Terafeu-Terafour
faconne & la main sa gamme de
vaisselle en terre cuite ou réfractaire.
Saladier Absolu, 59 €

5/ A tire d’aile.

Etiquettes petits oiseaux en papier
recyclé a poser sur les verres, & table,
partout !

4,80 € les 20.

Hello Hanna sur www.lesmotssontdescadeaux.com

6/ Incassable.

Colorée et en plus empilable. Coupe
a glace, Design aux Galeries Lafa-
yette

Collection Stacky, 7 €, Zak!
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ART DE VIVRE SELECTION SHOPPING

Beau

comme un Bag—in—B()x

Qui a dit que le cubi a table était moche ?

1/ Sur pied.

Et en plus il se démonter, pour mieux
de ranger.

WinyBar, 54 € en 3 litres et 59 € en 5 litres.

Sur winybar.com

2/ Design.

Un distributeur tout en rondeur a po-
ser sur un pied élégant.

Fiduz, 125 € en deux couleurs, dont chrome.

Sur www.fiduz.be

3/ Branché.
Un rafraichisseur & brancher pour
une mise & température réglable de

8 a 16 degrés.
Freshbag, 249 €.
Sur www.lasommeliere.com

4/ Girly.

Tout rose mais pas réservé aux rosés.
Pour les conditionnements en sac de
3 litres.

Laboul, 49 €.

Sur www.laboul.com
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MATERIEL AVIS D'EXPERT

F 7" 0 id devant !

Sorbetiere ou turbine a glace ? C’est le dilemme de l’été

n oublie d’'emblée la bonne
vieille sorbetiere qu'il fallait
laisser  fourner branchée

dans le congélateur (qui s'en sou-
vient déja ?). Pour vos glaces et sor-
bets maison, deux choix s'offrent a
vous : la sorbetiere & accumulateur
de froid ou la turbine & glace qui gé-
nére elle-méme le froid.

La sorbetiere

Le choix pour les débutants ou gour-
mands occasionnels, qui commence
& petit prix (30 euros prix d'entrée).
Le principe : la sorbetiére foisonne
(c'est-a-dire mélange avec ses

pales) votre préparation et la réfri-
gére en méme femps gréce a un
accumulateur de froid. C'est tout
simplement un élément, un bloc ou
la cuve toute entiére, placé la veille
au congélateur.
L'inconvénient :

il faut justement

1/ Sorbetiére le Glacier, Magimix, 90 €

Le + : un petit compact tout coloré

2/ Sorbetiére Brandt, 49,99 €

Le + : un petit prix et un minuteur digital
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y penser, & mettre cet élément au
congélateur, 10 & 24 heures avant, et
minimum & -18°C (dans un congéla-
teur type quatre étoiles ****),
Choisir : Grosso modo, toutes les sor-
betieres réalisent glaces et sorbets
en 20 & 30 minutes. On regarde donc
la capacité du bol (1 litre & 1,5 litre)
et surtout le type d’accumulateur de
froid, sa taille (il faudra le caser au
congélateur) et combien de temps il
doit rester au froid.

Le conseil : Au cas ou, on garde
tfoujours I'accumulateur de froid au
congélateur, placé bien droit pour
garantir la répartition du liquide réfri-
gérant,

La turbine a glace

Pour les grands consommateurs de
creme glacée, car le prix d’'une tur-
bine & glace varie entre 150 et plus
de 500 euros.

Le principe : la turbine a glace foi-
sonne aussi les préparations mais
elle génére elle-méme le froid gréce
A un groupe réfrigérant intégré. Plus
besoin de passage préalable au
congélateur, et la répartition homo-
géne du froid donne une meilleure
fexture aux glaces, surtout & base de
créme ou avec des ingrédients.
L'inconvénient : le prix, qui plombe
votfre budget vacances, et la difficul-
té & ranger I'appareil, (tfrés) lourd et
volumineux. Attention, certains sont
assez bruyants.

Choisir : On regarde la puissance en
watt de I'appareil qui garantit I'effi-
cacité de son groupe réfrigérant
plus de 200 watts pour les plus per-
formants.

Le conseil : On épluche les petites
annonces et les sites d’enchéres en
ligne pour s'offrir sa turbine a glace
d‘occasion, sans se ruiner.

3/ Turbine a glace ICK6000 De’Longhi, 319,99 €
Le + : deux pales spécifiques pour tous les ingrédients

4/ Turbine a glace Magimix, 600 €
Le + : deux cuves en inox de 1,6 | chacune
(une seule amovible)



ALVAREZ CUISINES

un arl, tune griffe

Un art, une griffe

fours V-ZUG plébiscitée par les cuisiniers et rofisseurs profes-

sionnels. Parmi eux, le Combair Steam S, un produit de haute
fechnologie pour cuisiner comme un grand chef.
ROfis, cuisson @ la vapeur, sous-vide ou G basse température, dé-
congelation, patisserie, confiture, pain, yaourts... il sait fout faire a la
perfection. Sans oublier un de ses points forts, la régénération : une
remise en femperature rapide de vos aliments sans aucune re-CuiSSon.
Grace au programme GourmetVapeur, cuisinez chez vous plus de 80
recettes gasironomiques préprogrammées. Sans la moindre difficulié
realisez des plats raffinés grdce 4 la production de vapeur automea=

Q lvarez Cuisines vous présente la collection « Haute-Godfure » des

tique.
Au frais ! Versez toujours une préparation Refrouver la gamme des fours V-ZUG, la marque premium suisse, chez
bien froide dans votre sorbefiére ou turbine Alvarez Cuisines, Vofre cuisiniste fabricant de référence.

a glace. L'idéal est de la préparer la veille,
et de la garder au réfrigérateur couverte d'un
film fransparent.

Gare aux pales. C'est le premier élément de
votre appareil qui risque de casser : ne mei-

y 4 o Alvarez Cuisines
f tez jamais les pales d'une sorbetiere avec sa

3 rue Pierre Dignac
33260 La Teste de Buch
Tél: 05 56 54 34 12
www.alvarez-cuisines.fr

cuve au congélateur (ca va coller ) et versez
votre préparation quand I'appareil, déja en
marehe, a ses pales qui fournent;
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DU 30 A00T AU X" SEPTEMBRE 2013

A AGEN

OLIVIA RUIZ - BB BRUNES
MICHEL FUGAIN

CONCERTS GRATUITS
SPECTACLES DE RUE ET FANFARES
DEMONSTRATIONS SPORTIVES
DEGUSTATION ET MARCHE GOURMAND

vile d|d

www.agen.fr

+ d’infos sur :
www.agen.fr et www.grandpruneaushow.fr

> TOUT L’ETE

Marchés de producteurs de pays en
Gironde

En plus de vos marchés habituels, des
marchés nocturnes d'été, dés 19 heures
jusqu'é minuit.

Rens : www.marches-producteurs.com/
gironde

 Gironde-sur-Dropt : 15 juin, 3 aodt.

e Villandraut : 21 juin.

¢ Le Pian-Médoc : 21 juin, 14 juillet.

 Hourtin : 23 juin, 21 juillet, 18 aodt.

 Biganos : 29 juin.

e Le Tuzan : 30 juin, 31 aodt.

« Cadillac : 5 juillet, 23 aodt.

 Saint-Macaire : 12 et 19 juillet, 9 aodit.

* Lesparre-Médoc : 15 juillet, 5 aodt.

 Sainte-Foy-la-Grande : 18 et 25 juillet,
Ter, 8 ef 15 ao(t.

* Saint-Emilion : 23 et 30 juillet, 6 ef 13
aodf.

* Saint-Sauveur-Médoc
aodf.

* Verdelais : 16 ao(t.

* Saint-Laurent-Médoc : 23 aodf.

: 26 juillet, 30

> JUIN

7 > 9 juin

Féte de la morue, Bégles

Ateliers de cuisine, expositions, concerts
et animations & déguster au village de
la morue.

Rens. : www.mairie-begles.fr

9 juin

Féte de la cerise, Escoussans

Vente de cerises, vide-grenier et anima-
fions dont le fameux lancer de noyau de
cerises ef le concours de clafoutis pour
les Escoussanais.

Rens. : 05 56 23 67 37

13 > 30 juin

Les Epicuriales, Bordeaux

Le grand rendez-vous des Bordelais, qui
annonce I'été sur les allées Tourny, avec
restos ef terrasses éphéméres.

Rens. : www.epicuriales.com

14 > 29 juin

Les Etoiles d’Epicure, Bordeaux

Seize chefs éfoilés au rendez-vous dans
ce restaurant installé le temps des Epi-
curiales, @ Bordeaux, et tous les soirs
une démonstration et un menu gastrono-
mique G découvrir, sur réservation.
Rens. : www.epicuriales.com

16 juin

Féte du Printemps de la Jurade, Saint-
Emilion

Avec proclamation du jugement du vin
nouveau.

Rens. : www.saint-emilion-fourisme.com

29 > 30 juin

Taste Blaye

Foire aux vins de France et produits du
terroir pour les amoureux de la gastrono-
mie des quatre coins de France.

Rens. : www.blaye.fr

> JUILLET

6 juillet

Marché du monde, Gauriaguet

Huitiéme édition de ce marché qui réunit
des produits gastronomiques de Maroc,
d’Espagne, d'ltalie, des Antilles... Spec-
tacle @ 20n30.

Rens. : 06 15 36 28 17

19 > 20 juillet

Musiques au fil des vignes, Blayais
Deux jours de convivialité autour de la
musique et du vin de Blaye Cofes de
Bordeaux : dégustations de vins et
champagnes, buffets animés des 19h et
concerts gratuits @ 20h30.

Rens. : 09 63 43 06 26

19 > 20 juillet

Féte de I'huitre, Andernos-les-Bains

En été, les villes et villages du Bassin
célébrent chacun @ leur maniére la reine
du Bassin : I'huitre.

Rens. : 05 56 82 02 95

20 > 21 juillet

Salon des Vins et de la Gastronomie,
Saint-Palais

Dégustations de vins et produits gastro-
nomiques de toute la France, @ la salle
des fétes.

Rens. : 056 57 32 94 06

27 juillet

Nuit du Terroir, Bourg

Seconde Nuit du Terroir, organisée par
les jeunes vignerons des Cotes de Bourg.
Jusqu'd 2 heures du matin, dégustation
de produits des jeunes agriculteurs, de
I'ostréiculteur aux éleveurs.

Au jardin de la Maison des Vins

Rens. : 05 57 68 13 76

ou www.tourisme.bourg-en-gironde.fr



26 juillet > 23 aolt

Soirées Gastronomiques et artisanales,
Lége-Cap Ferret

Au coeur du village de Lége, chacun est
invité @ s'installer & table pour déguster
les assiettes proposées par les produc-
teurs : huitres, canard, beeuf, fromage,
laitage, fruits frais...

Rens. : www.lege-capferret.com

> AOUT

Ter aolt

Cinéma en plein air et marché nocturne,
Blaye

Au pied de la citadelle, marché et res-
tauration sur place. A 22h15, soirée ciné
en plein air.

Rens. : www.blaye.fr

9 aolt

Music and Cook and Wine, Pauillac
Tout est dit dans le fitre : musique, sa-
voir-vivre, vins du Médoc et grillades pré-
parées par le groupement des éleveurs
girondins.

Rens. : 05 56 59 03 08

ou www.pauillac-medoc.com

15 aolit

Féte de I'huitre, Arés

En été, villes et villages du Bassin cé-
lebrent la reine du Bassin : I'huitre.
Rens. : www.ares-fourisme.com

24 > 25 aolt

Féte du village de L'Herbe

Sur la presqu‘ile du Cap Ferret, le quartier
ostréicole de I'Herbe faif la féte. Gastro-
nomie du ferroir, dégustations, anima-
tions musicales ef régates.

Rens. : www.lege-capferret.com

30 aodt > 1er septembre
Saveurs Gourmandes, Langon

1560 exposants de toute la France : vin,
gastronomie et fromages ainsi que de
nombreuses nouvelles  appellations.
Avec le Cantal, invité d’honneur, pour
trois jours de féte.

Parc des Vergers

Rens. : 05 56 63 68 00

31 aolt > 1er septembre

Foire de la troque-sel, Bourg
Traditionnelle foire de la troque-sel dont
les origines remontent au Moyen-Age,
avec vendeurs d'aulx et d’oignons.
Rens. : www.bourg-en-gironde.fr

> ET AILLEURS

21 > 22 juin

Saké Tasting, Paris

Premier salon frangais du saké et des
spiritueux japonais, co-organisé par Sy-
vain Huet, premier Frangais sacré « saké
samourai ».

Rens. : www.saketasting.fr

5> 7 juillet

Lot Of Saveurs, Cahors (46)

Parrainé par l'actrice Agnés Jaoui, le
festival gastronomique accueille Thierry
Marx lors d'un concours de cuisine et
se prolonge touf I'été du 11 juillet au
29 aodt dans les communes du Grand
Cahors, tous les jeudi.

Rens. : www.lotofsaveurs.fr

6 juillet

Féte du thon, Saint-Jean-de-Luz (64)

La traditionnelle féte gastronomique au-
four du thon. Repas, bandas, bal.

Rens. : www.saint-jean-de-luz.com

13 juillet

Féte des chipirons, Hendaye (64)
Hendaye met ces petits poulpes @
foutes les sauces ! Avec animations
folkloriques.

Rens. : www.hendaye.com

14 juillet

Foire d la tourtiére, Tournon d‘Agenais
47)

Une foire dédiée au gdteau fourré aux
pommes ou aux pruneaux et parfumé &
I’Armagnac. Miam !

Rens.: www.tourisme-fumelois.fr

30 aolt > 1er septembre
Pruneau Show, Agen (47)

La grande féte du pruneau, en plein
ceeur de la récolte. Marché de produc-
teurs, concerts, parade, dégustations,
expositions...

Rens. : www.grandpruneaushow.fr

CHOCOLATERIE

MONBANA

-
%

”»
Neg V7

Chocolatez-vous la vie !

CHOCOLATERIE

MONBANA

Villenave d'Ornon
Rocade Sortie 20 - Parking Bébé 9
Tel : 05 56 64 33 02




CARNET D'ADRESSES

HELENE DARROZE

4 rue d'Assas

75006 Paris
0142220011
www.helenedarroze.com

PORTRAIT DE CHEF

o Ahizpak

Résidence Océanic
Avenue de Bidart

64210 Bidart

0559 22 58 81

www bistrot-ahizpak.com

LE GOUT DU TERROIR

M Ariza Editions

Harpénia, quartier Serre
64310 Saint-Pée-sur-Nivelle
05 59 23 08 87
www.arfza-editions.com

= Conservatoire végétal régional
d’Aquitaine

Domaine de Barolle

47130 Montesquieu
05534729 14
www.conservatoirevegetal.com

M Association Beeuf de Chalosse
75 route de Mugron

40250 Lourquen

05 58 97 93 31
www.qualitelandes.com

m Catherine Aimé

Aimé pére et fils SA

3 avenue de la République
40100 Dax

05 58 74 24 37

M Pierre Oteiza
64430 Les Aldudes
05593756 11
www.pierreofeiza.com

GRAND ANGLE SPIRITUEUX

M Bas Armagnac Francis Darroze
277 avenue de I'Armagnac
40120 Roquefort

0558 45 51 22
www.darroze-armagnacs.com

SOMMELIERS

M La Cave d’Antoine
26, rue Furtado

33800 Bordeaux
0981196501
www.lacavedantoine.eu

M Le Pont-Bernet
Logis de France

1160 route de Soulac
33290 Le Pian-médoc
0556702019
www.pont-bernet.fr

GASTRONOMES
EN CULOTTE COURTES

M Nicolas Frion

Le Chapon fin

5 rue Monfesquieu
33000 Bordeaux
05567910 10
www.chapon-fin.com

BIO

 Association des producteurs
de haricot-mais du Béarn

14 avenue de Saragosse
64000 Pau

05 59 84 41 22
www.camindelamongeta.com

DOSSIER SPECIAL

m Hotel Restaurant Claude Darroze
95 cours du Général Leclerc
33210 Langon

05 56 63 00 48
www.darroze.com

= Coopérative Palmagri
8 rue Partarrieu

33124 Auros

05 56 65 40 81
foiegras-palmagri.fr

 Boucherie Campet
23 place des Capucins
33000 Bordeaux

05 56 92 66 69

H Boucherie Maud et seb

105 cours de Lattre de Tassigny
33210 Langon

0557310918

m Cave des Carmes

11 bis Cours des Carmes
33210 Langon

05 56 63 06 89

m Chai Gordo

105 ter cours de Lattre de Tassigny
33210 Langon

06 50 80 76 83

o Les Prés d’Eugénie
234 rue René Vielle
40320 Eugénie-les-Bains
05 58 05 06 07
www.michelguerard.com

ESCAPADES GOURMANDES

= Macarons Adam

27 place Clémenceau
64200 Biarritz

05 59 26 03 54
www.macarons-adam.com

m Chocolaterie Henriet
Place Georges Clemenceau
64200 Biarritz
0559242415
chocolaterie-henriet.com

m Pdtisserie Artigarréde

1 pl. de la Cathédrale
64400 Oloron Sainte-Marie
0559390138

= Au Péché Mignon
17 avenue de Verdun
64200 Biarritz
05592390 14

m Fromagerie Aupetit
Halles Centrales
64200 Biarritz
0559241106

H Hotel du Palais

1 avenue de I'lmpératrice
64200 Biarritz

0559 41 64 00
www.hotel-du-palais.com

© ahonnez-vous
¢ est gratuit

www.gourmets-de-france.fr

Moulin de Bassilour
Au Bois du Moulin
Z.1. Bassilour
64210 Bidart
05594194 49

H Arzac

273 avenida Alacade Elésegui
20015 Donostia - San Sebastidn
+ 34 943 278 465
www.arzak.es

IDEES NEWS

M Moulin du Haut Jasson

Le Haut Jasson

83250 La Londe-les-Maures
0494 1592 03
www.moulinduhautjasson.com

m Afidol
www.afidol.org

SHOPPING

= Natures & Découvertes
Points de vente :
www.natureetdecouvertes.com

H Galeries Lafayette

11 @ 19 rue Sainte-Catherine
33000 Bordeaux

05 56 52 02 93

m Collection Lartigue

pour Lionel Osmin et Cie

14 rue des Bruyeéres - ZI Berlanne
64160 Morlass

0559 05 14 66

www.osmin.fr

M Artiga Maison Bordeaux
73 rue des Trois Conils
33000 Bordeaux

0556 52 02 76

www.artfiga.fr

m Terafeu-Terafour

1690 route d'Orthez
40360 Tilh

05 58 55 31 60
www.terafeu-terafour.com




GOUR mini-PATISSONS
IS rarcis

EFRANCE

TARTE
AUX PIGNONS

T € X
-—
Trés facile Bon marché 20 min

®

15 min

T € L ©

Difficile Bon marché 40 min 1h 30

(=]

OUR LAPIN DE SAISON
IS sAUTE A LAL

NG

R

® <

Facile Bon marché 30 min

®

45 min

BOUR saLADE DE sARDINES
METS MARINEES A L'HUILE D'OLIVE

DE FRANC

Trés facile Bon marché 20 min 30 mn



TARTE
AUX PIGNONS

Une recette du chef Laurent Mouret, La Verdoyante, & Gassin (83).

© Photo B. Malegue

La tarte aux saveurs du sud

Les ingrédients :

Pdte sucrée :

250 g de farine * 150 g de beurre
*100 g de sucree1 ceufe1 gousse
de vanille

Créme briilée :

*300 g de lait *1 gousse de vanille
*150 g de sucre semoule*750 g
de créme fleurette » 150 g de jaunes
d’ceufs « Fleur d’oranger

Pignons caramélisés :
*500 g de pignons 125 g de sucre
*225¢g d'eau

1/ Préparez la péte : faites ramollir le
beurre. 2/ Mélangez la farine, le sucre
et les graines de la gousse de vanille.
3/ Incorporez le beurre ramolli et le
jaune d'ceuf. Formez une boule de
pdte. 4/ Etalez la pate et placezla

dans un moule beurré et fariné. Pi-
quez le fond et enfournez 15 minutes
4 180°C. 5/ Préparez la créme brl-
Iée : faites chauffer le lait ef la créme
avec la gousse de vanille fendue.
6/ Baftez le sucre et les jaunes
d'ceufs, ajoutez la fleur d‘oranger.
7/ Versez le lait (sans la gousse de
vanille) sur les jaunes et le sucre,
mélangez et faites cuire @ 100°C
au four dans un récipient pendant
45 minutes. 8/ Faites chauffer les
pignons au four. 9/ Dans une cas-
serole, faites cuire le sucre et I'eau @
115°C (pour avoir un sirop), versez
les pignons chauds dans le sirop.
10/ Faites caraméliser ef sablez : refi-
rez du feu et mélangez longuement
pour que le sucre se fransforme en
sable et enrobe les pignons. 11/ Dis-
posez la créme brulée dans le fond de
tarte, parsemez de pignons caramé-
lisés et saupoudrez de sucre glace.

MINI-PATISSONS
FARCIS

Une recefte de Bernard Lafon : « Le Potager de ma Grand-Meére »

éd. Aubanel. © Photo Vincent Thibert

Petits farcis d’été

Les ingrédients :
Pour 4 personnes

« 20 petits pdtissons

« 2 grosses fomates miires
*100 g de jambon de Bayonne
* 80 g d’oignons

« 8 feuilles de basilic rouge

2 gousses d‘ail

* Huile d’olive

* Sel et poivre

1/ Coupez la base des jeunes patis-
sons afin quils soient bien sfables.
2/ Evidezles avec une cuillére a café
et réservez les chapeaux. 3/ Emincez
Iail, I'oignon, le basilic. 4/ Coupez
en morceaux grossiers les tfomates
et le jambon de Bayonne. 5/ Faites
revenir le tout dans une poéle avec
un peu d'huile d'olive. Salez, poivrez.
6/ Remplissez les pdtissons avec
cette farce et recouvrez avec les cha-
peaux gardés. 7/ Faites cuire & four
chaud (170°C) pendant 10 & 15 min.

SALADE DE SARDINES

MARINE

S A L'HUILE D'OLIV

Une recefte du chef Nicolas Sintes, & la Bastide de Saint-Tropez (83)

Recette nicoise express

Les ingrédients :
Pour 4 personnes

* 1 salade iceberg

* 8 belles sardines
1 concombre

* 1 tomate

10 olives

* 80 g de féta

* Oignon au vinaigre
* 1 yaourt grecque

* 1 bouquet de menthe
50 cl d’huile d’olive
1 jus de citron

1/ Levez les filets des sardines et en-
levez les arrétes. 2/ Assaisonnez les
sardines avec du sel, du piment ef le
jus de citron. Recouvrez d'huile d'olive
légérement chauffée. Réservez au
frais. 3/ Taillez la salade et les
léegumes en tranches épaisses.
4/ Disposez la salade au cenfre de
I'assiette et ajoutez la garniture et les

sardines. 5/ Ajoutez un filet d’huile
d‘olive et une quenelle de yaourt.

LAPIN DE SAISON
SAUTE A L'AlL

Une recefte du chef Laurent Mouret, La Verdoyante, & Gassin (83).

© Photo B. Malegue

Familial et provencal

Les ingrédients :
Pour 4 personnes

1 lapin fermier

1 oignon

« 3 tétes d’ail

*100 g de lardons

* 2 feuilles de laurier

*Thym, sel, poivre

*6250 ml de fond de lapin
(ou 2 bouillons cube)

* Huile d’olive

* Fécule de mais (Maizéna)

1/ Coupez votre lapin en morceaux
(environ 12). 2/ Dans une plagque a
rotfir, mettez I'huile & chauffer et faites
colorer les morceaux de lapin et les
lardons. Retirez-les de la plaque ef ré-
servez. 3/ Emincez I'oignon et faites-
le blondir dans la plaque. Ajoufez une
téte d'ail hachée et ajoutez les deux
aufres entiéres, dans leur gousse.
4/ Remettez le lapin ef les lardons

dans la plaque, salez, poivrez. Ajou-
tez le thym, le laurier, et mouillez
avec le fond de lapin (ou le bouillon).
5/ Enfournez & 180°C et laissez cuire
30 minutes. 6/ Une fois cuits, refirez
les morceaux de lapin et liez 1égére-
ment la sauce avec un peu de fécule
de mais. 7/ Servez les morceaux
arrosés de sauce.
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PARMENTIER DE CANARD
CONFHT AU FOIE GRAS

Recette de David Moreau
©Photo de Christophe Barde

Les ingrédients :
Pour 4 personnes
* 4 cuisses confites
de canard PALMAGRI
* 800 g de pomme de terre
amandine
* 4 tranches de foie gras
de 40 g chacune
* 3 gousses d‘ail
* 1 petit oignon
 Quelques feuilles de persil plat
* 80g de beurre
* 50 cl de lait
* sel poivre
¢ 40 cl de bouillon de vollaille
* 3 cuilléres de maizena

Pour la sauce

2 verres de porto rouge

« 2 cuilléres de miel de bruyére

* 2 cuilleres de bouillon de volaille

1/ Dégraisser, désosser, et émincer
les cuisses de canard ; les faire reve-
nir avec I'ail, I'oignon, le persil le tout
ciselé et mouiller avec le bouillon de
volaille. 2/ Faire bouillir les pommes
de terre avec 25 cl de lait , de l'eau
et un peu de gros sel .Egoutter,
écraser les pommes de ferre avec le
beurre , le reste de lait , sel poivre.
3/ Réduire le porto, ajouter le miel et
les 2 cuilléres de bouillon. 4/ Poéler
le foie gras préalablement pané dans
la maizena .Saler poivrer. 5/ Dres-
ser le confit dans un emporte piéce
additionné de I'écrasé de pommes de
ferre et du foie gras . 6/ Arroser fine-
ment de la réduction de porto .

TOMATES CCEUR DE BCEUF

\ LA NICOISE

Une recette du chef Nicolas Sintes, & la Bastide de Saint-Tropez (83)

Petits farcis d’été

Les ingrédients :

Pour 4 personnes

4 belles tomates coeur de beeuf
* 2 ceufs durs

« 8 filets d’anchois

1 sucrine

* Un quart de concombre

* Un demi oignon

1 poivron confit

50 g de thon cuit

¢ 16 olives noires

« 8 tranches de pain

* 8 cuilléres a soupe d’huile d'olive
« 4 feuilles de basilic

1/ Creusez les tomates, salez ef poi-
vrez-les. 2/ Gardez-les retournées sur
un forchon propre. 3/ Emincez touf
les ingrédients en morceaux de méme
taille. 4/ Farcissez les fomates avec.
5/ Toastez le pain, arrosez les
tomates et le pain généreusement
d'huile d'olive.

Astuces : Choisissez des légumes
mrs @ point et extra frais. Pour I'huile
d'olive, un fruité mar est idéal (AOP
Provence, vallée des Baux-de-Pro-
vence ou Aix-en-Provence).

CHEESE-CAKE AUX POMMES

ET AU THE MATCHA

Une recette de Michele Villemur.
© Photo Vincent Angouillant

En grand ou petit moule

Les ingrédients :

Pour 4-6 personnes

¢ 2 pommes du Limousin
*200 g de ricotta

*200 g de mascarpone

« 5 galettes bretonnes

*4 ceufs

*90 g de beurre ramolli
*100 g de sucre en poudre
« 1 sachet de sucre vanillé
*5 cl de créme fraiche

« 1 feuille de gélatine alimentaire
« 1 filet de jus de citron

*5 cl de thé matcha

« 1 coulis de fruits rouges

1/ Epluchez et coupez les pommes
en dés. Citronnezles légérement.
2/ Préparez le thé matcha en le fai-
sant infuser dans une tasse d'eau
frémissante. Laissez refroidir et fil-
trez. 3/ Faites fondre la feuille de
gélatine alimentaire. Incorporezla au

thé froid. 4/ Dans le mixeur, mettez
les galettes bretonnes avec 60 g de
beurre ramolli et la moitié de sucre
en poudre. Donnez un pefit tour ra-
pide : la pate doit avoir I'aspect d'un
crumble. Disposezla dans un moule
G cake chemisé de papier sulfurisé.
Tassez bien. 5/ Dans une poéle,
faites dorer les dés de pommes 5 min
avec le reste de beurre (30 g) et le
sucre vanillé. Essuyez-les légérement
sur du papier absorbant. Disposez-les
sur la couche de pdte dans le moule
@ cake. 6/ Dans le mixeur, mettez @
nouveau les ceufs avec le reste de
sucre en poudre (110 g). 7/ Incor-
porez les deux fromages (ricotta ef
mascarpone). Versez le thé et mixez :
la préparation doit é&tre homogéne.
8/ Disposez la pate sur la couche de
pommes. Tassez bien. 9/ Allumez le
four @ 180°C et enfournez 1 heure en
surveillant.

CREME MASCARPONE A LA VANILLE,
BISCUIT AUX AMANDES

Une recette inspirée des desserts d’Hélene Darroze

Les ingrédients :

Pour 8 personnes

Pour la créme d la vanille

* 260 g de créme fleurette

¢ 1 gousse de vanille de Tahiti
¢ 2 jaunes d'ceufs

* 65 g de sucre semoule

* 1/2 feuille de gélatine

¢ 260 g de mascarpone

4 g d'essence de vanille

Pour le biscuit clafoutis

¢ 20 g de beurre pommade
¢ 30 g de poudre d’amande
¢ 30 g de sucre glace

* 5 g de fécule de mais

e 1 ceuf

* 20 g de créme

1/ La veille, commencez par la créme
a lao vanile : portez la créme et la
vanille (essence ef gousse ouverte et
grattée) @ ébullition, et laissez infuser

une nuit au réfrigérateur. 2/ Le len-
demain, laissez tremper la gélatine
dans un bol d'eau. 3/ Porfez & nou-
veau la créme & la vanille & ébullition.
4/ Battez les jounes d'ceufs et le sucre
ensemble, puis versez dessus la créme
en fouettant vivement. 5/ Ajoutez la
gélafine essorée, puis versez le mélange
en plusieurs fois sur le mascarpone, en
mélangeant délicatement & chaque fois,
sans frop fouetter. 6/ Répartissez le mé-
lange dans des bols en verre puis gar-
dez au frais. 7/ Pour le biscuit, mélangez
la poudre d'amande et le sucre glace.
8/ Puis incorporez, dans [ordre : le
beurre mou, la poudre d'amande et
le sucre, la fécule de mais, I'ceuf et la
créme. 9/ Laisser reposer la préparation
puis versez dans de petits moules beur-
rés. 10/ Faites cuire au four & 180°C
environ 13 min.11/ Servez la créme @ la
vanille avec les biscuits refroidis et une
boule de sorbet au cassis.
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TERRINE DE LEGUMES DU SOLEIL

AU CHEVRE

Photographie de Joseph Gobin

Frais en enirée

Les ingrédients :

Pour 4 personnes

« 1 chévre (type Chavignol) mi-sec

« Créme fraiche épaisse (2 d 3
cuilléres @ soupe)

2 courgettes

1 poivron jaune

1 poivron rouge

1 oignon

* Quelques feuilles de basilic

« 1 1 de bouillon de Iégumes

« 20 g de gélatine en feuille

e Thym

* Huile d’olive

1/ Pelez les poivrons et conservez
les peaux pour le coulis. 2/ Faites-les
cuire au four dans un papier alumi-
nium avec de I'huile d'olive ef du thym
environ 30 min @ 150°C. Taillez-les en
bandelettes. 3/ Faite fondre la gélo-
fine dans le bouillon chaud. 4/ Tail-
lez les courgettes en fines tranches
fines, dans leur longueur. 5/ Faites

cuire ces tranches @ I'eau salée bouil-
lante. Laissez refroidir. 6/ Travaillez le
chévre avec de la créme fraiche pour
le rendre crémeux. 7/ Tapissez une
terrine ou un moule @ cake de film ali-
mentaire. 8/ Disposez dans le moule
la moitié des lamelles de courgettes :
placez-les dans le sens de la largeur,
en les laissant dépasser de chaque
coté (il faudra les replier ensuite).
9/ Trempez les laniéres de poivrons
et de courgeftes restantes dans le
bouillon tiede gélifie. 10/ Intercalez
une couche de légumes avec une
couche de chévre. Refermer la terrine
en rabattant les lamelles de cour-
gettes. 11/ Laissez prendre au moins
24 h au froid. 12/ Préparez les cou-
lis : faites doucement cuire I'oignon,
ajoutez les parures de poivron. Mixez
avec un peu de bouillon. 13/ Mixez le
basilic avec un peu d’huile d'olive, et
ajoutez au coulis. Salez. 14/ Servez
bien frais avec la terrine démoulée.

GATEAU AU TURBAN
D'ALADIN

Une recefte de Bernard Lafon : « Le Potager de ma Grand-Meére »

éd. Aubanel - © Photo . Vincent Thibert

Fondant étonnant !

Les ingrédients :

Pour 6 & 8 personnes

* 300 g de turban d’Aladin
150 g de semoule de blé dur
70 cl de lait

100 g de créme fraiche liquide
* 150 g de sucre roux

* 3 ceufs

* 2 gouttes de fleur d’oranger

1/ Faites précuire le furban d’Aladin
entier & la vapeur, 15 min environ.
2/ Enlevez les pépins, pelez et cou-
pezle en morceaux. 3/ Faites bouillir
le lait ef ajoutez la semoule. 4/ Lais-
sez cuire durant 4 min en remuant
continuellement. 5/ Retirez du feu,
ajoutez la créme liquide, le sucre
roux, les ceufs et la fleur d'oranger.
6/ Ajoutez les morceaux de turban
d’Aladin, mélangez bien. 7/ Ver-
sez dans un moule d cake et faites
cuire au four au bain-marie 40 min @
180°C.

Astuces : Le turban d’Aladin est une

variété de courge aussi décorative

que bonne & cuisiner, en soupe, pu-
rée, gratin ou géteau.

PETITES PIZZAS AUX CAROTTES

ET GAMBAS SAUTEES

Une recette du chef Nicolas Frion, au Chapon fin, & Bordeaux.

© Photo P. Exbrayat

Ultra-simple mais bluffant

Les ingrédients :
Pour 6 ¢ 8 personnes

*2 ou 3 carottes violettes

* 6 d 8 gambas décortiquées

*Un rouleau de pite feuilletée (ou
des crackers)

« Un peu de beurre

* 1 gousse d'ail

1 verre d'eau

« Mimolette réipée

* Sel et poivre

1/ Avec un emporte-piéce ou un petit
verre, détaillez des ronds dans la pate
feuilletées. Faites-les cuire sur du po-
pier sulfurisé au four (8 min environ
a 180°C). 2/ Epluchez les carottes
violettes. Lavezles puis coupezles
en fines rondelles. 3/ Faites revenir
les carottes dans une poéle avec un
peu de beurre ef la gousse d'ail juste
éclatée. 4/ Déglacez avec un verre
d’'eau. Salez, poivrez. Les carottes
doivent rester croquantes. 5/ Dépo-

sez les rondelles de carottes sur les
ronds de pdfe cuite. 6/ Décorfiquez
les gambas et faites-les saufer dans
une poéle environ 2 minutes. 7/ Dis-
posez une gambas sur chaque “pizza
aux carottes”. 8/ Rapez la mimolette,
parsemez avec les pizzas. 9/ Faites
dorer les pizzas 2 minutes au four
pour faire fondre la mimolette.

Astuces : Ala place de la pate feuille-
tée, vous pouvez utiliser les tuiles du
commerce type « crackers », prétes
a I'emploi.

FALAFELS OU CROQUANTS
DE HARICOTS TARBAIS

Une recette de Mamina (www.mamina.fr)

Les ingrédients :

Pour une frenfaine de croquants

*100 g de haricots secs type hari-
cots tarbais

« 1 oignon moyen

« 1 gousse d'ail

* Un bouquet de coriandre ou de per-
sil lavé et effeuillé

« 8 pétales de fomates séchées

« 2 cuilléres G soupe de farine

* Sel

* Huile pour friture

Matériel :
« un robot mixer

1/ Mettez les haricots @ tremper dans
un grand saladier d’eau froide pen-
dant 24 heures. Changez l'eau une
fois ou deux. 2/ Le lendemain, égout-
tez les haricots. 3/ Placez les haricots
dans le bol du mixer, avec la gousse
d‘ail et I'oignon coupés en morceaux.
Mixez finement. 4/ Ajoutez les herbes

un peu ciselées, les tomates séchées
et la farine. 5/ Mixez pour obtenir un
mélange assez grossier. 6/ Salez
généreusement. 7/ Faites chauffer
I'huile. Formez des petites quenelles
et faites-les frire jusqu'd ce qu'elles
soient bien dorées. 8/ Egouttez sur
un papier absorbant.

Astuces : A servir avec une sauce
au yaourt, ou dans une salade cro-
quante.
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PARTENAIRE OFFICIEL

YVES, MICHEL ET MICKAEL, EDUCATEURS DE L’EQUIPE DES POUSSINS
DU CSN RUGBY DE NUITS-SAINT-GEORGES, UN SAMEDI DE TOURNOI.

SOCIETE GENERALE, AUX COTES DE TOUS LES AMOUREUX DE RUGBY.
FACEBOOK.COM/PARAMOURDURUGBY

DEVELOPPONS ENSEMBLE

LESPRIT SOCIETE
D’EQUIPE GENERALE




