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Eléments de recherche :         L'ATELIER DES CHEFS : cours de cuisine, passages significatifs

Le mot
du connaisseur

Sekt, cova et autres mousseux
On m'appelle sekt en Alle-

magne, cova en Espagne spumante
en Italie En France selon les regions
l'ai droit a l'appellation cremant ou
simplement mousseux, si fai ete éla
bore en cuve Si fai la chance d'être
ne en Champagne et d'avoir ete eleve
selon les regles, |e serai nomme
d'après ma region d'origine

ll existe trois grands procèdes pour
obtenir des vins effervescents Le plus
complexe, appelé 'methode tradition
nelle", implique une seconde fermen
tation dans la bouteille Le Cham
pagne, les caves et les six cremants

vous ne savez pas faîne cuire un œuf a la coque '
Vous recherchez un cadeau original pour Noel ? Un cours de
cuisine a I Atelier des chefs qui vient d ouvrir a Nantes, peut
combler vos deux vœux < Avec sylvain pfluger ou Ludovic Pou
zelgues deux chefs vous réussirez sans peine vos cappelini au filet de turbot En 30
minutes une heure ou deux heures vous réalisez une ou plusieurs recettes a refaire
ensuite chez vous Tout est fourni ingrédients materiel et tablier Et I on déguste
ensuite ce que I on a cuisine avec tous les participants de I atelier (12 élevés maxi) <

Renseignements au 02 40 47 57 06 Atelier des chefs 11 rue dè la Clwurene Consulter aussi le site
wwwatelersdeschefscom Tarifs 17 € (I en cas) 36 € (le 60 chrono) 72 € (le Tradition en deux heures)

de France (Bourgogne Jura, Alsace,
Loire Bordeaux, et Die) sont elabo
res de cette manière Le second, sur
tout utilise en Allemagne ou en Italie,
voit la seconde fermentation se deve
lopper en cuve On appelle cette
methode 'Charmât'd'après le nom
de son inventeur Le troisieme pro
cede, essentiellement americain,
consiste tout simplement a m|ecter un
peu de CO2 dans le f lacon au
moment de l'embouteillage Différents
noms, différentes approches, diffé-
rents prix, un but commun la fête et
la celebration '

Foie gras ae valette

Parmi les dernieres créations dè Valette pour les fetes
I ecrin de Foie gras de canard aux marrons glaces s invite pour
les reveillons Line finesse a déguster en entree sur un toast croustillant accompagné
d un vm moelleux ou bien liquoreux d un champagne ou d un porto Autre cuvee 2008
de Valette, le médaillon de lievre royal aux arômes corses farci de foie gras de canard,
associes a une sauce aux truffes A savourer avec un Cahors
Pr x 28 50 € (les 180 g de fo e gras de canard aux marrons glaces) Pr x 17 50 € (les 400 g de
médaillon de I evre royal) Lste des boutques et commandes possib es sur www valette fr

Tartines de légumes

Apres les terrines de viande, voici les terrines de legumes ' Daucy présente
ses trois Daucy Tartine aux saveurs de legumes a la ratatouillade, aux pois casses
a I indienne ou au petits pois façon guacamole Tres légères, elles ne contiennent
que 15 % de matières grasses Tartinées sur une tranche de pam de campagne
elles reçoivent volontiers quèlques crevettes, tomates cerises ou
brins de ciboulette Elles peuvent aussi se déguster en vernnes,
agrémentées de des de volailles ou de saumon fume

En grande distribution Prix constate I 95 € (la boite de 125 g)


