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Technique millénaire remise au goût du jour, 
la fermentation s’impose comme la tendance 

phare de la gastronomie contemporaine. 
Entre explosion de saveurs, bienfaits nutritionnels 

et créativité sans limite, les chefs réinventent 
cet art ancestral pour sublimer leurs assiettes.

La
fermentation,

l’atout vivant
des chefs

15H30 · AUTOMNE 20258

 TENDANCES 



Un savoir-faire universel
C’est l’un des plus anciens procédés de 
conservation des aliments, la fermenta-
tion est pratiquée depuis des millénaires 
sous toutes les latitudes ! Fromages, pains 
au levain, vins, yaourts, choucroute ou 
encore miso et kimchi, chaque culture 
a su tirer parti de cette transformation 
orchestrée par bactéries et levures pour 
enrichir la palette gustative de ses mets. 
Transmis de génération en génération, 
ce procédé témoigne d’une ingéniosité 
humaine fascinante. Aujourd’hui, ce 
savoir-faire revient sur le devant de la 

scène, porté par la volonté de renouer 
avec des pratiques authentiques et respec-
tueuses de la nature, tout en répondant 
à la demande croissante de produits 
artisanaux faits maison.

Saveurs inédites
Les chefs d’aujourd'hui ne se contentent 
plus des classiques, mais explorent de 
nouveaux horizons en fermentant fruits, 
légumes oubliés, algues ou condiments. 
Pickles de fruits, kombucha aux épices, 
beurres végétaux fermentés et sauces 
revisitées s’invitent sur les cartes, appor-
tant complexité, profondeur et umami à 
chaque bouchée. Les associations auda-
cieuses – kimchi de navet rose et poisson 
cru, miso de pois chiche, ou kéfir d’eau 
aux agrumes en cocktail – témoignent 
de la créativité débridée dans la cuisine 
contemporaine. La fermentation devient 
ainsi un véritable outil de différencia-
tion et d’expression personnelle pour les 
chefs. Cette approche révèle des arômes 
insoupçonnés, et offre une expérience 
sensorielle renouvelée à une clientèle 
curieuse et exigeante, toujours en quête 
de découvertes.

Désir d’authenticité
Si la fermentation séduit autant, c’est 
aussi pour ses vertus sur la santé. Elle 
enrichit les aliments en vitamines, amé-
liore la biodisponibilité des nutriments et 
favorise la digestion grâce à la présence 
de probiotiques naturels. En prolongeant 

la conservation sans additifs, elle s’inscrit 
dans une démarche durable et antigaspil-
lage, en phase avec les attentes éthiques 
et écologiques des consommateurs d’au-
jourd’hui. Cette technique ancestrale 
répond parfaitement aux enjeux actuels 
de durabilité et de transparence. Ateliers, 
menus dédiés et produits maison fleu-
rissent dans les établissements, preuve 
que la fermentation n’est pas une simple 
mode, mais bien un pilier de la cuisine 
de demain. L’alliance du plaisir, et de 
l’authenticité, pour une clientèle à la 
recherche de sens… et de goût.

La
fermentation,

l’atout vivant
des chefs
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Le sens du produit
C’est dans un corps de ferme en Bour-
gogne, où ses parents tiennent une table 
d’hôtes, un environnement où la nature 
rythme la vie quotidienne que grandit 
Coline Faulquier. C’est grâce à sa mère, 
excellente cuisinière qui aime recevoir et 
faire plaisir, qu’elle prend le goût des grandes 
tablées animées et de la convivialité, et à son 
père, passionné par sa Bourgogne et l’amour 
de la terre, qu’elle acquiert très tôt une exi-
gence qui ne la quittera plus, et ce qu’elle 
appelle aujourd’hui humblement “le sens du 
produit”. Ses parents cultivent un potager, 
élèvent quelques animaux et partagent leur 
terre avec des amis apiculteurs (dont les 
ruches fournissent aujourd’hui le miel utilisé 
dans ses restaurants !). Des souvenirs d’en-
fance peuplés de scènes de vie authentiques : 
la préparation du cochon de Pierrot, les 
lapins et agneaux élevés à la maison, les 
légumes fraîchement cueillis… Coline 
Faulquier se souvient aussi des vacances 
passées à Royan, en Charente-Maritime, 
avec ses grands-parents. Passionné de la 
mer, son grand-père, grand navigateur 
tout comme sa sœur aujourd’hui, lui fait 
découvrir l’amour du large, quant à sa 
grand-mère, elle l’emmenait le matin au 
marché au poisson, ajoutant la dimension 
maritime à son univers gustatif. La qualité 
des produits devient son repère. “J’ai été 
très influencée par l’amour du bon”, 
résume la cheffe avec esprit. 

Le goût de 
l’indépendance 
C’est presque par hasard que Coline 
Faulquier découvre sa voie. Un ami de 
son père, élève en école hôtelière, lui 
révèle l’existence de ces formations. 
Une école hôtelière à Avignon, puis un 
pré-stage chez le jeune chef Christophe 
Bonzi confirment sa passion. Le chef 
lui transmet l’envie d’apprendre, la lais-
sant s’essayer à de nombreuses tâches. 
“Si j’étais tombée sur un chef tyrannique, 
je n’aurais peut-être pas accroché”, recon-
naît-elle, consciente de la chance d’avoir 
rencontré un mentor bienveillant.

Coline Faulquier poursuit sa formation 
à Montpellier, puis à Paris, multipliant 
les expériences auprès de chefs renom-
més comme Charles Fontès à La Réserve 
Rimbaud et Jean-Louis Nomicos au res-
taurant Lasserre. Mais c’est en Alsace, 
chez Olivier Nasti, qu’elle découvre le 
goût de l’entrepreneuriat et de l’indépen-
dance. Le chef lui montre qu’on peut bâtir 
son propre univers, “quand on est à son 
compte, on fait attention à son équipe, 
à ses produits, on évite les pertes !”. 
Cette approche humaine et artisanale 
du métier la marque profondément. Son 
expérience avec Éric Fréchon au Bristol, 
prestigieuse mais à plus grande échelle, 
renforce son envie de créer une aventure 
à taille humaine.

JE VEUX QUE CETTE ADRESSE RETROUVE 
SA RÉPUTATION ET REDEVIENNE 
UN EMBLÈME DE LA VILLE.

" "
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RENCONTRE AVEC

Paul-Olivier Claudepierre
VINAIGRIER ET FABRICANT DE KETCHUP À ORLÉANS

Avec plus de deux siècles d’histoire, Martin- 
Pouret est la dernière maison vinaigrière à 
Orléans. En relançant la production de mou-
tarde et en créant un ketchup artisanal, la 
marque perpétue un savoir-faire local tout 
en innovant. Rencontre avec Paul-Olivier 
Claudepierre, directeur général. 

Depuis quand existe Martin-Pouret  ?
Martin-Pouret est une très vieille maison ! Elle a 
été fondée en 1797 à Orléans par la famille Pou-
ret, qui était à l’origine vigneronne et tonnelière. 
Après la Révolution, ils ont décidé de se lancer 
dans la fabrication de vinaigre. Aujourd’hui, près 
de 230 ans plus tard, nous perpétuons ce savoir-
faire tout en développant de nouveaux produits. 

Parlez-nous du processus de 
fabrication de votre ketchup.
Tout commence bien en amont, 
avec la fabrication de notre 
vinaigre. Nous utilisons la 
méthode orléanaise, qui 
consiste à sélectionner de 
bons vins, à les faire fer-
menter en fûts de chêne 
pendant trois semaines, 
puis à les laisser maturer 
pendant au moins un an. 
Pour le ketchup, nous par-
tons sur une recette simple : des 
tomates françaises, notre vinaigre et 
des épices. Ce qui fait la différence, c’est notre 
approche artisanale. Nous évitons tout ajout 
d’exhausteurs de goût et cuisinons le produit 
avec soin pour obtenir un ketchup savoureux 
et parfaitement équilibré.

Vous proposez d’autres 
produits que le ketchup ?
Bien sûr ! Le vinaigre reste notre cœur de métier, 
avec une large gamme : au vin blanc, au vin 
rouge, aux fruits, balsamique… Nous avons 
aussi développé des produits dérivés comme 
des pickles, des cornichons, des moutardes, 
ainsi que des sauces, dont notre mayonnaise. 

Au total, nous avons une soixantaine de réfé-
rences, mais le vinaigre de vin rouge reste notre 
best-seller.

Vos produits sont-ils 100 % français ?
Absolument. Nous travaillons uniquement avec 
des ingrédients français et privilégions les cir-
cuits courts. Nos vinaigres sont faits avec des 
vins français, nos moutardes avec des graines 
cultivées en Centre-Val de Loire — nous avons 
d’ailleurs relancé cette culture — et notre ket-
chup est également fabriqué avec des tomates 
françaises.

Qu’est-ce qui vous différencie 
de vos concurrents ?
D’abord, notre savoir-faire : avec 230 ans d’his-
toire, difficile d’être plus expérimentés. Ensuite, 

notre terroir, en Beauce, le long de la Loire, 
une région riche en matières premières. 

Et surtout, le temps que nous accor-
dons à chaque produit. Là où un 

vinaigre industriel est produit 
en 48 heures, le nôtre prend 
13 mois. Nous croyons à l’im-
portance du temps, et cela 
se ressent.

Depuis combien de temps 
travaillez-vous avec METRO ?

Oh, cela fait plus de quinze ans ! Un 
partenariat solide et naturel, car nos clients 

sont en grande partie des restaurateurs. METRO 
nous aide à aller à leur rencontre et à leur faire 
découvrir nos produits. 

Une idée pour sublimer votre 
ketchup en cuisine ?
Je recommande de l’utiliser pour accompagner 
un poisson grillé, ou même de le travailler en 
base sur une pizza pour une note plus vive et 
acidulée. Il est aussi parfait pour napper des 
légumes rôtis ou twister un tartare de bœuf. 
L’idée est vraiment de le considérer comme un 
condiment noble, capable d’apporter relief et 
élégance. 
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Je signe un filet de canette où l’acidité portée 
par le yuzu dialogue avec la douceur du 
confit et la profondeur du jus de viande.
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Filet de canette, 
girolles, sugar peas, 
Yuzu Kosho
PAR RUDY VILLIEN

Rudy Villien a préparé un filet de 
canette laqué au miel récolté dans 
des ruches situées à un kilomètre 
du restaurant, accompagné d’un 
travail autour des sugar peas 
(les pois dont on mange la cosse), 
d’oignon doux, de curry noir et 
d’une pâte de yuzu kosho rouge, 
un condiment à base de yuzu et 
de piment qui apporte un twist. 
Comme il nous l’a confié, l’acidité 
est pour lui l’élément le plus 
important dans un plat ; il ajoute 
toujours des agrumes dans ses 
assiettes. La sauce est un jus de 
canard réduit au vin rouge. 
Les cuisses, quant à elles, sont 
confites pendant douze heures 
dans un mélange de douze épices, 
et servies avec un petit siphon 
de pomme de terre, clin d’œil au 
parmentier de canard.

Scannez
ou retrouvez
la recette sur
METRO.fr









Nathalie Fruneau-Chevrollier défend une appro-
che rigoureuse et engagée du produit local. Dans 
cet entretien, elle revient sur la richesse des pro-
ductions en Franche-Comté et dans le Jura, tout en 
affirmant son engagement en faveur des circuits 
courts et du soutien aux filières régionales. 

Quelles sont les spécificités 
de la Franche-Comté et 
notamment du Jura ? 
Ce sont des régions à forte identité, connues pour 
leurs fromages : Comté, Morbier, Mont d’Or… 
mais aussi leurs vins comme le vin jaune ou le 
vin de paille, et des salaisons typiques comme 
la saucisse de Morteau. On y trouve aussi du 
miel, des tisanes, des plantes médicinales. La 
Franche-Comté partage cet ancrage avec le Jura, 
avec quelques spécialités comme la saucisse de 
Montbéliard ou la cancoillotte.

Y a-t-il d'autres pépites à découvrir ?
Oui, une multitude de produits moins connus : 
micro-brasseries, eaux-de-vie, galette comtoise, 
tarte au goumeau… Même l’absinthe, souvent 
associée à la Suisse, est aussi enracinée dans 
le Haut-Doubs. C’est une région d’une grande 
richesse.

Comment valorisez-vous les 
produits régionaux tout en 
respectant leur ancrage ?
Chez METRO, les produits locaux sont sélection-
nés par des acheteurs dédiés. Un produit local 
vient d’un producteur situé à proximité du point 
de vente. Cela va au-delà de la géographie : c’est 
un véritable engagement. Nous avons plus de 
1300 producteurs et 10 000 références. Ces pro-
duits n’ont pas vocation à être diffusés nationale-
ment : nous privilégions le circuit court.

 

Comment éviter que le mot “local” ne 
perde son sens ?
Nos acheteurs veillent à la qualité et à l’authenti-
cité des producteurs. Quand un produit est sous 
AOP ou IGP, nous nous appuyons sur les cahiers 
des charges existants. L’enjeu, c’est de rester 
fidèles à la logique de terroir et de proximité. 

La demande a-t-elle évolué 
ces dernières années ?
Oui, nettement. Le locavorisme progresse dans 
toute la France, y compris dans la restauration. 
Depuis la pandémie, les consommateurs privilé-
gient les circuits courts, par souci de durabilité et 
de lien au territoire. Plus de 43 % de nos clients 
restaurateurs souhaitent proposer des produits 
locaux, car leurs clients les réclament. C’est devenu 
un levier de différenciation fort.

Quel est votre produit coup 
de cœur dans la région ?
Le Comté AOP, surtout affiné 16 à 24 mois. J’ap-
précie ses arômes subtils de noisette, de beurre, 
parfois de fruits secs. C’est un fromage embléma-
tique, dont la richesse varie selon la saison, l’éle-
vage, le climat. Chaque meule raconte une histoire. 

RENCONTRE AVEC

Nathalie 
Fruneau-Chevrollier

DIRECTRICE DES ACHATS LOCAUX CHEZ METRO FRANCE
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V entrus bouscule les codes 
traditionnels de la res-
tauration en proposant 
un restaurant mobile, 
capable de s’installer au 

cœur de sites naturels ou urbains d’excep-
tion. Grâce à une structure démontable et 
écoresponsable, conçue en collaboration 
avec l’architecte François Muracciole, 
Ventrus s’intègre à son environnement, 
qu’il s’agisse du parc de la Villette à Paris, 
ou de la nature camarguaise. Cette mobi-
lité permet de créer des expériences éphé-
mères et immersives, où chaque destination 
devient le théâtre d’une nouvelle aventure 
culinaire. En s’implantant dans des lieux 
atypiques, Ventrus valorise le patrimoine 
local tout en offrant aux convives une 
expérience inédite !

Cuisine engagée
Au cœur de l’expérience Ventrus, la cuisine 
se veut profondément engagée. Alexander 
Southward, Fabio Massimo, Luca Dori, 
Lise Deveix, Marie Pacotte, Mory Sacko, 
Ambroise Voreux… les chefs en résidence 
élaborent une carte qui évolue au fil des sai-
sons afin de mettre en lumière les produits 
locaux, issus de l’agriculture raisonnée et de 
circuits courts. Cette démarche garantit la 
fraîcheur et la qualité des ingrédients mais 
aussi une empreinte écologique réduite. 
Pêche raisonnée, réduction des emballages 
et de la consommation d’énergie, partici-
pation au financement de paniers repas 
avec l’association Hello Ernest, à travers la 
charte de Ventrus, le fondateur Guillaume 
Chupeau ne laisse rien au hasard. Chaque 
escale de Ventrus s'inscrit dans une logique 
de durabilité et de respect de l’environne-
ment… et de l’humain !

Lieu de vie et de partage
Plus qu’un simple restaurant, Ventrus se 
positionne comme un véritable lieu de 
vie, d’échange et de convivialité. L’espace, 
pensé pour être modulable et accueillant, 
invite les convives à partager plus qu’un 
repas : ateliers culinaires, rencontres avec 
les producteurs, événements culturels et 
artistiques rythment la vie du restaurant. 
Une dimension participative qui contri-
bue à créer une atmosphère chaleureuse 

et authentique, où chaque visiteur devient 
acteur de l’expérience. Ventrus s’attache à 
tisser des liens entre les clients, les équipes 
et le territoire.

La restauration 
de demain ?
En alliant mobilité, responsabilité et excel-
lence gastronomique, Ventrus propose une 
vision résolument moderne de la restaura-
tion. Le concept de Guillaume Chupeau 
répond aux attentes d’une clientèle en 
quête de sens et de nouveauté. Il démontre 
comment conjuguer plaisir, engagement et 
innovation, pour répondre avec intelligence 
aux nouveaux modes de vie et aux enjeux 
environnementaux. Ventrus s’impose ainsi 
comme une source d’inspiration pour les 
professionnels du secteur, prouvant que 
la restauration peut être à la fois créative, 
responsable et profondément humaine !





L'avantage de 
la convivialité... 

Ces formats favorisent les échanges à table, 
désamorcent les silences gênés et recréent 
une forme de complicité entre les convives…

Dans un monde de plus 
en plus individualisé... 

ce retour à une forme d’expérience collective du 
repas peut être perçu comme un luxe en soi…

et une opportunité commerciale… 
Du point de vue du restaurateur,  

cette formule permet parfois une meilleure gestion des stocks… 
 

Ils représentent un vrai gain de temps en cuisine. 
En effet un plat à partager représente moins de travail de mise en place… 

Il peut être cuisiné en avance par le chef dans le courant de la journée,  
ce qui lui permet de déléguer le service du soir à son équipe… 

Le plat à partager permet une adaptation plus souple à la demande  
et se prête bien à une approche saisonnière, inventive,  

entrée sur les produits disponibles. 

 

le restaurant profite alors d’une 
image positive et chaleureuse…

Aussi, 

41
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...Une question  
d'équilibre et d'intention

le plat à partager ne fait pas 
l’unanimité, il incarne une envie 

de convivialité, certes, mais 
demande aussi une maîtrise 
précise du rythme et de la 

composition du repas.

Si, 

tout est affaire de contexte. 
Dans un bistrot festif, le partage 
dynamise l’ambiance. Dans un 

cadre feutré, il peut déstabiliser…

Et puis,

le plat à partager ne s’impose pas,  
il se propose. Et si le partage est  
un plaisir, encore faut-il qu’il ne 

devienne pas une contrainte collective.  
Alors, à partager… ou pas ?  

À chaque table d’en décider.

En somme,

La clé tient sans doute à l’offre : 
claire, lisible, bien pensée…  

afin de laisser le choix aux clients.

 FOCUS 

partager un plat, c’est aussi s'adapter à une dynamique 
de groupe, qui peut parfois être bancale voire 

compliquée à gérer. En cuisine, la polyvalence 
exigée par ce type de menu peut brouiller 

l’enchaînement des tâches. Mieux vaut une 
brigade parfaitement rodée pour envoyer 

en même temps des plats chauds, 
froids, à partager, à ne pas partager, 

en demi-portions,  ou pour 
une table de sept.

En conséquence, 
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C’est en Asie que le riz trouve ses origines, princi- 
palement en Chine centrale, où sa culture 
remonte à près de 7 000 ans. Les premières traces 
apparaissent dans la province du Hunan, dans 
un environnement humide et fertile, propice à la 
riziculture. Progressivement, la culture du riz s’étend 
vers l’Inde, le Japon, la Corée et l’Asie du Sud-Est, 
puis gagne l’Afrique de l’Ouest. Symbole de prospé-
rité et de vie, le riz devient un aliment de base pour 
des milliards d’individus, au point que dans certaines 
cultures asiatiques, demander « as-tu mangé ton 
riz ? » équivaut à souhaiter bon appétit ! 

D’abord rapporté de Perse par les troupes d’Alexan-
dre le Grand au ive siècle avant notre ère, le riz 
mettra plusieurs siècles à s’imposer sur le Vieux 
Continent. Au xe siècle, les Arabes introduisent 
sa culture en Espagne, puis en Italie. En France, 
le riz reste longtemps un produit d’importation 
avant de trouver sa place dans le delta du Rhône 
au xxe siècle. Aujourd’hui, l’Italie, l’Espagne et la 
France comptent parmi les principaux producteurs 
européens, chacun développant des usages culinaires 
emblématiques. Confidentielle mais patrimoniale, 
la production française, située en Camargue, couvre 
environ 30 % de la consommation nationale !   

Après récolte, le riz subit plusieurs étapes d’usinage. 
Le riz paddy est le grain brut, encore entouré de sa 
balle non comestible. Une fois décortiqué, il devient 
riz complet, riche en fibres et nutriments grâce à son 
enveloppe de son. Un polissage supplémentaire donne 
le riz blanc, plus tendre et rapide à cuire. 

Dans la cuisine contemporaine, le riz est une source 
d’inspiration inépuisable pour les chefs. Sa texture, 
sa neutralité et sa capacité à sublimer les ingrédients 
en font un allié de choix, aussi bien dans la haute 
gastronomie que dans la street food. Les grands 
noms de la cuisine le déclinent en risottos créatifs, 
en sushis d’exception, le revisitent dans des desserts 
raffinés… et le travaillent même en accords mets-
vins ! Le riz continue ainsi d’écrire son histoire, entre 
tradition et innovation. 

Le Congee, tendance 
incontournable  
Cette bouillie de riz traditionnelle asiatique se 
fraye une place de choix sur les tables françaises. 
Digeste et réconfortant, le congee séduit les 
chefs qui le revisitent en version contemporaine 
et locale, avec du riz de Camargue et un bouillon 
de champignons agrémenté de pleurotes, gin-
gembre frais et coriandre, ou simplement enrichi 
de cébettes, zestes de citron, herbes fraîches et 
œuf poché, s’inscrivant dans la tendance de la 
cuisine minimaliste et healthy. 
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Le rhum est une eau-de-vie issue de la 
canne à sucre. Son nom anglais de rum 
est utilisé dès le xviie siècle et provient 
du mot ancien rumbullion qui signifie 
tapage, vacarme (probablement les effets 
produits par les excès de cette boisson). 
Ce mot sera traduit en ron dans les 
pays hispanophones et rhum chez les 
francophones. Comme les eaux-de-vie 

de raisins (cognac, armagnac), de fruits 
(kirsch, prune, calvados…) ou de grain 
(whisky, gin, bourbon), le rhum au sortir 
de l’alambic est incolore et limpide, on 
le dit blanc. Le rhum blanc est donc un 
rhum embouteillé à la sortie de l’alambic 
(ou conservé dans des cuves de métal) 
alors qu’un rhum « vieux » passe lui dans 
des fûts de bois. C’est ce passage plus 

C'EST QUOI
LE RHUM ? 

ou moins prolongé dans des fûts de bois 
neufs ou usagés (en général du chêne), 
qui lui confère ses teintes dorées à ambré 
profond, voire sombres et des arômes qui 
se bonifient avec le temps. En tout cas 
pour les bons rhums qui n’emploient pas 
de caramel pour teinter « d’ancienneté 
de façade » leurs rhums comme dans 
certaines pratiques industrielles.

POUR S’Y RETROUVER TÂCHONS DE COMPRENDRE LES DIFFÉRENTES 
MENTIONS PORTÉES SUR LES ÉTIQUETTES DES BOUTEILLES : 

Rhum ambré, Gold 
ou Golden rum :
un rhum légèrement coloré passé briève-
ment en fût de chêne ou teinté au caramel 
(interdit dans nos rhums agricoles).

La mention de l’âge :
exprimé en années (6, 10, 20 ans) 
indique que c’est un rhum d’assemblage 
et que l’âge mentionné est celui du 
plus ancien rhum entrant dans l’assem-
blage qui se compose avant l’embou- 
teillage.

Un millésime :
indique (comme pour le vin ou le cognac) 
l’année de distillation et de récolte de 
l’ensemble du lot, pas celui de la mise 
en bouteille. Comme toute eau-de-vie, le 
rhum ne vieillit pratiquement plus une 
fois embouteillé. 

La mention « Solera » :
indique une méthode différente d’assem-
blage dans le temps, pratiquée dans les 
zones hispaniques. Les fûts des plus jeunes 
aux plus vieux sont dégustés chaque année 
et assemblés pour garder un profil équili-
bré et un « goût maison » au fil du temps 
jusqu’à la mise en bouteille.

Rhum vieux :
en France c’est un rhum qui a séjourné au 
moins 3 ans en fût. 4 ans pour un VSOP 
et 6 ans pour XO (Extra Old).

Rhum, et autres 
spiritueux 
de canne à sucre  
Cyrille Mald 
(Hachette Pratique) 

Un Rhum averti 
en vaut deux ! 
Les 200 références 
de rhum à connaître 
Jerry Gitany & Christian de 
Montaguère 
(Larousse) 
 

Atlas du Rhum 
Distilleries 
de Caraïbes 
et Dégustation  
Luca Gargano 
(Flammarion) 
À signaler que Luca Gargano 
a été le Directeur Général de 
la célèbre Maison italienne 
Vélier, qui embouteille sous 
sa marque les meilleurs 
rhums achetés « sur fût » 
dans le monde entier. 

151 Rhums 
Mon tour du monde 
des bouteilles à 
goûter absolument 
Alexandre Vinglier 
(Dunod) 

Rumporter 
Le Magazine de la 
Culture Rhum  
Papier ou digital 
(www rumporter.com) 
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LES GRANDS
Rhums

AGRICOLE : le rhum agricole (AOC en 
Martinique) est une spécificité antillaise 
française qui s’est étendue à La Réunion et à 
d’autres pays. Cela désigne un rhum issu du 
jus frais de la canne à sucre, contrairement 
au rhum de mélasse ou « traditionnel » 
issu lui des sous-produits de l’industrie 
sucrière. Le rhum agricole possède un profil 
aromatique plus fin, floral, végétal et épicé 
quand les rhums de mélasse ont des arômes 
plus ronds, vanillés, fruités, tropicaux voire 
exubérants.

BAGASSE : c’est le résidu sec des cannes 
à sucre après broyage à la presse pour en 
extraire le jus sucré.

BRUT DE FÛT (OU CASK STRENGTH) : 
cela signifie (pour toutes les eaux-de-vie 
également) que le rhum est embouteillé à 
sa sortie du fût sans ajout d’eau pure. On 
« réduit » à l’eau la majorité des eaux-de-vie 
qui sortent du fût (ou de l’alambic) entre 50° 
et 75° d’alcool, pour les amener autour de 
45° en général dans la bouteille.

CANNE BLEUE : variété ancienne de 

canne à sucre, à rendement réduit mais 
profil aromatique très expressif. Elle 
témoigne de l’engagement des distilleries 
qui l’utilisent pour défendre l’exploitation 
artisanale face à la grosse industrie. C’est un 
peu la « Canne Grand Cru ». Des dizaines 
d’autres variétés anciennes ou de cultivars 
sont utilisées pour produire le rhum (canne 
jaune, canne rouge, canne noire, canne 
cristal, canne Bourbon (à La Réunion), …)

CACHAÇA : eau-de-vie blanche de canne, 
brésilienne. Elle se rapproche par son profil 
du rhum blanc agricole, étant comme lui 
distillé à partir du jus de canne frais.

CARAMEL : issu de la cuisson du sucre, 
sert de colorants aux rhums industriels 
ambrés ou vieux. On peut dès lors y voir 
figurer la mention « dark rum » ou « gold 
rum » sans qu’il y ait eu de vieillissement 
effectif en fût. Le caramel est en revanche 
interdit dans les rhums agricoles dont la 
couleur doit provenir de leur seul passage 
sous bois.

COLONNE CRÉOLE : type d’alambic 

DU RHUM
LES MOTS FRANÇAIS

P ar pur chauvinisme et aussi 
par goût aussi j’entame 
cette liste par les rhums 
français dont la spécialité 
est le rhum agricole (apparu 

au xixe siècle dans les Antilles françaises). 
Mais sachez tout de même que ce rhum issu 
du pur jus de canne, ne représente que moins 
de 5% de la production mondiale. Plus de 
95% du rhum distillé utilise comme matière 
première la mélasse, un sirop épais résidu du 
raffinage du sucre, et d’autres sous-produits 
de l’industrie sucrière. Comme toujours, 
pour les productions agricoles de toutes 
natures, c’est la Chine le premier producteur 
mondial de rhum industriel, talonnée et 
cela, c’est moins courant, par les États-Unis.

utilisé pour la distillation dite continue 
notamment pour les rhums agricoles. La 
colonne mesure 6 m à 12 m de haut et peut 
aller jusqu’à 15 m.

HABITATION : sur les étiquettes ce mot 
désigne un domaine agricole dans les 
Antilles françaises. Il s’apparente ailleurs 
au terme « plantation ».

MÉLASSE : sirop visqueux, sombre et 
parfumé. Résidu de la fabrication du sucre 
de canne. Il est chargé de sucre mais ne 
cristallise pas ce qui en fait la matière pre-
mière de la majorité des rhums du monde. 

RHUM ARRANGÉ : boisson faite de 
macération de fruits et d’épices dans le 
rhum. On raconte que cette boisson est 
née de l’habitude des marins en escale à 
La Réunion de conserver dans l’alcool les 
fruits achetés sur place pour le long voyage 
qui les menait vers l’Asie ou au-delà. 

VESOU : mot employé dans les Antilles 
françaises pour désigner le jus de canne 
à sucre juste pressé, avant fermentation 
ou cuisson. 

MEILLEURES MARQUES 
& DISTILLERIES

Guadeloupe : 
Bologne, Damoiseau, Karukera, 
Longueteau, Domaine de Séverin
Guyane : 
La Belle Cabresse, La Cayennaise

La Réunion : 
Isautier, Rivière-du-Mât, Savanna

Équateur : 
Zhumir Canuto

Guatemala : 
Ron Botran, Zacapa
Haïti : 
Barbancourt, Casimir

Nicaragua : 
Flor de Caña
Panama : 
Ron Abuelo, Pedro Mandinga
Pérou : 
Cartavio

Salvador : 
Ron Chihuatán

Marie-Galante : 
Bielle, Domaine de Bellevue, 
Père Labat

La Barbade : 
Cockspur, Foursquare, 
Mount Gay, St. Nicholas Abbey

États-Unis : 
Richland Estate (Géorgie), 
Swamp Fox (Caroline du Sud)

Jamaïque : 
Appleton Estate, Clarendon, 
Worthy Park, Xaymaca

Porto Rico : 
Don Q, Ron del Barrilito, Serralès

République Dominicaine : 
Brugal, Bacoo Rum, Ron Barceló

Venezuela : 
Ron Carúpano, Diplomático, 
Ron Santa Teresa, Ron Calazan

Martinique (AOC) : 
Bally, Clément, Depaz, Dillon, 
Duquesne, JM, HSE, La Mauny, 
Neisson, Saint-James, Trois Rivières

Bélize : 
Copalli Barrell

Brésil : 
(Cachaça de prestige) Oronoco Rum, 
Leblon Cachaça

Costa-Rica : 
Ron Centenario

Colombie : 
El Amparo, Dictador

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION. AUTOMNE 2025 · 15H30 57









M ETRO et l'association 
collaborent depuis 
plusieurs années à la 
mise en place de res-
taurants éphémères 

au sein des grands évènements culinaires. 
À Taste of Paris, festival qui a accueilli 
31 000 Foodlovers cette année, quatre 
chefs bénévoles (Gianni Spadafora pour 
Philippe Conticini, Justine Piluso, Eric 
Ticana, la Maison Verot avec Gilles et 
Nicolas Vérot) ont animé le stand Les 
halles METRO & Tout le Monde contre 
le Cancer, avec 6 547 plats servis en quatre 
jours et 35 600 € reversés à l’association. 
Une visibilité exceptionnelle, appuyée par 
une communication ciblée, qui valorise 
l’engagement des équipes. 

Même dynamique au Lyon Street Food 
Festival, le plus grand événement du genre 
en France. METRO y a renouvelé pour la 
troisième année consécutive son restau-
rant éphémère solidaire, avec le concept 
« 1 jour, 1 chef », et des recettes inté-
gralement reversées à l’association. Au 
programme : streetfood, musique, le tout 
dans une ambiance festive et bon enfant. 

Autre moment phare : les Vendanges 
de Montmartre, où METRO fournit les 
marchandises pour l’aligot-saucisse, plat 
emblématique de l’événement. Les fonds 
récoltés sont, là encore, intégralement 
reversés à l’association. 
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• Qualité PRO
• Revêtement anti-adhésif multicouche très résistant
• Queue de couleur rivetée en acier feuillard - Spécial HACCP
• Respect du goût de chaque aliment & sécurité alimentaire
• Tous feux excepté induction

Depuis 1830, Depuis 1830, nous concevons, fabriquons, sur notre 
site de 22.000m2 au Val d’Ajol, dans les Vosges, plus  plus 
de 2500 ustensiles de cuisine et pâtisserie. de 2500 ustensiles de cuisine et pâtisserie. 
Nous échangeons continuellement avec les Chefs 
pour trouver des solutions innovantes et répondre 
avec précision à leurs attentes. 
Des produits de qualité, durables et ingénieux Des produits de qualité, durables et ingénieux en 
découlent, pour le plus grand plaisir de la profession  
à travers le monde, dans plus de 90 pays.dans plus de 90 pays.

E N T R E P R I S E  D U  P A T R I M O I N E  V I V A N T
Labellisé par l’état Français « Entreprise du Patri- « Entreprise du Patri-
moine Vivant », moine Vivant », nous avons conservé notre âme 
d’artisan, sa rigueur et son goût du travail bien fait, 
précis. Nous militons pour une consommation res-
ponsable et éclairée : nos produits sont faits pour 
durer.

R E S P O N S A B I L I T É  S O C I É T A L E
Nous favorisons des processus de fabrication ver-
tueux pour l’environnement et portons attention au 
bien-être de nos collaborateurs; nous sommes ainsi la 
première entreprise du secteur culinaire évaluée par 
l’AFNOR « engagé RSE engagé RSE niveau EXEMPLAIREEXEMPLAIRE». 

M A N U F A C T U R E  F R A N Ç A I S E 
D ’ U S T E N S I L E S  D E  C U I S I N E  E T  P ÂT I S S E R I E

Pour Saisir, Griller, Dorer. La Clé du Goût !
L’acier, naturellement sans revêtement, caramélise en surface les sucs 

naturels des aliments et conserve leur moelleux à l’intérieur.  
•  En tôle d’acier épais, Carbone Plus est inusable et robuste; elle convient 
pour toute les sources de chaleur sans déformation.
• La queue en acier feuillard rivetée est indémanchable, sa courbure 
à la française permet une manipulation facile et une préhension 
ergonomique.
• Au fur et à mesure des utilisations, la poêle se culotte et devient 
naturellement antiadhérente. La cuisson dans une poêle en acier culottée 
nécessite peu de matière grasse.
• La gamme CARBONE PLUS est disponible en poêles à frire rondes, poêle 
ovale et poêles à crêpes.

La poêle anti-adhésive Pour cuisiner délicatement les aliments, 
parfaite pour mij oter, réchauffer des plats pré-cuisinés, lier les 
sauces, Pour saisir, dorer, griller, privilégiez une poêle en acier. 

L E CHOC DE BUYE R

L A POÊ L E E N ACIE R
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