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Le mot du President

Invitation au \)ogage des sens

«Est-il. nécessaire d aller trés loin pour fm’re un beau Voga e 7 Le \)[gnob/e de
[ ’Ary’ou et de Sawmw, SOUs Z’impu[sz’on de ses \)/'gnerons in e;nena/ants, 5 0ulre 4
Dous avec enthousiasime pour Vous fm’re decouvrir ses richesses gastronomiqwes. Une
enle de préparer une entrée audacieuse ?D’e’gager Vos. repas de tous les jours 7
Ou jwste de s offrir le p[m‘sz‘r de cuisiner 7 20 4 20 minutes derriére les fourneaux
;gﬁisent et Vous Voila en route pour une Veritable révélation des sens / Pour fm’re
ece sz’mp[e moment une /Wenthése z'mttendue, des Cér;fs reconnus de | ’Ary'ow et
de Saumur Vous ont concocté des recettes 4 | ’[mage b notre belle re’gmn. Notre
chance est Mm'que en Aryou—&mmw, ar il Y aun Vin pour c/mque occasion,
chaqwe met. @rﬁce a une [gamme compose’e par une trentaine d ’appe/[atz'om et
par des Vins de ce;mges, bamcs, rouges et rgse’s, tmnqm/[es ou effervescents, Vous
trowlerez aisement le compagnon 1'cjge’a[ / A vous de jOMé/’ a pre’sent, a recette
sera Vite préte, le in pag‘mtement chaisi et serVi 4 bonne tempe’mtwe, le tout

pour le p[ms[r des sens.. »

Fervé Desgrous[ll[ers

Président  du Jgndimt des \/i%nemns
]nde’pena’ants de [’Avyou et de Saumur
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Les Vignerons Indépendants d’Anjou-Saumur
organisent leur grand jeu concours !

Du 27 mai au 30 aoiit 2019, participez et tentez de gagner de nombreux lots.
Pour jouer®, rendez-vous sur www.280vignerons.fr
et inscrivez-vous a notre jeu concours un vigneron a votre table.

A GAGNER:

- 4 repas gastronomiques avec I'un de nos vignerons !
- 4 vendanges d'un jour
- 12 ceps de vigne

A




Chef

Originaire de Loire-Atlantique, il se forme gréace a ses expériences a travers les
USA (Washington DC), la Suisse (Zurich, Lausanne) mais également Londres et
Monaco aux cotés des plus grands Chefs tels qu’Alain Ducasse et Joél Robuchon.
Sa cuisine se veut épurée, inspirée de ses nombreuses expériences en France
et a 'étranger. Il aime mettre en avant le travail des producteurs locaux en
apportant une touche de créativité.

Restaurant
Champ-sur-Layon

Au cceur des Coteaux du Layon, cette table gastronomique a obtenu sa premiére
étoile au prestigieux Guide Michelin en 2017. Le restaurant se trouve dans les
dépendances du domaine, aménagé avec beaucoup de go(it, vous aimerez son
ambiance raffinée et contemporaine !

Sandre de Loire rit] salade de choux (i, Im‘stou de coriandre et dchalotes confites

Ingrédients (pour 4 personnes)

1 Sandre de Loire de 2 & 3kg+ Chou frisé » Chou rouge » Oignons doux « Coriandre « Parmesan « Echalotes

1. Ecailleret lever les filets de sandre sauvage, 4. Confire les échalotes a feu doux avec du
portionner des pavés d’environ 150g. miel et du beurre.

2. Emincerfinement (2 lamandoline) le chou 5. Dresser'assiette enversant le pistou de co-
rouge, chou frisé et oignons doux. Assaison- riandre, ajouter la salade de chou cru, le pavé
nerdefleur de sel, vinaigre de Xérés et poivre de sandre de Loire r6ti et I'échalote confite.
du moulin.

3. Ebouillanter la coriandre fraiche et mixer
enincorporant le parmesan et 'huile d’olive
afin de réaliser une soupe onctueuse.

Y Levind ’accompagnement conseillé : A;yow B[MC



Chef Christophe Guillemot

Natif de la région, Christophe Guillemot a ceuvré dans de belles maisons en
France comme a l'étranger avant de s’installer au Chateau de Noirieux. De ses
expériences, il a gardé le golt de l'excellence et l'art d’accueillir ses hotes. Il
fait vivre le restaurant gastronomique en harmonie parfaite avec son cadre
prestigieux et champétre.

Restaurant La Table de Noirieux

riollay

Depuis les larges fenétres du restaurant gastronomique la Table du Chateau,
la vue sur la vallée du Loir est splendide. Jeux de lumiéres et de couleurs au
fil des heures, au gré des saisons. Des brumes matinales au rougeoiement du
soleil couchant... Le spectacle de la nature angevine vous accompagne tout
au long de votre repas.

CE Re \ . .y /
o %, Le Crabe /(amtc/mt/m, creme d adocat au citron con It ge/ee de crustaces,
%, 0™ wﬁs de saumon, blinis au sarrazin et bigm)mux

Ingrédients (pour 4 personnes)

200g Crabe Kamtchatka de la maison Pétrossian décortiqué « 1cc d’huile de sésame « 10 pistils de safran
1 botte de coriandre « 0,50 g citron confit« 2 avocats « 1cljus de yuzu« 1 cl de jus de citron vert » 3 gouttes de
tabasco+ 1 pincée de sel+5clde créeme liquide 35%+ 1 pincée de spiruline en poudre « 1 cl fond de crustacés
« 1feuille de gélatine + 100 g farine de blé noir« 50 g farine de blé « 1 ceuf« 10 g de levure boulangere « 10 ¢l lait
+100g de bigorneaux « 50 g ceufs de saumon de la maison Pétrossian

I. Mélanger le crabe avec 'huile de sésame, le
safran, la coriandre émincée, le citron confit
en brunoise. 1 heure avant utilisation, réserver
au frais.

2. Eplucher les avocats, les mixer avec le jus
de yuzu et citron vert, ajouter l'assaisonne-
ment (tabasco et sel), terminer par la creme
liquide. Réserver au frais.

3. Faire chauffer le bouillon de crustacés,
incorporer la feuille de gélatine, couler dans
un cadre, réserver au frais.

E Le vin d ’accompagnement conseillé : Cabernet d ’A;y’ou @e)

4. Mélanger les 2 farines, faire tiédir le lait
(40°), ajouter la levure boulangere, verser sur
lafarine, mélanger,incorporer le jaune d’ceuf,
laisser pousser 1 heure, ajouter le blanc d’ceuf
monté, ajouter les bigorneaux préalablement
cuits et décoquillés, cuire dans des petites
poéles a blinis.

5. Montage au fond d’une assiette blanche
saupoudrée de spiruline, monter en cercle
le crabe, puis 'avocat ensuite en décor sur le
dessus, les ceufs de saumon. Autour la gelée de
crustacésen cubesetleblinis aux bigorneaux.



dans cette auberge.

G/nocch[s prmmmers en rosace de Par[s

Ingrédients (pour 4 personnes)

Chef Mathias Martin

A 29 ans, il vient d’étre récompensé cette année, par le Gault et Millau dans la
catégorie jeunes talents. Il privilégie les circuits courts, les petits producteurs
qu’il connait et utilise des produits de saison. Aprés avoir travaillé aupres de
Chefs étoilés, il est revenu chez lui et c’est la 5¢ génération familiale a travailler

Auberge Le Centre Poitou

Coulombiers

Dans cetancien relais de poste tenu par la méme famille depuis 1870, on cultive
le sensde l'accueil et on se régale d’une cuisine revisitée et régionale du Poitou-
Charentes. Une adresse incontournable !

PAte & Gnocchis : 700g de pommes de terre de [le de Ré » 100g de farine « 35g de fécule de mais « 7,5 de sel «
30g de jaune d'ceuf /f Champignons de Paris : 12 pieces (bouchons) « 100g de jambon blanc fermier fumé « 50g
de creme crue de Pamplie « 2 échalotes grises « 150cl de fond blanc de volaille « 20g de beurre Y2 sel de Pamplie
+ 200g de feves « 200g de petits pois /[ Finitions : pousses de petit pois « Chips de jambon « Fleurs du jardin

Pate 4 Gnocchis:

I. Cuire en robe des champs les pommes de
terre a 160°C pendant 25 minutes.

2. Eplucher puis tamiser la pulpe de pommes
de terre et récupérer 500 g.

3. Ajouteracette pulpe: lesjaunes, lafécule, la
farineet le sel. Bien mélanger pour obtenirune
patehomogene sanstropinsisterau risque de
la rendre élastique.

4. Détailler cette pate et réaliser les gnocchis
a l'aide d’une fourchette.

5. Cuire ceux-la a l'anglaise pendant2 a 5
minutes. Refroidir et réserver.

1. Détailleren cube de 0.5cm le jambon fumé,
ciseler les échalotes, puistailler a la mandoline
des lamelles de champignons de Paris.

2. Fcosser les féves et les petits pois, puis
blanchir 2 minutes. Eplucher.

3. Aumoment de servir, poéler avec une noisette
debeurre les gnocchis, débarrasser, ajouter [‘écha-
lote etles cubes dejambon, déglacerau fond blanc
devolaille puis ajouter la créme. Cuire 2 minutes.

4. Dresser au centre de l'assiette les 5 gnocchis
en rosace, arroser de la sauce puis disposer en
rosace égalementles champignons de Paris. Ajou-
ter les feves et petits pois, les pousses et les chips
de jambon, puis les fleurs harmonieusement.

‘I Le vin d ’accompﬂgnement conseillé : #aut-)ooitou B[MIC



Chef Romuald Hardou

Il réalise une cuisine qui va a l'essentiel avec les incontournables de la maison
comme les escargots farcis en coquilles a l'ail et au persil, le carré d’agneau réti,
ou endessert, le «vrai» pain perdu d’antan. Une cuisine ot la qualité du produit
est mise en avant et qui nécessite savoir-faire et passion ! Un Bib Gourmand
récompense cette table depuis de nombreuses années.

Restaurant L'Escargot

Saumur

Cetteinstitution saumuroise vous accueille dans un cadre contemporain et épuré.
Ala belle saison, la terrasse ombragée donnant sur un jardin est trés agréable.
Un restaurant convivial que vous pourrez apprécier en famille ou entre amis !

Asperges b!anc/zes poe‘le’es, J'ambon serrano, salade roguette et pt’ssen/it,

beurre 4 | orange

Ingrédients (pour 4 personnes)

1 kg d’asperges blanches « 2 tranches de jambon sec (serrano, pata negra ou autres) 50 g beurre doux «
150g de jus d'orange « 1 cuillere a soupe de Noillyprat ou Martini blanc « Quelques feuilles de roquette et

pissenlit

1. Eplucher et cuire les asperges dans un
grand récipient d’eau salée, les garder lége-
rement croquantes en les refroidissant dans
de l'eau avec des glacons puis les égoutter
alavance.

2. Pour le beurre a l'orange, faire fondre le
beurre jusqu’a ce qu’il soit noisette, dégla-
ceravec le jus d’orange, bien le mélanger au
fouet, ajouter le Noillyprat et laisser réduire
en fouettant de temps en temps.

3. Passer le ensuite au blender ou au mixer
pour finir la liaison et avoir une consistance
sirupeuse.

& Le vin d ’accompagnement conseillé - Saumur Champ[gng ﬂ@ge)

4. Taillervos tranches dejambonen lamelles
d’un demi centimetre.

5. Avant de dresser, tailler vos asperges en
deux puis rouler les délicatement dans une
poéle au beurre noisette, salez et poivrez
légerement.

6. Pour le dressage, laissez libre court a
votre imagination, pensez seulement qu’a
chaque bouchée, vous devez avoir tous les
ingrédients en bouche.
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au rythme des saisons.

@mtin d ’Angm/[es i la Coulonnaise

Ingrédients (pour 4 personnes)

Chef Jean-Paul Guénanten

Il a appris le métier avec sa mere, Anny Monnet, qui fut la reine de la bonne
cuisine de tradition. Il connait les classiques régionaux qu’il réinvente avec
justesse et finesse en n'utilisant que des produits soigneusement sélectionnés

Restaurant Le Central

Coulon

Uneterrasse superbementaménagée, un patio design et unesalle de restaurant
élégante... le tout baigné de lumiere... Vous avez 'embarras du choix. Une belle
adresse a deux pas de 'embarcadere pour le Marais Poitevin.

800 g d’Anguilles moyennes trongonnées sans peau » 15cl de vin blanc sec+ 50 g d’oignons « 30 g d’échalotes
+30gde persil« 15g d’ail « 80 g de beurre frais « 5¢l de creme « 1 branche de thym « 3 feuilles de laurier « Sel,

poivre et muscade

1. Hacher les échalotes, l'oignon et l'ail. Egre-
ner le thym et couper le laurier en lanieres.

2. Disposer les trongons d’anguilles dans
un plat. Ajouter les condiments ainsi que le
beurre.

3. Mouiller avec le vin blanc.

4. Laisser cuire environ 20 minutes a four vif
(180 @ 200°C). Languille, contrairement a ce
que l'on pense, cuit tres vite.

5. Ajouter ensuite la creme et finir la cuisson
au grill pendant 5 minutes. Idéalement le
liquide doit étre quasi évaporé.

Le petit truc du Chef : enlever avec une
petite pointe de couteau le fil de sang
qui longe Uarréte, car celui-ci donne de
l'amertume a l'anguille.

& Le vin d ’accompagnement conseillé : Jﬂumur B[M/c



traditionnelle frangaise.

Chef Pascal Houssay

Ce Chef a travaillé chez Trois Gros et a obtenu une étoile par le passé dans
un autre restaurant avant de s’installer a son compte en 1992. Depuis, c’est
une adresse incontournable d’Angers. Il s’inscrit dans le registre de la cuisine

Restaurant Le Lucullus

gers

du XVesiecle.

A deux pas de la Gare, ce restaurant vous propose deux espaces, le bistrot et
le restaurant gastronomique. Au bistrot, on mange autour de tonneaux et au
restaurant gastronomique dans une cave vo(tée en pierres de tuffeau datant

CE B

e ,

cY ;5," Filet de Mulet Juste fume’ — Beurre blanc Nantais - /@)tm d e}neamre
) na

Ingrédients (pour 4 personnes)

4filetsde Mulet // Pour le beurre blanc Nantais : 2 échalotes » 10 cl de vinaigre de vin rouge » 10 cl de vin blanc

sec+5cl de creme liquide « 160 g de beurre blanc // Pour le Risotto d’épeautre : 160 g d'épeautre « /2 oignon
rouge « 1 gousse d’ail « 1 carotte « 5¢l d’huile d’olive « 1 litre d’eau « 1 bourrache

Risotto

I. Tailler les légumes en brunoise et les faire
suer a l’huile d’olive sans coloration.

2. Rajouter "épeautre et cuire jusqu’a ce
quelle soit nacrée. Mouiller petit a petit avec
le demi-litre d’eau. Assaisonner. Temps de
cuisson environ 25 minutes, jusqu’a ce que
toute l'eau se soit évaporée.

Beurre Blanc Nantais :
1. Ciseler les échalotes.

2. Faire réduire au vin blanc et vinaigre de
vin rouge.

3. Ajouter la creme et faire chauffer.

4. Monteren beurre en fouettant doucement
et ajuster lassaisonnement.

Filets de Mulet:

I. Saisir les 4 filets de Mulet dans du beurre
noisette, les retourner et laisser cuire environ
5 minutes. Assaisonner.

2. Dresser le risotto avec un cercle dans
l'assiette. Dresser un filet de beurre blanc
dans lassiette, poser le filet de Mulet sur le
risotto et ajouteren décoration des pousses
de bourrache.

‘ . . / W\
T levind ’accompagnement conseillé : Savennidres




membre du jury d’experts.

Fraicheur de Homard Breton

Ingrédients (pour 4 personnes)

Chef Yohann Fouineau

Ce jeune Chef a appris la cuisine aupres des plus grands de la gastronomie
francaise. Il a pour éthique de ne travailler que des produits frais et de saison.
Son talent a permis au restaurant O Prestige d’obtenir la distinction « Table
Distinguée » suite a la visite de Bruno Lecoq, journaliste gastronomique et

Restaurant O Prestige

Bauge en Anjou

Vous aimerez aussi accueil de la maitresse des lieux et du maitre d’hotel,
toujoursavec le sourireetdans labonne humeur. Une belle adresse conviviale !

4 Homards Bretons « 4 asperges blanches « 4 asperges vertes « 400 g de cépes « 200 g de girolles « Pousses de
petits pois « Garniture aromatique (thym, laurier, carotte, oignons, sel)

I. Mettre a bouillir de 'eau avec la garniture
aromatique et une poignée de sel de mer.

2. Apres 5 min d’ébullition, plonger les
homards Bretons pendant 8 min (Temps
estimatif pour des homards de 500 gr).

3. Les retirer et les placer au frais pendant
3 heures.

4. Faire cuire les asperges.

5. Laverleschampignons, puis les faire cuire.

6. Tailler en copeaux les cepes.
7. Décortiquer les homards.

8. Pour le dressage, laisser place a son ima-
gination.

9. Enfin, pour l'assaisonnement, vaporiser
lesingrédients d’huile d’olive et rajouter une
pincée de fleur de sel et quelques tours de
moulin a poivre.

Y oo d ’accompagnement conseillé - Crémant de Loire



Chef Michel Roche

Le Chef se plait a revisiter les recettes traditionnelles cuisinées uniquement a
partir de produits frais de saison et en grande partieissues du terroir. La qualité
de la table est largement saluée par de nombreux critiques gastronomiques.

Auberge Bienvenue

Doué la Fontaine

Cette Auberge porte admirablement bien son nom, c’est un lieu de convivialité
et de détente qui abrite l'une des meilleures tables de la région. En été, vous
pourrez profiter du magnifique jardin fleuri et de la terrasse ombragée pour
déguster une cuisine raffinée.

Filet de Canette 0t au coulis de mangue po[\)re'e et quene/[e de patate douce

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 filets de canette de 180g chacun « 2 mangues fraiches « 400 g de patates douces « 1 cl de vodka « 30cl de
fond de veau» 15g de beurre « Pluche de cerfeuil « Sel et poivre de Sichouan

1. Eplucher les patates douces puis les cuire
alavapeur. Mixer et réserver au bain-marie.

2. Eplucher les mangues. Mixer la chaird’une
mangue pour obtenir une mousseline, puis
tailler la seconde en petits dés (brunoise) :
réserver dans un bol.

3. ROtir les filets de canette dans une poéle
pendant 10 min, puis déglacer avec 1cl de
vodka.

Y Lo d ‘accompagnement consellé : Anjou-Villages (Rouge

4. Ajouter30cldefond de veau. Monter avec
15gde beurre a 'aide d’un petit fouet. Saler
et poivrer. Ajouter les dés de mangue.

5. Déposer le coulis de mangue au centre de
l'assiette, puis le filet de canette tranché ac-
compagnée de 4 quenelles de patate douce.

6. Saucer généreusement et décorer de
pluches de cerfeuil. Servir chaud.



Chef Frédéric Mellier

C’est dans le cadre discret d’une ancienne maison de tisserand que Frédéric
Mellier et son équipe ont choiside vous faire découvrir leur univers, mélange de
simplicité et de recherche au service du go(t et du plaisir. Il vous propose une
cuisine soignée récompensée par un Bib Gourmand cette année.

Restaurant L'Ourdissoir

Cholet

Unesuperbe adresse quilaisse la part belle a 'assiette et au verre. Lintérieur mise
surdes matériaux naturels, mélange de bois et de pierres. Une ambiance cosy qui
seveutdécontractée et chaleureuse. Une parenthese gourmande a découvrir!

Asperges blanches, crumble sarrazin, haddock et huile d herbes

Ingrédients (pour 4 personnes)

16 Asperges blanches « 1 pincée de fleur de sel » Beurre « Farine de sarrazin « Graines de sarrazin « Creme
liquide « 1 filet de Haddock « Aneth « Coriandre « Persil plat « Huile de pépins de raisins « Herbes fraiches

1. Eplucher, laver et cuire les asperges
blanches.

2. Réaliser le crumble de sarrazin. Mélanger
le beurre, la farine de sarrazin et les graines
desarrazin.

3. Ajouter une pincée de fleur de sel. Cuire a
160°C jusqu’a coloration blonde.

4. La veille, chauffer la creme liquide et le
haddock jusqu’a ébullition, filtrer et laisser
reposer au réfrigérateur. Le lendemain, mon-
ter comme une chantilly.

5. Huile d’herbes: mixer 'aneth, la coriandre,
le persil plat avec 'huile de pépins de raisins,
filtrer et réserver.

6.Dresser harmonieusement et ajouter
quelques pluches d’herbes fraiches.

Y Lo d ‘accompagnement consellé : Rosé de Loir



Chef Richard Cerini

Richard Cerini a installé sa table dans un lieu atypique, un hotel particulier du
XVIIe siécle. A la carte de son restaurant, il travaille des produits frais de qualité
qu’il sélectionne aupres des meilleurs fournisseurs. Une cuisine inventive qui
permet de trés beaux accords mets et vins !

Restaurant Le XVII¢

Angers

et conseils judicieux!

Pierres apparentes, cheminées en tuffeau et mobilier feutré conférent a ce lieu
une ambiance chaleureuse et élégante. Une équipe en salle aux petits soins,
vous permettra de passer un tres agréable moment. Trés belle carte des vins

Roulé de Sandre de Loire au kombu roga[

Ingrédients (pour 4 personnes)

1 Sandre « 1 feuille de kombu royal « 2 échalotes « 5g de fécule de pomme de terre « 10cl de cognac « Vin
blanc « Bouillon Daishi « Beurre demi-sel « Brocolis bimi « Sel, poivre

Sandre de Loire :

I. Fileter et désaréter le Sandre, le mettre en
ballotines enroulé d’une feuille de kombu
royal, l'assaisonner.

2. Enfournerdansun fouravapeura55° pen-
dant 20 minutes pour une cuisson marbrée.

Sauce: Beurre monté 3 la réduction d’Echalotes

I. Faire revenir les échalotes afin d’obtenir
une belle coloration bien dorée, assaisonner
sel et poivre, ajouter 5 grammes de fécule
de pomme de terre, et flamber au Cognac,
Mouiller au Vin Blanc et Bouillon Daishi, lais-
ser réduire a feu doux 30 minutes jusqu’a
obtention d’une texture un peu sirupeuse.

2. Pourfinir, monter cette réduction avec une
noisette de beurre demi-sel pour obtenirune
sauce brillante et onctueuse.

Accompagnements : Brocoli Bimi Roti

1. Prendre des brocolis bimi et couper lége-
rement la queue, les mettre surune plancha
afeumoyen jusqu’aune coloration de la téte
du brocoli.

Mousseline de Brocoli :

I. Prendre les sommités de brocoli, les faire
revenir dans une noisette de beurre, saler,
poivrer, puis passer le tout au blender.

2. Dresser |'assiette a votre convenance.

¥ Lo d accompagnement consell - Anjou Coteaus de la Loire (Blang
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Vignerons Indépendants de I’Anjou et de Saumur
N°2, ZA Le Landreau « 49610 MOZE-SUR-LOUET « Tél : 02 41 45 73 10

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
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