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Pour votre santé, limitez les aliments gras, salés, sucrés. L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
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, la vie a de la saveur

Au début était l'idée. Celle de construire un magazine autour du goitt. Puts vint l'inventaire. Celui qui révéle plus que la richesse,
la diversité. Quand ce n'est pas la surprise. Et alors commenga le travadl. Et les rencontres. Les échangeo. Enjgz arriva le medlleur.
Ce qui ne se goiite pas mats o 'apprécie. Ici, rien de grand ou de pelit ne se fail sans passion. Principe. Ict, ce sont les gens qui donnent
a la terre va couleur. On dirail presque qu'tls donnent au ciel son humeur. En tout cav, ils font la saveur des choses. C'est certain.
Et lorsgu'ily vous tnvitent a découvrir leur travadl, ily vous regardent. Drott dans les yeux. Ils attendent que votre plawsir produise
don étincelle. Siirs de leur fait. A tout coup.

1l y a dands ce que l'on nomme des “produits”, plus que de la maticre. Fut-elle sucrée, valée, exquise. Il'y a dany ces ages p/[u,f' que

ce pelit miracle qu'est le platsir
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aire produtsent

Georges Bosi

L Ardéche,

bouillon de culture culinaire

hataignes, myrtilles, fromages,
fruits, fleurs, eaux, vins... Les pro-
duits ardéchois sont une source
d'inspiration culinaire permanente.
La chataigne d’Ardeche, je I'aime bien. En
créme, en liqueur, en pain, en glace, en en-
tremet. Elle s’appréte bien avec les champi-
gnons, les truffes, les gi-
biers, les volailles mais
aussl avec certains pois-
sons. Dans ma recette
de turbot en écailles de
chataigne, elle donne un
croustillant inimitable
au poisson, relevé par
un jus de céleri. Ma pré-
férée, c’est la pourette
qui est trés parfumée.
Un potage avec des
chataignes fraiches et
quelques ceépes, c’est délicieux. J’aime
bien revisiter certains plats traditionnels
comme le cousina ou le chou farci, réin-
terpréter certaines recettes issues des tra-
ditions ardéchoise et auvergnate.
Les fromages du plateau ardéchois me
rappellent ces journées d’été a Lachamp-
Raphaél quand j'étais gosse, quand je gar-
dais les vaches. Je me souviens des fro-
mages qu’on mangeait la-haut. Le lait bio
n’est pas pour moi qu'un effet de mode.
Cest une garantie, la preuve que la vache
est bien traitée, qu’elle mange uniquement
de I'herbe et du foin. Dans la mesure du
possible, nous encourageons avec mon fils,

Deux chefs de la gastronomie ardéchoise, Régis et Jacques Marcon.

Jacques, les circuits courts et tous ceux
qui comme Didier Perréol travaillent sur
la tragabilité des produits. Nous nous four-
nissons sur les marché d’Ardéche et au-
pres de petits producteurs.

La nature ardéchoise est généreuse. Il y a
d’innombrables fleurs comestibles sur le pla-

. teau : oxalis, pensée du
‘D
g )

Mézenc, cressonnette,
cardamine des prés... La
renouée bistorte — la
bouéne en ardéchois —
est une herbe & soupe. La
fleur de cistre, nous l'uti-
lisons en patisserie, nous
en faisons des crémes,
des glaces. La tanaisie,
nous la mettons pour
parfumer un consommé
aux champignons, la
pimprenelle dans des millefeuilles, le sal-

sifis des prés en omelette comme c’est de

tradition en Ardéche. En patisserie, on

propose méme une créme au foin, c’est

assez étonnant.

A l'image de ces produits authentiques, les

terroirs ardéchois ne sont pas des conserva-

toires du gotit figés. Ils permettent d innover

sans trahir leur vraie nature.

Régis Marcon

Régis Marcon n'a jamais oublié ses racines familiales a Saint-André-
en-Vivarais en Ardeche. Bocuse d'or en 1995, le cuisinier de Saint-
Bonnet-le-Froid est triplement étoilé au guide Michelin depuis 2005.
Les champignons, les chataignes d'Ardeche et les lentilles du Puy sont
sources d'inspiration renouvelable pour ce chef qui place le développe-
ment durable et les circuits courts au cceur de ses préoccupations.
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Le gofit de I inattendu

Point besoin d'exotisme pour surprendre. LArdeche
regorge de curiosités agroalimentaires. Sa créativité culinaire
est a I'image de sa nature : foisonnante !

Mes
madeleines
ardéchoises

LARDECHE TERRE DE VINS

In vino veritas

Annie Crouzet ou la passion sans modération

Les sept valeurs

sacrées de I’Ardeche

L'Ardeche a des saveurs cachées et méme
des valeurs sacrées ! En voici sept, pour un tour
d’harizon non exhaustif.

Page 67 - Pique-nique ou petite féte entre amis,
trois fois sept vins au banc d'essai. Choisis,
testés par Annie-Francgoise Crouzet.

Sept

N .
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destinations | Jagtinations culinaires

culinaires

On pourrait marcher rien que pour le
plaisir de savourer un pique-nique ardéchois !
Caillettes, picodon, chataignes, myrtilles... Entrez
dans les terroirs de I'Ardeche au rythme lent de
la marche a travers sept balades gourmandes !

72 heures chrono IJeS recettes

pour 49 recettes

Réalisées pour vous, du salé au sucré,
en passant par des accords mets et vins...
de quoi vous ouvrir grand I'appétit.

(OU TROUVER LES PRODUITS ?

Bonnes adresses

Retrouvez d'autres ardéchois
qui ont pour dénominateur commun
la passion du produit de qualité.

Sept toqués d’Ardéche S

Sept chefs et I'Ardéche au cceur.
De I'apéritif au dessert, ils nous ont livré leurs
recettes. Quand I'Ardeche passe a table...




Mes
madeleines
ardéchoises

Par Vincent Charbonnier

chacun sa madeleine. Du c6té du Vi-
varais, point de petit gteau « court
et dodu » trempé dans une cuillerée
de thé, comme chez Swann. Mes pre-
miers effluves ardéchois ont plutét la
forme d’'une chataigne, d'une créme
de marron servie le soir en guise de
dessert 2 la table d'un réfectoire pensionné.

Depuis, au fil de mes pérégrinations, par vaux et par
monts d’Ardeche, le gotit de la chataigne s’est émancipé
de cette gangue riquiqui. Au fil de mes rencontres, 1l est
devenu velouté, pilpﬂ, confiture, compote, s’est méta-
morphosé par la volonté de producteurs et de trans-
formateurs inventifs. La chataigne n’est plus seulement
la dinde d’'une gastronomie étriquée, elle est revenue au
gott du jour de patissiers libérés de préjugés sucrés, de
chefs recréant la cuisine de terroirs en toute liberté.

Le gotit de I’Ardéche ne se limite pas & quelques pon-
cifs culinaires, ne bogue pas. Comme la chataigne est
plurielle, comballe ic1, merle ailleurs, la chére n'est pas
triste, uniforme entre le p]ateau arfumé d’herbes et
plantes aromatiques des confins du Mézenc et les ter-
rasses fruitées de |'Eyrieux, entre les coteaux rouges et

blancs de la vallée du Rhéne et le tapis bleu des sous-
bois ardéchois 'été.

Les petits cailloux semés tout au long de cette quéte de
golit ne ménent pas a un seul mets grand mais a une fri-
cassée de museaux, au sens olfactif et embaumé.
Le ioﬁt de I’Ardéche, c’est une forét de jambons, pom-

madés pour la bonne cause, dans les séchoirs d’altitude
de Teyssier. Cest un chocolatier sans tabou, Dominique
Riou, qui concilie souvenirs d’enfance et saveurs
d’aujourd’hui, guimauves aux trois chocolats et cara-
mels mous au beurre salé de Guérande. C’est une cui-
sinieére délivrée de lourds fourneaux, Christiane
Brioude, qui revit au piano plus intime d'un salon de thé
cosy & Aubenas.

Mais, si je devais me remémorer une seule madeleine
ardéchoise, ce serait sans nul doute ce gratin partagé de
maniére impromptue avec Raoul Nogier aprés une vi-
site savoureuse de son moulin, entre les murs de suie
de sa cuisine généreuse. Un simple gratin cuit au feu de
bois, parsemé d’échanges a fourchettes rompues, phi-
losophiquement roboratif. Sans additif, ni conservateur
spécieux. Comme I’Ardeéche, riche de ses différences
gofliteuses.
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de I’Ardéche

S'il est hasardeux de mettre Paris en bouteille, il est encore plus difficile de
contenir ’Ardéche dans un panier. Avec les produits ardéchois, chataignes,
jambons et saucissons, fruits et [égumes, fromages, 1l est possible de faire un
repas complet, varié, pantagruélique parfois, bio aussi, bien arrosé de vins et

d’eaux de grande extraction. ’Ardéche a du gotit. Singulier et pluriel.
Depuis des lustres. Par Vincent Charbonnier

de base de ’Ardéchois,

le symbole de l'identité,

des mentalités de ce

pays. Présente depuis

plus de huit millions

d’années, elle a été réin-

troduite par les Romains, puis cultivée et
greffée au Moyen Age. La chataigne ar-
échoise s’affranchit des pentes, des ter-
rasses. Bio de nature, elle ne se cultive pas

et 0z ART YR
a chatalgne a été longtemps I'aliment ’

Chr’ist.ophe Sabaton est un puriste.

In’utilise que des chataj ‘origi
ttilise aignes d’origine
art#:chonse pour confectionnergses
coffrets, Pont d’Arc et Ventadour. Des
chétaignes moins sucrées et de plus

ticulier, la sardon ybrides. En par-

1 g ne, sa préféré
dans des vergers au cordeau. Elle n’est pas «res fine en godt, longue eE boug‘zzl
une, mais comballe dans les Boutiéres, pré- z;;?s ?I’Dbmat/que ». Lhéritier du pre:
coce aux Vans, bouc}}e rouge & Antraigues, glsgég err'r?;lg ;Ell?](t:hpls de marrons
aguyane, merle, garinche, pourette (1)... pour le vingt personnes
. is hvbrid ——— de la moitié COUQ de feu de Noél, o plus
Jamais hybride. ) ) — ours ors oitié de la production est expédiée en dix
Sa biodiversité est reconnue. Soixante-cinqg variétés {e rs.f hristophe Sabaton préside aussi le Comité in-
composent la palette de 'AOC (Appellation d'origine t rgrr;éeds:lgnml de la chataigne ardéchoise (Cica)
contrdlée) chataigne d’Ardeche qui a relancé la pro- controlée qu’ﬁ;%rﬂtcj\t,'i?,jr}jgs Xpi:f.te appellation d'origine
ductlpn, le’:s projets d’atelier de con(;htl.onnementf de tiroirs de trois varigtés de cﬁétai'ma%?Ade,ses COffff"tS.é
moulin. AOC consacre sa supériorité gustative. tées comme de grands criis gne dArdéche AOC trai-

Plus petite, moins sucrée, plus fondante, la cha-
taigne d’Ardéche fait d’excellents marrons glacés.

15
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apres une marche ou
une bonne baignade.

ey

’ nd-pére qui m'a appris le métier ».
glgresﬁqrggnsgg%harﬁe Nogier suivait des études
d'anglais, il I'a convaincue de se
tourner vers les marrons glacés,
lui-méme ayant sacrifié sa car-
riere de magistrat pour repre,nd\re
I'entreprise famlhale”au déces
de son peére en 1950. L'épluchage,

le confisage n‘ont plus de secret
pour 'héritiere des Marrons Im-
bert qui aprés avoir conquis le
Japon se développe en Chine
depuis 2008. Pour entretenir
la passion pour les desserts a
base de chataignes, la maison
d'Aubenas organise des jour-
nées de démonstration et fait
appelade grands phefs oua
une nouvelle géneration de

Hier, séchée, elle se conservait tout l'hiver. Au-
jourd’hui, elle n’a guére le temps de se prélasser.
Concentré de sucres lents, de protéines et de vita-
mines, de minéraux et oligoéléments, cette pépite ali-
mentaire correspond bien aux canons contemporains
de la nutrition. Des efforts ont été faits pour dimi-
nuer le taux de sucre des marrons glacés, des
crémes et des confitures, pour renouer avec des re-
cettes originelles, plus authentiques en fruit.
Epluchée, décortiquée, confite, écrasée, brisée, gla-
cée, la chataigne s’'accommode en velouté, purée, li-
queur. Farine, elle devient baguette, giteau.
Aliment de tous les jours, comme elle |'était
jadis conjurant le spectre de la famine, ali-
ment d’exception confectionné avec un luxe
de précaution, enrobé de tulle pour ses ha-
bits de féte.

Ce destin hors norme est partagé par d’autres
nourritures terriennes d’origine ardéchoise.
Controlées aussi. Le jambon d’Ardeéche s’affine
douze mois. Avant d’entrer en séchoir, il est bi-
chonné, salé A la main par frottage, une pre-
miére fois avec du sel fin et des épices, une se-
conde fois avec du sel gros, par un maitre saleur.

atissi i elé

4tissiers qui ont renouv A .
?image et la composition des gateaux au¥::]arays i
rons, revenus a la mode, et pas seulement au p

Soleil Levant.

‘ Puis il est pommadé avec de la farine de cha-
™ taigne ardéchoise et du saindoux pour entrete-
nir sa ligne aromatique avant de séjourner au sec a

lus de 1 000 m d’altitude, pendu & des armatures en
Eois qui régule '’humidité, dans des séchoirs ouverts
sur |air extérieur, peu chargé en particules. Dans le
respect de la tradition charcutiére locale.

Pour obtenir le titre d'IGP (Indication géographique
protéfgée), équivalent des AOC pour lesfProduits
transformés, le jambon d’Ardéche a da justifier d'une
antériorité, de savoir-faire ancestral, du respect d'un
certain nombre de critéres par rapport a |'origine des
matiéres premiéres, a I'alimentation des
cochons. Autant dire qu'on ne badine pas
avec la charcuterie et la salaisonnerie en
Ardeéche, premier département producteur
de saucissons secs. Un titre non usurpé au
regard de I'histoire.

La célebre rosette lyonnaise aurait des ori-
gines ardéchoises selon des écrits du
XVII¢ siecle. D’autres saucissons ont pris,
depuis, leur quartier de viande noble sur
le plateau, pendant trois mois pour les plus
charnus. Ces traditions se perpétuent de-
puis des générations chez Teyssier et chez
Gueéze ot l'on ne s’interdit pas d'innover.

Avec sa casquette de gavroche, David Moulin ra-

fraichit| Image du boucher. '3 0
a été le plus fort’pour ce fils dg.??lbdoeu?hgfgﬁ?g
d'abord suivi des études de tou-
rsme, travaillé en agence de
voyage, avant de décrocher ses
P de charcutier et de boucher,
puis de‘prendre Ses quartiers e‘i'
Pa,n.s a l'école nationale des
metiers de la viande pour se
pen‘ec_tlonner. Al'écouter par-
ler de jambon cuit 3 I'os, de la
croute du paté faite véritah|e-
ment maison, de ces saucis-
Sons séchés en altitude, 3 [o
regarder servir ses client(e)s
avec simplicité et gentillesse
Ce Jeune premier arriverait
meme a convertir des végé-

« A Uinstinet ! » Au rythme de cinq & dix pro-
duits nouveaux par an pour la maison de Saint-
Agréve dont une gamme « fin maigre », bien dans 'air
du temps. Comme la gamme bio de Guéze.

Dans bien des cas, le qualificatif bio peut apparaitre
comme un pléonasme en Ardéche. Le Fin gras du
Mézenc est unique. Il se déguste entre février et
juin, tire ses saveurs de la richesse floristique du pla-
teau, de la cistre en particulier qui, séchée, donne
au foin une saveur inimitable et A cette viande son
caractere persillé, recherché par les bouchers et les
restaurateurs.

j : i is la direction de la
ans, Stéphane Teyssier a prs la ction de
?a?gisonnerie fgmiliile,gfdcaennstlgl?:i:grr; ?lltrj]i%c?\fr:
qu'ayant baigne tou peti e e
1 ¢'atait tourné d'abord vers leve
gpso(ra:if lors de la coupe du monde de football
en 1998 avant de retrouver
ses racines ardéchoises
en 2002 et de renouer
avec |'entreprise familiale
dont les recettes S€
transmettent « naturelle-
ment, de pére en {lls .
Apres s'étre frotté au
commercial et au mar-
keting, il met son nez
partout et perpétue
I'esprit de cefte sO-
ciété industrielle au
savoir-faire artisanal
qui produit plus de
1000 tonnes de sau-
cissons Secs, jam-

bons, charcuteries
cuites. Et innove sans
créé envacances avec
zidres un saucisson au

cesse. Il a méme
un paludier originaire de No-
sel de Noirmoutier.

tariens, qui pourrai

laisser tenter par paient se
Pruneaux, spécialité de par une madche aux
Etlenne-de-Fontbellon. 'a boucherie de Saint-

Suc de Borie. Le plateau ardéchois offre
un paysage pur suc. A déguster a pleine bouffée.
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Les fromages

1 Délice myrtille, 4 Yaourt nature, 6 Faisselle de chevre, 7 et 8 Fromage blanc, 9 Délice marron / Laiterie Carrier. — 2 et 18 Biiche du Mézenc, 3 Goudoulet (vache), 17 Goudoulet (chevre),

19 Mazan |'Abbaye / Fromagerie Gérentes. — b Fromage de brebis, 21 Fromage de vache Mamounette, 10 et 22 Saint-Félicien / Fromagerie du Val d'Ormeze. — 11 Samietou, 13 Petitou / La Ferme
des Divols. — 12 Fromage crémeux / La Caprovine. — 14 Picodon AOP / Les Fermiers Fromagers du Peytot. — 15 Picodon AOP, 23 Pélissonne aux chataignes / Fromagerie du Vivarais. —

16 et 20 Coucouron / Fromagerie de Coucouron.

Contact des producteurs en page 92

19



Le lait collecté dans ces contrées reléve de cette odo-
riférante alchimie. Son gofit, sans comparaison,
fleure bon les genéts. Il est bonifié par ce que man-
gent a |'air lﬁ)re les vaches qui ne sont pas confi-
nées comme tant d’autres « usines a
lait » dans des box riquiqui. Cet or blanc
est collecté par la fromagerie de Cou-
couron ou la laiterie Carrier, qui le trans-
forment, sans additif, ni conservateur, en
beurre, créme, fromage, yaourt dans des
pots en carton paraffiné, un must.
D’autres produits artisanaux, Crémeux
fermier du Coiron, Goudoulet, Sarrietou,
participent a la préservation de paturages,
de territoires peu accessibles. Pour pouvoir
bénéficier de ’AOP Picodon, les éleveurs
ont obligation de donner a leur troupeau des
aliments produits & 80 % dans la zone
d’appellation, d’élever leurs chévres a
I'extérieur.
Président de cette AOP qui regroupe 240 produc-
teurs ardéchois et drémois, Christian Moyersoen
tient & sauvegarder ces spécificités qui remontent &
quelque 700 ans, qui concourent & magnifier ce pa-
let, séché et affiné pendant au moins quatorze
jours, en cagette ou en biche, jusqu’a plus de douze
mois pour certains fromages de garde, lavés au vin
blanc et entourés d'une feuille de chataigne.
La chataigne est décidément incontournable. Méme

S, , Be-
'~ udiovisuel a la laiterie, il n'y a guun pas que
lr?ée(;iz(i:ltjtg,m()larrier a franchi en 2002. Elle revendique
I'ancrage régional de l_'entrepnse‘z“fla—
miliale avec des produits estampilles
Areilladou, nom d’une montagne a
proximité du mont(_igrbner-dg-Jonc.
Elle collecte cing millions de litres de
lait sur le plateau ardqchms. Du |§5t
bio en particulier tres demande
par des fabricants de glaces ou
des cantines bio. Ce lait de mon-
tagne est la marque de fabrique de
la laiterie de Vals qui ne sen
laisse pas compter face aux
grands du secteur. Toujours ala
recherche de nouveaux pro-
duits, Bénédicte Carrier ne reste
pas les deux pieds dans les
mémes sabots. A;l)res (‘hrerfefrc?(; o
es blancs a la cre ] —
rr?\g?ron et 4 la confiture de myrtilles, made |ré é‘; : lava-
deche, elle alancé en 2010un yaourt crent1
nille. Sans conservateur, ni épaississant.

Berceau des péches, la vallée de I'Eyrieux vous ouvre
ses portes pour une découverte gastronomigue.

gerie nouvellement construite

a Planzolles, Chriséian Mp\{earsr:‘)ggiﬁslg fgSttéms%r:‘t gtu
travail accompli. Ce projet a Mo, Loute S
jon, jusqu’au moindre détail, jusqu ala -
E?it(;g d'lung vo(ite pour une c:;;ged szlr}i&;,gz ges fro
de chévre, « un cap at
?:rgi%s;e »,jusqu’a la création d'un espace pe
dagogique @ |'étage pour
susciter de nouvelles vo-
cations d'éleveur. Installe
depuis 1984 aprés avoir
rédigé un mémoire sur le
développement de la fi-
ligre caprine, lingénieur
agronome assure de
concert la conduite de
son troupeau d'une
centaine de chévres, la
direction des Froma-
gers fermiers du Pey-
tot et la présidence de
I'appellation Picodon
depuis 2001. Pour lui,
il est important q%er ——
: iser un me | .
meerte r(1ir(l,lsf;ergagner sa vie dignement ». Sans faire
de concession.

Avec la nouvelle froma

Entre caillettes et cueillettes de gendts fleuris au col de la Croix de Millet, a 776 m d'altitude, I'Ardeche met |'eil a la bouche. ..

our Didier Perréol qui a fait connaitre le quinoa,
Fa « mére de tous les grains » en langue quechua, au-
dela des plateaux d’Amérique du Sug. La biodi-
versité n’a pas de frontiére. Curieux de tout ce qui
peut concourir & une alimentation saine, ici et
ailleurs, 1l veut faire des essais de blé biscuitier dans
un rayon de trente & quarante kilométres autour du
siege de son groupe a Peaugres pour réduire
I"empreinte écologique de ses produits.
Sans aller bien loin, il est possiblie de redécouvrir des
légumes et des fruits anciens, oubliés ou bannis de
nos assiettes pour de funestes raisons. L'ortie n’est
pas une mauvaise herbe, le topinambour un légume
de restriction, le cardon une curiosité saisonniére. En
soupe ou en conserve, revenu avec des oignons ou
a l'ail et & la tomate avec un os & moelle, ils font
fondre les palais les plus obtus.
Citée par Olivier de Serres dans son « théatre
d’agriculture », la pomme de terre du Vivarais a été

lantée pour la premiére fois & Saint-Alban-d’Ay dans
Fes années 1540 par un moine venu se retirer dans la
maison familiale aprés une vie de priére en Espagne.
Cette ratte noire surnommée truffole ou diamant noir
de Bécuse est l'une des tubercules qui ont pris racine
en Ardéche. Comme la violine de Borée, pomme de
terre A peau noire et chair violette, au gotit de noi-
sette, transcendée en créme par le cuisinier étoilé Mi-
chel Bras. Comme les rattes ou délicatesses des

Issu d'une dynasti
teau ardégtﬁmslde g
rancois Chaneac s
I;:)arei% pour mitonner des pat
frere Pierre a plus de 1 00C
taignes qu'il torréfie et fai
deuxieme peau pour |
dantes, des champignons
assaisonnés au vinaigre,
du pain pétriau levain na-
turel avec de la farine
d'un jeune minotier de
Saint-Martin d'Ardleche,
du Fin gras du Mézenc
dont il valorise les
avants en viande se-
chée alamode des gri-
sons... Le cuisinier de
Sagnes et Goudoulet,
chantre de la madche,
aime aussi sortir des
assiettes battues, Im-
prégner de sucre de
fenouil sauvage des

'aubergistes enracinée sur le pla-
epduis le mgilieu du XIX° SIe,cle, Jean-
blime son terrair. [l n"a pas son
ates bio cultivées par son
0 m d'altitude, des cha-
t frire avec leur
es rendre plus fon-

—

macarons ou des pates de fruits

ou servir une terrine
compagnée d'une sauce

de veau aux champignons ac-

chocolat...

2]



Les charcuteries

1 et 12 Poitrine roulée / Charcuterie Gineys. — 2 et 11 Noix de jambon / Moulin Didier. — 3 et 20 Saucisson au saint-joseph / Sauss' de Terroir - Dutertre. — 4 et 24 Saucisson, 17 Paté / Salaisons
Marion. — 5 Terrine de porc aux myrtilles, 3 Terrine de porc aux chataignes / Charcuterie Puzzi.— 6 et 14 Le Montagnard - Saucisson, 18 Paté a I'ancienne / Salaison Teyssier. — 7 et 13 Jamhon sec
/ Gueze SAS.— 8 et 10 Jamhonnette / Charcuterie Largeron. — 15 Caillette / Maison Saulignac. — 16 Rosette / Les Fils de Jules Cortial. — 19 Pété a la chataigne / Charcuterie Moulin David. —

22 Jésus / Salaisons de Jastres. — 23 Saucisson / Pascal Robin charcuterie fermiere. — 25 Terrine de chevreau aux mangues / La biuette de la Jaubernie. — 26 Saucisse séche / LC Salaisons. —
27 Fromage téte / Charcuterie Ranchon. — 28 Saucisse de couenne / Ets Audigier. — 29 Terrine de Sainte-Eulalie / Charcuterie Rome.

Contact des producteurs en page 92
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Aupres de ses arbr

g ' itation familiale, i
tallé sur 'exploitat B e e -

hes allaitantes et a la cha-
taigne. llen produit vingt-cing

chataigneraies. Aujourd’hui,
uement a ses vac

tonnes qu'il livre é)livacpo_p, la
coopérative qu'il. préside.
Aprés avoir bataillé pendant
huit ans pour décrocher
I'AOC, le président du synQI-
cat de défense de la cha-
taigne ardéchoise ferraille
aujourd'hui pour que soient
reconnues AOP Chataignes
fraiches et seches et fa-
rine. A Bruxelles, il pour-
suit ce combat philoso-
phique pour perpétuer
toute une culture. Il agit
pour les générations fu-

es, Daniel Vernol vit heureux. Ins-

—

Tapis de bruyére et chataignes en attente
de la prochaine récolte,
Laval-d'Aurelle, Cévennes ardéchoises.

| a remis en état des

tures, surtout avec le

chataignier, d'une rare longe-
vité, qui doit res
conjointe d'une ma
petite bestiole venue
geons.

""est des contrées
rre Adélice est d

hui a l'offensive
ster aujourd’hui a I'offensive
ladie qui nécrose les arbres etd'une
d'ltalie qui s'attaque aux bour-

gourmandes qui font réver,
e c'e!l\es-lé. Alabarre de ces
Croisieres de goiit : les freres
Rousselle. Iis naviguent de-
puis 1996, sorbet oblige, dans
des eaux (glacées) connues
Ou inattendues. A leur car-
net de bhord, quelque
200 parfums, de plus en
plus bio. Leur candeyr
dgns le métier s'est réve-
le,e une force : « Op 5 pu
S‘affranchir de toutes Jes
regles et créer des re-
cettes sans a priorj »
afﬁrment les deux gla-’
ciers, ingénieurs de for-
mation. Terre Adélice
turbine tous ces sor-

avec un taux d'incorporati i
_ oration de fi
sans colorant nj arome s

bets, glaces et biiches gla-

,' .,
chimique. élevé (70 %),

greffer, terrassef, rénover, pro-
dre, cuisiner, accuplll|r. .. Mar-
ne musardent pas ala Ferme du
qu'ils accomplissent
620 m d'altitude nécessitentun

Cultiver, transformer,
duire, construge, ven
tine et Michel Grange ne musar
chataignier. La dizaine d'activites
r leur exploitation a 62U ¢
?rl\gagemee\t de tous les instants pour unesg&nr
culture raisonnée, au sens philosophique. Fo
|a culture du chataignier en
particulier qui ne donne pas

seulement des fruits, mais a o= 3 Bibel e

du bois de charpente et
de chauffage, qui se trans-
forme en creme, confi-
tures, velouté et toutes
les autres gourmgnduses
destinées aux dix mille
personnes qui se pres-
sent chaque annee sur
leurs terrasses et dans
une ancienne chevrerie
reconvertie en salle de
godter et d’exposition.
Un régime douceurs

artagé en toute com- .
‘;))licité avec ceux qu'ils regoivent.

Echamps de I'Eyrieux. Cette vallée qui fut le ver-
ger de ’Ardeche a perdu de sa superbe mais n’a pas
été complétement désertée par les fruits, poires,
pommes, cerises, framboises, fraises que d’aucuns
transforment toujours en jus, compote, gelée ou eau-
de-vie. Un peu plus haut, & plus de 600 m d’altitude,
la myrtille tapisse vallons et monts d’Ardeéche.
L'été venu, elle est minutieusement ramassée a la
main ou avec un peigne pour ne pas décoiffer ces ta-
pi1s verts.

Autre baie, autre fruit tout terrain : le raisin coule
du nord au sud du département. Vinezac, Valvi-
gniéres, Vignasse... [Ardéche a dans ses génes his-
toriques et toponymiques des chromosomes viticoles.
Les vins de Mauves et d’Ampuis étaient servis aux
tables des empereurs Hadrien et Trajan & Rome. Au
XVI: siecle, « les crus de Largentiére, Joyeuse et voi-
sinage » étaient considérés comme « les meilleurs du
royaume », selon Olivier de Serres. Le saint-péra
était lui apprécié de Napoléon, de Victor Hugo et d‘Z
Richard Wagner qui en buvait lorsqu’il composait
Parsifal... Les terroirs ardéchois ont toujours su
faire parler la treille. Dans des conditions souvent
difficiles. Sur des terrains de galets roulés ou en
pleine garrigue.

Chardonnay, viognier, cabernet, sauvignon, merlot
composent un bouquet unique d’origine contrélée
ou protégée, de grands crus tels condrieu, cornas,

Pour Didier Perréol, la vie est bio. Cet autodé(:?g?‘

néaumileu desvignes 3 LR e une
ier magasin bio en onay,

g:ﬁ?;‘;rise (?e distribution de prpdmtslblga?

1988, a popularisé le quinoa, le rizdes Incas,
sans jamais oublier la
chataigne d'Ardechq.
Son groupe, dénomme
Ekibio depuis 2009,
reste fidéle auxv§|eurs
du commerce equi-
table, de la biodiversite
et de l'innovation du-
rable. |l promeut au-
jourd’hui les circuits
courts avec une
plate-forme de col-
lecte et de distribu-
tion de produits re-
gionaux pour les
cantines bio de

I'Ardeche et de 1a

Drome et avec des - .
e pour .
ucteurs des monts d'Ardéc ur

?c:g?nir certains transformateurs eSdtégangnfzsﬂggJ
i i mo .
et monter un petit atelier pour [ afarine.

i te, il alance les

vec sa Fondation Nature vivante, .
tAretiens de I'alimentation bio qui veulent devenir un

rendez-vous incontournable.

saint-péray et saint-joseph. Réputée pour sa résis-
tance A la sécheresse et aux vents, le grenache s’est
bien acclimaté. Tout comme la syrah qui se bonifie
dans les sols granitiques peu profonds de la rive
droite du Rhéne, ou la marsanne et la roussanne qui
parfument le saint-joseph blanc.

Sans oublier le chatus qui a fait un come back re-
marqué sur la scéne viticole depuis 1994. Mentionné
au générique du « théatre agricole » du pionnier de
I'agronomue, il est le seul, avec le pinot, & étre tou-
jours vinifié. Ce cépage trés expressif est élevé en
fat de chéne. Des notes légeéres de vanille et de can-
nelle viennent compléter une palette aromatique déja
riche, de figue et de pate de coing, de café et de ta-
bac... Vin de garde, il s’épanouit pleinement entre
cinq et dix ans.

Méme 'eau est au diapason de ce cocktail liquide.
Fidéle & son tempérament volcanique, I’Ardéche pé-
tille au pied du volcan d’Aizac et & Vals depuis 1602.
Les eaux minérales ardéchoises ne manquent pas de
caractére : ici, & Prades, la Vernet est peu minéra-
lisée et salée, 13, 3 Arcens, elle est désaltérante et bi-
carbonatée. La brasserie Bourganel puise méme son
eau a Vals et valorise ses biéres, aromatisées pour
certaines a la chataigne et au miel de chataignier...
décidément, partout.

(1) Variétés de chataignes.

Lac du barrage de Temay.

Cette réserve d'eau de la ville
d"Annonay se parcourt des yeux
et a pied pour préserver sa pureté.
En toute quigtude.




Les douceurs

1,12 et 13 Chocolat pétillant / Chocolaterie Patouillard. — 2 Pisadou / Syndicat des patissiers. — 3 et 22 Miel de chataignier / Miellerie Dubant Frangois. — 4 Délice Ardéchois / Boulangerie
Pétisserie Baudouin. — b, 7 et 17 Marons glacés coffret Ventadour et Pont d'Arc / Sabaton. — 6, 9 et 19 Macaron framboise / Patisserie Laurent Didier. — 8 Macaron myrtille / Biscuiterie

Les Chataignettes. — 10 et 14 Macaron de Joyeuse / Maison Charaix. — 11 et 21 Biscuits / ESAT Lalevade. — 15 Confiture de framboise artisanale / Aunave Férdéric. — 16 Nougat en barre /
Basset Jean-Michel. — 18 Lauzes : biscuits a la chataigne / Patisserie Baudoin Yvan. — 20 Triffou / Patisserie Reynaud et Les Producteurs de Violine de Borée. — 23 Copeaux de Malavieille /

Pétisserie Mounier. — 24 Pantin d'Annonay / Patisserie Combes.
Contact des producteurs en page 92
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est un grand crd. Pour parler
issté, Dan?el Vel}/renc ultamtslghdeej
d'cenologie, évoque « sa ron Jeur en bouche »,
t(?rlgn%%esse degseshbulles qt;l e‘lgec;ﬁfrgufi géglggj
comme celles du champagne ». U e e et
minérale gazeuse reste fidele a ces |u s o chaq'ue
ne s'altere pas, il la fait couler, pl.“s a«gJ’aisurIe N
matin avant de la mettre en bouteilles. S s
lais la mémoire de son godit, de son p nt ot
serve 'héritier de la plus petite source "
i i i qui a pris la succession de
' ale frangaise l:zl-x ?nére? aprés sa mort en
2003, veille fidelement sur
cette micro soqrce\;allhe dans
> 4l - le jardin familial & Asperjoc
. aprés un parcours volca-
nique. Cette eau rare fait
I'objet d'un tirage limité, est
vendue uniquement dans des
bouteilles en verre, un maté-
riau noble. Une prestance et
un raffinement recherches
parde grands chefs comme
Régis Marcon.

La Reine des basalt
de cette eau en maj

Christian Bour
en Ardéche a été |
series a la francai

_Pas au comptoir de I3 br
désaltére plus de quatre

\Il%;lpga;;el Po[nmit_er est devenu un apdtre duy bio, du tra-
onne, qui garantit aux consommateurs ime tra-

ibilité sur les traitements faits dang les vignes
surles analyses de I'eay etdes ré-

S,Id,US, par respect de ce quiluj a
eté donné. Sur des sols argileux
0u parsemés de gros galets, il
vellAle a ne pas faire de faute ae
gout, a bien associer cépage et
terroir. Mais celui qui se consi-
dere comme le « sacristain » de
la chapelle dy domaine de
Not_re-Dame de Cousignac ne
craint pas d'étre iconoclaste
d innover, de déclasser cer-
taines de ses cuvées envin
de table, d’assembler deux
mllleSJmes. Par refus de Ia
pensee unique. Irréductible
assoiffé de libertg, il aime

a demeure ou dans i
une 2
en caveau, ancienne grange transformée

ga’ne’zl aime brasser. Ce Lyonnais élevé
Sténl?estpu;nniers des micro bras-
s ar - Il'atout natur
tisé ses bigres régionales ay mailrlng:tn; ?;%nar-
j tille. L'eau (non gazeuse) ge
Vals-les-Bains compte beaucoup
d.'.a‘ns la composition de ces
biéres, appréciées des Belges
€s connaisseurs), mais aussi
&n Allemagne, ay Brésil, en Co-
rée du Sud et aux Etats-Unis
Sous la mousse de ses bigres
de terroir, blondes et ambrées
le nougat de la Drome, I3 ver-
veine du Velay et le migl de
chaltallgmer ont également
droit d"attendrir le mat. Chris-

tian Bou_rganel démultiplie
les demis et les boissons
tomme cet original Cola’r-
deghg, un cola aux extrajts
de chataignes qui ne dépare

_Drasserie de Vals, qui
mille visiteurs chaque été.

aussi partager sa passi
" . ) ssion
avec les hgtes qu'jl accueille avec son%pouse

. b i de
_Luc Flaugére vit de la vigne, des raisins |
gﬁsg (:-u'il |ivre% la codopératl\ée ;oectarlneot\el'ie (:‘(: Erguzt&lrs_
de table qu'il vend a de grandes e e
faces de la région. « 0On en a toujours 1a b X
ce viticulteur qui adore se fmtctiersz:rvices o
rayon pour discuter des prix et des sel cos 4
orter. « Quand je suis. '
"t Jlr?g; jzp;)uis bien », affirme celui qui esi g:sls;
{"aise dans les fauteuils dg prgsnden 4
) chambre d'agriculture de
/ Ardeche ou de Coop de
France pour les regions
Rhone-Alpes et Auve_r'gr}e.‘De
multiples responsabilités a la
mesure de cet «‘aglta,t_eqr
d'idées » qui tient a redeéfinir
les relations des hommes a
I'alimentation pour développer
des « achats militants » pour
des produits de qu_a_llte,favo-
rables a un rééquilibrage en
faveur de lagriculture.

CARNET D'ADRESSES

Chambre d’agriculture de I'Ardéche

Jean-Luc Flaugeére, 4, avenue de I'Europe Unie,
07001 Privas, Tel. 04 75 20 28 00.
www.ardeche.chambagri.fr

Ekibio

Didier Perréol, ZA La Boissonnette,
07340 Peaugres, Tél. 04 75 32 43 60.
www.ekibio.com

La Table du Terroir

Jean-Francois Chanéac

Les Sagnes, 07450 Sagnes-et-Goudoulet,
Tél. 04 75 38 80 88. www.auberge-chaneac.fr

Vivacoop
Daniel Vernol, Les Blaches, 07200 Saint-Sernin,
Tél. 04 75 87 80 00.

Biscuiterie Les Chataignettes

Route de Lussas, 2, Rue Champ de Fayolle,
07200 Saint-Privas, Tél. 04 75 35 93 02.
biscuiterie@les-chataignettes.fr
www.les-chataignettes.fr

La Ferme du chataignier
Martine et Michel Grange, Le Roux,
07270 Lamastre, Tél. 04 75 06 30 19.

Patisserie

Laurent Didier

1, Faubourg d'Antraigues, 07600 Vals-les-Bains,
Teél. 04 75 37 43 39.

Manzou Raphaél
ESAT Lalevade, Gare, 07380 Lalevade d’Ardeche,
Tél. 04 75 94 19 05. secretariat@catavenir.com

Miellerie Dubant
Dubant Francois, Cornuscles, 07160 Mariac,
Tél. 047529 22 02 ou 04 75 29 21 15.

Marrons Imbert
Stéphanie Nogier, Chemin du Lac, 07202 Aubenas,
Tél. 04 75 35 13 39. www.marrons-imbert/com

Mounier Alain
Patisserie Mounier, 85, rue de la république,
07130 Saint-Peray, Tél. 04 75 40 30 10.

Patisserie Baudouin i
Baudouin Stéphane, 8, place de I'Eglise,
07240 Vernoux, Tél. 04 75 58 17 80.
boulangerie.baudouin@wanadoo.fr
www.delice.ardechois.com

Patisserie Combes Christian
1, place de la Liberté, 07100 Annonay,
Teél. 04 75 33 40 64.

Patouillard Joél
Chocolaterie Patouillard, ZI le lac, 07000 Privas,
Tél. 04 75 64 27 90.

Reynaud Marc-Alain
Patisserie Reynaud, Serrusclat, 07120 Chomerac,
Tél. 04 7530 85 33.

Sabaton
Christophe Sabaton, La Plaine, 07200 Aubenas,
Tél. 04 75 87 83 83. www.sabaton.fr

Syndicat des patissiers

20, rue du 14 Juillet, BP 49, 07302 Tournon,
Tél. 04 75 07 54 45.
syndicatpatisserie0726@hotmail.fr

Liste des patissiers habilités :
www.goutez-I-ardeche.com

Terre Adélice

Bertrand et Xavier Rousselle, Le Moulinon,
07190 Saint-Sauveur-de-Montagut,

Tél. 04 75 65 43 00. www.terre-adelice.eu

Basset Jacky et Estelle
La Caprovine, Périchon, 07210 Rochessauve,
Tél. 04 75 65 81 97. caprovine@yahoo.fr

Belmas Jean-Philippe

La ferme des Divols GAEC, Les Divols,
07460 Beaulieu, Tél. 04 75 89 98 72.
jphbelmas@aol.com

Bringold Jean Jacques

Fromagerie du Vivarais, Gérant, Les Pelissons,
07570 Desaignes, Tél. 04 75 06 62 71.
fromagerie-vivarais@wanadoo.fr

Gamon Gilles

Fromagerie du Val d'Ormeze, Gérant, La Passa,
07270 Gilhoc-sur-Ormeze, Tél. 04 75 06 21 31.
fromagerieduvaldormeze@yahoo.fr
www.fromagerieduvaldormeze.com/

Gerentes Jean-Francois
Gerentes SA Laiterie des Monts, Mont Moulard,
Route du Lac, 07470 Coucouron, Tél. 04 71 65 70 40.
paul.gerentes@tiscali.fr

Laiterie Carrier
Bénédicte Carrier, Chamblas, 07600 Vals-les-
Bains, Tél. 04 75 37 40 20. www.areilladou.fr

Les Fermiers Fromagers du Peytot
Christian Moyersoen, 07230 Planzolles,
Tél. 04 75 39 92 31. www.peytot.picodon-aoc.fr

Roche Jérome
SARL Fromagerie de Coucouron, Mont Moulard,
Route du Lac, 07470 Coucouron, Tél. 04 66 46 11 63.

Syndicat de défense et de promotion du picodon
Drome-Ardéche, 48, avenue Louis-Masson,
26120 Chabeuil, Tél. 04 75 56 26 06.
info@picodon-aoc.fr

Audigier Xavier

Ets Audigier Roger, chemin de la source,
Quartier Bourdary, BP 158, 07204 Aubenas,

Tél. 04 7589 97 80. audigier.viandes@wanadoo.fr

Bonnet Christian

Les fils de Jules Courtial, 372 Chemin de Riol,
07240 Chateauneuf-de-Vernoux,

Tél. 04 75 58 02 33. salaisons.courtial@orange.fr

Boucherie Moulin

David Moulin, Route d'Alés, 07200 Saint-Etienne-
de-Fontbellon, Tél. 04 75 93 33 93.
www.charcuteriemoulin.com

Duchamp Jean Pierre

Les salaisons de Jastres, Lieu Dit du Gra,
07170 Lavilledieu, Tél. 04 75 87 84 40.
salaisons_de_jastres@libertysurf.fr
commercial.jastres@orange.fr

Dutertre Alain
Salaison de Beaume Drobie, Sauc' de terroir, ZAC

de Chambon, 07260 Joyeuse, Tél. 047536 22 19.
sec.beaume-drobie@wanadoo.fr

Gineys Jérome

Boucherie Gineys, Le Village, 07470 Le Lac
d'Issarles, Tél. 04 66 46 21 58.

Gueze Christophe

Gueze SAS, Directeur, ZA de Greygnac,
07240 Vernoux-en-Vivarais, Tél. 04 75 58 10 54.
cgueze@queze.fr
http://www.gueze-ardeche.fr

Largeron Bernard et Robert

Charcuterie Largeron, Maison Largeron,
07430 Saint-Cyr, Tél. 04 75 67 47 89

ou 04 75 33 11 62. maisonlargeron@hotmail.fr

LC Salaisons
Lapras, 07100 Roiffieux, Tél. 04 75 33 03 22.
Icsalaisons@orange.fr

Léon Gilles

La Biquette de la Jaubernie, La Jaubernie,
07000 Coux, Tél. 04 75 64 55 98.
http://www.leon.picodon-aoc.fr

Marion Vincent

Salaisons Marion, Le Village, 07310 Saint-Martial,
Tél. 04752913 34.
salaisons.marion@wanadoo.fr

Moulin Didier
Charcuterie Moulin, Le Village, 07510 Cros-de-
Géorand, Tél. 04 75 38 90 32.

Pascal Robin
Laval 07210 Rochessauve, Tél. 04 75 65 99 64
ou 06 31 62 57 94.

Puzzi Noél et Genevieve

SARL Puzzi, RN 102, 07660 Lanarce,
Tél. 04 66 69 44 79 ou 06 86 00 89 41.
puzzi.charcuterie@wanadoo.fr

Ranchon Michel
Boucherie Ranchon, ZA Ponson Moulon,
07200 Aubenas.

Rome Samuel et Claude

Ets Rome, 07510 Sainte-Eulalie, Tél. 04 75 38 83 60.
charcuterierome@orange.fr
www.charcuterie-rome.com

Salaisons Teyssier

Stéphane Teyssier, 07320 Saint-Agréve,
Tél. 04753010 33.
www.teyssier-salaisons.com

Saulignac Olivier

Boucherie Saulignac, 3, Rue Héléne-Durand,
07000 Privas, Tél. 04 7564 20 17.
maitre-artisan-boucher@wanadoo.fr

Brasserie Bourganel
Christian Bourganel, ZI Aubenas, Lavilledieu,
Tél. 04 75 94 39 39. www.sofabo07.fr

Domaine Notre-Dame de Cousignac

Raphaél Pommier, 07700 Bourg-Saint-Andéol,
Tél. 047554 61 41.
www.notredamedecousignac.com

La Reine des Basaltes

Daniel Veyrenc, Route d’Antraigues,
07600 Asperjoc, Tél. 04 7538 71 91.
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| 'ENERGIE A L'ETAT PUR

L’énergie est notre avenir, économisons-la !

NC

Compagnie Nationale du Rhone
EENERGIE A E*BETAT PEBR

Direction Régionale de Valence

91, route de la Roche de Glun - BP324
26503 Bourg-lés-Valence Cedex
Tél. 04 7582 78 80 - Fax 04 75 55 36 44
cnr.valenceldenr.tm.fr - www.cnr.tm.fr

“Ardeéche le gotit”

révele I'lmattendu

L’Ardéche, ce n’est pas que la chitaigne et le Picodon. On y flatte aussi ses
papilles avec du sorbet aux champignons, du nougat a la verveine, des chips
aux légumes ou du saucisson au piment d'Espelette. parisabelte cazania-Haas

'Ardeche destination gourmande, c’est
nouveau. Pas que |'on soit en manque de
bons produits, mais les gens d’ici n’ont
pas pour habitude de s’en vanter Outre-
Ardéche. La faute a I'histoire avec un
grand H : « Durant la dernicre guerre, ex-
plique Marie-Pierre Hilaire, la directrice
du Centre du développement agroalimentaire Ardéche le
olit, notre flewron, la chdtaigne, était considérée comme le frudt
u pauvre. Pas étonnant que les genos aient awjourd hui du mal
a o en enorguedlir ».
Et pourtant, ils en auraient des raisons, les producteurs,
de tirer gloriole de leurs fruits, marrons, chataignes, pro-
duits laitiers, charcuterie, vins et autres eaux pétillantes. ..
Une marque sélective Gofitez I’Ardéche® valorise d'ailleurs
auprés des distributeurs et consommateurs les meilleurs
produits et adresses gourmandes ardéchois. Un logo qui
n’a rien d'une coquille vide. Via des contréles inopinés, des
cahiers des charges, des audits qualité
et un jury de dégustation impartial,
quelque 300 produits ardéchois ont
été minutieusement sélectionnés.
S’il faut apprendre aux ardéchois a
parler d’eux, en revanche, quand ils
vous accueillent, que les portes vous
sont ouvertes : on ne les arréte plus.
« Les gens tet, poursuit la directrice, pas
peu fiere, vont des passionnés. Ils ra-
content leur terre avec fougue, la nécessité
de la préserver... » Ce n’est pas pour
rien que I’Ardéche se place actuelle-
ment au 5° rang national en nombre
de producteurs bio.
Reste que les délices de I’Ardeche,
voyez-vous, ¢a se mérite. Pour faire
sortir de terre, raisins ou pommes de
terre, il faut construire des murettes,

gravir des collines, rallier des routes éloignées. Alors on
se serre les coudes. Soutenus par Ardéche le gofit, les pro-
ducteurs mutualisent leurs moyens, suivent 2 la lettre la
méme recette pour la Baguette Ardéchoise ou le Pisadou.
Export, salons, formations, approvisionnement local ; le
Centre accompagne les projets collectifs, encourage
I'innovation, pousse a la performance, initie au packaging.
Et parce qu'on a de 'humour dans ce pays, on fait (ﬁe
l'insolite avec... de la chataigne, encore elle | Des céréales
du petit-déjeuner au digestif en passant par les saucisses
séches et les chocolats, on invente méme des recettes
comme le risotto aux brises de chataignes. Et on trinque
ala biere... de chataigne.
Mais 'inattendu sait aussi s immiscer dans l'onctuosité gla-
cée dela marque Terre adélice. Ah, la glace au lard fumé
— délicieuse avec du velouté de potiron — ou celle au fro-
mage blanc de chevre... En Ardéche, le nougat se décline
ala verveine, la pate de fruits & la myrtille, et I'huile a des
saveurs d'olive rougette. Des sa-
veurs inattendues qu'Ardéche le
Gofit déniche, et encourage car il n'est
pas question de cantonner les saveurs
du département a la chataigne, au Pi-
codon, aux petits fruits et aux vins.
D’ailleurs, via la marque déposée
Gottez I’Ardeche®, 64 nouveaux
produits ont été agréés en 2010
armi lesquels : des sorbets au kiwai,
ges olives noires sucrées, des biscuits
au miel, des chataignes cuisinées
aux abricots et raisins, du nectar de
cerise. Une facon de nous dire : « La
tradition a du bon, mats apprenez & vos pa-
p[[kd a découvrir 'Ardeche telle que voud ne
Lattendiez pas. »

I'¢équipe technique d'Ardéche le goit,
Centre du développement agroalimentaire.
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Le golit de I'insolite

Insolite ? Vous avez dit curieux ? Des saucissons au picodon ou au poivre
vert de Madagascar, des chips a la carotte ou & la patate douce, de I'angélique
ou de I'aspérule odorante, de la terrine de porc aux myrtilles ou une caillette
au chou, du salmis d’escargots ou du boudin noir aux chataignes, des glaces
a la créme salée ou au poivron rouge, une galette aux marrons et pommes
poélées... L'Ardéche regorge de curiosités culinaires. La créativité
ardéchoise est sans limite quand il s’agit de régaler. arvincent charbonnier

sucreries. Chocolats, pates de fruit, marrons

glacés, gateaux, petits fours... 'imagination pa-
tissiere de Dominique Riou est prolifique. I fait « tout
maison » dans son laboratoire & Arcens, & cb6té de
I'épicerie familiale. Ses souvenirs d’enfance le guident
dans ses (re)créations. A I'image de ses guimauves aux
trois chocolats ou de ses caramels mous aux ché.taignes,
a la framboise, aux pommes coings. Il torréfie ses

P our une fols, commengons par le dessert et par les

Le Macarog

de Joyeuse.
settes,

s amandes, des nol

d[\)leb\anc d'ceuf, du sucre, dr: l‘a:l ant,

farine. Ni plus, ni moins. Plus cche ant,

le madaron de Joyguse ngtg;ou e e

igi ece U,
Y On%g'?tlfrine de Médicis pour le

‘|talie par ison . . "
dn!:}\{ag% du duc de Joyeuse- Lgm:tuent amandes et ses noisettes qui se retrouvent dans une pate
Charaix et Laurent Palandue Pile secréte a tartiner a faire palir de jalousie d’autres

ise dont la formule ¢
s ation en génération.

marques qui monopolisent les petits-dé-
jeuners. Tout est 1 dans ses deux palais
aux délices d’Arcens et du Cheylard,

S:l?:tro%e;r):) qgi ai&nent cuisiner, ol entre (lelljx injcervelitiogs comme
R, pompier volontaire, entre deux mor-
. Sl T ceaux de chocolat croqués, Domi-

e rajouter du sucre gla f
At . Ce au sirop des : : MU P :
thétaignes, puis de les enrober av;’m o nique Riou enrichit ses pralmes de

les passer au fm_throis minutes. Un petit fruits et mitonne dans sa téte ses
conseil de Christophe Sabaton, pour prochaines friandises.
Que vos chataignes glacées saient
plus croustillantes, les laisser
reposer quelques heures avant
de les croquer.

cette gourmandisé 1
se transmet de géner

A sa maniére communicative, Jean-Louis Mermet
bouillonne lui aussi d'idées pour la chataigne d’Ardéche, ——

« la metlleure du monde », claironne-t-il. Depuis qu'il est Une soupe
a la direction de Concept Fruits, cet autodidacte de dortie
'agroalimentaire, inventeur du coulis de fruit, a adopté
ce diamant brun. Il a rajeuni la créme de marron en
« Douceurs de marrons », nuance, au nougat de Mon-
télimar et au spéculoos, en attendant d’autres décli-
naisons toujours moins sucrées et épicées. Idem pour
ces marrons cuisinés aux champignons, aux oignons
doux, aux abricots et raisins secs, sans aréme, ni colo-
rant, ni conservateur, qui « (déalement, précise-t-il, peu-
vent élre servid froids avec un foie gras ».

Plus prosaiquement, Martine et Michel Grange bi-
chonnent la merle, la comballe, la bouche de bacon qu'ils
font déguster a leurs invités & gofliter en crépe et en
créme, en glace ou en liqueur, en soupe ou en biére, sans
a priori, osant les métissages les plus inattendus avec
un café de la Réunion par exemple aprés une visite sur
leur exploitation d’agriculteurs de I'archipel des Mas-
careignes. Les produits de I’Ardéche ne vivent en bo-
caux clos. Ils sont ouverts a toute expérience exquise.

Des marrons
cuisines
La chataigne d'Ardeche peut se
cuisiner, on le savait. A la vapeur,
avec des oignons, des champignons,
ou des abricots et des raisins, c’est
selon, on le savait moins. Avec ses
marrons cuisinés dérivés de recettes
traditionnelles revisitées par de grands
chefs, Concept Fruits réveille
nos papilles.

enue du frojd,
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Certains saucissons des salaisons Teyssier se
arent de poivre vert de Madagascar ou de
Eeur de sel de Camargue, des glaces des
freres Rousselle se parfument au thé de
Ceylan, au Bluet des Vosges, au jasmin. Une
révolution prévisible au regard des aventures

au long gott affichées par Terre Adélice.
L/insolite est aussi dans la nature ardéchoise
qui déborde de plantes médicinales et aro-
matiques. Pas seulement dans le sud du dé-
partement mais aussi sur le plateau o des la-
boratoires pharmaceutiques et cosmétiques
viennent faire leur cueillette par I'intermédiaire de la co-
opérative Viva Plantes. Une centaine d’espéces est & por-
tée de main, de I'arnica au pissenlit, les plus courus, de
la bardane (en racine puis en gélule) a la scabieuse (2
— la téte fleurie), de la colchique (la plus chantée) a la
Le sa";]i; myrtille, la plus recherchée par les confituriers, cho-
d'escargots AN colatlers, nougatiers, (flaCIeI"S. Une centaine de
plantes sur quelque deux mille recensées a tous

les étages de la végétation ardéchoise.

Cette biodiversité végétale est aussi sauvegar-
dée par Geneviéve et Jean-Noél Berneau.
Ce morvandiau d’origine a pris racines sur les
terrasses de Lagorce. Depuis 1997, ils ont planté
trois mille oliviers d'une trentaine de variétés dif-
férentes : olivette, blanche de Payzac, ubac...

Une compote
de chataignes
etde pommes
Avec des chataignes, ¢a change
tout. La compote a du caractére.
Martine et Michel Grange ont plus ‘m:'.
d'un tour succulent dans leurs -
bogues. A leur gamme, quatorze
cremes de marron différentes :
au café, au chocolat, aux écorces
d’orange confites, a I'abricot,
_au rhum, par exemple.
As’en lécher les babines.

La Baquette
Ardéc ol:se .
"est un coup de baguette...
a(r:déchoise. On craque pour Cebl’
pain, subtil mélange de farines de ; e"ts

de seigle et de chétallgnes,tous produi
et moulus dans le département, qui sé i
croque le matin avec de la confiture, am
avec une terrine de pore, Je soir avec
un picodon. Ou seul pour le plaisir.

>, Souvent acigyls
con‘ferem.f leur typicitéees,
d Ces jus produjts
artisanalement.

Des céréales
ala chaﬁlgng olos
ic. crac, croc ! Les cere
a%nrcié soufflé et a la chataigne de
Patrice Galiana, ¢raquent sous
les dents et se croguent vg!on'uers
en apéritif ou au petit déjeuner.
L'occasion de (re)découvrir la
pourette, une petite chétaigne
ardéchoise, partlcu’hgrgment
godteuse, la préféree
du castanéiculteur
de Rocle.

Nectar
de kiwi
Naturellement bio,
le kiwi s"épanouit de liane
en liane a I'ombre du Coiron,
au Gaec de Lamothe a
Lussas. Et en nectar. Sa pulpe
verte est un cocktail de
vitamines G, A et E, de fer et
d’acide folique. A consommer
{presque) sans modération
sur les marchés d'Aubenas
et de Vals ol Sébastien
Duchamp le vante.

e C'ezt incrr)]ntestable,
,1a creme des chataignes
lArdech_e. La créme d% chéetztigr?e
est, elle signée Vivacoop. Obteny pér
Mmaceration naturelle de chataignes \
ardec!191§es, sans addition d’ardmes
\E cet aperitif doux naturel présenté danls /
. une bouteille élégante est une hoisson |

au long cours, saupisson

au picodon

Des chips
de légumes
Croustisud réinvente les
chips en pétales. Avec une
friture douce a basse température
qui préserve le golit et les couleurs

des légumes sans avoir a les
badigeonner d'arémes ou de colorants.

Sans sel non plus. Carottes,
betteraves, patates douces sont
les premiers pétales certifiés bio
a croustiller.




u'ils presseront I'année prochaine
ans }])eur nouveau moulin. En
liaison avec 'INRA (Institut na-
tional de la recherche agronomique),
ils entretiennent et conservent des collec-
tions d’arbres pour les générations futures.
Toutes sortes d'olives vertes ou noires qu'ils
transforment en huiles, en crémes, en confits, gorgés de
polyphénols et d’antioxydants.
Point besoin d’exotisme superflu pour surprendre.
Lortie, le cardon aiguisent 'appétit. Lortie peut étre cul-
tivée en champ, en bordure de ruisseau, «a condition de
lui apprendre a nager », prévient en plaisantant Emmanuel
Perrier. « Clest un trés bon nettoyant ! » En soupe, elle a
ses disciples. Tout comme le cardon, en conserve. Ce 1é-
ume régional, consommé traditionnellement pour les
étes de noél, est au gotit du jour. Insolites, hier, ces pro-
duits sont & la mode aujourd’hui. == >

m——

Pate de fruit

a la myrtille
Le charme de la Belle au bois
gourmand se refléte dans I'or bleu de
ses pates de fruit a la myrtille. Cuite
doucement et réduite lentement, la pulpe
de ce fruit montagnard donne tout
son bouquet a ces confiseries pas
trop sucrées, a déguster au goliter
au bord de I'eau prés du
Pont d'Arc.

En purée, en farine, en
semoule, en créme. ..
La chataigne est dans
tous ses états gourmands
avec Jean-Frangois Lalfert.
Ersllswqp gé?al(?ment. Peu
_ sucre, a la différence hui
d'autres qui masquent leur doli o e

peu de fruits sous des Ve rougette
2romes peu naturels, Oliveneené ol deche
Il se lie bien a I'apéritif chac : Negrette, rougette :

avec un viognier de
I'Ardéche. Santg |

la rougette est
1 Nuancée par yp
pasfilllles qudent les R
o VZ?saI’ eaBu Minérale -
-1es-Bain
%eut;:ge mé uci e
Umeur dy n
friandise co?:f?) te o " ?’:i;es
sg;l?ee du patissier Didier sa
Laurent, qui s'est inspiré
cedé italien pour
. ttre au gogt du
Jour cette Spécialite
thermale
rafraxchissante.
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CARNET D'ADRESSES

Association de promotion et de valorisation
du pain ardéchois

20, rue du 14-Juillet, 07302 Tournon.

Liste des boulangers habilités :
www.goutez-I-ardeche.com

La Ferme du Fabre

Laboule, 07110 Rocles, Tél. 04 75 83 95 88.
En magasins bio et points de vente Golitez
I'Ardeche® www.goutez-I-ardeche.com

Croustisud
ZI Le Flacher, 07340 Félines, Tél. 04 67 65 55 95.
www.croustisud.fr En magasins bio.

Sabaton

La Plaine, 07200 Aubenas, Tél. 04 75 87 83 83.
www.sabaton.com

Boutique sur place et points de vente Goltez
I'Ardéche® www.goutez-I-ardeche.com

La Ferme du chataignier

07270 Lamastre, Tél. 04 75 06 30 19.

Vente a la ferme et points de vente Golitez
I'Ardeche® www.goutez-l-ardeche.com

Vivacoop

Les Blaches, 07200 Saint-Sernin,

Tél. 04 75 87 80 00. Le Village des producteurs,
points de vente a Aubenas et Saint-Sernin.
Points de vente Golitez I'Ardéche®
www.goutez-l-ardeche.com

Euronat

ZA La Boissonnette, 07340 Peaugres,
Tél. 04 75 32 50 05.

Ekibio a Peaugres et magasins bio.

Domaine de Pontet Fronzele

07150 Lagorce, Tél. 04 75 37 19 98.

Boutique sur place et points de vente Golitez
I'Ardeche®, www.goutez-I-ardeche.com

Les fruits des vergers de Combe Razal /

Les fruits des vergers de la Fontauliere

Le Plot de Meyras, 07380 Lalevade d'Ardéche,
Tél. 047594 52 27 / 04 75 94 52 27.

Points de vente Godtez I'Ardeche®,
www.goutez-l-ardeche.com

Maison Charaix

Avenue Francois-Boissel, 07260 Joyeuse,
Tél. 04 66 74 37 93. www.maisoncharaix.com
Boutique sur place et points de vente Golitez
I'Ardéche®, www.goutez-I-ardeche.com

Concept fruits

ZA du Mas, 07430 Davézieux, Tél. 04 75 67 08 63.

www.concept-fruits.com Boutique sur place

Thierry Georjon, Les Grandes Vignes
07610 Vion, Tél. 04 75 08 26 46.

Points de vente Godtez I'Ardeche®,
www.goutez-l-ardeche.com

Gaec de Lamothe

07171 Lussas, Tél. 04 75 94 21 86.
Points de vente Godtez I'Ardeche®,
www.goutez-l-ardeche.com

L'Ardéchois gourmand

10, avenue Paul-Ribeyre, 07600 Vals-les-Bains,
Tél. 047537 98 14.
www.ardechois-gourmand.fr

Boutique sur place et points de vente Goltez
I’Ardeche®, www.goutez-I-ardeche.com

Patisserie Baudouin

98, rue Jean-Jaurés, 07600 Vals-les-Bains,

Tél. 04 75 37 45 66. Boutique sur place et points
de vente Godtez I'’Ardeche®.
www.goutez-l-ardeche.com

Patisserie Laurent

1 Faubourg d’Antraigues 07600 Vals-les-Bains
Tél. 04 75 37 43 39. Boutique sur place.

La belle au bois gourmand
Route de Pradons, 07120 Ruoms,

Nougat
ala verveine
Christophe Saby se
proclame « Ardéchois
gourmand » 3 Vals-les-Bains.
Et ce titre n'est pa_sa
eigne commerci C
?12?\5 %m chaudron en cuivre,
ses nougats restent collés a
la mémoire. A la verveine,
en particulier. Et,au mie
chataigne de | A(deche,
comme une évidence.

gu'une
Je. Cuits

I de

Tél. 04 75 37 53 80.
labelleauboisgourmand@orange.fr

Boutique sur place et points de vente Golitez
I'Ardéche®, www.goutez-I-ardeche.com

Helix Eyrieux

Pont Pierre, 07360 Saint-Fortunat,

Tél. 04 75 65 21 80. lafossema@wanadoo.fr
Points de vente Goltez I'Ardeche®,
www.goutez-|-ardeche.com

Charcuterie Mougey
07570 Desaignes, Tél. 04 75 06 62 79.
Boutique sur place.

Domaine du bois de Belle
Malarce-sur-la-Thines, Tél. 04 75 36 94 85.
Points de vente Goltez I'Ardeche®,
www.goutez-l-ardeche.com

Terre Adélice

Le Moulinon, 07190 Saint-Sauveur-de-Montagut,
Tél. 04 75 65 43 00. www.terre-adelice.eu
Boutique sur place et points de vente Golitez
I'Ardeche®, www.goutez-I-ardeche.com

Les Délices du maraicher

222, rue Pres-Chateau, 07340 Peaugres,

Tél. 04 75 32 50 05. www.panierdumaraicher.fr
En magasins bio et points de vente Goltez
I'Ardeche® www.goutez-I-ardeche.com

Chocolaterie Riou

La Gare, 07310 Arcens, Tél. 04 75 30 41 09.
Boutiques sur place et au Cheylard.

Viva plantes

La Tourette, 07200 Mercuer, Tél. 04 75 93 87 71.
Boutiques de jardinage.

Les menus curieux

WWw.menuscurieux.com

\




\.'\:({;_
1> paces 40741 .ﬂ'
De Désaignes a Noziéres ,&’ﬁ
Picodon, le petit fromage qui monte f___,ﬁ.?
2> paces 42/43 g 4/}

De Burzet a Péreyres
La myrtille sauvage servie sur un plateau

3> Pages 44/45
De Champmajour a Bres
Lior vert des Cévennes

4> paes ag/a7
La montagne de Sainte-Blandine
Sainte-Blandine et les vignes O

Fen er 5> Paces 49/49
* Les Balcons de I'Eyrieux

Le chitaignier au caur

6> Paces 50751
Le Tour du Mézenc

Y Les rois de la montagne ardéchoise

D105

1> Paces 52/53 _
Les Céteaux de Darbousset
Tout en douceur; miel et amandes s ’E
[ =
I5c m[ Mont Vézenc X
Baurhj
J
|
i| .
\ 4 lac y
"‘\\ AR d!ssarfés"
2 \ / “Goucouron. (,
N\ _tag/de ’ S =
q&bumu}‘on % g z
= e
7 Sy v o g o et
barrage / I i 3 __Sl-Clrgues- T
e Naussac { e‘: __ven-Moj e
y § . “\1 =
/ L © -g : SR>
7 - e, 478
087 (2 A st Ellenna-

/ % 9 deLugda:Es ol ' .: 5 “’d hnyr - "
vers Mende P ¢ ’:’lﬂ
S : §

(17' ._Jov Jse

0,
& “abllnere
_pid
&
\ lr—'— (\5\
=] “ -
L ] @
D8ss
O
0 5km D5y B

%5

FI.!lTliI"I\f

A sur Evﬂeux

,/

.f
59 Lavilledieu ,f

\. vV
y g
e 3 ,)' t

-

A 2 LiaT
a0 = Rosieres ¢, ’/c":‘ N Iy E/Uf

AI'C —— /)gt R méze Q

S

St-ARdeS) | ) Bﬁg’ﬁf

¥

&
=5

-
DCPL
destinations
ulinaires

Fort de ses terroirs aussi multiples que variés, le département de I’Ardeche
sait sublimer les papilles comme personne. Du nord au sud, vous
dégusterez ainsi fruits, vins, viandes, charcuteries et autres douceurs,
toutes 100% locales ! Incursion culinaire sur une terre ot le bien manger
est un maitre mot.

picuriens, vous étes ici chez vous ! la montagne Ardéchoise. Sans oublier — mais il est in-
Pour le grouver, initiez-vous A la  oubliable —le chétaignier... Fortes d'une jeune AOC,
douceur de vivre d'un marché ardé-  chacune des soixante-cinq variétés traditionnelles de

chois... Du nord au sud, vous aurez Chatalgnes sont presentes sur une petlte zone du ter-
I'embarras du choix ! D’étal en étal, ritoire ardéchois, parfo1s dans une seule vallée, du fait
remplissez votre panier de péches de  de leur adaptation a des conditions climatiques spec1—
ne achetées au producteur, de fiques dues au sol, a I'altitude, a I'ensoleillement..
myrtilles, de pain a% farine de chataignes, de plcodon Au-dela des nombreux trésors issus de la terre, les pro-
de saucisson ou encore de caillette... Ahla caillette...  ductions artisanales et I'élevage donnent aussi au
elle mériterait un poéme  elle toute seule | Elément in-  terroir ardéchois un godt incomparable. Du beeuf AOC
contournable de la gastronomie ardechmse, elle esten Fin Gras, nourri exclusivement avec les meilleurs foins
téte d'une longue liste de prodults du terroir qu1 savent du Mezenc, aux porcs élevés sous les chatalgnlers pour

sublimer les papilles comme personne. produire caillettes, terrines et saucissons, il y a bien des
Fruit de relations imbriquées entre 'homme et la terre  merveilles de gueule a goftiter. Ajoutez a cela le miel
depuis des millénaires, le terroir ardéchois déroule une  — de lavande, de sapin, de chétaignier, d'acacia... —

multitude de productions en raison de la diversité de et le picodon, fromage de chévre moulé a la louche et
ses paysages. D'un bout a l'autre de ce territoire bi-  délicieux & quatorze jours d’age, et le panier est déja
arré, vosgbalades vous feront traverser des champs de  bien rempli...

avande, cultivée sur les sols secs et calcaires du pla- ~ Pour ne pas s’y tromper et confondre saucisson sa-
teau des Gras et de la vallée de I'lbie, d'oliviers, aux ~ voyard et ardéchois, vous pouvez suivre la marque
alentours des Vans, ou de pommes de terre, réputées  Gofitez I’Ardeche®, qui garantit l'origine, la fabrication
pour leurs nombreuses variétés —la Truffole dans le Vi- et le gotit, mais surtout allez a la rencontre des pro-
varais ou la Pr'lrneur sur les terrasses de I’ Eyr'leux Vous  ducteurs et des restaurateurs. Au détour d'une balade
longerez des vignobles, reconnus par sept AOC—dont  ouen reprenant la route, suivez les panneaux « vente
'AOC Cétes du Rhéne Septentrionales et ses quatre  directe a la ferme » de fruits, sirops, viandes, fro-
grands crus, cultivés de I'extréme nord jusqu’a Saint-  mages... et partez a la découverte de ces passionnés qui
Péray -, des vergers, dans la vallée de 'Eyrieux, et des  sauront, mieux que personne, vous expliquer leurs mé-
contrées ot la myrtille sauvage est reine, du territoire  thodes de fabrication et vous donner recettes et astuces
du Parc naturel régional des monts d’Ardeéche jusqu’a  de cuisine... “ Ingrid Van Houdenhove



Vue du village de Désaignes,
village de caractere,
vallée du Doux, Ardeche.

Picodon, le petit
fromage qui monte

thentique, loin des grandes attractions touris-

tiques. Ici, les chateaux du Moyen Age alternent
avec un habitat dispersé caractéristique ou se mélent
fermes et chataigneraies. Autrefois réputé pour ses ar-
tisans, Désaignes a gardé un riche patrimoine archi-
tectural, avec ses murailles et un chateau du XIVe siecle,
qui abrite aujourd’hui le musée du village. En partant
sur les pistes et sentiers qui dominent
le village, sur l'autre rive du
Doux, on découvre une
myriade de hameaux
et de fermes Ci'us-

e

l a vallée du Doux est le coeur d'une Ardeéche au-

qu’au chateau

Rochebloine

Plateau fromages
chevre et vache,
Fromagerie du Vivarais,
Désaignes, Ardeche.
Certains de ces produits
viennent de se voir gratifiés de la
marque sélective Goiitez | Ardeche®.

Ici et 14, quelques vaches et surtout des chévres brou-
tent consciencieusement dans les prés : nous sommes
sur les terres du picodon ! Le sentier monte vers 'école
du Fraysse, inaugurée en 1890, alors que la commune
comptait 3500 haﬁitants, dont 700 enfants de 5 & 13 ans,
a moitié scolarisés. On comprend mieux alors le colos-
sal aménagement du territoire, des prairies de la plaine,
aux terrasses qui s’étagent dans la montagne, supports
indispensables a la culture du chataignier et aux in-
nombrables fermes et hameaux.
Clest exclusivement sur ces terres autour
de Désaignes, jusqu'a Mars et Em-
purany, que fa fromagerie du Viva-
rais collecte chaque jour le lait
pour fabriquer ses fromages.
- Jean-Jacques Bringold est
ﬁ le directeur de cette petite
entreprise créée par la
commune 2 la fin des an-
nées 90 apres la ferme-
ture d’'une fromagerie
Lamastre. Il nous ex-
plique l'une des parti-
cularités de la froma-
erle, la collecte séparée
u lait de vache et de
celui de chévre. Pas
simple, lorsque l'on sait
que pour répondre a
I'appellation AOC (Ap-
ellation d’origine contrd-
lée), le lait de chévre des-
tiné au picodon doit étre
collecté toutes les 48 heures.
Dans les exploitations tradi-
tionnelles de la région, I'élevage
de chévres vient souvent en com-
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plément de celui des vaches, mais la fromagerie du Vi-
varais voit aussi de plus en plus de jeunes éleveurs
s'installer et se consacrer uniquement a I'élevage des
chévres : il faut aujourd’hui un minimum de 100 chévres
pour pouvoir en vivre.
Instituée par un décret de 2000, I'appellation AOP
(Appellation d’origine protégée) picodon n’a vrai-
ment pris son essor qu’en 2005, lorsque la zone de pro-
duction a été restreinte aux seuls départements de
I’Ardeéche et de la Dréme. Produit uniquement avec du
lait entier, affiné pendant au minimum quatorze jours,
le picodon est un petit fromage sec, avec ce gofit un peu
piquant qui lui a donné son nom.
Secllon le cahier des charges de 'AOP, les chévres doi-
vent étre nourries surtout en plein air, alors que le com-
lément d’alimentation, notamment l'hiver, doit provenir
ge fourrages et de céréales produits localement : dés que
le tempsaﬁ: permet, les chévres sortent pour paturer li-
brement au soleil. Débroussailleuses trés efficaces, elles
participent activement & I'entretien des paturages et em-
péchent la fermeture du milieu. Leur nourriture est va-
riée, herbe et foin, mais aussi des arbustes, des pousses
de chénes, un mélange odorant qui donne tout son gofit
au picodon. Eric Delaperriére

Jean-Jacques Bringold, directeur
de la fromagerie du Vivarais
a Désaignes.

Depuis le s

ndi initiati e
(@70m), desy cat d'initiative de Désaignes

cendez a la riviére et franchi
I‘Joux'sur le_z pont de Massoir. Preneznlf:f:r?tzi(,ei
a quIte puis le chemin des Vignes, avant de re-
jomd.re une route goudronnée q'ui conduit 3
Cqu'qon (530 m). Dans I'épingle, prenez le che-
min a droite qui Coupe et rejoint la route un pey
plys‘haut{ avant de prendre un nouveau c?]e-
min a droite pour gagner le Fraysse puis Ney-
ramand (861 m) par la route. Contournez Ke
Serre de Montgauchy par des pistes a gauche
etgagnez Noziéres (921 m). Longez I'église puis
quittez la route et montez 3 droite jusqu'a Bel-
levue (940 m). Suivez un sentier puis la route
D236 sur 300 m. Descendez 3 gauche au
Tracol, traversez ce hameay et rejoignez Ro-
chebloine (950 m). Prenez le chemin quj
Passe sous le trés beay chateau en ruings
Ppuis un chemin a gauche dans les bois Re-’
Joignez la ferme de I3 Simonde et suivez lé e-
t!t’e route, prenez a droite aprés Caumel D:ns
{]EF(ljr;i,f SLchlvante, quittez la route et s.uivez

I end au ruisseau a

aflanc du Serre de Bel Air. Continl}/:?}udseqﬂ?asjfrglj:

zels (520 m) et suivez lar i 8
o tar 0} oute qui vous ramene ay pont

Horaire : 7 h. Dénivelé : 700 m. Niveau : Bons marcheurs.
Carte : IGN 2935 E Saint Félicien. Topoguide : Circuits
de randonnées en vallées du Doux, 70 randos autour
de Lamastre, Saint- Agreve, Saint-Félicien, Tournon,
en vente dans les OT. Contact : OT de Désaignes,
Tél. 04 7506 61 19, www.desaignes.fr

Fromagerie du Vivarais, 2 Désaignes, Tél. 04 7506 62 71.
Fromages de chevre : picodon, tomme de 300 g a 4 kg
(La Pelissonne), et de vache : Saint Félicien, tomme de
montagne. Vente aux particuliers.
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Parc naturel régional des
Monts d'Ardeche, Mézhilhac,
ferme du plateau ardéchois.

La myrtille sauvage

servie sur un plateau !

les granites anciens du Massif Central et le vol-

canisme quaternaire qui a semé sur ces hauts pla-
teaux sucs arrondis et orgues volcaniques spectaculaires.
De Burzet, le chemin s’éléve en suivant une ancienne
Voie Romaine, passage immémorial vers les hauts pla-
teaux ardéchois. Nos pas recoupent plu-
sieurs fois la petite route, haut lieu du rallye
Monte Carlo avec sa fameuse spéciale Bur-
zet-Lachamp-Rapahél. Aprés ce parcours
dans les foréts deiétres, on débouche enfin
sur le plateau, avec une belle vue sur les sucs,
ces montagnes volcaniques caractéristiques
de la montagne ardéchoise. Le clocher de
Sagnes-et-Goudoulet n’est pas bien loin,
nous ne résistons pas au plaisir d'un petit dé-
tour pour aller y déjeuner : oh, trois fois rien,
juste une cote de beeuf et une tarte aux myr-
tilles (bien stir) | Heureusement que la suite
de l'itinéraire est largement en descente pour
rejoindre Péreyres...
Quelques buissons de myrtilles parsément
le sentier, mais pour Baptiste Teyssier, pré-
sident de l'association « La Myrtille Sau-
vage », c’est plus haut, dans la lande au so-
leil que se trouvent les meilleurs fruits.
Cette association de producteurs et de
transformateurs organise le deuxiéme samedi
d’aolit & Mézilhac, une féte de la myrtille

l a montagne ardéchoise est née de la rencontre entre

Baptiste Teyssier, éleveur
et producteur de myrtilles
a Mézilhac.

pour mieux faire connaitre leur produit : vente de myr-
tilles fraiches, dégustations, randonnées accompagnées
au Champ de Mars sont au programme.

Alors que l'on récoltait encore 1 200 tonnes de ce petit
fruit sauvage dans les années 80, aujourd hui, les bonnes
années n’en produisent plus qu’environ 400 tonnes. Sous

des abords sauvages, la cueillette de la myrtille réclame
en effet un entretien constant du paysage pour empé-
cher le retour de la forét. Tous les ans ou presque, il faut
couper les genéts, les sorbiers, les petits pins qui
étouffent les buissons de myrtilliers. La plupart des pro-
ducteurs de la montagne ardéchoise sont des agricul-
teurs pour qui la myrtille sauvage est un complément
de revenu bienvenu. Nombreux sont ceux qui font pa-
turer leurs troupeaux, de chévres, ou de brebis pour en-
tretenir ces landes d’altitude, et ils travaillent actuel-
lement avec le parc naturel régional pour I’élaboration
d’une marque « myrtille sauvage d’Ardéche ».

Aussi, lors de vos randonnées, s'il est toujours possible
de grapiller quelques myrtilles au bord du chemin, ne
rentrez pas dans les parcelles, n'utilisez pas de peignes
a myrtilles et ne piétinez pas les arbustes. Malgré leur
aspect sauvage, ces myrtilliers sont |'objet de beaucoup
d’attention et de travail. Comme on dit par ici, « un myr-
tillier; ¢ ne met pas longtemps a dwsparaitre, mais c'est trés long
a reventr... » * Eric Delaperriére

Muyttille d*Ardeche, Parc naturel régional
des Monts d'Ardéche.

Depuis Burzet (560 m),
suivez d'abord brieve-
ment la route de Sagnes-
et-Goudoulet. Dans une
épingle a droite, prenez
en face un chemin em-
pierré, traversez la route et
continuez en face, a flanc jus-
qu’a un embranchement. Mon-
tez a gauche pour recouper de
nouveau la route, et continuez sur le
sentier de la Voie Romaine qui tra-
verse encore trois fois la route ! Suivez
alors le sentier qui monte a gauche puis re-
joint le ®°GR73. Suivez celui-ci a droite avant de
rejoindre la D289 sur environ 1 kilométre et demi.
Dans un virage a gauche, prenez a droite dans un pré,
puis un peu plus loin @ gauche jusqu’'a une intersection
(1268 m). Prenez alors une piste a gauche qui descend en-
suite raide jusqu’a Péreyres (800 m). Suivez la route a droite
jusqu’a unvirage en épingle a gauche. Prenez a droite des
escaliers en bois, et suivez le sentier en rive droite, au-des-
sus de la Bourges, qui traverse le hameau de Chastagnas
avant de rejoindre Burzet.

Horaire : 6 h. Dénivelé : 750 m. Niveau : Bons marcheurs.
Carte : IGN Top 25 n°® 2837 OT, Lac d'Issarles, Thueyts,
Sources de la Loire. Topoguide : L'Ardéche a pied, édi-
tion FFRP. Contact : OT du Pays des Sources de la Loire,
Tél. 04 75 38 89 78, www.ardeche-sources-loire.com
Maison du tourisme de Burzet, Tél. 04 75 94 43 99,
www.burzet.fr

Baptiste Teyssier, éleveur et producteur de myrtilles & Mé-
zilhac/Prélamotte, 07530 Mezilhac, Tél. 06 21 86 13 70.
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Eylise de Brs, grés rose.

)
or vert

des Cévenned

majour vous fait longer de superbes oliveraies en-
tretenues avec soin pour vous mener au cceur du
charmant village de Bres, qui se distingue par la cou-
leur chaude de sa pierre, (}e gres rose. Etape incon-
tournable lors de cette randonnée, le Moulin de Vincent,
fondé par Dominique Vincent en 2004, vous fait entrer

Sul" les hauteurs des Vans, 1a balade de Champ—

dans I'histoire de la culture de ce fruit millénaire ainsi
que dans les secrets de la fabrication de I'huile d’olive.
Installé en 2004, le moulin permet a tous les produc-
teurs, petits et rands, de presser et de repartir avec leur
huile. Une tradition ancienne revenue au gofit du jour
il y a une quinzaine d’années. Mais depuis toujours,
l'olivier est roi sur ce territoire méridional, et plus par-
ticulierement dans un triangle formé par Les Vans,
Saint-Marcel-d’Ardéche et Aubenas. Un terroir
unique, qui donne des olives particuliéres. « Les va-
riétés olives ’Ardéche ont été pﬁn[e’&f surtout pour faire
de l'hutle » explique Dominique Vincent, passionné.
« Les olives d'ardéchoises ne sont pas des olives de bouche.
Ceat une question de variétés et de terrour: Ici, on a la chance
d'avoir un lerrotr varté, du schiste, du grés rose et du cal-
caire, qui donne une olive bien adaptée pour Uhudle. »

Blanche de Payzac, rougette, négrette, noirette...
Les noms évocateurs des variétés ardéchoises don-
nent & eux-seuls l'eau 2 la bouche... Gofit de noi-
sette, de foin, de poire ou de pomme, les huiles is-
sues de ces variétés endémiques possédent un goiit
emblématique, avec une certaine amertume, que |'on
savoure méme simplement avec un petit bout de
pain | Avec 33 variétés, I’Ardeche se targue de pos-
séder aujourd’hui plus de 470 exploitations, cinq
moulins (1) et prés de 70 000 oliviers... Mais il s’en
fallut de peu que l'olivier ne disparaisse entierement
sur ce territoire trés oléicole. Le gel survenu
en 1956 provoqua la perte de milliers de pieds
d’oliviers ardéchois et cette culture sombra dans

Panier huile d'olive, tapenade et olive noire
olivier de Vincent, Brés, Payzac, Ardeche.

I'abandon. Mais depuis une quinzaine d’années, le dé-
partement redécouvre cet arbre qui I'a accompagné pen-
dant des siécles. De nombreuses variétés furent re-

lantées pour éviter que les terres ne tombent a
Fabandon. « Surtout, deputs que le corps médical vante les bien-
Jaits de Uhuile d'olive, celle-ct a été tres médiatisée » analyse
Dominique Vincent. Les oliviers sont redevenus légion
et les moulins se sont réinstallés. Ainsi, celui de Do-
minique Vincent mais aussi le moulin Lou Mouli
d’Ol;, fondé en 2003 & Bourg-Saint-Andéol par deux
jeunes agriculteurs. Renouant avec la tradition de cul-
tiver l'olivier pour produire leur propre huile, Ingrid et
Olivier Pradal ont ainsi fait le par1, comme de nombreux
mouliniers et producteurs du département, de redon-
ner a l'huile d’olive ardéchoise ses lettres de noblesse.
Un pari réussi... < Ingrid Van Houdenhove

(1) Moulin a huile Froment (Les Vans), Moulin & huile de I'olivier
de Vincent (& Payzac), Moulin 4 huile de Christian Vezon (& Saint-
Sauveur de Cruziéres), Moulin 2 huile des Gorges (& Vallon-Pont-

d'Arc) et Moulin & huile Lou Mouli d'Oli & Bourg-Saint-Andéol.

Dominique Vincent, oléiculteur moulinier,
Bres, Payzac, Ardeche.

Horaire : 4 h. Dénivelé : 320 m. Niveau : Tous marcheurs.
Carte : IGN Top 25 n° 2839 OT Les Vans, Tél. 04 75 37 24 48.
Topoguide : Circuit n° 9, Dans le Pays des Vans, édité par
I"association Découvrir en marchant.

Lolivier de Vincent, visites guidées gratuites du moulin
(sans rdv sauf pour les groupes), avec dégustation et dé-
couverte du pressage de I'huile et des traditions oléi-
coles. Boutique avec de I'huile d'olive du moulin mais
aussi de nombreux produits a base d'olives. Bres,
07230 Payzac, Tél. 04 75 37 98 45 et 04 75 36 00 42,
www.olivierdevincent.fr

Aussi unique qu’original, le village de Bres se
distingue par la couleur chaude de sa pierre,
le gres rose. En voiture, prenez la D350 pour
Saint-Pierre le Déchausselat : le point de dé-
part se situe a 25 km de la : il estindiqué par
un panneau en bois. Prenez alors le sentier
qui descend et traversez la Sure pour mon-
ter en face par un sentier pierreux jusqu’au
hameau de Champmajour. Traversez le ha-

meau et, sur une petite place, prenez la route
de gauche qui devient vite chemin de terre.
Au poteau « Les Chanels bas », prenez a
gauche le chemin vers St-Pierre-St-Jean.
Continuez ainsi entre forét et zones a dé-
couvert jusqu’a un carrefour de pistes. Pre-
nez alors vers Bres par la piste qui part a
droite. Au sortir de la forét, traversez des
vignes et apercevez le village. Rejoignez-le
et, apres |'avoir visité, revenez sur vos pas sur

environ 2 km jusqu’au carrefour de pistes.
La, prenez en face vers le pont du Chavale-
ret. Descendez dans la pinéde jusqu’au
pont, traversez-le et remontez par le chemin
de droite jusqu’a la route. Prenez-la par la
gauche et, dans le virage en épingle, quittez-
la pour prendre le chemin qui descend dans
la pinéde. Suivez-le et rejoignez de nouveau
une route (descente courte mais raide).
Passez le pont et revenez au point de départ.
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Horaire : 4 h. Dénivelé : 340 m. Niveau : Marcheurs
moyens. Carte : IGN 3034 O Serrieres. Topoguide :
Annonay Serriéres : 44 balades et randonnées. Contact :
OT Serrieres, Tél. 04 75 34 06 01, www.serrieres.fr

Vignes en terrasse.

Rhdne Crussol Tourisme

a recu le label « Vignobles et
Découvertes ». Crussol Cotes

du Rhne est le territoire des AOC
Saint-Péray et Cornas. Il abrite
ggalement de nombreuses
parcelles de saint-joseph.

commence 2 faire les courses de Noél, ce marché des
producteurs locaux, d’Ardéche et de la Loire voisine,
s'installe place des Cordeliers & Annonay, attirant
pres de 10 000 visiteurs. Plus de 50 exposants propo-
sent alors vins, foie gras, charcuteries, fromages autour
de stands de dégustation et d’animations : confection de
crique géante, pain cuit sur place. De quoi faire des pro-
visions de bonnes choses avant I'hiver, profitez-en, la
20¢ édition aura lieu cette année ! * Eric Delaperriére

Domaine Boissonnet, & Serrieres, Tél. 04 75 34 07 99,
www.domaine-boissonnet.fr. Appellations : Saint-
Joseph (rouge, blanc), Condrieu (blanc). Caveau de
dégustation : ouvert toute I'année, de 9ha 12 h et de
13h304a 18 h, le week-end sur réservation.

Sairzte-Blgm?ine
et les V1ZNES

ette balade au-dessus de Félines offre de beaux

points de vue sur la vallée du Rhéne et ses co-

teaux. Si la marche n'y est pas difficile, mieux
vaut garder 'ceil bien ouvert pour ne pas perdre le ba-
lisage jaune et blanc, dans ces paysages de bocages et
de cultures variées. Sur les hauteurs, on croise souvent
des troupeaux de bovins ou de chevaux au milieu des
prairies et des vergers. Dés que le paysage s'ouvre au-
dessus de Combalit, la vue porte plus loin, sur les co-
teaux ot ondulent les vignes des Cotes-du-Rhéne. Plus
bas, d’autres sentiers de randonnées entre Serriéres et
Charnas se proménent au plus prés des vignes, jusqu’au
point de vue de la Madone, qui domine le Rhéne...
Frédéric Boissonnet est issu dune famille de
vignerons de Serriéres, au nord
d’Annonay. Son pére, et avant lui,
son grand-pére cultivaient déja
ces vignes en coteaux au-dessus
du Rhéne. En 1990, autodi-
dacte passionné par le vin et
la bonne cheére, il décide
d’apprendre a vinifier lui-
méme sa production et &
s'installer en cave parti-
culiére pour produire ses
vins d'appellations Saint-

Joseph et Condrieu. En
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creusant un trou dans la maison familiale du
XVIlItsiecle, il a la surprise de tomber sur une cave in-
tacte, oubliée depuis des siécles. Aménagée, et reliée &
la cave principale, elle abrite aujourd’hui les bar-
riques de Saint-Joseph rouge qui vieillissent paisible-
ment. Pour Frédéric Boissonnet, il est toujours possible
de tirer des vins intéressants méme des années plus dif-
ficiles, avec beaucoup de travail pour maitriser le ren-
dement, aérer les plants, soigner les vendanges. Parmi
ses cuvées, il voue une affection particuliére a la cuvée
de la Bélive, nommée en souvenir de son grand-pére,
un mélange de raisins issus de vieilles vignes qui ame-
nent de la puissance alors que 'autre moitié pro-
venant de vignes en coteaux, des raisins

trés mirs apportent une souplesse n-
comparable. Un véritable « ve-
louté de Saint Joseph » comme
aime A le dire son producteur,
pour un vin que l'on peut
garder dix ou quinze ans !
Hormis sa casquette de
viticulteur, F. Boissonnet
est aussi le président de
Gourmandises
d’Ardéche. Tous les troi-
siémes week-ends de no-
vembre, & 'heure ot 1'on

Depuis le rond-point a la sortie de Félines, direction
Peaugres, prenez la rue des Berthiots a droite, puis la rue
des Milhols a gauche, et enfin la rue du Lavoir a gauche.
Continuez tout droit, la piste se transforme en sentier raide,
croise une premiére route, puis débouche sur une seconde.
Suivez-la a droite jusqu'a Combalat Bas (476 m), continuez
tout droit par la route jusqu'a Combalat Haut (501 m). Pre-
nez a droite, direction Savas, et rejoignez une piste fo-
restiere. Dans une épingle a gauche, suivez le sentier a
droite en lisiére de forét (balisage jaune blanc). Continuez
sur la piste principale, qui tourne a gauche, rentre dans

Frédéric Boissonnet,
récoltant a Serigres,

les bois et finit par rejoindre la route. Prenez a gauche, et Ardéche.
20 m plus loin, a droite (balisage jaune blanc sur la cl6ture).
Une descente caillouteuse vous conduit au Suc de Charésy
(570 m), prenez a droite. Rejoignez la route, suivez-la 50 m
a gauche jusqu’au Col du Fayet (611 m). Empruntez alors
le sentier balisé PR (jaune blanc) a droite de |a route, jus-
qu'a Vinzieux. Traversez le village par la route et prenez a
droite direction Félines. Au premier virage en épingle, conti-
nuez tout droit sur une petite route. Prenez ensuite a droite
une piste qui descend a un petit pont et la, prenez le sen-
tier a droite qui descend directement aux Débats, puis
rejoint Félines.
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[e chétaigmer

Parc naturel régional des Monts
d'Ardeche, vallée de I'Eyrieux
a Saint-Etienne de Serres.

i caeur

in septembre. Les feuilles chatoyantes s’envolent &
Fchacune de nos foulées, dévoilant ca et 1a de mul-
tiples bogues. La récolte est sur le point de com-
mencer et, déjé., les producteurs ont déroulé leurs filets,
uettant le moindre changement météo, veillant sur
E:urs arbres comme ils le font pour leurs enfants. Fruit d'un
labeur patient et d'une attention qui ne se relache jamais,
la récolte marque I'aboutissement d'une année de travail
et se féte de mi-octobre & mi-novembre lors des Casta-
nades, qui réunissent castanéiculteurs, artistes, pro-
ﬁucteurs ocaux, habitants et visiteurs.
Sur ce territoire nommé Ardéche Plein cceur, s'étirant sur
trois vallées, celle de 'Ouveze, celle de I'Eyrieux et celle
du Doux, la chitaigne est reine, sa culture étant bien
adaptée aux sols acides et arides qui composent ses pay-
sages. Le chataignier donne a I’Ardéche son identité et
est véritablement lié & 'histoire du département. Mémoire
vivante d'une culture, il fut un temps menacé de dispa-
rition, victime d’une maladie, 'endothia, et de 'exode ru-
ral. Conscients de ces problémes, les castanéiculteurs se
mobilisérent dés 1992, entrainant notamment la création
du Parc naturel des monts d’Ardéche en 2001, dont
l'objectif fut de mettre en place des actions de sauvegarde,
de valorisation et de déveﬁ)ppement. Sous I'impulsion des
castanéiculteurs, la chataigneraie retrouva ainsi ses
heures de gloire, avec notamment 'obtention de 'AOC
chataigne d’Ardéche en 2006. Une véritable reconnais-
sance d'un terroir et d'un savoir-faire, portant sur la cha-
taigne fraiche et séche.
Si la chataigneraie ardéchoise couvre environ 6 000 hec-
tares, entre 300 et 800 meétres d’altitude, chaque région

Marie Bazin, castanéicultrice,
ferme de Pisse-Renard,
Saint-Etienne de Serres, Ardeche.

posséde pourtant sa variété, en raison de
son adaptation & des conditions climatiques
spécifiques. Autour de Saint-Pierreville, la
comballe est celle que vous gotiterez le plus
souvent, reconnue pour sa chair fine et son
golt trés sucré.

Ft, surtout, vous rencontrerez de nom-
breux castanéiculteurs soucieux de faire
partager ce patrimoine culturel, telle
Marie Bazin, productrice-transforma-
trice & Saint-Etienne de Serres, & proximité
de Saint-Pierreville, qui propose, dans sa
ferme de Pisse Renard de faire découvrir
cette culture par le biais de visites. Installé
en agriculture biologique, son verger est
composé d’environs 600 arbres de varié-
tés anciennes, telles que la combaﬂe, la ga-
rinche, la merle... qui seront ensuite ven-
dues fraiches mais aussi transformées, au
coeur de 'atelier de la ferme, en délicieuses
crémes, confitures, farines et chitaignes
confites « secrets fermiers ».

Et comment évoquer la chataigne sans
évoquer Privas, capitale du marron glacé ?
Entré 2 la cour royale sous Louis XIV
grace A la maison Clément Faugier, qui
créa en 1882 la premiére fabrique de mar-
ron glacé, celui-ci fait aujourd’hui la ré-
putation de Privas dans le monde entier.
Mais au fait, connaissez-vous la différence
entre une chataigne et un marron ? Cha-
taignes et marrons sont le méme fruit issu
du chataignier. 1l se situe dans la bogue
épineuse, qui abrite deux ou trois fruits re-
couverts d'une coque, sous laquelle se si-
tue une seconde peau : le tan. Sachez que
'on parle de marron lorsque le tan ne pé-
nétre pas 'amande et que celle-ci reste en-
tiere apres épluchage. Ces marrons sont
comestibles, & 'opposé des marrons d’'Inde,
fruits du marronnier. Voila pour l'aspect
scientifique, ne reste plus désormais qu'a
se régaler 1 < Ingrid Van Houdenhove

Horaire : 2 h 30-3 h. Dénivelé : 250 m. Niveau :
Moyen, quelques passages raides ou étroits.
Carte : IGN 2936 E Lamastre. Topoguide :
Ardéche, guide Libris, par J.L. Rigaux.
Contact : OT Le Cheylard, Tél. 04 7529 18 71,
www.otlecheylard-ardeche.com

Adresses gourmandes : Ferme de Pisse Renard,
Marie Bazin, 07190 Saint-Etienne de Serres,
Tél. 04 75 64 54 88.

Moins connue que ses voisines Chassezac ou Ardéche, I'Eyrieux a creusé de jolies
gorges entre le plateau des Boutiéres et la vallée du Rhdne. Cette boucle permet de
les dominer pendant quelques heures, a travers les chataigneraies et les landes. ..
Au parking de la gare du Pont de Chervil (313 m), un peu avant le Cheylard, en mon-
tant depuis la vallée du Rhdne, suivez I'ancienne voie ferrée vers le nord pendant
1 km. Au Glo, prenez a droite un sentier raide qui recoupe plusieurs fois une piste
et rejoint le hameau du Serre (460 m). Continuer sur le GR qui part en créte le long
d'un muret, et empruntez un joli sentier balcon au-dessus de I'Eyrieux. Dépassez la
ferme de Trouiller Dessus et continuez jusqu’au hameau de la Trible (565 m) par une
petite route. Juste avant la premiére maison, descendez un escalier a gauche (pan-
carte Moins), et franchissez une premiére porte de cldture. Dix metres plus loin (at-
tention, a ne pas rater ce passage !), franchissez une deuxieme porte a droite pour
prendre un sentier qui descend en forét jusqu’au hameau de Moins que I'on traverse.
Revenez au point de départ par I'ancienne voie ferrée.

Parc naturel régional des Monts d"Ardéche, arbres chataigniers, couleurs d"automne.
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Massif du Mézenc, route

des Sucs, Suc de Borée de
Pialoux Sarra, vaches tarines,
Parc naturel régional des Monts
d"Ardeche, Ardeche.

d’altitude, cette plante occupe une place de ralléle a | 5 » Prénez un sentier a gauche, pa-

choix dans les [;airies du l[\)/[ézen(?— alors droite le l'd e et débouchez sur un carrefour Coupez la route et descendeg a
’ p Viéze ir ong de la forét. Avant la route, filez 3 gauche et rejoi |

qu'elle est rarement fauchée ailleurs — et tieres, qui déroule une vue inouie sur le Gerbier de Jo o oo o Uroix de Bou-

se retrouve dans la panse des bovins du d'orientation pour se repérer et comprendre la topolo leng esr L3, une table

massif, ol elle ingérée abondamment. sentier qui part a 200 métres en direction du Mézenc Agu lu massif. La, prenez le

Ce riche terroir et cette spécificité furent tournez a droite. A la fourche AU €0l, partez a gauche puis

reconnus en 2006 par l'obtention d'une la- Aprés la tourbire, prenez le sentier balisé qui part & gauch
bellisation AOC Fin Gras du Mézenc, va- prenezle chemin forestier et débouchez 3 la croix de Peccata (1569 m)

[
lorisant ainsi la race bovine des mon- col du massif central. De 13, vous pouvez atteindre Io sommet du mont M
tagnes. Une viande dont la saison, de (1753 m) par le sentier balisé rouge et blanc (1,7 km jusqu‘au mont) Fa?t |?Z|Tnc
6 a février A juin, s’achéve lorsque les bétes retour puis, de re?our ala croix de Peccata, traversez laplace a droiie etefe y elr-
sortent de l'étable pour rejoindre les sentier sur 300 métres, avant de bifurquer par un chemin qui part 4 gaUCh': |Ff§u§
prairies. L'occasion alors pour les éleveurs '

née en juin lors de la féte du Fin Gras.

o et les habitants de se réunir chaque an-

e Dans une impressionnante bichromie rouge et noire due a leurs cos-

m 0 n a n e d r 6 C 0 M e tumes, ils défilent avec leurs bétes, toutes générations réunies, dans
un joyeux brouhaha.
Mais le beeuf n’est pas le seul roi sur ces hautes terres ardéchoises
et se partage la vedette avec le cochon ! Autre élément fonda-

mental de ce terroir, la charcuterie se dévoile A tous les ama-
teurs dans presque chaque village, ot les enseignes ar-
tisanales sont légion. A I'image de la charcuterie
Rome, installée & Sainte-Eulalie depuis 1880, qui
a vu défiler cinq générations d’hommes et de
femmes. De pére en fils, ils se sont transmis
les secrets de la fabrication de terrines, du sé-
chage a l'air libre ou du désossage a la main.
D’un bourg a l'autre, vous savourerez ainsi
terrines, saucissons et autres jambons
secs, fabriqués selon des méthodes an-
cestrales et recourant systématique-
ment au séchage naturel.
Au printemps, le retour des bétes dans
les prairies incarne le retour d’'une flore

epuis Aubenas, la montagne ardé-

chise semble défier le ciel... Pour-

tant, il suffit de parcourir le GR du
Mézenc, un sentier aux paysages grandioses,
pour s’apercevoir du contraire. Depuis les
pentes du mont Mézenc (1 753 métres), qui
marque la frontiére entre la Haute-Loire et
I’Ardéche, c’est en réalité un vaste plateau,
entre 1 000 et 1 400 métres d’altitude, parsemé
de massifs et sucs d’origine volcanique dont
le célebre mont Gerbier de Jonc, qui se dé-
ploie aux yeux du randonneur. Sur ces hauts
lateaux ou l'agriculture est difficile en raison
‘une météo rigoureuse, l'élevage occupe

-I.l'l rin
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une place 1mportante dans la vie écono-
mique. Perpétuant les coutumes de leurs
ancétres, les hommes élévent beeufs et gé-
nisses, engraissés |'hiver traditionnellement ie-
puis le XVII¢ siecle avec du foin naturel. Pro-
duit localement sur le territoire du Mézenc,
ce foin est composé de nombreuses plantes de
prairies subalpines dont la célebre cistre, aussi
appelé fenouil des Alpes, véritable secret de
fabrication du beeuf AOC Fin Gras du Mé-
zenc. Fort de son aréme anisé, la cistre
donne au Fin Gras du Mézenc un gofit per-
sillé unique, qui ne se retrouve qu'ici. Sur ce
territoire ot |'on fauche jusqu’a 1 500 métres

Samuel Rome, charcuterie Rome,
Sainte-Eulalie, Ardeche.

foisonnante. Jonquilles, narcisses,
myrtilles, violettes... s’'offrent partout
au regard, des pieds du Gerbier jusque
sur les murs des vieilles fermes. Autant
de trésors qu'offre la montagne ardé-
choise... Ingrid Van Houdenhove

Départ et arrivée : Maison forestiére a 3 km au nord
des Estables. Horaire global : 3 h 30. Distance : 13 km.
Dénivelé : 300 m. Niveau : Tous marcheurs. Carte :
IGN Top 25 n° 2836. OT des Sources de la Loire
07510 Sainte-Eulalie, Tél. 04 75 38 89 78. Topo-
guide : Le pays du Mézenc a pied, édition FFRP.

Charcuterie Rome, charcuteries, salaisons.
07510 Sainte-Eulalie. Tél. 04 75 38 83 60.

/ “,dl.' Chevr
o, - |

Panier terrine paté et
saucisson, charcuterie Rome,
Sainte-Eulalie, Ardéche.
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Saint-Marcel d'Ardeche.

Tout en douceur,
miel et amandes

du Rhéne ont été largement cultivés depuis

I’Antiquité. Vignes, oliviers et arbres fruitiers se
artagent ces collines entre le fleuve et les gorges de
Ardéche. Au-dessus du village, les vignerons de
Bourg-Saint-Andéol ont tracé plusieurs sentiers de ran-
donnée au milieu des vignes et des vergers. Sur ces
terres difficiles, les hommes ont longtemps construit de
petits bAtiments en pierre séche pour abriter bétes et ou-
tils : murettes, bories et capitelles (abris en forme de
déme), lavognes (abreuvoir). Certains ont été soi-
gneusement restaurés ces derniéres années, plusieurs

I : n Ardéche méridionale, les coteaux de la vallée

’

panneaux expliquent leurs usages et un petit sentier bo-
tanique détaille le nom des innombrables plantes de la
garrigue tel I'arbousier qui a donné son nom a ce pla-
teau de Darbousset, le micocoulier ou 'amandier-...
Mais avec la diminution des troupeaux de moutons, la
arrigue tend & se refermer et se muer en un maquis par-
%ois impénétrable. Si le sentier ne présente pas de dif-
ficultés, et peut se parcourir facilement en VTT, le ba-
lisage y est parfois cEscret, munissez-vous bien de la fiche
topo et d'une bonne carte IGN pour ne pas trop tour-
ner en rond !
Plus en aval, prés du Rhéne, & Saint-Marcel-d’Ardéche,
Gisele et Jean-Paul Darnoux cultivent des aman-
diers depuis prés de 25 ans dans leur ferme
d’Amanline, sur environ 20 hectares. La France pro-
duit & peine un dixi¢éme de sa consommation
d’amandes et la quasi-totalité des amandes d’Ardéche
est absorbée par le marché local. Pour Amanline, les
principaux débouchés sont les nougatiers de Mon-
télimar, mais on apprécie aussi leurs amandes jus-
qu’a Nancy et la fameuse Maison des sceurs Ma-
caron. Raison de plus pour pousser la porte de leur
point de vente a la ferme et faire le plein d’amandes
grillées ou de pralines !
Prés des gorges de I’Ardéche, Jean-Daniel Gra-
nade et sa fille sont apiculteurs & Saint-Reméze de-
puis 1981. Ils produisent non seulement du miel
mais aussi des reines pour fournir d’autres apicul-

Panier d'amandes seches,
Giséle et Jean-Paul Damox,
producteurs d'amandes,
Saint-Marcel-d' Ardeche.

teurs, un travail physique qui impose de
s’occuper des ruches tout au long de I'année.
Grace a l'extraordinaire diversité de la flore
ardéchoise, la miellerie Granade produit aussi
bien du miel de maquis (thym, Euis) autour
des gorges au printemps, que du miel de la-
vande sur le plateau des Gras, jusqu’au miel
de montagne sur les pentes du Mézenc en
plein été. En début d’année, c’est le travail
avec les arboriculteurs qui prédomine, car
les abeilles sont indispens;]})les pour polliniser
les arbres fruitiers. Grace a elles, les amandes
ou les abricots sont plus abondants, mieux
formés, plus gros... Miel et amandes sont
donc liés, deux produits du terroir indisso-
ciables, issus de ces terres arides de I’Ardéche
méridionale. “ Ingrid Van Houdenhove

Gisele et Jean-Paul Damoux,
Amanline, producteurs d'amandes.
Mas d'Aguilhon, prés de la RD 86,

Saint-Marcel-d"Ardéche.

Sur la grand place de Bourg-Saint-Andéol
(70 m), prenez la direction Val de Tourne.
Au portail du parc Pradelle, prenezla rue
a droite, puis la piste qui longe le ruisseau.
Rejoignez de nouveau la route. Au niveau
d’une villa, prenez une piste a gauche,
raide et caillouteuse qui ramene a la
route, au poteau Darbousset (185 m). Sui-
vez la route vers la gauche, et tournez a
droite au niveau de deux boites aux lettres
(balisage GR sur le sol), continuez sur la
piste jusqu‘a une capitelle restaurée, avec
un pupitre explicatif. Longez-la par la
droite et suivez le balisage en bord de
vignes. Puis montez dans le bois et a la se-
conde capitelle, passez a gauche entre les
arbres. Descente ludique par le sentier des
vignerons, ne loupez pas le virage a droite,
puis traversez un ruisseau. Remontez en
face, et rejoignez la route D358 au poteau
Croix de Romanet. Prenez en face une pe-
tite route puis & droite, une piste facile.
A la fourche suivante, prenez a gauche, et
a 'embranchement, a droite. Un sentier en
sous-bois amene sur une piste qui devient
route goudronnée sous la chapelle Saint-
Ferréol, traversez le ruisseau et remontez
a la route. Tournez a droite et rejoignez
Coulanges. Tournez a gauche et rentrez a
Bourg-Saint-Andéol par la route.

Horaire : 3 h. Dénivelé : 160 m. Niveau :
Marcheurs moyens. Carte : IGN 2939 OT
Gorges de |'Ardeche. Topoguide : Bourg-
Saint-Andéol : entre Rhdne et foréts, en
vente & I'0T. Contact : OT Bourg-Saint-
Andéol, Tél. 04 75 54 54 20.

www.tourisme-bourg-saint-andeol.fr

Amanline, Gisele et Jean-Paul Darnoux,
producteurs d'amandes nature, grillées
et pralines, 07700 Saint-Marcel-
d'Ardeche. Point de vente au hameau du
Mas d'Aguilhon, pres de la RD86, ouvert
ensemainede 10ha12hetde 14ha
18 h. Tél. 04 75 04 63 65.

Miellerie Jean-Daniel Granade, 07700
Saint-Remeze, Tél. 04 75 04 36 04. Sept
sortes de miel, ouvert de 9ha 20 h en
été et pendant les vacances scolaires,
vers 17 h hors saison.
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CARNET PRATIQUE

Caveau de Désaignes, vente et dégustation
de produits régionaux, OT de Désaignes,
Tél. 047506 61 19. www.desaignes.fr

Restaurant Aux jardins des Saveurs a Empurany,
Tél. 04 75 07 61 36.

Visite du village de caractére de Désaignes
Borne du picodon.

Féte de la cerise et du picodon a Desaignes, le
dimanche 10 juillet 2011. Concours et dégusta-
tions de picodon, marché aux cerises, brocante.

Syndicat du picodon AOC Pontignat ouest, 26120
Montelier, Tél. 04 75 56 26 06, info@picodon-aoc.fr

Site internet des producteurs de picodon
www.picodon-aoc.fr

Ferme de Bourlatier & Saint-Andéol de Four-
chades, point de vente collectif géré par le syn-
dicat mixte de la Montagne Ardéchoise.

Tél. 04 66 69 43 58.

Restaurant La Table du Terroir a Sagnes et Gou-
doulet, Tél. 04 75 38 80 88.

La Féte la Myrtille a Péreyres, 30 et 31 juillet, As-
sociation Myrtilles & Montagnes d'Ardeche,
www.myrtille-ardeche.com

Le marché de la Myrtille a Mézilhac, samedi 13
ao(t 2011, organisé par I'association « La Myrtille
Sauvage d’Ardeche » et le PNRA. Vente et
dégustation de myrtilles sauvages d’Ardéche,
randonnées, démonstration de cueillette.
Contact : Baptiste Teyssier, Tél. 06 21 86 13 70.
PNRA : Tél. 04 75 36 38 60.

Jean-Noél Berneau. Verger regroupant 25 va-
riétés locales plantées dans une oliveraie de
3500 arbres. Visite de I'oliveraie et découverte
des nombreuses activités autour de I'olive. Do-
maine Ponté Fonzel, Les Riailles, 07150 Lagorce,
Tél. 04 75 37 19 98. Produits agréés Goltez
I'Ardeche®.

Domaine de Beauregard Dumas Christian Oléi-
culteur a Saint-Remeze, Tél. 04 75 04 19 83. Pro-
duits agréés Godtez I'Ardéche®.

Moulin Lou Mouli d’0li Visites guidées du mou-
lin et de I'exploitation et dégustations (sur RDV)
et vente de nombreux produits a base d’olives.
Domaine de la Souteyranne, 07700 Bourg-Saint-
Andéol, Tél. 04 75 54 70 54, www.paroledolive.com
Produits agréés Goltez I'Ardeche®.

Restaurant Le Grangousier, rue courte, 07140 Les
Vans, Tél. 04 75 94 90 86.

La colline des oliviers. Un sentier pédagogique
d'un kilometre mis en place a quelques kilometres
des Vans avec de nombreux panneaux informa-
tifs sur les origines de l'olivier, sa culture, son age
etc. Comptez environ 1 heure (dénivelé quasi-nul)
et prévoyez de bonnes chaussures car le sentier
est néanmoins caillouteux. Renseignements a
I'office du tourisme des Vans, Tél. 04 75 37 24 48,
www.les-vans.com

Visite du Village de caractere de Banne

Fétes de I'Olivier a Vallon-Pont-d'Arc. Chaque an-
née début mai. Marché oléicole, expositions, dé-
gustations, visites... Rens.auprés de |'office de
tourisme de Vallon-Pont-d’Arc. Tél. 04 75 88 04 01,
www.vallon-pont-darc.com

Aux Vans, fin juillet. Balades, visites de moulins,
foire aux produits... Rens. auprés des Amis de
I'Olivier du pays des Vans. Tél. 04 75 94 98 05.

AFIDOL (Association interprofessionnelle de
I'olive), www.afidol.org

Syndicat des oléiculteurs de I'Ardeche méridio-
nale. Tél. 04 75 39 09 94.

Musée de I'Alambic a Saint-Désirat. Distillerie
Jean Gauthier. Visite Tél. 04 75 34 23 11,
www.jeangauthier.com

Produits agréés Go(itez I'Ardeche®.

Les Chopes du Moulin a Lamastre.
www.visitez.leschopesdumoulin.com,

Tél. 04 75 06 56 60. Installé dans un ancien mou-
lin/minoterie depuis 2005. Visites (payantes) de la
minoterie et de la micro brasserie, concerts de
jazz. Plusieurs biéres dont une ambrée au miel de
chataignes ou la Fouaille, une rousse aux ardmes
fruités. Produits agréés Goltez |I'Ardéche®.

Restaurant L Auberge du Lac a Annonay,
Tél. 047567 12 03.

Marc et Christine, 29, avenue Marc-Seguin,
07100 Annonay, Tél. 04 75 33 46 97.

Fétes des Vins a Cornas, le premier week-end de
décembre, a Saint-Péray, premier week-end de
septembre.

Gourmandises d'Ardeche, marché de produc-
teurs, fin novembre, sur la place des Cordeliers a
Annonay. Contact: OT Annonay, Tél. 04 75 33 24 51.

2000 Vins d'Ardeche Maison Vignerons, 07200
Saint-Didier-sous Aubenas, Tél. 04 75 89 04 86,
www.lesvinsdardeche.com

Maison des vins de Tournon, 16, avenue Maré-
chal-Foch, 07300 Tournon, Tél. 04 75 07 91 50,
a.tournon@syndicat-cotesdurhone.com
www.vins-rhone.com

Clément Faugier. La fabrique du célébre marron
glacé ! Boutique, chemin Logis du Roy, 07000 Pri-
vas, Tél. 04 75 64 07 11, www.clementfaugier.fr

Auberge-restaurant Relais de Sully, place de la Li-
berté, Gluiras, Tél. 04 75 66 63 41.

Restaurant La Ferme du Col, avenue du Vanel,
Saint-Andéol-de-Vals, Tél. 04 75 37 41 13.

Hotel-restaurant La Chaumette, avenue du Vanel,
Privas, Tél. 04 75 64 30 66.

Musée de la Chataigneraie a Joyeuse. Collections
d’outils anciens servant a entretenir la chéatai-
gneraie, objets usuels et ceuvres réalisées par des
artistes qui utilisent le bois de chataignier. Parvis
de I'église, 07260 Joyeuse, Tél. 04 75 39 90 66.

La maison du chataignier a Saint-Pierreville.
Images, objets, documents sonores et archives.
Vente et dégustation de produits. Place Neuve,
07190 Saint-Pierreville, Tél. 04 75 66 64 33,
www.maisonduchataignier.fr

Ardelaine. Depuis 1982, cette coopérative col-
labore avec pres de 300 éleveurs pour travailler
la laine, dans une approche de développement
local. Dans une ancienne filature de Saint-Pier-
reville, pulls, bonnets, couettes, matelas... sont
produits sur le lieu. Le site est également un mu-
sée vivant pour découvrir I'histoire de cette
fibre. Boutique, restaurant et visites guidées.
07190 Saint-Pierreville, Tél. 04 7566 11,
www.ardelaine.fr

Les Castagnades. Nombreux événements orga-
nisés dans les communes du Parc (marché,
randonnées thématiques, menus spéciaux dans
les restaurants, ateliers, dégustations diverses...)
autour de la chataigne. Programme complet
sur le site et aupres des OT de chaque commune
participante, www.castagnades.fr

Comité interprofessionnel de la Chataigne
d’Ardéche AOC, 4, avenue de I'Europe-Unie,
BP 128, 07000 Privas, Tél. 04 75 64 04 61,
cica@chataigne-ardeche.com.

Le site internet de I'’AOC chataigne d'Ardeche
offre pléthore d’informations sur la culture et la
transformation, ainsi que de nombreuses idées
recette et conseils pour savoir utiliser et prépa-
rer la chataigne, www.chataigne-ardeche.com

Salaisons Marion. Charcuteries, salaisons,
07310 Saint-Martial, Tél. 04 75 29 13 34. Produits
agréés Golitez I'Ardeche®.

Charcuterie Puzzi. Charcuteries, salaisons,
07660 Lanarce, Tél. 04 66 69 44 79. Produits
agréés Goltez I'Ardéche®.

Hotel-restaurant Beauséjour, route du Lac,
Le Béage, Tél. 04 75 38 85 02.

Féte du Fin Gras. Cette année le 4 et 5 juin a Saint-
Clément, www.aoc-fin-gras-du-mezenc.com

Féte de la Madche. C'est le plat gastronomique
emblématique de la montagne ardéchoise,
confectionné a partir de I'estomac du porc, et
composé de chair a saucisse, choux, carottes,
pommes de terre ou pruneaux. Chaque année, le
dernier samedi du mois d’octobre a Coucouron.
Dégustations et concours.

Maison du Fin Gras. Découverte d'un mode
d’élevage traditionnel via une muséographie
détaillée et deux sentiers pédagogiques dans
le village. 4 € adultes, 2 € enfants. 43430 Chau-
deyrolles, Tél. 04 71 56 17 67,
www.aoc-fin-gras-du-mezenc.com

Le mont Gerbier-de-Jonc. Une petite grimpette
s’'impose pour un panorama inoui !

AOC Fin Gras du Mézenc. Le Bourg, BP 4, 43430
Fay sur Lignon, Tél. 04 71 59 54 89. Site internet trés
complet et détaillé pour découvrir et s’informer
sur cette viande de beeuf si particuliere.
www.aoc-fin-gras-du-mezenc.com

Jean-Michel Basset, apiculteur et confiseur a
Rochessauve. Tél. 04 75 65 02 14. Présent sur
les marchés de Privas. Produits agréés Goltez
I'Ardeche®.

Restaurant Ceeur d'Ardéche a Vallon-Pont-d'Arc,
Tél. 04 75 87 27 52.

L'Ardécheis Gourmand, nougatier et vente de pro-
duits locaux a Vals-les-Bains, Tél. 04 75 37 98 14,
www.ardechois-gourmand.fr

Produits agréés Godtez I'Ardeche®.

Le Genét d’Or, chocolaterie, nougaterie, cuisson
au chaudron 1370, route d’Aubenas, 07200
La Chapelle-sous-Aubenas, Tél. 04 75 93 16 91.

Adresses utiles

0T de Vallon-Pont-d'Arc :

Tél. 04 75 88 04 01, www.vallon-pont-darc.com
Réserve naturelle des gorges de I'Ardeche :
Tél. 04 75 98 77 31, www.gorgesdelardeche.fr

Visite de la ville de Bourg-Saint-Andéol.



es sept chefs
n’ont pas at-
tendu que 'on
mette le déve-
loEﬁ)ement du-
rable a toutes
les sauces et
que l'on invente un mot barbare « lo-
cavores » (ceux qui mangent « local »)
pour proposer a leur table des pro-
duits, de saison, made in Ardéche.
1l arrive qu'on croise Bernard Mathé
(Schaceffer) sur le marché de Ser-
rieres, Richard Rocle (Auberge de
Montfleury) sur celui d’Aubenas, ou
Olivier Samin (Ze Carré d"Alethius) sur
le marché de La Voulte. Tous impa-
tients de découvrir les premiéres as-

Leur géographie de I’Ardeéche est
une géographie gourmande, qui leur
3pparﬁent en propre. Pour le commun
es touristes, Préaux, ses paturages et
ses « chalets » (terrasses) ne manquent
pas de charme. Raymond Laffont
(Le Panoramic) associe, lui, immédia-
tement ce village aux meilleurs
agneaux de lait. Du c6té d’Antraigues,
la montagne est toujours aussi belle
comme le chantait Ferrat. Pour
Dominique Rignanese (Les HMurets),
elle fournit aussi parmi les soixante-
cinq variétés de chataignes « la plus
goliteuse », la Bouche rouge, celle
qu'il préfere pour ses desserts.
Oui, la tradition a du bon, recon-
naissent nos chefs. Thierry Champel

Sept toqués
e '’Ardéche

Ils ont ’Ardéche au cceur. Restaurant sélectionné Gofitez 1’Ardéche®,
Bistrot de Pays® ou ferme-auberge, restaurant gastronomique ou « bistro-
nomique », tous nous réservent une cuisine du marché, une cuisine du
potager, pleine de trouvailles savoureuses. Par Annie Crouzet

perges, les premiéres framboises. .. ou
que%que variété de légume oublié.
Mais ils ont aussi leur « réeau » de
fermes ou de petits artisans charcu-
tiers. C'est & qui aura son petit pro-
ducteur, qui lui livre le meilleur « cadle
doucx de vaint-félicien », un fromage de
chévre en voie de disparition. Ou qui
cultive encore des « roses d’Arly », une
variété ancienne de pommes de terre
de montagne en Ardeéche, « pleines
dyeux, emmaillotées dune couche de
terre », mais si délicieuses en purée.

(Auberge du Bez) fait encore ses jam-
bons, frottés au sel, enduits de
saindoux, qu'll laisse sécher douce-
ment, plus de 24 mois parfois, dans
le « charnter » de sa vieille maison
en pierre.
Pourtant, ils savent, et Pascale Van
der Linden (Les Champs d"Aubignas)
n’est pas 2 la tratne, s'en émanciper
our ré-inventer, ré-enchanter
'Ardéche dans de surprenantes va-
riations. Fspumas de légumes, créme
brilée au picodon... <

_ g



La grotte Chauvet
au patrimoine mondial
de I’Unesco : vous aussi dites OUI !

Richard Rocle

n le croit « faweux » quand il n’est que réservé. 1l suf-

fit de le lancer sur le chapitre cuisine pour com-

prendre, entendre sa passion, née au « Lion d°Or »
prés de Roanne (Loire). Il avait treize ans. « On attaquait a
6 heures, on finiswail a 1 heure. Cétail trés, trés dur, physique ».
31 ans plus tard, il garde une tendresse solide pour son men-
tor : « Il m'a vraiment tranomis le virus ». Quand d’autres
s’attarderaient, 1l glisse sur des étapes plus prestigieuses : le
Royal 3 Deauville, le Crillon a Paris...
Depuis cinq ans, il s’est installé A Saint-Germain, & quelques
kilométres du chateau de Vogiie, pour donner une autre jeu-
nesse a un établissement vieillissant. Dans |'affaire, la marque
sélective Gofitez I’Ardéche® y a gagné I'un de ses meilleurs am-
bassadeurs. « Jaime beaucoup jouer avec les products du terrotr sans
rester dans la sacro-sainte callette ». 11 ne laisse quasiment a per-
sonne d’autre le soin de procéder aux achats : « Je me déplace.
Je veux voir ce que je prends ». L, c’est « de la fourche a la four-
chette » 1 1l a son boucher-abatteur & Villeneuve-de-Berg, son
petit producteur de cerises, son carré d’herbes aromatiques. ..
Richard vient d’obtenir deux fourchettes au Michelin et le titre
de maitre restaurateur.

www.grotte-chauvet.org

{Son village)

Al'écart, I'ancienne gare, en face de laquelle il est ins-
tallé, ignore superbement le vieux village (623 habitants),
dontles maisons en pierre se tassent autour de I'église.
Sacré camouflet pour Saint-Germain, que traversait au-
trefois I'antique voie romaine d'Antonin de Valence a
Nimes via Alba et la rive droite du Rhone. Le village se
replie sur ses vestiges : un pont romain sur I'Auzon, un
four a pain... Les vignes ont remplacé la culture du
chanvre. Saint-Germain ou la nostalgie.

{Son restaurant}

En salle, la déco, contemporaine, design sans aspérités,
est aussi lumineuse qu'Angele, qui vous accueille. Lété,
laterrasse est la bienvenue. En cuisine, ¢c'estI'/Ardéche
revisitée, a travers le prisme de ses voyages, de ses ren-
contres. Des rillettes de truite s'acoquinent avec un chut-

A RECETTE ney de poire etle picodon se retrouve en creme brilée.
S adr
h .- % nn
La grotte Chauvet X - Apéritit gourmand "Eyrieux 3 {gah}:?t Didigr Borel eFSrSmEé}de Coste Cigale
. \ < escargots de 'y \ phie . ' oste Lig
est le PlUS ancien chef \ « Cornets » de "'?"“ﬁ;u:e brick, 200 g de pommes de_\ a Mirabel (éleveurs de porcs d’Ardéche en
i | nnes : 2 feul ' urre, persil- lein air).
d’ceuvre de I'art parlefal. L ? lg])[ergeh tpoir(?/igﬁgseode Borée, vitelotte), 8 esc@rgztusr'rgiondu,rou\er \ P !
‘ : \ e Montfle ort los de brick avec le beurre fOTEC 0 o
% Ces pemfu res marquenf Quartier de la gare lny} Badigeogner_\?:\f_‘ﬁl;ﬂ:l: un cone en inox. Cuire @ 122 e“:J;ggler
148 : . : emi- se. Faire une pu
; ' la naissance de I'art et font .?_7,1'70 Saint-Germain. ggti?\l:;n d'une belle couleur q‘?;(e;:;‘;ea?nir ::)haque cornetto.
; : 5 €l.0475947413. ts au beurre et pers! ! - os de chataignes
3 A ; de ChGUVEf un trésor www.auberge-de-montfleury.fr l\lles- e:;a;:?m_iacques snackées, "sou?o((‘)eg‘:jr;sber?ses de chataignes,
i N F . Fermé mi-octobre & 01X . 1 noix de saint-jacques, rottes, navets,
; pour | humcm - mi-novembre. Ferme dimanche Pour ¢ pers‘or:re\;edse‘ \L"Xreilladou, 50 g de be‘-’”g’ 5\]()32-‘32 ;tade petterave.
E ot lund et merd, Menus 2 C\é?eerizrﬁ:oupés en dés) etoignon, Cg:ilésgu?nes, puis les brises et
% entre ]6,€ et‘53 €éqont o mend ¢ Faire suer au beurre la h_runolse uire a feu trés doux, rajouter
3 ) Gotitez Ardeche® 3 27,50 €. mouiller & hauteur, assaisonner, C‘x 4o saint-jacaues (1 mn de
g o Un_ menu carte blanc,he pour e lacreme ala fin. Snacker les nol ¢ le risotto, dressé a |’a!de
: suivre les yeux fermes.lMenu haque coté). Placer celles-cisu < gouttes de coulis
: CHAUVET enfant (11 €) + menu Découverte chaq orte-piece. Ajouter quelques 9
t Godtez Ardache® a 26,50 €. d'un emPOTET e basilic et de betterave:
i Le vin : & serviravec Ud" "T‘":r“a‘c
, i u lu .
E saint-péray, Domaine p
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Olivier Samun

ui, C'est le « nouveau » que tout le monde attend au tour-
L nant. Il est resté sept ans comme second chez ASP,
Anne-Sophie Pic pour les non initiés, & Valence
(Dréme). Cela vaut toutes les cartes de visite. Cela peut étre
aussi un handicap.
Quand on le rencontre, il est en « civil ». Tenue décontractée,
baskets et jeans. A 35 ans, il raconte simplement l'envie qui le
tenaillait de « o Znstaller a von compte », d’exister par lui-méme. Lui
et Stéphanie, sa femme, qui a quitté son métier d’infirmiére pour
le suivre dans cette nouvelle aventure, sont tombés sous le
charme... de Charmes-sur-Rhoéne. « Je cherchais dans le coin ». Uls
ont eu le coup de foudre pour « un hétel abandonné dans ce beau pe-
tit village ». Depuis trois ans, I'établissement jouait la Belle au Bois
dormant. Il a trouvé son prince. .. charmant.
Premier travail : Olivier Samin a cherché i se constituer « son »
réseau de petits producteurs. « Des liens commencent a se nouer ». Et
cela le rend heureux. Heureux que ce producteur de safran en Ar-
déche, Ronan Rouméas & Saint-Jean-le-Centenier, soit venu le
trouver. « Trots jours plus tard, je lavats a la carte ». 11 avait intégré

le safran dans l'une de ses recettes. Olivier Samin vient d’obtenir
le titre de maitre restaurateur.

{Son village)

A 10 km de Valence, Charmes-sur-Rhdne a réussi a faire
oublier I'origine, ingrate, de son nom, qui vient de char-
mis, terre aride ! Une partie de I'ancien village (2 586 ha-
bitants) est d'ailleurs batie a méme le rocher. A com-
mencer par le chateau, en ruine, qui a appartenu a la
vénérable famille de Crussol et qui a servi généreusement
de... carriére, apres son démantélement en 1624 sur
ordre de Richelieu. Ce chateau et son point de vue sont
devenus l'une des promenades favorites d'Olivier Samin.

{Son restaurant}

On trébuche un peu sur le nom, le Carré d’Alethius, em-

prunté a un sénateur romain, dont on a retrouvé le sar-

cophage a Charmes-sur-Rhéne. On renvoie vite Aléthius
..  al'éternité pour apprécier la cour-patio ou le res-

SA RECETTE

afran dArdeche.

o taurant s'installe I'été, entre buis, oliviers et figuiers.
Encornets aus hssetse : ’ s, olvirs |
6 cre mo
risotto creme " "-mtto (rizrond), 1 a2belles Et pour deggster (l;ne cuisine |nvenRv(;a‘, ?]m
Pour 4 personnes: 150 g dg;:;ﬁon de legumes, 15 p'lst'“S’de commence a prendre ses marques en Ardeche.
achalotes, 0751 q’eau ou ?e 30023509 d'encornets (Vlt'le_s etns { Sa bOl‘ll‘le esse)
safran, 60 cl de creme montee, 1,150 g d'oigno adr

i 2 23 gousses dai 150 .
d::zﬁ\;’es 125 g de créme liquide, 50 cldevi

ile ol ivre.
e, huile d'olive, sel, pol sl e .

|a veille) quelaue de sar
g:elt!s)?s du feu, faire infuser7a8 pistils

Emmanuel Rey pour son miel d’Ardéche a
Saint-Georges-les-Bains.

. ! e
nettoyés), 25 g d'encre
de concentre

plancs, 159 lanc, beurr

oupés en deux, disp

{Le Carré

Sur les encornets, ¢

" ; ggum ‘huile dolive etde
’ . . apyllition le bouillon de 1égum! s un peu d'hui ;
d Alethlus} iy ebu(;\:;t 90 mn. Faire suer les echa\o_teS:rzgr 50 ¢l de vin blanc. Une fois
4, rue Paul-Bertais, de safran Penter o remuer dé\icateme"'f_pu‘s '\:)n o safran etlaisser cuire
(7600 Charmes sur-Rhone. beurm A'lm:éduit de moitié, ajouter 25 cl dinfust anouveau 25 ¢! dlinfusionde
Tel.0475783052. o Vclgment pendant environ 10 mn Alou::rau frais. Faire suer 0ignons etail
www:IecgrredaI_ethluAs -com P laisser cuire 10 mn. Saler etreservt ; de tomates gt laisser cuire
Ferme 15 jours fin ao0y/début s I'huile d'olive. Ajouter le concentre de safran et laisser cuire
septembre. Fermé du dans s minutes. Verser 25¢cl de_: bopl\lon |a créme etlencre de
dimanche soir au mardi mid. quete Passer le toutau chinois, alou_ﬂ.ar ?' saisonnement.

Menus entre 18 € (en semaine a 30 mn. fouet et rectifier 1as

iche. Mélanger au : omerne!
39“-‘:“’;_'“ + 3 servir avec unvin planc AOC saint-jo p

du Domaine Bernard Gripa.

midi) et 60 € (98 € avec un accord
mets/vins). Menu enfant (10 €).
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Thierry Champel

en 1979 « pour aider ses parents ». 1l n’en est jamais re-

parti. « A un certain moment, il faut que tu te décides ». Avec
Marie-Pierre, il a repris les rénes de cet hétel-restaurant, dans
la famille « depucs quatre ou cing générations », doté d'une si-
tuation exceptionnelle, sur le plateau, au col du Bez (1 229 m).
Autrefois, les marchands de bestiaux d’Aubenas, en route
pour Nasbinals ou toute autre foire de I’Aubrac, s’y arrétaient
pour passer la nuit. Aujourd’hui, ce sont les randonneurs, en
vadrouille sur le GR 4, le GR 7 ou le GR 72, qui font escale
dans ce Bistrot de Pays®, portant aussi les couleurs du Parc
naturel régional des Monts d’Ardéche.
Tout naturellement, notre chef (55 ans) s’y est fait le VRP de
« son » Ardeche. Il éleve ses cochons, « travadlle » jambons crus,
rosettes, gros jésus, tripes... Il fait aussi son beurre et sa...
chantilly, affine ses fromages a la cave. Pour le plus grand plai-
sir des connaisseurs gourmands.

4 I \hierry est revenu au pays, « au Bez », comme il dit,

SA RECETTE

La fleque ardéchoise

re
. s pommes de ter
Pour 4 personnes :8 belle® P 1 morceau de lard

gpluchées, coupées en i1 1 oignon, 1 3 2feuilles

! "ail
. oivre, 1 gousse dail, de chou
h:“sl (L(:?e?)f:‘zl granches de thym, 1 carotte, 2009
¢ laurier,

i -au-feu ou
frisé, bouillon de porc ou pouillon de pot-au

- ou de graisse
S o a coupe de saindoux
142 cuillerées &3 oupd’hu'lle de tournesol-

¢ fondre le sain

{Auberge

du Bez cotte en fonte, fair

devolaille,
de canard

doux, faire revenir

{Son wlla%e}
Borne ? C’est le bout du bout de I'Ardéche ! Il faut
s'enfoncer dans les gorges de la Borne, qui déchirent
le Tanargue, « la montagne du tonnerre ». Toute en la-
cets, a flanc de montagne, la route vous emmene, ca-
hin-caha, jusqu’a ce village, 6 combien pittoresque,
qui ne compte plus que 40 habitants, 40 Bourniquels.
C'est sur le territoire de Borne, qui s'est appelé dans une
autre vie Saint-Sauveur-des-Bornes, que le seigneur
Guillaume de Borne fonda, en 1152, I'abbaye des
Chambons, en faisant don d'un grand nombre de terres
a des religieux de Citeaux.

{Son restaurant}
Plus proche de Saint-Etienne-de-Lugdarés (8 km) que
du « centre » de Borne (12 km), sur le plateau,

-agk I'Auberge de Bez est située a un carrefour, juste

en face d'une chapelle, Notre-Dame-des-Voya-

geurs, ce qui est tout un symbole ! Dans une so-

lide béatisse en pierre, le restaurant a investi

« I'ancienne remise » (XIX® siecle). Thierry et

Marie-Pierre Champel nous y régalent d'une
cuisine 120 % ardéchoise.

{Sa bonne adresse}

élange ~  Béatrice Lapata aux Truiteux, a Plagnal
ne co re. Remuer ce e X ' !
Le Bez, 07590 Borne. \’)a_ms un &mincé, verser 1es pommes d\e te': fines laniéres, puis la pour son fromage de chévre.

Tél. 04 66 46 60 54. I'oigno - verser le chou détail o en . e laurier, le thym

www.aubergedubez.com pendantS mn; ndelles; ajouter | ail écrase,

carotte coupée en ronte
amietté, le sel, l_e poi
terminer par |

Fermé pendant les vacances
de la Toussaint. Quvert tous
les jours (sauf samedi).
Menus entre 14,50 € (le soir)
et 22,50 € (Golitez I'Ardéche®).
Menu enfants (8,60 €).

vre. Recouvrir le tout avec
e morceau de‘lard (f:roatlti. ot
i ttre la cO ,
AIUX premier: :ht;?ll\i;goén?g&r,n:endam ’env'\rqn_Z heures.
prea‘ab‘em??avec rotis, viandes bralseeg gibier.
Si.rl\; yin : a servir avec un saint-joseph
Domaine Marandy.

le bouillon,
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Bernard Mathé

53 ans, 'homme est « carré » mais le sourire toujours

un peu timide. Il fait partie de cette génération, élevée

A la dure, entrée dans la profession par la petite porte,
celle de I'apprentissage. D’origine vendéenne, il est aujourd hui,
et ce depuis trente ans, aux manettes d'une jolie affaire familiale,
plantée en face du pont de Serriéres et estampillée Logis de France
(trois cheminées et trois casseroles, le top). C'était I'hétel Ravon
avant que le grand-pére, Ernest Schaeffer, ne le rachete en 1925.
Bernard en a épousé la petite-fille, Joélle. Voila son « histoire » ra-
pidement brossée. Mais il faut le pousser un peu pour apprendre
qu'il a fait ses classes chez Léon de Lyon : « Jai eu la chance de ren-
trer dans deusx ou trois belles maisons », dit-1l modestement. Chance
qu'il a sans doute forcée.
Mais en cuisine ou sur les marchés, changement a vue. Toute
timidité, toute hésitation disparaissent. Le chef se réveéle un chef.
Un «as » du gibier, un fin connaisseur de « ctes-du-rhéne ». Il fait
une cuisine solide, inventive. Sans esbroufe. Bien & lui.

{Son village)

Serrée entre Rhone et collines, Serriéres, c’est la porte
nord de I'Ardeche. Cette vénérable cité de mariniers, dont
les compagnies monopolisaient au XIX® siécle le trans-
port des marchandises entre Lyon et Beaucaire, conserve
ses amoureux. lls empruntent la RD 86 qui musarde entre
fleuve et vignobles, pour faire mieux connaissance
avec son saint-joseph, un cétes-du-rhone délicat et friand.
Ou pour profiter d'une derniére poussée de champignons,
girolles, morilles, cepes ou mousserons. Proche, le sa-
fari-parc de Peaugres capte les familles.

{Son restaurant}

Tres famille, Bernard Mathé a laissé a sa fille Julie, ar-
chitecte d'intérieur, le soin de changer en deux temps,
trois couleurs, le décor de son restaurant. Un décor pé-
tillant, contemporain. Dans I'assiette, ¢’est une cuisine
des « quatre saisons », une cuisine du marché ol vous

SA RECETTE
S, saint-jacques
Aspel‘g:t morilles trouverez les premiéeres asperges de Sablons (c’est de

ges, 4009 de morilles

nnes : 1 kg d'asper 0cl de I'autre coté du pont), les dernieres girolles en tatin. ..

rso . ivre, 3
f‘:;"“c'h“eie 12 noix de sa-,n_t—nacg:‘z‘zl:ﬁ:'ef’;’ N iere a soupe {Sa bonne adresse}
creme fraiche, 50 ¢l de hf)u‘!“"“d,o\.we' \ Bernard Gay, boucher & Serriéres, pour son ex-
b d'hutte dans de 'eau salée (abondante) cellent veau.
{Au erge.. ges, les cuire da ) arréter la cuisson,

Eplucher les asperge cée pour ; :
restaurant 3 ga‘(l)lfnn |es rafraichir dans une eau gla nde eau plusieurs fois 5

. aver les mori\les agra as etles ' ’—-
Schaeffer} les égoutter Sl:)r\: g(;:?:ét‘;r au fond). Laver les Sl?r:nggicdqﬁﬁis\e d'olive, ,

RN 86, 07340 Serriéres. (rout le 52 un linge. Poéler les morglles a\_lecter la creme fraiche,

Tél.0475340007. égogttef o eu de bouillon de volaille, ra.lof'acques dans |'huile
www.hotel-schaeffer.com a‘f)uter:rn(r‘r)\ettre de coté). Poéler les safmc—é . reserver. Pogler
dimanche sit ot i " alve s haudo 211 St ST e

votre golt
, resser selon

, o . |es asperges pour les rechau_ﬁer. D Nouterla sauce
Fermé 1 quinzaine de janvier es rilles, saint-jacques.

BN . s, MO ’ . orilles.
et d'aoft, Toussaint. aspz:'r?:e et émulsionnee au mixeur, d:\s m

. o cr : . in blanc

: PR unvin
Menqs entre ?3€ (au déjeuner, Levin:a servir avec Domaine
mardi-vendredi) et 110 €. saint-péray les Cerfs, du

yyes Cuilleron. &
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ud toute | Les Murets & Chandolas, c’est aussi et c’est

d’abord 'histoire d'un couple, Anne-Catherine et

Dominique Rignanese, qui a réussi son atterrissage
en Ardéche. Ils se sont connus a I'Ecole hételiere de Poli-
gny (Jura) pour démarrer, BTS en poche dans le groupe
hételier Accor. Paris, Lyon... Ils travaillent pour « des gros
porteurs », traduisez des hotels de plus de cent chambres.
« Nouws étions des gens de la campagne. L/Ardéche correspondact plus
a notre état desprit », analyse Dominique, 42 ans. Il y a quinze
ans, le couple débarquait dans cette ancienne magnanerie
de 1789, témoin d'une époque, bénie mais révolue, ou
I’Ardeche élevait des vers A soie. « Cétait déja un hitel-res-
taurant », rectifie Dominique.
IIs allaient patiemment transformer cette petite auberge sans
prétention en étape de caractére, décrochant le label S¢jours
de charme en Ardéche (seuls neuf hétels dans tout le département
peuvent s’en prévaloir). Lui est seul en cuisine. « Cela demande

une belle organwation. Se lever 3L, se coucher tard », reconnait-il, sans

forfanterie. Dominique Rignanese vient d’obtenir le titre de
maitre restaurateur.

{Son village}

Le surnom des habitants de Chandolas (469 « indi-
génes » aux derniéres vendanges) en dit long sur
I'apreté du pays : gratte lauzasses, c'est-a-dire gratte
cailloux ! Jadis poste frontiére entre I'Uzége et le Viva-
rais, ce village, ou les maisons se serrent autour de
I'église, parait hors du temps. La proximité des gorges de
Chassezac booste sa fréquentation. Chandolas a ses
amateurs de paysages spectaculaires, ses accros de ran-
données au long cours ou ses inconditionnels du far-
niente absolu.

{Son restaurant}
L'été, dans la cour, le mirier, centenaire, joue les parasols.
Mais vous pouvez lui préférer la fraicheur de la cave vo(i-
tée, qui abrite le restaurant indoor. La table fonctionne en
mode Ardéche. Jambon cru, caillette maison, tartare
de truite fumée, pintade farcie aux chataignes... « Un
maraicher a 500 m, le charcutier a Sainte-Eulalie. ..
Depuis quinze ans, on tisse des liens. Tous ont une
démarche un peu bio » vous confie Dominique.

{Sa bonne adresse}

SA RECETTE

ataignes

ousse de cha

de l'Mdéche servie en charlott:(‘qufs

nnes: 1409 de sucre, 2 blsnﬁ(sjuge N dé
staignes (« Bouche A

hLaapigrre), 20 ¢l de creme fraiche

] -t,4‘aunesd"BUfs' ¥
doirs, 26 cl de lai d'leau - aisser houillir

Pour 4 perso
100 g de creme Qe c
préférence, Esprit de
(pour chantilly), 10 bou

{Auberge

ns un demi-verre d €d ! me . " .
Les Murets} Faire cuire 100 0 d_e suctrer ?:colore)- Monter en neige b‘er(‘jfircement 3 Pascal Thibon, maraicher a Chandelas.
Chemin Lengarnayre, 10 mn (cela doit rezrioref yotre sirop, encore chaud, do

07230 Chandolas.

les blancs d'ceufs. Inc
Tél. 047539 08 32.

Dans un récipignt, m
1 cuillére de whisky. Incorp

ettre la creme de chataignes. |
orer lentement votre

aux blancs d'ceufs.

www.aubergelesmurets.com Détendre avec <o de chataignes. Puisla Chaf\t!“\l- Dr_estsizr
Fermé en janvier. Fermé lundi meringue a votre creme de dont les bords auront _ete garnis .
midi du 1" avril au 30 octobre dans des petits ramequnlséOOI doux). Mettre au frig0 24 ?eure .
(fermé lundi toute la journée et poudoirs imbibés (sirop, & mélanger lait, jaunes d U S
mardi midi hors saison). Menus Pour la creme an@]\al‘ste't,‘ﬂ quelques gouttes de hq'\{eur

de 17 € (en semaine) 2 35 €. sucre restant et (facu'ta jusqua

Porter a feu doux, remuer,
la créme soit onctueuse.
rvir avec un saint-peray,

Jean-Louis Thiers.
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Menu enfants (11 €) + menu de chataignes-
Découverte Golitez I'Ardéche® a 22 €. ce que’
Le vin:ase

Domaine
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Raymond Laffon

ui, c’est un Ardéchois pure chataigne. Cluac, 'église de Cluac,

vous connaissez ? Dans le haut Vivarais ? Un hameau de

Saint-Basile ? Non ? Cela ne I'étonne pas, cela ne le chagrine
pas davantage. Il y est né, le dernier de sept enfants, dans une fa-
mille de paysans. En fin de troisi¢me, on lui laisse le choix. Chimie
ou cuisine ? 1l choisira la secongle option. Et la encore, il faut tran-
cher : Cham’ ou Grenoble ? 'Ecole hételiere de Chamonix ou celle
du Dauphiné ? Le temps de décrocher CAP et BEP, puis quelques
années plus tard, sa maitrise, son horizon sera barré par le mont Blanc.
1l troquera le toit de I'Europe pour la Soufriére en Guadeloupe.
Jusqu’a un coup de fil, celui d'un ancien patron. Le voila qui rap-
plique en métropole pour sauver un restaurant communal en per-
dition & Ozon. Lui que « rien ne retenait », 1l a su « au bout de dewx ans
gut resterait ». Cela fait 24 ans maintenant qu'il est revenu au pays.
Aujourd’hui, & Annonay, Raymond est connu comme le loup blanc.
Toute en bonhomie, 'humour au bord des lévres, c’est le bon co-
pain que tout le monde aimerait avoir. Mais un sacré « bosseur ».
Que vient de récompenser le titre de maitre restaurateur.

SA RECETTE
Symphoni

Tartelette au c!loco
Reéaliser une péte\sablee. -
25 ¢l de lait, 25 cl de cre

avec 55 g de suc

cuit, recouvrir
le fond de tart® Valrhona, g

Dome citron framboise
e 18 cmde diamétre.— App

|a compotée de

Réaliser un sablé d
é e
urée de citron av . s
d:epframboise - voir compotee de frtztare el
un moule semi-sphérique, me

. ur démouler s N
framboise, surgeler po framboises fraiches.

{Le Panoramic}

Le Village, 07370 Ozon.
Tél.04752308 14.
www.restaurant-lepanoramic.fr
Fermé 3 semaines en janvier. Fermé
dimanche soir, lundi toute la journée
et (sauf juillet-ao(it) mardi soir.

Bavaroise de fais

} c

Faire fondre dans un peud eausu
d'extrait de vanille, verser125 B

Menus entre 14 € (en semaine, & midi) e et il o 5

et40 <. Plus des formules a I'ardoise Tiares 3 soupe de sucre. =
. 2 cuilleres @ . es e

en semaine. Menu enfant (8 €) + menu puis couche de fruits roug

Découverte Golitez I'Ardéche®a 24 €. Levin:a servira

e de fruits rouges
lat Valrhona et fraise
Creme chocolat:

tte. Mélanger avec
me fleure ur 350 g de ¢

lagage chocolat.

areil au citron - fair

selle aux fruits rouges
haude 2 feuilles de
125 g de fromage
me mont
Montage : couche’
1 ainsi de suite...
vec un Vin roug
\in moelleux Embellie,

Domaine de Bréchon. /
64 |

{Son Vllla%e}
A 320 m d'altitude, Ozon, c’est un belvédére sur le Rhone.
Une vue fabuleuse vous attend au bout d’'une départe-
mentale qui se tortille, la D506. Le Rhdone qui méandre,
Saint-Vallier sur la rive gauche... Et les Alpes par
grand beau. En vain, on cherchera le centre de ce vil-
lage, dont seule la chapelle (XI¢) a traversé les siecles.
«lIn’y a pas de centre », nous rassure Raymond
Laffont. Entre abricotiers et vignes, I'étape
est rafraichissante. Surtout I'été, oti I'on

suffoque « en bas ».

{Son restaurant}
Le Panoramic n’a pas volé son
nom. De larges baies vitrées
laissent entrer a flots la lu-

faire bouillir
45 g de sucre et
hocolat Valrhona

. o e <6 200 g de fraises >S | |
2jaunes d'ceuf, c:;r_(:)a— Compotée de fraise - faire c:“;‘: Z_M%ntage - dans miére. La vallée du Rhéne
(Caraibe et Guare (lati g de pectine, refroidir eftr:\lilsrg e éréme au chocolat \  S'invite dans la salle. Mais

ce serait dommage d'en
oublier votre assiette.
Raymond Laffont vous
apporte I'Ardéche sur
un plateau : caillettes
maison, escargots de
I'Eyrieux, agneau de lait,
picodon et saint-félicien,
etc. Une cuisine géné-
or reuse, en rondeurs.

planc, fouette

e et sucrée avec { a bonne
che de fromage, esse}‘

Le Gaec de la chevre blanche
a Satillieu pour son picodon.

ecuire2009
rre. — Compotee

sphére.— Montage : dans

gélatine etun peu

e |GP Ardéche,

&1

e

P Van der Linden

es Champs ’Aubignas A Chirols ? Nombre d’habitués

fronceront pourtant un sourcil. Connais pas. Mais

parlez-leur de « chez Pascale ». Leur visage s’éclaire.
Il fallait le dire plus t6t | A 15 km de Vals-les-Bains, cette
quadra dynamique, mére de quatre enfants a réussi a faire
de cette ferme-auberge, créée en 2005, accrochée a la colline,
I'une de ces adresses-bonheur que I'on garde en mémoire.
5 000 m? de jardins, 1 hectare de chataigniers, 2 hectares
de paturages... La ferme vit quasiment en autarcie. «J ai mes
Sruits, mes légumes, mes agneaucx. .. Je faws mon pain », résume-
t-elle. Beaucoup apprécient de retrouver chez elle « le bon goiit
d’une vrate tomate ».
Accompagnatrice en montagne dans une autre vie, rayon VI'T
— «Jal passé dix ans en selle », confie-t-elle dans un éclat de rire
communicatif — Pascale, comme tous les membres du réseau
Bienvenue a la Ferme, n’est pas en peine pour proposer circuits,
a vélo ou non, et séjours & theéme. Randonnées patrimoine,
week-end chataignes...

SA RECETTE _
Agneau confit aux coings _“.

le avec le gigot

i possib
tte Si P ant 3 soN boucher

Réaliser cette rece q
u la souris d"agneau. en dem'an
0 d’enlever '0s. uché
P épluc
Al coings sterilisés, p-rea(;?: ‘?;Tx?gregasmc,
. |, poivre, coriandre, L em
poires), e, R dienne), ging PR
p ' origine In . Ataignier,
(métange eplcde'l}:\‘nde 2 ?:uilléres a soupe de miel de chatalg
cannelle, b2 " Jinaigre balsamiqueé.
{qot frotté d'ail ecr X
erre, poser le 9190 er-le de miel de
oelleux). Tartin e couvercle

s (a defaut des
garam massala

{Les Champs
d’Aubignas

latent
Dans un p de perdre sonm

07380 Chirols. sous peine It oivrer. Poser
Tél.-Fax 04 75 94 56 01. chataignier. Me“‘iﬁ‘é'? ehsdz?rl:?\rt {i00° minimum) ?3“323332?
Portabl 455]. nfourner 'ensemd® - tla fin les coings
wmﬁeigg:r?\ggdasusbignas.com e:'ien. Rajouter uné dew!—heu;:ei\’z?grmes. Juste avant de
Ouvert davril 2 novembre en quatre. Il faut (}u ‘s‘:tzce:e avec quelques gouttes de

Vi ano " i dé a .
Ouvert, midi et soir, tous les jours senvir, deg\acer\nnaiqre palsamique.

(sauf mercredi). Menu unique 22 €

. in IGP Ardeche
(12 € pour les enfants). Le vin : & servir avec levin |G

rouge Fontaury de Jérome Jouret,
Domaine des Clapas.

_ 10&9

= s T

{Son village}

Le village (268 habitants au dernier recensement) est en
bas dans la vallée de la Fontauliere. Il est loin le temps
ou le facteur ne distribuait le courrier, pour les hameaux
isolés, qu’une fois par semaine... a la messe. Disparu
aussi le temps ot I'Ardeche était la patrie du moulinage,
ot I'on tordait le fil de soie. Aujourd’hui, a Chirols, ce qui
fut le plus grand moulinage en France dans les an-
nées 1920, s’est reconverti en écomusée pour nous res-
tituer cette épopée industrielle.

{Son restaurant}
« Chez Pascale », ¢a se mérite, méme en voiture ! La pe-
tite route est si étroite. Mais la vue a I'arrivée — plein
cadre, le massif du Tanargue et le chateau de Venta-
dour—vaut bien quelques sueurs froides. Sans parler de
la cuisine de Pascale, une cuisine du potager, gol-
teuse, qui s'autorise un zeste de cuisine moléculaire
avec ses espumas (mousses vaporeuses) de lé-
gumes. Le cadre ? Pascale a voulu qu'il reste

.« brut », authentique.

Magali et Bernard Gascoin pour leur fromage
de chévre au Clos de Bonnaud, a Montpezat.

bre, curcuma, curry, ‘ {Sa bonne adresse}

asé (etnon piqué, |
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Tout Rhone-Alpes
sur votre iPhone !

TROUVEZ, LOCALISEZ ET RESERVEZ |

DES INFORMATIONS GEOLOCALISEES
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LARDECHE TERRE DE VINS

In vino veritas

Annie Crouzet ou la passion sans modération

Maitre sommelier, Annie Crouzet sait, verre en main, nous
faire partager ses coups de coeur, ses émotions, ses partis pris.
Rencontre avec une Ardéchoise « appellation saint-joseph »
comme elle aime a le rappeler. C’est avec elle que nous avons
sélectionné ces 21 bouteilles. C'est elle également qui a réalisé

tous les accords mets-vins de nos 53 recettes.

e ne vibre que le verre a la main », reconnait
notre maitre sommelier, qui ne se repose

jamais sur ses lauriers, nombreux.
Méme si 'on croit tout connaftre d’'un
vin, elle sait qu’on n’est jamais a I'abri
d’une surprise, d'une déception
ou d'un émerveillement.

Au premier regard, tout se décante.

La « robe » (couleur) fait le vin. A ce

stade, notre Annie sait déja & qui

elle a affaire : un vin de bonne

compagnie ou une passade. Le

rubis noir de certains cornas,

vins comparés parfois au

«vang de Dieu », est de bon au-

gure par exemple. Pour un

peu, elle nous raconterait les

vendanges diluées par la pluie

ou séchées sur pied par le so-

leil. On est 13, bouche bée...

Mais déja, elle lance un saint-pé-

ray dans un petit tour de valse, jus-

te pour en apprécier les « jambages »

(le gras), les coulures, les « larmes » qu'il

laisse sur la paroi du verre.

Le prétendant doit passer ensuite |'épreuve du

nez. LA, cette petite-fille de vigneron ardéchois donne

toute sa mesure. Concentrée, voire recueillie, mains jointes

sur le verre... « On va devocr révedler sa mémotre olfactive pour

chercher des fruils, des fleurs, des épices », nous incite-t-elle.

La sienne est en pleine forme, tourne a toute vitesse,

fait le tri entre les 700 ardmes que contiendrait le vin.

Les yeux se plissent. Les mots viennent, se bousculent.

« Je auts sur un champ Je violettes », dit-elle le nez plongé

dans un viognier. Le plus extraordinaire est que sa voix
nous y transporte.

La messe est presque dite. La « pruse en bouche » ne fait que

confirmer les premiéres impressions. Mais ré-

veille néanmoins d’autres sensations : la

réglisse qui se glisse sous le poivre, une

pointe torréfiée... Une fois le vin

avalé ou recraché, reste a évaluer

en caudalies, c’est-a-dire en se-
condes, le temps pendant lequel
les ar6mes détectés persistent
en bouche. Plus de dix se-
condes... Aucun doute n’est
permis : vous étes en présen-
ce d'un vin de garde, sinon
d’un vin exceptionnel.
Annie Crouzet est beaucoup
sollicitée aussi pour présenter
des accords mets-vins. Elle ado-
re surprendre voire choquer en
recommandant de ne pas jouer sys-
tématiquement la « a7/71.,0/6’/7u’/z[a./‘[[e’ »,
mais d'oser « le contraste », I'opposition.
« La complémentarité, c'est un agneau conftt, fondant,
avec un vin rouge évolué a la structure soyeuse. L opposition,
cest un rouge fruté d'une belle fraicheur sur des buitres ».
Maintenant, place aux travaux pratiques !

www.annie-francoise-crouzet.com
Tel. 06 33 98 61 51.




Sept vins
a la bonne franquette

Quel vin choisir pour un plque mque ? Ou un repas sous la
tonnelle lors d’une journée gorgée de soleil ? Un rosé ? Pas
forcément. Un rouge gouleyant, un blanc a la fraicheur
citronnée peuvent faire merveille.

DOMAINE LE PRIEURE D'ARRAS

IGP ARDECHE VIOGNIER (BLANC)
La robe estor, le disque (a la limite avec le verre)
est onctueux. Au nez, on est sur le trés exotique :
mangue, fruits de la passion. Bien s(r, il y a la vio-

CUVEE JANICOU

IGP ARDECHE (BLANC)

Cette cuvée présente bien ! Robe or clair, aux reflets verts... Il s'agit
d’un vin limpide, brillant, cristallin. Au nez, on est entre le fruité et
I'exotique. Vous avez la poire et la mangue.

BEAUMONT DES GRAS
AOC COTES DU VIVARAIS (ROSE)

Ce rosé a une belle robe framboisée aux reflets bleu-
tés. On peut parler aussi de vin limpide et brillant.

Croquant

Il a un nez de fruits frais. C’est un vrai rosé de plaisir.
En bouche, il est croquant avec une finale rafraichis-
sante. Signalons que ce vin, élevé sur des terrasses ba-
layées par le mistral, vient de décrocher (2010) la mé-
daille d’argent au Concours général agricole de Paris.

Une salade de museau

Il fera parfaitement I'affaire sur une salade de museau
ou sur un réti de porc. Servir frais : 8/10°.

Cave des vignerons des gorges de I'Ardeche, quartier
des Auches, 07700 Bourg-Saint-Andéol.

Tél. 04 75 54 51 34. Prix : 3,50 € (2009).

Cépages : grenache, syrah.

GRENACHE CUVEE TRACE-NEGRE
IGP ARDECHE (ROUGE)

Robe d'un beau rubis, intense, aux reflets bleutés. 100 %
grenache, on pouvait s'y attendre, le nez est trés fruité avec
quelques notes florales, de violette.

De la mache

En bouche, I'attaque est franche. C'est un vin qui a de la
mache (vin consistant), une belle harmonie. Aprés des
notes poivrées, on finit sur la myrtille.

Une bouteille poids plume

Idéal pour le pique-nique et écologique : cette cuvée a un
conditionnement poids plume (300 g contre 550 g). Pour
le 2010, une médaille d’or au Concours général agricole
arécompensé nos viticulteurs, en pleine conversion bio.
Accord proposé : terrine de porc aux myrtilles, saucisson,
paté crodte. Servir: 15°.

GAEC du Mas d'Intras, 07400 Valvigniéres.
Tél.04755275 36. Prix: 6,50 € (2010). Cépage : grenache.
Vin sélectionné par Go(tez I'Ardéche®.

Rapport qualite-plaisir

En dégustation, vous avez une belle minéralité. Emerge une petite
note de pamplemousse sur une finale, rafraichissante et citronnée.
C'estun vin parfait pour I'apéritif ou idéal pour un pique-nique, d'un
bon rapport qualité-plaisir.

Un tartare de truite

A servir frais méme en pique-nique. Glaciére de rigueur ! Pour I'es-
corter, on verrait bien un tartare de truite de I’Ardéche avec une pe-
tite salade de lentilles. Servir : 6°. )
Vignerons des Coteaux d’Aubenas, 07200 Saint-Etienne-de-
Fontbellon. Tél. 04 75 93 75 73. Prix : 2,70 € (2009).

Cépages : marsanne, ugni blanc, grenache.

CUVEE ORELIE
IGP ARDECHE (ROSE)

La robe est pétale de rose, le vin limpide
et brillant.

Hyper techno

Le nez dans le verre, on croque déja le fruit.
Un peu groseille, bonbon anglais. .. C'est un
vintendance, hypertechno. En bouche, la
finale est épicée, poivrée. Chapeau ! Il faut
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lette des viogniers.

Il nous parle tout de suite

Oh ! C'est joli en bouche, bien équilibré. Il nous par-
le tout de suite ! Au niveau arémes, tout se confir-
me. Ajoutons une finale épicée, mais épices
douces : nous sommes sur la cannelle, la vanille.

Sur une glace

A déguster sur I'une des glaces vanille des fréres
Rousselle (Terre Adélice) accompagnée d'un
petit gratin de pommes saupoudré de cannelle.
Servir: 8/10°.

Le Prieuré, Etienne Becheras,

07370 Arras-sur-Rhéne.

Tél. 04750702 97. —

Prix : 7 € (2009). ;

Cépage : 100 % viognier.

saluer un sacré travail, une belle réussite. m

C’estle vin idéal pour un barbecue.
Salade, grillades... Glaciére de rigueur !
Servir frais : 6/8°.

Les Vignerons Ardéchois, quartier Chaus-
sy, 07120 Ruoms. Tél. 04 75 39 98 08. Prix :
3,50 €(2010). Cépages : gamay, grenache,
pointe de syrah.

" CHATEAU ROCHECOLOMBE ,
AOC COTES DU RHONE (ROSE)

" Robe de couleur saumonée, ce rosé offre un nez fin et élégant, aux
ardmes délicats de fraise et de framboise.

Bio avant la lettre
En bouche, on retrouve ces notes fruitées, celles du cinsault, méme
si ce cépage est minoritaire dans I'assemblage. Le domaine a tou-

Une fougasse

Servir frais : 8/10°.

CUVEE PAUL

AOC COTES-DU-RHONE
(ROUGE)

Ce sont les plus vieilles vignes (94 ans !) du
domaine qui fournissent cette cuvée. Le
nom ? Un clin d’ceil appuyé a I'oncle Paul, qui
a transmis en 2006 ces parcelles historiques
a ses nieces, Elisabeth et Marie-Laurence.

Tanins serrés

Belle robe rubis, reflets bleutés. Le nez esta
dominante fruitée, miire et cassis. En bouche,
on retrouve le fruit, avec une pointe sur le

ﬂn?!‘l
SALADIN

Paul

Loniy Suladin & Filles

jours travaillé en bio, bien avant d'obtenir 'agrément.

On le choisira pour accompagner une fougasse a la tomate.

Quartier Rochecolombe, 07700 Bourg-Saint-Andéol.
Teél. 04 75 54 50 47. Prix : 5,60 < (2009).
Cépages : syrah, grenache, cinsault. Vin bio.

poivre vert. La finale étonne, avec des tanins
denses, serrés, dus a la jeunesse.

Une salade de petit épeautre

Avec lui, charcuteries, salades composées
(cervelas, vitelotte) ou salade de petit
épeautre de I'Ardéche (Domaines des Mires)
feront une belle association. Servir : 14/16°.
Domaine Saladin, Les Pentes de Salaman,
07700 Saint-Marcel d’Ardéeche.

Tél. 047504 63 20. Prix : 12,50. (2009).
Cépages:90 % grenache, 10 % clairette rose.
Vin bio.

69



70

Sept vind entre amis

Vous vous apprétez a vivre, entre amis, un moment de pure
convivialité. Pas de protocole. Mais vous comptez bien les
surprendre. En leur faisant découvrir, par exemple, le plus
vieux cépage ardéchois, le chatus.

DOMAINE NICOLAS.CROZE . Un petit coulis

AOC COTES-DU-RHONE (ROSE) Dans I'idéal, il faut le déguster sur un carpaccio de
La robe saumonée fait preuve d'une belle brillance. ~ beeuf, un Fin Gras du Mézenc par exemple. Il fera
Le nez est surprenant : c’est trés floral. Afond ! Etla  merveille aussi sur une salade de fruits rouges et
fraise, oh lala! noirs de I'’Ardéche. Ou sur un fromage blanc assorti
Un rosé de plaisir d’un petit coulis de fruits rouges. Servir : 6/8°.
Enbouche, la palette se révéle plus large. On découvre des ~ Rue Max-Ernst, 07700 Saint-Martin d"Ardeche.
ardmes anisés, la réglisse et une minéralité insoupgonnée.  Tél.0475046228. Prix: entre 4 et7 €, en général : 5,20 €.
Lafinale est super agréable. Un vrai rosé de plaisir ! Cépages : 50 % cinsault, 30 % grenache, 20 % syrah.

* DOMAINE DU GRANGEON
IGP ARDECHE VIOGNIER
(BLANC)
Robe or clair, cristallin, ce viognier affiche de
jolis jambages quand il danse dans le verre. LES COTEAUX
Il a aussi une belle densité. AOC SAINT-JOSEPH (ROUGE)
Le coté aérien de la violette Jolie robe rubis, d’'un rouge profond. Le vin est limpide, le disque
1y a trés belle rencontre entre un joli fruité fluide.
— cela tire sur I'abricot confit — et une poin- Il en a sous le pied
te florale, la violette emblématique des vio- Il a un nez de fruits rouges, cassis/framboise. Les épices sont
gniers. En bquche, il confirme toutes se en embuscade. L'attaque est racée, la bouche ronde. On sent
promesses : I'abricot, le bonbon violette... tout de suite que ce vin n'a pas tout donné, loin s'en faut. Sans
La féte a Sainte-Eulalie probléme, on peut le garder encore deux a cing ans.
C'estun vin convivial, a déguster entre amis, Une daube de boeuf
ala féte des Vlolettes_ de Sqlqte-lgqlglle par Il faut quelque chose de relevé. Il s’entendra facilement avec
exemple ! On peut le jouer a I'apéritif. Mais des viandes en sauce au vin rouge. Une daube de boeuf par
il sera parfait sur une volaille, avec des exemple. Servir : autour de 15°.
herbes de |? garrigue, sauge, serpolet et une Domaine Durand, 2, impasse de la Fontaine, 07130 Chateaubourg
sauce en réduction. Servir:8/10°. Tél. 0475 40 46 78. Prix : 14 € (2008). Cépage : 100 % syrah.

Balbiac, 07260 Rosieres. Tél. 04 75 39 54 84/
04758932 14. Prix : 7,50 € (2010, le 2009 étant
épuisé). Cépage : viognier.

LE PETIT CADE
IGP ARDECHE (ROUGE)

Nous avons une belle robe rubis, la couleur est d'une for-
te intensité.

Une belle charpente

Au nez, c’est puissant ! On est sur le cassis, les épices.
Il estfranc du collier, net. En bouche, les ardmes de fruits
rouges évoluent vers le noyau de cerise. C'est un vin char-
penté avec une finale paradoxalement pleine de fraicheur.
Nous avons une belle persistance aromatique, dans les
sept caudalies (secondes).

Sur la braise

On n'est pas en peine de lui trouver des accords. Une grilla-
de sur la braise, une cote de beeuf a I'os. Ou une terrine
de sanglier. Servir : 12/14°.

Domaine Alain Dumarcher, Le clos de Prime, 07700 Gras.
Tél. 047504 31 82. Prix: 4 € (2009). Cépages : 50 % syrah,
50 % cabernet sauvignon.

Vin sélectionné par Godtez I'Ardéche®.

LV

ARZELLE,
IGP ARDECHE
VIOGNIER (BLANC)

Ce viognier s’affiche en or clair, lim-
pide, brillant. Jolis jambages, quand
il swingue dans le verre.

Explosif

Ca, c’est explosif ! Un vrai feu d'ar-
tifice. On est sur I'ananas, avec une
= E | pointe mentholée, rafraichissante.
En bouche, il tient toutes ses pro-
messes : on a l'ananas, la péche, la

0 ) ]
Bt &

CHATUS .

IGP ARDECHE (ROUGE)
Dans le rouge, nous restons sur le rubis, avec des
reflets bleu violacé. Le disque est fluide.

Un vin de terroir
Nous avons un nez fruité, qui penche plutdt sur le
noyau de cerise. Mais aussi des arémes de tabac.
Ce vin a de la consistance, une belle mache. Saluons
la renaissance de ce chatus, qui est le plus vieux
cépage ardéchois.

Sur la maoche

Illui faut des accords, qui l'arrondissent. Une maoche
(panse de porc farcie), ce serait parfait. Ou alors une
terrine cuite au feu de bois. Servir : 14/16°.

La Cévenole, le Village, 07260 Rosieres.

Tél. 04753990 88. Prix : 6,80 € (2008). Cépage : chatus.

poire... Une vraie salade de fruits !
On s’envole !

Tout un repas

Pour tout un repas, il tient la route.
Il peut souligner un porc caramélisé
a l'ananas, enchanter un petit fro-
mage de chevre frais ou se déguster
sur une salade de fruits exotiques.
Servir : autour de 8°.

Domaine de Champal, quartier Cham-
pialet, 07370 Sarras.
Tél.0475230851. Prix : 8,50 € (2009).
Cépage : viognier.

" DOMAINE MONIER

IGP DES COLLINES RHODANIENNES

* (BLANC)

Orfranc, lumineux aux reflets argentés. Il s’agit d'un blanc
limpide, brillant.

Une belle attaque

Au nez, nous avons une pointe fruitée, qui tire sur I'exotique.
En bouche, on reste plut6t sur I'abricot sec, 'amande dou-
ce. Belle longueur avec une persistance aromatique
entre 7 et 8 caudalies (secondes).

Tajine

On peut le jouer sur un tajine de poisson... a I'abricot. Pois-
son d’eau douce s’entend. Au dessert, il peut aussi se ma-
rier avec une galette a la frangipane ou une crépe souf-
flée. Servir : 8/10°.

Domaine Monier Perréol, 07340 Saint-Désirat.

Tél. 04 75 34 23 46/04 75 34 20 64.

Prix : 7,50 € (2009). Cépage : marsanne.

Certifié bio.
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Sept vind pour
les grands momentd

Pour une féte, un anniversaire, vous voulez sortir le grand

jeu. Sans vous ruiner. Cela tombe bien. Certains vins de

I’Ardéche ont tout des grands. Et de I'apéritif au dessert,

mettent les papilles en joie.

CUVEE DES ANGES
AOC SAINT-JOSEPH
(ROUGE)

On est toujours sur une robe cerise noire, {
auxreflets intenses. Charnu, cevinaunnez )
de chocolat noir, de réglisse, avec une poin- .{
te torréfiée.

100 % syrah

Aucun doute n’est permis : la typicité de la
syrah, elle est 3, avec un beau compromis
entre tanins et épices. C'est un vin qui a
bénéficié d’'un élevage de 20 mois en flits
de chéne.

Chataignes, miel...
Il sera aux anges sur un beeuf aux cha-
taignes, avec un trait de miel. Ou sur
une estouffade de porc. Servir :
12/15°.
Louis Cheéze, Pangon, 07340 Limony.
Tél. 04753402 88. Prix : 23 €(2007).
Cépage : syrah.

B

LOUIS CHEZE

Anges
SAINT-JOSEPH
2007

[——r—

" FLEUR DE CRUSSOL
AOC SAINT-PERAY (BLANC)

Sur ce saint-péray, issu de vieilles vignes (70 ans {),
la robe est d’'un or soutenu, aux reflets argentés,
d’une belle onctuosité.

Dans la hoite a épices

Nous plongeons vraiment le nez dans la boite a
épices ! Méme si ce saint-péray doit encore s'ouvrir.
Une pointe de cannelle ? Non. Cardamome, anis. En

CUVEE JANA
AOC CORNAS (ROUGE)

Admiration ! Pour sa somptueuse robe cerise noire aux re-
flets bleutés. Il a un nez de fruits rouges et noirs, myrtille,
mire. Et le cdté épicé des syrahs.

Une belle mache

Ce vin a de la mache (consistance). On est sur un cornas
tres minéral. Pas étonnant, cornas signifiant, en celte, terres
brilées.Ohlala!Lafinale esttrés épicée, cela bascule sur
le poivre, la réglisse. Et la persistance aromatique est in-
tense, plus de dix caudalies (secondes).

Agneau, liévre...

Ce vin fera merveille sur une farandole d’agneau ou sur un
ligvre a la royale. Servir : 14/16°.

Domaine Michel Johann, chemin de la Ploye, 07130 Saint-
Péray. Tél. 04 75 40 56 43. Prix : 35€ (2008). Cépage : syrah.

bouche, onale beurre, la rondeur. Cela embaume le
palais. Ca explose tout en gardant son coté aérien.

Rillettes de truite

Il sera en bonne compagnie avec un foie gras sur
du pain d'épices. Sur des rillettes de truite. Sur une
volaille avec morilles. Servir : 8/10°.

Domaine Alain Voge, 4, impasse de 'Equerre,
07130 Cornas. Tél. 04 7540 32 04. Prix : 22 €
(2008). Cépage : marsanne.

CUVEE LOUIS ALEXANDRE
AOC SAINT-PERAY
(BLANC EFFERVESCENT)

La finesse des bulles de cette cuvée Louis Alexandre §
(un ancétre de la famille, qui a importé la méthode
champenoise sur Saint-Péray) est remarquable. La robe 4
estd’'un or soutenu la aussi, avec ses reflets argentés.

Trois ans sur lattes

Le nez procure une belle concentration de fruits. Cela
évoque une tarte Tatin, la mirabelle, le tilleul, la cire
d'abeille... C'est beurré, compoté. En bouche, confir-
mation des arémes. Iy a une pointe de grillé, de pain
grillé. Notre producteur laisse les bouteilles trois ans
sur lattes, c'est beau.

Un pisadou

C'estun vin d"apéritif. On peut le jouer sur du foie gras
aux figues. Mais aussi aller sur des desserts comme
le Pisadou(un gateau aux chataignes). Servir : 6/8°. ;
Stéphan Chaboud, Domaine Chaboud, 21, rue Ferdi- VR R e o
nand-Malet, 07130 Saint-Péray. Tél. 04 75 40 31 63.
Prix : 10 € (pas de millésime, c’est un assemblage).
Cépages : marsanne/roussanne.

HOMMAGE

A LEON POMMIER .
AOC COTES-DU-RHONE
VILLAGES (ROUGE)

La robe rubis, aux reflets bleutés, révele
une extraction réussie de couleurs. En ac-
. tion, ce vin, hommage au grand-peére
Léon, dévoile de beaux jambages.
After Eight

S'il y a une dominante fruitée/épicée, on
discerne aussi une belle note chocolatée.
Poudre de chocolat noir ! La fraicheur du
menthol est|a aussi. De la consistance, de

Hsif]f-—?& tap
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" DOMAINE BAROU
AOC CONDRIEU (BLANC)

Un nez tres expressif

" Del'oralétat pur dit-on du condrieu. Celui-ci ne déroge pas a la régle.

la fraicheur, un vin raffiné qui vous la joue
After Eight

Sucré/salé

Il faut I'associer avec du sucré/salé. La,
il donnera toute sa mesure. Pourquoi pas
avec un magret de canard sur des myrtilles
du plateau ardéchois ? Servir : 14/16°.
Domaine Notre Dame de Cousignac, quar-
tier Cousignac, 07700 Bourg-Saint-Andéol.
Tél. 04 7554 61 41. Prix : 9,50 € (2009).
Cépages : grenache, syrah. Vin bio.

Vin sélectionné par Go(itez I'Ardéche®.

KHAYYAM .

AOC COTES-DU-RHONE (ROUGE)
Il s'enveloppe dans une robe cerise noire, aux reflets
bleutés.

Un cété pur-sang
Ce vin posséde une complexité aromatique remarquable.
On débusque une pointe torréfiée, évoquant le grain de
café grillé. Le fruit est |a aussi, bien positionné : on iden-
tifie la mdre sauvage. C'est un vin racé, puissant, plein de
caractere... Unvrai pur-sang. Une allumette, et tout s'en-
flamme ! Une tres belle rencontre.

De I'étiquette
On le servira sur un bon roti de beeuf, sauce poivrade,
relevée. En s'attardant sur I'étiquette, qui rend hommage
a un poéte et mathématicien perse du XI° siécle. Servir :
15/16°.

Mas de Libian, quartier Libian, 07700 Saint-Marcel d’Ar-
déche. Tél.04 7504 66 22. Prix : 11 € (2009). Cépages : gre-
nache (en majorité), syrah, mourvédre. Vin bio. Pas de point
de vente sur place mais aux caves de I'Helvie a Privas.

Nous avons un nez trés expressif sur le fruité-floral, avec une poin-
te exotique. Trés belle harmonie en bouche. On continue a croquer
dans le fruit, poire, abricot. Mais on retrouve aussi le c6té épicé, poi-
vré, vanillé des premieres impressions.

Sushi

Sur ce condrieu, on pourrait oser du poisson en sushi. Ou jouer le su-
cré/salé, avec une terrine de chevreau aux mangues par exemple.
Servir: 8/10°.

Les Quarteliéres, 07340 Charnas. Tél. 04 7534 02 13. Prix : 21,50 € (2009).
Cépage : 100 % viognier. Vin bio.
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Lundi, 21 février, Cindy écoute
attentivement les conseils

de son professeur Hervé Seignoret.
Avec ses 14 camarades, éleves du
CFA Ardeche-Nord, elle va devoir
réaliser 49 recettes. ...

en trois jours.

72 heures chrono
pour 4 D recettes

72 heures, montre en main, pour concocter les 49 recettes de notre
magazine : les apprentis du CFA Ardéche-Nord ont relevé le déf,
lancé par notre photographe Philippe Fournier. Sous la houlette

des chefs Richard Rocle, Raym

ond Laffont et Jean-Francois

Chanéac, Cindy, Laura, Claude et les autres, ont fait leurs pre-
mieres armes. Morceaux choisis en culsine. parisabelle Gazania-Haas

euf heures 2 peine dans les cui-
sines du CFA d’Annonay et déja,
on s’affaire comme dans un
rand restaurant avant le coup

%e feu. « On n'a jamais fait ¢a avant,
c’est une premeére ! » lance dans un
souffle, Hervé Seignoret, profes-

seur des 1™ année. Pendant trois jours, ils ne (:Fécolle-

ront pas — ou presque — des four-

neaux, pour réaliser 49 recettes.

Mains et tabliers immaculés, ils dé-

chargent chataignes grillées et car-

dons, filet mignon et cotes de porc ou

guettent la livraison des picodons.

« Cest quot un picodon ? » lance un jeune

au chez Richard Rocle. Un ange passe.

Imperturbable, le chef de 'auberge de

Montfleury répartit les pesées, confie les

légumes a Claude et Cindy, demande & Sophie de me-

surer le lait. « 80 ¢/, ¢a fait combien déja ! » s’enquit-elle,

fébrile, aupreés de sa voisine.

Dare dare, on pétrit le beurre pour les petits sablés,

les poireaux sont lavés a grande eau, le beurre crépite

déja sur les fourneaux... En homme-orchestre rompu

a l'exercice, Richard rythme ses troupes : « Donnez un

coup de propre aux planos de travail », « Le lait qui bout, ¢est

pour gui ? » « Ti as pre le bon couteau pour la viande ? »

Il est partout... Comme le chef Raymond Laffont, du

Panoramic, qui donne un coup de main pour la pate,

reprend un fond de viande a feu trop vif — « Ce nest pas

du chocolat hein, attention ! » —, passe un coup de glagon
sur les épinards : « ¢a renforce la chlorophylle ! »
Autour ges fourneaux et des tables, la valse des ap-
rentis s’accélére, les fumets de caramel et de choco-
Elt blanc d'un cété, les effluves de filet mignon et de 1é-
gumes braisés de l'autre, titillent l'odorat et font
gargouiller les estomacs. Le tout sur fond de couteaux
qui taillent les oignons en ciselé et de casseroles
qu’on remue. « Le lail, altention le lact !
s’écrie Richard Rocle. EF cette marinade ?
Parfait. »
Le coup de feu est passé, Cindy a dé-
goté un petit cul-de-poule pour le bain-
marie de la créme patissiére et, victoire,
les picodons sont arrivés. On court en-
core pour mettre la main sur le vinaigre
balsamique mais la disposition des as-
slettes va pouvoir commencer.
« Prenez votre temps, intime Raymond, i/ faut que ce soit
Joli. » Diable, il y a intérét, car, c)l,ans les coulisses, le pho-
tographe ﬁgno e effets de lumiére et de contraste pour
shooter plats fumants et desserts onctueux. De quoi
vous donner & voir, comme si vous y étiez.
Démonstration dans les pages qui suivent !

Ont participé a ce tour de chauffe : Laura Belle, Mélany Blassenat,
Kévin Dachis, Jordan Epifani, Adrien Fanet, Julie Fromentoux, Claude
Gallay, Sophie Goncalves, Brahim Kefti, Cédric Laffont, Cindy Ma-
gnard, Joffrey Padey, Julien Paulet et Thomas Serrano.
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Les entrées. ..

Carpaccio

de beeuf Fin Gras
du Mezenc

et sa vinaigrette
a la chataigne

Pour 4 personnes :
* 300 & 500 g de beeuf
(orévoir 60 a 100 g par personne)

Pour la vinaigrette :

* 50 g de moutarde
100 g de vinaigre

» 100 g d'huile d'olive

o sel, poivre

o sirop & la chataigne

« 1 pincée de fleur de sel

Trancher tres finement la piéce de beeuf a
r6tir. Déposer les tranches dans un plat et
le mettre au frais.

Pour la vinaigrette, mélanger la moutarde,
le vinaigre, I'huile d'olive, le sirop a la cha-
taigne et assaisonner le tout. Verser la vi-
naigrette sur la viande et remettre au frais.
Au moment de servir, saupoudrer le plat de
fleur de sel.

Le vin : Vin rouge saint-joseph Deschants,
M. Chapoutier, 18, av. Dr Paul Durand,
BP 38, 26601 Tain 'Hermitage,

Tél. 04 7508 92 61, ou vin rouge de pays
des Collines Rhodanienne, Syrah, C & P
Jamet-Aras, Tél. 04 75 07 09 61.

Recette proposée par Jean-Frangois
Chanéac, La Table du Terroir, Auberge
Chanéac, 07450 Sagnes-et-Goudoulet,
Tél. 04 75 38 80 88.

Restaurant sélectionné par Golitez
I'Ardéche®.

Blanchir les Iégumes : plonger des Iégumes dans de l'eau
salée portée a ébulliion puis les rafralchir et les cuire. Opération
- | permettant d'dter 'Acreté de certains légumes (chou).

Couper en brunoise : tailler des Iégumes en petits dés.

Bloquer au froid : faire prendre rapidement une préparation au
froid négatif (en cellule de refroidissement, congélateur,

surgélateur).

Clarifier le beurre : filtrer un beurre fondu (pour en reirer les
impuretés & la surface avec une cuillre). Cette technique vise &
rencire plus résistant le beurre aux hautes températures de cuisson.

Chaussons

de picodon AOP
et de jambon cru
de pays a la
creme de pistou

Pour 6 personnes :

* 500 g de pate feuilletée

3 picodons AOP

* 6 tranches fines de jambon cru de pays
* 50 cl de créme fleurette

20 feuilles de basilic

® 3 gousses d'ail

o 1 oouf

o sgl, poivre

Etaler la pate feuilletée. Découper 6 ronds
de 20 cm de diametre. Battre I'ceuf avec
un peu d'eau, badigeonner les cercles de
péte a l'aide d'un pinceau avec ce mé-
lange.

Couper les picodons AOP dans le sens de
I'épaisseur, rouler chaque moiti¢ de fro-
mage dans les tranches de jambon, poser
chaque blchette sur une moitié de rond de
pate, déposer une feuille de basilic et ra-
battre la pate. Prendre bien soin de fermer
I'ouverture par petites poussées avec le
pouce.

Déposer les chaussons sur une plaque
préalablement humidifiée, les badigeonner
du mélange eau + ceuf, préchauffer le four
a 110 °C, laisser cuire 20 mn.

Manchonner : dégager la chair qui recouvre certaing os
(cOtelettes, cotes, pilons) pour favoriser la présentation (avec par
exemple I'ajout d'une papiliote & manchon en papier).

Cuire & Panglaise : cuire & 'eau boulllante salée.

Déglacer : dissoudre & 'aide d'un liquide, les sucs contenus dans
un récipient apres cuisson pour faire un jus ou une sauce.

Foncer : en paisserie : gamir le fond d'un moule avec une péte
étalée au rouleau. Cette technique évite notamment le déchirement
de Ia pate lorsouil faut la recentrer.

Manier le beurre : mélange de beurre et de farine a parts

Créme pistou : hacher les gousses d'ail
avec les feuilles de basilic. Faire épaissir la
créeme avec ce pistou dans une casserole,
arréter la réduction a consistance voulue,
assaisonner de sel et poivre.

Napper au fond d'une assiette la sauce
pistou, poser le chausson, parsemer la
créme de feuilles de basilic, servir trés
chaud.

Le vin : Vin blanc saint-joseph agréé
par Go(itez I'Ardeche®, Domaine Bois-
sonnet, rue de la Volite, 07340 Serriéres,
Tél. 04 75 34 07 99, ou vin blanc
condrieu, Domaine Vallet, 07340 Ser-
rigres, Tél. 04 75 34 04 64,

Recette proposée par Christian Gamet,
Le Relais de Sully, place de la Liberté,
07190 Gluiras, Tél. 04 75 66 63 41.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Cousina
de Christiane

Pour 6 & 8 personnes :

« 1 kg de chétaignes 1 | de court-bouillon
e noix de muscade e 6 feuiles de céleri
o sel, poivre © 1| de créme fraiche

Choisir des chataignes de bonne qualité,
la variété Bouche-rouge par exemple. En-
lever la premiére peau et les faire cuire.
Les égoutter et enlever la deuxieme peau.
Réserver les 2/3 et passer le reste au
moulin & légumes. Faire bouiliir le court-
bouillon, la noix de muscade répée, les cha-
taignes moulinées et les feuilles de céleri.
Saler et poivrer. Au bout d'une demi-heure
de cuisson, ajouter les chataignes entiéres
et le lire de créme fraiche. Goliter pour vé-
rifier et rectifier I'assaisonnement. Laisser
mijoter encore une heure avant de servir.
Pour vous régaler tout au long de I'année ou
pour ne pas avair a éplucher les chataignes,
vous pouvez également utiliser des cha-
taignes seches (chataignons) ou des cha-
taignes entiéres en conserve pour réaliser
cette recette.

Produits agréés par Goditez 'Ardeche®.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, viognier,
Cave Coopérative de Valvignéres, Quartier
Auvergne, 04700 Valvignieres,

Tél. 04 75 52 60 60.

Produit agréé par Godtez I'Ardéche®.

Vin blanc IGP Ardéche, viognier, Alexandre
Mirabel, Mas de Vinobre, Croix de Rapail,
07200 La Chapelle-sous-Aubenas,

Tél. 04753511 31.

Recette proposée par Christiane Brioude,
L'Atelier de Christiane, route de Faugéres,
07450 Burzet, Tél. 04 75 38 94 20, et
Le salon d’Ann-Sophie, place des Cocons
07200 Aubenas, Tél. 04 75 39 74 13.

égales. Ajoutée a un liquide, cette péte permet de lier une sauce.
Parer : supprimer les parties non utlisées d'une viande, d'une
volaille, d'un poisson, d'un légume ou d'une pate.

Singer : saupoudrer de farine des éléments revenus dans de la
matiére grasse avant d'ajouter un liquide (vin, eau, bouillon ,laif

pour obtenir une sauce liée.

Réduire & sec : falre chauffer un liquide jusqu'a ce qu'l
disparaisse sans pour autant laisser briller la réduction.

Torréfier = Pour la farine : placer un plat « singé »dans le four afin
de faire éclater les grains d'amidon de la farine.

Crique au picodon
AOP d’Ardeche

Pour 4 personnes :

o Environ 800 g de pommes de teme (La
Truffole) @ 2 cuilleres a soupe d'huie » 20 g
de beurre @ 1 petit oignon 1 picodon AOP
de I'Ardéche o 40 g de cemeaux de noix
o 1 ceuf e sel et poivre du moulin

Laver et éplucher les truffoles, les réserver
dans de I'eau froide. Eplucher ensuite
I'oignon et le ciseler finement, concasser fi-
nement les noix. Couper le picodon AOP en
fines lamelles. Enfin, raper les truffoles avec
une grille assez grosse.

Dans une calotte, mélanger les truffoles,
I'ceuf battu, I'oignon, les noix. Saler et poi-
vrer le tout.

Dans une poéle adhésive, chautffer I'huile et
le beurre. Mettre le mélange dans la poéle,
I'aplatir et le lisser a I'aide d'une écumoire.
Cuire la premigre face 2 mn & feu vif, puis
10 mn & feux doux. Retourner la crique
et cuire la deuxiéme face encore 10 mn.
En fin de cuisson, parsemer les lamelles de
picodon et les laisser ramollir.

Servir la crique chaude accompagnée
d'une salade verte panachée, vinaigrette a
Ihuile de noix.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, viognier,
M. Roume, Domaine de Coucouzac,

Tél. 06 81 71 49 22/04 7537 16 61, ou
vin blanc IGP Ardeche Orélie (sauvignon
et chardonnay), M. Roume, Les vignerons
ardéchois, BP 8, 07120 Ruoms,

Tél. 04 75 39 98 08.

Recette proposée par les producteurs de
truffole & Saint-Alban-d'Ay et Hervé Sei-
gnovert (formateur en cuising).

Les escargots _
fagon grand-mere

Pour 6 personnes :
100 g de filet d'anchois
dont 6 pour le décor
800 g d'épinards frais
20 cl de vin blanc de I'Ardéche
* 36 gros escargots de la vallée
de 'Eyrieux
10 cl de créme fraiche
o 2 2 3 feuilles de Lapi
(ache de montagne)
6 grosses gousses d'ail
o Sel, poivre

Mettre & cuire les épinards avec le vin
blanc. Assaisonner légérement avec le sel
et le poivre. Au 3/4 de la cuisson, ajouter
les filets d'anchais, la créme et laisser mi-
joter jusqu'a cuisson fotale des épinards.
Ajouter les escargots, le lapi, 'ail finement
haché. Laisser mijoter quelques minutes et
rectifier 'assaisonnement. Répartir la pré-
paration dans des caquelons individuels,
faire gratiner et servir bien chaud.

Le vin : Vin blanc saint-joseph, Do-
maine Courbis, Route de Saint-Romain,
(07130 Chateaubourg, Tél. 04 7581 81 60.

Recette proposée par Christian Gamet, res-
taurant Le Relais de Sully, 07190 Gluiras,
Tél. 04 75 66 63 41.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Lingots d’orties
et salade
des champs

Pour 6 personnes :

« bouteille de soupe d'ortie 1/2 | agréée
Goltez 'Ardéche®

2 g d'agar-agar (poudre gélifiante)

® sel

* moutarde

« huile de pépin de raisin

» vinaigre de cidre

o sirop de chataigne.

Et pour accompagner, au choix : pisseniits,

chataignes au naturel, violettes sauvages,

brins de ciboulette

Dans une casserole a fond épais, faire
chauffer la soupe d'ortie et I'agar-agar et
porter 1 @ 2 mn a ébullition en remuant
bien. Verser dans de petits moules en sili-
cone et laisser refroidir.

Préparer une vinaigrette classique en y
ajoutant quelques gouttes de sirop de
chéataigne.

Dresser les assiettes avec les lingots, la vi-
naigrette et en accompagnement la salade
de pissenlits coupés tres finement, agré-
mentée de chataignes et de quelques vio-
lettes sauvages pour le décor.

Produits agréés par Golitez I'Ardeéche®.

Le vin : Vin blanc IGP Ardeche La Monta-
gnere, Denis Robert et Sébastien Pradal-
GAEC du Mas d'Intras, Intras, 07400 Valvi-
gnieres, Tél. 04 75 52 75 36.

Vin agréé par Golitez I'Ardéche®.

Recette proposée par Christele Perrier,
Les délices du Maraicher & Peaugres, 222,
rue Prés Chateau, 07340 Peaugres,

Tél. 04 75 32 50 05.

Yy

Omelett
aux truffes

® 2 GeUfS par personne

* 52 10 g de truffes noires par personne
« huile d'olive

o sel, poivre

La veille, mettre dans un saladier hermé-
tique les ceufs et les truffes préalablement
brossées.

Casser les ceufs dans un saladier, ajouter
sel poivre, la moitié des truffes (les petites
et/ou les cassées). Garder les belles pour
les metire plus tard, coupées en lamelles.
Bien battre les ceufs, ajouter ensuite les
belles lamelles de truffes restantes. Mé-
langer délicatement a la fourchette et laisser
reposer en fermant le saladier avec un cou-
vercle ou un film plastique. Mettre au frais
pendant au moins cing heures avant de
faire cuire.

Mettre environ une 1/2 cuillere a café d'huile
dans une petite poéle. Dés que I'huile est
chaude, verser la préparation. Cuire & votre
convenance, bien cufte ou baveuse.

Vous pouvez accompagner I'omelette de
quelques feuilles de salade verte.

Le vin : Vin rouge cotes du rhone villages,
Cuvée Marguerite, Daniel Archambault,
Domaine de la Croix Blanche, 07700 Saint-
Martin-d'Ardeche, Tél. 04 75 04 65 07, ou
vin rouge Comas, Matthieu Barret, Domaine
du Coulet, Comas.

Recette proposée par Golitez Ardeche®. Re-
trouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.fr
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Les entrées. ..

Chevre chaud
roti aux amandes
et a |a farine

de chataignes

Pour 4 personnes :

o 1 ceuf

« 2 fromages de chevre picodon AOP

25 g de chapelure

o 25 g de farine de chétaignes
agréée Godtez 'Ardeche®

o 25 g d'amandes hachées

« 25 g de chataignes écrasées

« 1 salade

o 2 cuilléres a café de moutarde

* 10 cl de créme fraiche

1 bouquet de ciboulette

* pignons de pin

o vinaigre, huile d'olive

o 2 cuilléres a soupe de beurre

o 5el, poivre

Couper les picodons AOP en deux dans le
sens de I'épaisseur. Vous obtenez des por-
tions plates. Dans une assistte, mélanger
les amandes hachées, la chapelure et les
chataignes hachées.

Dans une autre assiette casser I'ceuf, saler,
poivrer, ajouter une goutte d'huile et le
battre en omelette.

Enfin, dans une dernigre assiette, mettre la
farine de chétaigne. Passer chaque portion
de fromage dans la farine et dter
I'excédent. Les tremper ensuite dans I'ceuf

battu, puis les rouler dans la chapelure aux
amandes et aux chataignes. Les réserver.
Préparer la vinaigrette avec le sel, le poivre,
le vinaigre, la moutarde, la créme fraiche et
la choulette hachée. Au moment de servir,
faire cuire les fromages de chévre dans une
poéle contenant un peu de beurre. Les
retourner de temps & autre et servir trés
chaud accompagné de la sauce et de la sa-
lade. Parsemer de pignons de pin et de
chataignes écrasées.

Une petite salade mesclun ou une salade
de saison craquante comme le pissenlit,
s'accorderont joliment & cette recette
simple et exquise.

Le vin : Vin blanc IGP I'Ardéche, viognier,
F. Dupré-Domaine de Vigier, 07150
Lagorce, Tél. 04 75 88 01 18, ou vin
blanc IGP Ardeche chardonnay, Casimir
Gascon, Sauveplantade, 07200 Rocheco-
lombe, Tél. 04 75 37 71 22.

Produit agréé par Golitez I'Ardeche®.

Recette proposée par Raymond Laffont,
Restaurant le Panoramic, 07370 Ozon,
Tél. 04 75 23 08 14.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Salade de magret
de canard fume
et fromage

de chevre

frais marine

Pour 4 personnes :

« 16 tranches de magret de canard
o 2 pees fromages frais de chévre
® 1/4 | huile d'olive de I'Ardéche

« salade verte/méche

* noix/fomates/radis

Couper le fromage de chévre en lamelles
assez épaisses, puis ajouter 'huile d'olive ;
laisser macérer une heure. Dresser votre sa-
lade sur assiette, les tomates, les noix, le
radis. Ajouter les magrets de canard fumé
puis les fromages de chévre frais marinés.

Le vin : Vin rosé IGP Ardéche Cuvée de
I'Ours, Domaine Marius Pradal, Le Petit
Champagne, 07220 Saint-Montan,
Tél. 04 75 52 60 30.

Produit agréé par Gofitez I'Ardeche®.

Recette proposée par Dominique Rignanese,
Auberge Les Murets, 07230 Chandolas,
Tél. 04 75 39 08 32.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Tarte au picodon
AOP et
aux epinards

Pour 6 a 8 personnes :

Pour la péte :

50 g de beurre

1 pincée de sel

o 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive
« 3 cuilléres a soupe d'eau

o créme fraiche

Pour la gamiture :

« 1 kg de feuilles d'épinards
4 picodons assez jeunes
3 jaunes d'ceufs

® muscade, sel, poivre

La veille, faire cuire les épinards.

Pétrir la pate. Laisser reposer deux heures
4 température ambiante. Etaler et précuire
un quart d’heure.

Egoutter. Disposer les épinards sur le fond
de tarte. Battre les jaunes d'ceufs, la créme
fraiche, ajouter une pincée de muscade, sel
et poivre. Verser sur le lit d'épinards. Ré-
partir par dessus les lamelles de picodons.
Faire cuire 20-30 mn & 180-200°C.

Le vin : Vin blanc saint-joseph, Jean
Delobre, Domaine des Sept Lunes,
07340 Bogy, Tél. 04 75 34 86 37, ou
vin rouge IGP Ardeche Merlot, Cave Co-
opérative Saint-Sauveur-de-Cruzieres.
Recette proposée par Golitez 'Ardeche®. Re-
frouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.ir
LT g
v
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Tarte fine

de « Truffole »
aux escargots
de P’Eyrieux

Tomates confites et jeunes
pousses de radis pourpres

Par personne :

 1/2 truffole de Saint-Alban (pommes de
terre) o 8 & 12 escargots agréés Golitez
Ardeche®, suivant la grosseur e 5 quartiers
de tomate confite ® 1 poignée de germes
de radis ou & défaut de salade style roquette
o huile d'olive, assaisonnement et herbes
fraiches (persil, ail, ciboulette...) @ 10 ¢l de
creme

La veille : couper une tomate en quartiers et
|a faire sécher au four tiéde avec les herbes
hachées. Les conserver dans I'huile d'olive
(on peut les garder plusigurs jours si on les
couvre bien d'huile d'olive) et les servir sur
un pique en apéritit. ..

Cuire les truffoles avec leur peau dans de
I'eau (débuter la cuisson & I'eau froide et
surtout ne pas saler pour éviter que les
pommes de terre ne s'écrasent). Dés la fin
de cuisson, les refroidir sous I'eau. Les
éplucher et les couper en rondelles fines,
assaisonner.

Faire revenir au beurre entre 8 et 12 escar-
gots par personne suivant leur grosseur.
Assaisonner avec sel, poivre, ail et persil.
Singer (ajouter un peu de farine), torréfier

AL

(cuire la farine afin de faire éclater les grains
d'amidon) et crémer. Cuire jusqu'a la liaison.
Si on utilise de la roquette la trier, laver,
essorer et I'assaisonner.

Dresser a l'aide d'un emporte-piéce ou
d'un cercle sans fond. D'abord une rangée
de pommes de terre en tassant pour en-
lever le vide entre les tranches, puis une
couche de tomates séchées en tassant
aussi. Mettre au four a réchauffer.

Dresser au centre d’une assiette chaude
nos cercles avec truffoles et tomates. ..
Ajouter les escargots sans exagérer avec la
créeme.

Démouler.

Surmonter le tout de germes de radis
pourpres ou de roquette avec quelques
tiges de ciboulette.

Le vin : Vin rosé IGP Ardéche de pays
syrah, Propriété Casimir Gascon, Sauve-
plantade, 07200 Rochecolombe,

Tél. 04 75 37 71 22, vin agréé par Golltez
I'’Ardéche®, ou vin blanc IGP Ardeche,
Grand Ardeche, Louis Latour, Alba-la-Ro-
maine, Tél. 04 75 52 45 66.

Recette proposée par Raymond Laffont,
Restaurant le Panoramic, 07370 Ozon,
Tél. 04 7523 08 14,

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Tomme
en salade

« 1 tomme fraiche égouttée de la veille
4 partir de lait cru de chévre, de vache
ou de mélange.

Pour une tomme :
o huile de colza grillé : une cuillere
a soupe
« sel ; frois pincées
* poivre : deux pincées
o ail : une gousse hachée menu
o moutarde : la pointe d'une fourchette

L'opération consiste & mélanger tous les in-
grédients afin d’obtenir un conglomérat
brisé mais homogéne.

La couleur du produit fini doit &tre dorée.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche Janicou,
Vigneron des coteaux d'Aubenas,
07200 Saint-Etienne-de-Fontbellon,
Tél. 04 75 3517 58.

Recette proposée par Goltez IArdéche®, Re-
frouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.ir

Velouté
a la chataigne
et aux cepes

750 g de purée de chataigne

* 30 g de beurre

* 1 poireau

« 1 branche de céleri

o sel, poivre

* 10 cl de créme fraiche

« 1 petit cépe bien ferme

o 1 cuillére a soupe d'huile d'olive
e environ 1/2 | d'eau

Faire fondre le beurre a feu doux. Laver et
émincer le poireau et le céleri. Les faire
blondir dans le beurre a feu couvert.
Ajouter la purée de chataigne. Allonger
avec de |'eau selon la consistance que vous
voulez. Saler, poivrer. Mélanger. Pour-
suivre la cuisson.

Dans une petite poéle, sur feu vif, faire cuire
le cépe émincé dans I'huile d'olive.

Verser la créme fraiche dans le velouté, le
cépe, mélanger et refirer du feu.

Le vin : Vin rouge saint-joseph, Mickagl
Desestret, Domaine de la cote Sainte-
Epine, Saint-Jean-de-Muzols,

Tél. 04 75 08 85 35, ou vin rouge cotes-
du-rhdne tradition, Alain Grangaud, Cha-
teau « les Amoureuses », Bourg-Saint-An-
déol, Tél. 04 75 54 51 85.

Recette proposée par Jean-Frangois Lalfert
et Christine Noublanche, Domaine du Bois
de Belle, Malarce-sur-la-Thines,

Tél. 04 75 36 94 85,

Produits agréés par Go(itez 'Ardeche®.
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Velouté
de potimarron

Par personne ;

» 100 g de potimarron, 1 poireau et
1 branche de céleri

o 1 cuillerée a soupe bombée de farine
de chétaignes

e 1.5dl deau

o sel, poivre, muscade

Délayer la farine dans un peu d'eau froide.
Faire cuire les 1égumes finement coupés
dans I'eau. Apres 12 mn, ajouter la farine
de chataignes.

Cuire 3 mn en toumant. Assaisonner, CouVIir.
Laisser en attente quelques minutes avant
de mixer.

Vous pouvez accompagner ce velouté de
chataignes entiéres épluchées.

Produits agréés par Godtez I'Ardeche®.

Le vin : Vin blanc condrieu, Cuvée de
Breze, Louis Chéze, 07339 Limony,
Tél. 04 75 34 02 88, ou vin blanc cotes-
du-rhéne de Francis Allegre, Domaine la
Pierre Laine, 07700 Saint-Marcel-
d’Ardeche, Tél. 04 75 04 60 61.

Recette proposée par Michel et Martine
Grange, La Ferme du Chataignier, Le Roux,
07270 Lamastre, Tél. 04 75 06 30 19.

Les platy. ..

La bombine

Pour 6 personnes :

» 1,5 kg de pommes de terre

* 300 g filet de porc coupé en dés
* 20/40 g poitrine de porc

el

o thym, laurier

* sel, poivre

® CEPes SEcs OU MOUSSErons

Faire rissoler les viandes dans une cocotte
en fonte. Ajouter les pommes de terre en
tranches et le sel, poivre, ail haché finement,
le thym, le laurier et de 'eau chaude a hau-
teur des pommes de terre. Couvrir et laisser
mijoter sur le coin du foumneau.

Les dés de filet doivent &fre tendres en fin
de cuisson.

Le vin : Vin blanc IGP Ardeche Le raisin
et 'ange, Caveau Coopérative, Gilles Az-
zoni, Mas de Labégude, Les Salelles,
07170 Saint-Maurice-d'Ibie,

Tél. 04 75 94 70 10 ou vin blanc IGP Ar-
deche, viognier, Cave coopérative d'Alba,
Tél. 04 75 52 40 23.

Recstte proposée par Jean-Francois Cha-
néac, Auberge Chanéac, La Table du Ter-
roir, Les Sagnes, 07450 Sagnes-et-Gou-
doulet, Tél. 04 75 38 80 88.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Caillette
paysanne maison

aux herbes ou aux pommes
de terre

Pour 25 caillettes :

o porc (1 kg de gorge de porc et 2 kg de
poitrine de porc, 1 crépine) o 5 kg de pré-
paration d’herbes (blettes, salades diverses)
* 3 kg de pommes de terre fermes (tenant
bien a la cuisson) e 2 bottes de persil,
10 gousses d'ail, 16 g de sel fin, 2 g de
poivre gris, 2 cl de cognac, thym, 4 épices

Caillette d’herbes

Pocher les herbes dans I'eau bouillante
quelgues minutes, il faut qu'elles soient encore
fermes et gardent en partie leur couleur verte.
Les mettre dans un sac type filet & pommes
de tere, le placer entre deux planches char-
gées en poids divers toute une nuit, afin de
les presser pour enlever toute I'eau.

Passer les herbes au hachoir avec une grille
moyenne. Hacher la viande avec la méme
grille. Ensuite, hacher avec une grille rés fine
le persil fris¢ et I'ail pour environ 5 kg de mé-
lange. Mélanger autant d'herbes que de
viande (en volume). Ajouter le persil et I'ail.
Peser le mélange. Assaisonner & 16 g de sel
fin, 2 g de poivre gris et 2 ¢l de cognac par
kg de mélange. Finir I'assaisonnement par
quelques pincées de thym et de 4 épices.
Mélanger vivement le tout, soit avec un mé-
langeur, soit & la main dans un grand réci-
pient. Le filmer et laisser toute une nuit au

réfrigérateur. Faire des boules a la main
d'environ 150 g. Puis les entourer de cré-
pine, placer les caillettes dans un plat carré
allant au four ayant des rebords de 6 a
8 cm. Les serrer les unes contre les autres
pour laisser le moins de place vide entre
elles. Cuire a four chaud a 160°, 1 h 15,
voire 1 h 30. Les sortir du four, placer 2 ou
3 épaisseurs de linge (torchon) sur le plat de
maniere a conserver 'humidité et terminer la
cuisson. Apres refroidissement complet,
metire au réfrigérateur 24 heures avant de
consommer.

Caillette de pommes de terre

Faire bouillir les pommes de terre, 10 a
20 mn dans I'eau frissonnante (glles doivent
rester encore fermes), éplucher, laisser re-
froidir, passer au hachair & la grosse grille.
Le mélange avec la viande, I'assaisonnement
et la suite de la préparation est identique aux
caillettes d’herbes.

Les caillettes se consomment chaudes ou
froides avec une salade.

Notre Préparation « Auberge du
Pont D’Arc » : « Caillette Maison
d’herbes ou de pommes de terre sur
son mesclun a la sauce tapenade ».
Sur une assiette large, décorée de quartiers
de tomates ou de tout autre légume, mé-
langer avec la viande notre préparation Au-
berge, sur son mesclun, faire un déme de
mélange de salades. Positionner deux a
frois cuilleres a café de tapenade sur la sa-
lade, assaisonner d’une vinaigrette a I'huile
d'olive de Pays. Couper la caillette froide en
rondelles de 1.5 cm d'épaisseur, la faire
chauffer au four. Quand elle est bien
chaude, la positionner délicatement en
écaille sur la salade (peut se servir égale-
ment de la méme fagon froide).

Le vin : Vin rouge de pays de I'Ardeche
Cuvée Babiole, Domaine du Mazel, Valvi-
gneres, Tél. 04 75 52 51 02, ou vin
rouge cotes du rhdne, Yann Delorme,
Saint-Just, Tél. 04 75 04 60 58.

Recette proposée par Huguette Char-
masson, Auberge du Pont d'Arc, Vallon
Pont d'Arc, Tél. 04 75 88 01 57.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Coti de porc
deglace au
vinaigre de cerise

Pour 4 personnes :

e 1 kg de coti de porc fermier (environ
2 cotes pas personne) ¢ 20 cl de vinaigre
de cerise (ou de framboise) e 1 noix de
beurre e épices (thym, laurier, sel, poivre
mélange 5 baies, piment doux) e 2 cuilleres
a soupe d'huile de toumesol » 8 belles
pommes de terre ® bouillon de porc ou de
beeuf e créme fleurette

Frotter le coti avec un mélange sel, poivre,
thym, laurier émietté, mélange 5 baies et
piment doux. Laisser la viande dans un plat
au réfrigérateur, couverte avec un torchon
pendant deux jours.

Puis la sortir et la rincer rapidement sous
I'eau froide, la faire cuire au four environ
40 mn dans une cocotte ouverte, la viande
étant badigeonnée d'huile, surveiller la
cuisson en tounant la viande 2 ou 3 fois.
Finir de faire dorer chaque portion de
viande dans une poéle et déglacer a la fin
avec votre vinaigre et la noix de beurre.

Le jus va se caraméliser légerement et il
doit napper ainsi chaque portion de viande.
En accompagnement, faire une purée de
pommes de terre mais sans lait ni beurre,
uniquement préparée avec du bouillon et
de la créme (3/4-1/4).

La purée peut étre mise dans une de ces
petites cocottes en fonte, elle gardera ainsi
toute sa chaleur et pourra étre placée dans
une grande assiette a coté du coti.

Le vin : Vin rouge IGP Ardéche rouge,
Marselan bio, Cave coopérative de Saint-
Just, Saint-Marcel-Le Village, 07700 Saint-
Just-d'Ardeche, Tél. 04 75 04 66 83, ou
vin rouge IGP Ardéche, Marselan, 2009
(médaille d'or Paris 2010), Cave de Ber-
rias, La croisée de Jalgs, 07460 Berrias,
Tél. 04 75 39 08 26.

Recette proposée par Thierry Champel,
[’Auberge du Bez, Le Bez, 07590 Borne,
Tél. 04 66 46 60 54.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Croustillant
de boeuf
a la moutarde

Pour 4 personnes :

1,5 kg de plat de cote de beeuf AOC Fin
Gras du Mézenc (flanchet)

o chapelure

® moutarde

o 5 caroties

2 0ignons

o 1 poireau

3 clous de girofie

® poivre en grains

 gros sel

o citrons

* beurre

Préparer le bouquet gami de la fagon sui-
vante : piquer chaque oignon avec des
clous de girofle, laver soigneusement le poi-
reau et le lier, éplucher et laver les carottes,
mettre le tout dans une grande marmite
remplie d’eau en rajoutant une cuillere de
poivre en grains, une poignée de gros sel.
Rajouter a cuire les plats de cote (comme
un pot-au-feu). Durée de cuisson : environ
2 h 304 3 heures.

I'Ardéche®.

Retirer la viande de I'eau de cuisson, laisser
tiédir et désosser les cotes puis avec un
pinceau, badigeonner les morceaux de
moutarde, les rouler dans la chapelure,
cuire a la poéle a feu moyen avec une noi-
sette de beurre. Disposer une rondelle de
citron sur chaque part.

Senvir e tout avec une « padélade », poélée
traditionnelle de pommes de temre. Dans une
grande poéle faire rotir a cru et & feu doux
des pommes de terre (Early rose ou Désirée)
coupées trés finement en rondelles dans de
Ihuile végétale, rajouter simplement du sel.
On peut aussi servir avec une « bombine »
ou un plat de pommes de terre boulangere.

Le vin : Vin rouge cotes-du-rhone La Ru-
filante, Francis Allégre, Domaine la Pierre
Laine, 07700 Saint-Marcel,

Tél. 04 75 04 60 61, ou vin rouge IGP
Ardeche, vin de pétanque, Hélene Thibon
et Alain Macagnio, Mas de Libian, Libian,
07700 Saint-Marcel-d'Ardeche,

Tél. 04 75 04 66 26.

Recette proposée par Rudy Surel, chef de
cuisine du restaurant Beauséjour,
07630 Le Béage, Tél. 04 75 38 85 02.

Restaurant sélectionné par Goltez




Les plats...

ki
Daube
de sanglier

Pour 10 personnes :

2 kg de viande de sanglier » 250 g de
lard maigre 8 verres de bouillon de viande
« 6 verres de vin rouge d'Ardéche 1 verre
de vinaigre de vin ¢ 5 cuillerées & soupe
d’huile « 1 cuillerée & café de muscade
1 cuillerée & café de cannelle o 3 clous de
girofle @ 1 rameau de serpolet ® 2 oignons
o 2 feuilles de laurier e sel

Couper la viande en gros cubes.

Eplucher les oignons, les piquer de girofle.
Les disposer dans une soupiére avec la
viande, le vin, le vinaigre et les aromates.
Laisser mariner au frais une nuit.

Egoutter le sanglier et réserver la marinade.
Faire revenir la viande a I'huile dans un fai-
tout avec le lard.

Couvrir les morceaux avec la marinade et le
bouillon trés chaud.

Laisser mijoter pendant deux heures en-
viron en ajoutant de temps en temps un
peu de marinade.

Le vin : Vin rouge ctes-du-vivarais, Les
Chais du Vivarais, Saint-Reméze, ou vin
rouge, EARL Leménicier, 07130 Comas.

Recette proposée par Goltez IArdéche®. Re-
trouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.fr

Folle farandole
d’agneau
ardechois,

entre garrigue et oliviers,
douceur et saveur d'épices

Pour 8 personnes :

* 2 pigces de cote filets (selle) @ 1 piece de
carré d'agneau (9 cotes) e 8 oignons
« 1 bouteille de vin rouge « Parcelles Sud »
® 1 unité de carottes, navets, céleri
branche e ail e thym, laurier ® 2 branches
de menthe, sauge fraiche ® 100 g de
beurre ® 50 g d'olives noires @ 4 ceufs
® 200 g d'amandes entiéres ® 250 g de
brises de chétaignes 16 pistoles de cho-
colat Manjari ® 100 g de creme e lait
® sucre

Laver, éplucher et émincer les oignons.
En réserver deux. Les cuire dans le vin
rouge et le sucre.

Désosser la selle en deux « canons »,
les parer finement. Manchonner le carré
9 cbtes. Réserver au frais. Concasser les
08 et les faire pincer (cuire vivement au
four). Réserver les parures.

Laver et éplucher les carottes, navet et cé-
leri branche. Tailler en une jolie brunoise.
Torréfier les amandes, les laisser refroidir et
les hacher finement.

Marquer le fond d’agneau avec les os et
une partie de la brunoise. Faire suer le reste

ety verser les brises. Mouiller & hauteur
d'eau et de lait. Assaisonner. Cuire douce-
ment. Réserver la sauce au vin. Laver et
hacher les herbes aromatiques et olives
noires.

Dégraisser les parures. Hacher et mélanger
celle-ci aux herbes et olives hachées. Fa-
gonner des « bouchons » dans du papier
cuisson.

Marquer la cuisson du carré (8 mn a
180 °C). Laisser reposer dans du papier
alu le méme temps.

Cuire les bouchons & 180 °C pendant
6/8 mn. Passer le fond et metire a réduire.
Vérifier la brunoise.

Marquer les noisettes d'agneau pendant
5 mn environ. Les rouler dans le jaune
d'ceuf puis dans la « panure » d'amandes.
Les réserver au four. Terminer la liaison du
fond d'agneau avec le chocolat.

Dresser le tout harmonieusement.

Le vin : Vin rouge cdtes-du-rhone, cuvée
Parcelle Sud, Bio, médaille d'or & millésime
Bio, M. Pommier, Domaine Notre-Dame-
de-Cousignac, Tél. 04 75 54 61 41,
Produit agréé par Golitez I'Ardéche®.

Recette proposée par Richard Rocle, Au-
berge de Montfleury, Quartier de la Gare,
07170 Saint-Germain, Tél. 04 7594 7413.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Gratin
de cardons

Pour 6 personnes :

2 pots de 460 g de cardons
* 50 g de beurre

o 2 cuilléres de farine

 un 0s a moelle

« sel, poivre, muscade

Egoutter les cardons et les ébouillanter.
Chauffer un peu d'eau salée. Y faire pocher
doucement I'os & moelle. Le retirer et ré-
server la moelle.

Dans une casserole, faire fondre le beurre,
ajouter 2 cuilléres de farine et ajouter pro-
gressivement le bouillon pour faire un roux.
Ajouter la moelle & cette préparation et
enfin les cardons. Assaisonner a votre
convenance. Laisser mijoter doucement.
Mettre dans un plat a gratin préalablement
beurré. Saupoudrer de gruyere rapé et
laisser gratiner & four chaud.

Produits agréés par Godtez I'Ardeche®.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche « Terre des
vignes », Benoit Chazallon, EARL Chateau
de la Selve, La Selve, 07120 Grospierres,
Tél. 04 75 93 02 55, ou vin blanc IGP
Ardeche, Cave de Montfleury, La Gare,
07170 Villeneuve-de-Berg. Produit agréé
par Golitez 'Ardéche®.

Recette proposée par Christéle et Emma-
nuel Perrier, Les Délices du Maraicher,
07340 Peaugres, Tél. 04 75 32 50 05.

Magret
de canard sauce
aux figues

Pour 4 personnes :

* 2 magrets de canard frais

® 1/4 de vin rouge

o 2 cuilléres de fond brun déshydraté
* 4 figues séches

* sgl, poivre

Faire réduire le vin rouge de moitié en le
portant a ébullition.

Ajouter 50 ¢l d'eau, salez, poivrez.

A ébuliion, ajouter les 2 cuillerées de fond
brun et laisser réduire.

Ajouter les figues seches et laisser mijoter
doucement 30 mn afin de faire gonfler les
figues.

Cuire les magrets de canard dans une poéle
bien chaude et sans matieres grasses ; bien
les faire griller de chaque coté.

Apres cuisson, couper les magrets en la-
melles puis dresser sur une assiette ;
napper de sauce en disposer la figue a coté
du magret.

Le vin : Vin rouge cotes-du-rhone, Louis
Faure, Domaine de la Favette, Saint-Just,
Tél. 04 75 04 61 14, ou vin rouge saint-
joseph, Frangois de Tournon, M. Moulin,
Cave Delas, Tél. 06 07 23 11 99.

Recette proposée par Dominique Rignanese,
Auberge Les Murets, 07230 Chandolas,
Tél. 04 75 39 08 32. Restaurant sélec-
tionné par Golitez I'Ardéche®.

|/ L

Madche fagon
charcuterie
Moulin

Pour 10 personnes :

 un estomac de porc nettoyé, dégraissé
o 2 kg de choux verts frisés e 2 pommes
2 4 3 pommes de terre o 1 kg de viande
de porc : 2/3 de chair & saucisse, 1/3 de
poitrine @ 3 gros oignons e 3 gousses d'ail
® sgl, poivre ® pruneaux

Prendre les choux verts, les couper au cou-
teau, hacher la viande de porc et assai-
sonner. Couper les pommes, pommes de
terre et oignons en cubes. Mélanger les in-
grédients. Remplir I'estomac avec ce mé-
lange. Mettre un ou deux pruneaux lors
du remplissage et coudre I'ouverture de
I'estomac. Envelopper I'estomac dans un
linge noué. Cuire a I'eau frémissante
1 heure par kg de préparation. A déguster
chaude accompagnée d'une poélée de
pommes de terre.

Produits agréés par Godtez I'Ardeche®.

Le vin : Vin rouge comas granit 30, Vin-
cent Paris, 07130 Cornas, ou vin rouge
saint-joseph, L'Olivaie, Domaine Cour-
sodon, Mauves, Tél. 04 75 08 18 29.

Recette proposée par David Moulin, Char-
cuterie Moulin, Route d’Allés, Saint-Etienne-
de-Fontbellon, Tél. 04 75 93 33 93.

Mignon de veau
a la syrah

Pour 6 personnes :
o 1 filet mignon de veau de 1 kg environ
« 1 bouteille de vin rouge syrah e 2 écha-
lotes e persil e thym e laurier e 20 g de
champignons ® 15 g de farine @ sel, poivre
* 100 g de beurre

La sauce : Réduire de maitié 75 cl de vin
rouge syrah, condimenté de 2 échalotes
émincées, du persil, du thym, du laurier, et
des champignons émincés. Passer la
sauce au chinois. Faire Ia liaison avec 40 g
de beurre mani¢ (25 g de beurre et 15 g
de faring). Réserver.

La viande : Couper des médaillons de 80 &
90 g environ, les poéler et réserver.

Au moment de servir : Rajouter 75 g de
beurre dans la sauce et napper les mé-
daillons de celle-ci.

Accompagnement possible : Gratin dauphi-
nois ou si vous aimez le coté sucré/salg,
d'un gratin aux 2 pommes (pommes de
terre et pommes fruits).

Le vin : Vin rouge saint-joseph Frangois de
Toumon, Fréres Delas, Allée de L'Olivet,
Saint-Jean-de-Muzols, Tél. 04 7508 92 97,
ou vin rouge IGP Ardéche, syrah, Domaine
Romaneaux Destezet, 07410 Arlebosc,
Tél. 04 75 08 57 20.

Recette proposée par M. Faucheux, Trai-
teur Gamon, rue des entreprenants, Zone
Pole 2000, 07130 Saint-Péray,

Tél. 04 75 40 55 11.

Traiteur sélectionné par Golitez 'Ardeche®.

——
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Moelleux

de porc au
merlot de pays
aux chataignes

Pour 10 personnes :

® 3 kg de joue de porc

o 2 | de Merlot de Pays

1 kg de carotte

* 0ignons, sel, poivre, Maizena

¢ 10 cl d’huile d'olive

10 cl de créme de chataigne (liqueur)

» 500 g de chataignes entieres épluchées
(en bocal)

o feuilles de laurier, persil haché

Couper la viande en morceaux de 60 a
80 g et couper les carottes en dés.
Mettre le tout dans un faitout, saler et
poivrer |égérement et tasser la viande.
Ajouter quelques feuilles de laurier, et
arroser avec le merlot. Couvrir et laisser
mariner le tout une nuit.

Le lendemain, sortir les morceaux de
viande au moyen d'un écumoire et faire
rotir a feu vif dans une grande poéle é-
gerement huilée. Dans un faitout, faire
suer des oignons émincés avec I'huile
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d'olive. Y ajouter la viande poélée et les
morceaux de carotte de la marinade.
Verser le vin rouge qui a servi a cette
marinade dans la poéle (qui a servi elle-
méme a faire rotir la viande) pour dé-
glacer et récupérer les sucs. Faire
bouillir afin d'obtenir une réduction de
50 % et verser dans le faitout.

Terminer la cuisson & feu doux, couvrir,
ajouter de I'eau si besoin, ajuster
I'assaisonnement et mettre le ¥z verre de
creme de chataigne, pour donner un
petit accent doux et velouté en complé-
ment du fruité du merlot.

Enfin de cuisson, lier la sauce a la Maizena.
Ajouter les chétaignes au mélange.

A servir dans une grande assiette
blanche pour le contraste de la couleur,
décorée avec du persil haché. Accom-
pagner d’une poélée de pommes de
terre & la Cévenole.

Le vin : Vin rouge IGP Ardéche, Merlot,
Thigmy Doulmet, Alba, Tél. 04 75 52 43 90,
ou vin rouge cotes-du-vivarais, Les vigne-
rons ardéchois, BP 8, 07120 Ruoms,
Tél. 04 75 39 98 08.

Produit agréé par Golitez 'Ardéche®.

Recette proposée par Huguette Char-
masson, Auberge du Pont d'Arc, Do-
maine du Pont d’Arc, 07150 Vallon-
Pont d’Arc, Tél. 04 75 88 01 57.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

-

Noisettes
de chevreuil et
criques de desirees

Pour 8 personnes :

® 2 noisettes de chevreuil de 60 g/personne
o fhuile d'olive, beurre, sel, poivie ® 200 g de
carottes ® 200 g échalotes ® 100 g de cépes
® 3 ¢l de cognac e thym, laurier ® 75 ¢l vin
syrah @ 50 ¢ bouilon de poule ® 100 g de
brises de chataignes cuites au bouillon 1éger.

Couper en brunoise (petits dés) carottes,
échalotes, cépes. En cocatte, faire rissoler les
0, les panures 15 mn. Ajouter une noix de
beurre, la gamiture aromatique, le cognac et
réduire & sec sans briiler. Mouiller avec le
bouillon, réduire a sec, puis avec la syrah, ré-
duire doucement. Passer au chinois (pas-
soire). Rectifier 'assaisonnement et réserver
au chaud.

Criques des Boutigres :

1,5 kg de pommes de terre ® 6 ceufs ® 2 oi-
gnons e sel, poivre, huile d'olive

Réper les pommes de tere et les oignons.
Ajouter ceufs, assaisonner et cuire a la poéle
en petites criques de 10 cm de diamétre.
Poéler les noisettes 10 mn environ (cuisson
rosée), arroser sans cesse avec le jus de
cuisson puis réserver au chaud. Dresser sur
assiette les criques, y déposer les noissties
coupées en deux et napper de sauce autour,
décor au choix.

Le vin : Vin rouge Cte du vivarais La Syrare,
Alain Galetty, Domaine Galetty, Quartier Mon-
tagne, 07220 Saint-Montan,

Tél. 0475526318,

Recette proposée par Jean-Frangois
Chanéac, La Table du Terroir, Sagnes-et-
Goudoulet, Tél. 04 75 38 80 88. Restaurant
sélectionné par Godtez I'Ardéche®.

-i

Filet de perche
pane aux
chataignes,
sauce acidulee

Pour 4 personnes :

© 600 g de filet de perche (150 g par per-
sonne) e 4 cuilleres a soupe de farine de
chataigne e 2 cuilleres & soupe de beurre
e 4 franches de lard fumé e 4 branches
d'aneth e Légumes suivant I'humeur du
chef et son frigo : carottes, céleri, poireaux,
navets et pommes de terre ® Pour la
sauce : 3 échalotes ® 10 cl de vinaigre
2 tomates @ 6 cuilléres a soupe de créme
épaisse ® 150 g de beurre ® sel, poivre

Eplucher les légumes, les couper en cubes.
Faire cuire les Iégumes a 'anglaise (dans de
I'eau chaude salée) et les pommes de terre
(au départ, dans de I'eau froide non salée)
En fin de cuisson, réserver au chaud ou re-
froidir si on a préparé les légumes la veile.
Couper les filets de perche en parts égales,
les éponger et les passer dans la farine de
chataigne. Enlever I'excédent de farine.
Faire fondre le beurre dans une poéle et
colorer les filets de chaque coté. Réserver.

Dans une casserole, faire suer les échalotes
ciselées. Déglacer au vinaigre. Faire réduire
asec. Incorporer la créme épaisse et laisser
de nouveau réduire. Monter la sauce au
beurre ramolli. Incorporer les tomates mon-
dées (épluchées), épépinées et concas-
sées. Assaisonner.

Faire réchauffer les filets de perche, dresser
dans une assiette avec les légumes
chauds. Napper de sauce. Décorer avec
une tranche de lard fumé et une branche
d'aneth.

Le vin : Vin blanc cotes-du-rhéne, Do-
maine du Chapitre, Font-de-Mazade,
07700 Saint-Marcel-d’Ardeche,

Tél. 04 75 04 67 36. Vin blanc cbtes-du-
vivarais, Domaine Vigne, Valiée de I'lbie,
07150 Lagorce, Tél. 04 75 37 19 00.

Recette proposée par Raymond Laffont,
Restaurant le Panoramic 07370 Ozon,
Tél. 04 75 23 08 14.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Supréme _
de pintade farci
aux chataignes

Pour 4 personnes :

* 4 suprémes de pintade avec ailes
* 200 g de chétaignes (utiliser des cha-
taignes « au naturel » vendues en bocal,
déja cuites) ® 150 g de carottes » 100 g
de navets » 100 g de pommes de terre ®
1 oignon, 2 gousses d'ail, laurier, thym
1 verre de chardonnay d’Ardéche @ 25 g
de farine ® chapelure ® sel, poivre ® 11
d'eau @ un peu de lait

Séparer les ailes des blancs de volaille.
Confection de la sauce :

Dans une cocotte, faire revenir les ailes de
pintade avec 50 g de carottes, 1 oignon,
2 gousses dall, laurier et thym, sel et poivre.
Bien faire colorer et ajouter un verre de vin
blanc, puis ajouter la farine. Mélanger le tout
et ajouter un litre d'eau, cuire environ 50 mn.
Pour farcir les suprémes :

Ecraser 80 g de chataignes cuites & la four-
chette, incorporer un peu de chapelure, du
lait, du sel et du poivre. Vous devez obtenir
une préparation bien homogene.
Retournez les blancs de volaille, puis a I'aide
d'un couteau faire deux rabats afin d'obtenir

un creux pour ajouter la préparation a base
de chataignes. Refermer, et rouler le su-
préme dans du papier film. Réserver au frais.
Braisée de légumes :

Préparer les légumes en les coupant en
gros batonnets. Les cuire & I'eau salée.
Les égoutter. Mélanger le tout avec une
noisette de beurre. Réserver au chaud.
Chauffer le reste des chataignes avec un
peu de la sauce en préparation.

Dés la fin de cuisson de la sauce, passer le
tout & la passoire afin d'enlever les alles de
volailles, les oignons, carottes. . .

Faire cuire les suprémes dans ce bouillon
environ 35 mn, puis enlever le papier film,
découper le supréme en grosses rondelles
puis disposer sur une assiette, ajouter la
braisée de légumes, napper le supréme de
jus de cuisson et ajouter les chataignes.

Le vin : Vin rouge ctes-du-réne, Jean-Luc
Dorthe, Domaine de Couron, 07700 Saint-
Marcel d’Ardeche, Tél. 04 75 98 72 67,
ou vin de pays rouge, Cuvée Larmande,
Gérald et Jocelyne Oustric, Domaine du
Mazel, Le Mazel, 07400 Valvignéres,

Tél. 04 7552 51 02.

Recette proposée par Dominique Rigna-
nese, Auberge Les Murets a Chandolas.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardéche®.

Crépine de rable
de lievre

a I’embeurree
de choux

Pour 8 personnes :

o 4 rables de lievre e 2 tranches de poi-
trine fumée o 1 crépine o 1 chou vert
e 2 carottes ¢ 1 gros oignon e 3 écha-
lotes » 1 navet e 1 feuille de poireau
* 1 branche de céleri ® quelques queues
de persil o 2 feuilles de laurier
® 2 branches de thym @ 100 g de cham-
pignon @ 500 g de polenta ® 1 pot de
chataignes grillées d'Ardeche e 1 cillére
a soupe de farine e sel fin @ sel gros
* poivre ® clous de girofle ® baie geniévre
® poivre en grain  huile ® beurre
* 9 franches de mozzarella @ 30 cl de vin
blanc et 2 | vin rouge saint-joseph

Désosser les rables. Quvrr les filets en es-
calope.

Avec les 0s et la garniture aromatique, faire
un fond au vin rouge.

Braiser (cuire & couvert au four) le chou
blanchi, les légumes et la poitrine fumée
coupés en petits cubes, et le vin blanc.
Préparer la polenta avec les champignons,

I'étaler & plat. Laisser refroidir.

Couper a la forme désirée. Dispaser dessus
une tranche de mozzarella et tenir au
chaud.

Farcir les filets de ligvre avec le chou et les
enrouler de crépine.

Colorer les filets dans une poéle avec du
beurre et finir au four (rosé).

Dresser le filet ranché sur la polenta.
Disposer autour du rable des morceaux de
chataignes grillées réchauffées.

Le vin : Vin rouge saint-joseph cuvée de La
Belive 98, M. Boissonnet, rue de la Volite,
(07340 Serrieres, Tél. 04 75 34 07 99.

Recette proposée par Raymond Laffont,
Restaurant le Panoramic 07370 Ozon,
Tél. 04 7523 08 14.

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.
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Rosbif AOG Fin
Gras du Méezenc
aux chataignes
d’Ardeche

200 g de chataignes épluchées
(Bouche-rouge)

o 1| de bouillon de volaille

o cognac et sel

® 250 g de viande par personne
(tranche grasse ou 'aiguillette Baronne),
a faire larder et ficeler par le boucher

o pommes de terre Early

* cepes

La purée de chataigne :

Cuire les chataignes dans le bouillon, les
passer au moulin puis ajouter le cognac et
le sel.

Sortir le r6ti une heure avant du réfrigéra-
teur, préchauffer le four 8 200 °C.

Faire colorer, bien saisir 'extérieur du roti
dans une cocotte en fonte sur le feu. Puis
metire au four sur une plaque a rotir.
Compter 15 & 20 mn. par livre, pour une
cuisson a point. Une Iégére piglire a coeur
laisse échapper quelques gouttes de sang
rose péle.

Laisser reposer au chaud quelques minutes
avant de découper le réti, le jus se répartira
al'intérieur et coulera moins au découpage.

Le jus d'accompagnement :

Dégraisser légérement et déglacer la
plaque a rétir avec un peu d'eau ou de
bouillon Iéger.

Gamiture :

Faire une poélée de pommes de terre Early
de montagne, accompagnée de cépes.

Le vin : Vin rouge IGP Ardéche syrah, Do-
maine des deux terres, 07170 Villeneuve-
de-Berg, Tél. 06 42 91 38 62 ou

06719276 70, ou vin rouge saint-joseph,
cuvée Mémoire, Cave de Saint-Désirat,
07340 Saint Désirat, Tél. 04 75 34 22 05.

Recette proposée par La Table du Teroir,
Auberge Chanéac, Jean-Frangois Chanéac,
07450 Sagnes-et-Goudoulet,

Tél. 04 75 38 80 88.

Restaurant sélectionné par Golitez
I'Ardéche®.

Saucisses
a cuire du Pays
d’Annonay
et sauce liquoreuse de syrah

Pour 4 personnes :

Pour la saucisse pochée : 4 saucisses a
cuire de 120/130 g @ 1/4 de feuille de lau-
rier e 5 grains de poivre noir e 3 baies de
genigvre o eau froide & hauteur + 1/2 cen-
timétre e Pour la sauce syrah : 20 cl de
syrah des coteaux ® 30 g de beurre
® 30 g d'échalote ciselée (coupée fin)
® 25 g de fond de pochage en mouillement
* 1 cuillere a soupe de moutarde ordinaire
® Pour la Rosace de Borée : 1 kg de
pommes de terre violine de Borée @ 30 g
de beurre fondu @ 1 fromage ardéchois
fermier crémeux, lait cru de chevre de
100 g @ 1 fromage saint-félicien crémeux,
lait cru de vache de 170 g

1 @ Pré cuisson pochée pour les saucisses
Mettre les saucisses a pocher, a la pre-
miére ébullition, couper le feu, laisser vos
saucisses gonfler.

2 e Réduction de la syrah

Suer I'échalote ciselée au beurre blond,
ajouter le vin et faire réduire presque a sec
3 @ Monter la rosace de Borée aux deux
fromages.

Cuire a 'eau ou a la vapeur de rondes Vio-
lines. Eplucher & peine refroidis, couper en
rondelles.

Ranger en rosaces (4) sur papier et plague
a four, badigeonner de beurre clarifig.
Déposer dessus en alternant 'ardéchois et
le saint-félicien en tranches fines, réserver.
4 o Terminer la sauce liqueur de syrah.
Ajouter et faire réduire le fond de pochage,
partager en biais et en deux les saucisses.
Mettre & mijoter le tout 5 mn dans la sauce.
Hors feu, délayer dans une casserole la
cuillere de moutarde, remuer en va-et-vient
pour mélanger.

Dresser les saucisses, napper de sauce.

5 o Terminer, gratiner les rosaces.

Passer a four trés chaud ou mieux, sous
gril. Dresser fondant sur vos assiettes.

Le vin : Vin rouge de Comas, Domaine
Pierre Clape, Cornas, A. Clape, SCEA, 146,
avenue Colonel Rousset, 07130 Cornas,
Tél. 04 75 40 33 64, ou vin rouge saint-
joseph-sainte-épine, Domaine Michelas
Saint-Jemms, Bellevue les Chassis,
26600 Mercurol, Tél. 04 75 07 86 70.

Recette proposée par le CFA Ardéche Nord,
8, chemin de Villedieu, 07100 Annonay.
Tél. 04 75 32 40 20.

Saute de porc
a la Cévenole

Pour 6 personnes :
1 kg de sauté de porc
o 3 carottes
* 2 oignons
® 4 gousses dail en chemise
o 4 cuilléres a soupe de farine
de chataignes
200 g de chataignes entiéres cuites
* 50 ¢l de vin blanc
o sel, poivre

Dans une poéle, saisir le sauté de porc
avec les carottes et les oignons, coupés en
brunoise. Ensuite, débarrasser le tout dans
une cocotte a couvercle. Déglacer la poéle
avec un peu de vin blanc et le faire flamber.
Singer le tout avec Ia farine de chataignes,
metire les gousses d'ail, sel poivre et le vin
blanc. Mouiller & hauteur et laisser cuire
1 h 30. Enfin de cuisson, rajouter les ché-
taignes entiéres. Servir avec une poélée de
pommes de terre Désirée.

Le vin : Vin rouge IGP Ardéche, Pinot noir,
Domaine des Vigneaux, Serre de Gouy,
07400 Valvignéres, Tél. 04 75 52 51 91
ou vin blanc saint-péray, La Beylesse,
Rémy Nodin, 07130 Saint-Péray,

Tél. 04 75 40 35 9015.

Recette proposée par Rudy Surel, restau-
rant Beauséjour, 07630 Le Béage,

Tél. 04 75 38 85 02. Restaurant sélec-
tionné par Golitez I'Ardéche®.

Truite
de ’Ardéche
en ballottine

Pour 8 personnes :

o 1 filet de truite par personne

« 100 g d'épinards en branche

» 100 g de carottes, navets, céleris,
courgettes

o 2 endives par personne

« 1 botte de persil plat et frisé

o gel, poivre

* Nuoc Mam, sauce soja

o beurre

Oter les arétes, et la peau des filets. Assal-
sonner et les masquer avec les feuilles
d'épinard, les placer sur une feuille de papier
fim et former les ballottines. Eplucher les 1é-
gumes et les tailler en une petite brunoise.
Faire suer au beurre. Cuire les sommités de
persil & I'anglaise, puis les metire dans un
blender avec le Nuoc Mam et la sauce soja.
Pocher les ballottines (ou les cuire a la va-
peur). Dresser harmonigusement.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, Les églan-
tiers (sauvignon chardonnay), Régis Quentin,
Domaine Peyrebrune, Tél. 06 14 87 48 95.

Recette proposée par Richard Rocle et An-
gele Faure, Auberge de Montfleury, Quartier
de la gare (ancienne RN102), 07170 Saint-
Germain, Tél. 04 75 94 74 13. Restaurant
sélectionné par Godtez I'Ardéche®.

Les desserts. ..

Brick
aux abricots
et au miel

Pour 4 personnes :

« 6 abricots de 'Ardeche

« 6 feuilles de brick

125 g d'amandes de I'Ardeche
en poudre

* 200 g de sucre

» miel de I'Ardéche

* 1 noix de beurre

Dans une poéle, faire caraméliser les abri-
cots coupés en morceaux avec le sucre et
une noix de beurre.

Ajouter les amandes en poudre a cette pré-
paration, mélanger et réserver.

Faire préchauffer votre four & 200 °C.
Couper une feuille de brick en deux et
replier-la de la méme fagon afin de faire
un rectangle.

Déposer la préparation a I'extrémité de la
feuille de brick et plier de maniere a former
un triangle qui renferme bien la préparation.
Faire de méme avec les autres feuilles de
brick et disposer les triangles ainsi formés
dans une plaque allant au four.

Metire au four pendant 15 mn de maniére
a obtenir une belle coloration.

Senvir tiede avec un filet de miel et éven-
tuellement une boule de glace.

Le vin : Vin IGP Ardéche, viognier, Cuvée
Saint Giraud Automne, Jéréme Jouret,
Domaine des Clapas, 07170 Villeneuve-
de-Berg, Tél. 06 33 98 61 51 ou
047594 71 63.

Recette proposée par Goltez I Ardéche®. Re-
frouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.ir

Bugnes
a la chataigne

200 g de farine de chétaignes
300 g de farine de blé

© 200 g d'ceuf

* 125 g de beurre manié

* 15 g de levure

* 30 g de sucre glace

® 12 g desel

o vanille

o huile d’arachide

Tamiser puis pétrir les farines avec les
ceufs, un peu d’'eau et la vanille, Ajouter
successivement la levure, le sel, le beurre
en pétrissant jusqu'a I'obtention d'une pate
homogéne. Laisser lever pendant
12 heures.

Abaisser la pate a 2 mm d'épaisseur, puis
découper en bandes en leur donnant la
forme qui vous plaft. Faire frire & la poéle ou
dans la friteuse a 160 °C. Saupoudrer de
sucre glace. Vious pouvez aussi mettre un
peu de miel par-dessus.

Pour les adultes :

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, viognier,
Claude Dumarcher, Clos de 'abbée dubois,
07700 Saint-Remeze.

Recette proposée par Jean-Michel Basset,
Quartier Laval, 07210 Rochessauve,
Tél. 04 75 65 02 14.
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Les desserts. ..

Clafoutis
aux cerises

250 g de cerises de 'Ardeche
* 3 eufs

» 150 g de sucre en poudre

* 250 g de farine

o 1 sachet de levure

o beurre pour le moule

Laver les cerises puis enlever les queues.
Mélanger le sucre, les ceufs, la farine, la le-
vure dans un saladier, Verser la pate dans
un moule a tarte préalablement beurré.
Répartir uniformément les cerises sur la
péte et saupoudrer de sucre.

Faire cuire au four & 160 °C pendant
30 mn. Servir tigde.

Le vin : Vin Blanc IGP Ardéche Cuvée Isa-
belle, Domaine Olivier de Serres, Le Pradel,
07170 Mirabel, Tél. 04 75 36 74 37.

Recette proposée par Golltez 'Ardéche®. Re-
frouvez-en d'autres sur blog.ardechelegout.fr

Crépes soufflées
aux framboises
et aux mures

Pour 6 personnes :

Pate a crépes :

® 250 g de farine o 3 ceufs » 30 g de
beurre @ 30 g de sucre semoule 30 g
d'huile » 3,5 dl de lait ® 8 g de sel

Créme pétissiére :

® 5dl de lait ® 4 jaunes d'ceufs @ 1/2 gousse
de vanille ® 50 g de maizena ® 100 g de
sucre semoule ® 30 g de beurre

La gamiture :

® 200 g de créme patissiere ® 270 g de
miires ® 270 g de framboises ® 2 jaunes
d'ceufs @ 4 blancs d'ceufs @ 20 g de sucre
semoule @ 2 cl de liqueur de créme de
chataigne

Préparer la pate a crépes, ensuite la créme
pétissiere.

Blanchir les jaunes d’'ceufs avec la moitié du
sucre, ajouter la maizena et le beurre.
Porter a ébulition le lait avec I'autre moitié
du sucre et la gousse de vanille, laisser
cuire pendant 3 mn et laisser refroidir.
Faire cuire les crépes dans un poéle de
22 cm de diamétre, les réserver au chaud.
Au mixer, préparer deux coulis en mixant
séparément 100 g de mires et 10 g de

framboises. Déposer sur chaque assiette
de service un peu de chaque coulis. Pré-
chauffer le four Th 7.8 (220 °C).

Dans une casserole, mettre la créme pétis-
siere, la liqueur et les jaunes d'ceufs et faire
chauffer 2 & 3 mn. Monter les blancs en
neige avec le sucre. A l'aide d'une spatule,
incorporer les blancs a la créme, puis les
fruits restants. Déposer sur chaque crépe
un peu de préparation. Les replier.

Glisser au four pendant 10 mn. Déposer les
crépes soufflées sur les assiettes réservées
Servir aussitot.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche « saint-
régis », viognier, Benoft Chazallon, EARL
Chéteau de la Selve, La Selve, 07120
Grospierres, Tél. 04 75 93 02 55.
Produit agréé par Goltez I'Ardeche®.

Recette proposée par Alain Mounier,
patisserie, 85, rue de la République,
07130 Saint-Péray, Tél. 04 75 40 30 10.

Douceur
a la chataigne
d’Ardeche

Pour 8 personnes :

Pour la péte brisée : 250 g de farine ® 25 g
de sucre » 5 g de sel e 125 g de beurre
® 1 jaune d'ceuf @ 5 ¢l d'eau

Pour la préparation de la creme : 500 g de
creme de chataignes @ 3 jaunes d'ceufs
® 2 ¢l de liqueur de chataigne ® 200 g de
créme fouettée © 6 blancs d'ceufs

Faire une péte brisée.

Sur le plan de travail mettre la farine, le
sucre, le sel, incorporer le beurre ramolli et
1 jaune d'ceuf. Mélanger du bout des doigts
et incorporer I'eau pour obtenir une boule.
Ne pas frop pétrir pour éviter que la pate ne
soit trop caoutchouteuse. La laisser reposer
une quinzaine de minutes au frais.

Faire la préparation avec de la créme de
chataignes d'Ardeche mélangée aux jaunes
d'ceufs et a la liqueur de chétaigne. Incor-
porer délicatement la créme fouettée et les
blancs d'ceufs battus en neige.

Etaler la pate et froncer un cercle. Remplir
avec la préparation.

Cuire environ 20 mn dans un four ventilé.
Enfouner @ 200 °C puis des le début de la
coloration baisser a 180 °C.

Le vin : Vin de liqueur blanc « Joyeuse
Cartagéne », Cave La Cévenole, Le Village,
07260 Rosiéres, Tél. 04 75 3952 09, ou
vin blanc cuvée Passerillée, Christophe
Reynouard, 07260 Rosigres.

Recette proposée par Raymond Laffont,
Restaurant Le Panoramic, Le Village,
07370 Ozon, Tél. 04 75 23 08 14.

Fraises
aux epices

Pour 4 personnes :

* 100 g fraises Mara des bois e 5 g de
sucre e badiane @ 1 gousse de vanile @ clou
de giroffle @ 1 béaton de cannelle ® poivre
mignonnette ® écorces de citrons @ &corces
d'orange @ 4 coques en chocolat @ 4 boules
de sorbet fraise

Faire revenir les fraises dans une poéle, a
feu vif, avec du sucre.

Lorsque le sucre a fondu, retirer les fraises
et les faire égoutter.

Récupérer le sirop, ajouter gousse de va-
nille, badiane, clou de girofle, cannelle et
poivre mignonnette.

Metire des écorces de citrons et d'oranges.
Remettre a bouillir, jusqu'a obtenir une
consistance sirupeuse.

Penser a écumer réguliérement pendant
Iébulition.

Mettre les fraises dans le sirop, faire un
bouillon et réserver.

Servir dans une coque en chocolat noir
avec une boule de sorbet fraise de chez
« Terre Adélice ».

Le vin : Tonkens Gerben, Chateau de
Cheylus, Cheylus, 07000 Flaviac,

Tél. 04 75 65 73 17, ou vin blanc IGP
Ardéche chardonnay cuvée valentine.

Recette proposée par Alain Jacquet,
Hotel le Chéne vert, 07110 Rocher.

Tél. 04758834 02. Fax. 04 7588 33 85.
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

« Lou Castagno »

Pour 8 personnes :

200 g de péte de marron Imbert « 200 g
de chocolat (dessert) e 60 g de beurre
o 8 pieces de marrons glacés e 0,5 | de
creme fleurette 35 % MG » 100 g d'ceufs
entiers @ 30 g de jaunes ® 100 g créme
de mamons Imbert ® 4 g de levure chi-
mique ® liqueur ou creme de chataigne
® 20 g de poudre & créme

Placer le bol et le fouet du mélangeur au
frais ainsi que la creme fleurette. Mettre le
chocolat & fondre au bain-marie (sans faire
bouillir) apres I'avoir détaillé en morceaux &
I'aide d'un couteau.

Monter le biscuit chataigne au bol mélan-
geur avec un fouet, mettre la pate de
marron et le beurre, mélanger I'ensemble
puis y ajouter les ceufs et les jaunes petit a
petit. Terminer avec la levure chimique.
Rempilir les moules demi sphere en caout-
chouc au 3/4.

Enfourner a thermostat 5/6 (170 °C) avec
buée environ 14 mn. (Metire un récipient
avec de I'eau chaude). Sortir les plaques et
laisser refroidir. Pendant la cuisson du bis-
cuit, metire le chocolat a point (tabler). Pour
ce faire, il vous faut un thermometre, Véri-
fier la température du chocolat, il doit &tre &
45 °C, puis le retirer du bain-marie et le re-
muer délicatement pour tomber la tempé-
rature a 27 °C, le replacer au bain-marie et
le remonter a 32 °C. Le retirer, il est prét &

étre travaillé. Ces opérations sont rés im-
portantes pour obtenir un chocolat brillant
et facile a démouler.

Prendre les moules en demi-sphere et les
chemiser délicatement avec le chocolat et
mettre a « bloquer » au froid. Monter en
creme chantilly la créme fleurstte avec les
ustensiles, réserver au frais. Délayer la
creme de marrons avec Ia liqueur de ché-
taigne et ajouter la poudre a creme.
Incorporer la créme chantilly obtenue dans
la préparation ci-dessus par petite quantité
et avec délicatesse (comme pour une
mousse au chocolat). Une fois les biscuits
refroidis, les démouler.

Montage :

Sur une grille, placer les demi-sphéres de
biscuit, Disposer au milieu de celle-ci un
marron glacé.

A Iaide d'une poche et d'une douille can-
nelée, masquer généreusement et esthéti-
quement le marron glacé.

Démouler les coques de chocolat. Les
gamir d'une pointe de créeme de marron.
Les disposer en les retournant soigneuse-
ment sur les demi-sphéres préalablement
dressées.

Voila les sphéres terminées. Dresser sur
assiette, au centre avec une sauce de
votre choix.

Le vin : Vin de liqueur blanc, Cartagéne,
Sébastien Guérin, Mas d’Augnac, Augnac-
Rosieres, Tél. 04 75 39 41 97, ou vin
blanc « Ninon », cépage muscat a petits
grains vendange passerillée, Caveau Co-
opérative, Alba, Tél. 04 75 52 40 23.

Recette proposée par Richard Rocle et
Angeéle Faure, Auberge de Montfleury,
Quartier de la gare (ancienne RN102)
07170 Saint-Germain,

Tél/Fax. 04 75 94 74 13,

Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

Marrons glaces
maison

Pour 5 personnes
(& servir au moment du café) :
« 1 bocal de chataignes au sirop Sabaton
75 g de sucre glace
« 6 cuilléres & soupe de sirop
de chataigne

Préchauffer le four, pendant 20 mn, &
180 °C (thermostat 6). Egoutter les ché-
taignes en versant le bocal d'un coup dans
une passoire, en conservant le sirop.
Metire le sucre glace dans un petit saladier
et ajouter le sirop de chataigne. Bien mé-
langer pour obtenir un sirop épais.
Disposer les chataignes sur une grille en
laissant un espace entre chacune d'elles.
Les enrober en versant dessus le sirop de
glagage avec une cuillére. Passer au four
3 mn et laisser reposer au moins 4 heures
dans un endroit sec a température am-
biante, pour que le glagage adhére bien.

Le vin : Vin blanc IGP Ardeche, Viognier,
Grande cuvée, Cave Coopérative d’Alba,
Tél. 04 75 52 40 23.

Recette proposée par I'Etablissement
Sabaton, La Plaine, 07200 Aubenas,
Tél. 04 75 87 83 83.
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Les desserts. ..

Myrtillette
ardechoise

Pour 6 2 8 personnes :

Pour la pate sucrée : 200 g de beurre
e une pincée de sel » 100 g de sucre
o 1 ceuf et 1 jaune d'ceuf 250 g de farine
tamisée ® Pour la sauce : 3 jaunes d'ceufs
® 20 cl de creme fraiche @ 5 cl de lait
e 40 g d'amandes en poudre ® 40 g de
sucre ® 500 g de myrtilles

Pour la péate sucrée : monter ensemble le
jaune d'ceuf, le sucre, le beurre et le sel.
Ajouter la farine tamisée et réserver au frais
pendant deux heures.

Etaler la pate et la metire dans un moule &
tarte (28 cm de diameétre).

Tapisser le fond de muyrtilles. Préparer la
sauce avec les autres ingrédients. Mélanger
et verser sur la tarte. Cuire & feux doux
(180 °C) pendant 30 mn environ.

Produits agréés Golitez I'Ardeche

Le vin : Vin de liqueur rosé « Joyeuse Car-
tagene », Cave La Cévenole, Le Village,
07260 Rosleres, Tél. 04 75 39 52 09.

Recette proposée par Yvan Baudoin, Patis-
serie Baudoin, 98, rue Jean Jaurgs,
07600 Vals-les-Bains,
Tél. 04 75 37 45 66,

Panna cotta au
chocolat blanc
caramel et creme de chétaigne

Pour 6 personnes :

» 80 ¢l creme liquide

5 cl de lait 1/2 écrémé
* 100 g de chocolat blanc
o 4 feuilles de gélatine
140 g de sucre blond

o créme de chataigne

Faire un caramel brun avec le sucre et un
peu d’eau, baisser la flamme et ajouter
20 cl de creme liquide.

Laisser réduire en remuant.

Ajouter une feuille de gélatine préalable-
ment ramollie dans un bol d'eau froide hors
du feu.

Verser dans les ramequins ou verrine et
laisser prendre au froid.

Faire ramollir les trois feuilles de gélatine
restantes dans de I'eau froide.

Faire fondre le chocolat blanc au bain marie
Mettre le lait et la créme (60 cl restant) a

chauffer sur feu doux.

Des que le mélange bout, hors du feu
ajouter les feuilles de gélatine.

Porter le mélange a ébullition et le verser
sur le chocolat fondu.

Verser dans les ramequing ou verrines sur
le caramel déja durci.

Laisser prendre pendant 6 heures au réfri-
gérateur.

Senvir en ajoutant au préalable par-dessus
la créme de chataigne.

Le vin : Vin blanc IGP Ardeche viognier
Cuvée Mathilde, Pierre Mollier, Mas de Ba-
gnols, Les Cotes, 07110 Vinezac,

Tél. 04 75 36 83 10 ou vin blanc IGP Ar-
déche Terre d’Eglantier, viognier,
M. Roume, Les vignerons ardéchois, BP 8,
07120 Ruoms, Tél. 04 75 39 98 08.

Recette proposée par Claire et Dominique
Bouccard-Porru, Restaurant au Jardin des
Saveurs, place de 'Eglise, 07270 Empu-
rany, Tél. 04 75 07 61 36.

Restaurant sélectionné par Golitez
I'Ardeche®.

Taboulé
de semoule
de chataigne

aux fruits secs
et pommes confites

Pour 4 personnes :

50 g de semoule de chataigne » 80 g de
sucre » 10 cl d'eau » 4 pommes golden
* 30 g de beure ® 25 g de cemeaux de
noix ® 25 g de noisettes ® 25 g de raisins
secs ® 25 g d'amandes entieres ® 220 g
de creme de chataigne (parfum au choix)
e 3 ¢l a soupe de liqueur de chataigne

Réaliser un sirop avec I'eau et 50 g de
sucre. Porter a ébullition puis réserver.
Mettre la semoule de chétaigne dans un
plat. Arroser de sirop chaud puis laisser
gonfler 30 mn a température ambiante.
Egrener la semoule avec une fourchette et
ajouter les fruits secs que vous aurez
d'abord concassés. Réserver au frais. Vider
les pommes et les tailler en trois rondelles
épaisses. Les faire revenir dans une poéle

avec 30 g de beurre. Sucrer puis passer au
four 10 mna 180 °C.

Dans un cercle & patisserie, alterner une
couche de taboulg puis une couche de ron-
delles de pomme. Renouveler deux fois
I'opération. Servir avec la créme de cha-
taigne détendue a la liqueur de chétaigne.

Le vin : Vin Blanc IGP Ardéche viognier
Vendanges d'Octobre, agréé par Goltez
I'Ardéche®, Cave Coopérative de Valvi-
gneres, Quartier Auvergne, 07400 Valvi-
gneres, Tél. 04 75 52 60 60, ou vin blanc
IGP Terre d’Eglantier, viognier, M. Roume,
Les vignerons ardéchois, BP 8,
07120 Ruoms, Tél. 04 75 39 98 08.

Recette proposée par Jérémy Clavier, Res-
taurant « Notes de saveurs », 16, rue Natio-
nale, Aubenas, Tél. 06 88 20 85 49.

Tarte chataigne
au chocolat
et croustillant

Pour 8 personnes :

* 150 g de farine de chataigne » 350 g de
farine de blé 250 g de beurre @ 250 g de
sucre glace 5 ceufs @ 100 g de chocolat
de couverture ® 50 g de feuillantine ® 25 g
de beurre ® 200 g de Pralin ® Pour la
ganache : 150 g de chocolat de couverture
® 1/2 1 de creme

Metire les 100 g de chocolat avec le beurre
et le pralin & fondre.

Faire bouillir la creme et la verser sur les
150 g de chocolat pour obtenir une belle
ganache brillante.

Dans le bol d'un mélangeur, metire les
deux farines tamisées, le sucre glace et le
beurre en petits dés et sabler.

Puis, un par un, incorporer les ceufs jusqu’a
I'obtention d'une pate homogéne (Ne pas
trop la travailler).

Foncer les cercles a tarte et les cuire &
blanc au four & 170 °C pendant environ
15 mn.

Dans le premier bol de chocolat, adjoindre
la feuillantine et mélanger.

Disposer ce crougtillant ainsi obtenu dans le
fond des fartes.

Napper avec la ganache liquide et mettre &
bloguer au froid. (sortir une bonne demi-
heure avant dégustation).

Le vin : Vin rouge IGP Ardéche, vin moel-
leux Embellie, Raoul et Rémy Dumarcher,
Domaine de Bréchon, 07700 Gras,
Tél. 04 75 04 23 49 ou vin blanc cotes du
vivarais, SCA Les Vignerons des Gorges de
I'Ardeche, 07700 Bourg-Saint-Andéol.

Recette proposée par Richard Rocle et
Angele Faure, Auberge de Montfleury,
Quartier de la gare (ancienne RN102),
07170 Saint-Germain, Tél. 04 7594 7413,
Restaurant sélectionné par Goltez
I'Ardeche®.

b -
Tarte corbeille
de fruits

Pour 6 a 8 personnes :

Pour la pate sucrée : 200 g de beurre
e une pincée de sel o 75 g de sucre
o 1 jaune d'ceuf 35 g d'eau » 250 g de
farine tamisée ® Pour la créme pétissiére :
2 jaunes d'ceufs ® 65 g de sucre ® 20 g
de farine ® 250 g de lait ® 1 gousse de
vanille ® 500 g de fruits de saison

Pour la péte sucrée :

Monter ensemble le jaune d’ceuf, le sucre,
le beurre, le sel et I'eau. Ajouter la farine ta-
misée et réserver au frais.

Pour la creme patissiere :

Blanchir les jaunes d'ceufs avec la moitié du
sucre, ajouter la farine. Porter & ébulltion le lait
avec 'autre moitié du sucre et la gousse de
vanille, laisser cuire pendant 3 mn et laisser
refroidir. Rajouter le tout @ la préparation.
Prendre la pate sucrée, foncer un cercle,
abaisser a 4 cm et cuire a 180 °C. Apres
refroidissement, gamir la tarte d'un demi-
centimétre de créme pétissiére et gamir de
fruits d’Ardéche en faisant « chanter » les
couleurs. Enfin, napper d'un peu de jus de
pomme.

Le vin : Vin rosé IGP Ardéche, rosé de
pays, Denis Robert et Sébastien Pradal-
GAEC du Mas d'Intras, Intras, 07400 Valvi-
gnieres, Tél. 04 75 52 75 36. Vin agréé
par Gofitez I'Ardéche®.

Recette proposée par Yvan Baudoin,
Péatisserie Baudoin, Audoin, 98, rue Jean
Jaurgs, 07600 Vals-les Bains,

Tél. 04 75 37 45 66.
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Verrine,
a la chataigne

Pour la mousse de chataigne :

e 1/2| de créme

200 g de créme de marron nature
0,1 | liqueur de chétaigne

« 1 bofte de Copeaux de Malavieille®

Mélanger les trois éléments, filtrer, puis
metire en siphon avec deux cartouches.
Emietter des copeaux de Malavieille® en
poudre.

Pour la liqueur ;
0,1 | de liqueur de chataigne
50 g de créme de marron

Alterner les couches dans la verrine :
mousse, brisure de copeaux, coulis.

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche blanc,
produit agréé par Goutez 'Ardeche®, Esprit
d’Automne, Domaine de Mermés,
07700 Gras, Tél. 04 7504 37 79.

Recette proposée par Jérémy Clavier, Res-

taurant « Notes de saveurs », 16, rue Natio-
nale, Aubenas, Tél. 06 88 20 85 49.

Spécial enfanty. ..

Cake estival
chataigne-
courgette

Pour 6 a 8 personnes :

® 3 ceufs » 100 g de farine de blé 50 g
de farine de chétaigne 1 sachet de levure
chimique e 8 cl d’huile de tournesol
¢ 125 ml de creme liquide ® 100 g de
gruyere rapé @ 200 g de picodon e 1 cour-
gette @ 130 g de chataignes grillées apéritif
e 2 cuilleres a soupe d’huile d'olive
e quelques brins de persil ® sel, poivre
 du beurre pour le moule

Allumer le four & th 5-6. Faire revenir les
chataignes grillées cassées aux doigts et la
courgette coupée en petits cubes dans une
podle avec 'hulle d'olive. Egoutter sur du
papier absorbant.

Dans un saladier, fouetter les ceufs, les fa-
rines et 1a levure. Ajouter I'huile de tour-
nesol et la créme liquide que vous aurez
préalablement chauffées dans une casse-
role. Mélanger.

Ajouter la courgette et les chataignes, le pi-
codon coupé en dés, le persi, le gruyere,
le sel et le poivre. Continuer & mélanger
pour homogénéiser.

Verser dans un moule & cake beurré ou

dans des petits moules souples pour
I'apéritif. Faire cuire 45 mn (moins long-
temps en moules individuels).
Accompagner d'une salade verte.

Produits agréés par Godtez I'Ardeche®.

Pour les adultes :

Le vin : Vin rosé IGP grenache gris,
Nicolas Charriere, SCA Les Chais du Pont
d’Arc, Route de Ruoms, 07150 Vallon-
Pont-d'Arc, Tél. 04 75 88 02 16, ou vin
rosé cotes-du-rhone, Christelle Coulange,
Domaine Coulange, Quartier Saint-Férréol,
07700 Bourg-Saint-Andéol,

Tél. 04 75 54 56 26.

Pour les enfants :

La boisson : Fau minérale gazeuse Reine
des Basaltes, Fts Veyrenc, agréée Goutez
I'Ardeche®.

Recette proposée par Jean-Frangois Lalfert
et Christine Noublanche, Domaine du Bois

de Belle, Malarce-sur-la-Thines,
Tél. 04 75 36 94 85.

La crique
ardechoise

Pour 2 personnes :

» 4 pommes de terre de montagne & chair
jaune o 1 blanc d'ceuf @ 2 bonnes pincées
de sel » 1 pincée de poivre » 1 gousse d'ail
o huile d'olive, huile de tournesol e persil

Réper les pommes de terre dans un plat
creux, ajouter le blanc d'ceuf non monté, le
sel, le poivre et I'ail coupé finement, bien
mélanger le tout a la fourchette.

Faire chauffer un grande poéle genre Tefal
avec trois cuilleres a soupe d'huile d'olive et
2 cuilléres a soupe d’huile de tournesol,
quand le mélange est bien chaud y éparpiller
les pommes de terre afin de former une fine
galette. Laisser bien dorer. Puis faire sauter
comme une crépe, couvrr, laisser cuire 10
a 12 mn en la faisant sauter de temps en
temps. Evacuer a l'aide d'un couvercle toute
I'huile (elle servira pour les autres criques).
Laisser rotir 1 mn et servir dans un plat
chaud, un peu de persil.

Pour les adultes :

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, char-
donnay, Cave Coopérative de Valvigneres,
Quartier Auvergne, 07400 Valvignieres,
Tél. 04 75 52 60 60, ou vin rouge IGP Ar-
deche terre de mdrier, M. Roume, Les vi-
gnerons ardéchois, BP 8, 07120 Ruoms,
Tél. 04 75 39 98 08. Vins agréés par
Golitez 'Ardéche®.

Pour les enfants :

La boeisson : Eau minérale plate « Chante-
merle » du Pestrin.

Recette proposée par Marie-Pierre Champel,
Auberge du Bez, Le Bez, 07590 Borne,
Tél. 04 66 46 60 54. Restaurant sélectionné
par Goltez 'Ardeche®.

Creme
de chataigne

« 1 kg de chataignes AOC
o 1 gousse de vanille

* 900 g de sucre

e 15 cl d'eau

Faire cuire les chataigne AOC a l'eau, en-
lever les deux peaux et les réduire en purée.
Faire un sirop avec le sucre et 15 cl d’eau.
Faire cuire jusqu'a ce qu'il bulle mais reste
fransparent.

Verser la purée de chataignes dans le sirop,
ajouter la gousse de vanille et mélanger,
toujours sur le feu mais en réduisant.
A ébulltion, laisser cuire un quart d’heure &
20 mn jusqu'a ce qu'une peau se forme en
surface. Mélanger en permanence. Mettre
en pot, la creme encore boillante et fermer
le pot. Produit agréé par Golitez ' Ardeche®.

Pour les adultes :

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche, viognier,
Dumarcher, Clos de 'abbée dubois, Saint-
Remeze.

Pour les enfants :

La boisson : Nectar d'abricot de Roland
Prunaret @ Meyras, produit agréé par Gofitez
[Ardeche®.

Recette proposée par Nicole et Jean-Louis
Chapus, Les Confitures de Nicole, Les Es-
chaffis, 07510 Sainte-Eulalie.

Tél. 04 75 38 89 82.

répes_
a la farine
de chataignes

125 g de farine de chataignes
125 g de farine de blé

o 4 ceufs

« 1/2 litre de lait

o une pincée de sel

Mélanger la farine de chataigne et de blé.
Pour éviter les grumeaux, vous pouvez les
tamiser au préalable. Délayer le tout dans
un peu de lait. Joindre les ceufs battus et le
sel. Verser le lait en le mélangeant jusqu’a
obtenir une péte onctueuse. Laisser re-
poser une heure. Faire dorer les crépes et
dégustez.

Pour les enfants :

La boisson : Jus de raisin Sanofruit,
Christian Mirabel, La croix de Raspail,
07200 la Chapelle-sous-Aubenas,

Tél. 04 759311 31.

Recette proposée par Goltez 'Ardéche® et
le Comité Interprofessionnel de la chataigne
d'Ardéche.

Petits coeurs
fideles
a la chataigne

o 1 ceuf

* 100 g de sucre

» 125 g de farine de chataignes
® 1259 de farine de blé

* 1 pincée de sel

125 g de beurre mou

* sucre glace

1 pot de créme de chataignes

Mélanger I'ceuf et le sucre pour obtenir un
mélange MOouSSeux.

Ajouter la farine, le sel et le beurre mou, tra-
vailler énergétiquement.

Etaler la pate sur une épaisseur de 4 mm.
Découper de grands ceeurs, la moitié des
CeeUrs sera évidé avec un petit ceedr.
Placer les cceurs sur une tole beurrée et
faire cuire 15.a 20 mn a 190 °C (Th 5).
Lorsque les biscuits sont froids, faire le
montage en nappant les cceurs pleins de
creme de chataigne et saupoudrer de sucre
glace les coeurs évidés.

Placer les petits ccsurs sur les grands
CeaUrs.

Pour les adultes :

Le vin : Vin blanc IGP Ardéche vendanges
d’octobre, cave coopérative de Valvi-
gniéres, quartier Auvergne, 07400 Valvi-
gniéres. Vin agréé par Godtez 'Ardeche®.

Pour les enfants :

La boisson : Colardéche, cola ardéchois
aux extraits de chataigne, M. Bourganel,
Sofabo, brasserie artisanale, 07170
Lavilledieu, Tél. 04 75 94 39 39.

Recette proposée par La creche Marmo-
biles & Privas et Gotitez 'Ardeche®.

Godter
gourmand

Pour 4 petits gourmands :

« 1 bofte ¥4 de péte de marrons (240 g)
« 10 cl creme fraiche

* 10 cl lait

o péte a tartiner chocolatée

o creme chantilly

Dans un petit verre, faire tomber au centre,
une seule cuillere a café de péte a tartiner
chocolatée. Répartir régulierement sur les
cotés du verre: faire tourner le verre en
maintenant le dos d'une petite cuillére sur
la paroi.

Faire durcir au réfrigérateur quelgues minutes.
Pendant ce temps, travailler & la fourchette
la pate de marrons d'abord seule, puis in-
corporer progressivement la créme fraiche
et le lait.

Verser dans les verres et refroidir au réfri-
gérateur. Au moment de servir compléter
par de la créme chantilly.

Pour les adultes :

Le vin : Vin blanc saint-péray, les Cerfs,
Domaine Yves Cuilleron, Verlieu, 42410
Chavanay, Tél. 06 08 62 35 35
ou0474870237.

Pour les enfants ;

La boisson : Lait de I'Areilladou, Laiterie
Carrier, 07600 Vals-les-Bains,

Tél. 04 75 37 40 20.

Recette proposée par La maison Sabaton,
La Plaine, 07200 Aubenas,
Tél. 04 75 87 83 83.
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Nous sélectionnons
le mellleur
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I' Ardec®

Les meilleurs produits

Plus de 300 produits phares ardéchois sont distingués par la marque sélective Goiitez |'Ardéche®.
Cette marque d'excellence atteste que les produits respectent un cahier des charges précis sur leur
origine, leur composition et leur méthode de fabrication. Ainsi, les produits sélectionnés Goiitez
I'Ardéche® sont fabriqués en Ardéche selon le savoir-faire local par des professionnels passionnés, fiers
de leur territoire et de ses richesses. Afin de garantir leur qualité, des analyses sont réguliérement effec-
tuées par un laboratoire externe. Les qualités gustatives, elles, sont certifiées et contrélées par un
jury de dégustation composé de professionnels et de consommateurs.

Les meilleures recettes

Godtez I'Ardéche® identifie également les menus que les meilleurs chefs concoctent a partir de pro-
duits ardéchois pour mettre en lumiére les saveurs du département en alliant tradition et
innovation. En plus de la qualité gustative des menus et de I'origine des produits, le service et |'accueil
sont également évalués lors de visites mystéres.

Les produits, restaurants et traiteurs sélectionnés ainsi que les points de vente sont marqués
du logo Goitez |'Ardéche®.
Retrouvez-les sur www.goutez-l-ardeche.com, une boutique en ligne vous permettra
de recevoir les produits chez vous tout au long de |'année.
Vous pouvez également téléphoner au 0800 24 67 48 (numéro vert).

Godtez |'Ardéche® est une marque collective gérée par le Centre du développement agroalimentaire Ardéche le godt, créé par les
Compagnies consulaires du département (la Chambre d'agriculture de I'Ardéche, la Chambre de commerce et d'industrie de I'’Ardéche
et la Chambre de métiers et de |'artisanat de |'Ardéche) et soutenu par le Conseil général de I'Ardéche, la Région et I'Ftat.

ardéche‘

LE godT

OU TROUVER LES PRODUITS ?

Le lundi : Rosieres (juillet et ao(it), Saint-Agréve,
Saint-Alban-Auriolles (juillet et aodt), Saint-
Paul-le-Jeune, Vagnas, Vogiié.

Le mardi : Antraigues-sur-Volane (juillet), Beau-
chastel, Jaujac, Lagorce, Lalevade-d’Ardeche,
Lamastre, Largentiére, Les Olliéres sur Eyrieux (de
juin a ao(t), Les Vans (de juin a ao(t), Saint-Mar-
tin-d'Ardéche, Saint-Reméze (aprés-midi), Sa-
tillieu, Viviers.

Le mercredi : Annonay, Aubenas : marchés bio de
16 h a 19 h, place de I'hétel de ville, Bourg-Saint-
Andéol, Burzet, Coucouron, Joyeuse, Le Cheylard,
Le Pouzin, Privas, Saint-Fortunat-sur-Eyrieux (le
matin, de juin a septembre) Saint-Jean-de-Mu-
zols, Saint Martin d’Ardéche (du 01/07 au 31/08),
Saint-Peray, Tournon-sur-Rhéne, Villeneuve-de-
Berg.

Le jeudi : Berrias et Casteljau, Chomérac, Gras,
LaLouvesc, Laurac-en-Vivarais, Lavilledieu, Le
Teil, Montpezat-sous-Bauzon, Privas (marché
nocturne les 8 et 29 juillet et 19 aofit), Saint-Eu-
lalie, Saint Martin-de-Valamas, Sarras, Soyons,
Vallon-Pont-d'Arc, Vals-les-Bains, Vernoux-en-
Vivarais.

Le vendredi : Bourg Saint-Andéol : marché pay-
san bio a la cave coopérative (apres-midi),
Cruas, Darbres (de juin a octobre), Davézieux :
marché bio uniquement de 13 h a 18 h, Guilher-
rand-Granges, Jaujac, Labegude, Largentiere (de
18 h a 22 h en juillet et aodit), La-Voulte-sur-Rhone,
Le Cheylard (marché de producteurs de 17 h a
19 h en saison), Ruoms, Saint-Félicien, Saint-Paul-
le-Jeune, Serriéres, Thueyts.

Le samedi : Andance, Annonay, Aubenas, Bourg-
Saint-Andéol, Lamastre, Les Vans, Privas, Saint-
Sauveur-de-Montagut, Tournon-sur-Rhone.

Le dimanche : Alba-la-Romaine, Burzet, Deves-
set (le matin, de juin a octobre), Lablachere,
Meysse, Payzac (juillet et aodit), Saint-Cirgues-en-
Montagne, Saint-Félicien, Saint-Martial, Saint-
Martin d’Ardéche (juillet et aodt), Saint-Mélany
(juin, juillet et aofit), Saint-Pierreville (de mai a
septembre), Saint-Privat, Valgorge ( juin,juillet et
aot), Vallon-Pont-d'Arc (juillet et aodit), Vals-les-
Bains, Vernoux-en-Vivarais (juillet et aodt).

Les producteurs du réseau « Bienvenue a la
ferme », entourés d’autres producteurs locaux et
d’artisans vous donnent rendez-vous sur ces
Marchés des Producteurs de Pays. Vous aurez
ainsi la garantie de rencontrer les producteurs en
direct... Suivez le logo !
http://www.marches-producteurs.com/
Saint-Laurent-les-Bains

Info : Office du Tourisme de Saint-Laurent-les-
Bains, Tél. 04 66 46 69 94. les jeudis 7 et 21 avril,
5et19mai, 2 et 16 juin, 7 et 21 juillet, 4 et 25 aodt,
1e et 15 septembre, 6 et 20 octobre, 3 novembre,
de 8h30a13h surlaplace de la Fontaine.

Le Teil

Info : Communauté de Commune Rhane Helvie,
Tél. 04 7552 25 98 ou rhone.helvie@free.fr

Tous les vendredis a partir de 17 h, du 6 mai au
28 octobre.

Privas

Info : Service Animation Mairie de Privas,

Tél. 04 75 64 52 30. Marché nocturne les jeudis 7
et 28 juillet, 4 et 18 aoit et les 22 et 23 octobre.
Le Lac d’Issarles

Dimanche 13 juin puis tous les mardis soirs de
juillet et aodit.

Antraigues-sur-Volane

Samedi 29 et 30 octobre de 9 h a 18 h.

Les Vans

Tous les mardis soirs du 28 juin au 30 aodt.

La main paysanne

11, route du 4° Spahis, 07100 Annonay.

Tél. 04 75 32 14 00. www.lamainpaysanne.fr
Ouvert vendredi et samedide 8 h a 19 h.

Aux Produits du Pays

ZAC du pont du Doux, RN 86 (derriére Brico-
marché), 07300 Saint-Jean-de-Muzols,

Tél. 04 75 06 84 06.

Ouvert mardi, jeudi et samedide 9h30a 12 h 30
mercredi et vendredi de 9 h 30 a 12 h 30 puis de
16h304a19h30.

Chez Mon Fermier

Villevocance

Ouvert vendredi de 9h a 12 h 30, samedide 9 h
a12h 30, dimanche de 10 h a 12 h 30.
www.chezmonfermier.trafans.fr

L'échoppe paysanne

Place du Foirail, 07000 Privas,

Tél. 04 75 64 54 40.

Ouvert mercredi et vendredide 9h a 12h 30 et de
15h a 19 h, jeudi de 9 h a 12 h 30 et samedi de
8h30a12h 30.

I'Echoppe Paysanne déménage ! (a partir du
4 mai 2011), nouvelle adresse : 3, rue Elie Reynier
(face a la médiatheque municipale en centre ville,
rue piétonne), nouveaux horaires : du mardi au
samedi de 8h 30 a 13 h 30.

Magasin de producteurs de Vernoux en Vivarais
(avril/mai 2011)

Place Aristide Briand, au centre du village, a c6té
de la Caisse d'Epargne.

Ouverture mardi, jeudi et samedi.

La Grange

13, avenue du 8 Mai, 07130 Saint-Péray,

Tél. 04 75 57 49 66.

Ouvert du mercredi au samedi, de 8h 30 a 19 h.

La Musette

Place de I'Airette, 07200 Aubenas,

Tél. 047535 2173.

Ouvert du mardi au vendredide 9h a 12 h 30 et
de15h30a 19 h. Le samedide 8 h a 12 h 30.
Magasin de producteur du Col de la Chavade
(avril 2011)

Sur le site du restaurant « La Charette des Sa-
veurs » ouvert les vendredi, samedi et dimanche
de 10 h a 18 h et de mi juin a septembre + va-
cances scolaires tous les jours, de 9h a 19 h.

Les Bourrons Couchus

La Gare, 07260 Joyeuse,

Tél. 04753992 21.

Ouvert du mardi au vendredide 9h a 12 h. Le sa-
medide9ha12hetde15ha18h.

En juillet-ao(it : ouvert tous les matins et le samedi
de9hal2hetde16ha19h.

Aux fermes des Rayols

4, avenue du Général de Gaulle, 07140 Les Vans,
Tél. 04 75 94 00 93. rayols@laposte.net

Ouvert mardi, mercredi et vendredi de 9 h a
12h30,etde 16 ha19h,jeudide 9ha12h 30 et
samedide 9ha13h.

Cigales & Fourmis

32, bd Peschaire Alizon, 07150 Vallon Pont d’Arc,

Tél. 06 87 39 06 66. alexis.vernede@wanadoo.fr
Ouvert du 01/04 au 30/09 : tous les jours (de 9 h
a13hetde15ha19h)etdu01/10 au 31/03: tous
les jours.

Autour de I'Aven

Aven d'Orgnac Grand Site de France®,

07150 Orgnac-I'Aven,

Tél. 047537 78 83.

Ouvert tous les jours, de Paques a la Toussaint.

La Ferme des 2 Rives a Saint-Vallier (26)

Zone artisanale les lles, 26240 Saint-Vallier,
Tél. 04 75 31 37 69.

Ouvert le jeudi et vendredi de 9h a 19 h, le mer-
credi et samedide 9ha 13 h.

Fraicheur Paysanne a Montélimar (26)

130, route de Chateauneuf, 26200 Montélimar,
Tél. 047552 32 16.

Ouvert du jeudi au samedide 10h a 19 h.

Au pavé de Saint-Régis a Lalouvesc.

Au bon bec et Une histoire de goiit a Privas.
Proxi a Chomérac. Super U au Cheylard. Epice-
rie des Cévennes a Saint-Fortunat. Proxi a
Saint-Sauveur de Montagut.

La Chazeire a Aizac. Monte'rocca a Antraigues.
Boulangerie Roussel et8 a 8 a Coucouron. Vival
a Labégude. Charcuterie Puzzi a Lanarce. La
source de la Loire au Mont Gerbier de Joncs. 8
a8 a Vals-les-Bains. Camping Le Pommier a Vil-
leneuve-de-Berg. Caveau des Vignerons Valvi-
gnéres. Nature et terroir a Alba-la-Romaine.

La figue sauvage a Joyeuse. Domaine de I'eau
vive a Largentiere. Domaine d’Imbours a Larnas.
La belle au bois gourmand a Pradons. Epicerie
Camping Arleblanc a Rosiéres. Cadeauland a
Ruoms. Pesanti Sylvie a Salavas. Camping Indigo
le Moulin Saint-Martin-d’Ardeche. Cocci Market
a Saint-Alban Auriolles. Just’' Bon a Saint-Just
d'Ardeche. La porte des Cévennes a Saint-Paul-
le-Jeune. Domaine Briange a Saint-Remeéze.
Vival, La Virginie et le Caveau des vins ardéchois
a Vogiié. Le village des producteurs @ Aubenas
et Saint-Sernin. Gites Rochette a Saint-Sau-
veur-de-Cruziéres. Domaine Notre Dame de
Cousignac, les Vignerons des Gorges et au Pa-
nier gourmand a Bourg-Saint-Andéol. Pain Mon-
tana a Saint-Montan.

Paris : Epicerie Renault, 251, bd Voltaire, 11=.

Lyon : 8 a 8, 29-31 cours Docteur Long, 3°.

La Biasse-54, rue de la Charité Lyon 2°.

La Manufacture-14, rue Philibert Roussy Lyon 4¢.

II;Iaq(tie Loire : Cave Marcon a Saint-Bonnet le
roid.

Drome : Le Petit Café Est et Ouest Autoroute A7

Portes-les-Valence, Autogrill Montélimar Est et

Ouest Autoroute A7 a Allan, Gamm Vert a Dieu-

lefit, Saveurs du Terroir a Grignan, Au Pistou, Tout

en gros et Gamm Vert Montélimar, Gamme Vert

Pierrelatte.
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ON AURAIT AIME VOUS PARLER DE. . .

Féte du fin gras du Mézenc a Saint-Clément, 4 au
5 juin.

Cerise et Picodon en féte a Desaignes, 10 juillet.
Féte de la myrtille a Péreyres, 30 et 31 juillet.
Marché de la myrtille a Mézilhac, 13 aodit.
Féte des vignerons a Ruoms,14 ao(it.

Féte de la Madche a Coucouron, 29 octobre.
Marché au vins de Cornas, 1* week end

de décembre.

Cet automne les Castagnades :
www.castagnades.fr

Samedi 8 et dimanche 9 octobre : Lentilléres.
Dimanche 16 octobre : Saint-André-Lachamp.
Samedi 15 et dimanche 16 octobre : Meyras.
17-18-19-20-21-22 octobre :
Saint-Laurent-les-Bains.

Dimanche 23 octobre : Désaignes.

Samedi 22 et dimanche 23 octobre :
Privas/Joyeuse.

Dimanche 30 octobre : Chalengon.

Samedi 29 et dimanche 30 octobre : Antraigues.
Samedi 5 et dimanche 6 novembre : Vesseaux.
Dimanche 6 novembre : Saint-Julien-du-Gua.

Féte des fruits retrouvés

1¢ou 2° week-end de décembre dans le sud Ar-
déche / Tél. 04 75 89 02 03. Office du tourisme
d’Aubenas et Vals-les-Bains.

Délices d’automne a Saint-Fortunat vendredi
21 octobre en soirée.

Les Rendez vous terroir :
www.parc-monts-ardeche.fr

Clerget Xavier, L' Agrivoise, La Gare, 07320 Saint-
Agréve, Tél. 04 75 30 70 76. Biere, Micro Brasserie.

Curinier Marie-Pierre, Société des eaux miné-
rales de Vals, 33, bd de Vernon, 07600 Vals-les-
Bains, Tél. 04 75 94 04 20. vals@roxane.fr

Eau minérale.

Durand Pascal, Société générale des eaux de
source minérales du Vernet, Lieu-dit Le Vernet,
07380 Prades, Tél. 04 73 39 99 80. Exploitant eau
de source minérale gazeuse.

Hemmal Maryse, Société anonyme d'exploitation
des sources, production eau minérale et eau de
source, La Source, 07310 Arcens, Tél. 04 75 30 42
00. arcens@roxane.fr

Rionde Guy, Société des eaux minérales du
Pestrin en Ardéche (SEMPA), Le Pestrin,
07380 Meyras, Tél. 04 75 94 41 04/06 08 47 21 46.
hlanglois.rionde@orange.fr

Eau minérale.

Agribio Ardeche, 4, avenue de I'Europe Unie,
07000 Privas, Tél. 04 75 64 82 96.
agribioardeche@corabio.org
www.corabio.org/agribio-ardeche

Moutet Christian, boulangerie artisanale,

Le Mazert, 07230 Payzac, Tél. 04 75 39 48 00.
Moulin de Mandy, Pranles, Tél. 04 75 65 02 63.
Rieubon Pascal et Philippe, Boulangerie, céréales
et travail du grain, Sarl Rieubon et Fils, (Co gérant),
Le Village, 07200 Saint-Maurice-d'Ardeche,

Tél. 04 75 37 70 56. pascal.rieubon@free.fr
Roustan Patrick, céréales, farines, EARL Domaine
des Mires, Les Mdres, 07700 Bourg-Saint-An-
déol, Tél. 04 75 54 71 05/06 09 59 86 50.

Golitez I'Ardéche®.

Chauvet Pierre, chocolatier-glacier, 32, av Victor
Hugo , 07200 Aubenas, Tél. 04 75 35 55 15.
Comme autrefois, confiserie, 07520 Lalouvesc,
Teél. 04 75 67 85 60.

Rey Emmanuel, miel, Les chataigniers, Saint-
Georges-les-Bains, Tél. 0615 66 18 46.

Ronan Rouméas, Safran des Rochers de Saint-
Jean, 07580 Saint-Jean-le-Centenier,

Tél. 04 75 37 91 34/06 88 78 01 16.
sinfonia@gmail.com

Beishardt Patrick, produits transformés, Directeur
de SOPPREG, Société de distribution et de pro-
motion des produits régionaux, La Chareyrade,
07380 La Souche, Tél. 04 75 37 41 17/06 80 40 21 35.
GAEC Blachier, quai des Grands Fonds,
07370 Sarras, Tél. 04 75 68 51 66.
Coopeyrieux-Rhodacoop, grossiste de fruits et |é-
gumes, rue du docteur Stenberg, 26140 Saint-
Rambert-d'Albon, Tél. 04 75 31 24 43.

Misset Arnaud, chataigne, La Ferme du Col,

Le Bénéfice, 07600 Saint-Andéol-de-Vals,

Tél. 04 75 37 41 13/06 87 34 71 09.
fermeducol@wanadoo.fr

Pesenti Stéephane, pommes, GAEC de Mirabel,
Mirabel, 07240 Vernoux, Tél. 04 75 58 15 50/

06 65 85 18 88.

stephane.pesenti5@orange.fr

Gottez I'Ardéche®.

Sapet Rémy, fruits transformés, Nectardechois
association (Président), Le Calvaire, 07410 Pail-
hares, Tél. 047506 12 18/06 99 47 82 84.
nectardechois@orange.fr
http://nectardechois.fr

Seychal Laurence, chataigne, La Ferme de Gri-
maudier, 07240 Sait-Jean-Chambre,

Tél. 09 64 47 28 96. |.grimaudier@orange.fr
Golitez I'Ardéche®.

Tambour Claude, négoce de fruits et légumes hio,
07600 Saint-Andéol-de-Vals, Tél. 04 75 37 59 05.
claude.tambour@efelnat.fr www.efelnat.fr
Thibon Pascal, maraicher,

Les Martins, 07230 Chandolas,

Tél. 06 19 90 77 35.

Aigon Thierry, maitre glacier, 28, rue nationale ,
07120 Balazuc, Tél. 04 7593 29 26. Golitez I'Ardeche.
Le Chat Noir, Les glaces de I'Ardéche, ZA de
Chamboulas, 07200 Ucel, Tél. 04 75 37 69 69.

La Beéatrix, Glacier, avenue Paul Ribeyre,
07600 Vals-les-Bains, Tél. 04 75 37 52 90.

Glaces Terre Adélice, 1, place de la Baleine,
Lyon 5¢, Tél. 04 78 03 51 84.

Dumas Christian, Domaine de Beauregard,
07700 Beauregard, Godtez I'Ardéche®.

Lonchampt Daniel et Laurent, Mas de la Lauze ,
07460 Saint-Sauveur-de-Cruzieres, Tél. 04 7539 03 94.
daniel.lonchampt@nordnet.fr

Go(tez I'Ardeche®.

Vigouroux Michel, Le Barsac, 07230 Payzac,
Tél. 04753948 61 ou Jocelyn au 04 27 94 45 47.
vigourouxmichel@wanadoo.fr
jocelyn.vigouroux@aliceadsl.fr

Godtez I'Ardeche®.

Pisciculture de I'Ardeche, route nationale,
07330 Mayres, Tél. 04 75 87 21 21/
Tél/Fax. 04 75 87 23 76.

Contrera M., La Truffole, association de promo-
tion la Truffole, 07790 Saint-Jeure-d'Ay,

Tél. 04 27 42 00 95. duchateau.morgane@neuf.fr
www.inforoutes-ardeche.fr/tourisme/truffole.htm
Ducret Christian, pommes de terre primeur, Les
Echamps de I'Eyrieux, Le Serre, 07360 Saint-For-
tunat, Tél. 04 75 65 21 47.

Gerzenc, Pierre Chanéac, Suchasson, 07450 Sagnes-
et-Goudoulet, Tél. 04 75 38 85 56.

Murillon Georges, producteurs de violine de
Borée, Mairie 07310 Borée, Tél. 04 75 29 35 01/
06 07 29 35 49. gmurillon@orange.fr
nessuno.g@laposte.net

Godtez I'Ardéche®.

Alix Virginie, fromage de vache fermier, Ferme
Foisse, Foisse, 07510 Sainte Eulalie,

Tél. 0475 38 84 21.

Domaine Olivier de Serres, visite pédagogique,
Mirabel, Tél. 04 75 36 76 56.

Nathalie et Franck, GAEC de la Chevre Blanche,
La Garenne, 07290 Satillieu,Tél. 04 75 34 94 82.
Gascoin Magali, agriculteur, Le Clos de Bonnaud,
07560 Montpezat-sous-Bauzon.
closdebonnaud@free.fr

Lapata Béatrice, agriculteur, Sagnevieille,
07590 Plagnal, Tél. 04 66 69 37 91.

Noyer Alain, Chadenac, 07160 Mariac,

Tél. 047529 40 26. Yaourt au lait de brebis.
Paraghamian Christine, produit laitier, Manou des
Champs, Meillere, 07440 Boffres,

Tél. 04 75 58 30 98/04 75 58 27 58.

Restaurant Faurie, 36, av des Cévennes,
07320 Saint-Agréve, Tél. 04 7530 11 45.
Restaurant Le Midi, Place Charles Seignobos,
07270 Lamastre, Tél. 04 75 06 41 50.

Chazel Benoit, viandes, charcuterie et salaisons,
Chazel SA, quartier Creu de Boule, 07700 Saint-
Just-d’Ardéche,

Tél. 04 75 97 26 00/04 75 49 52 61.

Ferme de Coste Cigale, Sophie Boyrel, 07170 Mi-
rabel, Tél. 04 75 36 76 43.

Gay Bernard, 42 rte Eglise, 07340 Serriéres,
Tél. 04 75 34 04 29.

Lafont Claude, boucherie Lafont, Le Village,
07470 Le Lac d’Issarles, Tél. 04 66 46 22 06.
Godtez I'Ardéche.

Musée Vivant du Cochon, Chambonnas,

Teél. 047594 93 83.

Syndicat de défense des volailles fermiéres de
I'Ardeche, Le Flacher, 07340 Félines,

Tél. 04 75 34 82 55.

2000 Vins d’Ardeche, Maison Vignerons, 07200 Saint-
Didier-sous-Aubenas, Tél. 04 75 89 04 86.
www.lesvinsdardeche.com

Maison des vins de Tournon, 16, avenue Maré-
chal Foch, 07300 Tournon, Tél. 04 75 07 91 50.
a.tournon@syndicat-cotesdurhone.com
Musée Vinimage, Ruoms, Tél. 04 75 93 85 00.

ET AUSSI. ..

Centre du développement agroalimentaire

/ Goiitez I'Ardéeche®

BP 321, 07003 Privas Cedex,

Teél. 04 75 20 28 08.

contact@ardechelegout.fr

Toute I'actualité de I'agroalimentaire
ardéchois sur www.ardechelegout.fr
Producteurs, restaurateurs, marchés,
boutiques sur http://blog.ardechelegout.fr
Produits et restaurants sélectionnés,
e-boutique sur www.goutez-I-ardeche.com

Le Centre du développement agroalimentaire a
été créé par les Chambres consulaires du
département (la Chambre d'agriculture de
I’Ardeche, la Chambre de commerce et
d'industrie territoriale de I'Ardéche et la
Chambre de métiers et de |'artisanat de
I’Ardeche). Il est soutenu par le Conseil
général de I'Ardeche, la Région et I'Etat.
Conseil général de I'Ardeche

Hotel du Département, Quartier La Chaumette,
BP 737, 07007 Privas Cedex, Tél. 04 75 66 77 07.
info@ardeche.fr

www.ardeche.fr

Agence de développement touristique

de I'Ardeche

4, cours du Palais, BP 221, 07002 Privas Cedex,
Tél. 04 75 64 04 66.

adt07@ardeche-guide.com
http://www.ardeche-guide.com/

PNR des Monts d'Ardeche

Domaine de Rochemure, 07380 Jaujac,

Tél. 04 75 36 38 65.
accueil@parc-monts-ardeche.fr
www.parc-monts-ardeche.fr

CIVAM de I'Ardeche

Domaine Olivier de Serres, 07170 Mirabel,
Tél. 0475 36 77 64.
fdcivamardeche@orange.fr
www.defermeenferme.com

CFA Ardeche méridionale

Route de I'aérodrome, 07200 Lanas,
Directeur : William Wazner.

CFA Ardeche Nord

58, Chemin de Villedieu, 07100 Annonay,
Directeur : Gérard Marthouret.

Lycée professionnel hotelier Largentiére
Route de Tauriers, 07110 Largentiére,

Tél. 047539 13 64.

Chef d'établissement : Claude Santin.
Lycée professionnel Présentation de Marie
21, avenue Notre Dame, 07700 Bourg-Saint-An-
déol, Tél. 04 75 54 52 55.

Chef d'établissement : Olivier Marsal.

DES LABELS ET DES CUISINIERS. ..

Merci a Jacques et Régis Marcon

pour leur attachement aux produits de
I'Ardeche, aux 20 éléves du CFA Ardéche
Nord, a leurs professeurs et leur directeur
pour leur implication et leur collaboration
dans la réalisation des recettes, a Annie,
Raphaél, Raymond, Richard, et Jean-
Francois pour leur dévouement et leur
professionnalisme fort utile pour
sélectionner les vins et réaliser

les recettes, a la direction de la
communication du Conseil général,

aux services d’Ardeche développement
et d'Ardeche tourisme, au Parc naturel
régional des Monts d'Ardeche ainsi qu'a
la Chambre d'agriculture de I'Ardeche,

la Chambre de commerce et d'industrie
de I'Ardéche et la Chambre de métiers et
de l'artisanat de I'’Ardéche pour leur appui
tout au long des étapes de construction de
ce magazine, merci également a Philippe
pour ses magnifiques photos, a tous les
professionnels et a toutes les personnes
qui ont ceuvré a la bonne réalisation

de ce magazine y compris les équipes
d’Ardéche le goit et du Dauphiné Libéré.

Voici les démarches qualité
en restauration que

LA NTA

Otez | Ardecs

vous rencontrerez en Ardéche .

La marque Goiitez I'Ardéche distingue les chefs
répondant aux criteres de cahiers des charges
qualitatifs. Des contréles et des jurys de dégustation
vous garantissent I'origine ardéchoise, le savoir-faire et
la qualité des produits et services. Seuls 11 restaurants
peuvent s'en prévaloir.

Marie-Pierre Champel, Auberge du Bez, 07590 Borne,
Tél. 04 66 46 60 54. - Dominique Rignanese, Les Murets,
Lengarnayre, 07230 Chandolas, Tél. 04 75 39 08 32. -
Claire et Dominique Boucard-Porru, Au Jardin des
Saveurs, Le Village, 07270 Empurany, Tél. 04 75 07 61 36. -
Christian Gamet, Le Relais de Sully, Place de la Liberté,
07190 Gluiras, Tél. 04 75 66 63 41. -

Nicolas Vernet, Restaurant Beauséjour, Route du Lac,
07630 Le Béage, Tél. 04 75 38 85 02. -

Raymond Laffont, Le Panoramic, 07370 Ozon,

Tél. 047523 08 14. - Alain Jacquet, Restaurant Le Chéne
Vert, 07110 Rocher, Tél. 04 75 88 34 02. -

Jean-Francois Chanéac, Auberge Chanéac, La Table du
Terroir, 07450 Sagnes-et-Goudoulet, Tél. 04 7538 80 88. -
Richard Rocle et Angele Faure, Auberge de Montfleury,
RN 102, Quartier de la Gare, 07170 Saint-Germain,

Tél. 04 7594 74 13. - Huguette Charmasson, Auberge du
Pont d'Arc, Domaine du Pont d'Arc, 07150 Vallon Pont
d'Arc, Tél. 04758801 57. -

Delphine Rochette, Restaurant Cceur d'Ardeche, Place
du verger, 07150 Vallon Pont d"Arc, Tél. 04 75 87 27 52.

Bistrot de pays : Le but est de contribuer a la
conservation et a I'animation du tissu économique et
social en milieu rural par le maintien d'un lieu de vie du
village.

Ferme auberge : Venez go(iter aux multiples saveurs de
produits fermiers. Chaque menu vous propose des
recettes élaborées a partir de produits régionaux de
qualité, essentiellement issus de I'exploitation agricole :
dégustez vins, charcuterie et viandes, fromages...

Sogis

Logis : Les hoteliers s'engagent a respecter la charte
qualité. Pres de 500 critéres sont évalués pour valider

le classement de I'établissement en « cheminées » et en
« cocottes ». Un menu « terroir » est proposé dans ces
établissements.

Marque Parc : Elle vise a traduire sur le terrain de
maniére concrete les valeurs fortes communes a
tous les Parcs naturels régionaux de France : la
connaissance et le respect de |'environnement et
des patrimoines, la dimension humaine
privilégiée, le partage et la rencontre avec les
hommes du territoire, le lien au territoire, la
valorisation des produits locaux des patrimoines
et des savoir-faire.

SEJOURS
CHARME
ARDECHE

Séjours de charme en Ardéche : Restaurant
garantissant des « plus » produits : une vitrine de
produits ardéchois, proposition d'ouvrages
ardéchois, un menu clin d’ceil ardéchois.

Alerittre
Restovecteatioces

e

Maitre restaurateur : Titre décerné par I'Etat
attestant du professionnalisme du chef et qui garantit
I'utilisation de produits frais.
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Gagn ez des saveurs d-Ardéche

Barrez dans la grille tous les mots que
vous aurez récupérés qui correspondent &

la liste proposée.

Avec les 17 lettres restantes, retrouvez
le nom d'un sommet du haut Vivarais.
Et soyez peut-étre |'un de nos 20 gagnants.

Téléphone fixe

Téléphone portable (fac.) ......... ... ... ... ... ... .. ........

[« J'accepte de recevoir des informations relatives aux produits
ou services offerts par le Centre du développement agroalimentaire
et/ou par ses partenaires. »

Les réeponses sont a envoyer avant le 31 aoiit a :
Centre du développement agroalimentaire « Ardeche le golit »
4, avenue de I'Europe-Unie, BP 321, 07003 Privas Cedex

CASSOULETTARGHTC
AIGUES-MORTES LALOUVESC
S MPECHEMHT COPTEAUA ALLIER LARNAS
E LI GNONTCOTI PNUI N BEAUME LES VANS
BORNE LIGNE
VRLTBGGUGGRETFLC BRASSARDEAU LIGNON
UHDAUJ S 1T ORNI CREE BURZET MAOUCHE
CANCE MIEL
OO0OO0OSREAABOVHETPD.I CASSOULET OIGNON
LNLNZNTMSNAOSEE CHATAIGNE OUVEZE
CHOMERAC PECHE
AAEMATE I AEEESMSTCHR COPEAU PRIVAS
L UEV THHS SN NMDEAOD CRUAS RATTE
LGNSLTGCSETIURLILE DESAIGNES RHONE
DOLMEN THINES
l O GENROBAUJRAEZS ESCRINET VIOGNIER
EVILODETLIUHTCEA A FRAISE , VOGUE
GAUFRES SALEES
RMLVY I OGNIERVSBA HUILE DE COLZA
B RASSARDEAUTZ COTER HUILE D'OLIVE
N CA I GUE S ORTE S F
__________________ ] """""""""'"I
BON A DECOUPER
NOm .
PrENOm. . EXTRAIT DE REGLEMENT
AAIESSE - o o oo oo Le Cent(e du développementagroalime_ntaire, dontle siég_e social estsitué ala Cham_bre d'Agriculture
de I'Ardéche, 4, avenue de 'Europe-Unie, BP 321, 07003 Privas Cedex (France), organise, dans e cadre
de I'édition d'un magazine en partenariat avec les Editions Le Dauphiné Libéré, un jeu gratuit sans
""""""""""""""""""""""""""""""""""" obligation d'achat, ni paiement quelconque qui débutera le lundi 29 mai 2011 et se terminera le
Code postal Ville mercredi 31 ao(it 2011. A gagner, 20 lots d'une valeur totale de 970 €.

L’ACCES AU JEU

La participation au « jeu concours magazine » est libre. Ce jeu est ouvert a tous. Une seule réponse par
foyer. La participation au jeu concours implique I'acceptation pleine et entiére du réglement déposé
chez Maitre Delay, huissier de justice a Privas. Les réponses expédiées apres le 31 ao(it 2011 ne seront
pas prises en considération. Il est rappelé que le « jeu concours magazine » est un jeu gratuit sans
obligation d'achat, ni paiement quelconque. Un réglement est disponible sur simple demande au
Centre du développement agroalimentaire, 4, avenue de |'Europe-Unie, BP 321, 07003 Privas Cedex.

LES CONDITIONS DE PARTICIPATION

La participation au « jeu concours magazine » implique |'acceptation sans réserve du réglement dans
son intégralité, ainsi que des lois et réglements en vigueur en matiére d'organisation du jeu et de
maniére générale de tous textes applicables en France a |'objet et aux conditions de déroulement
du jeu. La qualité de gagnant est subordonnée a la validité de la participation conformément aux
conditions de participation ci-aprés décrites. Le « jeu concours magazine » se déroule selon le schéma
suivant: aprés avoir découvert le mot caché, remplir, découper et envoyer un bulletin de participation
en indiquant nom, prénom, adresse postale, numéro de téléphone et adresse mail. Un tirage au sort
sera effectué parmi les bonnes réponses. Le tirage au sort déterminera le lot gagné (les 20 premiers
gagnants seront récompensés). Chaque gagnant sera avisé personnellement du résultat.
Les réponses sont a envoyer a : Centre du développement agroalimentaire « Ardéche le golt », 4,
avenue de I'Europe-Unie, BP 321, 07003 Privas Cedex . Les résultats seront diffusés dans un délai d'un
mois apres le tirage au sort par I'intermédiaire du blog d’Ardeche le goiit accessible a I'adresse :
http://blog.ardechelegout.fr
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