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METTEZ DU CRAQUANTI
DANS VOS DESSERTS

2 Cooliies

avec pépites de chocolat

DE NOMBREUX ATOUTS POUR VOS COMPOSITIONS

marques plébiscitées. bonne résistance a humidité. gain de temps pour
b4 des préparations minute. nombreuses possibilités dassociations...

Retrouvez toute notre gamme
dans vos Halles METRO

Mondelez France SAS Locataire-Gérant de I'activité biscuit — 6 avenue Réaumur, €S 50014, 92142 Clamart Cedex — S.A.S au capital de 4 251 936€ — RCS Nanterre 808 234 801.

SOMMAIRE

04
07
08

12

18

20

24

26

31

32

38

40

NEWS
AGENDA

TENDANCES

La magie de I'immersion

UN CHEF A LA UNE
Paul Marcon, ancrage familial
et quéte d'excellence

SHOPPING

Le style se met atable

REPORTAGE
La truffe, joyau culinaire de la terre

MARQUES METRO
Les marques METRO :
la qualité professionnelle

DUEL DE CHEFS
L'huitre par Suzanne Waymel
et Quentin Le Deunff

SHOPPING

On en pince pour la fraicheur

AU CCEUR DE NOS REGIONS
Au coeur de nos Alpes, la Savoie.
Une destination perchée.

MANAGEMENT & BUSINESS
Un plan d'action pour
booster sa fréquentation

RENCONTRE
Nicolas Bonnot, responsable
cave METRO France

42

46

48

50

54

55
61

62

64

66

68

70

FOCUS
Pour ou contre le vin naturel ?

TOUR DE FRANCE DES VINS
Les vins du Jura et de Savoie :
deux terroirs aux sommets

METRO SERVICES PREMIERS
Développer un "food" conteneur
avec METROxMouvBox

PRODUITS STARS

Les fromages d'hiver

DEMARCHES RSE

Les chefs, artisans de la solidarité
LA GAZETTE DE FERNIOT
SHOPPING

C'est du jamais bu !

PARTENARIAT
Toque toque, le podcast des chefs

VU SUR LE WEB
METRO en ligne

Quoi de neuf sur les réseaux ?

'ai toujours eu un penchant pour cette
approche millimétrée, dans laquelle
chaque détail, chaque gramme, chaque
seconde compte. En tant que chef, je suis
profondément convaincu que la précision

est essentielle dans mon travail. Cette rigueur,
qui correspond parfaitement 2 mon tempérament,
me permet non seulement de donner le meilleur de
moi-méme, mais également d'élever constamment
mes créations culinaires.

Mais malgré I'exigence qui accompagne le métier de
chef, je crois fermement qu'il est crucial de prendre
du plaisir dans ce que P’on fait. Si le coup de feu en
cuisine ou la préparation d’une compétition peut étre
intense, il me parait essentiel de savoir en profiter.
Vivre ces moments avec joie et passion rend nos
expériences enrichissantes. En fin de compte, la
cuisine est un équilibre délicat entre précision et
créativité. Et c'est cet équilibre qui fait briller notre
travail au quotidien.

Candidat Francais
au Bocuse d'Or 2025

DANS LE RETRO
La tarte Tatin

L'USTENSILE
Le laminoir a pates

Quiz

Testez votre culture culinaire
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Nouveau!

Le Gomasio.
une alternative
ausel ?

‘ ) m&__hm 655 " Ses notes épicées sont une véritable
LE PANZEROTTO REINVENTE
LA STREET FOOD ITALIENNE

explosion en bouche ! Le Gomasio
est composé a 95% de graines de
sésame torréfiées et de 5% de fleur de
sel. Ce condiment japonais est parfait
pour vos préparations culinaires tout

ouvelle coqueluche des amateurs de streetfood, le panzerotto est un délice en réduisant leur quantité de sel.
hybride mi-pizza, mi-sandwich ! Sa pate dorée est d'abord frite pour une A retrouver dans vos halles
texture croustillante, puis garnie d'ingrédients ultra-frais, avant un dernier METRO ou sur METRO.fr

passage au four a pizza pour un résultat crousti-fondant. Buon appetito !

y
A

-—

15.41

C’est en Euros, le prix moyen TTC

d'un plat du jour en France.
Source: Gault & Millau

X
Sur le Grit
d’écotable “ Lavantage

dans ce métier.,
cest qque sion

Le café, made in Vietnam
Le Podcast durable rate’ on peut Nouveau phénoméne dans les coffee shops,

le café vietnamien, appelé ca phé sita da

notre alimentation avec Fanny Giansetto, recomimencer au Vietnam, est une boisson ultra gour-

Le podcast “Sur le grill d’Ecotable” décrypte

cofondatrice du label Ecotable, la commu- mande a base de café et de lait concentré

] A
nauté de restauration durable qui identifie, le SOIr meme ! > vraiment addictive ! A la noix de coco, au
accompagne et valorise les restaurants qui yaourt, ou encore a l'avocat, ses déclinai-
ont une démarche écoresponsable. A table PIERRE GAGNAIRE sons se savourent désormais en France ou
oui, mais a table bien ! Source: France Inter la tendance ne fait que s'amplifier !

15H30 - HIVER 2024
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UN NOUVEAU FORMAT SOUPLE 1KG

DECEMBRE

GALA TOUT LE MONDE

CONTRE LE CANCER

Quoi: Des chansons, de I'humour et
du réve, cette année encore, METRO

AGENDA

INCONTOURNABLE SIRHA 2025
Quoi: Référence mondial, le

SIRHA Lyon rassemble pendant

5 jours les innovations, visions,
échanges de savoirs et grandes
compétitions permettant aux
professionnels d'intégrer les nouvelles

d'exception. Plus de 100 exposants,
artisans de la saveur et gardiens des
traditions culinaires partagent leur
amour des produits de qualité.
Quand: du 7 au 10 février

Ou: Hippodrome de Vincennes

soutient |'association TLMC. Pour ce
gala de Noél, les artistes se mobilisent
pour offrir a plus de 2000 enfants,

configurations d'un écosysteme
en constant renouvellement.

\ POyR LES PROFESSIONNELS !

3 DOUILLES
OFFERTES

dans le colis

I

RENDEZ-VOUS CEREMONIE

DU GUIDE MICHELIN 2025

Quoi: Cette année encore,

le prestigieux Guide MICHELIN
dévoilera les nouvelles Etoiles, Etoiles

Vertes et Prix Spéciaux ! Un palmares
attendu avec impatience par tous les

Quand: du 23 au 27 janvier

parents, personnels soignants invités Ou: Eurexpo, Lyon

RENDEZ-VOUS
AU SIRH/+LYON

DU 23 AU 27 JANVIER 2025.
EUREXPO

d’honneur, une soirée féerique !
Quand: 3 décembre 2024
Ou: Cirque Phénix

Refermable,
hygiénique

Qmpressi
apres usqge Q\*\% U B E/AVIVIE (R RIT professionnels de la restauration.

h

Quand: xxxxxx

/s
%

RQCYC'CIble § MONDE DU TRAITEUR e OU: XXXXXX
il g Quoi: Trois jours de compétition durant -
i § lesquelles chaque équipe révélera
| - créativité, technique et maitrise au ’

3101A41S Q004

jidinu

®

CARTOUCHE DE 1 KG
6 cartouches/colis

15H30 - HIVER 2024 FERRERO FRANCE CAMMERCIALE SAS AU CAPITAL DE 13 174 330€ RCS ROUEN 803 769 827

CONTRE LE CANCER

JANVIER

CARITATIF LES BOUFFONS

DE LA CUISINE

Quoi: En partenariat avec METRO
France, I'association Les Bouffons

de la Cuisine, fondée en 2017 parle
chef étoilé Michel Trama de Puymirol,
réunit cette année encore des chefs de
renom, et de nombreux bénévoles qui
partagent leur solidarité pour organiser
Les Tables de Noél caritatives !
Quand: janvier 2024

Ou: un peu partout en France

Y%

CONCOURS FINALE MAF CUISINIER
Quoi: Depuis 1985, le concours des
Meilleurs Apprentis de France s'adresse
aux jeunes dgés de moins de 21 ans,

et permet d'assurer la transmission

de savoir-faire exceptionnels !

Quand: 13 janvier

Ou: xxxxxx

profit du métier de charcutier-traiteur.
Quand: du 21 au 23 janvier
Ou: Eurexpo, Lyon lors du SIRHA

VIRTUOSE BOCUSE D'OR

Quoi: Le Bocuse d'Or 2025 s'annonce
riche en nouveautés et plus que

jamais en phase avec les tendances
sociétales. Le prestigieux concours se
renouvelle pour renforcer son réle de
laboratoire d'excellence et d'inspiration
pour la restauration de demain.
Quand: les 26 et 27 janvier

Ou: Eurexpo, Lyon lors du SIRHA

FEVRIER

UNIQUE CHALLENGE

UN CEIL EN SALLE

Quoi: Ce concours unique,

le seul dédié a l'éloquence dans
les métiers du service revient pour
une nouvelle édition. Ouvert a tous
les jeunes en formation initiale ou
en apprentissage dans les métiers
du service, ce challenge donne la
parole a ceux qui seront les futurs
professionnels du secteur !
Quand: 3 février

Ou: Four Seasons Hétel George V, Paris

TERRE MER SALON MER ET VIGNE
Quoi: Un événement ou la passion
pour la gastronomie et |'artisanat

se rencontrent dans un cadre

MICHELIN

FOIRE AUX VIGNOBLES

Quoi: Pour cette 30° édition de
|'événement, 130 artisans et
producteurs venus de toute la France
donnent rendez-vous aux gourmands,
gourmets ou simples curieux.
Quand: du 14 au 20 mars

Ou: Vannes

AUX yIGNOBLES®

Ving & - =
& GASTRONOMIE DE NOS R

SALON FOOD HOTEL TECH

Quoi: Food Hotel Tech présente

les innovations dédiées aux
professionnels de I'hétellerie

et de la restauration afin de les
accompagner dans |'accélération de
leur transformation durable et digitale.
Quand: 19 et 20 mars

Ou: Paris expo, Porte de Versailles

HIVER 2024 - 15H30
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“La magie des
I'inmmersion, ' |

—

Pour séduire une clientéle

de plus en plus exigeante,

les professionnels de la restauration
imaginent des expériences insolites
et immersives. Quand le repas
devient une aventure mémorable.

i les restaurateurs ont depuis toujours

rivalisé d’inventivité pour se distinguer,

les concepts émergents de restaurants

immersifs semblent vouloir dépasser

cet objectif. Que ce soit pour faire
passer des messages citoyens aux consommateurs
ou pour magnifier leur cuisine en y ajoutant des
ingrédients “extra-culinaires”, ces établissements
rivalisent d’audace. Ils racontent une histoire,
éveillent les sens et créent des souvenirs.

Insolite et immersif

A P'image du chef francais Paul Pairet qui a inventé
une expérience inédite chez Ultraviolet, son adresse
tenue secréte a Shangai, certains concepts insolites
font la part belle 4 1a scénographie, au service d’'une
cuisine entierement dédiée a la créativité. »

9 15H30 - HIVER 2024 . HIVER 2024 - 15H30
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» Gréce a des effets spéciaux empruntés au

cinéma, I’adresse Under the Sea propose
une excursion en eaux profondes des plus
réalistes. Installés au milieu de récifs, dau-
phins et courants marins qui traversent
I’espace du sol au plafond, les clients sont
plongés dans un univers sensoriel unique,
ou la gastronomie se marie avec l'art,
la technologie ou la narration. Situé en
plein Paris, tout dans ce restaurant a été
pensé pour un dépaysement total, jusqu’a
l’univers sonore qui diffuse le chant des
baleines. Quant a la carte, ell se concentre
évidemment sur des saveurs marines, de
Iassiette au cocktail.

Chez Jungle Palace, c’est une végétation
foisonnante qui accueille la clientele tandis
que les projections aux murs ’entrainent de
tableaux en tableaux au fil de la dégustation.
Entre habillage sonore, vidéo-mapping et
jeux de lumigre, le dépaysement est total.

LA CAPACITEA
TRANSFORMER UN
REPAS EN UNE VERITABLE
EXPERIENCE SERAIT-

ELLE L'AVENIR DE LA
GASTRONOMIE ?

15H30 - HIVER 2024

TENDANCES

BANQUE D'IMAGE

b | = =i
Bien plus qu'un simple restaurant, Chez
Monix est une invitation aux joies des
sports d’hiver... en bord de Seine ! Encerclés
d’une forét de sapins, les clients partagent
raclettes, fondues savoyardes et autres mets
montagnards dans de véritables télécabines.
Une adresse éphémere qui revient chaque
hiver a Asniéres sur Seine, et qui dure
jusqu’au début du printemps.

Vertigineux, Dinner in the Sky est un res-
taurant éphémeére itinérant, constitué de
huit tables entourant une cuisine ouverte
ou officie un chef étoilé... Le tout suspendu

sl
e

a 50 meétres du sol ! Une expérience unique
en son genre qui a déja voyagé a travers plus
de soixante pays, de ’Australie a I'Inde en

passant par Dubai, le Canada et le Japon.

ATTENTE DE DROIT

En France, c’est sur le bassin d’Arcachon et

dans le Jardin des Tuileries qu’a été dressée
la table volante. A quelques pas de la se
situe Kodawari Ramen, une petite échoppe
qui propulse les clients dans une petite
ruelle tokyoite. Lampions, plaques d’égout
ou encore caisses de biére, ici le souci du
détail est poussé a extréme pour dépayser
la clientele. On y sert des bols de ramens
ultra savoureux adaptés au terroir frangais
et a ses produits.

BANQUE D'IMAGE

-_

Interaction et partage

Ces idées innovantes favorisent une
connexion plus profonde avec la cuisine,
car l'interaction est un élément clé des
expériences immersives. De nombreux
établissements imaginent des ateliers culi-
naires, des dégustations participatives ou
méme des diners ou les convives peuvent
interagir directement avec les chefs. Cette
approche permet aux clients de se sen-
tir impliqués dans le processus créatif :
elle offre a chaque repas un moment de
consommation mais aussi une occasion
d'apprentissage et un instant de partage.

Pour les professionnels de la restauration,
se lancer dans des expériences insolites et
immersives représente une opportunité
de se démarquer sur un marché de plus en
plus concurrentiel. En créant des moments
uniques et mémorables, ils fidélisent leur
clientéle, mais attirent aussi les curieux
en quéte de sensations inédites, souvent
partagées sur les réseaux sociaux. La mise
en place d'un concept immersif encourage
les restaurateurs a innover et peut également
stimuler la créativité de 1'équipe, rendant
l'environnement de travail plus dynamique.
La capacité a transformer un repas en une
véritable expérience serait-elle I'avenir de
la gastronomie ? m

HIVER 2024 - 15H30
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ANCRAGE FAMILIAL ET QUETE D'EXCELLENCE

Paul

UN CHEF A LA UNE

/+

TEAM FRANGE 2023-29%
“TPAUL MARCON

Héritier d'une grande tradition
culinaire, Paul Marcon a grandi au
cceur de la Haute-Loire, ou il a appris
a conjuguer respect des produits
locaux et excellence gastronomique.
Le jeune chef trace aujourd'hui sa
voie, entre le restaurant familial et
les grandes compétitions. Portrait.

ADN

C’est dans la petite commune de Saint-
Bonnet-le-Froid, nichée au coeur des
monts d’Ardéche, que Paul Marcon a
grandi. Ce village, connu pour ses pay-
sages vallonnés et ses foréts de sapins,
est célebre pour étre un haut lieu de la
gastronomie francgaise, en grande par-
tie grace au travail de son pére, Régis
Marcon, et de son frére, Jacques. “J’ai
toujours baigné dans un environnement
culinaire” se remémore le chef. Dés son
plus jeune 4ge, il accompagne le patriarche
dans les cuisines du restaurant familial,
Les Restaurants Marcon, trois étoiles au
Michelin. Un lieu devenu mythique pour
les amateurs de cuisine gastronomique.

La richesse du territoire de la Haute-Loire
a toujours influencé la cuisine des Marcon.
Les foréts environnantes regorgent de
champignons, que la famille travaille avec
soin depuis des décennies. Cepes, girolles,
morilles, ces produits sauvages sont au
cceur de l’identité gastronomique des
Maisons Marcon qui, outre le restaurant
gastronomique, propose également un bis-
trot, un bar ou encore une boulangerie.“La
cueillette des champignons fait partie de
notre ADN. [ai grandi avec cette proxi-
mité avec la nature”, explique le jeune chef,
qui s'efforce de perpétuer cet attachement
a la terre dans sa propre cuisine.

"

Voecation, influences,
rigueur
Paul Marcon n’a jamais douté de sa

vocation. “Des I’dge de cing ou six ans,
je disais déja que je serais chef” se sou-
vient-il. Aujourd’hui, les Maisons Marcon
sont bien plus qu’un restaurant: elles
incarnent un art de vivre enraciné dans
les traditions de la région, tout en
s’ouvrant aux influences modernes,
attirant une clientéle internationale en
quéte d’une expérience gastronomique

ON TRAVAILLE AVEC DES PRODUCTEURS
LOCAUX, ET ON PRIVILEGIE TOUJOURS
LE RESPECT DES SAISONS.

(Y}

|

unique. Aprés ses études secondaires,
Paul Marcon décide de poursuivre sa
formation a I’école hoteliere de Thonon-
les-Bains, une institution reconnue pour
son exigence et la qualité de son ensei-
gnement. Ces cing années ont été fonda-
trices pour Paul Marcon, qui y apprend
la rigueur nécessaire pour évoluer dans
le milieu de la haute gastronomie. Il y
découvre également son amour de la
compétition.

“Mon pere et mon frere ont fait des
Maisons Marcon un lieu incontournable
pour les gourmets du monde entier, mais
aussi un pilier de la gastronomie de la
Haute-Loire”, explique Paul Marcon
avec une certaine fierté. Aujourd’hui,
le chef s’implique de plus en plus dans
la gestion du restaurant, en apportant
notamment ses techniques perfection-
nées a I’étranger ou lors de compétitions.
Le restaurant est réputé pour sa capa-
cité a sublimer les produits du terroir
comme pour son approche innovante
et durable de la gastronomie. Régis et
Jacques Marcon sont des défenseurs
acharnés de I’agriculture locale et de
la saisonnalité, des principes que Paul
Marcon compte bien perpétuer. “On
travaille avec des producteurs locaux,
et on privilégie toujours le respect des
saisons”. »

HIVER 2024 - 15H30
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- Marcon

ANCRAGE FAMILIAL
ET QUETE D'EXCELLENCE

Héritier d'une grande tradition
culinaire, Paul Marcon a grandi au
cceur de la Haute-Loire, ou il a appris
a conjuguer respect des produits
locaux et excellence gastronomique.
Le jeune chef trace aujourd'hui sa
voie, entre le restaurant familial et
les grandes compétitions. Portrait.

——
—————
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C’est dans la petite commune de Saint-
Bonnet-le-Froid, nichée au cceur des
monts d’Ardéche, que Paul Marcon a
grandi. Ce village, connu pour ses pay-
sages vallonnés et ses foréts de sapins,
est célebre pour étre un haut lieu de la
gastronomie frangaise, en grande par-
tie grace au travail de son pére, Régis

38

Marcon, et de son frére, Jacques. “J’ai
toujours baigné dans un environnement
culinaire” se remémore le chef. Dés son
plus jeune 4ge, il accompagne le patriarche
dans les cuisines du restaurant familial,
Les Restaurants Marcon, trois étoiles au
Michelin. Un lieu devenu mythique pour

les amateurs de cuisine gastronomique.

La richesse du territoire de la Haute-Loire
a toujours influencé la cuisine des Marcon.
Les foréts environnantes regorgent de
champignons, que la famille travaille avec
soin depuis des décennies. Cepes, girolles,
morilles, ces produits sauvages sont au
cceur de l’identité gastronomique des
Maisons Marcon qui, outre le restaurant
gastronomique, propose également un bis-
trot, un bar ou encore une boulangerie.“La
cueillette des champignons fait partie de
notre ADN. [’ai grandi avec cette proxi-
mité avec la nature”, explique le jeune chef,
qui s'efforce de perpétuer cet attachement
a la terre dans sa propre cuisine.

"

Vocation, influences,
rigueur

Paul Marcon n’a jamais douté de sa
vocation. “Des I’dge de cing ou six ans,
je disais déja que je serais chef” se sou-
vient-il. Aujourd’hui, les Maisons Marcon
sont bien plus qu’un restaurant: elles

incarnent un art de vivre enraciné dans
les traditions de la région, tout en
s’ouvrant aux influences modernes,
attirant une clientéle internationale en
quéte d’une expérience gastronomique

ON TRAVAILLE AVEC DES PRODUCTEURS
LOCAUX, ET ON PRIVILEGIE TOUJOURS
LE RESPECT DES SAISONS.

(Y}

unique. Aprés ses études secondaires,
Paul Marcon décide de poursuivre sa
formation a ’école hoteliere de Thonon-
les-Bains, une institution reconnue pour
son exigence et la qualité de son ensei-
gnement. Ces cinq années ont été fonda-
trices pour Paul Marcon, qui y apprend
la rigueur nécessaire pour évoluer dans
le milieu de la haute gastronomie. Il y
découvre également son amour de la
compétition.

“Mon pere et mon frere ont fait des
Maisons Marcon un lieu incontournable
pour les gourmets du monde entier, mais
aussi un pilier de la gastronomie de la
Haute-Loire”, explique Paul Marcon
avec une certaine fierté. Aujourd’hui,
le chef s’implique de plus en plus dans
la gestion du restaurant, en apportant
notamment ses techniques perfection-
nées a ’étranger ou lors de compétitions.
Le restaurant est réputé pour sa capa-
cité a sublimer les produits du terroir
comme pour son approche innovante
et durable de la gastronomie. Régis et
Jacques Marcon sont des défenseurs
acharnés de I’agriculture locale et de
la saisonnalité, des principes que Paul
Marcon compte bien perpétuer. “On
travaille avec des producteurs locaux,
et on privilégie toujours le respect des
saisons”. »
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UN CHEF A LA UNE

Héritier d'une grande tradition
culinaire, Paul Marcon a grandi au
cceur de la Haute-Loire, ou il a appris
a conjuguer respect des produits
locaux et excellence gastronomique.
Le jeune chef trace aujourd'hui sa
voie, entre le restaurant familial et
les grandes compétitions. Portrait.

C’est dans la petite commune de Saint-
Bonnet-le-Froid, nichée au cceur des
monts d’Ardéche, que Paul Marcon a
grandi. Ce village, connu pour ses pay-
sages vallonnés et ses foréts de sapins,
est célebre pour étre un haut lieu de la
gastronomie frangaise, en grande par-
tie grace au travail de son pére, Régis

38

Marcon, et de son frére, Jacques. “J’ai
toujours baigné dans un environnement
culinaire” se remémore le chef. Dés son
plus jeune 4ge, il accompagne le patriarche
dans les cuisines du restaurant familial,
Les Restaurants Marcon, trois étoiles au
Michelin. Un lieu devenu mythique pour

les amateurs de cuisine gastronomique.

La richesse du territoire de la Haute-Loire
a toujours influencé la cuisine des Marcon.
Les foréts environnantes regorgent de
champignons, que la famille travaille avec
soin depuis des décennies. Cepes, girolles,
morilles, ces produits sauvages sont au
cceur de l’identité gastronomique des
Maisons Marcon qui, outre le restaurant
gastronomique, propose également un bis-
trot, un bar ou encore une boulangerie.“La
cueillette des champignons fait partie de
notre ADN. [’ai grandi avec cette proxi-
mité avec la nature”, explique le jeune chef,
qui s'efforce de perpétuer cet attachement
a la terre dans sa propre cuisine.

"

Vocation, influences,
rigueur

Paul Marcon n’a jamais douté de sa
vocation. “Des I’dge de cing ou six ans,
je disais déja que je serais chef” se sou-
vient-il. Aujourd’hui, les Maisons Marcon

sont bien plus qu’un restaurant: elles
incarnent un art de vivre enraciné dans
les traditions de la région, tout en
s’ouvrant aux influences modernes,
attirant une clientéle internationale en
quéte d’une expérience gastronomique

ON TRAVAILLE AVEC DES PRODUCTEURS
LOCAUX, ET ON PRIVILEGIE TOUJOURS
LE RESPECT DES SAISONS.

(Y}

unique. Aprés ses études secondaires,
Paul Marcon décide de poursuivre sa
formation a ’école hoteliere de Thonon-
les-Bains, une institution reconnue pour
son exigence et la qualité de son ensei-
gnement. Ces cinq années ont été fonda-
trices pour Paul Marcon, qui y apprend
la rigueur nécessaire pour évoluer dans
le milieu de la haute gastronomie. Il y
découvre également son amour de la
compétition.

“Mon pere et mon frere ont fait des
Maisons Marcon un lieu incontournable
pour les gourmets du monde entier, mais
aussi un pilier de la gastronomie de la
Haute-Loire”, explique Paul Marcon
avec une certaine fierté. Aujourd’hui,
le chef s’implique de plus en plus dans
la gestion du restaurant, en apportant
notamment ses techniques perfection-
nées a I’étranger ou lors de compétitions.
Le restaurant est réputé pour sa capa-
cité a sublimer les produits du terroir
comme pour son approche innovante
et durable de la gastronomie. Régis et
Jacques Marcon sont des défenseurs
acharnés de I’agriculture locale et de
la saisonnalité, des principes que Paul
Marcon compte bien perpétuer. “On
travaille avec des producteurs locaux,
et on privilégie toujours le respect des
saisons”. »
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Le gout du défi
Au-dela de son implication dans le res-
taurant familial, Paul Marcon a trouvé
dans les concours culinaires un terrain
d’expression privilégié. “J’aime les défis,
la compétition m’a toujours attiré”,
confie-t-il. Dés ’age de 16 ans il parti-
cipe aux Worldskills, une compétition
internationale qui rassemble les meilleurs
jeunes talents de plusieurs métiers, dont
la cuisine. “Cette premiére expérience
de concours m’a permis de découvrir
une autre dimension du métier. Celle
de la précision et de la performance
sous pression.” Les Worldskills sont
une compétition exigeante, o chaque
détail compte. Apreés avoir passé plu-
sieurs étapes de sélection, Paul Marcon
participe aux finales mondiales en 2017,
a Abu Dhabi. La, face a des candidats
venus des quatre coins du monde, il se
mesure a 1’élite de sa génération. “Ce
concours m’a beaucoup appris sur la
rigueur et sur moi-méme” confie le chef.

Mais c’est dans une autre compétition
que Paul Marcon s’illustre aujourd’hui.
Créé en 1987 par le légendaire Paul
Bocuse, le Bocuse d’Or est aujourd’hui
considéré comme la plus grande compé-
tition culinaire au monde. “Participer au
Bocuse d’Or, c’est un réve pour n’importe
quel chef”, avoue Paul Marcon qui, aprés
avoir remporté la sélection francaise en
2023, se prépare pour la finale mondiale
a Lyon en janvier 20235. La préparation
est intense. “Les plats extrémement tech-
niques, avec des contraintes de temps et
de produits imposés”, explique le chef.

15H30 - HIVER 2024

UN CHEF A LA UNE

L’enjeu est immense, car les candidats
sont jugés par un jury composé des plus
grands chefs du monde. “Ce n’est pas
juste une question de cuisine, il faut avoir

une vision créative, et savoir gérer la
pression” précise-t-il. Malgré la compéti-
tion acharnée, Paul Marcon reste serein.
“L’essentiel, c’est de tout donner et de
ne pas avoir de regrets.”

"
AVOIR UN FOURNISSEUR
AUSSI FIABLE ET REACTIF
QUE METRO EST ESSENTIEL
POUR UNE MAISON
COMME LA NOTRE. 0

Dans cette quéte d'excellence, Paul
Marcon peut compter sur le soutien
précieux du groupe METRO, parte-
naire officiel de I’équipe de France pour
le Bocuse d’Or. Ce partenariat permet
de financer les périodes d’entrainement,
I’achat des matiéres premieéres, ainsi
que les déplacements pour les compé-
titions. “Pour la sélection européenne
en Norvege, METRO nous a facilité
limportation de viande de renne. Cela
aurait été impossible sans eux !” Au-dela
des compétitions, Paul Marcon et sa
famille collaborent régulierement avec
METRO pour leur restaurant. “Nous
nous appuyons sur METRO pour des
produits spécifiques, comme les pois-
sons ou les crustacés. C’est le plus gros
mareyeur de France, ils nous assurent
une régularité et une qualité constante.”
Pour le chef, ce partenariat est une
plus-value importante. Il conclut “avoir
un fournisseur aussi fiable et réactif que
METRO est essentiel pour une maison
comme la nétre.” »

LES RECETTES DU CHEF

“‘Salade de courge,
spaghetti, jaisselle & noix

Cette salade aux couleurs de l'automne fait

la part belle aux courges. Fondante et effilochée,
la courge spaghetti est relevée par les touches de

citron caviar qui en révélent la douceur. Préparé
en pickles, le butternut se veut acidulé. Il ajoute
de la complexité a la fraicheur de la faisselle et
des herbes aromatiques, quant a I'huile de noix,
elle vient apporter de la rondeur a l'assiette.

Scannez
ou retrouvez
la recette sur
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UN CHEF A LA UNE

LES RECETTES DU CHEF

evreuil, panais & coing,
condiment sureau,

» Au millimetre
La cuisine de Paul Marcon, aussi bien
en compétition qu’au restaurant fami-
lial, se caractérise par une précision
quasi-scientifique. “J’aime quand tout
est bien cadré, avec le moins de place pos-
sible pour 'improvisation”, explique-t-il.

Cette approche au millimetre, il ’a déve-
loppée lors de ses différentes expériences
a Pétranger, notamment en Suéde, ou il a
travaillé pendant deux ans dans un res-
taurant étoilé a Stockholm. “La rigueur
scandinave m’a beaucoup influencé”.
Mais cette rigueur ne s’oppose pas a une
grande créativité. “J’essaie toujours de
respecter le produit. Je ne cherche pas
a dénaturer les ingrédients, mais a en
extraire le meilleur.” De Saint-Bonnet-
le-Froid au Bocuse d’Or, Paul Marcon
garde la méme ligne directrice : “C’est
une cuisine de respect, des produits, et
des gens qui les préparent.” Alors que la
compétition approche a grands pas, Paul
Marcon garde les pieds sur terre. Apres le
Bocuse d’Or, il n’envisage rien d’autre que
de revenir pleinement a Saint-Bonnet-le-
Froid, pour s’impliquer encore davantage
dans les Maisons Marcon. “J’ai la chance
de pouvoir compter sur ma famille et sur
une équipe solide. Mon but est de faire
évoluer le restaurant, tout en respectant
les traditions qui ont fait notre succés.”

Quant a ouvrir son propre restaurant,
I’idée ne semble pas Pintéresser pour le
moment. “Il y a déja beaucoup a faire ici.
Je préfere me concentrer sur Uexistant,
et continuer a apprendre aux cotés de
mon pére et de mon frére.” Lucide sur les

P

défis a venir, Paul Marcon reste profondé- - . .
Noble et raffinée, la viande de chevreuil prend toute

sa dimension gastronomique dans cette assiette.
L'intensité du gibier vient ici percuter la sucrosité
du coing poché et du condiment de sureau.
évoluer.” Une philosophie qui fait de Paul ‘. : . L'onctuosité de la purée de panais vient nuancer
Marcon un chef ancré dans les paysages \ et lier les éléments. En touche finale, les baies
qui lont vu grandir. m V.o &% . i de sureau rappellent le condiment et viennent

! ' & exploser en bouche.
"

J'AIME LES DEFIS,

ment attaché a sa région et a ses racines.
“La Haute-Loire, c’est ma maison. C’est
ici que j’ai grandi, et c’est ici que je veux

LA COMPETITION M'A ou retrouvez
TOUJOURS ATTIRE. " METRO fr
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Le gout du défi
Au-dela de son implication dans le res-
taurant familial, Paul Marcon a trouvé
dans les concours culinaires un terrain
d’expression privilégié. “J’aime les défis,
la compétition m’a toujours attiré”,
confie-t-il. Dés ’age de 16 ans il parti-
cipe aux Worldskills, une compétition
internationale qui rassemble les meilleurs
jeunes talents de plusieurs métiers, dont
la cuisine. “Cette premiére expérience
de concours m’a permis de découvrir
une autre dimension du métier. Celle
de la précision et de la performance
sous pression.” Les Worldskills sont
une compétition exigeante, o chaque
détail compte. Apreés avoir passé plu-
sieurs étapes de sélection, Paul Marcon
participe aux finales mondiales en 2017,
a Abu Dhabi. La, face a des candidats
venus des quatre coins du monde, il se
mesure a 1’élite de sa génération. “Ce
concours m’a beaucoup appris sur la
rigueur et sur moi-méme” confie le chef.

Mais c’est dans une autre compétition
que Paul Marcon s’illustre aujourd’hui.
Créé en 1987 par le légendaire Paul
Bocuse, le Bocuse d’Or est aujourd’hui
considéré comme la plus grande compé-
tition culinaire au monde. “Participer au
Bocuse d’Or, c’est un réve pour n’importe
quel chef”, avoue Paul Marcon qui, aprés
avoir remporté la sélection francaise en
2023, se prépare pour la finale mondiale
a Lyon en janvier 20235. La préparation
est intense. “Les plats extrémement tech-
niques, avec des contraintes de temps et
de produits imposés”, explique le chef.

15H30 - HIVER 2024

UN CHEF A LA UNE

L’enjeu est immense, car les candidats
sont jugés par un jury composé des plus
grands chefs du monde. “Ce n’est pas
juste une question de cuisine, il faut avoir

une vision créative, et savoir gérer la
pression” précise-t-il. Malgré la compéti-
tion acharnée, Paul Marcon reste serein.
“L’essentiel, c’est de tout donner et de
ne pas avoir de regrets.”

"
AVOIR UN FOURNISSEUR
AUSSI FIABLE ET REACTIF
QUE METRO EST ESSENTIEL
POUR UNE MAISON
COMME LA NOTRE. 0

Dans cette quéte d'excellence, Paul
Marcon peut compter sur le soutien
précieux du groupe METRO, parte-
naire officiel de I’équipe de France pour
le Bocuse d’Or. Ce partenariat permet
de financer les périodes d’entrainement,
I’achat des matiéres premieéres, ainsi
que les déplacements pour les compé-
titions. “Pour la sélection européenne
en Norvege, METRO nous a facilité
limportation de viande de renne. Cela
aurait été impossible sans eux !” Au-dela
des compétitions, Paul Marcon et sa
famille collaborent régulierement avec
METRO pour leur restaurant. “Nous
nous appuyons sur METRO pour des
produits spécifiques, comme les pois-
sons ou les crustacés. C’est le plus gros
mareyeur de France, ils nous assurent
une régularité et une qualité constante.”
Pour le chef, ce partenariat est une
plus-value importante. Il conclut “avoir
un fournisseur aussi fiable et réactif que
METRO est essentiel pour une maison
comme la nétre.” »

LES RECETTES DU CHEF

*Salade de cour
spaghetti, jaisselle

Cette salade aux couleurs de l'automne fait

la part belle aux courges. Fondante et effilochée,
la courge spaghetti est relevée par les touches de

citron caviar qui en révélent la douceur. Préparé
en pickles, le butternut se veut acidulé. Il ajoute
de la complexité a la fraicheur de la faisselle et
des herbes aromatiques, quant a I'huile de noix,
elle vient apporter de la rondeur a l'assiette.

Scannez

ou retrouvez
la recette sur
METRO.fr
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UN CHEF A LA UNE

LES RECETTES DU CHEF
“Chevreuil, panais & coin
condiment surea

» Au millimetre
La cuisine de Paul Marcon, aussi bien
en compétition qu’au restaurant fami-
lial, se caractérise par une précision
quasi-scientifique. “J’aime quand tout
est bien cadré, avec le moins de place pos-
sible pour 'improvisation”, explique-t-il.

Cette approche au millimetre, il ’a déve-
loppée lors de ses différentes expériences
a Pétranger, notamment en Suéde, ou il a
travaillé pendant deux ans dans un res-
taurant étoilé a Stockholm. “La rigueur
scandinave m’a beaucoup influencé”.
Mais cette rigueur ne s’oppose pas a une
grande créativité. “J’essaie toujours de
respecter le produit. Je ne cherche pas ki
a dénaturer les ingrédients, mais a en B /,‘ﬂ
extraire le meilleur.” De Saint-Bonnet- - Wisann / X
le-Froid au Bocuse d’Or, Paul Marcon T w" ’
garde la méme ligne directrice : “C’est _— -
une cuisine de respect, des produits, et
des gens qui les préparent.” Alors que la
compétition approche a grands pas, Paul
Marcon garde les pieds sur terre. Apres le
Bocuse d’Or, il n’envisage rien d’autre que
de revenir pleinement a Saint-Bonnet-le-
Froid, pour s’impliquer encore davantage
dans les Maisons Marcon. “J’ai la chance
de pouvoir compter sur ma famille et sur
une équipe solide. Mon but est de faire
évoluer le restaurant, tout en respectant
les traditions qui ont fait notre succés.”

Quant a ouvrir son propre restaurant,
’idée ne semble pas Pintéresser pour le
moment. “Il y a déja beaucoup a faire ici.
Je préfere me concentrer sur Uexistant,
et continuer a apprendre aux cotés de
mon pére et de mon frére.” Lucide sur les

défis a venir, Paul Marcon reste profondé- - . .
Noble et raffinée, la viande de chevreuil prend toute

sa dimension gastronomique dans cette assiette.
o o X o i L'intensité du gibier vient ici percuter la sucrosité
ici que j'ai grandi, et c'est ici que je veux du coing poché et du condiment de sureau.
évoluer.” Une philosophie qui fait de Paul ' L'onctuosité de la purée de panais vient nuancer
Marcon un chef ancré dans les paysages et lier les éléments. En touche finale, les baies
qui lont vu grandir. m % de sureau rappellent le condiment et viennent
exploser en bouche.
"

J'AIME LES DEFIS, : _, , /
LA COMPETITION M'A X ou retrouvez

ment attaché a sa région et a ses racines.
“La Haute-Loire, c’est ma maison. C’est

. la recette sur
TOUJOURS ATTIRE. o METRO.fr
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Le gout du défi
Au-dela de son implication dans le res-
taurant familial, Paul Marcon a trouvé
dans les concours culinaires un terrain
d’expression privilégié. “J’aime les défis,
la compétition m’a toujours attiré”,
confie-t-il. Dés ’age de 16 ans il parti-
cipe aux Worldskills, une compétition
internationale qui rassemble les meilleurs
jeunes talents de plusieurs métiers, dont
la cuisine. “Cette premiére expérience
de concours m’a permis de découvrir
une autre dimension du métier. Celle
de la précision et de la performance
sous pression.” Les Worldskills sont
une compétition exigeante, o chaque
détail compte. Apreés avoir passé plu-
sieurs étapes de sélection, Paul Marcon
participe aux finales mondiales en 2017,
a Abu Dhabi. La, face a des candidats
venus des quatre coins du monde, il se
mesure a 1’élite de sa génération. “Ce
concours m’a beaucoup appris sur la
rigueur et sur moi-méme” confie le chef.

Mais c’est dans une autre compétition
que Paul Marcon s’illustre aujourd’hui.
Créé en 1987 par le légendaire Paul
Bocuse, le Bocuse d’Or est aujourd’hui
considéré comme la plus grande compé-
tition culinaire au monde. “Participer au
Bocuse d’Or, c’est un réve pour n’importe
quel chef”, avoue Paul Marcon qui, aprés
avoir remporté la sélection francaise en
2023, se prépare pour la finale mondiale
a Lyon en janvier 20235. La préparation
est intense. “Les plats extrémement tech-
niques, avec des contraintes de temps et
de produits imposés”, explique le chef.

15H30 - HIVER 2024

UN CHEF A LA UNE

L’enjeu est immense, car les candidats
sont jugés par un jury composé des plus
grands chefs du monde. “Ce n’est pas
juste une question de cuisine, il faut avoir

une vision créative, et savoir gérer la
pression” précise-t-il. Malgré la compéti-
tion acharnée, Paul Marcon reste serein.
“L’essentiel, c’est de tout donner et de
ne pas avoir de regrets.”

"
AVOIR UN FOURNISSEUR
AUSSI FIABLE ET REACTIF
QUE METRO EST ESSENTIEL
POUR UNE MAISON
COMME LA NOTRE. 0

Dans cette quéte d'excellence, Paul
Marcon peut compter sur le soutien
précieux du groupe METRO, parte-
naire officiel de I’équipe de France pour
le Bocuse d’Or. Ce partenariat permet
de financer les périodes d’entrainement,
I’achat des matiéres premieéres, ainsi
que les déplacements pour les compé-
titions. “Pour la sélection européenne
en Norvege, METRO nous a facilité
limportation de viande de renne. Cela
aurait été impossible sans eux !” Au-dela
des compétitions, Paul Marcon et sa
famille collaborent régulierement avec
METRO pour leur restaurant. “Nous
nous appuyons sur METRO pour des
produits spécifiques, comme les pois-
sons ou les crustacés. C’est le plus gros
mareyeur de France, ils nous assurent
une régularité et une qualité constante.”
Pour le chef, ce partenariat est une
plus-value importante. Il conclut “avoir
un fournisseur aussi fiable et réactif que
METRO est essentiel pour une maison
comme la nétre.” »

LES RECETTES DU CHEF

“‘Salade de courge,
spaghetti, jaisselle & noix

Cette salade aux couleurs de l'automne fait

la part belle aux courges. Fondante et effilochée,
la courge spaghetti est relevée par les touches de

citron caviar qui en révélent la douceur. Préparé
en pickles, le butternut se veut acidulé. Il ajoute
de la complexité a la fraicheur de la faisselle et
des herbes aromatiques, quant a I'huile de noix,
elle vient apporter de la rondeur a l'assiette.

Scannez
ou retrouvez
la recette sur
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UN CHEF A LA UNE

LES RECETTES DU CHEF
“Chevreuil, panais & coin
condiment surea

» Au millimetre
La cuisine de Paul Marcon, aussi bien
en compétition qu’au restaurant fami-
lial, se caractérise par une précision
quasi-scientifique. “J’aime quand tout
est bien cadré, avec le moins de place pos-
sible pour 'improvisation”, explique-t-il.

Cette approche au millimetre, il ’a déve-
loppée lors de ses différentes expériences
a Pétranger, notamment en Suéde, ou il a
travaillé pendant deux ans dans un res-
taurant étoilé a Stockholm. “La rigueur
scandinave m’a beaucoup influencé”.
Mais cette rigueur ne s’oppose pas a une
grande créativité. “J’essaie toujours de
respecter le produit. Je ne cherche pas ki
a dénaturer les ingrédients, mais a en B /,‘ﬂ
extraire le meilleur.” De Saint-Bonnet- - Wisann / X
le-Froid au Bocuse d’Or, Paul Marcon T w" ’
garde la méme ligne directrice : “C’est _— -
une cuisine de respect, des produits, et
des gens qui les préparent.” Alors que la
compétition approche a grands pas, Paul
Marcon garde les pieds sur terre. Apres le
Bocuse d’Or, il n’envisage rien d’autre que
de revenir pleinement a Saint-Bonnet-le-
Froid, pour s’impliquer encore davantage
dans les Maisons Marcon. “J’ai la chance
de pouvoir compter sur ma famille et sur
une équipe solide. Mon but est de faire
évoluer le restaurant, tout en respectant
les traditions qui ont fait notre succés.”

Quant a ouvrir son propre restaurant,
’idée ne semble pas Pintéresser pour le
moment. “Il y a déja beaucoup a faire ici.
Je préfere me concentrer sur Uexistant,
et continuer a apprendre aux cotés de
mon pére et de mon frére.” Lucide sur les

défis a venir, Paul Marcon reste profondé- - . .
Noble et raffinée, la viande de chevreuil prend toute

sa dimension gastronomique dans cette assiette.
o o X o i L'intensité du gibier vient ici percuter la sucrosité
ici que j'ai grandi, et c'est ici que je veux du coing poché et du condiment de sureau.
évoluer.” Une philosophie qui fait de Paul ' L'onctuosité de la purée de panais vient nuancer
Marcon un chef ancré dans les paysages et lier les éléments. En touche finale, les baies
qui lont vu grandir. m % de sureau rappellent le condiment et viennent
exploser en bouche.
"

J'AIME LES DEFIS, : _, , /
LA COMPETITION M'A X ou retrouvez

ment attaché a sa région et a ses racines.
“La Haute-Loire, c’est ma maison. C’est

. la recette sur
TOUJOURS ATTIRE. o METRO.fr
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SHOPPING

‘Le style se me

a tables

RIEN DE TEL QUE LA SELECTION
DE MOBILIER DE NOS EXPERTS
POUR ASSEOIR VOTRE STYLE.

1. Chaise Kyoto Halenbeek, structure acier noir, assise et dossier en velours, coloris terracotta Réf. : 310168 — 2.
Chaise Manille Reverdy, structure en hétre massif noir, assise avec surpigre en simili coloris bordeaux, dossier
tapissé en tissu Jacquard Réf.: 310171 — 3. Fauteuil Shell Reverdy, structure en hétre, revétement dossier et assise
en PVC, bouton sur le dossier, coloris rose Réf. : 270631 — 4. Fauteuil Santorin Reverdy, structure hétre massif
coloris noir, dossier cannage naturel, assise tissu Jacquard noir-beige Réf.: 310169 — 5. Chaise haute Leona
Reverdy, structure en hétre naturel, assise et dossier intérieur en PVC 100% vegan non feu avec forte résistance a
I'abrasion coloris noir. Dossier extérieur en tissu francais édition imprimé en série limitée “Joséphine noir” non feu
antibactérien Réf. : 310188 — 6. Chaise haute Félix Reverdy, structure en métal noir, pieds en hétre massif, assise
et dossier revétement simili coloris noir, existe en version basse. Réf. : 302865
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Retrouvez
toute la

sélection sur

METRO.fr

digital.matferbourgeat.com
www.matferbourgeat.com

@00

METRO & IN SITU
présentent la gamme

La gamme Evanescence incarne I’élégance
moderne avec son design raffiné et son décor
en léger relief.

Son motif évoque mouvement et [égereté,
avec des teintes neutres pour se fondre
harmonieusement dans tous les décors.

Fabriquée en porcelaine haute température,
elle est résistante aux rayures et compatible
avec le lave-vaisselle.
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fLa trujje.

pyau culmam 2y

Plus qu'un simple champignon,
la truffe est un trésor de la gastronomie,
recherché et apprécié par les chefs
du monde entier. Symbole de luxe et
de raffinement, elle incarne l'alliance
parfaite entre nature et haute cuisine.

u ceeur de plusieurs régions
de France, comme le
Périgord, la Touraine et
la Provence, la truffe est
cultivée avec passion par
des producteurs qui perpétuent un savoir-
faire ancestral. Malgré les défis posés par les
conditions climatiques et la délicatesse de
sa culture, la truffe continue de séduire les
amateurs de produits d'exception. Sa rareté
et ses ardmes uniques en font un ingrédient
incontournable des grandes tables.

Un trésor caché

sous terre

La truffe se développe sous la terre, en
symbiose avec les racines d'arbres tels
que le chéne ou le chataignier. Cest cette
connexion naturelle qui lui confére ses
qualités organoleptiques incomparables.
Il en existe plusieurs variétés, la plus célebre
en France étant la truffe noire du Périgord
(Tuber melanosporum), réputée pour son
gofit intense et ses ardbmes complexes de
sous-bois et de noisette.

La récolte de la truffe est un art en soi.
Traditionnellement, les trufficulteurs
utilisent des chiens ou des cochons spécia-
lement entrainés pour dénicher ces joyaux
enfouis sous la terre. Ce travail minutieux
et exigeant contribue  la rareté de la truffe,
renforgant son statut de produit de luxe.

b

.

Un produit au ceeur

de la gastronomie

Ce n’est pas uniquement pour sa rareté que
la truffe est si prisée. Elle posséde un profil

aromatique unique qui sublime les plats les
plus simples comme les plus sophistiqués.
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o ¥ . ' ' | u ceeur de plusieurs régions
4 ks ! ’ de France, comme le
f ok _ Périgord, la Touraine et
Y . ) A " : v L g la Provence, la truffe est

cultivée avec passion par
des producteurs qui perpétuent un savoir-
faire ancestral. Malgré les défis posés par les
conditions climatiques et la délicatesse de
sa culture, la truffe continue de séduire les
amateurs de produits d'exception. Sa rareté
et ses ardmes uniques en font un ingrédient
incontournable des grandes tables.

Un trésor caché

sous terre

La truffe se développe sous la terre, en
symbiose avec les racines d'arbres tels
que le chéne ou le chataignier. Cest cette
connexion naturelle qui lui confére ses
qualités organoleptiques incomparables.
Il en existe plusieurs variétés, la plus célebre
en France étant la truffe noire du Périgord
(Tuber melanosporum), réputée pour son

gofit intense et ses ardbmes complexes de
sous-bois et de noisette.

35 15H30 - HIVER 2024

Plus qu'un simple champignon,
la truffe est un trésor de la gastronomie,
recherché et apprécié par les chefs
du monde entier. Symbole de luxe et
de raffinement, elle incarne l'alliance
parfaite entre nature et haute cuisine.

La récolte de la truffe est un art en soi.
Traditionnellement, les trufficulteurs

utilisent des chiens ou des cochons spécia-

lement entrainés pour dénicher ces joyaux
enfouis sous la terre. Ce travail minutieux
et exigeant contribue a la rareté de la truffe,
renforgant son statut de produit de luxe.

Un produit au ceeur
de la gastronomie

Ce n’est pas uniquement pour sa rareté que

la truffe est si prisée. Elle posséde un profil
aromatique unique qui sublime les plats les
plus simples comme les plus sophistiqués.

HIVER 2024 - 15H30
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Jerome Galis

AU CCEUR DE LA TRUFFICULTURE PROVENCALE

BRISURES
de Truffes noires

Les chefs du monde entier 'utilisent pour
créer des recettes audacieuses ot quelques
grammes suffisent a transformer un mets.
Qu’il s’agisse d’un simple plat de pates
ou d’une création gastronomique élabo-
rée, la truffe rehausse instantanément le
niveau du plat, apportant une profondeur
de saveurs incomparable.

De la sauce truffée aux lamelles délicatement
déposées sur une viande ou un poisson, la
truffe est un véritable caméléon culinaire.
Elle se marie aussi bien avec des produits
laitiers, comme le beurre ou la créme,
quavec des légumes racines ou des viandes
tendres. Elle est aussi largement utilisée dans
la confection de produits dérivés, tels que
les huiles ou le beurre truffé, qui permettent
aux amateurs de prolonger ’expérience
gustative tout au long de 'année.

Un marché sous

haute surveillance

Comme tout produit rare et précieux, le
marché de la truffe est étroitement sur-
veillé. La demande mondiale dépasse
souvent l'offre, ce qui fait grimper les prix,
notamment pour la truffe noire et la truffe
blanche d’Alba. Cette derniére, originaire
d’Ttalie, est encore plus rare et son prix peut
atteindre des sommets vertigineux lors des
ventes aux encheéres annuelles.

La qualité des truffes est également stricte-
ment controlée. Les truffes doivent répondre
a des critéres spécifiques en termes de matu-
rité, de taille et d’arémes avant d’étre mises
en vente. Ces exigences garantissent que
seules les truffes les plus parfumées et les
plus savoureuses arrivent dans les cuisines
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des plus grands chefs. A cela s’ajoute un
autre facteur : la contrebande de truffes, un
probléme croissant face a la demande mon-
diale. Des truffes de qualité inférieure sont
parfois vendues comme des produits pre-
mium, trompant ainsi les consommateurs.

Soutien et expertise

Le soutien et ’expertise des grandes
enseignes, telles que METRO, joue un role
crucial dans la notoriété et la distribution
de la truffe sur le marché international.
Le choix exigeant des producteurs parte-
naires et une parfaite tracabilité permettent
de profiter des richesses et des subtilités de
ce produit hors du commun. Car la truffe est
bien plus qu’un simple ingrédient. Symbole
intemporel de la haute gastronomie, elle
incarne le raffinement, le respect des tra-
ditions et I'amour du terroir. Sa présence
sur une table reste synonyme d'un moment
culinaire exceptionnel, d'une expérience
sensorielle inoubliable. =

tuber me

Patissier de formation, Jéréme Galis s'est
converti a la trufficulture. A la téte de son
exploitation située pres d'Avignon, il cultive
la truffe avec exigence et passion.

Pouvez-vous nous parler

de votre parcours ?

Au départ, je ne voulais pas devenir agriculteur,
je trouvais ce métier trop difficile. J'ai donc étu-
dié la patisserie et j'y suis resté pendant une
dizaine d'années. Mais lorsque mes parents ont
pris leur retraite, j'ai repris |'exploitation fami-
liale avec ma femme. Cela fait maintenant 24
ans, et nous cultivons principalement la truffe
et |'asperge verte.

Pourquoi vous étes-vous tourné vers la
truffe ?

La truffe est une culture fascinante
qui demande beaucoup de
patience. J'ai 32 hectares de
chénes truffiers, soit entre
12 000 et 15 000 arbres.
Mais tous ne donnent
pas des truffes, malgré ‘\\ j
le fait que mes chénes '
soient mycorhizés en
laboratoire pour
vérifier la compati-
bilité entre I'arbre

et le champignon.
Mon travail consiste

a garantir que cette
symbiose perdure.

Comment se passe larécolte ?

Je connais bien mes terrains et je sais si les
chénes ont produit ou non. Mais pour la récolte,
je m'appuie sur des chiens, dont|'odorat excep-
tionnel estindispensable pour trouver les truffes.
Ce sont eux les vrais experts !

Y a-t-il une truffe quivous a
particulierement marqué ?

Oui, j'ai trouvé une truffe de 1,140 kg, c'était
impressionnant, elle faisait |a taille d'un ballon
de football américain ! Mais ce qui est encore
plus satisfaisant, c’est de voir des truffes pous-
ser sur des arbres trés jeunes.

Vous cuisinez la truffe vous-méme ?
J'adore latruffe. En bon Provencgal, je la prépare
souvent en brouillade ou avec des pates, mais
je laisse aux chefs le soin de la travailler en cui-
sine. lls arrivent toujours a sublimer ses arémes
subtils.

Qu’est-ce quirend
votre production
spéciale ?

Je vends principalement a

desrestaurateurs, endirectou
via METRO. Ce partenariat me
permet d'avoir un contact pri-
vilégié avec des professionnels
2~ quiapprécient la qualité de mes
. produits. Mon objectif est d'ex-
pliquer et de valoriser ce produit
d'exception.

Comment s’est développé votre
partenariat avec METRO ?

Au début, j'étais hésitant, mais METRO a su
s'adapter a ma production. Aujourd'hui cafait
plus de cing ans, nous avons une relation basée
sur latransparence, et cela me permetde gérer
mes récoltes dans des conditions optimales.

s Of3-d0]
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: AU CCEUR DE LA TRUFFICULTURE PROVENCALE

BRISURES
de Truffes noires
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tuber me

Les chefs du monde entier 'utilisent pour
créer des recettes audacieuses ot quelques
grammes suffisent a transformer un mets.
Qu’il s’agisse d’un simple plat de pates
ou d’une création gastronomique élabo-
rée, la truffe rehausse instantanément le
niveau du plat, apportant une profondeur
de saveurs incomparable.

De la sauce truffée aux lamelles délicatement
déposées sur une viande ou un poisson, la
truffe est un véritable caméléon culinaire.
Elle se marie aussi bien avec des produits
laitiers, comme le beurre ou la créme,
quavec des légumes racines ou des viandes
tendres. Elle est aussi largement utilisée dans
la confection de produits dérivés, tels que
les huiles ou le beurre truffé, qui permettent
aux amateurs de prolonger ’expérience
gustative tout au long de 'année.

Un marché sous

haute surveillance

Comme tout produit rare et précieux, le
marché de la truffe est étroitement sur-
veillé. La demande mondiale dépasse
souvent l'offre, ce qui fait grimper les prix,
notamment pour la truffe noire et la truffe
blanche d’Alba. Cette derniére, originaire
d’Ttalie, est encore plus rare et son prix peut
atteindre des sommets vertigineux lors des
ventes aux encheéres annuelles.

La qualité des truffes est également stricte-
ment controlée. Les truffes doivent répondre
a des critéres spécifiques en termes de matu-
rité, de taille et d’arémes avant d’étre mises
en vente. Ces exigences garantissent que
seules les truffes les plus parfumées et les
plus savoureuses arrivent dans les cuisines
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des plus grands chefs. A cela s’ajoute un
autre facteur : la contrebande de truffes, un
probléme croissant face a la demande mon-
diale. Des truffes de qualité inférieure sont
parfois vendues comme des produits pre-
mium, trompant ainsi les consommateurs.

Soutien et expertise

Le soutien et ’expertise des grandes
enseignes, telles que METRO, joue un role
crucial dans la notoriété et la distribution
de la truffe sur le marché international.
Le choix exigeant des producteurs parte-
naires et une parfaite tracabilité permettent
de profiter des richesses et des subtilités de
ce produit hors du commun. Car la truffe est
bien plus qu’un simple ingrédient. Symbole
intemporel de la haute gastronomie, elle
incarne le raffinement, le respect des tra-
ditions et I'amour du terroir. Sa présence
sur une table reste synonyme d'un moment
culinaire exceptionnel, d'une expérience
sensorielle inoubliable. =

Patissier de formation, Jéréme Galis s'est
converti a la trufficulture. A la téte de son
exploitation située pres d'Avignon, il cultive
la truffe avec exigence et passion.

Pouvez-vous nous parler

de votre parcours ?

Au départ, je ne voulais pas devenir agriculteur,
je trouvais ce métier trop difficile. J'ai donc étu-
dié la patisserie et j'y suis resté pendant une
dizaine d'années. Mais lorsque mes parents ont
pris leur retraite, j'ai repris I'exploitation fami-
liale avec ma femme. Cela fait maintenant 24
ans, et nous cultivons principalement la truffe
et |'asperge verte.

Pourquoi vous étes-vous tourné vers la
truffe ?

La truffe est une culture fascinante
qui demande beaucoup de
patience. J'ai 32 hectares de
chénes truffiers, soit entre
12 000 et 15 000 arbres.
Mais tous ne donnent
pas des truffes, malgré ‘\\
le fait que mes chénes '
soient mycorhizés en
laboratoire pour
vérifier la compati-
bilité entre I'arbre

et le champignon.
Mon travail consiste

a garantir que cette
symbiose perdure.

Comment se passe larécolte ?

Je connais bien mes terrains et je sais si les
chénes ont produit ou non. Mais pour la récolte,
je m'appuie sur des chiens, dont|'odorat excep-
tionnel estindispensable pour trouver les truffes.
Ce sont eux les vrais experts !

Y a-t-il une truffe quivous a
particulierement marqué ?

Oui, j'ai trouvé une truffe de 1,140 kg, c'était
impressionnant, elle faisait |a taille d'un ballon
de football américain ! Mais ce qui est encore
plus satisfaisant, c’est de voir des truffes pous-
ser sur des arbres trés jeunes.

Vous cuisinez la truffe vous-méme ?
J'adore latruffe. En bon Provencgal, je la prépare
souvent en brouillade ou avec des pates, mais
je laisse aux chefs le soin de la travailler en cui-
sine. lls arrivent toujours a sublimer ses arémes
subtils.

Qu’est-ce quirend
votre production
spéciale ?

Je vends principalement a

desrestaurateurs, endirectou
via METRO. Ce partenariat me
permet d'avoir un contact pri-
vilégié avec des professionnels
2~ quiapprécient la qualité de mes
. produits. Mon objectif est d'ex-
pliquer et de valoriser ce produit
d'exception.

Comment s’est développé votre
partenariat avec METRO ?

Au début, j'étais hésitant, mais METRO a su
s'adapter a ma production. Aujourd'hui ¢a fait
plus de cing ans, nous avons une relation basée
sur latransparence, et cela me permetde gérer
mes récoltes dans des conditions optimales.
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MARQUES METRO

es marques
ETRO : la qualite

rofessionnelle

e |

Chef i

Rustadou -
RIOBA

LATITIA GABORT

LACTE
\AU CHOCOLAT

EN POUDRE

PREPARATION DESHYDRATEE

Garanties d'une qualité professionnelle,

les marques exclusives METRO sont
élaborées et sélectionnées par des chefs,
MOF, caféologues, maitres artisans

et spécialistes, afin de répondre au
mieux aux besoins des professionnels.

Des marques
professionnelles

Avec un large choix de produits adap-
tés aux besoins des professionnels, les
marques METRO sont élaborées avec des
spécialistes. Elles sont la garantie d’une
qualité constante, d’une fiabilité éprou-
vée et d’une disponibilité toute ’'année
a des prix attractifs. Tous les produits
sous marque propre METRO ont été
sélectionnés par des professionnels des
métiers de bouche (chefs, MOF, maitres
artisans...) ou testés par des laboratoires
pour garantir leur qualité.

Gain de temps

En restauration, le temps est précieux.
C’est pourquoi les produits des marques
METRO sont faciles a utiliser et a stoc-
ker. Leur format et leur ergonomie ont
été congus pour un gain de temps et une
efficacité optimisée. Certains de nos pro-
duits (de marée) sont méme prédécoupés
ou portionnés pour faciliter le travail en
cuisine et gagner en efficacité.
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Qualité et disponibilité
Les produits sont établis selon des cahiers
des charges trés stricts pour garantir
une qualité constante, tout au long de
I'année. METRO veille a ce que ces
cahiers des charges soient parfaitement
respectés par ses partenaires et assure
un approvisionnement régulier, pour
une disponibilité constante.

Responsabilité

Conscient de son role économique, social
et environnemental, METRO s’est lancé,
il y a quelques années, dans une démarche
durable exigeante afin de proposer des
produits respectueux de 'environnement
et des régles de nutrition.

SAUCE TOMATE
A

Pour aller plus loin
Retrouvez ’ensemble des marques
exclusives pour les professionnels sur

le site de METRO

Scannez

ou retrouvez
ce guide sur
METRO.fr

METRO Chef

Avec plus de 1500 références, METRO
Chef offre toute une gamme de produits de
qualité au meilleur prix. Les producteurs
METRO Chef travaillent avec passion et
transparence des produits sélectionnés par
des chefs renommés et des experts culi-
naires. Ils répondent tous a des cahiers
des charges exigeants qui garantissent

une qualité professionnelle.

METRO

Professional

Afin de s’équiper de A a Z, de la ligne de
cuisson au mobilier de terrasse en passant
par les ustensiles de cuisine, I'emballage
alimentaire, l'usage unique et le nécessaire
pour P’hygiéne et le nettoyage, METRO
Professional réunit des gammes de produits
développées pour les professionnels des
métiers de bouche.

ARO

Particuliérement compétitifs, les produits
de la gamme Aro simplifient la vie des pros
avec des prix ajustés au plus bas sans com-
promis sur la qualité ! Avec des références
testées chaque année et une exigence toute
particuliére portée sur I'hygiéne, la gestion
des stocks et la tracabilité des produits frais.

Rustadou

Proches du fait-maison, l'assortiment de
produits Rustadou représente la cuisine de
nos terroirs et valorise le savoir-faire des
maitres artisans charcutiers. Des spécia-
lités de la tradition frangaise aux saveurs
authentiques qui intégrent les enjeux du

développement durable.

Rioba

La marque Rioba répond aux besoins des
cafés, restaurants, bars et au secteur de la
restauration rapide, avec une vaste gamme
de boissons a prix compétitifs, du café aux
sirops en passant par les mignardises. La
combinaison de la qualité et du suivi des
tendances actuelles !

La Maison du Fromage
Gamme compleéte de fromages préts a étre
présentés sur table, La Maison du Fromage
contribue a valoriser le savoir-faire des
maitres fromagers a travers I"'Hexagone et
met ainsi en valeur le travail des produc-
teurs locaux. Quelques spécialités suisses
et italiennes viennent compléter la sélection
de fromages francais AOP et IGP.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Laetitia Gaborit

Les produits de la collection Laétitia
Gaborit, MOF Fromager, sont le résultat
de I’'engagement d’une passionnée pour
les produits de qualité. Une sélection de
beurres et de fromages de haute qualité,
issus du travail de producteurs engagés qui
partagent son exigence... et son excellence.

Delaitre

Testés, suivis et sans cesse améliorés,
les spiritueux Delaitre sont élaborés en
étroite collaboration avec mixologues et
bartenders pour répondre au mieux aux
besoins des bars, cafés, hotels, restaurants
et discotheéques et confectionner les cock-
tails qui font la tendance. Une part de la
gamme est choisie parmi les AOC et AOP
du terroir francais.

Felsgold

Produites au sein de la brasserie de Saint-

Omer dans le Pas-de-Calais, les différentes
spécialités de bieres Felsgold concilient
techniques artisanales et procédés de
fabrication a la pointe de la technologie.
Créée par METRO, la marque propose
des biéres d’excellence made in France, en
flits ou en bouteilles.

La Cave METRO

Les marques METRO a la cave, c'est une
large gamme de vins travaillée par région,
sélectionnés et assemblés rigoureusement
avec une qualité constante. Signalées par
leur logo grappe de raisin et leur charte
graphique travaillée, les cuvées des marques
METRO sont synonymes d’engagement,
de qualité et de plaisir.
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SUZANNE
WAYMEL

PLAT SIGNATURE:

Je suis encore trop jeune
pour avoir un plat
«signature» mais j'adore
cuisiner le maquereau!

CARACTERE:
Nerveuse

PORTRAIT CHINOIS:

Si tu étais une recette,
laquelle serais-tu?

La mousse au chocolat
NN ETEN

Si tu ne devais choisir
qu'une viande a cuisiner,
laquelle choisirais-tu ?

Un joli ris de veau aux
morilles & vin jaune

Si tu étais un fromage,
lequel serais-tu?

Un bon morceau de fromage
de l'abbaye de Troisvaux

Si tu étais un digestif,
lequel serais-tu ?
Une chartreuse verte VOP

Si ton adversaire
était un plat
Un pot au feu

DUEL DE CHEFS

A votre gauche, Suzanne Waymel,
passée par |'école hoteliere du
Touquet, elle fait ses gammes chez le
Meilleur Ouvrier de France Emmanuel
Renaut et le trois étoiles Eric Pras
avant de rencontrer I'homme de sa
vie, le chef Olivier Da Silva. Elle officie
a Rouen, notamment au restaurant
gastronomique Odas. A votre droite,
Quentin Le Deunff, passé par I'école
hoteliere Georges Bataille a Canteleu,
le Jardin du Vieux Marché a Rouen,
chez son oncle, Cédric Lenain, ala
Pécherie du chef Stéphane Pain et
aupres de celui qu'il considére comme
son mentor, le chef étoilé Marc Tellier.
Il a ouvert son restaurant, L’Epicurius,
en 2019. Pour ce duel entre
normands, I'huitre est a I’honneur.

il & k= 1N \ |

= WEUVUNEF

PLAT SIGNATURE:
Le Homard breton aux féves
et aux petits pois

CARACTERE:
Exigeant

PORTRAIT CHINOIS:

Si tu étais une recette,
laquelle serais-tu ?
Le poulet réti frites

Si tu ne devais choisir
qu'une viande a cuisiner,
laquelle choisirais-tu?

Le veau

Si tu étais un fromage,
lequel serais-tu?
Un Camembert

Si tu étais un digestif,
lequel serais-tu ?
Un Calvados

Si ton adversaire
était un plat
La marmite Dieppoise

A'la fois délicate et
complexe, I'huitre
offre une expérience
gustative unique,
reflétant les saveurs

de son terroir marin. |

Origines
La consommation d'huitres
remonte a |'Antiquité, ou elles
étaient déja appréciées par les
civilisations grecque et romaine.
Au fil des siécles, I'ostréiculture
s'est développée, permettant une
production contrélée de ce précieux
coquillage. Aujourd'hui, la France
est réputée pour ses huitres, avec
des régions emblématiques comme
Marennes-Oléron,
la Normandie et la Bretagne.

» o L]
Caracteristiques
Il existe deux principales variétés
d'huitres en France : la plate,
indigéne, et la creuse, plus commune.
La chair de I'huitre est luisante et
sa couleur oscille entre le blanc-
gris et le vert. Sa forme et sa taille
varient selon son lieu d'élevage
et son age. L'huitre est classée par
calibre, allant de 0 pour les plus
grosses a 5 pour les plus petites.

Saison

Les huitres sont

aux mois en "r", de
septembre a avril, période

qui correspond a leur cycle

de reproduction et offre
une chair plus ferme et
savoureuse. Cependant,
les techniques modernes
d'élevage permettent
désormais de déguster
des huitres de qualité
tout au long de I'année.

Saveurs
Subtil mélange d'iode,
de minéralité et de notes
sucrées, variant selon
son terroir, I'huitre est

traditionnellement dégustée

crue. Mais elle se préte

également a des préparations

plus élaborées et certains

chefs imaginent aujourd'hui

des accords inattendus,
pour des expériences
gustatives uniques.
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DUEL DE CHEFS

XXXXX

PAR SUZANNE WAYMEL

Pudae esto doloriorem restis reiur
alitatatquam qui ulpa cupta quam
quiam quia nest atiis magnatur aut
velectur sam exped qui re labor
mi, solor autatib ustionsed qui ad
quam facesenditem et ati od que
sinistint fugiaectur.

Eveniti si dolorem del magnis
eatur, aut raeris earciisci untint
aliquaeptas et omnis nobisit
escimporerum hillor auditen
disqui delluptatur sit exerunt
rendit eiuntem expliqu aeribus
voloreicae molor as repel.

Scannez
ou retrouvez

la recette sur
METRO fr

6 6 Evel etur reperchit estiust et ut omnitat uriorer
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chiciisque nonsequi reped qui net ommolore, sit la
quaectotati des milluptur sus verunt, quidelis dolent. 9 9

6 6 L'huitre est travaillée en deux facons.
Le vinaigre et I'échalote donne du pep’s alors que huile
de sarrasin apporte un ancrage terrestre au plat. 9 9

XXXXXXX
PAR QUENTIN LE DEUNFF

Quentin propose au coeur

de son assiette une huitre
snackée au beurre, accompagnée
d'un condiment cornichon

et persil. Le plat est agrémenté
d'une mousse d'huitre relevée

a I'échalote et au vinaigre de vin
rouge. Le tout est accompagné
d’une huile de sarrasin qui vient
apporter de la gourmandise

Scannez
ou retrouvez
la recette sur
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CHAUD® DEVANT

LATSSEZZV0US.
INSPIRERe

Nou; es CHAU , entreprise \\

spécialisée d eveloppement de

vétementss me dédié au

secteur de I'hotellerie - restauration.

Fondée a Amsterdam, animée par , > e
I'amour de I'hosgitalité et forte de plus T ) 4 .
de 25.ans d'expéerience, CHAUD DEVANT 4

: ®
sdilsmieux que quiconque d quel point 9 .‘0 e/’
il est important d'avoir des vétements “ e“ pl“c
bien congus pour les équipes de

R ol ' pour la jraicheur”

-4

CAP SUR L'EXCELLENCE AVEC
NOTRE SELECTION DE COQUILLAGES
ET DE CRUSTACES !

Scannez le QRICOUESIPOURGICHSTCTIN
la veste FratellofetIaisSSezZvousyy
Inspirer pa -

1. Moules de Bouchot de la Baie du Mont Saint Michel prétes a cuire AOP élevage France, le sac de Skg Réf.: 34175
2. Palourdes Moyennes péchées en Atlantique Nord-Est ou élevées en France, le colis de 3 kg Réf. : 034458,

Réf.: 034421, Réf.: 050592, Réf. : 092718, existe aussi en calibre Grosse et Trés Grosse — 3. Bulots cuits péchés Retrouvez
en Atlantique Nord-Est, sous atmosphére modifiée, le colis de 3kg Réf. : 074967- 4. Homard américain péché en tQUte _|a
Atlantique Nord-Ouest, calibre 400/670 g, le colis 8 kg Réf.: 019315, existe aussi en calibres 6/900 g, 0,8/1,4 kg sélection sur

et 0,9/2,8 kg — 5. Tourteau vivant péché en Atlantique Nord-Est, calibre 400/600 Réf. : 34595 — 6. Crevettes cuites METRO.fr
Bio élevées au Vietnam, calibre 40/50, sous atmosphére modifiée, la barquette de 2 kg Réf. : 708910, existe aussi
en calibres 20/30, 40/60 et 60/80.

chauddevant.com
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Nichée au coeur des majestueuses
Alpes francaises, la Savoie fascine
par la diversité de ses paysages
et larichesse de son patrimoine
gastronomique. Entre montagnes

enneigées, vallées verdoyantes
et lacs scintillants, la région offre
un terroir exceptionnel ou chaque
produit raconte une histoire.

es traditions culinaires savoyardes
sont le reflet d'une culture enracinée
dans ses montagnes, ou le savoir-faire
ancestral se transmet de génération en
génération. Ici, la nature généreuse a
faconné un art de vivre unique, ancré dans le respect
des saisons et des cycles de la nature. Sur ces terres
en altitude, chaque saison apporte son lot de saveurs
et de délices. L'automne et ’hiver ouvrent le temps
des raclettes, des fondues et des tartiflettes, ou les
fromages fondus apportent chaleur et réconfort. Le
printemps et I'été dévoilent des salades composées,
des plateaux de fromages variés, et des plats a base
de crozets. Chaque plat raconte une histoire, celle
d'une région qui a su préserver son identité tout
en s'ouvrant au monde. Que ce soit autour d'une
table familiale ou dans les restaurants étoilés de
la région, la Savoie offre une expérience culinaire
unique créatrice de moments inoubliables. »
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» L'excellence laitiere
savoyarde
Les produits laitiers occupent une place centrale dans
la gastronomie savoyarde. Ils incarnent l'authenticité
et le savoir-faire de la région. Les yaourts de Savoie
bénéficient de la pureté des laits alpins et contribuent
a une alimentation saine et équilibrée, tandis que
les fromages nous sont enviés dans le monde entier
pour leur diversité et leur qualité. Si la Coopérative
de Yenne se distingue par sa production de Tomme
de Savoie au lait cru, un fromage a la crofte fleurie
et a la pate fondante, typique des alpages, Masson
et La Fruitiére d’Arbusigny produisent un autre
symbole de la région, le Reblochon qui capture
’essence des paturages savoyards.

La Tomme des Bauges, autre fromage emblématique,
offre une pate dense et une saveur marquée par la
richesse des prairies montagnardes. Par ailleurs, la
Raclette de Savoie IGP, fournie par Chabert, est au
ceeur des moments conviviaux des hivers alpins, ot le
fromage fondu vient réchauffer les longues soirées en
montagne. Citons aussi I'Abondance AOP, ce fromage
a pate pressée mi-cuite au golt fruité, ainsi que le
Beaufort AOP, surnommé "prince des Gruyéres",
comme autant de trésors savoyards qui trouvent
leur place sur les tables les plus raffinées. Enfin,
I'Emmental de Savoie, avec ses grandes alvéoles et
son golit doux, compléte cette riche palette fromagere.

Confort food

Au-dela des produits laitiers, la Savoie regorge
de spécialités qui mettent en lumiére le savoir-
faire de ses artisans. La Pasta & Aromi SARL
produisent les Crozets, ces petites pates carrées
caractéristiques de la région, souvent servies en
gratin ou en accompagnement des plats de mon-
tagne. Cette spécialité locale, simple mais savou-
reuse, est l'expression d'une cuisine paysanne qui
sait sublimer les ingrédients les plus modestes.

15H30 - HIVER 2024

AU CEUR DE NOS REGIONS

Vivant en Savoie depuis plus de 30 ans, Sébastien
Pérard manage et gére |'univers frais de toute la
région. Fruits, légumes, fromages, charcuteries
ou traiteur... |l travaille en étroite collaboration
avec une vingtaine d'acheteurs et consacre une
grande partie de son temps a échanger avec les
producteurs locaux... quand il n'est pas parti faire
une randonnée en montagne. Rencontre avec un
expert passionné qui aime déguster une bonne
tranche de Beaufort au coeur des alpages.

Vins, charcuteries, fromages. céré-
ales... La Savoie posséde une diversité
de productions impressionnante.
Comment faites-vous pour sélection-
ner les meilleurs produits ?

La Savoie est I'une des régions les plus riches
de France. J'ai toujours cherché a développer
et a créer des liens avec tous les pro-

ducteurs locaux. Je me déplace
énormément pour
aller voir sur place
les fermes, com-
prendre les pro-
blématiques que
peuvent rencon-
trer nos fournis-
seurs et mieux com-
prendre leur travail. Ces rencontres me
permettent de mieux sélectionner les produits
et de continuellement étoffer notre gamme pour
mettre en valeur ce fabuleux terroir.

De par la qualité de sa production,
pensez-vous que la Savoie participe

au rayonnement de la gastronomie
francaise al'international ?

L'excellence fromagére savoyarde est réputée
dans le monde entier. Un Beaufort d'alpage ou
un Reblochon, ce sont quand méme des pro-
duits d'une qualité exceptionnelle. Je note aussi

RENCONTRE AVEC

S¢ébhastien Pérard

MANAGER UNIVERS METRO SAVOIE

I'émergence d'une jeune génération désireuse
de s'ouvrir a l'international et capable d‘aller
chercher de nouveaux marchés.

Est-ce que vous constatez un attrait
particulier des chefs en Savoie et en
France pour les produits savoyards ?
Oui, sur les fromages essentiellement mais de
plus en plus sur les autres produits. Localement,
les chefs mettent un point d’honneur a cuisiner
avec des produits du terroir. Les étoilés notam-
ment perpétuent cette tradition un peu désuéte du
plateau de fromages a la fin du repas. Ce ne sont
plus les mémes quantités que dans le temps, mais
c'est toujours un incontournable de fin de repas.

Etvous, avez-vous un produit
savoyard préféré ?

Vous savez, on sort de la saison d'été et
je suis quelqu'un qui fait énor-
mément de randonnées en
haute montagne. J'ai en-

core récemment passé
trois jours dans les
alpages pour aller voir
les fabriques et visiter
des producteurs. Je suis
allé marcher du coté de
Chatel, j'ai redescendu par
Abondance, je suis reparti par la
Tarentaise... Alors pour moi, le produit essentiel,
c'est le Beaufort d'alpage! Quand j'ai un petit
coup de mou, je m‘arréte, je regarde les mon-
tagnes et je prends un petit bout de fromage.

Et quelle est votre facon préférée

de consommer ce Beaufort ?
Contrairement au Reblochon que j'aime bien
déguster a la fin du repas, le Beaufort, j'aime le
manger a |'apéritif, juste comme ¢a, coupé en
dés, avec un petit verre de vin blanc.
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AU CEUR DE NOS REGIONS

» La Minoterie Degrange SAS fournit, elle, une farine
indispensable a la préparation des spécialités boulan-

53

geres savoyardes, un élément clé dans I’élaboration
des pains et viennoiseries qui font le bonheur des

habitants, des visiteurs et tous les sportifs partant

a la découverte des différentes vallées.

La Salaison du Mont

Blanc propose une charcu-

terie de caractere, dont les

fameux Diots, sont I'une

des figures de proue. Ces

saucisses traditionnelles,

souvent cuisinées dans

du vin blanc ou du bouil-

lon, incarnent la cuisine

montagnarde dans toute

sa générosité. Quant a la

Maison Dolin, elle perpétue la coutume savoyarde
des liqueurs avec son Génépi Chamois d’Or, une
boisson qui capture l’essence des montagnes. Ce
spiritueux, obtenu a partir d'une fleur poussant a
haute altitude, est a la fois un symbole de la Savoie
et un trésor de ses sommets.

Pour ceux qui cherchent a agrémenter leur cuisine de
saveurs uniques, les sirops 1883 de la Maison Routin
sont des incontournables, offrant une variété de gotits
pour sublimer boissons et desserts. Ces sirops, qui
se déclinent en de multiples saveurs, sont le reflet de

l'ingéniosité et de l'inventivité des artisans savoyards.

Enfin, la Brasserie du Mont Blanc, avec ses biéres
artisanales brassées avec une eau pure provenant
directement des glaciers, rend un vibrant hommage
aux paysages alpins. m
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Une terre de partage et d’authenticité

En Savoie, les marchés locaux, les fermes auberges et les fétes de
village sont autant d'occasions de découvrir et de déguster les produits
du terroir, mais aussi de rencontrer les hommes et les femmes qui
les produisent. La passion et le respect du patrimoine culinaire se
retrouvent dans chaque produit, qu’il soit destiné a la consommation
locale ou a I'exportation, portant haut les couleurs de la Savoie.
Les producteurs, fiers de leur héritage, ne cessent d'innover tout en
respectant les méthodes ancestrales, garantissant ainsi des produits
d'une qualité exceptionnelle. Que vous soyez amateur de fromages,
de charcuteries, de liqueurs ou de sirops, la Savoie vous invite a un
festin ou l'authenticité et la qualité sont au rendez-vous. Les produits
savoyards sont une invitation a déguster une part de ce territoire
unique, ou tradition et modernité se rencontrent pour le plus grand
plaisir des gourmets.

ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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‘Un plan d’action
pour booster sa,
-~ Iréequentation,

Nouveaux modes de

consommation, nouvelles exigences

environnementales, organisation

du service, METRO vous donne les
éléments clés a prendre en compte
dans un guide complet et gratuit.

15H30 - HIVER 2024

ans un secteur aussi
compétitif que celui de
la restauration, attirer
et fidéliser une clientele

est essentiel. Face a des
consommateurs de plus en plus exigeants
et aux évolutions rapides des tendances
culinaires, il est crucial pour les restaura-
teurs de s'adapter et d'innover. Le guide
gratuit METRO “Comment booster la
fréquentation de son établissement”
propose a tous les professionnels de la
restauration des stratégies efficaces et met
'accent sur l'importance de la veille du
marché, l'adaptation de l'offre, l'animation
de I'établissement, ainsi que I'optimisation
de la gestion des flux de clients.

S'adapter aux

évolutions du marché
Pour réussir dans le secteur de la restau-
ration, il est crucial de rester a I'écoute
des tendances et des changements dans
les habitudes des consommateurs. Cela
implique de mener une veille constante sur
les nouvelles tendances culinaires, d'ana-
lyser les retours clients et les avis en ligne,
ainsi que d'étudier la concurrence locale
et les concepts innovants afin d'ajuster son
offre et sa stratégie.

Adapter sa carte

Proposer des plats locaux et de saison
permet de répondre aux attentes des
clients aujourd’hui particulierement
attentifs au fait maison, a la qualitéd et
a lorigine des ingrédients qui composent
leur assiette. Quant a intégrer des options
végétariennes ou véganes et des menus thé-
matiques ou éphémeres, cela peut attirer
une clientele variée.

Animer son
établissement

Les soirées a théme (quiz, musique live,
dégustations) permettent de créer une
ambiance conviviale et de fidéliser la
clientele. En proposant des ateliers culi-
naires ou en participant a des événements
locaux, un restaurant peut également
renforcer sa visibilité.

Offres promotionnelles
en heures creuses

Mettre en place des happy hours sur les
boissons ou les entrées est une solution
pour attirer les clients pendant les heures
creuses. Des menus du jour attractifs pour le
déjeuner en semaine et des formules "early

bird" pour les premiers clients du service du
soir peuvent aussi stimuler la fréquentation.

Mesurer et anticiper
la fréquentation

Afin d’optimiser son organisation, il est
essentiel d'utiliser des outils de gestion des
réservations pour suivre l'affluence. En
analysant les données pour identifier les
périodes de pointe et en ajustant les effectifs
en fonction des prévisions de fréquentation,
le restaurant peut garantir un service de
qualité méme lors des moments d'affluence.

Optimiser la rotation
des tables et le flux
de clientele

Pour maximiser le nombre de couverts
servis, plusieurs stratégies peuvent étre
mises en place. Concevoir une disposition
des tables flexible permet de s'adapter a
différentes tailles de groupes, tandis que
former le personnel a gérer efficacement
le flux des clients assure une expérience
fluide. Proposer un menu adapté aux ser-
vices rapides pour le déjeuner en semaine
et encourager les réservations en ligne
facilitent la planification du service, tandis
qu'un systeme de gestion des files d'attente
pour les périodes de forte affluence peut
améliorer l'expérience client.

En mettant en place ces solutions, les
professionnels de la restauration peuvent
attirer de nouveaux clients, mais aussi
créer une expérience mémorable... qui les
incitera a revenir.

Pour aller plus loin
Tout ce qu’il faut savoir pour pré-
parer son plan d'action est dans
le guide «Comment booster la fré-
quentation de son restaurant», a
télécharger gratuitement!

Scannez
ou retrouvez

ce guide sur
METRO.fr
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”O@
6h15

Réveil
Je me léve tous les jours a 6h15.
Pas de sport ni de routine

particuliére, juste un café rapide,
une douche, et je suis prét a partir.

A chaque numéro, 15H30 s'invite
dans la journée d'un professionnel. Ancien \_

8h

Arrivée au bureau
Ma journée commence autour de 8h.

La premiére chose que je fais, c’est d’ouvrir
mes mails et de vérifier les échantillons de vins
livrés, qui attendent d’étre testés.
Ensuite, je me connecte aux logiciels pour

m’assurer que tout est en ordre et je prépare les
dossiers en fonction de l’actualité du moment,
qui varie selon les saisons et les promotions.

12h30

Pause déjeuner
Je fais généralement une pause entre 12h30
et 13h30. Le déjeuner, c’est un moment
sans vin, souvent partagé avec des collégues
autour d’un repas a la cantine.

sommelier des prestigieux restaurants triplement
étoilés Lucas Carton et Taillevent a Paris, Nicolas
Bonnot a rejoint METRO en 2006 en tant que chef
de produit vins. Son réle consiste a sélectionner,
déguster et valider les cuvées proposées par
I'enseigne, en veillant a répondre aux attentes des
clients professionnels. Passionné par le vin depuis
ses 15 ans, Nicolas allie expertise technique et
instinct pour créer une cave a nul autre pareil.

10h30

Dégustations
La fin de matinée est le moment idéal pour
les dégustations. Avec mon binéme acheteur,
nous analysons les vins envoyés pour validation.
Le palais est plus affiité apres le petit-déjeuner,
et nous pouvons juger de la qualité des produits que
nous souhaitons intégrer a nos offres. D’ordinaire,
on golite une dizaine ou une vingtaine de cuvées
par jour mais ¢a peut aller jusqu’a une centaine lors
des gros pics d’activité ! Pour avoir le bon produit
au bon prix, dans la bonne appellation et au bon
moment, il faut savoir déguster au bon moment.

14h

Rédaction et marques propres
L'aprés-midi est dédiée a la rédaction des commentaires
pour les publications. Chaque vin que nous validons
doit étre commenté et ces commentaires doivent étre
inclus dans nos supports de communication,
que ce soit sur papier ou en ligne. Je m’occupe
également de ’élaboration des marques propres
de METRO, en assemblant différents lots pour
garantir la qualité de nos cuvées. Il faut aussi
souvent préparer les événements dont METRO est
partenaire, je pense au SIRHA par exemple, ce sont
des vitrines importantes d’interface entre nous et
les chefs. J’ai vraiment a cceur de montrer tout le
travail qui a été accompli ces derniéres années pour
offrir une sélection de vins de trés haut niveau.

19h

Fin de journée
Je termine ma journée vers 19h. Une fois rentré
a la maison, je me détache complétement du vin
pour profiter de ma vie personnelle.
Le week-end, j’aime parfois partager une
belle bouteille avec des amis ou de la famille,
mais en semaine, c’est plutot calme.
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FOCUS

Pour ou contre Rl
® ...le vin naturel est souvent moins
‘) stable que le vin conventionnel.
le Vl“ “atu Il peut évoluer dans le mauvais
o

sens rapidement et, dans tous
les cas, doit étre conservé dans

Néanm()ins des conditions optimales pour

I ° s e . sy s .
|'absence de sulfites et éviter qu'il ne se détériore. Cela
Le vin naturel suscite de plus en plus Aautresstabilisants dans peut poser probléme pour les
de débats dans le monde viticole le vin naturel peut mener a restaurateurs et les cavistes...
et parmi les consommateurs. Mais que vaut-il une variabilité de qualité
réellement ? Quels sont les avantages et Le vin naturel offre une ldes RN ees. Ce’rta'”s
les inconvénients de ce type de vinification ? altemnative interes g Py D'ailleurs
etrespectueuse des défauts, comme des °

——— de I'environnement. godts de vinaigre ou des ...pour apprécier pleinement le

Il est produit sans intrants... arémes désagréables...

vin naturel, il estimportant de
Q comprendre et d'accepter ses
particularités. Les avantages sont
nombreux pour ceux qui cherchent
des produits authentiques et
respectueux de I'environnement.

..C'est-a-dire
sans produits chimiques, ni
pesticides dans les vignes et sans
sulfites ajoutés en cave. Cette
méthode permet de réduire
I'impact environnemental
de la viticulture et de
promouvoir la biodiversité....

Pour les initiés, certains
défauts font la singularité de
ces vins, et donc leur attrait...

...Mais des risques
de qualite et de
conservation

Mais pour les non-initiés,
les caractéristiques atypiques
du vin naturel peuvent dérouter.

Une methode
respectueuse de
I'environnement...

L]
...sl
les amateurs de vin naturel apprécient
! o 3 En effet.
Et I'authenticité et la pureté de ce type de Le vin natiRgET o
N . el e vin naturel offre une palette
se trouve fortement plébiscité vin, c’'est que le processus de vinification d tol P e
o feF . . e saveurs souvent plus variée
par une nouvelle génération minimaliste permet au terroir et au cépage | ins dits ” P ‘i s
. . ue les vins dits “conventionnels”.
de consommateurs trés soucieux de s'exprimer pleinement, offrant des (E b da AL |
; " . . es buveurs découvrent ainsi des
de la radicalité des démarches cuvees souvent uniques et representatives A td ats diffe o
g : . aromes et des gouts différents des
des vignerons. de leur origine géographique. d _. 9
B i Lvi vins traditionnels, sur une palette
ais, le vin naturel vient

» souvent plus fruitée et complexe.
avec ses propres défis...

L\ )
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FOCUS

Un grand nombre de
vignerons francais tentent

Remarquons I'aventure des vins

B sans intrants.
egalemeﬂt, Et de plus en plus de
que la France fait partie des précurseurs consommateurs, francais et
dans le domaine du vin naturel... / internationaux, exigent ce
type de vin a la carte d'un
restaurant pour s'y attabler.

Et,

Les consommateurs de vin
traditionnels n‘ont rien contre un
vin naturel qui n'a pas de défauts...

Aussi, c'est au sommelier du restaurant ou
a la personne chargée des vins de veiller a
la bonne tenue des bouteilles proposées a

la carte. Car, au final, les consommateurs
de vin naturel sont souvent bien informés

L3
Par ailleu | et sont a la recherche de produits qui
les méthodes de production du respectent leurs valeurs écologiques mais
vin naturel sont souvent plus aussi les qualités organoleptiques des vins...

coliteuses et limitées en volume.
Cela se traduit par des prix plus
élevés et une disponibilité
réduite, rendant ces vins moins
accessibles au grand public...

Mais, il ne faut pas oublier que cette
tendance est également ancrée dans
une recherche d'innovation et de
renouveau.
De tout temps, les viticulteurs
ont été en quéte de I'équilibre
entre tradition et modernité, en
cherchant a préserver les techniques
naturelles tout en garantissant la
qualité et la stabilité du vin...

...le vin naturel continue
de rebuter certains clients
habitués a boire des
vins parfaitement stables.
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: .
Mais apres tout,
c'est le cas de nombreux produits
artisanaux. Ainsi, la clé pour
apprécier le vin naturel réside dans

I'information et la compréhensi

Si le vin naturel invite a une
nouvelle approche de la
dégustation, plus ouverte
et curieuse. Il demande une \ !{
éducation au go(t et le temps .
de changer ses habitudes... ‘ ’ "
«7»

sommelier. Savoir d'o
vin, commentil est p
quelles sont ses parti

permet de mieux l'appré
et de faire un choix éclairé.

P

C'est pourquoi,
Il importe, pour les vignerons comme
pour les restaurants, de savoir bien
communiquer sur les méthodes
et les produits des vignerons... N

\
N

En effet. X

Cette transparence
renforce la confiance
des consommateurs et
leur permet de choisir en
connaissance de cause...

Car comme tO“iOUl‘S,
| appartient a chaque consommateur de
déciders'il est prét a embrasser une
ouvelle expérience gastronomique.
taurant peut étre le lieu

e nouvelle expérience.

Ceci étant dit, il est essentiel de respecter
les goiits et les préférences de chacun. Le
vin naturel ne conviendra pas a tous les
palais, et c'est parfaitement acceptable.
L'important est de découvrir et de
savourer ce qui nous plait, tout en étant
conscient des choix que nous faisons...
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Les vignobles du Jura et de Savoie, au
cceur des montagnes, produisent des
vins riches et variés. Entre la finesse
des blancs savoyards et les aromes
puissants du Vin jaune Jurassien, ces
régions se distinguent par leurs terroirs
uniques, cépages emblématiques

et vinifications ancestrales.

algré une faible super-
ficie d’environ 2000
hectares, le vignoble
du Jura se distingue
par une diversité
exceptionnelle de terroir. Ce territoire abrite
en effet cinq appellations d'origine protégée
(AOP);: Cétes du Jura, Chiteau-Chalon,
Arbois, IEtoile et Crémant du Jura. Ces ter-
roirs uniques donnent naissance a des vins
d'une richesse aromatique inégalée, grice A
la présence de cinq cépages emblématiques:
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le Chardonnay, le Savagnin, le Poulsard
(aussi appelé Ploussard), le Trousseau,
et le Pinot Noir. Chacun de ces cépages
s’exprime différemment selon le relief, le
microclimat et les assemblages spécifiques
orchestrés par les vignerons. Le Vin Jaune,
produit exclusivement 2 partir de Savagnin,
est un des trésors de cette région. Il est
principalement associé a ’AOP Chateau-
Chalon mais se retrouve également dans
les appellations Arbois, I’Etoile et Cotes
du Jura. Ce vin unique est vieilli sous un

voile de levures pendant un minimum de
six années ce qui lui confére ses aromes
distinctifs de noix, noisette et épices. Ce
processus long et méticuleux réduit-le
volume initial de vin, d'ot I'utilisation de
la célebre bouteille « clavelin » de 62 centi-
litres pour son embouteillage. Vin puissant
et sec, le Vin Jaune accompagne aussi bien
un apéritif que des mets savoureux de la
région tels que le Comté, la volaille ou les
morilles. Il est un symbole du savoir-faire
et de la patience des vignerons jurassiens.

La Savoie, un terroir
historique en pleine
renaissance

Lhistoire viticole de la Savoie remonte
a Pantiquité et a été influencée par les
Grecs et les moines du Moyen-Age.
Ces derniers ont su perfectionner les
techniques de vinification et ont ainsi
contribué a la renommée croissante de
cette région. C’est au XVIe siécle que
le duc Emmanuel Philibert instaura des
controles de qualité pour favoriser la
récolte des raisins a bonne maturité.
Depuis lors, ce vignoble si particulier
n’a eu de cesse de se moderniser et de se
réinventer. Le vignoble de Savoie présente
aujourd’hui une mosaique de cépages et
d'appellations qui reflétent une histoire
viticole riche et ancienne. Parmi les 22
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cépages autorisés, les plus représentatifs
sont la Jacquere, ’Altesse, le Chardonnay
et le Gringet pour les blancs, ainsi que
la Mondeuse, le Gamay, le Pinot Noir
et le Persan pour les rouges. Si la région
est notamment rendue célébre pour ses
vins blancs frais et minéraux qui repré-
sentent 70 % de la production, les rouges,
bien que moins représentés, offrent des
vins fruités et charnus, témoignant d’un
savoir-faire traditionnel renforcé par
des siécles de travail minutieux. Aussi,
le vignoble savoyard est caractérisé par
quatre grandes AOP : Savoie, Roussette
de Savoie, Seyssel et Crémant de Savoie,
et complété par 20 dénominations géo-
graphiques telles qu’Apremont, Arbin ou
Chignin, chacune apportant une identité
propre aux vins produits.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. ACONSOMMER AVEC MODERATION.

(D Vin de Savoie
Mondeuse

LE VIGNERON SAVOYARD

Belle robe pourpre clair. Nez complexe et
profond de beaux fruits noirs, du poivré,
des épices. Bouche franche sur une ossa-
ture racée et opulente. Chair concentrée
et juteuse armée de petits tanins accro-
cheurs et... trés joueurs ! Tout est parfait,
sur le fond et sur la forme, somptueuse
Mondeuse sanguine et croquante qui n'a
qu’un seul but : vous donner du bonheur!
Servir vers 15° C sur viandes rouges.

() Domaine

La Chanceliére

CHIGNIN

Ce vin blanc de Savoie, élaboré a partir
du cépage Jacquere, présente des arOmes
frais et floraux, typiques de ce cépage, avec
des notes de fruits blancs et d'agrumes. En
bouche, il est vif et minéral, idéal a I'apéritif
ou pour accompagner une raclette.

® Le Vigneron Savoyard
VIN DE SAVOIE APREMONT

Ce vin blanc, frais et léger, issu du cépage
Jacquére, typique de la région se distingue
par ses ardmes d'agrumes et de fleurs
blanches. En bouche, il est vif avec une
agréable minéralité, parfait a l'apéritif ou
pour accompagner des plats de poissons
ou de fromages savoyards.

(») Cotes du Jura

Vin Jaune

MAISON DU VIGNERON

Robe jaune doré paillé or. Nez typique
d'un Savagnin élaboré en vieillissement de
6 ans et 3 mois, nuances pommes Boskoop,
de curry frais, de noix pilées. La bouche
est franche, volontairement oxydative et
complexe, et nous rappelle le fumé, le
tourbé sans oublier les épices. Un incon-
tournable de la gastronomie jurassienne
pour la fameuse sauce au vin jaune ! Idéal
vers 13° C sur un comté 18 mois.

(3) Chateau-Chalon
MAISON DU VIGNERON

Cette cuvée issue exclusivement du cépage
Savagnin, vieilli pendant plus de six ans en
fat de chéne, se caractérise par des ardmes
complexes de noix, d'épices et de fruits
secs. Ce vin sec et puissant, conditionné en
clavelin de 62 cl, accompagne idéalement
les fromages comme le Comté, ainsi que
les plats en sauce ou épicés.
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METRO SERVICES PREMIERS -

¢velopper un "fo
conteneur avee'

METRO xMouvBox

—
L'adoption de conteneurs aménagés comme restaurants
est une tendance en pleine expansion. En partenariat
avec MouvBox, les experts METRO proposent un service
clé en main pour créer un concept de “food” conteneur.

*

.,
W
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restaurants installés dans des conteneurs,

Flexibles et mobiles, les “food" conteneurs, -

batiments modulaires, pour les particuliers
et les professionnels. Ce partenariat permet
de coupler les expertises pour répondre a
tous les besoins et envies des professionnels
de la restauration.

ACCOMPAGNEMENT SUR MESURE
grace a un large choix d’options adaptées a
toutes les typologies de restauration (snack,
bar, salad bar, restauration traditionnelle...)

LIBERTE TOTALE
dans la personnalisation d’un mini-local

(emplacement des ouvertures, création
de fenétres, surface du plan de travail,
agencement...)

offrent une alternative innovante aux 6}%?
espaces de restauration traditionnels. Ils
permettent de s'adapter aux différentes sai- J— SELECTION

sons ou événements. Facilement montables
et démontables, ces mini-locaux de restau-
ration mobile s’installent dans des lieux
aussi variés que les plages, les parcs ou les
festivals. Ils offrent un aspect industriel
moderne qui peut étre personnalisé pour
créer une ambiance unique. Généralement
moins coliteux qu'un local traditionnel, ils
peuvent aussi étre combinés pour gagner
de l’espace.

Partenaire de METRO France, Pentreprise
MouvBox, créée en 2014, s’est imposée
sur le territoire national comme une réfé-
rence dans la vente, la transformation et
la location de conteneurs maritimes et de
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Avos cotés pour vous faire
gagner du temps

Entre les contraintes d'espace et la nécessité
d'un aménagement bien pensé pour opti-
miser chaque métre carré, la conception
et 'aménagement d’un projet de “food"
conteneur sont un véritable défi. Forts
de leur expérience, les experts METRO
et MouvBox France accompagnent les
professionnels de la restauration dans la
réalisation de leur projet jusque dans les
moindres détails, en leur proposant un
service clé en main.

des meilleurs produits et équipements par
les experts METRO

ATTRACTIVITE ET VISIBILITE
sur les réseaux grace a une solution
tendance.

Pour aller plus loin

Scannez pour
en savoir plus

sur METRO.fr

Créé avec soin par notre Chef de Caves, Hervé Dantan, a partir des vignes cultivées
par notre Responsable Vignobles et Développement Durable, Eugénie Gianoncelli, et servi avec élégance par notre Chef Ambassadeur, Beatriz Gonzalez.

Fondée en 1760, la Maison Lanson perpétue depuis plus de 260 ans un style frais et élégant,
dont Le Black Création est la signature.

2 SN

PASSION ET CREATIVITE LE CONCEPT CREATION GASTRONOMIE

Lla Maison Lanson Ssillustre dans la
Gastronomie au travers des collaborations
sincéres et durables avec des Chefs créatifs.
Reposant sur des valeurs communes,
chaque collaboration donne naissance
a des accords mets et vins exclusifs
révélant la fralcheur caractéristique des
Champagnes Lanson.

Sadaptant a la singularit¢ de chaque
vendange, Hervé Dantan, Chef de Caves
de la Maison depuis 2013, repense notre
outil de vinification, faconne autrement
nos savoirfaire et ceuvre a [évolution
des pratiques cufturales pour pousser plus
loin encore la précision et la qualité de
nos assemblages.

Le mot Création souligne le caractére
unique de chaque vendange, le savoir-faire
rigoureux nécessaire pour élaborer chaque
création et la quéte d’excellence dans nos
assemblages. Chaque Création est dotée
dun numéro correspondant au nombre
d'assemblages réalisés depuis la fondation
de la Maison en 1760.

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Retrouvez davantage d'informations sur www.lanson.com
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PRODUITS STARS

Les,
jfromages;
'hiver>.

Si les fromages d’hiver peuvent
se déguster de multiples facons,
la cuisson au four permet d'en
décupler les saveurs. Les chefs
s'en inspirent pour créer des plats
qui réchauffent et réconfortent.
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omme pour les fruits ou les [égumes,

il existe aussi une saisonnalité pour

les produits laitiers affinés. En fin

d’année, les températures en chute, le

manque de luminosité et "humidité
mettent 4 mal les pAturages. Vaches, chévres et
brebis sont alors le plus souvent nourries avec du
foin et produisent ainsi un lait moins aromatique.
Or, la finesse et les qualités gustatives du lait sont
étroitement liées a I'alimentation des animaux. Si
la plupart des fromages a courte période d’affinage
n’atteignent donc pas leur qualité optimale en hiver,
certains fromages dont la durée d’affinage s’étend sur
plusieurs mois leur permet d’étre fabriqués a partir
de lait collecté durant les saisons optimales : de la
fin du printemps au début de Pautomne. Ceux-ci
bénéficient d’un affinage pouvant dépasser ’'année
compléte (et aller jusqu’a 3 ans pour certains), et
sont disponibles toute 'année. Réalisés a partir des
laits de ’été ou du regain (herbe qui repousse aprés
la premiére fauchaison), comme c’est le cas pour le
Comté AOP, le Beaufort AOP ou I'Appenzell AOP,
ils sont, de fait, au meilleur de leurs saveurs !

Une fois chauffés, certains fromages sont d’ailleurs
les étendards de la gastronomie hivernale. Présentés
en salade, ou accompagnés de tranches de pain de
campagne, ou cuisinés de facon plus sophistiquée,
ils sont emblématiques d’une cuisine conviviale et
réconfortante.
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OMont d’Or AOP

Le Mont d’Or AOP possede un gotit de lait
de montagne qui se parfume des saveurs
résineuses et boisées de I’épicéa dont est com-
posée sa sangle. Il doit pouvoir se consommer
a la cuillére aprés en avoir retiré la crofite a
la pointe du couteau. Encadré par une régle-
mentation qui place sa pleine saison au cceur
des mois les plus froids, sa commercialisation
ne peut se faire qu’entre le 10 septembre et
le 10 mai. Il se déguste a la cuillére, a peine
sorti du four, avec des pommes de terre,
de la charcuterie et une salade verte.

@ Ecorce de sapin

Fromage frangais, fabriqué de facon
semi-artisanale sur les plateaux du massif
jurassien, il est moulé, puis cerclé d’une
sangle d’épicéa. Prét a étre dégusté aprés
trois semaines de retournement et de
frottage dans une cave tempérée, ce petit
fromage bien gotiteux typique du Haut-
Doubs se déguste un peu fait, de la méme
fagon que le Mont d’Or.

(& Raclette de Savoie IGP

L'authentique Raclette de Savoie Indication
Géographique Protégée est fabriquée exclu-
sivement en Savoie et Haute-Savoie. Issue
du travail et de la passion des éleveurs,
fromagers et affineurs locaux, elle incarne
l'excellence de cette région. Fromage a pate
pressée non cuite, a la texture filante et
onctueuse, la Raclette de Savoie IGP pos-
séde des notes fruitées, végétales, fumées
ou encore épicées. Pour varier les saveurs,
la recette traditionnelle de la raclette peut
également étre préparée avec du Morbier,
du Bleu de Gex ou du Cheddar.
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PRODUITS STARS

EN BOITE

(@ Camembert

Le plus célebre des fromages frangais prend
une tournure hivernale lorsqu’il est roti au
four. De Normandie AOP ou pasteurisé, il
se déguste tel quel, simplement accompagné
de quelques cerneaux de noix, de pain de
campagne ou de pomme de terre. Une
touche de miel doux et de thym viennent
ajouter du contraste a la gourmandise de
ce plat.

Fromager
® des Clagrines

Ce fromage a pate molle et crofte fleurie
doit son nom aux clarines, les cloches sus-
pendues au cou des vaches. Sa couleur pile
laisse deviner son goflit crémeux légérement
aromatisé a la truffe blanche. Présenté dans
sa boite de sapin du Jura et sanglé d’épicéa,
on l’accompagne d’un vin blanc sec de Jura
ou de Savoie.

(6 Vacherin
Fribourgeois AOP

Onctueux, avec un gotit légérement acidulé
et une pate tendre et crémeuse, le Vacherin
Fribourgeois AOP (du nom de son canton
d'origine, Fribourg) est affiné au minimum
9 a 12 semaines. Fromage typique des
montagnes suisses, il est plus souple que
le Gruyére Suisse avec lequel on l'associe
pour préparer la célebre recette de la fondue
labellisée moitié/moitié. En cuisine, il peut
également étre saupoudré sur un gratin ou
un velouté de courges.

(@ Gruyere Suisse AOP

Avant tout, rappelons que le véritable
Gruyere Suisse AOP n'a pas de trous !
Sa zone de production est située dans la
Gruyeére, région du Canton de Fribourg.
Il doit étre 4gé au minimum de 5 mois a
la sortie des caves d’affinage, lesquelles
doivent étre situées en Suisse. Parfois sur-
nommé le « roi des fromages », il nécessite
environ 400 litres de lait pour une meule
de 35 kg. Outre la fondue moitié/moitié,
le Gruyére Suisse AOP est utilisé pour le
soufflé au fromage et la soupe a l'oignon.

® Reblochon de
Savoie AOP

AOC depuis 1958 et désormais AOP, le
Reblochon AOP est un fromage crémeux
qui dévoile une pite onctueuse et souple
de couleur ivoire. En bouche, il révéle une
fine tonalité de noisette. Le Reblochon
fermier de Savoie AOP avec sa pastille verte,
est fabriqué a la ferme avec le lait du seul
troupeau de 'agriculteur. Le Reblochon
laitier de Savoie AOP 2 pastille rouge est
quant a lui fabriqué en fruitiére avec le lait
recueilli auprés de plusieurs exploitations
de la zone de production.

PLATEAU DE FROMAGES D'HIVER

© Comté AOP

Fabriqué de maniére artisanale, a partir de
lait cru de vaches de race Montbéliarde ou
Simmentale frangaise, nourries exclusive:
ment a partir d'herbe et de foin, le Comté
AOP d'été présente des aromes diversifiés
et fruités, tandis que le Comté AOP d'hiver
se caractérise par des nuances de noisettes,
végétales ou torréfiées plus marquées.

1) Beaufort AOP

Fabriqué en été avec le lait des vaches des
alpages ou des patures, d'ou il tire sa couleur
ensoleillée et ses ardmes bien développés,
le Beaufort AOP se déguste en hiver, le
temps d'étre affiné en cave. Ce fromage
des montagnes est utilisé dans la recette
des friands savoyards, a base de jambon
de Savoie et de champignons.

9.

11.

Abondance AOP

Fromage de Savoie fabriqué a partir du lait
entier des vaches de la race dite "d'Abon-
dance”, d’ou il tient son nom, ’Abondance
AOP posséde une pate souple et fondante et
un délicat goiit de noisette légérement amer
caractéristique de ce fromage demi-cuit.
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) ‘Lesghejs. artisans

e la solida

Nourrir et eréer du lien

L'une des initiatives les plus répandues
est I'organisation de repas solidaires. Des
chefs renommés mettent leur talent au
service des plus démunis, offrant a la fois
un repas de qualité comme un moment de
convivialité et de dignité. Parfait exemple
de cette démarche, le Refettorio, créé par
le chef étoilé Massimo Bottura. Ce concept
de restaurant solidaire utilise des invendus
alimentaires pour préparer des repas de
qualité pour les personnes dans le besoin.

Refettorio
Paris

Un tremplin vers

I'emploi

Au-dela du repas solidaire, la cuisine
devient un outil d'insertion professionnelle.
Des programmes innovants permettent
a des personnes éloignées de I'emploi de
se former aux métiers de la restauration.
A Pimage de Pinitiative “Cuisine, mode
d’emploi(s)” piloté par Thierry Marx,
“Le projet des étoiles et des femmes”,
portée par l'association Festin, offre aux
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Plusieurs enjeux de solidarité se jouent autour du
repas, et nombreux sont les chefs qui s'engagent

dans des projets a fort impact social. La cuisine, ‘
nouveau levier de changement et d'inclusion ?

femmes issues de quartiers prioritaires,
I'opportunité d'acquérir des compétences
culinaires solides, ouvrant ainsi la voie a
une carriére dans la gastronomie.

Eduquer par le gott

Les chefs s'impliquent également dans
'éducation alimentaire, particulierement
aupres des jeunes. Face aux enjeux de santé
publique, ils sensibilisent a I'importance
d'une alimentation équilibrée et durable.
Le programme “Les brigades culinaires”
de La Tablée des Chefs permet a des
jeunes de découvrir les bases de la
cuisine et de développer des habitu-
des alimentaires saines.

J\? Les Brigades
‘l/\ Culinaires

]

\

La cuisine, outil

de lien social

Au-dela de ces initiatives ciblées, la cuisine
devient un véritable lieu d'échange et d'ap-
prentissage. L'engagement des chefs prend

des formes variées : don de temps et de
compétences, formation, sensibilisation,
lutte contre le gaspillage alimentaire... Un
role qui dépasse de loin les murs de leurs
restaurants.

L'oignon, le meilleur amg
de 'homme, apres le chien,

Une belle et grande famille !
Voila ce que I’on peut pen-
ser des Alliacées, que l'on
nomme aussi les Liliacées

ou Amaryllidacées. Mais
je préfére lorsque I'on évoque l'oignon,
lail, ’échalote, la ciboulette et le poireau,
le premier nom qui nous vient de lail,
plutdt que les deux autres qui se référent
a des fleurs : le lys ou 'amaryllis, car du
point de vue olfactif je m’y retrouve tout
de méme beaucoup mieux. On va dire
que le non d’Alliacée le rattache déja dans
notre imaginaire a ses vertus culinaires.

L'oignon (Allium cepa en latin) qui est
le pilier central de cette famille est I'une
des plus anciennes plantes consommées,
puis cultivées dans le monde et ce dés
l’aube de I'humanité. Il accompagne nos
cuisines depuis des temps immémoriaux et
est partagé aujourd’hui par tous. On reléve
les premiéres traces de sa consommation
ilya 60002 7000 ans en Mésopotamie
(Mesopotamos en grec : pays entre les
deux fleuves, l’actuel Irak, entre le Tigre
et I'Euphrate) et il y a plus de 5000 ans
dans la vallée du Nil ou les Egyptiens
de PAncien Empire le prisaient pour ses
vertus médicinales, sa saveur relevée et sa

symbolique de ’éternité. De ’autre c6té du
continent asiatique a cette méme époque
les Chinois et les Indiens consomment
aussi largement Poignon pour ses vertus
médicinales antibactériennes, antioxy-
dantes et digestives. Tous ’aiment pour sa
saveur marquée, sa facilité de culture dans
des terrains multiples et des conditions
climatiques variées et surtout sa facilité
de conservation sans perdre ses vertus
nutritives.

Un peu plus tard, les Grecs et les Romains
I'utilisent aussi largement dans leur cuisine
et leur médecine. Il fait partie intégrante
de la ration du légionnaire romain, car il
se transporte et se conserve parfaitement
en campagne. Au fil de leurs conquétes
les légions romaines le sement et I'im-
plantent partout jusqu’aux limites de
PEmpire, quand il n’y était pas déja.
Loignon devient ainsi avec I’ail, son
cousin, un ingrédient essentiel de la
cuisine méditerranéenne et un produit
de base dans ’alimentation européenne,
Gaule gallo-romaine comprise. C’est
tout naturellement qu’il se développe
par la suite chez nous sur les tables
paysannes au Moyen-age et perdure
sans discontinuer dans notre cuisine
jusqu’a nos jours.

LYON CAPITALE
DES GAULES
& DE UOIGNON

Les plats dits « & la lyonnaise » sont
inséparables des oignons quiy
sont préparés de différentes fagons
(caramélisés, sautés, étuvés ou
simplement émincés crus). Un des
éléments clés de beaucoup de

ces plats est l'utilisation d'oignons
émincés, sautés au beurre jusqu’a
ce qu'ils soient dorés et fondants,
puis incorporés a la préparation.
Le meilleur exemple en est
certainement les pommes de terre

« a la lyonnaise », embléme culinaire
populaire de la ville. Les pommes

de terre y sont précuites a
I'eau ou a la vapeur, puis
émincées avant qu’on y ajoute
de l'oignon préalablement
doré au beurre. Les deux

sont ensuite poélés ensemble

avant |'ajout de persil ciselé.
Mais il faut également citer la
présence essentielle du divin

bulbe a la carte des bouchons
(les bistrots lyonnais) :
la cervelle de Canut, le saladier

lyonnais, le gras-double et
les tripes « a la lyonnaise », le

Loignon est sans conteste I'aromate poulet au vinaigre, le sabodet,
le plus présent dans notre cuisine le gratin de cardons, la
moderne et le point de départ soupe a l'oignon gratinée...
d’innombrables plats de nos L'oignon y est partout chez
cuisines régionales dont il est lui et ici on prononce son
un allié inestimable. C’est le nom avec respect a la
meilleur ami de I’homme... WL lyonnaise. Comme on dit

en cuisine.

oiseau, on dit « wagnon ».
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I'FCHALOTE

LAJOLIE /~ COUSINE

ssue de la méme famille que Ioi-
gnon, I’échalote en est une cousine
trés proche sur le plan botanique,
mais elle en différe par sa forme, sa
méthode de culture et son ardme. Sur
un strict plan botanique, 'échalote (Allium
ascalonicum) est une espéce distincte de
l’oignon. Ce nom latin et scientifique
d’« ail d’Ascalon » lui vient de celui de la
ville israélienne d’Ashgelon car il semble

bien que c’est au retour des croisades que
I’échalote découverte en Palestine par les
croisés de Godefroi de Bouillon (nom pré-
déstiné), fat implantée dans le royaume

(comme la prune de Damas devenue
aujourd’hui notre pruneau d’Agen) puis
essaima en Europe. Elle est groupée en
touffes ou bouquets de bulbes oblongs
alors que l'oignon développe un seul bulbe
plus ou moins arrondi. Contrairement a
’oignon qui se reproduit principalement
par semis de graines, ’échalote de tradition
(ou «wraie ») se multiplie elle par division
de bulbes ou caieux, replantés directement
en terre un peu a la maniére des gousses
d’ail son autre cousin.

On compte plusieurs variétés d’écha-
lotes, les plus connues chez nous étant
les échalotes grises et les échalotes
roses ou rosées. L’échalote grise est
plus rare et posséde une saveur
plus puissante et chaude. Sa

2% peau est coriace, difficile a
mj’ peler et sa chair plus resser-
' rée. Mais cest Pingrédient
traditionnel du fameux Beurre
Blanc Nantais, une sauce essen-

tielle de la cuisine francaise de la mer.
Léchalote rose est plus douce et sucrée
ce qui la fait préférer a la grise dans tous
les plats et salades ot elle est ajoutée criie
ou peu cuite. Aimant les climats tempérés,
donc océaniques, Péchalote francaise est
cultivée dans I’Ouest, ou elle est égale-
ment un ingrédient clé de la gastronomie
régionale.

D’abord en Bretagne (notamment la
grise) ou ’échalote dite «de tradition »
est protégée par une IGP, ce qui aide a la
différencier des échalotes hybrides, semées
en graines (comme I’échalion) dont le goftit
est beaucoup plus fade ; dans les Pays de
la Loire et la Nouvelle Aquitaine car elle
s’accorde bien aux sauces au vin et est
devenue un marqueur fort des prépara-
tions dites « a la Bordelaise ». Notons
tout de méme qu’elle est aussi utilisée par
nos voisins italiens en Vénétie car 'apprét
«a la vénitienne » se réalise sur une base
échalote, vinaigre et vin blanc.

Attention il y a oignon et oignon.
Présent dans de trés nombreuses
régions, les oignons portent souvent
des noms et des appellations locales
ou régionales, en fonction des
variétés, du terroir et des traditions.
Pour identifier les meilleurs, ils

sont souvent assortis, notamment

en France, de signes officiels

de qualité qui les protégent.

COCORICO, LES DEUX SEULS
OIGNONS BENEFICIANT D'UNE
APPELLATION D'ORIGINE
PROTEGEE DANS LE MONDE
SONT FRANCAIS :

1€ Oignon rose de Roscoff
Bretagne - AOP

1€ Oignon doux
Cévennes - AOP

15H30 - HIVER 2024

EN REVANCHE QUELQUES
INDICATIONS GEOGRAPHIQUES
PROTEGEES, UN LABEL

UN PEU MOINS EXIGEANT,
DANS LE MONDE :

& Oignon de Toulouges et oignon
doux du Tarn
Occitanie - IGP
1€ Cebolla de Figueras
Catalogne, Espagne - IGP
1€ Cebolla de Reca
Castille-La Manche, Espagne - IGP
1€ Cebolla Fuentes de Ebro
Aragon, Espagne - IGP
i€ Cipolla Rossa di Tropea
Calabre, Italie - IGP
i€ Cipolla Bianca di Margherita
Pouilles, Italie - IGP
1€ Walla-Walla Sweet Onion
Etat de Washington, USA - IGP US
1€ Vidala Onion
Géorgie, USA) - IGP US

ON TROUVE EGALEMENT
CHEZ NOUS DES OIGNONS
NE BENEFICIANT PAS DE
SIGNES OFFICIELS DE
QUALITE, MAIS DONT LE
RAYONNEMENT DEPASSE LES
FRONTIERES REGIONALES

ET LES FONT S’ILLUSTRER :

1€ Oignon de Trébons
Hautes-Pyrénées

1€ Oignon de Lézignan-la-Cébe
Hérault

1€ Oignon de Simiane
Alpes-de-Haute-Provence

1€ Oignon jaune de Mulhouse
Haut-Rhin

1€ Oignon jaune paille des Vertus
fle-de-France

1€ Oignon rouge du Doubs
Doubs

TOUT LE MONDE

GUISINE L'@lIeNeN

L'oignon est un légume si partagé par I’'humanité qu’on le retrouve dans les plats et les préparations de
presque tous les pays du monde. Voici un menu non exhaustif des plats aux oignons les plus connus:

Soupe a l'oignon gratinée
() Lyon, France

Soupe a base d'oignons revenus et colorés,
de bouillon de beeuf et gratinée a ’em-
mental. La légende raconte que Louis Xv
en fut inspirateur par son gout immodéré
pour ce plat reconstituant, nécessaire au
Roi... des séducteurs.

Pissaladiere
() Céte d’Azur, France

Tarte plate des boulangers de la région a

ase d'oignons caramélisés et garnie de
base d' | t d
pissalat (ou d’anchois) et d'olives noires.

Tarte ou quiche a l'oignon
et tarte flambée
() Alsace, France

Tartes salées aux oignons, ceufs, lardons,
ou créme et lardons.

Cipollata
() italie

Rago(it d’oignons mijotés avec des saucisses
et des herbes aromatiques. Cipolla est le
nom de Poignon en italie. (Découvrez la
recette ci-apres).

[ G

Cebollas al vino tinto

s Espagne

Oignons cuits dans du vin rouge, servis en
accompagnement de divers plats.

Champ
() Irlande

Purée crémeuse de pommes de terre et
oignons verts (oignons nouveaux) servie
traditionnellement a2 Halloween.

Zwiebelkuchen
® Allemagne

Géteau aux oignons avec de la créeme aigre
et des lardons.

Onion rings

£ Etats-Unis

Rondelles d'oignon trempées dans la pate
a beignet et frites (comme les anneaux de
calmars).

Riz pilaf, pilav ou pulao

< Inde

Riz revenu dans de la matiére grasse
avec des oignons, puis mouillé au bouil-
lon avant cuisson.

Boeuf aux oignons
@ Chine

Sauté de beeuf émincé aux oignons et a
la sauce soja.

Tajine de poulet aux
oignons

@ Maroc

Plat populaire de poulet et oignons aux
épices douces, mijoté dans le plat en terre
du méme nom.

Yassa

() Sénégal

Plat a base de poulet ou de poisson marinés
aux oignons et citron.

Mujaddara

£ & Liban et Syrie

Plat de lentilles et de riz garni d'oignons
croustillants.

Dopiaza

-

< Iran

Oignons braisés avec du safran et des épices,
accompagnant souvent des plats de viande
ou de riz.

Ceviche (ou Cebiche)
aux oignons rouges
() Pérou et littoral de
I'’Amérique du Sud

Plat de poisson cru mariné dans du jus
de citron vert ou jaune garni d’oignons
rouges émincés.

Pico de Gallo
(*) Mexique

Sauce fraiche a base d’oignons, tomates,
coriandre et citron vert.
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‘Pissardiniere,
bretonne,

g)g Pour 4 a 6 personnes

|I|]|]|] Difficulté niveau xx

E/} XX minutes de

préparation

Ingrédients
O 1 kg d'oignons (de Roscoff)
O 2 gousses dail
O Huile d'olive,
O Thym, sel et poivre noir
O Une boite de sardines
a I'huile d'olive
O 10 olives vertes (avec noyaux)

PATE BRISEE ULTRA SIMPLE :

O 300 g de farine

O 150 g de beurre %2 sel ramolli
O 75 g de lait froid

Retrouvez les
recettes de

- Vincent Ferniot
. en vidéo sur
; Instagram

75 15H30 - HIVER 2024

PREPARATION

POUR LA PATE (AU MOINS UNE HEURE AVANT) :

Mettre la farine dans un saladier

ou sur un plan. Mélanger du
bout des doigts avec le beurre
ramolli jusqu’a 'obtention de la
consistance d’un crumble grossier.

Ajouter I’eau froide et pétrir le
moins possible jusqu’a ce que la
boule de pate soit homogene. Fraser
tres légerement (avec la paume de
la main sur un plan de travail) pour
homogénéiser sans travailler la pate.

3 Faire un paton aplati a la main.
Lenrober de film alimentaire et

laisser reposer une heure au réfrigérateur.

GARNITURES ET CUISSON :

Ouvrir la boite de sardines
et bien les égoutter.

Eplucher et émincer les oignons,
hacher lail. Porter sur feu doux
et compoter une demi-heure a couvert
avec huile d’olive (dont une cuiller
de P’huile des sardines), thym, sel.

3 Pendant ce temps, ouvrir les
sardines en deux, oter la queue
et Parréte centrale. Conserver quatre
filets et écraser le reste a la fourchette
comme une grosse rillette.

ql Quand les oignons sont bien

fondus couper le feu et ajouter les
sardines écrasées en mélangeant bien.

5 Etaler en rectangle la pate
sortie du froid, et la poser

sur plaque avec papier cuisson.
Ourler et chiqueter les bords.

Etaler les oignons compotés
dessus (éventuellement un
peu égouttés si trop humides).

Disposer joliment les olives vertes et

les filets de sardines coupés en deux
dans la longueur, poivrer au moulin et
ajouter un petit filet d’huile d’olive.

8 Enfourner dans un four
préchauffé a 200° C pendant
20 a 30 minutes. Déguster tiede.

“Cipollata,

(RAGOUT DE SAUCISSES A L'OIGNON)

g)g Pour 4 personnes
|I|]|]|] Difficulté niveau xx

E/} XX minutes de

préparation

Ingrédients
O 500 g de saucisses
au couteau (ou de chipolatas)
O 800 g de tomates
concassées en boite
O 1 belle botte d'oignons
nouveaux (ou deux oignons jaunes)
O 4 gousses d'ail dégermées
O 1 petit piment rouge fort
(ou du Cayenne en poudre)
O 1 cuillerée a soupe
de sucre en poudre
O Thym et origan
O % botte de persil plat et quelques
feuilles de céleri branche (facultatif)
O Sel

PREPARATION

1 Faire revenir a feu vif les saucisses
a la poéle (ou sauteuse), dans une
cuiller d’huile d’olive, afin qu’elles
soient cuites et bien dorées. Réserver et
garder le gras et les sucs dans la poéle.

2 Emincer les oignons épluchés

et lavés (prendre jusqu’au bout
du vert clair sur la tige). Emincer les
gousses d’ail épluchées (et dégermées).

Ouvrir le piment en deux.
Oter les graines et les parties
blanches. Emincer trés finement

(mettez la quantité que vous souhaitez).

Faire revenir ail et oignons dans

la poéle des saucisses (dans le gras
laissé) avec thym et origan, puis aprés
légere coloration ajouter le piment.

5 Détailler les saucisses en
tranches (ou en trongons si ce
sont des chipolatas) et remettre dans
la poéle avec les oignons revenus.

6 Ajouter la tomate concassée et le
sucre. Couvrir et laisser mijoter
a feu doux pendant une vingtaine de

minutes couvercle entrouvert.
A mi-cuisson ajouter un peu d’eau
chaude si le mélange est trop sec.

Emincer le persil et les feuilles

de céleri, puis ajouter ce hachis
d’herbes a la cipollata. Laisser a couvert
cinq minutes en coupant le feu sous la
poéle. Rectifier en sel et servir (avec
pates, gnocchis, pommes de terre, riz...).

/ FJenioy
FAIT LE MARCHE
LE DIMANCHE DE 10H A 11H

SUR @

RETROUVEZ

L'ACTUALITE DE
TOUT CE QUI

SE MANGE

EN PARTENARIAT AVEC

Rallss
[MeTrol
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DISTRIBUTION

WHISKY
TROM
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FINE WHISKIES & FINE SPIRITS

1. Nikka From The Barrel - Japon, Blended Whisky, 514%, 50cl 2. Jura 12 ans - Ecosse, Single Malt Whisky, 40%, 70cl

3.Big Peat - Ecosse, Blended Whisky, 46%, 70cl 4. Planteray Sealander - Monde, Rhum, 40%,70c! 5. Adriatico Amaretto

Roasted - Italie, Amaretto, 28%, 70cl 6. Christian Drouin Pira - France, Distilled Gin, 42%, 70cl 7. Citadelle Rouge -

France, Distilled Gin, 41.7%, 70cl 8. The Dalmore 18 ans - Ecosse, Single Malt Whisky, 43%, 70c| 9. The Dalmore 25 ans -

Ecosse, Single Malt Whisky, 42%, 70cl 10. Neisson Zetwal - Martinique, Rhum Agricole, 40%, 70cl 11. Planteray X0 20° ki
Anniversary Magnum - Barbade, Rhum, 40%, 150c| 12. Portofino Gin - Italie, London Dry Gin, 43%, 500cl savoir plus sur ces spiritueux

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

SHOPPING

*C’est du jamais bu'!

NOS EXPERTS ONT ENCORE REHAUSSE
LEUR DEGRE D'EXIGENCE !

(L]

F T
1T AR A Nj
-1

"

¢ — .
4 -

: .
ITALICUS

ROSOLIO

1. Triple Malt Whisky 40% Bellevoye la bouteille de 70 cl Réf. : 242621 — 2. Rhum Zacapa XO 40°, la bouteille Retrouvez
de 70 ¢l Réf.: 153689 — 3. Rhum Eminente Reserva 41,3°, la bouteille de 70 cl Réf. : 306257 - 4. Bottega Gin Baclr tgute _la

40°, la bouteille de 70 cl Réf. : 253932 - 5. Liqueur Italicus 20°, la bouteille de 70 cl Réf. : 220452 - 5. Tequila sélection sur
Blanco Lokita 100% agave 40°, la bouteille de 70 cl Réf. : 303567 METRO.fr

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. ACONSOMMERAVEC MODERATION, ~ HivER2024-15H30 78
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PARTENARIAT

Toque Toque

LE PODCAST DES CHEFS

1[ |

TOQUETOQUE

A travers des récits intimes,
surprenants et inspirants,
le podcast Toque Toque
met en lumiére le parcours
de chefs passionnés.

Toque Toque, le podcast de METRO France
en collaboration avec LACME Production
invite a plonger dans l'univers fascinant
des chefs, levant le voile sur ce qui se cache
réellement sous leurs toques. Des saveurs
de l'enfance aux premiéres découvertes
sensorielles, en passant par les rencontres
marquantes et les voyages formateurs,
chaque épisode suit I'évolution de leurs
gouts et de leur art culinaire.

Des récits tout en émotions, ou les chefs
se confient sur leurs réussites éclatantes,
comme sur leurs échecs et leurs frustra-
tions. De tentatives ratées en coups de génie
culinaire, la série inédite Toque Toque
dévoile comment ces artisans du go{t ont
perfectionné leurs recettes... et forgé leur
destin ! Une exploration sonore des coulisses
de la gastronomie, révélant la passion, la
persévérance et la créativité des chefs qui
fagonnent la cuisine d'aujourd'hui.

Découvrez les parcours singuliers des chefs
Abdel Alaoui, Grégory Cohen, Nordine
Labiadh, Vincent « Goku » Boccara,
Meélanie Serre, Nais Pirollet, Rodolphe
Regnauld, Nicolas Le Tirrand, Guillaume
Gomez, Alan Geaam, Jean-Francois Bury,
Kelly Rangama, Michel Trama et Sophie
Reigner dans les épisodes de Toque Toque !

15H30 - HIVER 2024

© DECOUVREZ NOS DIFFERENTS EPISODES

TOQUETOQUE TOQUETOQUE

— GREGORY COHEN — — MELANIE SERRE —

TOQUETO

—NAIS PIROLL

Falles

METRO

Toque Teque

I
\WWETOQUE

DEL ALAOUI—

: halles
Flashez pour écouter les METRO
épisodes sur Spotify

Toque Togue

- 14
Y XX

Vous souhaitez participer ?

Vous étes chef et vous avez un parcours

atypique qui pourrait inspirer d’autres chefs ?
Racontez votre histoire et partagez votre passion

dans un épisode de Toque Toque ! Remplissez le
formulaire directement sur le site de METRO.

-

" -

PEUGEOT

FRANCE

LES INSTRUMENTS DU GOUT

Icone de l'art de vivre a la frangaise

Intemporel, le modele Bistro est le plus ancien des moulins
creés par Peugeot.

Présent sur les tables du monde entier, il est devenu le symbole
d'un art de vivre a la frangaise, celui des cafés et bistros
a la renommeée mondiale.

MADE IN FRANCE
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PARTENARIAT

Toque Toque

LE PODCAST DES CHEFS

TOQUETOQUE

A travers des récits intimes,
surprenants et inspirants,
le podcast Toque Toque
met en lumiére le parcours
de chefs passionnés.

Toque Toque, le podcast de METRO France
en collaboration avec LACME Production
invite a plonger dans l'univers fascinant
des chefs, levant le voile sur ce qui se cache
réellement sous leurs toques. Des saveurs
de l'enfance aux premiéres découvertes
sensorielles, en passant par les rencontres
marquantes et les voyages formateurs,
chaque épisode suit I'évolution de leurs
gouts et de leur art culinaire.

Des récits tout en émotions, ou les chefs
se confient sur leurs réussites éclatantes,
comme sur leurs échecs et leurs frustra-
tions. De tentatives ratées en coups de génie
culinaire, la série inédite Toque Toque
dévoile comment ces artisans du go{t ont
perfectionné leurs recettes... et forgé leur
destin ! Une exploration sonore des coulisses
de la gastronomie, révélant la passion, la
persévérance et la créativité des chefs qui
fagonnent la cuisine d'aujourd'hui.

Découvrez les parcours singuliers des chefs
Abdel Alaoui, Grégory Cohen, Nordine
Labiadh, Vincent « Goku » Boccara,
Meélanie Serre, Nais Pirollet, Rodolphe
Regnauld, Nicolas Le Tirrand, Guillaume
Gomez, Alan Geaam, Jean-Francois Bury,
Kelly Rangama, Michel Trama et Sophie
Reigner dans les épisodes de Toque Toque !
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© DECOUVREZ NOS DIFFERENTS EPISODES

TOQUETOQUE

— GREGORY COHEN —

TOQUETOQUE

— MELANIE SERRE —

halles

TOQUETO

—NAIS PIROLL

5
he
M

\WWETOQUE

DEL ALAOUI—

Flashez pour écouter les
épisodes sur Spotify

. . . o p
Vous souhaitez participer ?
Vous étes chef et vous avez un parcours

atypique qui pourrait inspirer d’autres chefs ?
Racontez votre histoire et partagez votre passion
dans un épisode de Toque Toque ! Remplissez le
formulaire directement sur le site de METRO.

PEUGEOT

FRANCE

LES INSTRUMENTS DU GOUT

Icone de I'art de vivre a la frangaise

Intemporel, le modele Bistro est le plus ancien des moulins
creés par Peugeot.

Présent sur les tables du monde entier, il est devenu le symbole
d'un art de vivre a la francaise, celui des cafés et bistros
a la renommee mondiale.
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VU SUR LE WEB

METRO en ligne

A travers des sites web dédiés a l'univers de la cuisine,

METRO met en lumiére les producteurs locaux,

des savoir-faire uniques et des démarches engagées

pour répondre aux besoins d'une clientéle exigeante.

Agencer son restaurant
fast-food

En restauration rapide, "aménagement de ’espace
répond a des enjeux spécifiques. Pour accueillir
au mieux les clients qui consommeront sur place
ou A emporter, un agencement malin est essentiel.
METRO nous livre les conseils d’un architecte
d’intérieur pour aménager un espace de restau-
ration efficacement... et avec style.

Mieux décrire sa carte des vins
Il représente entre 30% et 50% du chiffre d’affaires
d’un restaurant. Le vin est au cceur de ’expérience

client ! Une bonne carte des vins peut faire la
différence, il est essentiel de savoir la valoriser.
De la fiche technique au langage clair et évocateur,
METRO nous livre les conseils pour améliorer la
description des vins a la carte... et booster les ventes.

15H30 - HIVER 2024

Les desserts africains, la
tendance qui monte

L’hibiscus, le sorgo, la goyave et le manioc seraient-
ils les ingrédients incontournables des nouveaux
desserts tendance ? METRO fait un focus sur ces
douceurs sucrées de ’Afrique, riches en histoires.
De quoi attirer une nouvelle clientéle curieuse des
cuisines du monde !

Choisir son whisky
made in France

De la Bretagne a la Corse, les derniéres années

ont vu I'émergence d'une nouvelle génération de
distilleries frangaises. Trés populaire, indémodable,
ce spiritueux est toutefois complexe. METRO nous
invite a découvrir les caractéristiques a connaitre
pour choisir son whisky francais et répondre a la
tendance locavore !

Les Arancini
selon Emilio
Giagnoni

Le panais
nous inspire

Quoi de neul
sur les réseaux ?

Quand les réseaux sociaux viennent stimuler la créativité !
Parmi les passionnés et les professionnels des fourneaux,
15h30 sélectionne les comptes les plus inspirants.

Fous de patisseries!

1000% chocolat
@amauryguichon

Jeune prodige de la patisserie, Amaury
Guichon, réalise de véritables ceuvres d’art
en chocolat. Tasse a café démesurée, Tour
Eiffel, dragon, rien ne résiste a sa créativité.
Succes international, la vidéo de sa girafe
en chocolat a été vue plus de 308 millions
de fois ! La rencontre du sens de Pesthétique
et de la gourmandise.

\

Sublime
@basilic_et_citron_vert

Tombé par hasard dans le milieu de la
patisserie, Nils Peillon, alias Basilic et Ci-
tron Vert, partage des créations épous-
touflantes et dévoile ses astuces de stylisme
culinaire. Son expérience et sa passion lui
permettent de créer des contenus uniques et
authentiques, avec pour seul mot d’ordre...
la gourmandise.

Poésie

@chiara_serpaggi

Cheffe patissiére, Chiara Serpaggi a eu

naturellement envie de partager ses créations

tout en poésie et son savoir-faire. Sa devise?
“Un gateau se doit d’étre étonnamment beau,

follement bon et toujours fait avec le cceur” !
Une plongée en douceur dans son univers
sucré et fruité.

Fashion week
@desserted_in_paris
Amoureux de mode et de giteaux, le chef

patissier Tal Spiegel joue avec les couleurs
et les matiéres en assortissant ses chaussures
aux délices parisiens dont il se délecte. Un
concept ultra créatif qui lui permet d’étoffer
sa collection de chaussures tout en affinant
son palais !

XXL

@lecoindupatissier

Pour se démarquer parmi tous les patissiers
des réseaux, Dorian Tudeau a trouvé la
solution. Le jeune patissier s’est spécialisé
dans la création de patisseries XXL ! Avec
une telle idée, Dorian régale ceux qui n’ont
pas les moyens et se privent souvent de
gourmandises...
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DANS LE RETRO

‘La tarte,
“ratin,

C'est I'un des desserts francais les plus
célébres. La tarte des sceurs Tatin aurait été
inventée... par accident ! Elle n'a depuis
jamais cessé d'étre revisitée par les chefs.

Histoire

Lorigine de la tarte Tatin se situe dans
le village de Lamotte-Beuvron, dans
le Loir-et-Cher, a la fin du x1x¢ siécle.
L’hotel Tatin, en face de la gare, était
dirigé par deux sceurs, Stéphanie et
Caroline Tatin, habituées a recevoir
une clientele de chasseurs de la région.
La légende raconte qu’un dimanche,
alors qu’elles préparaient une tarte aux
pommes pour un repas de chasseurs,
les sceurs oubliérent de tapisser leur
moule de leur pate a tarte et I’enfour-
nérent simplement avec les quartiers
de pommes sucrés. S’apercevant de
cet oubli, elles décidérent de rajouter
la pate par-dessus, et de la cuire ainsi.
1l semblerait que la tarte “renversée”
soit en réalité une spécialité régionale,
et que les demoiselles Tatin ’aient
simplement rendue célebre ! En 1926,
I’incontournable critique culinaire
Curnonsky publie la recette dans son
ouvrage "La France gastronomique”.
Désormais a la carte des adresses en
vue, notamment chez Maxim's, elle
devient rapidement un classique des
tables francaises !

Caractéristiques

La recette traditionnelle de la tarte
Tatin se prépare avec des pommes a
chair ferme, qui ne risquent pas de
compoter a la cuisson. Ainsi sont pri-
vilégiées les variétés reinettes, golden,
boskoop ou pink lady. Simplement
caramélisées et cuites comme fond de
tarte, elles sont le plus souvent recou-
vertes d’une pate brisée. Mais certaines
recettes préconisent une pate sablée,
voire feuilletée ! Cette particularité
permet une cuisson facon tourte, a
Pétouffée. La tarte Tatin, est retournée
aprés cuisson afin d’étre dressée et
servie “a l'endroit”.

Renouveau

Si la popularité de la tarte Tatin n’a
jamais baissé, sa recette non plus, n’a
jamais cessé d’étre réinventée. Caramel
au beurre salé et sablé breton, aux
poires et aux noisettes, avec un fond
de créme patissiére ou en version salée
avec des tomates ou des endives, C’est la
technique de cuisson qui fait la Tatin!
Inspirés par cette tarte rustique, les
chefs n’hésitent pas a imaginer des
visuels ultra sophistiqués, qui rendent
cette recette indémodable plus contem-
poraine que jamais.
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DANS LE RETRO

‘La tarte,
“ratin,

C'est I'un des desserts francais les plus
célébres. La tarte des sceurs Tatin aurait été
inventée... par accident ! Elle n'a depuis
jamais cessé d'étre revisitée par les chefs.

Histoire

Lorigine de la tarte Tatin se situe dans
le village de Lamotte-Beuvron, dans
le Loir-et-Cher, a la fin du x1x¢ siécle.
L’hotel Tatin, en face de la gare, était
dirigé par deux sceurs, Stéphanie et
Caroline Tatin, habituées a recevoir
une clientele de chasseurs de la région.
La légende raconte qu’un dimanche,
alors qu’elles préparaient une tarte aux
pommes pour un repas de chasseurs,
les sceurs oubliérent de tapisser leur
moule de leur pate a tarte et I’enfour-
nérent simplement avec les quartiers
de pommes sucrés. S’apercevant de
cet oubli, elles décidérent de rajouter
la pate par-dessus, et de la cuire ainsi.
Il semblerait que la tarte “renversée”
soit en réalité une spécialité régionale,
et que les demoiselles Tatin I’aient
simplement rendue célebre ! En 1926,
I’incontournable critique culinaire
Curnonsky publie la recette dans son
ouvrage "La France gastronomique”.
Désormais a la carte des adresses en
vue, notamment chez Maxim's, elle
devient rapidement un classique des
tables francaises !

Caractéristiques

La recette traditionnelle de la tarte
Tatin se prépare avec des pommes a
chair ferme, qui ne risquent pas de
compoter a la cuisson. Ainsi sont pri-
vilégiées les variétés reinettes, golden,
boskoop ou pink lady. Simplement
caramélisées et cuites comme fond de
tarte, elles sont le plus souvent recou-
vertes d’une pate brisée. Mais certaines
recettes préconisent une pate sablée,
voire feuilletée ! Cette particularité
permet une cuisson facon tourte, a
Pétouffée. La tarte Tatin, est retournée
aprés cuisson afin d’étre dressée et
servie “a l'endroit”.

Renouveau

Si la popularité de la tarte Tatin n’a
jamais baissé, sa recette non plus, n’a
jamais cessé d’étre réinventée. Caramel
au beurre salé et sablé breton, aux
poires et aux noisettes, avec un fond
de creme patissiére ou en version salée
avec des tomates ou des endives, C’est la
technique de cuisson qui fait la Tatin!
Inspirés par cette tarte rustique, les
chefs n’hésitent pas a imaginer des
visuels ultra sophistiqués, qui rendent
cette recette indémodable plus contem-
poraine que jamais.
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L'USTENSILE

Le laminoir
a pates

Inventé il y a plus de 150 ans, le laminoir a pates
est devenu un ustensile indispensable pour assister
les chefs dans la confection de pates fraiches.

util initialement concu
pour affiner le métal au
xve siécle, le laminoir a
probablement servi d'ins-
piration pour la création
de la machine a pates. Le premier brevet
de « presse portative pour faire des pates »
(torchio portatile per la fabbricazione delle
paste) est déposé en 1857 par l'inventeur
italien Innocenzo Manzetti. Son invention
utilisait des matrices et des cylindres pour
travailler la pate et produire des vermicelles
et des spaghettis a I'aide d'un pressoir. Cet
appareil permet une premiére démocratisa-
tion de la consommation des pates en Italie.
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Le laminoir a pates fonctionne en amin-
cissant progressivement la pate entre deux
rouleaux jusqu'a I'épaisseur désirée. Autre-
fois en bronze ou en cuivre, les cylindres
sont aujourd'hui fabriqués en acier inoxy-
dable. Le processus implique la préparation
de la péte, son aplatissement a l'aide d’un
rouleau a patisserie par exemple, puis son
passage répété dans le laminoir. L'appareil
dispose d'une molette permettant d'ajuster
l'écartement entre les rouleaux pour obte-
nir différentes épaisseurs, afin de pouvoir
fabriquer tagliatelles, lasagnes, spaghettis

ou autres fettuccines.

Des accessoires de découpe permettent
ensuite de fagonner la pate en divers formats

tels que tagliatelles, raviolis ou spaghettis.

En version manuelle, le laminoir fonctionne
a laide d’une manivelle et de la force des
bras. Lustensile existe également en version
électrique. S’il ressemble en tous points aux
modeles manuels, il est doté d’un moteur et
s’occupe de tout !

DAL 1877

Barilla

—
PROFESSIONALS

AMME
RO CHEF

DECO
SELEZIO

APPROUVEE PAR LA « FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHI* »

» Congue pour tous les usages
professionnels

» Excellente tenue a la cuisson,
la texture est ferme et vos pates
sont toujours al dente

 Optimisée pour la double cuisson

 Contient 14% de protéines

APPROVATO DALLA FIC

*La Federazione Italiana Cuochi

(FIC) est I'autorité représentant

les chefs et les professionnels
de la gastronomie en ltalie.

SPAGHETTI
SELEZIONE ORO CHEF 3KG

FUSILLI
SELEZIONE ORO CHEF 3KG

Découvrez tous nos produits sur www.barillaforprofessionals.com

Visuels non contractuels. Suggestion de présentation. BARILLA France SAS capital : 126 683 296€. RCS Nanterre n°433225366. Siége social : Immeuble ETIK, 892 rue Yves Kermen, 92100 Boulogne-Billancourt.
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Quel roi de France est
réputé pour avoir permis
le développement de la
haute cuisine francaise ?

@ Louis xviii

@ Louis xiv
@ Louis xv

Quel ingrédient

surprenant peut étre

ajouté aux brownies
pour les rendre plus moelleux
sans altérer leur goat ?

@ De la courgette rapée

@ Des épinards

@ Du chou-fleur

Dans quelle ville se trouve
le plus ancien restaurant

encore en activité au
monde, fondé en 1725 ?

@ Paris
(B) Madrid
@ Londres
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QuUIZ

‘Testez,
votre culture °
culinaire,

Quel chef francais a été

le premier a recevoir

trois étoiles Michelin
pour trois restaurants
différents simultanément ?

@Alain Ducasse
@Joél Robuchon

@Georges Blanc

Combien d'années le

restaurant "LAuberge

du Pont de Collonges"
de Paul Bocuse a-t-il conservé
ses trois étoiles Michelin ?

)27
(B)43
(©)ss

Quelle technique de

cuisine japonaise, utilisée
notamment pour préparer

des tempuras, consiste a faire
frire les aliments dans une
pate légéere et eroustillante ?

@ Kushiyaki
@Tataki
@Agemono
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