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DE FRANGE

PIERRE GAGNAIRE

oild cinquante ans que je cuisine...

Dans le rétroviseur, il y a un stage

chez Monsieur Paul (Bocuse), suivi
d'un autre avec Jean Vignard & Lyon, au
restaurant Chez Juliette avec des ferrines
de viandes extraordinaires, un poulet au
vinaigre divin, des pieds d'‘agneau liés
de mayonnaise, des gibiers incroyables
en saison ; ensuite Tante Alice, encore
une Mere, le Casino de Charbonniéres,
un magnifique poste
de cuisinier dans la
marine, Lucas Carfon
et I'Intercontinental
A Paris ; une grande
balade en Amérique,
un faux refour dans
le restaurant familial, une place de chef
(improbable parce que je me sentais un
imposteur ) & la Bastide de Tourtour.
On est donc en 1977, c’est I'émergence
et la révolution de la Nouvelle Cuisine
qui est a la cuisine ce gqu’est la Nouvelle
Vague au cinéma, un affranchissement
des codes qui me permet d'exister (merci
Gault et Millau).
Aprés la Nouvelle Cuisine vient la cuisine
moléculaire, puis c’est au four de la bistro-

« Je lui préfere
simplement les mots
cuisine d’auteur,

cuisine du cceur » long

nomie, un néologisme né de la confrac-
fion de bistrot et de "gastronomie”, un mot
que je n‘aime d'ailleurs pas beaucoup.
Je |ui préfére simplement les mots cuisine
d‘auteur, cuisine du coeur.
On me demande parfois comment on doit
m’appeler : chef ? Je préfére de loin cuisi-
nier parce que chaque jour de ma vie ou
presque depuis 1966 je cuisine avec mon
style et ma personnalité, avec ma force et
mes faiblesses avec
lesquelles je dois m'im-
poser.
Pas de maniére coer-
citive, mais c’est un
chemin que
d’imposer sans com-
promis sa vision intime et personnelle de
cet acte qu'est la cuisine.
A travers toutes ces expériences qui ponc-
fuent ma vie professionnelle, je ne veux
surtout pas dresser un bilan ou faire une
analyse prétentieuse de mon parcours.

Je constate simplement que la cuisine ne
se mesure pas en termes de fraditions ou
de modernité, on doit juste y lire la fen-
dresse du cuisinier.

Pierre Gagnaire pour Gourmets de France

EDITO
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RENCONTRE LE COEUR DES HOMMES

L CeUur

des NOMmMmes

Ils sont deux cariatides qui tiennent autant qu’ils ornent les
murs de cetlte grande maison. Il fallait bien un stéphanois et
un breton pour animer la pierre blonde d’Aquitaine. Renconire
avec les deux héros de ce numeéro.

LONDRES,
HONG-KONG ,
BORDEAUX

Les deux hommes se connaissent de-
puis quinze ans, fravaillent ensemble
depuis dix. C'est un ami, Patrick,
cuisinier lui aussi, qui les présente et
gage qu'il peut y avoir match entre
Pierre et Jean-Denis. L'avenir lui don-
nera raison, et dés lincipit,
Jean Denis partage ce sen-
fiment : « avant méme de le
rencontrer j'aimais son co6té
artistique et humain. Ca se
voit, il le transpire ». Il y a donc
de bons a priori qui se confirmeront
a I'étranger - on passe sur les bles-
sures qui onft quelgue peu retardé
le rendez-vous et sur un Miami plus
vice que nice. Pour arriver au large

de la Floride, sur un bateau qui voit
s’enflammer I'étincelle de la col-
laboration entre les deux hommes.
Pierre Gagnaire a la voix rocailleuse
d’'un marin, dont il a également le
regard coruscant, ce n‘est donc pas
surprenant que la rencontre avec un
breton, passé par I'école hoteliere de
Brest et passioné de péche, se fasse
sur les eaux. Lors de cette sortie en
mer, c’est Jean Denis qui prépare le

« Jean Denis était malin.
1l a fait les choses exactement
comme je les aurais faites »

‘pique nique’ et 1& Pierre Gagnaire a
« vu comme Jean Denis était malin. Il
a fait les choses exactement comme
je les aurais faites. ». Manifestement
pas trés compliquées mais parfaite-

ment justes et inspirées. « C'était frés
bon et modeste a la fois ». Une créeme
d'avocats, quelques sandwichs et
c’'est le début de leur aventure.
Initiée au large il est normal qu'elle
s'écrive ensuite sur les lignes des
cancers et des méridiens, qu’elle
prenne le grand monde pour décor
et qu'elle s’installe dans des ports
d’'aftache pour écrire quelques cha-
pitres, pendant quelques années
de I'histoire. Ce sera Londres
d'abord puis Hong Kong ou
au Pierre ils obtiennent deux
étoiles. C'est une jolie récom-
pense, gu’importe le port,
partout ou ils s'installent ils
obtiennent deux étoiles, et davan-
tage que cela, ¢a a du sens : deux
étoiles pour deux étoiles.

Gagnaire confirme que Lebras « fait
partie des quatre, cing personnes

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 9
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qui, culinairement parlant sont de
frés haut niveau » c’est donc en foute
logique qu’un jour il lui annonce
qu’il a « un super projet pour vous ».
A Hong-Kong Jean Denis s‘amu-
sait beaucoup mais il ne se voyait
pas poursuivre encore longtemps
I& bas. Il pense que c’'est New-York,
c’'est en réalité Bordeaux ou la statue
de la Liberté de la place Picard est
plus modeste, mais Pierre Gagnaire
pense que « Jean Denis a la person-
nalité pour cet endroit », qu'ils « n'ont
pas de lecons & donner et veulent
juste faire partie de la ville. » Pierre
Gagnaire a une autre casquette qui
s'adjoute A sa foque de chef, celle
d’analyste humain entre le DRH et le
directeur de casting, avec le talent
de savoir qui peut étre ou et avec qui.
C’est un travail d'équipe.

Alors si c’est entre Londres, Hong
Kong et Bordeaux c’est aussi entrent

10 Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016

ici Pierre, Jean Denis... et Julien (le
chef de salle) ... et Pierre (le som-
melier). Le coeur de ces hommes et
foute la volonté de cette nouvelle
équipe Gagnaire dont I'ambition est
de « faire un lieu de grande qualité,
plus Iéger et contemporain. »

DUENDE !
& BALLE AU CENTRE

Les lusophones ont la saudade, cette
espéce de nostalgie bien particuliere
qui méle spleen, mélancolie et beau-
& de la fristesse. Les espagnols ont
le duende. Un charme mystérieux
et ineffable inhérent au flamenco
et a la tauromachie. Une notion sin-
guliere et intraduisible. Un état d'ins-
piration, une forme de génie. Pierre
Gagnaire, I'aficionado, le torero qui
danse avec les casseroles, quand les

muletas des autres font le spectacle,
qui souffle quelques épices quand
ailleurs le sable s’envole convoque le
duende. Dans cette cuisine & damier
a l'arriére de cefte grande maison,
dans cette aréne du godt, il y a un
combat entre 'homme et le produit
et la victoire résulte de cet ingrédient
particulier gu’est le duende, qu’est le
falent. Rare.

Et pourtant le chef, le meilleur chef
du monde a en croire le résultat du
scrutin de ses pairs en 2015, méme
s'il a la grace d'un forero ou d'un
danseur n'est pas de ceux qui pro-
figuent des sports individuels. C'est
un meneur de jeu, un capitaine, un
libero. Le coté d'un carré magique.
Un homme qui joue collectif et qui
considéere tout ceux qui I'enfourent
et c'est patent dans son aftitude,
dans cette facon qu’il a de voir fout
le monde, de présenter, d'infroduire,



de laisser la parole. Alors il passe le
témoin & Jean-Denis parce que c’est
lui, qui, & Bordeaux travaille quoti-
diennement. Il faut bien, de temps en
temps, que 'aura médiatique d'un
Gourcuff mette en lumiere le talent
d'un Chamack, que Rocheteau, que
I'ange vert s'efface pour faire de la
place a un Larqué. Cette der-

niére référence est plus oppor-

tune Gagnaire étant un vert,
mais aujourd’hui & moitié bor-
delais, il va devoir apprendre
qu’'aux bords de la Garonne,
Platini se nomme Battiston.

Cette volonté de partage, de respect
et de collectif il I'a acquise dans la
marine ou il a été « aimé et respecté
alors que ce n’était pas le cas en
cuisine. » Lui, I'enfant de cuisinier
est fraumatisé par cet univers, par

n

RENCONTRE LE COEUR DES HOMMES

cet héritage, car pour son pére « ce
métier n'était que souffrance, fatigue
et brutalité. » On a souvent deux
chemins face & soi, celui ou I'on se
construit par mimétisme et celui ou,
a l'inverse on se forge par opposi-
fion. Il choisit le second, frouve une
« échappatoire dans la douceur » et

« On sait que quand

on a le talent, explosion,
l’emportement est vain »

abhorre I'humiliation qui est pour Iui,
le manifeste d'une forme de faiblesse.
Et c’est loin d’étre une posture, il y a
des détails qui ne frompent pas, son
élégance a faire le service d'une
bouteille d'eau, ses mots jamais plus
hauts les uns que les autres, cette

voix rocailleuse est douce et modé-
rée. En cuisine, ¢a ne hurle pas, il n'y
a que du respect a l'instar de Jean
Denis qui s'adresse au « chef » avec
qui il partage cette méme posture
olympienne, ce calme et la douce
tonalité de ses phrases. A les écouter,
a les regarder, on sait que quand on
a le talent, I'explosion, I'emporte-
ment est vain. « Les gens comme
Jean Denis sont rares », & cetfte
déclaration il est évident qu'il lui
adresse la réciproque. Heureux
sont les deux hommes qui n‘ont
jamais été aussi proches géogra-
phiguement depuis que Jean Denis
est & Bordeaux. A coups de LGV ils
se voient plusieurs fois par mois. Une
ligne & grande vitesse qui est le lien,
le témoin d'une équipe.

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 1
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LA BEAUTE DU GESTE

« Lendroit m’inspire, ainsi que d'ou je
viens. Mais aussi mon parcours, mes
voyages (d'ou j'ai rapporté la grouse
qui est au menu) » c’est ainsi que
Jean Denis Lebras exégése sa carte,
son fravail, ses influences. Alors quel
est I'ingrédient qui fait diverger la cui-
sine quotidienne et lombda de tout
un chacun de celle des éfoiles ? Pierre
Gagnaire apporte un élément de ré-
ponse : « c’est le geste qui améne le
goUt». Il poursuit : «il faut prendre, ca,
ci et cela et la fagcon dont on les ad-
ditionne, ce geste, c’est bien ce qui
raconte une histoire et qui émeut. »
Jean Denis Lebras confirme, la fagon
dont le chef associe les ingrédients
est particuliere, unique et elle est le
fruchement du talent et de la grace.
Ce geste c'est la composition, c’est
ce qui fait de la cuisine un art et des

RENCONTRE LE COEUR DES HOMMES

cuisiniers des artistes. C'est ce qui
fait de la dégustation d'un plat une
expérience qui allie esthétisme, plai-
sir, expérience et gourmandise. Pierre
Gagnaire I'a parfois évoqué, s'il a
congu une cuisine réflechie, com-
plexe c'était pour sublimer des pro-
duits qui ne se suffisaient parfois pas
a eux-mémes. Ici, maintenant, c’est
le songe, la recherche faites appao-
rition. C’est I'éclosion du plaisir que
I'on doit au doigté de deux hommes
adroits.

Si I'on doit retenir quelgue chose du
« mouvement » Gagnaire, c’est jus-
tfement ce rapport au corps et & la
main qui convergent vers le coeur.
La cuisine est ici une chorégraphie,
une danse dont les premiers pas sont
dans I'office et la révérence finale en
salle.Sil’art, la tauromachie, la danse,
le sport, le geste sont consubstantiels
de ce qui se créé rue Labottiere c’'est

parce que c’est foujours une histoire
de passion, de partage et de public.
Ce n’est pas une posture, mais plutdt
une gesture si I'on s’autorise & parler
anglais. Pierre Gagnaire ajoute que
« c'est extra quand quelqu’un est le
prolongement de votre main, et Jean
Denis c’est exactement cela ». L'ex-
pression la téte et les jambes a réso-
lument moins de sens que le regard
et le geste | Ef quand les deux vont
dans le méme sens, la méme direc-
fion il est évident que ca méne I'em-
barcation vers les sommets du scintil-
lement. On dit souvent qu’il ne peut
pas y avoir deux divas sur la méme
scéne, 4 Bordeaux cela semble si
simple et si vrai d’avoir deux amiraux-
sur le méme bateau. Surtout lorsqu’ils
ajoutent, de concert que « la cuisine
c’est la vie : on joue, on vit, on fro-
vaille » on sait que le ferrain de jeu
est pavé d'étoiles.

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 15







BOraegux

Beef
<1118

La belle endormie n’a rien a envier a la rue Jean-Jacques Rous-
seau de Paris. Pierre Gagnaire et Jean-Denis Lebras ont déja
repéré les deux adresses incontournables pour les amateurs
de poissons ou de viandes.

EL NACIONAL

Le quartier des Chartrons devenu
une rue de Bordeaux-Aires, depuis
que Hugo, le portégne d’origine a
ouvert son restaurant en 2009. A
ceftte époque c’'est quasiment
le seul lieu du quartier ou I'on
mangeait convenablement.
Aprés quelgues années a Pauil-
lac, il s’installe a cetfte adresse
avec une idée simple : propo-
ser . A l'instar de nombreuses gastro-
nomies méditerranéennes, le repas
argentin débute par des picadas
a partager et on craque compléte-
ment pour les beignets d'épinards,
suivis d’une viande grillée sur I'asado

ou la parilla. Et par viande on entend
beeuf ; d'ailleurs en argentin carne se
fraduit par boeuf et non par viande.
Normal pour le pays qui a été long-
femps le plus gros consommateur de

Pierre Gagnaire

et Jean-Denis Lebras ont déja

repéré les deux adresses
incontournables

viande bovine avec 70kg par an et
par habitants. Le cheptel argentin est
d’origine anglo-saxonne car ce sont
eux qui ont importés I'élevage des
bovins. Ce sont donc Angus et Here-
ford que I'on tfrouve sur les tables.

COUP DE COEUR

Club

Et si I'on trouve des raviolis ou des
pates & la carte ce n'est pas pour
répondre & un effet de mode mais
parce que ce sont aussi des plats
typiques que l'on frouvent lors des
déjeuners en famille. L' Argentine
pays d'immigrés s’est construite
une tradition culinaire avec ses
influences italiennes majeures,
mais aussi basques, espagnoles
et arabes, que I'on retrouve en
dessert avec I'alfajores.

Aujourd’hui on peut méme avoir un
barbecue argentin géant dans son
jardin, avec la création de dona y
eulogia catering.

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 17



COUP DE COEUR

LE PETIT
COMMERCE

Depuis plus de dix ans, c’est I'ins-
fitution poisson. Ouvert le ler avril
2005, le restaurant est tout sauf une
blague ; c’est un lieu chaleureux ou
I'on croise des étudiants, les barons
du barreau de Bordeaux, les com-
mercants du quartier et des tou-
ristes bien renseignés, ou la qualité
du poisson frais - le restaurant a un
siege & la criée d'Arcachon, a fait sa
renommeée.,

Fabien Touraille, patron embléma-
tique, est chez lui rue du parlement
St Pierre et au fil des années il investit
quelques pas de porte supplémen-
faires. C’'est dans cette rue que tout
a commencé, guand sa rencontre
avec un poissonnier, Olivier Chicher,
lui fait découvrir les produits de qua-
lité. Fabien c’est un héte avant d'étre
un restaurateur ou un commergant,
sa premiére enseigne, Le Boulot Hardi
est aussi simple qu’elle est épicu-
rienne « des crevettes, des bulots, des
sardines et du vin blanc » en somme
quelgues ingrédients pour passer un
bon moment. C'est déjd rue du par-
lement St Pierre et quand deux ans
plus tard, en face de cefte adresse,
une veille ferblanterie se libére c'est
la naissance du Petit Commerce,
de son comptoir en formica, de ses
poissons grillés & la plancha et de
quelques verres de vin blanc sec.

« Quelgque chose s'‘ancre au Petit
Commerce qui va au deld de la res-
fauration », la formule de Fabien est
pleine de justesse.

Le Petit Commerce

RESTAURANT » PECHERIE
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RECETTE FACILE - ‘,

ReceliSs Sk,

Fac

aire infuser
Qoires séché
minérale (le ¢

lui-méme, mais o
dans le commerce
tées), ajouter quela
sauce soja et des cc
(pétoncles, coques, tell
crevettes grises et des
sarrasin. |déalement servir @
creme fermentée : une creme cu

0° avec un tout petit peu de sucre
et une goutte de jus de citron qu’'on
laisse repo pendant une journée
pour la laisser fermenter.

Le illon se sert chaud ou froid, &
enance.
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qu’une algue laminaire ?

Moins célebre que le nori c'est
une algue brune (qui peut mesurer
jusqu’a quatre métres de long) qui
pousse notamment dans le nord
de la Bretagne. Excellente source
de fibres, de minéraux et de nutri-
ments, et riches en antioxydants,
peu calorique elle peut s'utiliser
comme sa cousine asiatique en
cuisine et on la trouve également
en pharmacie pour ses vertus io-
dées qui interviennent dans la com-
position de médicaments traitants
les problemes d'hypothyroidie. Au
Japon ou elle se consomme crue,
cuite, marinée, grillée on I'appelle
Kombu.
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Déguster, aimer et bien vivre...

'Aquitaine est un écrin de saveurs au cceur de cette parenthese enchantée se prolonge au-dela
duquel se cache cette belle adresse entre du diner dans l'une des 16 chambres d'un site
Bordeaux et Arcachon. Véritable havre de totalement insolite. Et pour emporter, son épicerie
paix, le Résinier est labellisé Maitre Restaurateur sélectionne des produits salés, sucrés .. pour le
garantissant une cuisine inspirée et concoctée avec  plus grand plaisir des fins gourmets.
exclusivement des produits frais et locaux. Le délice

Des menus gourmands
toute l’annee...

LE « 40 MINUTES CHRONO » LE « MARCHE DU JOUR » TERRE ET MER
servi en semaine exclusivement servi tous les jours servi tous les jours
1entrée, 1 plat et 1 dessert 1entrée, 1 plat et 1 dessert 1 entrée, 1 plat et 1 dessert
sans choix parmi 3 choix possibles parmi des mets régionaux

PUBLI REPORTAGE

®© @ &

Nos suggestions sont renouvelées tous les jours en fonction des approvisionnements quotidiens.
Une cuisine gourmande essentiellement réalisée sur place avec des produits frais issus d'une sélection de produits locaux

T 68 avenue des Pyrénées - 33114 LE BARP - Tél : 05 56 88 60 07

DES MAITRES Suivez nos actualités sur notre site,
RESTAURATEURS www.leresinier.com Facebook, Twitter ou Google

% ASSOCIATION LE RESINIER Hétel - Restaurant 0 @




LE BISTRO

DU MUSEE

epuis que le batiment a l'angle
D de la Place Pey Berland a été

construit, en méme temps que
le cours Alsace Lorraine en 1860,
son destin est resté immuable. En
effet, I'édifice a toujours accueilli
au rez-de-chaussée un deébit de
boissons restaurant. Cet écrin a
I'héritage original offre aujourd’hui
une cuisine traditionnelle, de saison
et évidemment fait maison. La
salle chaleureuse aux belles pierres

blondes d'aquitaine offre une vue
panoramique sur la Cathédrale. On
déguste une tarte fine de légumes
et cabécou fondant, puis une souris
d'agneau confite au citron avant de
terminer par un dessert signature,
le cannelé fagon profiteroles. Et I'on
renouvelle ce plaisir au quotidien en
se laissant tenter des suggestions
du jour généreuses et savoureuses
et d'un verre de la cinquantaine de
références en vin de Bordeaux.

MAITRE RESTAURATEUR

DEPUIS 2013

LE BISTRO DU MUSEE
37 place Pey Berland - 33000 Bordeaux
Téel:0556 5299 69
www.lebistrodumusee.com

iHleni

Aliardamida
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Dessine-moi

un foie.

Entre le foie gras cru, le cuit, le mi-cuit,
I'entier, le bloc... on peut se retrouver
désemparé face aux rayonnages.
Une fois les fondamentaux exposés,
il ne reste plus qu’d se laisser guider
par son appétence, le choisir nature
ou par exemple truffé, le déguster sur
un simple toast ou le faire fondre et
liant d’'un lapin & la royal. Il y a plus
de recettes et d'idées plaisirs qu’il y a
de canards sur le territoire |

Un patrimoine culturel

francais.

La France est le plus gros producteur,
exportateur et consommmateur de foie
gras. Si I'Alsace réalise 2% de la pro-
duction, la plus grande partie est faite
dans le grand Sud-Ouest. Les Landes
quant & elles, produisent Y4 des foies
gras du Sud-Ouest, c’'est le départe-
ment majeur dans la production Lo-
bel Rouge & avoir une labellisation qui
garantit la qualité et fait la renommés
de cet ambassadeur d'un certain sa-
voir vivre & la frangaise. L'origine serait
égyptienne, mais sa mise en excel
lence est résolument francaise !

Foie gras cru *

C’est un foie gras entier que l'on
peut consommer poélé ou pour
réaliser ses tferrines maison. Lidéal
est de |'acheter dénervé, avec une
belle couleur champagne, ni trop
gros (car il rendrait frop de graisse)
ni frop petit.

Foie gras mit cuit™*

En bocal ou en terring, il est stérilisé a
basse fempérature (85°). Il se trouve
au rayon frais et peut se conserver
environ 6 Mois.

Foie gras en conserve™**
Stérilisé en bocal & 110° c’est un
foie qui peut se conserver plusieurs
années, et qui d'ailleurs, gagnera en
onctuosité apres quelques temps.

* Foie prét a cuisiner
** Foie prét & consommer.




Une tracabilité, une garantie ! Une ga-
rantfie de travail bien fait, une garan-
tie produit et un respect de I'animal.
Par exemple, il y a cing m2 minimum
par canard et la durée d'élevage est
supérieure & 90 jours, celle de gavage
a 12. Nous élevons des races de co-
nards 4 croissance lente comme le
mulard. Etre patient c’'est prendre le

tfemps de bien faire les choses.

Il faut savoir gu’'un animal marque
son stress dans le foie. Alors si ses
conditions d'élevages ne sont pas
optimales on ne pourra pas en fi-

rer un bon produit. Partant de 1&, si
souffrance il y avait, le canard serait
stréssé, digérant mal et le foie gras
serait de mauvaise qualité. Sachez
par ailleurs qui si seuls les oies et les
canards sont élevés pour leur foie en-
graissé, c’est parce que ce sont deux
oiseaux migrateurs, qui naturellement
se gavent pour leurs grandes expé-
ditions. Quand la main de I'hnomme
infervient, et je parle bien de main,
car nous gavons manuellement les
canards afin de vérifier que le jabot
est bien vide et ne pas gaver davan-
tage que l'animal ne peut digérer.
De plus, il y a une véritable progres-
sion dans les quantités apportées, on
commence par la quantité naturelle
d'ingestion du canard & 250g/jour
pour terminer & peine au double.

Il Ny a aucun géchis, le méme co-
nard gras des Landes donnera du
magret, des manchons, du foie gras,
aiguillettes et coeur.

Le foie gras mi cuit a tendance &
avoir de plus en plus les faveurs du
consommateur, gréice & un goQt de
foie plus prononcé et une onctuosité
supérieure. Le conserve garde ses dfi-
cionados, dont je fais partie | Et pour
choisir, si le doute s’installe le label
rouge est le meilleur gage de qualité.




PANIER DE SAISON

Les Légumes

Ils ancrent nos plats dans l'automne ou lhiver. Ils se
conservent longtemps et se pretent a de multiples usages.

Is sont la surprise que nous réserve

la terre, la partie enterrée sous le

lopin qui claironne que les sous-sols
sont riches et délicieux. On en cultive
de nombreuses espéces sous Nos
latitudes, mais le reste du monde pro-
pose de jolis produits ; igname, mao-
nioc, galanga, gingembre et ginseng
notamment. Et de Mulhouse & Mar-
seille, on frouve en creusant un peu
carotte, navet patate douce, raifort...
Protégés par la terre, & I'abri des
chutes de températures les IEgumes
racines sont souvent également des
légumes d'automne ou d'hiver &
I'instar de la betterave, du céleri, du
panais, du radis, du salsifis et du topi-
nambour. Des Iégumes géniaux pour
faire des chips.

Pendant la Renaissance le céleri
est utilisé comme plante médici-
nale pour ses vertus diurétiques. Au-
jourd’hui encore on lui reconnait un
pouvoir d'élimination des toxines et il
améliorerait la circulation sanguine,
plus gu’un racine, une médecine !
Si I'on connait fous sa version sel qui
vient systématiquement agrémenter
les jus de tomates, tout est bon dans
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sa tubercule. On le choisit ferme et
dense, il ne doit pas sonner creux.
Ses possibilités sont multiples, cru ou
cuit il s'invente dans de nombreuses
recettes, se tfrouve des partenaires de
saveurs multiples et I'on peut réserver
ses feuilles pour parfumer les soupes.

La « carotte blanche » est frés simi-
laire & sa cousine orangée tant sur
la fagon de la choisir, de la cuire ou
de la cuisiner. Il peut tout a fait se
manger cru en salade avec un peu
d’'huile et de citron, se cuire & I'eau
pour devenir purée, se faire rissoler en
petits dés ou devenir dips ou chips de
IEgumes. Bien brossé on peut ne pas
I'éplucher (s'il Nn'est pas traité), mais
I'infervention de I'économe n’est pas
vaine.

Pas évident de sy retrouver entre le
salsifis & peau beige (que I'on trouve
rarement) et le scorsonere qui a la
peau noire et la chair beige ; pour
certains c’est la méme chose (en
anglais c’est le méme mot) et il est
vrai que leur saveur sont similaires, et

leur mode de préparation identiques.
Alors mettons les deux racines dans
le méme panier de courses apres
les avoir choisies fines et fermes. Pour
faciliter leur épluchage il est conseillé
de les faire tremper une heure dans
I'eau. Une fois cuite (& I'eau, pendant
une heure environ) elles seront subli-
mées en gratin,

Pour certains, c’est un légume ancien
ou oublié qui rappelle les sombres
heures de la guerre. Cet « artichaut
de Jérusalem », est excessivement ré-
sistant au froid, ce qui peut expliquer
sa disponibilité lors des périodes les
plus compliquées. Il faut les choisir
fermes et ne pas les consommer trop
frais afin gu’ils soient plus digestes,
parce que composés principale-
ment d’inuline, assimilable plus faci-
lement par les espéces ayant deux
estomacs que I'étre humain! Mais
il ne contient pas d’amidon contrai-
rement aux patates ce qui en fait
allié minceur. Ses utilisations peuvent
étre nombreuses, en purée, en frites,
en soupe ou sauté au wok pour la
version asiatique.
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DOUCEURS

ourune nofe

sucree

«Lerepas c’est jusqu’a la fin, et chez Pierre Gagnaire c’est une
vraie histoire » dit Jean Denis Lebras. Impossible de finir sans
une note sucrée.




DOUCEURS

« Il faut traiter la patisserie comme de
la cuisine » c’est avec cette injonc-
fion que Pierre Gagnaire considere
les desserts et les mets a I'honneur
de ses carfes avec nofamment son
« grand dessert » qui n'est pas le
point final de I'expérience, plutdt le
point virgule qui ouvre sur la senso-
fion post coitum de la dégustation
ou l'esperluette qui amorce I'envie
d’y revenir, le bis repetita placent...
Les desserts sont construits comme
la cuisine, il faut jouer et s'inspirer
des saisons, changer les associo-
fions en fonction du coucher du so-
leil, jouer avec les éléments chauds,
tempérés, froids, créer du clash et
du relief. Le privilége de la pdatisserie
de cuisine c’'est qu’elle a la beauté
des papillons éphémeéres. Certains
chefs pdtissiers, comme Bernard
Besse avouent jalouser la cuisine
patissiére, car elle n'est pas soumise,
comme dans la pdtisserie boutique,
a la conservation, au fransport, & la
praticité. Au contraire, apres avoir été
dressée, quand elle quitte la cuisine,
s‘amorce le compte & rebours de sa
durée de vie, de trois & cing minutes.
Jean Denis Lebras, qui n'aime pour-
tant pas comparer I'art et la cuisine,
voit quelque chose du land art dans
le dernier acte du repas. Une créo-
tion éphémeére sur laquelle le temps,
les éléments ont une prise.

Il ne I'apprécie pas particulierement
et pourtant Pierre Gagnaire recon-
nait au soufflet d’étre un impression-
nant geste de cuisinier et il peut étre
le recel de découvertes gustatives
importantes. L'on peut s‘amuser &
faire déguster & travers cette recette
simple mais thédfrale des grands
crus de chocolat, de vanille ou pour-
quoi pas de féve tfonka.

Ces derniers moment d'un repas,
sont finalement époustouflants.
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GOUT DU TERROIR

[huitre

du soir

se referme sur la perle du solell”

L’huitre est un produit de fetes, indubitablement, pourtant
c’est tout le temps qu’elle se consomme. Déguster des huitres le
dimanche sur le bassin c’est I’hostie des hédonistes. Echange
avec le pape de cette religion, Joel Dupuch.

LA TRINITE
DES ESPECES

Les fonds marins sont (ou étaient)
habités par trois grandes espéces
d'huitres, la pycnodonta, [‘ostreq,
et la crassostrea. Sur le bassin il Ny
avait jusqu'au 19éme siécle que de
I'huitre plate, 'osfrea, avant qu’une
histoire digne des Iégendes de
contes oubliés la fasse disparaitre. Un
bateau chargé d’huitres portugaises,
a cause d'une tempéte, jette sa car-
gaison dans la région. Une épizootie
suif, qui ne touche que I'ostreq, et voi-
I& la portugaise en monopole dans
nos parcs. Vengeance divine ou pas,
une nouvelle épizootie en 1971 fait
quasiment disparaitre tout le cheptel
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des huitres portugaises, et ce sont les
japonaises qui leur survivent ; ce sont
ces derniéres qui sont le plus gros de
la production des huitres francaises.
Seules les belons, ces délicieuses
huitres plates, sont des ostrea, hormis
celles-ci les bourriches ne sont que
des berceaux de crassostreq.

LA TRINITE
DES METIERS

Et pour arriver 10, et ensuite étre uti-
lisée, transformé par Pierre Gagnaire
ou Jean-Denis Lebras, il y a plusieurs
infermédiaires qui assurent la vie de
la divine huitre. Il y a la production,
I'affinage et la distribution. Entre le
captage et 'ouverture des huitres

difféerents hommes interviennent. Joél
Dupuch a été pendant plus de trente
ans un ostréiculteur battant avant
de devenir un expéditeur et négo-
ciant référent et audacieux. Il a fait
les trois métiers, et plus encore, il a
été producteur, écailler, restaurateur,
commercant... C'est d'abord une
renconfre avec Jean-Marie Amat
qui lui fait changer de regard sur ses
perles. Le chef lui demande d’ouvrir
une huitre et ensemble il découvre
ce gu’est un beau, un délicieux co-
quillage, pas trop maigre s'il doit étre
poché, bien iodé, et équilibré entre
la chair et la mer. La gastronomie
devient sont univers et les chefs ses
potes. Aujourd’hui c’est son sacer-
doce, frouver les meilleures huitres, et
les expédier sur les meilleures tables.



& LA SAINTE TRINITE
DES PRODUITS

On vy tfrouve au choix, la Classique,
la Spéciale et la Perle. Trois produits
différents, pour des amateurs hétéro-
clites. C'est foujours au départ une
crassostrea, mais pour qui la main
de dieu d'abord, a donné des coups
de baguette différents et la main de
I'nomme ensuite, qui est infervenue
une petite cinquantaine de fois du-
rant ses trois ans d’élevage. Il y a deux
choses qui font que les huitres « gran-
dissent » et évoluent differemment.
D'abord leur place dans les poches,
ou les courants ont des incidences
changeantes. Une huitre qui reste en
bas des parcs sera plus ronde et plus
lisse car davantage érodée. C'est 1a
ou I'homme intervient, il déplace ses
huitres. Ensuite leur alimentation, en-
fierement naturelle et sans interven-
fion humaine, qui va les rendre plus
grasses ou plus charnues. Le der-
nier geste humain c’est une forme
de vista, qui lui fait reconnaitre quel
type d'huitre il tient dans sa paume;
il I'identifie & la forme et au poids. La
Perle, I'élu des chefs, est plus dense
que les deux autres, parce que plus
charnue, plus croquante. La spéciale
est moins « beurrée » tout en étant
dense et ferme avec un godt d’iode
prononcé, quant & la classique, tout
est dit dans sa dénomination. « On
emballe avec empathie » confie
Joél Dupuch, la considération qu’a
le bon-homme, se refrouve dans ses
bourriches « toujours réguliéres, on
n’est jamais dégus » confirme par ail-
leurs Jean-Denis Lebras.

* Aphorismes sous la lune et autres pensées
sauvages de Sylvain Tesson

GOUT DU TERROIR




& Py VOS CONTACTS
IMASENS .+ se=s
° Directrice Générale et Directrice des études quantitatives et

sensorielles

Etudes Marketing & Sensorielles Tél.: 05 53 03 97 44 - s.kieser@imasens.fr

Marie-Claire RENARD,
Directrice des études marketing et qualitatives

Tél.: 05 56 00 12 40 - mc.renard@imasens.fr

Imasens est un |Institut d‘Etudes Marketing et Sensorielles qui a
10 ans d’expérience sur les projets d‘innovation et de développement de

produits en France et a l'international.

NOTRE OFFRE MARKETING ET SENSORIELLE NOS PANELS
panels consommateurs tests on-line
experts sensoriels études qualitatives

laboratoire d'analyse sensorielle , . .
y études quantitatives

INSPIRATION CREATION REALISATION COMMUNICATION

1 panel consommateurs

Bilan de gamme, Génération et Sélection Validation du 1 panel d'experts sensoriels
et exploration des sélection de et validation mix-marketing 1 call-center internalisé
attentes nouveaux concepts des prototypes et du packaging
produits

NOS ESPACES DE TEST NOTRE RESEAU

2 SITES

BORDEAUX
& PERIGUEUX

cofrac

ESSAIS
ROCREIFTATIDN
[T

Donnez un sens
a votre développement produit
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Lycée des Metiers
de I’Hotellerie
Quercy-Périgord
Souillac - Lot

® CAP Cuisine et Restaurant

® Bac Professionnel Hotellerie
- Production Culinaire
- Commercialisation
et Services en Restauration
- Boulanger-Patissier

Bac Technologique Hoétellerie

¢ BTS Option B Art Culinaire,
Art de la Table, Art du Service

e Mention Complémentaire
Cuisinier en Desserts de Restaurant

e Bac 54 : Bac Pro Service en 1 an
Bac Professionnel Apprentissage
e Greta : Formations adultes
AVENUE ROGER COUDERC
BP 9006
46200 SOUILLAC

Tél. : 056527 03 00

quercy-perigord.entmip.fr



VIN

LA SELECTION

§
X

Blanc de Voile

Domaine Plageoles.

En AOP Gaillac Premiéres cotes, ce vin blanc
ressemble a un Jura ou un Xeres. Il est veillit
pendant 7 ans en barrique sans ouillage, et
il y a comme un voile qui se dépose dessus.
Tres ambré, doré a la vue mais ga reste un
vin sec. C'est « un vin de fou ».

€
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DE PIERRE MILLAUD

REFLET
SAINT s e

FEANCOMS V1110

Reflet Saint Joseph
2011

Frangois Villard.

Ce 100% syrah de la vallée du Rhone, élevé
pendant dix-huit mois en f(t, est « un vin gé-
nial ». Trés bien équilibré avec beaucoup de
fruits et des tannins trés soyeux. C'est un vin
qui est le reflet de son terroir et de I'nhomme
qui l'orchestre.

JI0€

SAINT-AUBIN

LE§ 4:|.:'|.|. "-‘-Z'-'
2013

L es Ebaupins
2013

Pierre Yves Colin et Caroline Maurey

Si ce bourgogne séduit le sommelier c'est
qu’une fois encore il y a un réel respect du
terroir et de méthodes de travail raisonnées
dans cette propriété dirigée par des enfants
et petits enfants de vignerons.

JE



Pierre MILLAUD

Chef Sommelier de La Grande Maison.

Le jeune sommelier est indéniablement lié au chef avec qui il travaille depuis 2008. D’abord au Balzac a Paris
puis en saisons d’hiver a Courchevel. Faire la carte et gérer la cave de cette nouvelle adresse c’était aussi l’occa-
sion de rentrer a la maison pour ce bordelais d’origine. Sa sélection est bien évidemment guidée par le goiit
mais aussi par les hommes, respectueux du terroir, qui sont derriere les produits.

o

IOREY SAINT-

1" CEER

2012
DOMAINE DUIVE

Morey Saint Denis
Premier Cru 2010

Domaine du Jac

Un élégant mélange de structure et de
charme, avec des notes épicées. Les tan-
nins sont présents mais restent tres soyeux.
« Une cuvée classique que j'aime beaucoup
et tout a fait abordable. »

g€

Slonc
d v
£ *A - I.l:_l L]
Yourm g Sousi

s -

Cuvée Blanc D'Argile
2008

Vouette & Sorbée (champagne)

Une Iégere sur maturation offre ce bouquet
ample avec beaucoup de matiére. Une fois
de plus, dans cette sélection c'est la rigueur
de travail qui est a souligner, pour ce cham-
pagne certifié bio et Demeter.

i3

IHATTAL

PAI'E CLEM .

Pape Clément

Cest le plus singulier des vins produits par
Bernard Magrez. Le terroir argileux, litiné-
raire de production ainsi que l'assemblage
laissant une place au sémillon en font un
vin trés expressif, dense et suave qui se
distingue des autres blancs de I'appellation
Pessac-Léognan.

130 €
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PORTRAIT
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PORTRAIT

La gourmandise
millésimee

Il parle sans discontinuer de ce qui le passionne comme l’'on
fait rouler un vin dans sa bouche. A l’évocation d’un St Es-
tephe, d’un Porto ou d’un Muralhas il a ’ceil qui pétille comme
une bulle de champagne. Rencontre avec un passionné infati-

gable.

CORPERE SANO ...

Bien sdr la passion est la condition
sina qua none d'une felle profes-
sion, mais pour Bertrand Bijasson une
bonne condition physique est indis-
pensable a la pratique de son métier.
Que I'on soit atfaché a un établisse-
ment ol les journées, les services sont
longs, toujours en station debout, ou
que I'on soit sommelier indépendant,
toujours en déplacement il faut étre
capable de tenir debout, de tenir le
coup !

Avec I'Gge il est loin de ralentir la co-
dence, certes il arrive au terme de son
froisieme mandat de président de
I'union des sommeliers de Bordeaux
Aquitaine, et ne peut se représenter
aprés ces neufs ans d’activité, mais

ce n'est pas synonyme de décéléra-
fion. Bien au contraire, il prend quasi-
ment |la vitesse du son et monte dans
des avions pour accompagner des
chefs d'état en voyage diplomatique
autour du monde. Ca doit étre assez
fechnique de servir & température un
vin a dix mille pieds d'alfitude...

... EMEN SANA

« Avoir le cerveau en émulation » c’est
pour ¢ca gqu’'il cumule les emplois, les
activités, qu'il regarde partout, qu'il
voyage, qu'’il goute tout. C’est au deld
de la gourmandise, c’est presque de
la boulimie, dans ce qu’elle a de po-
sitif, dans I'insatiabilité qui le caracté-
rise. Aprés des années comme som-
melier au Mercure de Libourne, aprées

avoir été couronné du titre de Mas-
ter of Port 2012, c’est une activité de
sommelier indépendant qu’il exerce
maintenant par monts et par vaux,
avec son entreprise, Au Grain Noble.
Il'y organise des formations pour les
professionnels de la restauration, ou il
explique que pour parler du vin c’'est
par tout, sauf le nectar qu'il faut em-
brayer. Toujours (ré)apprendre, fou-
jours enseigner, foujours fransmettre.
Il se réjouit d’ailleurs que le nombre
de « jeunes sommeliers » se soit multi-
plié sous ses mandatures au sein de
I'union. Et toujours se lancer des dé-
fis : il va bientét recourir pour le MOF
de sommellerie.

Aprés frente ans, 'hnomme n'a pas
perdu I'appétit.
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chateAu
leoGpan

88 Chemin du Barp, 33850 Léogrian
Tel 05 56 64 1494

"Entre Landes et Vignes, le Chateau Léognan vous accueille. ..
Autour de son Crand Vin vivez une expérience hors du temps. .."

Bl B . P '-l;

Degustation, visite, chambres dhdte, gastronomie, balades,
tout ici est fait pour vous fransporter aillews. ..

Le Manege

Tel 0557 &7 1384
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CULTURE

pinliotheque

de Pierre Gagnaire

Dans son cartable quelques ouvrages d’invitation au voyage
parce « je ne suls pas assez passionné par la cuisine pour avoir
des livres de cuisine » confie-t-il.

Sylvain Tesson

Dans les foréts
de Sibérie

Dans les forfts de Siberie

De Philippe Tesson.

Récemment adapté par Safy Nebbou, le roman
de Philippe Tesson est un carnet de voyage, un
journal de I'immense, une conversation avec
I'hostilité et le beau. Le récit d'une lutte, d'une
expérience hors du commun qui embarque le
lecteur dans cette aventure dans les foréts de
Sibérie oU « le génie du lieu aide a apprivoiser
le temps. »
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JEAN-PHILIFFE TOUSSAINT

LA RETICENCE

P

Es RTINS Tl MENT T

| réticence

De Jean Philippe Toussaint

Un homme qui part avec son fils pour une des-
tination qui n'est pas un but en soi, qui est en
réalité de l'ordre du MacGuffin. « Vous vous
apprétez a aller voir des amis, mais quelque
chose vous arréte, une réticence mystérieuse
qui vous empéche daller les trouver. C'est le
roman de cette réticence, minuscule et ponc-
tuelle. Faire un ouvrage de si peu de chose,
mais le faire grandiose.

JACQUES DURAND

Chroniques Taurines

De Jacques Durand.

Avant qu'elles ne cessent, Jacques Durand était
I'auteur des chroniques taurines de Libération.
Lon pouvait apprécier les textes de l'auteur
sans étre aficionado mais le sujet, aujourd’hui
considéré polémique, a disparu des colonnes
du journal, mais trouvent une seconde vie, sur
un grammage de papier plus conséquent grace
aux éditions De Fallois.



Jiscotheque

de Jean Denis Lebras

CULTURE

Est-ce parce qu’il a longtemps vécu a l’étranger, a Londres et
a Hong-Kong que Jean Denis Lebras pousse le son de ceux qui
chantent dans la langue de son pays d’origine ?

Eleor

Dominique A.

Le dixieme album du chanteur est une ren-
contre, une convergence de points cardinaux,
inspiré par I'horizon. C'est la poésie laudative
du paysage mise en chansons qui fait voya-
ger « des bords du St Laurent a downtown
Ottawa », qui fait courir sur les dunes avant de
se rejoindre a Eléor.

L Femme

Psycho Tropical Berlin

La formule est éculée mais elle demeure vraie,
la femme c'est résolument I'avenir de I'électro
pop. Un album péchu, avec beaucoup de fan-
taisie et de fraicheur qui enthousiasme toutes
les platines. Un son un peu 80's et un univers
délirant assurent bonne humeur a I'écoute.

Chapelle Sixtine

Daniel Darc

Lalbum posthume de I'ex chanteur de Taxi Girl
est un legs d'une incroyable puissance mélée
a l'intime. Il avait enregistré ses voix et choisis
les onze chansons de I'album, mais le montage
final inclue des « variations », ces voix de stu-
dio, ces répétitions, ces tentatives et interroga-
tions. C'est I'humain et I'humanité toute entiere
dans ces extraits et un album oU résonne une
incroyable pulsion de vie.
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Les orellles,

la queue

et le coup
de pinceau.

CULTURE

1l est de notoriéeté commune que Pierre Gagnaire est un féru
d’art. Le chefauregard d’azur comme celui d’ElJuli, convoque
le duende quand il parle de cuisine. L’occasion parfaite de se
pencher sur le travail de Laurent Pallatier, dit Loren.

DE TORERO
A ARTISTE

« El rubio de Francia » (le blond de
France) passe, enfant, foufes ses
vacances en famille en Espagne. Le
dimanche, le farniente de la plage
laisse place aux arénes. Il nourrie des
lors une passion immodérée

pour la corrida. Il le sait, il le sent,

il le caresse, il sera torero. Il fugue

méme 4 freize ans pour se

rendre & Arles, mais a |I'époque

il Ny a pas encore d'école taurine.
A cette vocation, « passe ton bac
d'abord » est la réponse, injonctive,
paternelle. Le lendemain de la der-
niére épreuve, il monte sur sa moto et
foule le sol de I'école taurine de Ma-
drid.Franco vient de mourir,I'Espagne
est en profonde mutation, c’est le lieu

d'une certaine émulation. Il se forme
aux cotés des plus grands toreros de
sa génération, il prend des coups de
cornes et réalise qu'a 18 ans il est
frop tard pour devenir une star. De
plus I'ascése requise pour devenir un
grand torero est dure, peut-&tre trop
exigeante pour le jeune homme «un

« pour enterrer
son reve de toréador
il le lacere »

peu punk » comme le qualifie son
frére, Christian (cf.encadré).

Au bout de dix ans il abandonne
son réve ou son réve I'abandonne. |l
rentre a Paris. Et investit I'atelier de son
grand-pére. Si la passion de la fauro-
machie lui avait été tfransmise par sa
mere, il y a aussi le talent artistique en

héritage. Il réalise de nombreux des-
sins & I'encre de Chine. Mais le blond
est devenu un « rubio d'Espana », la
péninsule ibérique lui manque et
il repart s’installer & Séville. Sa team
reste celle de la tauromachie, tout
le monde le connait dans ce milieu
ce peintre talentueux qui torrée trés
bien. Une revue de tauromachie
publie quelques uns de ses des-
sins et c’est le début de la recon-
naissance. Mais pour enterrer
son réve de toréador il le laceére ;
prend un de ses habits de lumiére, le
déchire et en fait un collage « dans
un geste violent et presque profa-
nateur » comme I'explique Christian
Pallatier.
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LES « INGREDIENTS »
DE BASE

A partir de 18, Loren a une identité
celle d'un artfiste plasticien reconnu
et apprécié. Il est trés rapidement sol-
licité par ses anciens « confréres ». En
1984, & Dax, Jose Maria Manzanares
demande a le voir et lui propose
un de ses costumes, avec un
coup de corne, avec les stig-
mates de sa bataille, avec son
sang, sa sueur et ses souvenirs.
Il en réalisera une toile immense
(2,50x2m). D’autres toreros ou
leurs épouses lui “commande-
ront” également ces collages comme
des linceuls personnels, comme une
toile sacrée d'un combat, la matério-
lisation esthétique des humeurs, de
la danse et de la chute.

Jose Maria Manzanares est de nou-
veau présent d la genése de ce qui
sera le premier de ses deux grands
mouvements, des deux grands gestes
qui font suite & cette période de col-
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lage. Aprés une soirée ils entrent tous
les deux dans un hangar en béton,
et se lancent dans une lidia, font de
I'action painting ou la muleta se fait
pinceau. C'est le début des toréo-
graphies de Loren. Apparaissent de
grandes oeuvres abstraites qui en
réalité sont les partitions, les notes de
grandes corridas qui se sont jouées.

« Il y a une passion torride

et une beauté du geste

transportées dans ces ceuvres

qui captivent »

Les lignes plus ou moins pleines,
plus ou moins vives et épaisses sont
comme des didascalies du parcours
taurin. En regardant précisément une
toréographie, on voit la vélocité du
faureau, les veronica, les gaonera ou
mariposa. L'ceuvre de Loren immor-
falise une danse qui, normalement
éphémeére, instantanée, qui disparait
dans le sable de I'aréne, se raconte

éternellement sur ses toiles.

Le second grand mouvement de
son travail prend pour socle les ma-
tériaux qui proviennent des arénes,
les capes, les peaux de taureau, les
planches. Les burladero (planches
des arénes), a I'état brut sont déja
des ceuvres d'art, marquées par les
coups de cornes, elles pourraient
entrer au catfalogue d'Antoni
Tapiés. Loren, les enrichit d'une
surimpression, d'images  du
Caravage ou de Michael Ange,
de piétas qui viennent en disso-
nance entre la violence subie
de la matiére premiére et la
douceur véhiculée par ses corps de
femmes imprimés. Il y a une sensuali-
& aussi ardente que le souffle chaud
du taureau. Il y a une passion forride
et une beauté du geste transportées
dans ces ceuvres qui captivent. Une
chose est sGre on peut abhorrer la
corrida et adorer son travail.
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CULTURE

Connaissance de I'Art

Christian Pallatier son frére cadet est cri-
tigue d'art contemporain, commissaire
d'expositions et enseignant. Il a fondé I'as-
sociation Connaissance de 'Art Contem-
porain qui a pour vocation de sensibiliser
le public a la création artistique. Ils orga-
nisent notamment des We d’Art partout en
Europe oU les visites de musées s'orga-
nisent autour de quelques haltes gastro-
nomiques.

i

y 9
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VIGNOBLES

BORD

LOUPIAC

ne propriété familiale depuis plus de 7 générations
(1792) au centre de I'appellation AOC LOUPIAC sur
les coteaux qui dominent la vallée de la Garonne.
Tradition et modemité offrent aux visiteurs amateurs ou
professionnels, des vins d’une pureté et d'une élégance

inoubliables.

« Une dégustation
commentee vaul mieux
qu’un long discours »

C’est toujours la devise de Lionel BORD, I'actuel propriétaire
des lieux qui se fera un plaisir de vous recevoir afin que vous
conserviez un excellent souvenir de Clos Jean et de LOUPIAC.

Clos Jean
2011

Un vrai grand Loupiac moderne. Tout en équilibre entre alcool, sucre et
acidité. Un nez délicat de fruits blancs, une belle présence en bouche, bien
« balancé » par I'acidité qui lui donne foute sa fraicheur et sa « buvabilité ».
A Servir frais (6 @ 8°), idéal en apéritif, fois gras, melon, volaille (simple
poulet r6ti), cuisine asiatique et exotique, fromages bleus, fromages de
pays, fromages forts tels que le gorgonzola, les vieux parmesans, ... et
certains desserts aux fruits ou chocolatés. - 66€ les 6 bouteilles départ
chai - existe aussi en magnum.

N’hésitez pas ! Renseignements au 06.07.41.11.92

A boire sans modération sauf pour les diabétiques !

Lionel Bord

1

Clos Jean Roseé [a
2014/2015 | {

i

De couleur trés claire, aprés un pressurage frés court (1 heure), un
nez délicat de fraise, une grande fraicheur avec une belle présence et
longueur en bouche font de ce rosé une valeur sdre qui enchantera les
palais. Idéal pour I'été entre amis - 30 € les 6 bouteilles départ chai
(existe aussi en magnum).

SCEA Vignobles Bord :

Lionel & Josselin Bord - 33410 Loupiac

Tél. 05 56 62 99 83 - Port. D& 07 41 11 87
vignobles.bord@wanadoo.fr - www.vignoblesbord.fr

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 49



INTERVIEW

! ’ i N M
50 Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016



INTERVIEW

FRANCOIS

ADAMSKI

I Nnous dévoile la nouvelle carte

Vous venez de dévoiler la nouvelle
carte de l'imaginaire. Pouvez-vous
nous en dire quelques mots et
quelles ont été vos inspirations ?

C’est clairement une carte inspirée
par la saison (méme si cet automne,
a cause du femps incertain - trop
sec, j'ai limité les champignons). Le
filet de boeuf farci au foie gras avec
une sauce bordelaise & la moelle
est indubitablement un plat de demi
saison. Je reconduis aussi des lignes
forces qui plaisent felles les associa-
tions terre mer comme la recetfe du
foie gras roti, poireaux fondants aux
huitres et yakitori, jus acidulé et confit
d’ail noir. Il'y a aussi un travail sur les
fextures, celle de I'ormeau, celle des
perles du Japon. Les associations de
fexture créent I'explosion en bouche.
C’est ensuife une carfe exigeante
sur la qualité et la précision des cuis-
sons ! je propose en entrée des lan-
goustines juste saisies au Yuzu, il faut
qu’elles soient encore translucides,
0 peine cuites au risque de devenir
caoufchouteuses. Le St Pierre, que je
propose roti est aussi un poisson fin,
délicat & la cuisson rigoureuse. Et
pour finir, c’est également une carte
de partage, car si vous y frouvez du

de l'imaginaire. .

pigeon, c’est parce que j'adore le
pigeon, le préparer et le manger !

Pour une de vos entrées vous pro-
posez « un jus acidulé et confit d'ail
noir », nous testons aujourd’hui de
I'ail blanc. Dans quel cas et avec
quoi le noir a vos faveurs ? Et le
blanc ?

Ce sont deux choses tofalement
différentes. J'adore I'ail, c’est un élé-
ment puissant et trés bon. L'ail noir
est un produit coréen, un processus
ou les tétes sont confites dans de
I'eau de mer d’ol son oxydation et
sa coloration noire. Cela donne une
purée noire fine et sucrée qui s’utilise
comme un condiment. Aprés pour
son ufilisation et ses associations
fout est question de recherches et
tentatives. Pour ma part c’est avec
Victor et Yohann que nous avons
découvert ce produit et mis en place
les bons usages.

Arrétons nous sur le filet d’esturgeon
saisi sauce au vin rouge. C’est as-
sez inédit et atypique d’'associer du
poisson et du vin rouge. Une forme
de reflexe pavlovien nous fait géné-
ralement préférer les sauces au vin

blanc, souvent en « cache-misére »
pour des poissons peu savoureux
comme le brochet. Ici c’est tout I'in-
verse non ?

L'esturgeon est un poisson assez fade
qui a besoin qu’‘on lui apporfe une
saveur forte, de la puissance dans la
sauce. C'est donc fout I'atout d’'une
sauce au vin rouge. Par ailleurs pour
ce plat, j‘ajoute de la semoule fumée
et du citron confit pour I'excitation
des papilles.

On a trop souvent tendance a uti-
liser de la villageoise pour réaliser
des sauces auvin.C’est une erreuir...
Mais on ne va pas non plus faire
cuire du Chasse Spleen. Alors quel
est le juste équilibre ? Et comment
bien choisir son vin de cuisine ?

La sélection du vin elle se fait en
accord et grdce aux prescriptions
du sommelier. C’est lui le plus grand
expert sur les bons accords plat-vin.
Par exemple nous choisirons un vin
beaucoup plus fannique pour la
sauce bordelaise et plus léger, plus
rond sur I'esturgeon.
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Chef Sommelier
du Restaurant le Gindreau

FLORIAN

BALZEAU

‘il annonce une formation habituelle, Flo-
rian Balzeau l'agrémente toutefois d'une
révision de ses classiques tanniques
sur tous les terroirs. Il s'est arrété partout en
France, chez Georges Blanc entre Bourgogne

et Rhone Alpes, puis chez Gérard Pessadat a
Marseille ou Provence et vallée du Rhone Sud
s'ajoutent a sa carte des saveurs, puis en Vendée
a proximité de la Loire et de Bordeaux avant de
s'installer au Gindreau, au coeur du Lot. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

o
EN QUELQUES

2005-2007 : Spécialisation en sommellerie

2008 : S’installe en Ecosse
DATES 2012 : Chef Sommelier chez Thierry Drapeau
2015 : Chef Sommelier au Gindreau

LE GINDREAU

Le Bourg, 46150 SA - Tél: 05 65 36 22 27

legindreau.com
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Guide MICHELIN

BIOGRAPHIE

Chef étoilé
du Gindreau

PASCAL

BARDET

l y a des hommes que lon rencontre et qui quel il passera 18 ans, et des expériences pro-

esquissent des parcours et des chemins par- fessionnelles enrichissantes et surprenantes et
courus qui dessinent des hommes. Pour Pas- quelques coups de chance le ménent vers ce qu’il
cal Bardet c’est un peu les deux. Une rencontre a toujours souhaité faire : retourner vivre et tra-
extraordinaire avec Alain Ducasse, aupres du- vailler les délicieux produits de son Lot natal. [+]

e 1995 :
EN QUELQUES  2000:

DATES =

2013:

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

Commis de cuisine au Louis XV, trois étoiles au Michelin
Chef du Bar & Boeuf, une étoile au Michelin

Chef de cuisine du Louis XV, trois étoiles au Michelin
Chef du Bellerive a Antibes

S’installe au Gindreau

LE GINDREAU
Le Bourg, 46150 SA - Tél : 05 65 36 22 27
legindreau.com
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-Qp Chocolatier
’ Ir.- a Treignac
BERNARD

BESSE

ne histoire de filiation et de passion effectue un CAP de patissier et de chocolatier.

qui remonte au début du siécle dernier S'il fait perdurer les patisseries iconiques de la

quand larriere grand pére, Monsieur maison, telle la Polka, c’est vers un or noir qu’il
Borzeix ouvre cette patisserie familiale. C'est se tourne avec la volonté de sublimer les pures
donc tout naturellement que Bernard Basse origines. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

MU?[UU_ES 1909 : Création de la patisserie Borzeix

1985 : Reprend la patisserie familiale
DAT ES 1998 : Ouverture a Treignac du comptoir du chocolat

2014 : La patisserie chocolaterie est classée EPV

CHOCOLATS BORZEIX BESSE
3 & 5 avenue Leon Vacher, 19260 TREIGNAC - Tél : 05 55 98 02 46
www.chocolats-borzeix-besse.com
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Sommelier Indépendant
Président de LUDSF.BA

BERTRAND

BIJASSON

‘il n"avait pas été gourmand, en plus d’étre
passionné, Bertrand Bijasson reconnait
trés simplement qu’il n"aurait pas pu de-
venir sommelier. Le bon accord, avec les mets
mais aussi avec les golts du client : c’est ce que

cet amoureux des vins de Bordeaux, de Porto
et d'ailleurs, recherche depuis toujours et qu'il
transmet aujourd’hui en tant que sommelier
indépendant auprés des professionnels de la
gastronomie. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

o
EN QUELOUES

1997-2007 : Responsable de l'Auberge du Chateau Cros Figeac a Saint-Emilion

2008-2015 : Entre a U'Hotel Mercure a Libourne comme responsable du bar a vins
DAT ES 2007 : Est élu président de 'Union de la sommellerie francaise Bordeaux-Aquitaine

2012 : Master of Port

BERTRAND BIJASSON
Tél: 06 17 50 40 89
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Professeur
au Lycée Hotelier de Souillac

FABRICE

CAMBONIE

es plus grands théoriciens sont avant tout pendant quelques années avant de pouvoir bou-
de parfaits techniciens. On ne devient donc  cler la boucle. Eléve en 1987, professeur depuis
pas professeur de cuisine ordo ab chaos ; il 2004 et cuisinier tout le temps, c’est la définition
faut avoir chauffé les salles de classes de lautre  de Fabrice Cambonie. [+]
coté de lestrade, transpiré dans les cuisines

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

e
EN QUELQUES 1987 : Entre au lycée hételier de Souillac

1996 : Revient au Petit Relais
2004 : Obtient son diplome de professeur de lycée professionnel

LYCEE HOTELIER QUERCY PERIGORD
Avenue Roger Couderc, 46200 Souillac
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Guide MICHELIN

BIOGRAPHIE

‘ Chef étoilé
du Pont de l'Ouysse

STEPHANE

CHAMBON

‘enfant du pays a commencé sa formation
au lycée hotelier de Brive avec un BTS et
BTH ainsi qu'un CAP patissier, chocola-
tier, confiseur avant de parcourir le monde de
Londres a Dubai en passant par Manille et Aman.
Apreés ces douze années d’expatriation il revient

chez lui, a la téte de cette étoile familiale : son
frere en salle et ses parents toujours présents.
En représentant de la cinquiéeme génération il
célebre le retour aux sources et aux plats ico-
niques de 'Ouysse. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

mu?lm 1996 : Part travailler a Londres

2009 : Recoit une étoile au Michelin
DA.I- [S 2011 : Ouverture du bistrot Chambon a Brive
2014

: Publie son livre de cuisine, Une histoire de famille

PONT DE LOUYSSE
46200 LACAVE - Tél : 05 65 37 87 04
www.lepontdelouysse.com
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Guide MICHELIN

Chef étoilé
de Au Déjeuner de Sousceyrac

PATRICK\

LAGNES

l a la modestie des gens élégamment dis-
crets bien que son cv de cuisinier soit orné
de nobles adresses et de belles gratifications.
Le Grand Hotel des Carmes, le Cécilia, Le Port
Alma, La Tour d’Argent... S’il a beaucoup appris

dans ce clinquant, aujourd’hui il se fait militant
de l'accessible (menu & 30€ !) avec une cuisine
fine, fraiche et douce qu’il offre, malgré le nom
du restaurant aussi bien le midi que le soir. (+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

MU?LUU_ES 1985 : Entre au Cécilia a Albi

2000 : Rachete le Déjeuner de Sousceyrac

DA-l- ES 1986 : Fait son service militaire en tant que chef de Michel Barzach au ministére de la santé

2008 : Obtient une étoile au Michelin

AU DEJEUNER DE SOUSCEYRAC
6190 Sousceyrac - Tél: 05 65 33 00 56
www.au-dejeuner-de-sousceyrac.com
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Professeur de cuisine
et gérant de JFL2C Consulting

JEAN FRANCOTIS

LAROUSSARIE

et enfant (hyperactif) du Périgord, tombé région d’'origine en tant qu'enseignant a l'école

dans la cuisine a l'age de quatorze ans, hoteliere du Périgord. En permanence mu par

n'en est jamais sorti depuis. Il poursuit de nouvelles idées, il vient également d’ouvrir,
un parcours international, avec une entreprise avec un ami spécialiste de la Bourgogne, un bar
de consulting en cuisine et reste proche de sa avins a Périgueux. [+]

__o__
EN QUELQUES

DATES =

: Ouvre La Cour des Vins a Périgueux.

1990 :

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

Enseigne a l'école hoteliere du Périgord.
Publie « Toutes en Cuisine »

Consultant sur le film Tirez sur le caviste.

LA COUR DES VINS
11 Place Bugeaud, 24000 Périgueux - Tél : 0553 07 14 64
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Chef
l\ au Relais et Chateaux de Mercues

JULIEN

POISOT

n pourrait y voir un parcours en dominos :
un pére cuisiner qui lui transmet une pas-
sion, un premier stage a U'Hotel de la Poste
a Saulieu, a quelques metres de chez Bernard
Loiseau, dans le Relais et Chateaux duquel il tra-
vaillera ensuite avant de s'installer a la téte des

cuisines d'un autre établissement certifié de la
couronne dorée. De Dijon a Mercues il en a gravit
quelques échelons, croisées quelques étoiles afin
aujourd’hui d’animer avec envie et inspiration lo-
cales les deux cuisines, celle du gastro et celle du
bistrot de ce Relais & Chateaux. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

__o__
EN QUELQUES

2004 : Chef de partie a UAbbaye de Saint-Ambroix, Bourges
2008 : Chef de cuisine a Paris chez Tante Louise

DAT ES 2011 : Sous Chef au Relais & Chateaux de Saulieu
2014 : S’installe au Relais & Chateaux de Mercues

CHATEAU DE MERCUES

Route du Chateau 46090 MERCUES - Tél : 05 65 20 00 01

www.chateaudemercues.com
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{ Chef
{ d’Aux Saveurs des Halles.

ALEXIS

RAGEOT

l n'est pas un fils de restaurateur elevé dans fant chez un patron ! C’est donc a Martel qu’ils

Ualuminium des cuisines, mais il est pére, s'établissent. Si les produits locaux, champi-

dont le fils grandit entre la salle que gere son  gnons, noix, rocamadours sont des assises de
épouse Sylvie et sa cuisine. C'est d’ailleurs a la  sa cuisine, c’est combiné a des saveurs venues
naissance de cet enfant qu'ils décident de s'ins-  d’ailleurs avec toujours le juste équilibre comme
taller parce qu'il est difficile de faire venirun en-  crédo. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

1997 : Finaliste du concours du meilleur apprenti de France

o
EN QUELQUES

2011 : S’installe aux Saveurs des Halles
DAT ES 2014 : Fait son entrée au Guide Michelin
2014 : Entre au Collége Culinaire de France

AUX SAVEURS DES HALLES
Rue Senlis 46600 MARTEL - Tél : 05 65 37 35 66

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016 61



BIOGRAPHIE

Sommelier

PATRICE

ROY

oici un homme qui se laisse porter par les découvrir des vins mais aussi les produits du
effluves et emporter par les fleuves. Et qui  fleuve, la lamproie, Uesturgeon ... Cet homme
depuis cing ans a trouvé le parfait compro- « qui fait tout, tout seul, depuis tout petit » a
mis pour transmettre sa passion, en organisant connu tous les métiers de la gastronomie et du
des croisiéeres d'oenotourisme fluvial ot il fait vin. Il a été restaurateur, courtier, viticulteur. [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

— 0 —
EN QUELQUES 2010 : Restaurant le Miam Miam a Libourne

2012 : Acteurs du fleuve Passion Dordogne
2012 : Rejoint UUnion des Sommeliers d’Aquitaine

Mail : acteursdufleuve(dyahoo.fr
Tel:06 07 1619 07
Facebook : Acteurs du Fleuve - Passion Dordogne
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BIOGRAPHIE

”

W

Chef Pétissier
consultant exécutif
a Ulmaginaire

ANTOINE

WEYLAND

e Picard d'origine a beaucoup pérégriné, produits détonnant en dessert : avocat, patate

des Ardennes au Portugal, de la Suisse a douce et chou fleur ! Aujourd’hui il voyage en-

UAquitaine. Il n'est donc pas surprenant core énormément. Depuis qu’il a créée en 2015
qu’en ayant si souvent traversé les frontieres il  (@Weyland consulting il apporte son expertise
repousse celles de la patisserie en invitant des  partout ot on le sollicite | [+]

RETROUVEZ LA BIOGRAPHIE EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

o
EN QUELQUES 2006 : Chef patissier du restaurant Le Cerf & Cossonnay, Suisse (2 étoiles Michelin)

2009 : Chef pétissier du Gabriel 8 Bordeaux (1 étoile Michelin)
2016 : Crée @Weyland Consulting

RESTAURANT LIMAGINAIRE
1 route de la Fontaine Saint Julien 24120 TERRASSON - Tél.: 05 53 51 37 27
www.l-imaginaire.fr/restaurant
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TESTS-PRODUIT - 2¢me SESSION
Juin 2016 - Boulazac

BOUDIN BADEFORT

CE &3
£ ¢4 ¢

. Y

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Vincent ARNOULD : Chef étoilé du Vieux Logis - MOF Vincent LUCAS : Chef étoilé d'Etincelles

Didier CASAGUANA : Chef étoilé, Les Vigiers Aurélien MEOT : Sommelier a l'oiseau bleu

Chloé CAZAUX GRANDPIERRE : Consultante en oenotourisme Isabelle ROBERTY : Oenologue formatrice a l'école du vin Muscadelle
Maxime LEBRUN : Chef étoilé du Grand Bleu Antoine WEYLAND : Chef péatissier consultant exécutif a limaginaire
Jean Francois LAROUSSARIE : Professeur cuisine / gérant JFL2C Consulting

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Le boudin a été servi au jury chaud et froid, impossible de
déclarer une préférence sur le parti pris de cuisson ; Ony
sent les produits : la chataigne, la viande, pas que du sang.

Antoine Weyland : « Tres bien ! C’est un produit qui me
parle. Il y a forcément un c6té un peu farineux di a la
chataigne mais cela offre une vraie texture, de la fermeté,
de la méache. »

Maxime Lebrun : « C'est trés bon, trés agréable, bien

équilibré et épicé. »

en bouche. Il sent trés bon, en particulier son jus de
cuissin. En conséquence je le préfére cuit. »

I Chloé Cazeaux-Grandpierre : « On sent bien la chataigne

ASPECT : 3,5 I I N .
FLAVEUR: 3,5 [ o e
TEXTURE: 3,5 [ s e

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr
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LIDEE RECETTE

Jean-Francois LAROUSSARIE

BOUDIN AUX ABRICOTS

3 pers. Pi

INGREDIENTS :

3 petites pomme de terre (60 gr) - 9
abricots - 150 gr de pousses d'épinards
- 18 macaronis «de Cecco» - 150 gr de
champignons de Paris - 240 gr de creme
fraiche - 30 gr de gruyere rapé - 360 gr de
boudin aux chataignes - PM : quelques
herbes et moutarde... [+]

ETS BADEFORT SOLAC
ZA de la Geneste - 19140 NAVES
Tel : 055527 91 63 - Fax: 055527 92 28

PREPARATION :

Ecraser le boudin a la fourchette et ['éta-
ler sur la feuille de cuir de fruits rouges,
rectifier les assaisonnements. Couper en
quatre un abricot. Préparer un petit cy-
lindre avec le cuir de poireaux et mettre
au frais. Cuire la pomme de terre a lan-
glaise et U'éplucher... [+]

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

L accord N

Chateau Couhins Lurton 2012
Blanc AOC Pessac Léognan
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TESTS-PRODUIT - 3¢me SESSION
Octobre 2016 - Souillac

BLASON
PRESTIGE

VEAU DU LIMOUSIN

ELEVE SOUS LA MERE

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hatelier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a l'Imaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Ily a consensus évident sur la belle couleur de cette viande a
cru et sur sa tendreté une fois saisie. Le seul bémol évoqué
serait un manque de jutosité dG a labsence de repos de la
viande ; c’est vrai que ces dégustations sont un marathon tres
cadencé !

Fabrice Cambonie : « Couleur agréable a l'ceil et tendreté
sympathique, finesse en bouche intéressante, peut étre
peu de gras. »

I Antoine Weyland : « J'ai beacoup apprécié la texture trés
tendre de la viande. C’est un beau produit pour moi. »

I Francois Adamski : « La couleur est tres jolie, ca manque
un peu de gras et de repos, mais c’est un beau produit. »

ASPECT : 4,0 TN I I
FLAVEUR: 3,5 [ s s
TEXTURE: 3,3 [ =

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
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LIDEE RECETTE

de Stéphane CHAMBON

COTE DE VEAU FILET
EN FINE CROUTE DE NOIX,

PUREE DE PANAIS ET LEGUMES RACINES.

Apers.iiii

INGREDIENTS :

300 g. de veau filet - 750 g. de panais - 8
minis carottes - 8 minis navets - 4 minis
betteraves - 8 radis ronds - 1 coing - 5
cl d’huile de tournesol - 170 g. de beurre
30 cl de jus de veau. - 150 g. de noix tor-
réfiées - 2 dl. De lait - 1 dL. De lait - Noix
de muscade... [+]

I

ElzsararE
.ﬁ%fm

LIMOUSIN PROMOTION

PREPARATION :

Pour la purée de panais, les éplucher et
les couper en morceaux. Les faire cuire
pendant vingt minutes dans le lait a ébul-
lition avec une pincée de noix de mus-
cade. Passer le tout au mixeur afin d’ob-
tenir une purée lisse. Ajouter la creme et
une noisette de beurre... [+]

. RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

Maison Régionale de l'Agriculture - Bd des Arcades - 87060 Limoges cedex 2
accueilldblasonprestige.com - Tél : 0555 10 37 96

www.label-viande-limousine.com

q
L accord vin

AOP Morgon - Maison Aujoux 2015
ou AOP Etoile 2012 Philippe Vandelle
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Octobre 2016 - Souillac

TESTS-PRODUIT - 3™ SESSION '
i .

caviar

centre d'affinage des viandes

VIANDE MATUREE
BLONDE DE GALICE

&3
B

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hételier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a lImaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Un produit déroutant qui semble sec mais qui ne lest pas du
tout, avec une couleur caractéristique de la maturation. C'est
un beau produit qui donne envie. Si certains trouvent qu’elle
manque de gras, tous s'accordent sur sa tendreté.

Julien Poisot : « Je pense que cette viande a été maturée.
Au niveau de l'aspect, du godt, de la qualité, de la tendreté
c’est un bon produit. »

Bertrand Bijasson : « J'aime bien, c’est juteux, moelleux
avec un petit gout de noisettes. »

Pascal Bardet : « Elle est déroutante, elle parait séche
mais elle ne Uest pas du tout. C’est étrange, trés peu gras
mais tres tendre. »

ASPECT : 3,5 I I I e
FLAVEUR: 2,0 iy
TEXTURE: 3,4 i i

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr
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LIDEE RECETTE

de Patrick LAGNES

FAUX FILET SUR OS,

MARINE ET LAQUE, CHAPELURE DE LARD
FERMIER ET RACINES D'’AUTOMNE.

ii 2 pers.

INGREDIENTS :

2 X 300 g. de faux filet sur os - 250 ml
de sauce anglaise - 250 ml de vinaigre de
Xéres - 250 ml de sauce soja sucrée - 250
ml de vinaigre de cidre - 250 ml de jus de
veau - 250 g. de beurre - 100 ml d’huile
- 250 g. de créme liquide 30% - 250 ml
d’huile d’olive... [+]

PREPARATION :

Couper le lard a la trancheuse trés fin
et mettre sur une plaque au four a 100°.
Aprés le séchage le passer au robot
jusqu'a obtention de petites chips qui
seront parsemées sur la viande. Faire
la sauce anglaise [réduction des deux
vinaigres + sauce soja... [+]

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

CAVIA.R
ZAC de la Nau - 19240 Saint-Viance

Tél: 0555 17 55 00 - commercial.caviar@orange.fr

é’ VIN

AOP Duché d’'Uzés Orénia
Réserve rouge
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TESTS-PRODUIT - 3¢m= SESSION AGNEAU
Octobre 2016 - Souillac FERMIER DU

AGNEAU FERMIER
DU QUERCY

PAVE DE COEUR DE GIGOT D'’AGNEAU

&3 &3
ARNY

'

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hotelier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a l'Imaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de l'Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

A cru, la couleur de la chair est un peu rouge ce qui laisse
envisager une viande un peu forte, or c’est tout le contraire
qui est souligné par le jury, de la tendreté, un vrai golt de

7 : R N noisette ; en somme un produit qui conquit.
4 ’ \\

,' \\ I Stéphane Chambon : « Globalement un bon produit, aspect
'l 3 9 ‘| agréable et goQt équilibré. »
| |
1 ' 1 [l Fabrice Cambonie : « C'est un excellent produit ».
\\ II

L L Antoine Weyland : « Franchement je me suis régalé, c’est

un produit qui me correspond : ni trop puissant ni pas
) P\’Q/ assez. La texture, la couleur sont biens. C’est fondant,
€C/ATION G'E\‘\’?’?\ juteux, tendre et agréable. »

ASPECT : 3,5 I I I .
FLAVEUR: 2,6 i e
TEXTURE: 3,6 [ o e

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr
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LIDEE RECETTE

de Fabrice CAMBONIE

PAVE DE GIGOT D'AGNEAU,

UN BON JUS CRUMBLE DE NOIX

AU VIEUX ROCAMADOUR CREMEUX DE POTIRON
AU CITRON CONFIT,
QUELQUES FEUILLES VEGETALES

8pers. TTTRTRYY

INGREDIENTS :

B Elément principal : Pavé de gigot
d’agneau 8 piéces - Sel poivre - Beurre
clarifié

M Jus d’agneau : Parures et os d'agneau
0.5 kg - Carottes 0.2 Kg - Oignon 0.2 kg -
Bouquet garni 1 piéces... [+]

PREPARATION :

Parer les pieces d'agneau, ficeler et
cuire au four a 100 ° 40 mn ou a 45° a
ceeur. Faire revenir fortement les parures
d'agneau dans de lhuile tres chaude,
ajouter la garniture aromatique en petits
dés, la farine et torréfier... [+]

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

AGNEAU FERMIER DU QUERCY

Organisme de Défense et de Gestion -7, rue des Artisans - 46500 GRAMAT
Tél: 05.65.33.20.69 - Mail : agneau-Quercy(@lot.chambagri.fr

www.agheau-quercy.com

é’ VIN

AOP Alsace Pinot Gris cuvée particuliere
Domaine Bott
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TESTS-PRODUIT - 3:me SESSION WONERD %
Octobre 2016 - Souillac f‘)

BUZET

SWW/

ONIRIC

LES VIGNERONS DE BUZET - AOP BUZET

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hételier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a lImaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Ce vin au nez trés puissant séduit le jury, dont certains
membres pensent déja a un accord avec lagneau qu'ils
viennent de déguster. Intéressant et puissant sont les
qualificatifs qui reviennent régulierement pour ce rouge qui
emballe notre panel.

I Alexis Rageot : « Personnellement je le trouve assez fort,
assez puissant, trés intéressant. »

Christophe Roy : « Un beau vin rouge d’une jolie couleur,
qui sort de lordinaire, bien soutenue. Epicé, poivré, avec
une attaque franche, on a envie dy revenir. »

Florian Balzeau : « C'est un profil de vin assez jeune.
Les tannins apportent un peu de rusticité mais ce n'est
surement pas un défaut. »

COULEUR: 3,8 [y I e

FLAVEUR: 3,2 [ i e m ] RETROUVEZ L'AVIS DU JURY
Kl EN INTEGRALITE SUR :

STRUCTURE : 3,2 [N I RZWEATS W tests-produit-gourmets.fr
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LES VIGNERONS DE BUZET

Avenue des Cotes de Buzet - 47160 Buzet-sur-Baise
Tél : 05 53 84 74 30 - Mail : buzet@vignerons-buzet.fr
www.vignerons-buzet.fr

Description :

vigneron qui pritde la hauteur pourréaliser
son réve : réaliser un vin rare, subtil, riche
de ce que la Nature lui a généreusement
offert. Vin rouge monocépage a la robe
quasiment noire avec des nuances
violines. Le nez trés intense s'ouvre sur
des notes de fruits trés mars tels que le
cassis, la mire, le tout souligné par des
notes vanillées et toastées apportées par
le bois de chéne. L'attaque en bouche est
ample, avec beaucoup de volume apporté
par une structure importante mais sans
aucune agressivité, tant les tanins sont
enrobés.

Informations :

Millésime : 2014

Cépage : Cabernet-Sauvignon
Appellation : Buzet

Degré alcoolique : 13%
Format de la bouteille : 75cl

Mis en bouteille a la propriété par Les
Vignerons de Buzet

Agréable a déguster sur lensemble du
repas. Accompagne particuliérement bien
les fromages et viandes blanches (chapon,
dinde, poulet...).

NE
\\\G Ro,v

BU/ ET

$WW/

- —--—-
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TESTS-PRODUIT - 3¢me SESSION
Octobre 2016 - Souillac

AIL BLANC
DE LOMAGNE

k k
ARNY

¥ . —

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac
Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues
Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier
Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hotelier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a U'lmaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Malheureux les vampires qui fuient face a ces superbes
tresses d'ail, nos chefs, au contraire, sont attirés par ce
produit d'une qualité incroyable. Pourtant il n'est pas aisé de
croquer dans de lail frais en plein aprés midi.

Pascal Bardet : « Visuellement la tresse est magnifique.
Une vraie puissance aromatique. A la cuisson il est
trés blanc, tres bien. C'est trés propre, trés direct, pas
d’erreur. »

I Antoine Weyland : « Je me plais a réfléchir a un dessert.
Ily a une version sucrée a trouver avec lail confit. »

Francois Adamski : « Produit exceptionnel. Ail parfait,
bien blanc, bien ferme. Il sent bon, il est juteux. Produit
super top. »

ASPECT : A~ | | 1 1
FLAVEUR: 4,2 I
TEXTURE: 4,3 [ e

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

74 Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016



LIDEE RECETTE

de Pascal BARDET

DELICAT FUMET A LAIL DOUX,
CABILLAUD DEMI-SEL POUDRE DE PERSIL PLAT
NAGE AU GOUT FUME ET CROUTONS DORES

4 pers. fiid

INGREDIENTS :

B Pour le fumet a lail doux : 6 tetes d'ail
Huile d’olive (pm) - 1 feuille de laurier et
1 branche de thym - Queue de persil plat
(pm])

M Pour la nage au gout fumé : 200 g. de
lait - 200 g. de créeme - 2, 5 feuilles de
gélatine - 1 a 2 cartouches a froid... [+]

PREPARATION :

Eplucher les gousses d’ail, les dégermer,
et éplucher les pommes de terres et les
couper en cubes. Réserver Tailler les bas
morceaux de cabillaud en dés puis ré-
server. Placer les gousses dail dans une
casserole, couvrir d'eau froide et porter
a ébullition... [+]

. . RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :

www.tests-produit-gourmets.fr

ASSOCIATION DE DEFENSE DE L'AIL BLANC DE LOMAGNE
Agropole Innovations - bat AGROTEC - BP 205 - 47931 AGEN cedex 9
Tel : 0553772271 - Fax: 0553 77 22 79 - Mail : ailblancdelomagne(dhexavalor.fr

www.ailblancdelomagne.com

é’ VIN

AOP Chateau-Neuf-du-Pape
Domaine la Milliéres Blanc 2012

OCCITANIE

Pyrénées
Méditerranée
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TESTS-PRODUIT - 32me SESSION

Octobre 2016 - Souillac — FRA 33

ALCHIMISTE

 TORREFACTEUR
DE GAFES D'EXCEPTION

CAFE VARIETE GEISHA

DE FINCA DEBORAH (PANAMA]

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hételier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a l'Imaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de l'Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Aujourd’hui on ne consomme quasiment plus que des
espresso, le jury est donc désemparé lorsqu’on Lui fait
déguster un café filtré en méthode douce. Mais une fois l'a
priori pavlovien du café serré dépassé, ils apprécient les
saveurs uniques de cet or noir.

I Fabrice Cambonie : « Une trés belle couleur et une
longueur en bouche trés intéressante. »

Pascal Bardet : « Il y a des parfums. La torréfaction est

légére et on sent une fine amertume de la féve verte. »

fraicheur pour ce café sans aucune suramertume. Je
pense que c’estuntrés bon café, acidulé, frais et digeste. »

I Florian Balzeau : « Un caractére nuancé et une belle

ASPECT : 3,3 I I
GoUT: 2,8 I I
ODEUR : 3,0 I I

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr
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L'IDEE RECETTE 4

de Alexis RAGEOT

NOIX DE ST JACQUES ROTIES,

CREME DE PANAIS, GIROLLES, EMULSION
DE GRAINS DE CAFE

ET CHIPS CROUSTILLANTES.

2 pers. ii

INGREDIENTS : PREPARATION :

6 belles noix de St Jacques blanches -  Eplucher, laver et émincer grossiere-

200 g. de girolles - 600 g. de panais - 150  ment les panais, les mettre a cuire dans

g. de beurre - 30 cl. de créme - 20 cl. de  un casserole d'eau a ébullition. Egoutter

lait - Café - Sel, poivre, huile d’olive. [.,.] puis mixer avec le lait, saler, poivrer. La-
ver et faire saisir a la poéle les girolles.
Nettoyer les St Jacques. Moudre le café R |

¥

puis le laisser infuser... [+] {FINCA DEBORAN |

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

ke

¥

é’ VIN

AOP Montlouis - 2015 cuvée Rémus
Domaine de la taille aux loups

LALCHIMISTE

Atelier de torréfaction : 87 quai de Queyries - 33100 Bordeaux
Café-Boutique : 12 rue de la Vieille tour - 33000 Bordeaux
Mail : contact(@alchimiste-cafes.com

www.alchimiste-cafes.com
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TESTS-PRODUIT - 3¢me SESSION
Octobre 2016 - Souillac

PORTAGAYOLA

APERITIF A BASE D’ARMAGNAC

&3
B

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hételier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a U'lmaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Des golts et des couleurs... ou plutét du golt de chaque
couleur, la maxime se justifie ici. Il y a la team, blanc, rouge
ou rosé. Ainsi, de facon assez équilibrée un tiers du jury
donne ses faveurs au blanc, un autre tiers au rouge et le
dernier au rosé.

I Pascal Bardet : « Le blanc a une belle dominance

e, RS d’agrumes, le rouge a une vraie puissance. »
Eeraion ot

FRUITS DE LA Patrice Roy : « Sur ce type de produits on apprécie la
PASSION couleur, celle du blanc particulierement. Le blanc est

frais, long en bouche. C’est idéal pour Uapéritif. »

le plus intéressant. C'est aussi le plus gouteux et le plus

I Florian Balzeau : « Pour moi c’est le rouge qui me semble
équilibré. »
(=]

2 < o,

a0 R a0 SN RETROUVEZ L'AVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
ANANAS AGRUMES www.tests-produit-gourmets.fr
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LIDEE RECETTE

de Bertrand BESSE

COMME UN BABA
A LARMAGNAC PASSION

Apers.iiii

INGREDIENTS :

W Pour le biscuit Joséphine : 3 (Eufs
- 180 g de sucre - 1g de sel - 130 g de
farine - 2 g de levure chimique - 70 g de
créme fraiche - 40 g d"huile de pépins de
raisins - 2 gousse de vanille

B Pour la pana cotta : 200 g de creme
fraiche - 100 g de purée de fruit ... [+]

PREPARATION :

Commencer par la réalisation de la pana
cotta : mettez la gélatine a ramollir dans
de leau froide. Faire chauffer, sans faire
bouillir, la créme fraiche, la purée de fruit
de la passion et le sucre. Lorsque celle-
ci est 85°, incorporer la gélatine ramollie
puis laisser refroidir a 45°... [+]

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

MARQUESTAU AND CO
505 avenue d’aquitaine - 40190 Hontanx
www.marquestau.com

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016
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TESTS-PRODUIT - 3¢me SESSION
Octobre 2016 - Souillac

VILLA DRIA

COLOMBARD-SAUVIGNON - IGP COTES DE GASCOGNE

&3 &3
ARNY

%

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac
Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues
Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier
Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hatelier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a l'Imaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Décidément aujourd’hui il n'y a pas de dissonance entre la
vue et le golt ; les promesses du visuel s'accomplissent a la
dégustation de ce vin original et fruité qui trouvera tout son
domaine d’expansion du plaisir en dégustation a Uapéritif.

brillant. A la fois floral et exotique. On n’est pas surpris,

I Bertrand Bijasson : « Belle couleur, belle limpidité et
tout s'accorde parfaitement. »

[l Patrice Roy : « Trés beau produit qui sort de Uordinaire. »

Pascal Bardet : « Belle surprise tant au nez qu'en
3 ,?&\S’ dégustation. Il y a une puissance olfactive, ce n’est pas
gclATION G'E\‘\?’ qu’'une promesse, il y a quelque chose qui reste au palais.
Tres joli vin. »

COULEUR: 43,7 s
FLAVEUR : 3,9 I I I e
STRUCTURE: 3,4 I

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr
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VILLA DRIA

Vignoble Drieux - F 32800 EAUZE

Tel : 05 62 08 38 19 - Mail : contact(@villadria.com
www.villadria.com

Etoilé au Guide Hachette des Vins 2017
Médaillé d’or au concours International
Gilbert & Gaillard 2016

Jean Pierre Drieux, vigneron dans le
Gers en Cotes de Gascogne, est adepte
d’une viticulture raisonnée axée sur la
géobiologie. Il a choisi d'étre a l'écoute de
son vignoble et de rechercher avant tout
l'expression du terroir.

Le Domaine Familial est doté d'un chai de
vinification et d’élevage particulierement
adapté pour révéler et préserver le

caractére unique de ses vins.

Le Colombard Sauvignon est un vin
blanc d'une belle fraicheur aux notes
gourmandes d'agrumes et de fruits
exotiques. Ce Cotes de Gascogne se
distingue par son bel équilibre et sa
bonne tenue en bouche. Servi bien frais,
il s’exprimera parfaitement a lapéritif,
comme en accompagnement de fruits de
la mer, de sushis ou de poissons grillés.

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016
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TESTS-PRODUIT - 3éme SESSION
Octobre 2016 - Souillac

LES

RAFFINEUY®

— /wzlo

LES CONFRUIPURES

CONFITURE 100% FRUITS - LE VRAI GOUT DU FRUIT

&3

FRANCOIS ADAMSKI - Président du Jury

Florian BALZEAU : Chef Sommelier du Restaurant le Gindreau Patrick LAGNES : Chef étoilé de Au Déjeuner de Sousceyrac

Pascal BARDET : Chef étoilé du Gindreau Julien POISOT : Chef au relais et chateau de Mercues

Bernard BESSE : Chocolatier a Treignac Alexis RAGEOT : Chef d’Aux Saveurs des Halles.

Bertrand BIJASSON Sommelier Indépendant - Président de lUDSF.BA Patrice ROY : Sommelier

Fabrice CAMBONIE : Professeur au Lycée Hotelier de Souillac. Antoine WEYLAND : Chef Patissier consultant exécutif a lImaginaire
Stéphane CHAMBON : Chef du Pont de ['Ouysse

LA NOTE DU JURY : L'AVIS DU JURY :

Trois saveurs (quetsche, orange et fraise] pour ce tout
nouveau produit qui n’est pas réellement une confiture, qui
est mieux que ca ! Issu d’une technique innovante, c’est une
découverte pour tous.

Patrick Lagnés : « Trés belles couleurs sur les trois
produits, du fondant avec les morceaux de fruits. En
somme, on peut s’en servir plus facilement qu’une

. R\ confiture classique. »
/?‘%IAT:ON GENES q

FRAISE Antoine Weyland : « Je suis trés fan de ce style de produit
ou lonn’est plus dans le sucre mais dans le fruit. C’est une
bonne surprise et l'éventail des possibilités d'utilisation
est énorme. »

B Francois Adamski : « C'est un produit exceptionnel. »

Yo < 9o,

a1 60 L7100 6 : m RETROUVEZ L'AVIS DU JURY
’ EN INTEGRALITE SUR :
QUETSCHE ORANGE www.tests-produit-gourmets.fr
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LIDEE RECETTE

de Antoine WEYLAND

BISCUIT NOISETTE,

« CONFRUIPURE » QUETSCHE DE LORRAINE,

MOUSSEUX VANILLE

INGREDIENTS :

M Biscuit roulé aux noisettes : 55g de

jaune d'oeuf (2] - 18g de sucre - 40g
d’huile de noisettes -70g de farine - 1g
de levure chimique - 20g de poudre de
noisettes fine - 5g de miel - 30g d’eau -
140g de blancs d’oeufs (3) - 35g de sucre
B Mousseux vanille : 200g de créme... [+]

PREPARATION :

Tiédir Uhuile a 55°C, mélanger les
jaunes, le sucre puis l'huile tiede. Mélan-
ger les poudres. Tiédir leau et le miel
a 55°C, ajouter la moitié au mélange
jaune/sucre/huile, ajouter le mélange
de poudre, remuer doucement, verser le
reste de sirop et bien lisser... [+]

RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :
www.tests-produit-gourmets.fr

LES RAFFINEURS DE FRUITS
Zone de la Nau - 19240 St Viance

Tél : 05 55 22 12 22 - MAIl : contact@lesraffineursdefruits.fr

www.lesraffineursdefruits.fr

Gourmets de France - N° 21 - Décembre 2016
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TESTS-PRODVUIT - 3¢me SESSION
Octobre 2016 - Souillac
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LA NOTE DU JURY :
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TEXTURE :
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LAVIS DU JURY :

La beauté du grain et la qualité absolue de ces ceufs de
poissons. Qu’il s’agisse de la gamme primeur ou de celle plus
affinée, les deux sont appréciées. Le plus jeune s'autosuffit
alors que le second sera la touche d'éclat pour sublimer un
plat.

Patrick Lagnés : « C'est un bon produit pas trop salé et fin
en bouche. Une belle tenue, une belle couleur et de belles
saveurs. En un mot : beau »

Antoine Weyland : « Je me suis régalé. J'ai tout apprécié,
autant le premier que le second. »

Julien Poisot : « J'apprécie cette couleur, on distingue
bien les grains que lon sent sous la langue et on sent
bien la noisette en arriere bouche. »

RETROUVEZ LAVIS DU JURY
EN INTEGRALITE SUR :



LIDEE RECETTE

de Julien POISOT

FILET DE HADDOCK POCHE AU LAIT,
MOUSSEUX POMMES DE TERRE
DELICATEMENT FUME, CAVIAR.

2 pers. ii

INGREDIENTS :

1 filet de haddock fumé - 30 g. de caviar -
1 L. de lait entier - 350 g. de pommes de
terre bintje ou agria - 100 g. de fromage
blanc - 120 g. d’huile d’olive - 2 feuilles
de gélatine - 1 citron jaune - 1 botte de
ciboulette - Ail, thym, laurier.

PREPARATION :

Cuire les pommes de terre en robe des
champs, puis enlever la peau et réserver
la pulpe. Dans une casserole, mettre le
lait a infuser avec ail, thym et laurier. Po-
cher quelques minutes le haddock dans
ce lait infusé, puis enlever délicatement
la peau du filet et effilocher... [+]

. . RETROUVEZ LA RECETTE
EN INTEGRALITE ET SA VIDEO SUR :

www.tests-produit-gourmets.fr

YANN LAFOND - PISCICULTURE DU MOULIN
Chemin du Goufre - 16130 GENSAC LA PALLUE

Tél: 054535 96 50 - Mob : 06 66 67 43 18
Mail : yannlafond(@caviar-gensac.fr

L accord VN

AOP Maneton
Salon 2015 cuvée Mademoiselle
T de Jean Tellier
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TESTS-PRODUIT

3EME GESSION
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- 71«%’»&/

Teme 4o GéNie”

DU CONCOURS IMPERTINENT DE CUISINE
DIMANCHE 20 NOVEMBRE

ACCES TRAM A

*®

Animée par Sébastien Demorand

Réservez vos place sur bordeauxsogood.fr - Gratuit

« UN JURY PRESTIGIEUX *

Hélene DARROZE  Yves CAMDEBORDE Francois Régis GAUDRY Loic BALLET

Michel GUERARD Alain DUTOURNIER
PRESIDENT D'HONNEUR PRESIDENT DU JURY 2016 ELUE MEILLEURE FEMME CHEF DU MONDE «Le Comptoir», Critique gastronomique a Chronigueur
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AEROPORT

AGEN LA GARENNE

a3 ALLE7RET J

“PAR JOUR SURPARIS ORLY OUEST

ENTRE TOULOUSE ET BORDEAUX, A
3 KM DU CENTRE-VILLE, CAEROPORT
D'AGEN VOUS PROPOSE

m HOP AIR FRANCE :
3 Aller/Retour par jour sur Paris ORLY OUEST f

m AIRWAYS FORMATION :
Ecole de pilotage

m AEROCLUB:

Baptémes de lair et formation de pilotes privés

B PARACLUB:

Ecole de parachutisme

SYNDICAT MIXTE POUR m VELIVOLES :

LAERODROME DEPARTEMENTAL
Vols en moto planeurs

Aéroport d’AGEN la Garenne
47520 LE PASSAGE d’AGEN m AMA:
Tél : 05 53 77 00 88 Atelier de peinture avions

Fax : 05 53 96 03 49
Mail : aeroport.agen(@wanadoo.fr H AVIATION d’AFFAIRES

PARKING GRATUIT, LOCATIONS DE VOITURES, TAXIS

WWW.AEROPORT-AGEN.COM
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Saury Bordeaux

Le service commercial
241, boulevard Maréchal Leclerc
33000 Bordeaux

Tél. +33 556 936 936
contact@saury.com

Saury Brive-la-Gaillarde

La tonnellerie

Le Bouyge

19600 St-Pantaléon-de-Larche
Tél. +33 555 860 845
contact@saury.com



