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Invitation au voyage des sens 
« Est-il nécessaire d’aller très loin pour faire un beau voyage ? Le vignoble de 
l’Anjou et de Saumur, sous l’ impulsion de ses vignerons indépendants, s’ouvre à 
vous avec enthousiasme pour vous faire découvrir ses richesses gastronomiques. Une 
envie de préparer une entrée audacieuse ? D’égayer vos repas de tous les jours ? 
Ou juste de s’offrir le plaisir de cuisiner ? 20 à 30 minutes derrière les fourneaux 
suffisent et vous voilà en route pour une véritable révélation des sens ! Pour faire 
de ce simple moment une parenthèse inattendue, des Chefs reconnus de l’Anjou et 
de Saumur vous ont concocté des recettes à l’ image de notre belle région. Notre 
chance est unique en Anjou-Saumur, car il y a un vin pour chaque occasion, 
chaque met. Grâce à une gamme composée par une trentaine d’appellations et 
par des vins de cépages, blancs, rouges et rosés, tranquilles ou effervescents, vous 
trouverez aisément le compagnon idéal ! À vous de jouer à présent, la recette 
sera vite prête, le vin parfaitement choisi et servi à bonne température, le tout 
pour le plaisir des sens... »

Hervé Desgrousilliers
Président du Syndicat des Vignerons 
Indépendants de l’Anjou et de Saumur
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Les Vignerons Indépendants d’Anjou-Saumur  
organisent leur grand jeu concours  !

Du 27 mai au 30 août 2019, participez et tentez de gagner de nombreux lots. 
Pour jouer*, rendez-vous sur  www.280vignerons.fr 

et inscrivez-vous à notre jeu concours un vigneron à votre table.

À GAGNER :

- 4 repas gastronomiques avec l’un de nos vignerons !
- 4 vendanges d’un jour

- 12 ceps de vigne

*Jeu gratuit sans obligation d’achat, réservé aux personnes m
ajeures résidant en France m

étropolitaine.



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

Restaurant La Table de la Bergerie
	 Champ-sur-Layon
Au cœur des Coteaux du Layon, cette table gastronomique a obtenu sa première 
étoile au prestigieux Guide Michelin en 2017. Le restaurant se trouve dans les 
dépendances du domaine, aménagé avec beaucoup de goût, vous aimerez son 
ambiance raffinée et contemporaine ! 

Sandre de Loire rôti, salade de choux cru, pistou de coriandre et échalotes confites
Ingrédients (pour 4 personnes)

1 Sandre de Loire de 2 à 3 kg • Chou frisé • Chou rouge • Oignons doux • Coriandre • Parmesan • Échalotes

1. Écailler et lever les filets de sandre sauvage, 
portionner des pavés d’environ 150g.

2. Émincer finement (à la mandoline) le chou 
rouge, chou frisé et oignons doux. Assaison-
ner de fleur de sel, vinaigre de Xérès et poivre 
du moulin.

3. Ébouillanter la coriandre fraîche et mixer 
en incorporant le parmesan et l’huile d’olive 
afin de réaliser une soupe onctueuse.

4. Confire les échalotes à feu doux avec du 
miel et du beurre.

5. Dresser l’assiette en versant le pistou de co-
riandre, ajouter la salade de chou cru, le pavé 
de sandre de Loire rôti et l’échalote confite.

Le vin d’accompagnement conseillé : Anjou Blanc
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Ingrédients (pour 4 personnes)

200 g Crabe Kamtchatka de la maison Pétrossian décortiqué • 1 cc d’huile de sésame • 10 pistils de safran • 
1 botte de coriandre • 0,50 g citron confit • 2 avocats • 1 cl jus de yuzu • 1 cl de jus de citron vert • 3 gouttes de 
tabasco • 1 pincée de sel • 5 cl de crème liquide 35% • 1 pincée de spiruline en poudre • 1 cl fond de crustacés 
•  1 feuille de gélatine • 100 g farine de blé noir • 50 g farine de blé • 1 œuf • 10 g de levure boulangère • 10 cl lait 
• 100 g de bigorneaux • 50 g œufs de saumon de la maison Pétrossian

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

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

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

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

5. Montage au fond d’une assiette blanche 
saupoudrée de spiruline, monter en cercle 
le crabe, puis l’avocat ensuite en décor sur le 
dessus, les œufs de saumon. Autour la gelée de 
crustacés en cubes et le blinis aux bigorneaux.

Le Crabe Kamtchatka, crème d’avocat au citron confit, gelée de crustacés, 
œufs de saumon, blinis au sarrazin et bigorneaux

Chef Christophe Guillemot
Natif de la région, Christophe Guillemot a œuvré dans de belles maisons en 
France comme à l’étranger avant de s’installer au Château de Noirieux. De ses 
expériences, il a gardé le goût de l’excellence et l’art d’accueillir ses hôtes. Il 
fait vivre le restaurant gastronomique en harmonie parfaite avec son cadre 
prestigieux et champêtre.

Restaurant La Table de Noirieux
	 Briollay
Depuis les larges fenêtres du restaurant gastronomique la Table du Château, 
la vue sur la vallée du Loir est splendide. Jeux de lumières 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. 

Le vin d’accompagnement conseillé : Cabernet d’Anjou (Rosé)
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Chef Mathias Martin
À 29 ans, il vient d’être récompensé cette année, par le Gault et Millau dans la 
catégorie jeunes talents. Il privilégie les circuits courts, les petits producteurs 
qu’il connaît et utilise des produits de saison. Après avoir travaillé auprès de 
Chefs étoilés, il est revenu chez lui et c’est la 5e génération familiale à travailler 
dans cette auberge.

Auberge Le Centre Poitou
	 Coulombiers
Dans cet ancien relais de poste tenu par la même famille depuis 1870, on cultive 
le sens de l’accueil et on se régale d’une cuisine revisitée et régionale du Poitou- 
Charentes. Une adresse incontournable !

Ingrédients (pour 4 personnes)

Pâte à Gnocchis : 700 g de pommes de terre de l’Île de Ré • 100 g de farine • 35 g de fécule de maïs • 7,5 g de sel • 
30 g de jaune d’œuf // Champignons de Paris : 12 pièces (bouchons) • 100 g de jambon blanc fermier fumé • 50 g 
de crème crue de Pamplie • 2 échalotes grises • 150 cl de fond blanc de volaille • 20 g de beurre ½ sel de Pamplie 
• 200 g de fèves • 200 g de petits pois // Finitions : pousses de petit pois • Chips de jambon • Fleurs du jardin

Pâte à Gnocchis : 

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

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

3. Ajouter à cette pulpe : les jaunes, la fécule, la 
farine et le sel. Bien mélanger pour obtenir une 
pâte homogène sans trop insister au risque de 
la rendre élastique.

4. Détailler cette pâte et réaliser les gnocchis 
à l’aide d’une fourchette.

5. Cuire ceux-là à l’anglaise pendant 2 à 5 
minutes. Refroidir et réserver.

1. Détailler en cube de 0.5 cm le jambon fumé, 
ciseler les échalotes, puis tailler à la mandoline 
des lamelles de champignons de Paris.

2. Écosser les fèves et les petits pois, puis 
blanchir 2 minutes. Éplucher.

3. Au moment de servir, poêler avec une noisette 
de beurre les gnocchis, débarrasser, ajouter l’écha-
lote et les cubes de jambon, déglacer au fond blanc 
de volaille puis ajouter la crème. Cuire 2 minutes.

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

Gnocchis printaniers en rosace de Paris

Le vin d’accompagnement conseillé : Haut-Poitou Blanc
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Ingrédients (pour 4 personnes)

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

Asperges blanches poêlées, jambon serrano, salade roquette et pissenlit, 
beurre à l’orange

1. Éplucher et cuire les asperges dans un 
grand récipient d’eau salée, les garder légè-
rement croquantes en les refroidissant dans 
de l’eau avec des glaçons puis les égoutter 
à l’avance.

2. Pour le beurre à l’orange, faire fondre le 
beurre jusqu’à ce qu’il soit noisette, dégla-
cer avec 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.

4. Tailler vos tranches de jambon en lamelles 
d’un demi centimètre.

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

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

Chef Romuald Hardou
Il réalise une cuisine qui va à l’essentiel avec les incontournables de la maison 
comme les escargots farcis en coquilles à l’ail et au persil, le carré d’agneau rôti, 
ou en dessert, le «vrai» pain perdu d’antan. Une cuisine où 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
Cette institution saumuroise vous accueille dans un cadre contemporain et épuré. 
À la belle saison, la terrasse ombragée donnant sur un jardin est très agréable. 
Un restaurant convivial que vous pourrez apprécier en famille ou entre amis !

Le vin d’accompagnement conseillé : Saumur Champigny (Rouge)

ID

ÉE RECETTE DU CHEF

7



Con
vivi

alit
é

Mo
der

nité

Au
the

ntic
ité

Res
pon

sab
les



Res
pon

sab
les

28
0 V

ign
ero

ns 
Pa

ssio
nné

s...

Dy
nam

iqu
es



Chef Jean-Paul Guénanten
Il a appris le métier avec sa mère, Anny Monnet, qui fut la reine de la bonne 
cuisine de tradition. Il connaît les classiques régionaux qu’il réinvente avec 
justesse et finesse en n’utilisant que des produits soigneusement sélectionnés 
au rythme des saisons. 

Restaurant Le Central
	 Coulon
Une terrasse superbement aménagée, un patio design et une salle de restaurant 
élégante... le tout baigné de lumière... Vous avez l’embarras du choix. Une belle 
adresse à deux pas de l’embarcadère pour le Marais Poitevin.

Ingrédients (pour 4 personnes)

800 g d’Anguilles moyennes tronçonnées sans peau • 15 cl de vin blanc sec • 50 g d’oignons • 30 g d’échalotes 
• 30 g de persil • 15 g d’ail • 80 g de beurre frais • 5 cl de crème • 1 branche de thym • 3 feuilles de laurier • Sel, 
poivre et muscade

1. Hacher les échalotes, l’oignon et l’ail. Égre-
ner le thym et couper le laurier en lanières.

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

3. Mouiller avec le vin blanc.

4. Laisser cuire environ 20 minutes à four vif 
(180 à 200°C). L’anguille, contrairement à ce 
que l’on pense, cuit très vite.

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

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

Gratin d’Anguilles à la Coulonnaise

Le vin d’accompagnement conseillé : Saumur Blanc
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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 à son compte en 1992. Depuis, c’est 
une adresse incontournable d’Angers. Il s’inscrit dans le registre de la cuisine 
traditionnelle française. 

Restaurant Le Lucullus
	 Angers
À 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 voûtée en pierres de tuffeau datant 
du XVe siècle.

Filet de Mulet juste fumé – Beurre blanc Nantais – Risotto d’épeautre
Ingrédients (pour 4 personnes)

4 filets de Mulet // Pour le beurre blanc Nantais : 2 échalotes • 10 cl de vinaigre de vin rouge • 10 cl de vin blanc 
sec • 5 cl de crème liquide • 160 g de beurre blanc // Pour le Risotto d’épeautre : 160 g d’épeautre • ½ oignon 
rouge • 1 gousse d’ail • 1 carotte • 5 cl d’huile d’olive • ½ litre d’eau • 1 bourrache

Risotto

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

2. Rajouter l’épeautre et cuire jusqu’à ce 
qu’elle soit nacrée. Mouiller petit à petit avec 
le demi-litre d’eau. Assaisonner. Temps de 
cuisson environ 25 minutes, jusqu’à 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 crème et faire chauffer.

4. Monter en beurre en fouettant doucement 
et ajuster l’assaisonnement.

Filets de Mulet :

1. 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 l’assiette, poser le filet de Mulet sur le 
risotto et ajouter en décoration des pousses 
de bourrache.

Le vin d’accompagnement conseillé : Savennières
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Ingrédients (pour 4 personnes)

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

1. Mettre à bouillir de l’eau avec la garniture 
aromatique et une poignée de sel de mer. 

2. Après 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. Laver les champignons, puis les faire cuire.

6. Tailler en copeaux les cèpes.

7. Décortiquer les homards.

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

9. Enfin, pour l’assaisonnement, vaporiser 
les ingrédients d’huile d’olive et rajouter une 
pincée de fleur de sel et quelques tours de 
moulin à poivre. 

Fraîcheur de Homard Breton

Chef Yohann Fouineau
Ce jeune Chef a appris la cuisine auprès des plus grands de la gastronomie 
française. Il a pour éthique de ne travailler que des produits frais et de saison. 
Son talent a permis au restaurant Ô Prestige d’obtenir la distinction « Table 
Distinguée » suite à la visite de Bruno Lecoq, journaliste gastronomique et 
membre du jury d’experts.

Restaurant Ô Prestige
	 Baugé en Anjou
Vous aimerez aussi l’accueil de la maîtresse des lieux et du maître d’hôtel, 
toujours avec le sourire et dans la bonne humeur. Une belle adresse conviviale !

Le vin d’accompagnement conseillé : Crémant de Loire
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Chef Michel Roche
Le Chef se plaît à revisiter les recettes traditionnelles cuisinées uniquement à 
partir de produits frais de saison et en grande partie issues 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. 

Ingrédients (pour 4 personnes)

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

1. Éplucher les patates douces puis les cuire 
à la vapeur. Mixer et réserver au bain-marie.

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

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

4. Ajouter 30 cl de fond de veau. Monter avec 
15 g de beurre à l’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.

Filet de Canette rôti, au coulis de mangue poivrée et quenelle de patate douce

Le vin d’accompagnement conseillé : Anjou-Villages (Rouge)
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Ingrédients (pour 4 personnes)

16 Asperges blanches • 1 pincée de fleur de sel • Beurre • Farine de sarrazin • Graines de sarrazin • Crème 
liquide • 1 filet de Haddock • Aneth • Coriandre • Persil plat • Huile de pépins de raisins • Herbes fraîches

Asperges blanches, crumble sarrazin, haddock et huile d’herbes

1. Éplucher, laver et cuire les asperges 
blanches.

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

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

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

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

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

Chef Frédéric Mellier
C’est dans le cadre discret d’une ancienne maison de tisserand que Frédéric 
Mellier et son équipe ont choisi de vous faire découvrir leur univers, mélange de 
simplicité et de recherche au service du goût et du plaisir. Il vous propose une 
cuisine soignée récompensée par un Bib Gourmand cette année. 

Restaurant L’Ourdissoir
	 Cholet
Une superbe adresse qui laisse la part belle à l’assiette et au verre. L’intérieur mise 
sur des matériaux naturels, mélange de bois et de pierres. Une ambiance cosy qui 
se veut décontractée et chaleureuse. Une parenthèse gourmande à découvrir !

Le vin d’accompagnement conseillé : Rosé de Loire
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Chef Richard Cerini
Richard Cerini a installé sa table dans un lieu atypique, un hôtel particulier du 
XVIIe siècle. À la carte de son restaurant, il travaille des produits frais de qualité 
qu’il sélectionne auprès des meilleurs fournisseurs. Une cuisine inventive qui 
permet de très beaux accords mets et vins !

Restaurant Le XVIIe

	 Angers
Pierres apparentes, cheminées en tuffeau et mobilier feutré confèrent à ce lieu 
une ambiance chaleureuse et élégante. Une équipe en salle aux petits soins, 
vous permettra de passer un très agréable moment. Très belle carte des vins 
et conseils judicieux !

Roulé de Sandre de Loire au kombu royal
Ingrédients (pour 4 personnes)

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

Sandre de Loire :

1. Fileter et désarêter le Sandre, le mettre en 
ballotines enroulé d’une feuille de kombu 
royal, l’assaisonner.

2. Enfourner dans un four à vapeur à 55° pen-
dant 20 minutes pour une cuisson marbrée.

Sauce : Beurre monté à la réduction d’Échalotes

1. 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 Daïshi, lais-
ser réduire à feu doux 30 minutes jusqu’à  
obtention d’une texture un peu sirupeuse. 

2. Pour finir, monter cette réduction avec une 
noisette de beurre demi-sel pour obtenir une 
sauce brillante et onctueuse.

Accompagnements : Brocoli Bimi Rôti

1. Prendre des brocolis bimi et couper légè-
rement la queue, les mettre sur une plancha 
à feu moyen jusqu’à une coloration de la tête 
du brocoli.

Mousseline de Brocoli : 

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

2. Dresser l’assiette à votre convenance.

Le vin d’accompagnement conseillé : Anjou Coteaux de la Loire (Blanc)
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Vignerons Indépendants de l’Anjou et de Saumur  
N°2, ZA Le Landreau • 49610 MOZÉ-SUR-LOUET • Tél : 02 41 45 73 10

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
© Création : Agence Préambulles - Crédits photos : © Agence Préambulles - © Adobestock

http://www.preambulles.com

