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SHOPPING SPECIAL NOEL

Par MaïLus Cusset et Claire Schneider

ma magic ûéfe
Mnç inliPQ hphpç hl nnrlpçNos jolies tetes blondes

uont être encore

gâtées cette année ! En

manque d'idées ? Vous

n'aueg qu'à piocher.

vg=r

Tenue de fête

Pyjama de Noël

en velours,

Carrefour 14,99 €.

Bon app’ !

Au menu : burgers, hot dogs et

frites ! Le Super Barbecue,

Play-Doh, 39,99 €.

ms

En vert et contre tout

Allez, on passe à l’électrique

Mille Bornes Green, Dujardin

19,90 €.
• 4

• •••••••••••••••••••

Que la force

soit avec toi

Baby Yoda, c’est

toi ? Peluche

« L’enfant » Star

Wars :The

Mandalorian,

Mattel, 34,99 €.

Jeu d’équiiibriste

Draisienne Scandinave rouge,

Manipani, 159 €.

Tea time

Infusion bio à

partager avec ses

enfants. La source

des Coccinelles,
Comptoir français

du thé, 9 €

les 100 g.

Mario time

Super Mario, mais en

de démarrage Les Aventures de

Mario, Lego, 59,99 €.

JOYEUX NOEL !

Chevauchée glacée

, La Reine des neiges et son cheval .*

*• interactif, Hasbro, 79,99 €.

Créateur de souvenirs

Livre photo personnalisable,

Rosemood, à partir de

15 €.

Tiny house

Quelle crise

du logement ?

Maison des

amis des petits,

Vertbaudet,

76,99 €.
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natureetdecouvertes.com
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numero74.com
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fr.nuxe.com
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oeufnyc.com
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oxybul.com

Pandacraft 
pandacraft.fr
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peg-perego.com
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Vilac 
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VTech 
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Vu Mi 
lesklorofil.com
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Calendrier de l’avent, pour en finir avec 2020

Comme chaque fin d’année, arrive le temps des calendriers de l’Avent. Encore une fois, les marques
ont fait preuve d’imagination pour gâter les amateurs de gourmandises, de beauté, de déco et de vins
ou d’alcool ( à consommer avec modération!). Retrouvez ci-dessous notre sélection:

-Un calendrier de l’avent des spiritueux avec 24 spiritueux 100 % français, Partez à la rencontre d’un bouilleur
de cru. De Dijon à Fort-de-France : Crème de Cassis, Armagnac Hors d’Âge, Génépi des Alpes, Whisky de
Bretagne, Rhum de Guadeloupe, … www.domainedugout.com

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346731978
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Pour les amoureux de terrines, rillettes et autres crèmes de foie gras, Comtesse du Barry propose un
magnifique arbre de Noël de 48 cm à assembler. 24 jours à patienter et autant de ballotins à déballer pour
se délecter de 24 spécialités du terroir français.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346731978
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– Comptoir français du thé propose 24 recettes toutes différentes à base de thés (noir, vert, oolong, mixte) et
d’infusions pour découvrir chaque jour des saveurs différentes. En alternant grands classiques et mythiques
thés de Noël.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346731978
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-De neuville propose cette année un chouette calendrier qui nous fait cheminer dans une ville où vous pourrez
déguster Papillotes, pralinés, ganaches subtiles, rochers en chocolat. Des chocolats sans huile de palme,
sans colorant, et 100% français, et petit plus: chaque calendrier renferme un ticket d’or pour gagner des
surprises chocolatées à découvrir en boutique. Comme un cadeau avant l’heure, chacun peut tenter sa chance
et remporter des tablettes, des ballotins, et même un assortiment ultra gourmand d’une valeur de 100€ !

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346731978
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« Mes clients sont d’abord attirés par le titre de meilleur Ouvrier de
France »
Myriam Lecerf, Franchisée Yves Thuriès à Rodez. - le 12 novembre 2020

Franchisée  Yves Thuriès  à Rodez, Myriam Lecerf témoigne pour l'Observatoire de la Franchise...

Enseigne : Comment vous est venue l’envie de devenir franchisé Yves Thuriès ?

Myriam Lecerf :  Mon expérience chez Yves Thuriès a commencé en 2010 en tant que vendeuse dans cette
boutique, ce qui m’a permis de découvrir le monde merveilleux du chocolat et de devenir franchisée en 2013.

Votre boutique est implantée en plein centre-ville. Pouvez-vous nous expliquer quels ont été les éléments
décisifs de cette localisation ?
La rue Neuve est l'une des deux rues les plus commerçantes de Rodez. La boutique est située en angle de
rue, donc avec une très bonne visibilité grâce à ses trois vitrines. De plus, le magasin est entouré de plusieurs
enseignes attractives.

Que signifie être Chocolatier Récoltant pour vos clients ? Comment exprimez-vous cette spécificité/richesse
en boutique ?
Mes clients sont d’abord attirés par le titre de meilleur Ouvrier de France. « Chocolatier Récoltant » est un
plus indéniable, apprécié notamment pour l’origine Équateur et la traçabilité du produit.

La maison Yves Thuriès décline toute l’année des créations thématiques. Pâques, Noël, Halloween, Saint-
Valentin… Comment votre clientèle réagit face à ces univers créatifs ? Avez-vous un thème favori ? Si oui,
pourquoi ?

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346284989
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La clientèle a l’habitude de venir admirer les somptueuses pièces vitrine ainsi que la mise en scène qui
permet de mettre en valeur nos créations. Ils sont émerveillés d’année en année et de vitrine en vitrine, toutes
magnétiques... ils en redemandent. Mon thème favori est Noël car il s’agit de la période où la magie opère
dans les yeux des petits et des grands. On a tous une âme d’enfant et Noël est le plus beau moment de
l’année pour communier et scintiller avec les clients.

En complément des traditionnels temps forts que sont Noël ou Pâques, il existe de nombreuses occasions
de célébrer le chocolat. Quel est votre thème favori ?
Mon thème favori est Halloween car les enfants viennent s’émerveiller devant les sujets chocolatés hors du
commun et frémissants, le tout sublimé par de superbes créations.

Avez-vous un chocolat ou une recette coup de cœur ? Si oui, lequel (laquelle) ? et pourquoi ?
Mon coup de cœur se porte à la fois sur la ganache noire du palet Yves Thuriès car elle me transporte par
sa puissance, sa finesse et son onctuosité, mais également sur le bonbon « Baie de Timut » car dès qu’on
le met en bouche, on sent un léger piquant suivi de notes d’agrumes et en fin de bouche la puissance du
chocolat noir équateur ressort.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346284989
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Le réseau Yves Thuriès accueille 2 nouvelles boutiques
Unique Double Meilleure Ouvrier de France de l’histoire, Yves Thuriès poursuit le déploiement de son réseau
de franchise en ouvrant les portes de 2 nouvelles unités installées à Lourdes et à Clermont-Ferrand.

Un concept attractif
Avec plus de  70 boutiques  de chocolat à son effigie, l’enseigne  Yves Thuriès  est reconnue comme un
des acteurs majeurs de son secteur et au service des plus fins gourmets depuis presque 30 ans.

En perpétuelle croissance, la chaîne poursuit aujourd’hui le développement de son concept en intégrant  deux
nouvelles unités franchisées.

La première adresse a en effet été inaugurée à  Clermond-Ferrand  au 17 rue Blatin, pour le plus grand
bonheur des Clermontois qui pourront désormais profiter d’une large sélection de délicieux bonbons de
chocolats, de tablettes, de pralinés ou encore des nombreuses autres spécialités de la marque.

C’est ensuite au pied des Pyrénées, en plein cœur de la ville de  Lourdes,  dans le sud-ouest de la France,
que le chocolatier récoltant a souhaité renforcer sa présence.

Implanté au  4 Place du Champs Commun  , le nouveau magasin accueille ses clients du mardi au samedi
de 10h à 12h30 et de 14h à 19h.

Aux commandes  Patricia  , nouvelle adhérente en pleine reconversion professionnelle, qui est aujourd’hui
heureuse de s’adonner pleinement à sa nouvelle activité.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346418241
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Un réseau mobilisé malgré la crise
En dépit de la crise sanitaire en lien avec la propagation du Covid-19,  l’ensemble des points de vente Yves
Thuriès resteront ouverts pendant la période du second confinement  annoncé récemment.

Ainsi, les clients et visiteurs seront reçus dans le plus grand respect des mesures sanitaires afin que tous les
échanges soient réalisés en toute sécurité.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346418241
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Lourdes. Une nouvelle chocolaterie a ouvert en centre-ville
l'essentiel Une nouvelle chocolaterie a ouvert en centre-ville malgré le confinement. Un projet qui a
pu voir le jour notamment grâce à des subventions et un accompagnement de la Ville.

Malgré une année compliquée et un second confinement, des projets continuent à aboutir. Lundi 16 novembre,
place du Champ-Commun à Lourdes devant les halles, a ouvert une chocolaterie franchisée Yves Thuriès.
Alors que le petit commerce est malmené par la pandémie, Patricia Solaz, 45 ans, se lance toutefois dans
l'aventure en ouvrant son magasin.

"C'est une reconversion, précise la nouvelle commerçante du centre-ville qui a embauché à mi-temps une
salariée pour l'accompagner. J'étais dans l'hôtellerie et le secrétariat avant de me lancer dans le chocolat.
Ce sont mes premiers amours."

Des amours qui ont vu le jour après une longue réflexion et malgré la situation actuelle. "Il n'y a jamais de
bons moments pour ouvrir un commerce. Il faut se lancer. Pour ma part, j'avais déjà visité chez Thuriès il y
a deux ou trois ans. Cela faisait un moment que l'idée me trottait dans la tête mais l'envie est vraiment née
pendant le premier confinement justement." Sept mois plus tard, le projet est devenu réalité, bien aidé par un
mari qui travaille dans une banque à l'installation d'entreprises. Les rouages administratifs ont ainsi été plus
aisés pour cette nouvelle chocolaterie qui fabrique ses produits en France.

"On fait notre propre cacao. Nous avons notre plantation en Equateur, à San Fernando, et nos propres
noisettes à Montauban, dans le Tarn-et-Garonne. Tout est fabriqué en France sinon, à Marssac-sur-Tarn,
dans le Tarn."

14 000 euros de subventions

Cette ouverture de commerce, outre sa dimension particulière dans une période de confinement, a été
possible grâce au soutien de la Ville. "L'ouverture d'un commerce reste une initiative personnelle, précise
le maire de Lourdes, Thierry Lavit. Mais c'est une initiative personnelle qui peut être accompagnée. Nous,
la mairie, nous sommes là pour ça. Le Bureau des projets et Julien Lemaître (élu en charge du commerce,
N.D.L.R.) font un travail colossal justement pour accompagner les commerçants et les initiatives. On croit à
ces ouvertures de commerces malgré les difficultés actuelles."

La chocolaterie Yves Thuriès de Lourdes a ainsi bénéficié de 14 000 euros de subventions dans le cadre
des opérations collectives en milieu urbain (Ocmu). Des subventions réparties entre l'Etat, la Ville, l'Agglo
et la Région.

10 projets accompagnés

"Je suis très fier de voir une chocolaterie Yves Thuries s'ouvrir sur Lourdes car c'est tout de même une
franchise nationale, souligne Julien Lemaître. Cela montre que Lourdes reste une ville où les franchiseurs
ont envie de s'installer. À la Ville, on accompagne d'ailleurs déjà dix porteurs de projets sur des créations de
commerces avec ce dispositif. Il y a trois gros projets qui doivent sortir bientôt justement. On accompagne
également un projet administrativement bien qu'il ne dépende pas du dispositif Action cœur de ville car il
est hors de son périmètre. Toutefois, ce programme Ocmu s'arrête normalement au mois de mars. Nous
essayons de le faire prolonger. C'est normalement sur la bonne voie. Donc il ne faut vraiment pas hésiter
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et si de nouvelles entreprises veulent venir sur Lourdes, on peut les accompagner aussi." Pour prendre les
renseignements et savoir exactement les aides éventuelles qu'un nouveau commerce peut obtenir, il suffit de
prendre rendez-vous au Bureau des projets, sous l'office de tourisme place Peyramale.

Nos dernières vidéos

Brasserie Ratz : de la bière dans les airs

La chocolaterie a bénéficié de subventions dans le cadre du plan Action cœur de ville. Photo DDM C. I.
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Une nouvelle chocolaterie a ouvert en centre-ville
Une nouvelle chocolaterie a ouvert en centre-ville malgré le confinement. Un projet qui a pu voir le
jour notamment grâce à des subventions et un accompagnement de la Ville.

Malgré une année compliquée et un second confinement, des projets continuent à aboutir. Lundi 16 novembre,
place du Champ-Commun à Lourdes devant les halles, a ouvert une chocolaterie franchisée Yves Thuriès.
Alors que le petit commerce est malmené par la pandémie, Patricia Solaz, 45 ans, se lance toutefois dans
l'aventure en ouvrant son magasin.

"C'est une reconversion, précise la nouvelle commerçante du centre-ville qui a embauché à mi-temps une
salariée pour l'accompagner. J'étais dans l'hôtellerie et le secrétariat avant de me lancer dans le chocolat.
Ce sont mes premiers amours."

Des amours qui ont vu le jour après une longue réflexion et malgré la situation actuelle. "Il n'y a jamais de
bons moments pour ouvrir un commerce. Il faut se lancer. Pour ma part, j'avais déjà visité chez Thuriès il y
a deux ou trois ans. Cela faisait un moment que l'idée me trottait dans la tête mais l'envie est vraiment née
pendant le premier confinement justement." Sept mois plus tard, le projet est devenu réalité, bien aidé par un
mari qui travaille dans une banque à l'installation d'entreprises. Les rouages administratifs ont ainsi été plus
aisés pour cette nouvelle chocolaterie qui fabrique ses produits en France.

"On fait notre propre cacao. Nous avons notre plantation en Equateur, à San Fernando, et nos propres
noisettes à Montauban, dans le Tarn-et-Garonne. Tout est fabriqué en France sinon, à Marssac-sur-Tarn,
dans le Tarn."

14 000 euros de subventions

Cette ouverture de commerce, outre sa dimension particulière dans une période de confinement, a été
possible grâce au soutien de la Ville. "L'ouverture d'un commerce reste une initiative personnelle, précise
le maire de Lourdes, Thierry Lavit. Mais c'est une initiative personnelle qui peut être accompagnée. Nous,
la mairie, nous sommes là pour ça. Le Bureau des projets et Julien Lemaître (élu en charge du commerce,
N.D.L.R.) font un travail colossal justement pour accompagner les commerçants et les initiatives. On croit à
ces ouvertures de commerces malgré les difficultés actuelles."

La chocolaterie Yves Thuriès de Lourdes a ainsi bénéficié de 14 000 euros de subventions dans le cadre
des opérations collectives en milieu urbain (Ocmu). Des subventions réparties entre l'Etat, la Ville, l'Agglo
et la Région.

10 projets accompagnés

"Je suis très fier de voir une chocolaterie Yves Thuries s'ouvrir sur Lourdes car c'est tout de même une
franchise nationale, souligne Julien Lemaître. Cela montre que Lourdes reste une ville où les franchiseurs
ont envie de s'installer. À la Ville, on accompagne d'ailleurs déjà dix porteurs de projets sur des créations de
commerces avec ce dispositif. Il y a trois gros projets qui doivent sortir bientôt justement. On accompagne
également un projet administrativement bien qu'il ne dépende pas du dispositif Action cœur de ville car il
est hors de son périmètre. Toutefois, ce programme Ocmu s'arrête normalement au mois de mars. Nous
essayons de le faire prolonger. C'est normalement sur la bonne voie. Donc il ne faut vraiment pas hésiter

0X
-m

KZ
_-

qJ
bW

9p
C

U
zM

Ja
M

Q
4j

he
rIZ

U
w

R
m

W
M

co
av

jE
n-

rC
e8

W
ZM

8O
5S

7H
0-

cO
LY

G
JG

h-
s1

C
aE

TS
D

nx
P8

oL
q-

O
lfg

M
jQ

2

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346683432

http://www.nrpyrenees.fr
http://www.nrpyrenees.fr/2020/11/25/une-nouvelle-chocolaterie-a-ouvert-en-centre-ville-9219508.php


Date : 25/11/2020
Heure : 11:40:37
Journaliste : Camil Ioos

www.nrpyrenees.fr
Pays : France
Dynamisme : 33

Page 2/2

Visualiser l'article

et si de nouvelles entreprises veulent venir sur Lourdes, on peut les accompagner aussi." Pour prendre les
renseignements et savoir exactement les aides éventuelles qu'un nouveau commerce peut obtenir, il suffit de
prendre rendez-vous au Bureau des projets, sous l'office de tourisme place Peyramale.

La chocolaterie a bénéficié de subventions dans le cadre du plan Action cœur de ville. Photo DDM C. I.
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Votre magasin de chocolats Yves Thuriès, chocolatier récoltant à
Lourdes
rédaction

Une nouvelle franchise Yves Thuries vient d’arriver sur lourdes

Situé en face des halles 4 place du champ commun , Patricia vous accueillera dans sa boutique du mardi au
samedi de 10 heures à 12 heures et de 15 heures à 19 heures.

Le mois de décembre ouverture tous les jours pour vous permettre de découvrir la gamme de chocolats
proposés une belle idée cadeaux pour les fêtes. Yves THURIES double meilleur ouvrier de France , avec une
plantation de cacao en équateur pour produire ses propres fèves de cacao ainsi qu une plantation de noisette
dans le sud ouest. A noter que 100% des produits proposés sont élaborés à Marsac sur Tarn à côté d Albi.

Dans un contexte où les produits français et le savoir faire français prend tout son sens, cette nouvelle boutique
semble dans l air du temps alors participez à ce mouvement de consommateur.
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« N’oubliez pas sur votre liste  les chocolats de Noël ! » 
Alors que des voix de médecins s’élèvent pour appeler à la prudence pour les fêtes en famille, allant jusqu’à préconiser de « couper la bûche en deux et [de laisser] papy et mamy manger dans la cuisine », les vendeurs de chocolat s’inquiètent. « Qui nous dit que les Français vont jouer le jeu ? S’ils ne vont pas célébrer Noël en famille on peut dire adieu aux petits cadeaux et aux chocolats traditionnellement offerts à cette occasion ! », s’interroge Pascale Verney, la responsable de la boutique Yves Thuries, située sur le boulevard de la République. Même constat dans la zone commerciale O’Green de Boé où est installée la boutique Real Chocolat. « Ça a été très calme pendant le confinement, ça nous a permis de préparer Noël, c’est la période la plus importante pour nous », déclare Céline Chiaradia. « Nous avons déjà raté Pâques ! », rappelle-t-elle par ailleurs. Ce confinement est particulièrement mal tombé pour la chocolaterie qui venait de lancer une toute nouvelle gamme de chocolats aux épices, au poivre et aux condiments et un site marchand. « Mais il n’y a eu que très peu de ventes en ligne, la plupart des acheteurs étaient des personnes qui ne voulaient pas croiser trop de monde dans la galerie, de peur d’être contaminé », explique la gérante. Protocole renforcé et travail le dimanche Désormais, la règle est d’un client pour 8 mètres carrés, soit 3 clients à peine dans la boutique Yves Thuriès, au lieu de 5 jusqu’ici. « Ça ne fait pas beaucoup, ce qui inquiète, c’est la file d’attente dehors dans le froid », confie la responsable. Une fois entrés au chaud, les clients se font servir et ne touchent aucun chocolat, une mesure d’hygiène à laquelle tient Pascale Verney. 

Cette dernière explique par ailleurs n’avoir pas ouvert sa boutique ce dimanche, anticipant une ruée vers les balades de plein air plutôt que vers les chocolateries, mais elle sera ouverte les 6, 13 et 20 décembre. Chez Real Chocolat, « cela dépendra de la décision d’O’Green », annonce Céline Chiaradia. l’essentiel t 

Anne-Laure de Chalup 



 

 

 

 



 



 



 

 

 



 

Article complet : https://www.magazine-avantages.fr/,les-meilleurs-chocolats-de-noel,186390.asp  

https://www.magazine-avantages.fr/,les-meilleurs-chocolats-de-noel,186390.asp
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Douceurs...
ILS SONT BEAUX, ET TELLEMENT BONS. NOTRE SÉLECTION DE PRÉSENTS

GOURMANDS D’EXCEPTION À OFFRIR OU À S’OFFRIR.
PAR AMÉLIE PALMAS

FRUITS

SUBLimÉS

Pâtes de fruits,

citrons confits,
amandes au

chocolat... Coffret

Jardin de Gourman

dises, 600g, François

Doucet, 70,50 €.

f «
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AUTOUR DU

GIBASSIER

Un kilo de friandises

provençales : nougats,

dattes, calissons,

navettes... 
Coffret

13 desserts, 1 kg, Maison

Brémond, 40 €.

TEflDRES À CROQUER

Irrésistibles! Dans leur

boîte cuivrée vintage,
16

 oursons... dont on

ne fait qu'une bouchée.
La boîte de 16 oursons

de Noël, Cyril Lignac, 35 €.

Gl\M

ETOILE FILAI1TE

Une jolie boîte à conser

ver, remplie de caramels
au pain d'épices et au

chocolat... Boîte étoile,

Angelina, 13,90 C.

CARTOn PLEin

Dans ce coffret, t
suspensions pleines

de petits calissons,
nougats et caramels

au calisson. 150g,

Le Roy René, 14,90 C.

LA TÊTE DAnS

LES HISTOIRES

Une jolie saynète de

Noël en chocolat au

lait. La Décoratrice, 235g,

Yves Thuriès, 27,50 €

DELICES D’EPICES

16 biscuits terriblement

moelleux. 
Boîte de biscuits pain

d'épices, 15 pièces, Lenôtre, 35 €.

FOUS DE CHOCOLAT

Un présent chic à mettre

entre les mains des fins

gourmets. Ils sauront appré

cier... Coffret de 40 pièces,

La Maison du Chocolat, 45 €.

ROyAL!

Sous sa coque de

chocolat noir: gian-

duja noisette, dentelle
de Quimper et nouga

tine de grué de cacao.

Petite couronne, Pierre

Marcolini, 11,90 C
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IST0CK/GET7Y IMAGES

Carnet d’adresses
&Klevering 

: klevering.nl

4 Murs: 
4murs.com

A la Mère de Famille 
: lameredefamille.com

Amanprana 
: amanprana.eu

Angelina 
: angelina-paris.fr

Arnaud Larher 
: arnaudlarher.com

Auchan 
: auchan.fr

Bernachon 
: bernachon.com

Betjeman & Barton :

betjemanandbarton.com
BHV Marais 

: bhv.fr
Bitossi 

: bitossihome.it
Bloomingville 

: bloomingville.com

Bonne Maman 
: bonne-maman.com

Botanic 
: botanic.com

But 
: but.fr

Carrefour 
: carrefour.fr

Casa: 
casashops.com

Casino 
: casino.fr

Cave deTurckheim 
cave-turckheim.com

Château Beaubois: 
chateau-beaubois.com

Château d'Estoublon :

shop.estoublon.com

Comtesse du Barry :

comtessedubarry.com
Confiture Parisienne :

confiture-parisienne.com
Conforama 

: conforama.fr
Côté Table 

: cote-table.com
Cyril Lignac 

: gourmand-croquant.com%
Damman Frères 

: dammann.fr
Degrenne 

: degrenne.fr

De Neuville 
: chocolat-deneuville.com

Domaine du Clos des Poulettes :

poulette.fr

Domaine Franck Chavy :

domainefranckchavy.fr
Dominique Piron 

: domaines-piron.fr%
Ecoidées 

: ecoidees.com

E. Leclerc Maison : e-leclerc.com

François Doucet 
: francois-doucet.com 

Naturalia 
: naturalia.fr

Galeries Lafayette 
: galerieslafayette.com

Garofalo 
: pasta-garofalo.com

Gift 
: gifi.fr

Green Gate 
: greengate.dk

Guy Demarle 
: guydemarle.com

House Doctor 
: societyoflifestyle.com

Hübsch 
: hubsch-interior.com/fr/

Jean Dubost 
: shop.couteaujeandubost.com

La Cerise sur le Gâteau :

lacerisesurlegateau.fr

La Fabrique Givrée 
: lafabriquegivree.com

Lafitte 
: lafitte.fr

La Glacerie 
: la glacerie.fr

La Maison du Chocolat :

lamaisonduchocolat.com
La Meringaie 

: lameringaie.com
La Mie Câline 

: lamiecaline.com/fr/

La Perle des Dieux 
: laperledesdieux.com

Le Creuset 
: lecreuset.fr

Le Jacquard Français :

le-jacquard-francais.fr

Lenôtre 
: lenotre.com

Le Roy René 
: calisson.com

Les Deux Siciles : lesdeuxsiciles

Luminarc: 
latabledarc.com%

Made.com : made.com

Maison Brémond 
: mb-1830.com

Maison Hévin 
:jeanpaulhevin.com

Maisons du Monde 
: maisonsdumonde.com

Markal 
: markal.fr

Marque Repère 
: e-leclerc.com

Martin-Pouret : Martin-Pouret.com
Mathon 

: mathon.fr

Max Daumin 
: maxdaumin.com

Michel Cluizel 
: michelcluizel.com

Monoprix 
: monoprix.fr

Muy Mucho 
: muymucho.es

OCNI 
: fr.ocni-factory.com

Oliviers&Co 
: oliviers-co.com

Opinel 
: opinel.com

Patrick Agnellet 
: patrickagnellet.com

Petits Carreaux de Paris :

petitscarreauxdeparis.com
Petrossian 

: petrossian.fr
Picard 

: picard.fr
Pierre Marcolini 

: eu.marcolini.com
Plantin 

: truffe-plantin.com

Révillon 
: revillonchocolatier.fr

Rice 
: ricebyrice.com

Rigoni di Asiago 
: rigonidiasiago.fr

Sabaton 
: sabaton.fr

Sabre 
: sabre.fr

Sema Design 
: semadesign-deco.fr

Thés de la Pagode :

thesdelapagode.com
Thiriet: 

thiriet.com

Villeroy & Boch 
: villeroy-boch.fr

WestwingNow 
: westwingnow.fr

Yves Thuriès 
: yvesthuries.com

Zoé Confetti 
: zoeconfetti.fr



 

 

 

 



 

 

 



 

 



 



 

https://www.challenges.fr/economie/reconfinement-les-commerces-ouverts-en-patissent-

aussi_738020 

 

https://www.challenges.fr/economie/reconfinement-les-commerces-ouverts-en-patissent-aussi_738020
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CONFISERIE   L’entreprise clermontoise rachetée par l’Alsacien Salpa

Cruzilles change de mains
Le groupe alsacien Salpa,
qui détient notamment le

chocolatier Schaal, a pris le
contrôle de Cruzilles après

la cession des parts de l'ac

tionnaire et patron Roland

Gibert, bientôt retraité.

Patrice Campo

patrice.campo@centrefrance.com

L e groupe Salpa a an

noncé, hier, le rachat

de Cruzilles, acteur
auvergnat majeur des pâ

tes de fruits et fruits con

fits. La société basée à

Clermont-Ferrand a fêté

en 2020 ses 140 ans. Elle
était détenue depuis 2008

par Roland Gibert, qui va
prendre sa retraite après

avoir accompagné les re

preneurs jusqu’à la fin de

l’année. Salpa, qui détient

notamment le chocolatier

centenaire Schaal, devient

actionnaire majoritaire, au

travers de la holding Cérès

Développement, et Sté

phane Guilbert (49 ans)

devient actionnaire mino

ritaire et directeur général.
Ce dernier a dirigé le site

Brüggen de Thiers (pro

duction de céréales de pe

tit-déjeuner) avant de re

joindre Cruzilles il y a huit

mois. « Je reprends les rê

nes avec bonheur, l’envie
de maintenir Cruzilles

comme fleuron de la con

fiserie à Clermont, et de
développer l’outil indus

triel pour conquérir de

nouveaux marchés. »
Ce rachat inclut les cent

employés de Cruzillles

(9,6 M€ de chiffre d’affai

res), qui conservera son

nom.
Salpa confirme aussi sa

volonté de renforcer l’uni

té de production de

Clermont-Ferrand, via des
investissements prévus en

2021 visant à accroître la

capacité de production en

pâtes de fruits et à réorga

niser les flux, via la cons
truction d’un nouvel en

trepôt et d’un centre de

logistique attenant.  
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  FRANCE BLEU PAYS PfAUVERGNE

CALENDRIER DE L'AVENT. Cadeaux. A partir de ce mardi

1er décembre et jusqu’au jeudi 24 décembre, tentez votre
chance avec le calendrier de l’Avent de France Bleu Pays

d’Auvergne. Chaque jour, un gagnant repart avec un joli
cadeau : des bougies et savons de l’atelier de Marie ; des

boîtes de chocolat Martial Ray ; un agenda du jardinier

bio + un calendrier « Cette année, je suis zéro déchet » ;
une boîte de jeu « Parent enfant qui sera champion ? » ;

un livre Rando vin en France aux éditions du Chemin

des crêtes ; le nouvel album de Trois Cafés gourmands ;

un petit jeu des tubes et des sons ; des boîtes de pâtes de

fruits de la confiserie Cruzilles à Clermont... Et bien
d’autres surprises sur le site internet de France Bleu Pays

d’Auvergne.  
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FILIERES

Salpa mise sur la noisette française

O Salpa va produire ses propres noisettes pourses

chocolatiers Schaal etThuriès.

La société"Pépinière et Noisetiers de Guyenne” (PNG),

qui appartient au groupe Salpa, devient un leader de

lafilière de la noisette française.

PNG est en effet désorma is pré

sent de la culture à la commer-

cialisation en passant par la

transformation.

PNG vient en effet d'ina ugurer

une unité de cassage de noisette

à Baleyssagues près de ses 430ha de noisetiers (les prin

cipales va riétésy sont présentes).

Montant de l’investissement : 1,8 M€.

Objectif: produire 1000 tonnes de noisettes d’ici 2026

contre 160T en 2020.

Avec cette filière, François de Bretagne, président de

Sa I pa vise l’a utonomie pour les pra linés de ses 2 cho

colatiers : Schaal (Alsace) et YvesThuriès (Tarn)

Cette unitéfbumira aussi des prestations aux agriculteurs

extérieurs. Lusineestdcrtéed’un trieur parlectureoptique

(le site sera IFS pour la récolte 2022 ou 2023).

Sud-Ouest Noisettes,filialede PNG.com-

mercialisera ces noisettesauprès des cho

colatiers et des clients extérieurs.

Le site PNG (430ha) est la plus grande

exploitation de noisetiers de France.

Le Lot-et-Ga ronne corn pte 3 oooha, soit

78® des noisetiers de toute la Nouvelle-

Aquitaine.

Salpa possède aussi des cacaoyers en

Équateurafin d'être autonome en fèves

de cacao pour son chocolat.

Jean-Paul Burrus.propriétairedugroupe,

veutaussi planter des pistachiers,aman

diers et pacaniers.

Salpa réalise un CA de 95 M€ (export 25®) avec 500

salariés et4activités :

- chocolat : Schaal (B2B),YvesThuries (62 boutiques),

Marquise de Sévigné

-thé 
: Herbapac (B2B),Comptoir Français duThé

- café : Belco (B2B sourcing de café vert)

- plantations 
: noisettes 430ha (Sud-Ouest Fr),cacao

1000ha (Équateur)
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Inauguration d'un unité de cassage

Salpa investit dans la
transformation de la noisette
Pépinière et Noisetiers de

Guyenne,société du groupe

Salpa, a inauguré le 24

octobre dernier une nouvelle acti

vité de cassage, au château La

Grave Bechade à Baleyssagues

(47). Un investissement qui lui

permet de devenir l’un des

acteurs majeurs de la lutte et de la

transformation de la noisette en

France. L’alsacien Salpa, déjà propriétaire de

plus de 430 hectares de noisettes à Baleyssa

gues, poursuit ainsi sa volonté de maîtriser les

matières premières nécessaires aux créations

de ses sociétés, dont le chocolatier Schaal et

l’enseigne Yves Thuriès. Ce nouvel outil a

nécessité un investissement de 1,8 million

d’euros. « Il permettra au groupe Salpa de viser

l’autonomie en noisettes pour sa production de

chocolat », pointe le groupe dans un commu

niqué, rappelant l’acquisition de

plantations de cacaoyers en

Equateur réalisée il y a quelques

années, elle aussi destinée à viser

une autonomie des fèves de cacao

pour le chocolat. Cette nouvelle

unité, qui offre aussi une presta

tion aux agriculteurs extérieurs, a

été dotée des dernières tech

niques de contrôle avec notam

ment un trieur par lecture optique. « Le maté

riel de cassage choisi avec soin garantit un haut

niveau de qualité », affirme Pépinière et Noise

tiers de Guyenne qui souhaite faire certifier

son installation de cassage aux normes IFS

pour la récolte 2022 ou 2023. Les noisettes sont

destinées aux sociétés du groupe mais seront

aussi commercialisées auprès de chocolatiers

et autres marchés spécialisés par sa filiale Sud-

Ouest Noisettes. 
Nathalie Marchand
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Salpa investit dans la transformation de la noisette

Le 24 octobre, le groupe Salpa a inauguré à Baleyssagues son unité de cassage de noisettes.
© Salpa
Pépinière et Noisetiers de Guyenne, société du groupe Salpa, a inauguré le 24 octobre dernier une nouvelle
activité de cassage, au château La Grave Bechade à Baleyssagues (47). Un investissement qui lui permet
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de devenir l'un des acteurs majeurs de la lutte et de la transformation de la noisette en France. L'alsacien
Salpa, déjà propriétaire de plus de 430 hectares de noisettes à Baleyssagues, poursuit ainsi sa volonté de
maîtriser les matières premières nécessaires aux créations de ses sociétés, dont le chocolatier Schaal et
l'enseigne Yves Thuriès. Ce nouvel outil a nécessité un investissement de 1,8 millions d'euros. «  Il permettra
au groupe Salpa de viser l'autonomie en noisettes pour sa production de chocolat  », pointe le groupe dans
un communiqué, rappelant l'acquisition de plantations de cacaoyers en Equateur réalisée il y a quelques
années, elle aussi destinée à viser une autonomie des fèves de cacao pour le chocolat. Cette nouvelle unité,
qui offre aussi une prestation aux agriculteurs extérieurs, a été dotée des dernières techniques de contrôle
avec notamment un trieur par lecture optique. «  Le matériel de cassage choisi avec soin garantit un haut
niveau de qualité  », affirme Pépinière et Noisetiers de Guyenne qui souhaite faire certifier son installation de
cassage aux normes IFS pour la récolte 2022 ou 2023. Les noisettes sont destinées aux sociétés du groupe
mais seront aussi commercialisées auprès de chocolatiers et autres marchés spécialisés par sa filiale Sud-
Ouest Noisettes.

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346312487
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>> Pépinière et Noisetiers de

Guyenne, société du groupe

Salpa, a inauguré une nouvelle
activité de cassage de

noisettes à Baleyssagues.
 L tib l d



La noisette : une promesse d’avenir
En pleine expansion, Pépinières et Noisetiers de Guyenne vient d’acquérir une machine capable 
de casser les noisettes sans abîmer le fruit. Elle devient l’exploitant de vergers le plus important 

et le plus complet de France. Aujourd’hui, la société tend la main aux agriculteurs, 
vignerons et céréaliers qui voudraient se lancer dans la noisette. 

n temps banalisée, la noisette révèle aujourd’hui tout 
son potentiel. Pépinières et Noisetiers de Guyenne a su 
remettre au goût du jour ce petit fruit à coque dure. Une 
vocation unique en France. Avec près de 350 hectares, 
cette société est le plus important exploitant de vergers 
de noisetiers de France et un incontournable au niveau 
européen. Fort de son expérience et d’une croissance 
qui ne se dément pas, David Laçon, le directeur, veut 

partager ce bon filon. « Je me tiens à la disposition des curieux comme 
des professionnels en reconversion pour leur faire découvrir l’univers 
de la noisette. Ce n’est pas forcément le premier domaine auquel on 
pense, et pourtant il est porteur », indique l’indépendant. 

Régulièrement, David Lançon reçoit des agriculteurs, des vignerons, 
des céréaliers qui cherchent à se diversifier en se lançant dans une 
autre culture, en plantant d’autres variétés. Sûr que la noisette 
est une culture d’avenir dans le Lot-et-Garonne et le Sud-Gironde. 
« Aujourd’hui, les jeunes qui s’installent se projettent facilement à 
vingt ou trente ans. Planter un noisetier est l’assurance d’avoir une 
récolte qui a du sens. » En plus des conseils et d’une étude de terrain, 
le directeur assure un accompagnement sur l’étude de marché, le 
business plan, la vente au plan, le financement, la durée, le budget 
prévisionnel… 

Une aide précieuse
« Nous aidons sur le choix du modèle d’exploitation, de la variété 
et des investissements. Évidemment, nous apportons des conseils 

tout au long du développement des vergers. » 
Et cerise, ou plutôt noisette sur le gâteau, 
la société assure, si nécessaire, l’achat de la 
production. « Nous, agriculteurs producteurs, 
sommes de vrais professionnels amoureux de 
la nature, mais, pour ce qui est de la vente, 
c’est encore autre chose, un autre métier. C’est 
pourquoi Pépinières et Noisetiers de Guyenne 
peut vous assurer l’achat de tous les lots petites 
comme grosses noisettes. » De quoi se lancer 
dans la noisette en toute quiétude. 

Soucieux d’améliorer et de développer 
au maximum son expertise, Pépinières et 
Noisetiers de Guyenne a inauguré, en février 
dernier, une unité de cassage. « Elle se charge 

de casser les noisettes. Pour nous, c’est une grande première ! Avant, 
nous sous-traitions ce poste. » La société est l’une des seules en 
France à pouvoir laver, sécher, peser, calibrer et casser les noisettes. 
Cet outil est un atout phare qui ne demande qu’à être mutualisé. 
À noter que cet avantage permet également à Pépinières et 
Noisetiers de Guyenne d’assurer la traçabilité dans toute la chaîne 
de production. 

De la culture à la commercialisation
Pépinières et Noisetiers de Guyenne cultive, exploite, transforme, 
accompagne et commercialise. Le directeur précise : « En pépinière, 
nous cultivons de jeunes noisetiers tous reconnus pour leurs 
richesses gustatives. Nos plants sont ensuite commercialisés 
auprès des agriculteurs. Une manière pour 
eux de diversifier ou renforcer leurs activités. » 
Pour ce qui est du volet exploitation, la société 
vise l’adéquation entre le terroir, les variétés 
et un mode d’agriculture raisonné. « En cela, 
nous sommes certifiés HVE3, autrement dit 
à haute valeur environnementale.  Précision 
qui a son importance, l’exploitation a aussi 
pour objectif de cultiver à moyen terme des 
vergers en agriculture biologique.  » Quant 
à la transformation, la structure maîtrise 
tout le processus du calibrage au cassage. 
« Notre nouvelle unité de cassage est dotée 
des dernières techniques de contrôle avec 
notamment un trieur par lecture optique. » 
Accompagner et conseiller est aussi une volonté affichée de la 
société qui est aux côtés des actuels et futurs exploitants. « Grâce 
à notre filiale Sud-Ouest noisettes, nous veillons à commercialiser 
uniquement des noisettes de qualité produites en France et 
destinées à satisfaire les besoins de chocolatiers renommés ou 
d’acteurs d’autres marchés spécialisés. La connaissance du marché 
de la chocolaterie, via les sociétés sœurs du groupe Salpa, nous 
permet de bénéficier de contacts au plus haut niveau pour la 
commercialisation des noisettes. » Des noisettes que l’on retrouve 
notamment dans la confection des pralinés. Délice culinaire qui fait 
l’unanimité auprès des palais des gourmets et des gourmands. 

« Planter un noisetier 
est l’assurance  
d’avoir une récolte  
qui a du sens ‘‘

U

CONTACT
Mirathe
Sarl Pépinières  
et Noisetiers de Guyenne
Lieu dit La Grave
47120 Baleyssagues
Tél. 05 53 83 70 06
06 86 68 91 33
http://pepinieres-et-noise-
tiers-de-guyenne.com

ANGLEGRAND Baleyssagues
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Shopping euüùte
Par Olivia Delaunay

HH

Un coneenthé de Pwvmee
Une coutume provençale consiste à offrir 13 gourmandises pour

assurer bonne fortune toute l'année. Dans cette boîte, 1 kilo de

mignardises à partager : nougats, pâte de coing, croquants aux

amandes, navettes, dattes, calissons, noisettes, melons déshydratés,

amandes, raisins secs, figues séchées... Miam ! Les Treize desserts

de Provence 2020,40 €, Maison Brémond 1830 (mb-1830.com).

CHOCOlAtMIl

monbana
O

/{ifw-uÿtfo
fîwiïtfs

wbwm-««*“

Chaud devant !
Ce joli mug transporte en toute

élégance vos boissons chaudes

ou froides favorites, de la maison

au bureau, en passant par la salle

de gym. Travel mug, 29,95 €,

WMF (Darty, Boulanger,

les Galeries Lafayette et le BHV).

Vémtkè gouknumde

Fourrés au praliné, chocolat au lait ou noir, ces mini-sujets en forme de

sapin, cadeau, botte, ange... sont idéals pour décorer la table, faire de jolis

cadeaux d'assiette, ou accompagner les pauses-café. Les mini-sujets

de Noël, 6,60 € (130 g), Chocolaterie Monbana (boutique, monbana. c(m).

*

OàQ

CADEAUX
GOURMANDS

Délicieuses friandises, délicats présents porteurs de

gentils messages ou ustensiles utiles et 100 % futés... À vous
cette jolie sélection pour gâter ceux que vous aimez !

Vive tek hmuetr !
Cette année, c'est Rudolf qui
est à l'honneur ! Au chocolat au

lait, noir et blanc, il est paré

i   d'éclats de fraise et de brisures

_ -de meringue. Irrésistible.

Renne Noël Merveilleux,

22,95 € (200 g), Réauté chocolat

(reaute-chocolat.com).

Poétique

Dans ce coffret, du bon thé (4 au choix) vendu dans des sachets

confectionnés avec du fil de coton bio. La touche en plus ?

Le charme de ces sachets aux formes poétiques (nuages,

étoiles, cœur, chats). Le Coffret Découverte Dreamy, 30€

(20 sachets), Tea Heritage (teaheritage.fr).

Et que ça mute !
Avec un aussi joli grille-pain, les
tartines vont sauter de joie dans la

cuisine dès le matin. Grille-pain Toast’ln

Coquelicots, 79 î, Pylônes (pylones.com).

i
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Un nectah éM-’ie&pmmbfa
Malongo poursuit son engagement

éco-responsable avec sa performante
machine à expresso compacte dotée d'un
système de pression qui garantit le plein

d’arômes et de saveurs. Économe en
énergie, elle est recyclable et fabriquée en

France. Machine Ek’Oh, 150 €, Malongo.

Ça ciUMAtiffle
Succès assuré avec ces irrésistibles petits

bonbons de chocolat au riz soufflé, au chocolat et

autres saveurs (framboise, café, caramel...).
Cornet Croustipop®, 15,90 €(500 g), Schaal

(boutique.musee-du-chocoiat.com)

Supeh-c&faiet
Avec lui, on déguste un bon café espresso bio. En plus,
il propose 3 façons de réutiliser le marc de café grâce à

3 tutos et à l'aide d’huile de chanvre, de fleurs séchées,
de graines et du terreau bio... pour en faire soit un soin

de beauté, soit de l’engrais, soit des mini-décos de table.
Le Coffret Café Royal, 19,95 € (cafe-royal.com)

Vom arme un ntmage,
Et si vous offriez un pot de confiture

personnalisé ? Il suffit de vous rendre sur

la e-boutique Bonne Maman et de personnaliser

un message qui sera apposé en guise d’étiquette.
Confiture personnalisable, 8,50 €, Bonne Maman

(bonne-maman.com/confiture-personnalisable.)

&e(!foidé&’iafâiné&
Ce ravissant coffret gourmand comprend un thé vert aux fruits caramélisés, une cuillère
à thé, des sablés aux pépites de chocolat, des mini-calissons et un joli mug. Coffret Thé
des Trésors, 53 €, Palais des Thés (palaisdesthes.com).

Il a tout d’un grand, et offre l’avantage de
fonctionner sans fil. Une très belle idée de cadeau

pour tous ceux qui en ont assez d'avoir un fil à la

patte ! Le Batteur à main 7 vitesses rouge

Empire, 129 €, Kitchen Aid (kitchenaid.fr).

IVvémtiMe

Avec ce grand cadeau, les yeux des petits et
des grands vont briller d'envie ! Pratiquement

1 mètre de cadeaux, un assortiment tellement
gourmand de 24 pots de pâte à tartiner
saveurs assorties ! Le Quasi Mètre de pâtes

à tartiner, 44,90 €, Le Comptoir de Mathilde
(lecomptoirdemathilde.com).
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Pour moments festifs

Pourquoi choisir entre Noël et le jour de

l'An ? Grâce à ce coffret duo de thés, noir

parfumé et thé vert parfumé, en boîte

métal, vous savourerez des moments
particuliers Coffret Duo Thé noir N°25 et

Thé N° 31,28 î. Palais des Thés.

Présent de roi !

Un coffret de douceurs qui fleure bon les traditions gourmandes

du sud de la France : petits calissons, nougats blancs et noirs,
pâtes de fruits et amandes enrobées de chocolat !

Coffret Douceurs de Provence (200g), 17,90 £, Le Roy René.

sous le sapin
Dairin-Pillet, Olivia

ravella

Joli... et utile !
L'heureux destinataire de ce

cadeau pensera à vous chaque jour

pendant sa pause repas, au travail ou

lors d'un pique-nique tout en réduisant

ses déchets ! Set de couverts en

bambou dans leur pochon en coton

bio : 9,95 €, Nature & Découvertes.

On en croque

Avis aux gourmands, petits et

grands, inutile de dire non à

ces douceurs ! Croustillantes,
elles sont au chocolat

noir éclats de noix de pécan

caramélisées et chocolat au lait

gianduja noisettes. Coffret Duo

de Petit Croc, 9,80 £ (240g),

Chocolaterie Monbana.

Que£ pûu&ûv

30 idées

Un cadeau en or !

Le rêve pour tous les pâtissiers en herbe ou pro, ce robot multifonction

en édition limitée. Une capacité de 4,81, livré avec 4 accessoires (crochet

pétrisseur, batteur plat, batteur à bord flexible et fouet), 1 bol en Inox de

4.81,1 couvercle verseur-protecteur. Cette année, on peut y ajouter l'achat
d'un bol doré satiné pour un effet waouh ! Robot pâtissier multifonctions

noir, 699£, bol additionnel doré, 99 £, Kitchen Aid.

Pour la table, pour les gourmands, pour

les cuisiniers, il y a tant de façons de gâter

ceux que l'on aime. Faites votre choix !

Chocolat chaud
d'exception
«Re»découvrir le plaisir de

boire un véritable chocolat

chaud, avec ce chocolat mis
en poudre et simplement

marié à du sucre de canne bio,
merveilleux ! Le Chocolat

en poudre Encuentro, 15,90£,

Terre de Café.

Offrez de la douceur !
Pour les amoureux des abeilles et

de miel ! Ce coffret est à composer sur

mesure avec 3 ou 4 produits... alors miel

aux épices de Noël, ensemble de mini

miels de dégustation, pain d'épices, thé

de Noël « flocons d'hiver »... le choix est

large et la gourmandise au rendez-vous !

Coffret sur mesure, 34 £ (3 produits)

ou 44 £ (4 produits), Secrets de Miel.
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Avec ce très élégant tire-bouchon

équipé d'un coupe capsule,
non seulement vous ne ferez

aucun effort pour déboucher vos

bouteilles, mais de plus, vous
pourrez le déposer sur la table

sans faute de goût.
Tire-bouchon électrique TB5040,

49,90€, Climadiff.

Il était une fois un rêve gourmand

... Rudolph le grand renne en chocolat noir
Grand Cru de Tanzanie, qui renferme des
noisettes enrobées de chocolat au lait et des

grignotines enrobées de chocolat noir. Et P'tit
Rudolph, une tête de renne généreusement
garnie de praliné artisanal maison à la noisette

et au chocolat noir, à dévorer à la petite

cuillère Rudolph le Renne, 42 €(250g) et P'tit
Rudolph, 16 €(150 g), Edwart Chocolatier.

Magnifique !

Ce cracker géant est entièrement réalisé à la

main pour notre plus grand plaisir. À partager

ou pas, noisettes, amandes, pistaches,
billes de chocolat sur lit de chocolat, à tomber !
Cracker dément 27€(L23cmxl5 cm),

La Maison du Chocolat.

Pas de fête

sans marrons glacés !

Préparés selon la recette de 1911,
à partir de châtaignes d'Ardèche

AOP, ces marrons glacés sont
délicatement emballés dans un joli
papier doré et à l'abri dans cette

jolie boîte. À déguster rapidement.
Coffret Castanea édition limitée,

64€(520g),Sabaton.

Plats à cake raffinés

Avec ces charmants plats à cake en porcelaine, ce sera un
vrai plaisir d'inviter des amis pour le goûter !

Teas & C's Porcelain Platters Rose, HV012615 € (25 cm x

12 cm), HV0128,23€(33cmx16 cm), Maxwell & Williams.

Or liquide

En direct des Pouilles en Italie, c'est un grand

cru d'huile d'olive puissante et fraîche,
proposée dans une ravissante bouteille en édition

limitée L'huile de Noël, 27€, Oliviers & Co.
Sans effort !

'JA/l/

Poivres d'exception

Ce coffret de 3 poivres bio en grains d'exception est à

personnaliser en fonction des goûts de chacun, poivre corsé,

fruité... un voyage gustatif ! Coffret 3 sachets de poivres
bio d'exception, 24,90€, Max Daumin.

Pour les fans de pâtes !

Vous ne passerez pas inaperçu avec ce paquet

XXL de pâtes venues tout droit du Piémont ! À
déguster al dente évidemment ! Boite de 1 kg

de pâtes Tajarin, 18,90 €, Alfieri chez Eataly.
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Tea time en douceur

Ces charmants sachets de thé bio sont tissés à la main en France.
Plusieurs thés disponibles, sans arôme artificiel, les sachets
biodégradables sont confectionnés dans de la gaze alimentaire

avec du fil de coton bio Sachets étoile, 7,50 £ les 5 sachets - 19£la

boîte de 15 sachets, Tea Heritage.

On n'en fait

qu'une bouchée

Quand un grand nom du chocolat

professionnel revisite les truffes,
citron, dulchey praliné amande,

caramel & grand cru Tanariva...
16 bouchées irrésistibles !

Le Coffret 16 Spécialités Façon

Truffes, 25,40£(210 g), Valrhona.

Régal à l'italienne

Ce panettone pur beurre aux

noisettes et amandes fera le

bonheur de tous au petit déjeuner
ou au goûter Panettone Glassato

aile mandorle, 5,99 £, Dolcioso.

Pour les fans de fromage

Une cave d'affinage digne d'un grand
fromager et dont le fond en bois se

détache pour pouvoir servir les fromages

directement à table ! Cave à fromages

avec plateau de service en bois :

16,90 £ (39x 272x H 14,9 cm), Casino.

Vivement le goûter ou le dîner

Ce gaufrier au look année 1950 qui affiche une jolie teinte vert d'eau

est équipé de 2 plaques interchangeables en forme de cœur, gaufrettes
ou croque-monsieur. À vous les gourmandises sucrées ou un dîner

croque'salade ! Le Super2 Gaufres, 115£, Lagrange.

Interdit aux petits !

Le plus dur sera de savoir par quelle pâte à tartiner commencer, Blonde (chocolat blanc
caramélisé), Gourmande (praliné noisettes du Sud-Ouest, chocolat noir et chocolat

au lait et billes de riz soufflé) ou Authentique ( praliné noisettes du Sud-Ouest, chocolat noir

et chocolat au lait) Coffret pâtes à tartiner, Secrets du Chocolat 15,90£,Schaal.

Les capsules sur leur 31

Pour les fêtes, Nespresso propose
une gamme de capsules inspirée

des pâtisseries italiennes : tarte à la

noisette, biscuit aux noix de pécan,

amaretti...

Il Caffé, Torta diNocciole, Amaretti

(Original), 4,50 £ (l'étui de 10 capsules),

Nespresso.

L'AUTHENTIQUE
  blonde

LA GOURMANDE
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L'or italien
Dans son flacon doré se cache

un vinaigre balsamique vieilli

15 ans, une spécialité italienne
à déguster sur un morceau

de parmesan, en filet sur un
poisson, ou des légumes

Balsamique de Modène,
Vieilli 15 ans, 25 € (200ml),

Maison Brémond 1830.

Une pincée de saveur
Cueillie dans la réserve WWF des

marais salants de Trapani au nord

de la Sicile, cette fleur de sel jouit

d'un environnement préservé. Dans
son écrin en céramique artisanale,
elle a été mélangée à du citron de

Sicile 100 % naturel. Délicat ! Fleur
de Sel et Citron Bio de Sicile, 18 €

170 g), Les Terres Blanches.

Partagez un moment chaud

Ces mugs en céramique préservent longtemps

la chaleur de vos boissons favorites, pour
un petit déjeuner ou un goûter bien agréables.

Mugs, 16 €, Le Creuset

Un envol
de gourmandises

La maison Angelina propose
ce charmant étui montgolfière

composé de papillotes
de noisettes enrobées d'un
délicieux chocolat au lait

et au cœur onctueux.

Étui montgolfière, 10,50 £,
Angelina.

Un cadeau solidaire
Voilà un joli geste à faire

en offrant cette tablette

de chocolat gourmande,
puisqu'elle est vendue
intégralement au profit

de l'Association Petits

Princes qui réalise des rêves

d'enfants malades.

Tablette de Noël, 3 €,
Association Petits Princes

& Compagnons du Goût.

Des bulles... des bulles

De l'eau gazeuse, sans pile, ni électricité, c'est
ce que propose ce système d'eau. D'une simple
pression des doigts, on peut faire jusqu'à
601 d'eau pétillante avec un cylindre de gaz

livré avec. Cette nouvelle version s'habille,
en toute élégance, de noir et une bouteille

livrée avec se pare de reflets multicolores.
Spirit Neon, 89,99î, Sod a stream.

Saveurs préservées

Épices, tisanes et sachets de thés
seront bien à l'abri dans ces jolies

boîtes décorées en bois laqué.
Boîte Délices, bois laqué,

10 x 15x 10 cm, 20 €, Fragonard.

Pour amateurs
Si on commençait la Route du Rhum

avec ce coffret qui comprend

un rhum vanille, un bocal de crêpes
au rhum et un bocal de petits babas
toujours au rhum vanille ? Coffret

Il était une fois Rhum Vanille,

22,90£, Le Comptoir de Mathilde
Icomptoirdemathilde.com).
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FOOD STORY CHOCOLAT
RÉALISATION : MARIE-CAROLINE MALBEC

(COOKISSIME.COM)

PIERRE MARCOLINI

CHAMPION DU
MONDE

Pierre Marcolini, chocolatier belge

connu et reconnu dans le monde entier,
a reçu le prix de meilleur pâtissier

du monde 2020 sur la scène virtuelle du

World Pastry Stars 2020, connectée
en direct avec des professionnels issus de

toute la planète. Ce prix récompense un
chef pâtissier-chocolatier pour sa créativité,

bien sûr, mais aussi ses valeurs, son
engagement et la passion qui l’animent

dans l’exercice de son métier.

À PORTÉE DE CLIC
C'est en Alsace que nous transporte

ce petit clic. A Geispolsheim, dans la boutique
du musée du chocolat. Là, à notre portée,

des tablettes, des bonbons, bouchées et barres
chocolatées, des pâtes à tartiner et toutes les

créations fabriquées au fil des fêtes carillonnées.

Comme ces Croustipop, des petits bonbons
au riz soufflé craquants à souhait... 15,90 € les

500 g, boutique.musée-du-chocolat.com.

*9n
CHOCOLAT

CHAUD
_
Prometteuse et vraiment

délicieuse, ce chocolat en poudre

est fabriqué dans les Vosges. Logé
dans une jolie boîte aux couleurs

dynamiques, illustrée de symboles

très français, il mêle deux cacaos

bio, Tun provenant du Pérou,

l’autre de République dominicaine.
Pour obtenir un breuvage

onctueux aux arômes gourmands,
mélangez quelques cuillerées

de poudre dans du lait animal ou

végétal, cuisez à feu doux
trois minutes en tournant et voilà !

lechocolatdesfrançais.fr, 14,90 €.

LES ASTUCES
DE FRÉDÉRIC BAU

Toujours faire fondre

les chocolats doucement,
privilégier le bain-marie ou

le four à micro-ondes
en position décongélation

ou à 500 watts maximum.

Dans certaines recettes, 
*

la température à atteindre

est précisée. Cette
donnée est importante

pour éviter la cristallisation,
pour un biscuit par

exemple. Dans d’autres,
comme celles où on

ajoute un liquide chaud,
la température n’est

pas essentielle, donc

pas précisée.

I# .

VALRHONA
LE CHOCOLAT

DES PRO

N'est pas chocolatier qui veut !

Travailler le chocolat demande une certaine

technique. C'est ce que Frédéric Bau, chef
pâtissier et directeur de la création

chez Valrhona, nous apprend dans différents

ouvrages. Des recettes, bien sûr, plus

ou moins faciles, mais surtout des conseils
de base essentiels pour apprivoiser cette

matière fragile. Simplement chocolat, éd.

Albin Michel, 12 € ; Gourmandise raisonnée,

Ed. de La Martinière, 49 €.
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institution dans le village de La 
wantzenau près de Strasbourg, le

restau rant gastronomique Relais de la Poste est désormais entre les mains

expertes du Chef Thomas Koebel Après plus de 16 ans passés derrière

les fourneaux et un parcours jalonné d’étapes dans des établissements

étoilés, il se lance dans un nouveau challenge.

Bâtisse typique alsacienne construite au XVIIièrne siècle,

l'hôtel-restaurant Le Relais de La Poste a eu bien des vies.

Tantôt auberge, tantôt point postal, c'est aujourd'hui et
depuis de nombreuses années une étape incontournable

pour les épicuriens. On pénètre dans un univers singulier dès

le pas de la porte franchit, où l'authenticité transporte les

visiteurs dans un voyage hors du temps. L'élégant restaurant

gastronomique se compose d'une salie chaleureuse aux

authentiques poutres apparentes et d'une verrière lumineuse

donnant sur la terrasse extérieure. Il est de ces lieux pleins

de charme et porteurs d'histoire qui ont une âme, ce petit

quelque chose dans l'atmosphère qui ne s'explique pas.
C'est cette âme qui a touché le Chef Thomas Koebel et qui

l'entraine chaque jour avec sa brigade à concocter une

cuisine qui a du sens et qui emplit de vie cet établissement

unique.
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En reprenant les rênes du Relais de la Poste en 2019, c'est tout son
talent et sa créativité que le Chef met au service de cette adresse

incontournable d'Alsace pour lui redonner ses lettres de noblesse. La
cuisine de Thomas s'étend bien au<telà de son territoire de coeur et

délivre avec modernité et légèreté de belles créations gourmandes.

Une de ses spécialités est le pigeon au foie gras. Sa carte est renouvelée
tous les mois et demi pour séduire davantage les nouveaux clients du

restaurant mais aussi les nombreux habitués.
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Si la priorité est donnée à la qualité des produits, impliquer

et former ses équipes est ie secret de ia réussite selon

le Chef. Passionné par les saveurs et plaçant l'humain

au centre de ses projets, Thomas Koebel met un point

d'honneur à trans- mettre à sa brigade son savoir-faire

et ses techniques (cuisson, assaisonnement,...). Le Chef

travaille en étroite collaboration avec sa seconde, Léa

Merkel, et Jonathan, le sommelier du restaurant, pour offrir

sans cesse de nouvelles expériences culinaires.

La transmission est au coeur de son travail, avec les jeunes
cuisiniers qui rejoignent son équipe mais aussi auprès des

jeunes générations. Il a par exemple organisé avec la

Ferme Ciauss, producteur local de fruits et légumes, une
semaine découverte et apprentissage autour des saveurs

avec l'école du village afin de sensibiliser les enfants : d'où

viennent les légumes, comment les utiliser et les cuisiner,

leur expliquer le cycle des saisons, le respect de la terre et

l'engagement dans le développement durable. Si ie Chef
travaille une belle variété de produits provenant de toute

la France, il tisse aussi des liens étroits avec les producteurs

locaux comme la Ferme Ciauss ou encore la famille Lorho,

froma-gers MOF installés au coeur de Strasbourg.
L'Alsace jusqu'à la pointe du couteau

Le Chef Thomas Koebel connait bien son pays. C'est au

sein d'établissements de renom sur le territoire alsacien

qu'il a construit sa carrière et affûté une cuisine qui lui

ressemble : audacieuse, créative et savoureuse. Après un
apprentissage à l'Auberge du Cheval Blanc (1 Etoile) à

Westhalten, il rejoint les rangs du Rosenmeer à Rosheim et

participe aux côtés du Chef Flubert Maetz à l'obtention de

l'Etoile en 2004. En 2005, il intègre les cuisines du restaurant
Au Cygne à Gundershoffen (2 étoiles) avant de rejoindre

les équipes du restaurant Au Crocodile à Strasbourg

(2 étoiles) en 2006 et pour trois ans. Après une petite

expatriation en Savoie, il revient sur ses terres et officie à
l'Auberge Blanche Neige (Labaroche) puis à L'Essentiel

(Flaguenau), Flyperactif, il se lance un nouveau défi en
2014 avec l'activité de chef à domicile tout en étant chef

de cuisine à l'hôtei-restaurant Le Golf du Kempferhof à

Plobsheim. Il obtiendra le titre de Maitre Restaurateur ainsi

que sa première toque au Guide Gault et Millau en 2017

en sa qualité de Chef des Secrets des Grands Express à

Geispolsheim, un authentique wagon-restaurant de l'Orient-

Express. C'est le 1er juillet 2019 qu'une nouvelle aventure

commence pour lui au Relais de la Poste. Ici, le Chef et

son équipe proposent des plats gastronomiques, créatifs et

savoureux, réalisés à partir de produits frais, locaux et de

saison tout au long de l'année. Une cuisine moderne qui
s'inspire des spécialités alsaciennes tout en étant à l'écoute

des tendances culinaires mondiales,
En accord avec la créativité débordante du Chef sans

cesse à la recherche de nouvelles inspirations gourmandes,

la carte change tous les mois et demi. C'est la saisonnalité

et la fraîcheur des produits qui rythment les thématiques

des menus et orientent toute la brigade dans de nouvelles

créations. Les grands classiques de la carte restent ainsi
quelques mois puis sont remplacés avant de revenir l'année

suivante, à la bonne période.
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Noix ris
/

veau qn e, mousseline
i 

.1 -J i

céleri et de Dommes

600g de ris de veau

1 carotte

1 oignon

1 bouquet garni

• Dans un saladier, faire dégorger les ris de veau dans l'eau froide, égoutter

et mettre dans une casserole. Recouvrir d'eau froide. Porter à ébullition,

écumer, rajouter la garniture aromatique, saler et laisser cuire 5 min à ébullition,

débarrasser les ris et réserver au froid.
Ecume de ris de veau

• Prélever 1/2 L de bouillon de cuisson du ris de veau, le faire réduire de moitié,

ajouter 25cl de crème liquide, faire réduire 5 min et ajouter 5 cl de Noilly Prat et

125g de beurre, rectifier l'assaisonnement.
Purée de céleri

1 céleri

1/2 L de lait

4 personnes

• Éplucher et couper le céleri en gros dés, le cuire dans le lait, mixer finement et

assaisonner.

Finition et dressage

1 pomme granny

1 pomme golden

10 choux de Bruxelles

• Faire des billes de pommes golden et les faire juste colorer au beurre.

• Prélever des belles feuilles de choux de Bruxelles et les faire blanchir à l'eau.

• Faire griller le ris de veau sur chaque face au beurre.

• Dresser un cercle de purée de céleri, poser un beau morceau de ris de veau.

Dresser autour, billes de pommes, julienne de pommes granny et feuilles de

choux de Bruxelles.

• Napper le tout avec la sauce bien mousseuse.
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Foie gras de canard,
qelée et chutneu de flaues
nJ -J 

u

Foie gras

. 
300 g de foie gras de canard frais

8 g sel

3 g poivre

2 g de 4 épices

10 cl de porto rouge

1 cuillère à soupe de miel

Assaisonner le foie gras de canard avec l'ensemble des éléments, dresser

dans un moule à terrine et laisser mariner une nuit au frais,

Le lendemain, cuire le foie gras dans un bain marie et placer dans un

four à 85°C, pendant 40 min, Laisser refroidir une nuit.

Chutney de figues

100g de figues séchées

45g de sucre

10 cl de vinaigre de vin

10 cl d’eau

3 g de 4 épices

4 g de sel

10g de sucre

Tailler les figues en petits dés, les faire cuire avec l'ensemble des éléments

à feu doux pendant 30 min.

Gelée de figues

150 g de coulis de figues

3 feuilles de gélatine

Faire tremper dans de l'eau les feuilles de gélatine, Faire bouillir le coulis

de figues, ajouter les feuilles de gélatine égouttées, remuer et réserver à

température ambiante. Quand la gelée est tiède, recouvrir entièrement le

foie gras et réserver au moins 6 heures au frais.

Dressage et finitions

Dans une assiette, dresser une tranche de foie gras recouvert de gelée,
une quenelle de chutney de figues et servir avec des tranches de

brioches ou de pain de campagnes toastées.
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remou

o de Noix
Jacaues ceeri

et vinaiarette passion

4 personnes

Trancher finement les noix

feuille de papier sulfurisé.

Assaisonner de sel, poivre,

Noix de St Jacques

12 belles noix de St Jacques fraîches

Sel, Poivre
Huile d’olive

Jus de citron

de St Jacques et les disposer en rosace sur une

jus de citron et huile d'olive. Réserver au frais.

Vinaigrette passion

3 fruits de la passion frais

lOcl d’huile d’olive

lOcl de jus d’orange

Sel, Piment d’Espelette

Dans un saladier, gratter les grains de fruits de la passion, ajouter le jus

d'orange et fouetter en incorporant l'huile d'olive en petit filet. Assaisonner de

sel et piment d'Espelette.

Rémoulade de céleri

1 /2 céleri rave râpé fin

15g de gingembre frais râpé

40 g de fromage blanc

10 cl de jus de citron vert

40g de mayonnaise

Sel, poivre

Mélanger les éléments et rectifier l'assaisonnement.

Dressage et finitions

Dans une assiette, dresser un cercle de rémoulade de céleri, recouvrir d'une

rosace de noix de St Jacques, napper de vinaigrette aux fruits de la passion.

Vous pouvez servir cette entrée, avec une salade ou un sorbet à la roquette.
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2 gousses d’ail

10 cl de vin blanc

1 citron noir de Valence

• Décortiquer les langoustines.

• Faire griller les carapaces dans de l'huile d'olives. Ajouter l'oignon et le

fenouil coupé en dés, l'ail. Déglacer au vin blanc, mouiller à l'eau. Laisser

cuire 20 min, passer au chinois, laisser réduire jusqu'à consistance sirupeuse.

• Faire griller les langoustines, 2 min à la poêle, râper un peu de citron noir de

Valence.

Purée de petits pois

300g de petits pois

300g de lait

5 g de gros sel

• Dans une casserole, cuire les petits pois dans le lait. Une fois cuits, mixer
finement les petits pois avec un peu de jus de cuisson pour obtenir un purée

lisse et souple.

Morilles farcies

8 belles morilles séchées

100g de blanc de volaille

100 g de crème liquide

30g de beurre

10 cl de vin blanc

• Faire tremper les morilles dans de l'eau pendant 20 min. Egoutter et réserver

l'eau de trempage. Réaliser une mousseline de volaille : dans un robot ou

mixeur, mélanger la volaille et la crème, assaisonner et mixer jusqu'à obtenir

une pâte homogène et lisse. A l'aide d'une poche à douille, farcir les morilles

de mousseline de volaille.

• Dans une casserole, faire revenir au beurre les morilles, déglacer au vin

blanc, ajouter 20 cl d'eau de trempage des morilles et laisser cuire 10 min.

Dressage et finition

• Dresser dans une assiette, une quenelle de purée de petits pois, 1 ou 2 belles

morilles farcies et une belle queue de langoustine grillée. Accompagner de

jus de carcasses réduit.
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Sphere choco at

Dane, rhubarbe et sorbe

fraises des bois

4 personnes

Sphère en chocolat

•Tabler 250g de chocolat, réaliser des

sphères à l'aide de moules demi-sphère de

7 cm de diamètre. Démouler et les floquer
avec du beurre de cacao colorer rouge et

vert.

Compotée de rhubarbe

500g de rhubarbe

150g sucre

30g beurre

• Eplucher et tailler la rhubarbe en dés, la

faire suer au beurre puis ajouter le sucre.

Laisser compoter 20 min en remuant.

Débarrasser et refroidir.

Rhubarbe confite à la grenadine

200g de rhubarbe

10 cl de sirop de grenadine

• Eplucher et tailler la rhubarbe en

bâtonnets de 5 cm de long. Mettre les

bâtonnets dans un sac sous vide, arroser de

sirop de grenadine puis faire le vide. Cuire

en vapeur 4 min à 100°C.

Sorbet fraises des bois

400g de pulpe de traises des bois

120g de sucre

80g d’eau

75g sirop de glucose

Faire bouillir tous les ingrédients cités, mixer

puis débarrasser dans un bol Pacojet.

Bloquer une nuit au grand froid.

Mousse rhubarbe

200g de compotée de rhubarbe

150g crème liquide

65g sucre

• Mixer la compotée de rhubarbe bien

fine. Ajouter le sucre et la crème, mixer
à nouveau puis placer l'appareil dans

un syphon à chantilly. Gazer deux fois et

réserver.

Montage

• Dans une demi-sphère de chocolat blanc,
dresser au fond une cuillère à soupe de

compotée de rhubarbe, 2 bâtonnets de

rhubarbe confite, une quenelle de sorbet

fraises des bois.

• Percer un trou sur le sommet de la

deuxième demi-sphère, rassembler les
deux et garnir avec le syphon de mousse

rhubarbe.

Dressage

• Dans une assiette, dresser au centre une

sphère, décorer avec du coulis de fraises

des bois et une tuile fraises des bois. Ajouter

quelques pousses d'atsina cress.
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miumvm Gastronomie

Cliquer, retirer, déguster
i

Que ce soit sous vide, en papillotes ou en barquettes, les restaurateurs régalent avec leurs

produits. Photo DNA/Ri.D.

La gastronomie de la
Wantzenau était le thè
me abordé dimanche,
dans un live Facebook
organisé par la commu
ne.

L e village de La Wantzenau

est renommé pour son pa

trimoine gastronomique et ses

nombreux restaurants. Aussi,

en ces temps difficiles, la muni
cipalité et sa maire Michèle

Kannengieser ont-elles décidé
de soutenir tous les restau

rants actuellement fermés.
Tous les restaurateurs de

« l’association des hôteliers-

restaurateurs de La Wantz

enau » organisant des services

traiteurs avaient répondu pré

sent pour livrer leurs secrets. À
noter aussi la participation de

« Popote et Papote », le salon
de thé et restauration installé

depuis un an, de même que le

jeune couple, Lucas Caamal et

Jade, qui propose depuis peu
de la cuisine vietnamienne et

leurs B o Bun.
Tous étaient en vidéo depuis

leur cuisine ou leur restaurant.

Petit tour d’horizon, histoire
de vous mettre l’eau à la bou

che...

Francesco Lotito, de « Il For-

chettone », souhaite séduire la

clientèle avec ses risottos et

tous ses produits italiens origi

naires des Pouilles.

Philippe Clauss, chef du res

taurant « Au Moulin », con

cocte une salade de homard,
sa matelote de poissons de ri

vière, son foie gras aux truffes

ou son civet d’oie, sans oublier
l’emblématique poussin de La

Wantzenau de la grand-mère

Clauss.
Son voisin des « O’Berges du

Moulin », Sébastien Werlé,
propose des plats du jeudi au

dimanche avec un bar et gam

bas accompagnés de riz, du

pluma de porc, etc.
Le « Relais de la Poste »

s’adapte également au confi

nement et propose le menu à

emporter du chef Thomas

Koebel le week-end.

Corinne Daull, du restaurant

« Au Grillon », a présenté ses

bouchées à la reine, plats du

terroir, ses tartes flambées et

ses pizzas.

Les vendredis, samedis et di

manches, Jean-Michel Loes-

sel, du restaurant « Les Se

mailles », a installé sa
« Paillote aux Papillotes » : les

plats sont présentés en papillo

tes faciles à réchauffer avec

entre autres du turbot, ou de
l’épaule d’agneau cuisinée

trois jours.

Au restaurant Zimmer, Do
minique Nadeau prépare des

cuisses de grenouilles, du filet
de turbot ou une cassolette de

riz de veau ainsi que des me

nus de la semaine, le tout en

barquettes.
Sur la carte traiteur de Gilles

Leininger du team Bocuse

d’Or, le chef du « Jardin Se
cret » régale avec un foie gras

et un choix de plats goûteux.

Alexandre Clauss et le chef

Lucas Daull du restaurant du

Pont de l’Ill proposent leurs

incontournables plateaux de

fruits de mer bien garnis, ainsi
que le pot-au-feu de lotte ou le

baeckeoffe de homard.
Tous les plats sont de pro

duits traiteurs du marché. Ils

sont à emporter ou à livrer, le
tout dans les règles d’hygiène

sanitaire.
Tous les restaurants propo

sent un choix de desserts pour

les plus gourmands.
La maire Michèle Kannen

gieser, accompagnée de l’ani

mateur Dan Leclaire, était ra

vie de la participation de tous.
« Profitons de ces périodes

tristes pour soutenir nos res

taurateurs, et par la même oc

casion nous faire du bien, nous

en avons besoin », a-t-elle con

clu.

Ri.D.
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Cliquer, retirer, déguster!
C'était le thème abordé dimanche dans un live Facebook organisé par la commune de La Wantzenau.

Le village de La Wantzenau est renommé pour son patrimoine gastronomique et ses nombreux restaurants.
Aussi, en ces temps difficiles, la municipalité et sa maire Michèle Kannengieser ont-elles décidé de soutenir
tous les restaurants actuellement fermés.

Tous les restaurateurs de «l'association des hôteliers-restaurateurs de La Wantzenau» organisant des
services traiteurs avaient répondu présent pour livrer leurs secrets. À noter aussi la participation de «Popote
et Papote», le salon de thé et restauration installé depuis un an, de même que le jeune couple, Lucas Caamal
et Jade, qui propose depuis peu de la cuisine vietnamienne et leurs Bo Bun.

Tous étaient en vidéo depuis leur cuisine ou leur restaurant. Petit tour d'horizon, histoire de vous mettre l'eau
à la bouche…

Francesco Lotito, de «Il Forchettone», souhaite séduire la clientèle avec ses risottos et tous ses produits
italiens originaires des Pouilles.

Philippe Clauss, chef du restaurant «Au Moulin», concocte une salade de homard, sa matelote de poissons
de rivière, son foie gras aux truffes ou son civet d'oie, sans oublier l'emblématique poussin de La Wantzenau
de la grand-mère Clauss.

Son voisin des «O'Berges du Moulin», Sébastien Werlé, propose des plats du jeudi au dimanche avec un bar
et gambas accompagnés de riz, du pluma de porc, etc.

Le «Relais de la Poste» s'adapte également au confinement et propose le menu à emporter du chef Thomas
Koebel le week-end.

Corinne Daull, du restaurant «Au Grillon», a présenté ses bouchées à la reine, plats du terroir, ses tartes
flambées et ses pizzas.

Les vendredis, samedis et dimanches, Jean-Michel Loessel, du restaurant «Les Semailles», a installé sa
«Paillote aux Papillotes» : les plats sont présentés en papillotes faciles à réchauffer avec entre autres du
turbot, ou de l'épaule d'agneau cuisinée trois jours.

Au restaurant Zimmer, Dominique Nadeau prépare des cuisses de grenouilles, du filet de turbot ou une
cassolette de ris de veau ainsi que des menus de la semaine, le tout en barquettes.

Sur la carte traiteur de Gilles Leininger du team Bocuse d'Or, le chef du «Jardin Secret» régale avec un foie
gras et un choix de plats goûteux.

Alexandre Clauss et le chef Lucas Daull du restaurant du Pont de l'Ill proposent leurs incontournables plateaux
de fruits de mer bien garnis, ainsi que le pot-au-feu de lotte ou le baeckeoffe de homard.

Tous les plats sont de produits traiteurs du marché. Ils sont à emporter ou à livrer, le tout dans les règles
d'hygiène sanitaire.
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Tous les restaurants proposent un choix de desserts pour les plus gourmands.

La maire Michèle Kannengieser, accompagnée de l'animateur Dan Leclaire, était ravie de la participation de
tous. «Profitons de ces périodes tristes pour soutenir nos restaurateurs, et par la même occasion nous faire
du bien, nous en avons besoin», a-t-elle conclu.

Que ce soit sous vide, en papillotes ou en barquettes, les restaurateurs régalent avec leurs produits. Photo
DNA /Ri.D..
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La Wantzenau chouchoute ses restaurateurs, Mind Event
dynamise leur communication
La Wantzenau – l’Ilhausern du Nord, avions nous écrit à Made in Alsace – aime ses commerçants, ses
restaurants et ses métiers de bouche. Rivalisant d’imagination et d’interactivité, la commune a mobilisé Dan
Leclaire et ses équipes pour un plateau gourmand haut en couleur. Retour sur bien plus qu’un Facebook Live
ou comment faire du distanciel un atout !

Toute La Wantzenau sur un plateau !
Les plus gourmands l’ont rêvé, la technique et le savoir-faire de Mind-Event et Dan Leclaire ont rendu possible
un déconfinement internaute et quasi-télévisuel. Presque une émission télé et plus de 5000 personnes
touchées, en quelques sur les petits écrans de nos quotidiens.

Autour de la maire, Michèle Kannegisser, les belles adresses, les chefs de La Wantzenau, puis la découverte
des cuisines, des chefs, des plats à emporter.

La Ferme Clauss, le Restaurant “Les Semailles”, Gilles Leininger – Le Jardin Secret, le RESTAURANT AU
PONT DE L’ILL, Jade et Lucas Traiteur Vietnamien, le Restaurant Zimmer, Restaurant O’Berges du moulin,
Il Forchettone Restaurant, Jean-Michel Loessel et ses Semailles, le Restaurant au Moulin de La Wantzenau,
Popote et Papote, Le Relais de la Poste et son chef Thomas Koebel…
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 Les Semailles et leurs Papillottes
Ils ont tous répondu présent. L’opportunité était forte pour chacun de valoriser un savoir-faire maîtrisé, une
recette affinée et prompte à être emportée et livrée.

Comme à la télé ! Tirer profit du distanciel  ..
Et nous voilà de découvrir des coulisses, des secrets, de douces et gourmandes intentions. Tout cela par
l’entremise d’un présentateur expert, d’une retransmission live et des réseaux

Rissotto scampi Saint Jacques d’Il Forchettone, la bouchée à la reine du Grillon présentée par Corrine Daul,
le croque aux truffes de Bourgogne et son jambon à l’os de Gilles Leininger, les papillotes gourmandes de
Jean-Michel Loessel, le Baeckeoffe de Homard du Pont de l’Ill et bien d’autres plats et recettes ont titillé les
papilles de chacun.

De quoi déconfiner les envies numériques et donner envie d’aller à l’essentiel et de venir les découvrir, grâce
à une « émission » sur Facebook. Car c’est bien une forte visibilité que leur offre l’expérience. Une belle
initiative gourmande au service des restaurateurs d’une ville, une communication impactante. Un exemple à
suivre pour sortir du lot, soutenir, promouvoir restaurateurs et artisans, faire augmenter leurs commandes et
faire du distanciel un levier !
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Et vous ?  : Une telle émission au service de métiers, d’artisans, de restaurants, c’est possible et réalisable
en moins de 24 heures.  Contactez Distanciel.com  !
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Concours : Gagnez votre coffret gourmand de la Maison Artzner

  

Haut lieu de la gastronomie  strasbourgeoise  depuis 1924 et située en plein cœur historique de la ville,
Maison Artzner  est un lieu réputé pour les fins gourmets.
Elle regroupe aujourd’hui une épicerie fine, un traiteur et un  restaurant  «  La Table d’Edouard  ». Depuis
quelques mois, elle élargie son offre traditionnelle autour du foie gras en proposant des produits d’épicerie fine
soigneusement sélectionnés pour leur qualité. Celle-ci s’attache à travailler avec des  producteurs locaux
pour favoriser un commerce local et conserver le  savoir-faire du terroir alsacien  .
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Maison Artzner  lance actuellement sa carte  traiteur  pour les fêtes de fin d’année et vous propose cette
année de commander ses plats d’exception en ligne.
Pour la livraison ? Pas de problème ! Elle est disponible dans toute  l’Eurométropole de Strasbourg  .

Pour fêter la fin d’année et vous faire découvrir une partie de ses produits,  Artzner  vous propose de gagner
un panier garni de gourmandises à déguster  dès que possible !
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Comment gagner ce panier gourmand Maison Artzner?
Sur FACEBOOK  :

Partagez cet article sur Facebook, en mentionnant les pages Facebook du  Blog Kapoué  et de la  Maison
Artzner
Suivre les pages Facebook du  Blog Kapoué  et de la  Maison Artzner
Laisser un commentaire sous cet article (  ici sur le blog  ) en indiquant votre plat préféré alsacien pour les
fêtes de fin d’année
Ou

Sur INSTAGRAM  :
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Partagez cet article sur Instagram (  en post ou en story  ), en mentionnant les comptes Instagram du  Blog
Kapoué  et de la  Maison Artzner
Suivez les comptes Instagram du  Blog Kapoué  et de la  Maison Artzner
Laisser un commentaire sous cet article (  ici sur le blog  ) en indiquant votre plat préféré alsacien pour les
fêtes de fin d’année.

Le concours s’arrête le 5 décembre à 18h  . Le gagnant sera prévenu par mail et devra venir le colis sur
le point de vente à  Strasbourg  .

Bonne chance à tous !

Tous droits réservés à l'éditeur SALPA 346793417

http://blogkapoue.com
https://blogkapoue.com/2020/11/28/maison-artzner-concours-coffret-gourmand-strasbourg/
https://www.instagram.com/jacktyphus/
https://www.instagram.com/jacktyphus/
https://www.instagram.com/maison_artzner/?hl=fr
https://www.instagram.com/jacktyphus/
https://www.instagram.com/maison_artzner/?hl=fr
https://blogkapoue.com/category/strasbourg/



