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ZAFE DU PARC

Avec gui # Un habitué de
a Maison des Mouettes,
Ywec |a tempéte Xynthia,
lohann et Stéphanie
-eclerre ont perdu leur
witil de travail, la belke
onstruction contemporaine
wr la plage, Dans ce café
le village, le chef MOF
1 éncore de nombreuses
1ages A écrire, Joli, simple,
lans un frais décos
I'aujourd hui, voila un
endemain qui recommence
i chanter.

MEMIS : 22-45 €,

FOIM. P 054644 2691

Gl AV EBRANI GRASSL
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RESTAURANT LES FLOTS

Grégory Coutanceau,
GaultMillau d'Or

Cftcontestablement, Fadresse oil tout visiteur dela
ville doit s'étre atlablé au moins une fois: 'océan by
Grégory Coutanceau, dans un décor élégant et chalen
reux, avec une vue imprenable sur les Lours et e Views-
Port. Ta cuisine est maligne, pas trop chére, répartieen
menus intelligents et [édérateurs ot fraicheur, moder-
nite, une pointe d'exoisme font partie dela féte: minute
de saint jacques i o, poireaux acidulés créme glacée
au sésamne noir, foie gras de canard des Landes mi-cuit
enballotine, fcvasée de patate douce au miel et confiture
delaitau vinaigre de sureau, cuisses de yrenauilles pa-
nées i lacitronnelle, saint pierve au beurre aromatique
ragoidt delentilles du Berry, langoustines dela Cotiniére
etasperges vertes, fondue d'oignons nouveaux, créme
de petits poisal'ean de Penvieret sucs 3 lamenthe fraiche,
saucisse de Morteau savice vinrouge, vacherin ala fram-
boisereww, tartare de framboises d la citvonmnelle, sorbet
hibiscus et [ramboise. La réalisation est nerte, les saveurs
charmeuses et les amateurs de simplicité trouvent de
helles assiettes de fruits de mer avec le méme sorvice
cfficace et souriant. Cave puissante, intéressante pour
tousles vins du Sud et surles références dassiques. Une
éthiqu'table comme on les aime chee Gault Millau!

M+ 5i Grégory Coutanceau propose des cours de
cuisine, il va encore plus loln en organlzant méme un
concours de cuisinier cette année. Inscriptions encore
ouvertes. MEHUS: 39-T4 €, CARTE: 75.€. OUV. 71T 1Y 0546413251
1RUE BE LA CHATHE - 17000 LA ROCHELLE

.

LE SUREAD

Les fleurs, trés aromatigues,
decat arbre sont
communsment utiliséos
pour parfumer vinaigres

et confitures, mals peuvent
également se préparer

en beignets. Le sureau
entre dgalement dans la
Mmpasitinn de boissans
fermentdos. Le sureau
parfume accasionnellement
les plats & base de foie gras
{au Pré Canrd A Durtel,

aux Moralniéres

& Jongleus,.,)

B astal mivhne

LES PRODUITS ONT LE MEME
ICI LE BONHEUR EST DANS |

DrOUEST

LA FLOTTE | 17 [0
LE RICHELIEU

Avec qui ? Un ecclésiastique
bien siir... L'up des toul
premiers établissements
de I'ile par la notoriété,
Des preparations stires,
de han ton, gui reprennent un
peu de terroir tout en valant
leur pesant de petite culller
enargent. Dans co contexta,
le chef ne se débrouille pas
si mal pour faire plaisir & tout
le monde, y compris & cenx
aui privilégient la saveur au
|abel, lc houquet 3 I'Etiquette,
Le homard au beurre
moussely, purée et dmulsion
de homard 4 la citronnelle
est effectivement plein
de délicatesse, comme
la poitrine de pigeon
et sa caillette sur croquette
cappuccing de petits pois.
Beaux desserts, service sans
faille, cave plutt bien variée
et de bonne connaissance.

MEUS : S0-85 €. F, JANV.

o5 48006070

44 8V DL LA PLAGE
1630 1A FLOEIE
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SAINT-
MARTIN-DE-RE | 17 | 1)
LE SERGHI

Aver qui ? De Kersauson.
Une jolic salle de bistrot
soignée prolonge la terrasse
sur le port pour ce Serghi &
V'ambition retrouvée. Le jeune
chef, Fabien Billiéres, formé
chez Gilles Goujon, travaille
les produits de la mer avec
respect et simplicité ; pavé
de maigre et gnocchis maison,
risotto d'églefin ou thon
mi-cuit 5'zjoutent aux huitres
el fruits de mer.., Tarils justes.

MEHUS: 27 €. CARTE: 35 €,

F. DA (A BIRY, LUND £T MARDL.

A 0346090392

15 QLA CLEMENCEALE
12410 SAIN T -WARTIN-DE-RF

GAULTRMILLAY MAGAZINE = JUILICT-a00T 2011




ASSIETTES

EDQUX-PLAGE | 17 | 1TJ
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e l'iode a pleins
OUMOnNS
2

~Jepetithoutde terrasse cbté mer est évidem-
nt Leés prisé deshahitués rétais. Mais, silevent
fort, il n'est pas désagréable dese vélugier dans
te salle marine et contemporaine, lumineuse,
douce ambiance d'aujourd hui. Pourune carte
saitaussis'immerger dansncéanetdansson
wque, mélant la fraicheur au naturel (huitres,
goustines, plateaux, mouclade) 4 des composi-
ns plus sophistiquées mais toujours de bon
it: tempura de ris de veau écume de eruslacés,
line de foie gras mi-cuit au pineau, caramel de
1es et toasts de pain bio, dos de bar snacké en
ade nigoise et caviar de Lomales, ¢ite de veau
mi¢re & la chalonnaise, tatin d'oignons, féves
shitakés, bavarois coco et craquant fruité,
telette aux fraizes sur une panache tendre de
ycolat ivoire ot éclats de pistaches torréfiés.
s menus bien élagés (une trés bonne formule
5€), un service bien prévenant et une cave
ionale et de Loire bien fournie.

Wi+ La terrasse coté mer (de I'autre cHté de la
iute, avec vue imprenable sur le pont) st
ircement trés recherchée. Résorvoz votre table
1pérativement,

‘HUS : 19,50-08 €. CARTE: 33 €, QUVLRT 7)1 Tros46353944
I AY ALBERT-SARRALLT = 17940 RIVEDDUX-PLAGE

JUILETT-AGOT = GAULTERILLAL MALAZINE

14 1;

MEMO
LA LIVECHE

Les feuilles de cotte plante
méditerranéenne sont

trés appréciées en cuisine.
Elles zromatizent los
salados; et leur patit galit
de céleri falt merveille

poir relever les soupes.
Michel Kayser (Alexandre,
L4424 Garans),

| f2it parfumer son
pot-au-feu de queue

de boouf, Patrlek Jeffroy
{1044 & Carantex)
'incorpore a une créme
qu'il assodie d un fole gras
poché et dun hemard
hleu, Alain Senderens

la préférant marife

4 delacoriandre et & des
langoustines eeoustillantes,

ARS-EM-RE | | |1

LA CABANE DU FIER

Avecqui 7 Un Robinson.
Une vraie cabane de
pécheur, bard de route,
connue de tous fes Rétais ef
du million de touristes qui
sillonnent en vélo les routes
del'ileen été, Le soir,
I'effervescence est grande et
la réservation s'impose
pour trouver un coin de
table sur la jolie teirasse &
['arsitre, au calme. La
cuising peut faire un peu de
manitres pour les touristes,
mais elle sait aussi elre
simple quand on la sollicits,
asset largement au-dessus
de la guinguetie: bons
poissons du jour, sardines
marindes, chaudsée. Service
trés gentil et souriant.
CARTE:35 £. F. MARDI A Din,,
MERC. {SF 1UIL.-ADOT).

i 05462964 84
LE MAARRAY - 17590 ARS-CH-BE

LA FLOTTE[ 17 | (1)
POISSONNERIE
DEGUSTATION
DU PORT

Aver qui 7 Un chevillard, Le
rendez-vous poissonnier de
|'ile, & ta fois chic et naturel,
une sorte de Gaya rétais ofl
le produit est magnifé par
|3 sohriété dela préparation.

Dians une version

relativernent familigre,
mais toujours juste, et dans
I'ambiance vacancitre de
cette terrsse ultraprisée
{réservation indispensable)
au charme un peu occulté
par l'incessant trafic
automobile de ce quai
bondé (finalement, la
petite salle tout au fond,
certes aveugle, n'est pas
forcément une mauvaise
pioche) mais I qualité du
sorvice fait oublier tout
désagrément avec fos
langoustines plancha,
la belle sole de Courreau,
les blancs de seiche grillés,
I maigre entier ou fe turhat
aver un beurre tomaté,
Cave adaptée, Larils
logiques sans excés.
CARTE: 50€.F DIMLADIM,,
LUNE {H5). T 0546050414

4 A1 DE SFHAC
14530 LA TEOTTE

=2

LA ROCHELLE [ 17[1]
BISTROT
REMI MASSE

Aver qui 7 Une fille des
tles, C’est la convivialité
qui domine les débats.
Rémi Massé a importé
de ['ila de Ré une chaleur
histrotitre qui n'est ni
de fagads, ni réservée
auy tourisies: tartare
di bar aux saveurs
asiatigues, filet de bar
sauvage de la Cotinitre
aux giralles, parillada de
poisson. Bon menu du
marche autour de 35 €.
Onaccompagne d'un
quincy de Villalin ou d'un
maorgon de Lapierre.

MENUS: 19-33,50 €,

CARTE: 45 €, DUVERT 7177,

i 0545435608

50 RUE JEAH-PEROT
700K | & ROCHELLE
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Grégary Coutanceau recevant |
son trophéz des malns de
Patricia Alexandre, directilce de
la rédaction de Gault Millaw

SUD'OUEST

GaultMillau
d’Or

GREGO

oi1s bes dews tnots, nous remnettons
o Gault Millan d'0r & un jeune
chef qui représente le miet dans sa région
I concepl déthiclable que nous soutenons:
des chels qui, aprés avoir appris auprés des
chefs les plus exdpeants, ant envie de revenis
5 (|es aisons plus simples, souvent dans leur
yégiion, poury iéaliser une cuisine de produits,
de terroir, en accord avec les productenrs de
oty régian, 10 MOYET! PO £ux de servir des
plats gnur'm&ﬂdsn simples, & des tarifs acces-
wibles auxdlisnts deleur rpion.
éhut mars 2011, cest 3 La Rochelle que
qous avons retnis cette dislinelion & Grépory
Cputanceau. Son talent, saforcederavail et sa
capacité eptreprendre etd fédérer al.}tﬂurde
gei pmjetﬁ.]uj omtpernisdalie jusquian bout
dema paasiun,n'lmﬁimnt pasiinterrompreses
srudesdeméderine pour inlégrer Técole hite-
ligre et y préparer en acceléréun har pro avant
(e rerowrmer comme cornmis awx fourneaux
ApsrnisinesdiMain Ducasse, 4 Pavis, A Monaco,
Créporyalesens du fravail bien faitmais aussi
unecapaclé asentirlestendances, Quandil re-
vient travailleraupris deson pére, il comprend
Lrés vite quiil doir voler de ses propres ailes.
A 27 ans apeine, llouvie sa propre affaire, Les
Plots, qui soriente rapidernent vers ume cii-
sine gasrronomique, puis Hrachéte landenne
annexe de son pére pour y eréer Le Compoir

// . @

o MOVENPICK
7

54

o

Smae. staukb

EVVILLINE

RY COUTANCEAU

Les Flots | La Rochelle (17)

des Vioyapes, ol réalise une cuisine d'inspiva-
Lion internationale, avant douvir, toujours
4 La Rnchelle, Le Comptoir du Sud on version
plus méditerrandenne, Le succés arrive vite:
sa cuising est vraie, potitenss, les produits qui
linspirent sontcotx desarégion, entreterre st
mer, ef la disntéle vochelaiae cormme la clien
téle Lowistgue aime, ficed locéan, rebrouver
rans vne ambiance simple mais teds poo, des
saveurs dlafres, nelles, sur une cuisine péné-
retise ot evtative: Barde A watique marquésur
sq paan, poire it verger aujus de viande, homard
ritiavif; pommesdeterredatrffe noire éorasée,
fimetde homard mu piment d Bapelerre.

o Nous sorres constamment i b recherche de
cuizinicrs qui réalisent une cuisine qui a du sens,
La technigue et e travail ve suffisent pas, i faut
Fizivie, In passion, e talent, et Grégorp ne cesse de
momitrer chague four gue ce sont ces cartes-la quil
Jjouee ici, chiez Iuf, & La Rachalle » ainsisté Patricia
Alexandre, directrice de la rédaction de Gault
Millaw, B, impliqué, Grégoryamis enavanl
srsfquipes, sesparents, maisaussi !:‘-spmr]ur-
teurs de sa répion. Au lyeée hitelier de La Ro-
chelle, Gault Millaiu ot les Ceveles Culinaines
de France avaient convié les fonmisseurs, par-
Lenaires, producteues elles meillsures togues
de Ia région autour de Grégory Coutanceau
pour féter wen farnille » ce trophée. Un trés joli
mnoment damitic ot de gourmandise.

o)
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Moment de complicité...

LE BEURRE
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§ ONT VENUS NOMBREUX AU LYCEE HOTELIER DE LA ROCHELLE
‘!UR CELEBRER LE GAULT MILLAU D*OR DE GREGORY COUTANCEAU

urre composé, e'est tendance !

Prrix o Tmnsml'ss!nn et Colture v des Carcles Culinaires, Staub sortait ses cocothes,

ml.rallfes des restauratours dela régmn Dégustation des fales gras Rougié, Jambon ibérique signé Brake France.
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U FT-ADET & GAULTERILLAL MAGATINE

Fustiouirde Patriela Alesaindre e Gadgory Coutancean - Pascal et Manz Neboud{Uhiteau de " Yeusr); Mavime Deschamps (Chiteawde iirembeaud s Anme Jowinzau [ 8tel Champlaind;
LclEBE'.'{elJu:.uIHEJ-:El]rh h!clu|J.:Ef'b'.3d1-1"-"'ﬂlli$ilild EI:U&d;}t—{-uigm:rlIlaHe!!5F|||i|.-| : Mickastet Erniaoaelz Curran (Lz Cabine d2 Balnk; Madan Monnier et Seaia Yallfa
e Teble dubarinnb; Danicl Maideed et Leasent Divier (Uhsgentitel Heeng Guenantzaet Jazn PactGuensuten LeCenteal) Diniel &t Parela Fauquenot {Le ChasseHasse);
Framris Bra (e ( ammrree] ; Gyrille Guedon (Le Compluir des Vagagest; 5-:-1 el Aelle Arenstyong {1 e f i ,.q B bk Beanrilfer ed Gilles Beaudrilier (e Patit Coivrel ;
|"|'l nne Gabin e Habelsis) ; Christizn fguyen 1 Willia 'I' selti {1 = Rrliz de Toevent) Stdpanr Gitat {l oy {ea) aillel ol Paseal dbambenli { e Finisd;
Uavid Galipienseiles Paresh: Chiisting Schalienat Avrslio Dubow g {Masquotslh - Mareel Basefa ;[ ueU ! l1|‘] Patiick Magnan (anlin dr Chalamd ; lzoques Gatinezy
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LES ROCHELAIS SAVENT DEPUIS TOUJOURS REGARDER AU LOIN.
L'HORIZON S'Y PRETE, L'OCEAN EST VASTE. ET LES CUISINIERS

Y ONT NATURELLEMENT LE PIED MARIN... LE TEMPS D'UN WEEK-END, |
PRENEZ LE LARGE VOUS AUSSI. \

cgrands navigatenrs ont quitté |
la tour Saint-Micolas pour conguéin de nouveans |
mondes. Cerlaing y ont ét8 un peu forcés, lorsyue |
laville ataitla véritable capitale du protestantisine, |
mise au pas par Richelieu, d'autres ont montré l
leur penic du commerce en réalisant des fortunes, |
1esuns ont accostd en Mouvelle-France, en Acadie :
g en Lonisiane, les autms aux Caraihes ou en !
Inde. Les Rochelais ont le godir du voyage inacrit i
dans leur ADW. Et, plus que la pourmandise, cest |
la rurin=ite, la soif dela découverte, lenvie de
connaitre le monde qui les pousse vers lelarge.
Un jour, pourtant, ils revienocnt, guidésparla i
Tanterne, passont entre les tours pour revenirau
port, rapportant des malles de souvenirs.

L'océan vous gagne
|mpossible de rester insensibled cette atmosphére
et & cette lutnitre, Labeauté du site (deridreville
[rancaise lihérée en 1945, La Rochelle eul auss
la chance d'avoir été lune des rates entiérement
préservée durant la Deuxidme Guerre mondiale)
se conjugue & celle de la plerreblanche et ocre de
ses superbes hatels particuliers, de ces bitiments
qui ont traversé |"Histoire, 4'image de 'hotel de
wille aus influences gothiques el Renaissance,

La prospérilé delaville 3 la grande épogue des
échanges comumerciaux par voie maritime, qui

consacra [a Hochelle commme lr-_- promier port f ?’// / A m I %
frangais aux AV II° et XVITI* sigcles, oflvean p, s - LaSolette ,::*‘f
visiteurime promenade 3 Lravers des sigcles ; / ) i B 9 Enterrasse, 3l'ombre e
d'embruns, dans un irrésistible appel dularpe. ! : //( //;; T Y ) . ; du paulownis, une %
.I"nubm]rdel.ajcl-:fn, des ::|1ljiersdg VOYAZENTS I /://4 tl'-_:{::_' il ﬁ_ﬁ‘i }vﬁ“ﬁ“ = S O P d'apﬁm_ r;/;
s sonl sentispeinlres, pogles ef avenluriers, 1 b o iy e 2 03 eintre ¢opalns et de palits =
attendant gu'un galion les emporte. ses ! IDEES, O3 BUDGE IS i 5 platsde bonne homear, f}é

-

Z }/’]n CAULTEMILE AL pAAGAZINE 1 FHILLE I-AQUT 2071



la grande brasserie

secilalre delaville

LAY JHEh

Entre hiskes

Ui e accessible el
personnalisé an chambre
i'hite au cmur dzlacité,
Do contemporaine
dansun cadee ancien,

%

JUILLET- 001 « GAUITGMILLAL MAGATINE

hellecheminézet
mzbles chings dans gae
atmosphéredegrande
chrnité (iPadau szlon,
ascenseuronescaller
AVIIF pour gagner
leschambres).

e fatr
Veniraumoment

des Francofalies
leetteanndedull ay
1bjuitlet avee Lavitliegs;
Chamfort, Yael Waim)
sunnpedavant

Cl-DESSUS : L'hatel de ville, aux
influences gothigue ot Renaissance,
CI-CONTRE : (Gaucha) La place
du vieux marché et les halles du
XI¥e, (Droite) La statue de Jean
Gultton, le maire de La Rochelle
qui tint le sitge au XVIE siccle
contre Lovis X1l et Richelisu,
CI-DESSOUS : Dans le jardin de
la maizon d'hite Entre Hétes.

W

T’
5/7-';?/"
pourl‘amblance, 7 "/ 7

® ./ ’
les concarlsimprovisks 77
danslamue laféte...

adreases ot conrdonndes, p. 114




LA VILLE A BATI SA REPUTATION SUR LA BEAUTE
DE SA BAIE MAIS AUSSI SUR LA QUALITE DE SES PECHEURS
ET DES FEMMES DE MARINS, EXCELLENTES CUISINIERES

sews LesRochelals etlaculeing

Les voyages forment T jeunesse ct lacuisine.

Et linfluence oo dane est palpable dts que lon
sapproche desvagues. En Saintonge, lesplats
viennent des prés, des formes e des marais, mais gu
lom approchs des toursde La Bochelle etles parfums
dis épices commencent demnbaumer les assiettes.
Pour la simple et populaire monlade, les mtres
rochelaises ne se contenlent pas de cueillirles moules .
ot lacrne fermide, elles y ajoutent lindispensabile |
pointe de curry que lewes péres ontun jour rarmens
des Indes. Voiti I paradose et la richesse dela cuisine
rochelaise, si bien entretene et déveluppée par les
chefs d'anjourd huizun fort enracinement 4 la terre

et aux produils locaws, mais un lerrolr comnpliternen|
transr endé parfa finesse desassodalions et des golts
vemus dailleurs.

lin quelques sigcles, la chaine alimentaire sest
organisée, Les rarins ont ramendles épices, les
hethes, lea idses deés nouveanx mondes, lespéchears
ot fourni le poisson et les coquillages, les culsinicrs
ot los uisiniéres ont intégr aux traditions locales une
fincsse et une imagination queTon retronve: farement
aver autant de paissance surleliliosal hexagonal

Chels d'aujourd’hui !
1.2 plupart deg chefs rachelais d'agjourd hul ont [
s [aite prospérer ce patrimoing, grice aux Lifsors i
locaus et e quiils ool trouwé dans les carmbuses des i
vaisseau: les huitres de Marennes Oléron, les moules
de Charron, les langoustines etles sardines, etles
poissons allantigues tant appréciss, le bar et le maigre,
les rerveillomepetits céteaux ot 1z sole de Courrean. |
La tradition leur aenscignéletespect dunaturel etla
subtilite des épices, les plats de convivialité, [Edlade
que lon prépare sur les aipuilles de pin surla plage, au ']
Ll
1

Ta chaudrie conviviale que Ton partage en farille, Les
compasitions, au fil du temps, el selon 1 petsonnalité
de chacun, salfinent ci se multiplicnt, utilisant les
dernitres modes (la cusson plancha notamment)
pour &tre: toujours plus prés du procluit. Un trait de
cnrcuma, i brin de coriandre, quelques grains de
paivie de Madagascar ou de Sarawalcet le plat devient
vrairnent rochelais, chagise corsaire qui sommeille
sous Ja loque Sappropriant ke coin docéan qui hu
convienl.

Of manger ? Ot dormie {Jue fanr
E Andd Pour e au e 33, tue Thicrs Un Rte] partioulier VAarium Face au Views-Port, Fun ds
= de Vandmation, respirer Tavifle, XY, maigen daimatenr Jolimeet | plasgrands gaarfums privisen Europs,
= leport dans cebimmanseespate. | aminaghe paur respirer Lesprit aver 11000 antmuu timoignant de |2
= allesenvicevirevalieaunythme | Toealavecdes parquetsd'Epoque thehesse dus mans et delver diversitd,
L delauising, frandoleletalean | elun agriable jardin Intérie Et cebte znndz, ¢'est gralull ponin las
2 mirltiples spéclaltinés. avee himbotn et palmisit, enfaats demafnsde 1 zns,
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Les Coutanceau et les autres...

Un norn revient sur toules los 1évres ponmandss de
la cité: Contancean. A tout seigneur, toul honneur,

la dynastie mérite cette mize en avant, Dans les
années 70, Richand el Maryse ont propulsé lewr

el étahlissernent dela plage de la Concurrence sur

le devant de |2 scéne nationale. Tes togues sesont
accumnulées, lea suce ts ont (it des petits. Christopher
#assisté sun pére dans la maison gui Ta vo grandir
avant den devenirle patron; Crégory est devernun
entreprencie gui voil luin, avec ses trois restaurants
bien placés et au concept parfaiteinen| ajusté: au
Comptoir des Voyages, aux Flols on 3] Entracie, §
développe, oo rmode bistrot ou gastro, exaclement
Phistuire qui vient dBtre racontée, colle des maring
lointaing accostant surles tones charentaises,

La famille Coulancean fruste delle seule s premiere
prage di Guide France consarrée 3 La Rochelle,
Pourtant il ne faut pas mésostimer antres adirsses
la fois syrmpmibigues ef bien ancrées dans le paysage,
commi Ia fameuse Brasserie André, vaste vaisseau
aux nombrens recoins et aux immensess ressounes, e
bistrot Rémi Masst qui conjugue, fagon bisteol urbain,
la plupeaet des qualités dun bon cutsinder pecheur,
Juse'ila simplidied modeme de la Cuisine de Jules,
de VEpi de Blé ot lon peut enchainer Jes palettes o1 Te
tartare, l= Lopain'ess, la Brazssede du Commieiee,

la Petite Auherge o la Solette,

Enflin, en guide pélerinage, on nemandguera pas

ele faire un tour au Yachtman ef son restaurant le
Wfidship, on prospéea un cerlain Jacgues le Divelle:
avant d'aller chercher glofre et formune du it des
Inwaliches. .,

Mare Esquerré, photos Jean-Charles Gesquigre

O dormir Lo rmangar (Que faire?

Hétel de France Christopher Coutanceay Un pober an casing Barrite,
Un tks beau bitiment X¥1* UVétape est dildemment almosphies thlc et berrasse
aminagh aves respet el Ineanlatrmable s livue panaramique face & Vockan pour
imodernité dans fe quartiel extauperbe sor l'eda, grignater aatre dewr pasties,
historique. Chambizs 1en el lassletteectbello etlesivice | Pouy lesmaghines dsous, t'ent
deles, pising au patin. Walais & Chiteaucaletonjurte. | ouvertdis10 b dymatin,
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2007 JUTLLET-A001 & GAULTEMILLAL tat ALINE adresses ok coordonnées, p, 114 )




“ hez nous évidemment le heurve est un produdt phare.
Charentes-Boitou, lune des dee ADC de bewrre en France avee
celuid Tsigny, vousimaginez bien que je e vais pas me géner pour le
défendre ! Jeme dois d'étre Tambassadeur du bewrre », el il n'est
point heswin de pousser Grépory Coutanceau, chef de trois
restaurants i La Rochelle Tes Blots, IBnlracte ot Te Comptoir
des Voyages -, pour défendre ce praduit plaisir. « Nous
Faffichans sur la carie car cest un produit impartantdansma
culture, ma cuisine. » Daillenrs on retrouve le beurre Frhiré
d'orablée sur table, comine une invitation d un bon moment
de dégustation. Et encuisine Grégory ? «Je lutilise pour des
Tiisons, en fmition desjus. Un beurretnoussen en fin de cuisson
surun s de vean cest implacahle. [ve bies envoberle produt,

P ——

fui dornter tm beae croustillant... Quel govir I Effectiverncnt,
caheurre est, dixitlancien de chee Alain Dacasse, Darrose,
Para, Amton el Londtre, « i exhausteur de podt exceprionnel
Idéal égatement pour le glagage des lgumes. Dans la cuisine
romtemporgine comine aux Flots, nous allons utiliser les bewrres
composés, faire une belle liaison pour le visotto, ele. ». Ft comment
ne pits évoquer ce beausaint pierre vapeur aux grains de
réglisse, quinoa au safran du Poitou-Charentes ef émulsion
de heuree an muscat rivesaltes LA Taise dans la cuisine
conlemporaing, lebeure l'est évidemnment aussi dans la
enising plus Lraditionnelle et Grépory Coutanccaune s'en
prive paslorsyuil agit de concorterla carte de I Entracte.
Alle, au hasard, un blane de seiche snacké a la plancha,
pommes de terre prenaille 3a gousse dail, benrre et persil.
« Bt je ne vous parle pas de pitisserie, aver les sablés bretons !

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPA




RECETTE

INGREDIENTS
Pour 4 personnes
Temps de préparation : 25 min.
Temps de coisson totale : 10 min.

heslldux 2y chocolat Grand Cru
coeur de framboise,
C{ﬁmailh al Plneau :hJs Charentes

LECREMEDX AU PINEAU DE s CHARBENTES

54l de trime I'rl[thllgifd't.f Iﬂf#lﬂg 3
Le.35. depineaiidy
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MELLEUX AU CHOCOLAT GRAND CRU
(EUR DE FRAMBOISE, CREMEUX AU PINEAU DES CHARENTES
saration du meelious @ Faire fondre le chiocolat et le beurre au bain marie, séparément,

== cotifs entiers et |2 sucre, Incorporer le chocolat et le beurre au mélango oaufs et sucre,
langer le tout et incorporer la farine & oo mélange Bcurrer généreusement des rameguins
e tere cuite individuels ef tamiser de farine. Les placer ' h au congélatewr.

ition de la panache framboise : Faire bouilli la créme, verser en deux fois sur le chocalat
wir le faire fondre. Incorpores la purée de framboizse au chacolat blanc et a fa créme.
stire cette préparation dans des moules & glagons et lalsser prendre 2u congélateur,

Préparation du sidmeus oo plinean des Charentes ; Monter en chantilly la créme
et le sucee. Incarperer le pineau afin de marbrer la crdme,

n des moelleus ; Beurrer el fariner les ramequins. Remplic le fond d'appareil & moeileus.
e pastille de ganache frambaise 2u centre de ['appareil chocolat. Recouwrir d'appared] 3
meelleuy., Préchauffer le four et fzire cuire les moellewn 10 minutes a 210°C,
Saupoudrer & sa sortic du four | moelleux de sucre glace,

&+ Dans une grande assieite, mettre au centre une bonne cuillére de crémeus au pineau
harentes et Pétaler régulidqtoment en faisant un rond de 15 cm de diamdtre, Déposer |e
i dessis, On pourra également faire une belle guenslle de celie créme au pineau et la
nser & proximitéd, G peul agrémenter ce dessert de quelques frambolses frafches,

w.mangerbousger.fr
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EN ATTENDANT
LES CERCLES..

orsyuun chef de travaux et son
éyuipe de professeurs recotventun diplame

« Transmission & Culriere » par le Beurre Provocateur
e Gadt, cola n'arien d'anodin, Surtout lorsgi'il
sapil de 'équipe dulycée hitelier de La Rochelle,
oit tout le monde est fonciérement ocoupé i
transmettre ax jeunes cotle cullure
gaslronomigque sl fole. « Nows essayons, au
guotidien, de placer les jeumes dans les meilleures
conditions, précise Lucile Bigand, chefde Lravare du
lyede, Nows travaillans en ét roite collaboration avec les
chiefs locaw el nutionane. Cette balle proximirs se
concrétize lorsque nous accucillons des manifestations
denvergure natianale comime récemment le
ehampivial de Froance des desserts, lorsque nous noys
impliquons dans des concowrs et iln'y a pas si lonptenps
nousavans placé trois finalistes an Concours pénéral
deg midtiers.., Par ailfeites, nows envoyons nos jennes d
{étrarper, en Inde, au Brésil en Ching, aur USA, dons
les pays nordigues ete. » futant dinvestissements
gui méritentun dipléme mais surtout le respecr.
Ta lransmission seasree épalement auprits des
adultes, « avec des cours de cuising que hous donnons d
lnttenrion desparticiliers », se [licite Lucile Bigand
qui s'est naturellemnent tourméeverales Corcles
Culinaires pour poursuivee cotteaveniure des cours
de cuizine. Maturellernent, car Cercles Culinaives
dun cité el lycde dela Rochelle del'autre, portent

- décidément les mémes valeurs de Leansmission,

ile partage et de convivialité,

LE BEURRE

FROVOCATEUR DE

EN SAVOIR PLUS

A — Tt e K.

COMMUNIQUE

SUR LE BEURRE EN CUISINE
www.cercleculinaire.com




