 Cyril Lignac : le best of

Cyril Lignze est un des chefs bes plus médialigues.
5a cufsing vienl d'Etre récompensée par une éloile
dans son restaurant e « Quinzigme o,

Le « Best of Curil Lignac » permet de réussic

ses plus grandes recettes, 3 laide de « pas-3-pas»
Ilustrés, présentant tous les gestes &t les techniques
afin de réaliser les recettes qui fondent sa cuisine.
Des plats emblematiques qui peuplent 'univers

ce chef populaire priviléglant erroir et convivialilé.
. la poélée de chipivons piperade 3 la basquaise.
te ris die veau de lait de Corrdze braiss,

ouencore le pain perdu aux lramboises

fivrent tous leurs secrets.

" Best of Cyril Lignac », Fditions Alain Ducasse, 12€,

aite. Actuellement, nous nous enga
*ealement en faveur de la nutrition santé,
sour lutter contre Fobésité, ainsi que dans la
auvegarde des produits de la mer et le déve-
oppement d'une aquaculture de qualité. »

i le sel de Guérande 3 une telle nolo-
ieté aujourdhui, il le doit & Furo-Togues.
‘échalote, le chou de choucrette, les pois-
ons lumés de maniere artisanale, sant autant
le combats de "assnciation. ls sont ainsi prés
le 4.000 cuisiniers en Europe  tendre vers le
némeobjectil. En France, on note la présence
lotamment de Guy Savoy, d'Eric Fréchon ou
lu Larrain Michel Roth. Pour le grand public,
a « margue » Euro-Toques est un gage de
jualité, « Le chef qui fait partie de I'associa-
ion esl un artisan cuisinier, qui sélectionne,
ransforme et cuisine sur place », poursuit
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L'exceptionnel rosé des Riceys ¢4

La commune des Riceys, dans FAube, 2 plus vaste lemoir de champagne
avec §70 hectares, est aussi 13 seule de France 3 posséder tiais appells- :
tions : champagne, coteaus champenois ou rosé des Ricevs Le rosd des £y
Riceys est un vin de légende car il est trés rare. 350 heciares sont agréds P
e rusé des Riceys, des vallons plantés de pinats noirs. La vendange ;
se fait par temps sec uniquement. Ce vin spécifique est oblenu par
#blocage volontaire du golit », e lameux it des Riceys, que I vigne:
ron sent venir au palais pendant la phase de macération. Godit qu'il
blogue en interrompant la macération. Ghez Mottard, 1a fermentation
s'oplre durant environ 5 jours en cuve bois. Le vin trés fin et délicat,

a la vobe rouge cerise, présente des ardmes de fruits rouges, de fruils
secs et d'épices. Il a une grande longueur en bouche. La réglementation |
dracanienne ne permet pas aux vignerons d'en produire chaque année. o

Le Chardon Blen

45 Grande rie Nancy.
Ments 3 27,501 39 €
wiwwile-chardon-hleu con
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Patrick Bagot. « lLest un _
duits d'origine, ce que demand
plus la clientéle. » _
Les chefs se déplacent au Parlement etiro-
péen, lls mettenl en place des buffels o
figurent les spécialités qu'ils défendent. Iis
font des démonstrations de plats, permelttant
ainsi-aux députés de mesurer toul le travail
misen euvre, » Ce qui est tonnant», ajoute
le vice-président, « c'est que nous avons (ailli
nous faire lyncher en proposant de cuisiner
des grenouilles et des escargois 3 I3 foire de
Karlsruhe. Nous avons élé menacés par cer-
tains écoloristes radicaux. Mais quand ils
viennent en France, ils en mangent ! Clest

e de plus en

pareil avec bes abais. Les Scandinaves vou-

lafent les fzire interdive, mais ils appréciont

le ris de veau guand ils passent dans nos

reskauvants ie

Rosé des Riceys 2010, Champagne Moutard, 27 €.

Ala table de son Chardon Bleu, Patrick Bagot
met évidemment un point d'honneur 3 |

it v

valoriser les produits de terroir. Pas seulement
du terroir regional lorrain, mais de ®us les
terroirs clairement identifiés. On trouve sur
sa carte du bar de Rosmader ou deés Saint-
Jacques de Cornouailles. « Des éleveurs
de cochon de Bretagne onl repris |'éle-

vage a l'ancienne. Le porc qu'ils produisent |

mérite d'étre mis en avant... Le président
international d'Euro-Togues, Baniel Rameau,
est Luxembourgeois mais il est né dans les
Vosges. Les échanaes sont faciles, »

Uétat desprit des membres est axcellent
parce qu'il n'y & plus de frontieees « )a cuisine:
est leur seconde patrie 3 tous.

Jean-Charles VERGUET
Photn Patrice SAUCOURT




