Revue de presse Groupe

octobre 2021



SOMMAIRE

Comptoir Francais du Thé .........ccoceeevveeeiiineeennns p.3a9
SChaaleueei e p.10a 14
Yves Thuries, chocolatier-récoltant..................... p.15a 23
Les Secrets du Chocolat par Schaal....................... p. 24 a27

POle restauration :

- laVignette.....ccoovevveeeveenennen, p. 29
- Au Crocodile......ceereeevrecneeennns p.30et31



{ FRANCAIS }




NOUS CHRD

Pays : FR
Périodicité : Mensuel

Date : Septembre 2021
Page de l'article : p.20

[ LUDIQUE |

Surprendre ses clients avec

un produit exclusif et original,

et pourquoi pas sur mesure, tel est
le pari de Tea Heritage : des sachets
de thé aux formes originales,

aux golts de saison et aux étiquettes
assorties. De quoi montrer une réelle
attention pour le consommateur,
avec des sachets sur-mesure,
biodegradables, et des mélanges
comprenant des aromes naturels,
des morceaux de fruits entiers

et du thé certifié Ethical Tea
Partnership. e www.teaheritage.fr
(info@teaheritage.fr)

Parce que le thé, tout comme le café,
fait partie d'un bon petit déjeuner,
la marqgue allemande bio et régionale
mymuesli s'est attachée, dés 2013,
a composer une gamme de thés
et infusions qui soit bonne, 100 %
bio et facile a préparer. Tree of Tea
est née et est devenue une marque
a part entiere composee de thés
noir, vert ou blanc, de tisanes

et de rooibos. e frmymuesli.com

Tous droits réservés a I'éditeur

Une boisson enchan-thé

GASTRONOMIQUE

Dammann Fréres a choisi de partager

son savoir-faire et de dévoiler sa collection
destinée au CHR au Sirha 2021 : coffrets, thés
en vrac ou en sachet et, bien str, les accessoires
pour servir elégamment cette boisson.

La margue s'est par ailleurs associée,

il y a quelgues mois, avec le chef étoilé
Guillaume Sanchez. Celui-ci va créer

des plats et des cocktails avec du thé comme
ingrédient phare. ¢ www.dammann.fr

GOURMAND

Le Palais des thés continue de proposer

son expertise aux CHR afin de leur assurer que
l'expérience thé sera au niveau des attentes

de la clientéle, les professionnels faisant face

a des consommateurs de plus en plus avertis
et exigeants, aussi bien sur la qualité ﬂ_

du produit que sur sa préparation. e
www.palaisdesthes.com/fr/ o= =

Depuis plus de 40 ans, Le Comptoir frangais
du thé s’est imposé comme un spécialiste du thé
au service des gourmandes, des gourmands

et des gourmets. Plus de 200 références sont
proposeées en vrac, en boites ou en sachets.
comptoir-francais-du-the.fr

HOTELIER

Betjeman & Barton propose du thé
a Paris depuis 1919, et propose une
carte de plus de 250 thés. Il y a peu,
le marchand a annoncé avoir noué
avec Accor un partenariat d'envergure
autour de la création d'une nouvelle
margue d'herboristeries, de tisanes,
de thés parfumés et de thes
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Le britannigue Clipper a choisi
de s'inspirer de I'ilnde pour

ses derniers nés, pays envoltant
aux couleurs et aux saveurs
explosives. Deux nouveautés bio
et épicées ont donc vu le jour :
le Sensational Thé vert chal

et l'infusion Epices and Love.
Ingrédient bio et 100 % naturels,
boites en carton et enveloppe en

papier de sachets recyclables, sachets

non blanchis et sans agrafes sont

les fers de lance de cette margue. e

www.clipper-teas.fr

plus classiques. Cette gamme sera
distribuée dans les Puliman,
MGallery et Sofitel en Europe. o
www.betjemanandbarton.com/fr/.
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Plus de bio, moins de plastique : voici la nouvelle carte du bar TGV

Le hachis parmentier de canard d'Alexia Duchéne et le gateau au citron de Nina Métayer, plats signature de
la nouvelle carte du Bar TGV inOui. SNCF

Disponible a partir de ce vendredi 15 octobre, la carte automne-hiver proposée dans le TGV inOui met I'accent
sur les produits fabriqués en France. Nouveauté : la fin des bouteilles d'eau en plastique.

Plus de bio, plus de produits francgais et moins de plastique. La SNCF vient de dévoiler ce jeudi 14 octobre
la carte automne-hiver mise en place dés ce vendredi dans le bar des TGV inOui. Principale nouveauté :
I'abandon des bouteilles d'eau en plastique a bord . « C'était un vrai paradoxe qu'on mette des millions
(d'euros) pour avoir des TGV recyclables a 97% et qu'on y vende des bouteilles en plastique », a remarqué
le directeur de Voyages SNCF, Alain Krakovitch.

L'eau plate, de la marque Eau Neuve, captée dans les montagnes pyrénéennes, est désormais vendue
dans des bouteilles en carton Tetra Pak (ou dans des canettes en aluminium pour I'eau pétillante). Des
contenants 100 % recyclés et recyclables, promet la SNCF. Un changement non négligeable sachant que
deux millions de bouteilles d'eau étaient vendues chaque année en voiture-bar. Reste a savoir si leur prix de
vente (respectivement 2,70 et 3,20 € pour 33 cl) saura convaincre les passagers...

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 356595435
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Deux femmes chefs aux fourneaux

Les chefs Alexia Duchéne et Nina Métayer signent la nouvelle carte automne-hiver 2021/2022 du Bar TGV
inOui. SNCF

Coté repas, la compagnie ferroviaire a fait appel a deux jeunes talents pour succéder a la carte d'été aux
accents coréens imaginée par Pierre Sang. La chef Alexia Duchéne, révélée en 2018 par I'émission « Top
Chef », signe les trois nouveaux plats salés (hachis parmentier de canard, salade d'épeautre et toasté carotte
confite). Les deux desserts (sablé brownie chocolat, noix de pécan et fleur de sel, et gateau du moment)
ont été confiés a la cheffe patissiere Nina Métayer, 33 ans, distinguée Patissiére de I'année en 2016 par le
magazine Le Chef et en 2017 par le guide Gault & Millau.

Bornes de commande et machines a café en libre-service

L'eau plate est désormais vendue sous forme de bouteilles en carton recyclé et recyclable. SNCF

Chaque menu comporte désormais une option végétarienne. En revanche, pas de changement du c6té des
snacks chauds. Particulierement prisés des passagers, le croque-monsieur, le sandwich club et le burger
restent ainsi au menu._Thés du Comptoir Frangais du Thé, orangeade Mimouna, yaourts Beillevaire... La
nouvelle carte met en lumiére des producteurs frangais. La SNCF promet 94 % de produits fabriqués dans
I'Hexagone et 44 % de produits certifiés bio ou issue d'une agriculture raisonnée.

Cruellement absent aujourd'hui, le tri sélectif est progressivement déployé a bord des TGV. De méme que des
machines a café en libre-service qui fonctionneront avec des capsules. D'ici a 2023, des bornes de commande
tactiles seront installées a différents emplacements des TGV. En attendant, il est déja possible sur la grande
majorité des trains de passer commande sur le site lebar.sncf.com et d'étre servi via une file prioritaire.

Exemples de prix :
Le «Menu des cheffes» (plat + dessert + boisson fraiche) : 14,30 €.

Le menu snack (un snack chaud ou sandwich + un dessert + une boisson fraiche) : 12,50 €.
Café expresso : 2,60 €.

SALPA 356595435
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BAS-RHIN
O vactu
67 / AGROALIMENTAIRE : Le Comptoir Francais du thé s'invite dans les bars du réseau
TGV

LE COMPTOIR FRANCAIS DU THE / T : 03.90.40.31.00 (siege a lilkirch/67), fabricant
alsacien de thé aromatisé, devient le fournisseur des bars du réseau TGV. Les voyageurs
peuvent retrouver, depuis le 14/10, les produits de l'entreprise dans le Bar des TGV INOUI et
a bord des trains INTERCITES. Selon I'entreprise, « La fabrication frangaise, les recettes Bio
ainsi que l'originalité de la marque ont constitué des critéres clefs dans cette collaboration. »
https://comptoir-francais-du-the.fr/

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 8154491600507
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BAS-RHIN

Le Comptoir francgais du thé devient le
fournisseur des bars du réseau TGV

Le Comptoir francais du thé (11 collaborateurs ; CA :
3,3 M€ ), distributeur de thé a Geispolsheim (Bas-
Rhin), devient le fournisseur exclusif des bars de
I'ensemble du réseau TGV Inoui avec une gamme de
quatre thés et infusions bio. L'entreprise, qui noue
ce partenariat pour la premieére fois avec le service
de restauration de la SNCF, ne communique pas sur
les perspectives de volumes réalisés avec ce
partenariat. Le Comptoir francais du thé ne dispose
pas de boutiques en propre ni de site marchand et
distribue ses produits dans des épiceries fines, des
cavistes, torréfacteurs, boulangeries, salons de thé,
hétels etc. Le Comptoir francais du thé est une
filiale de Salpa, la société alsacienne de
participations agroalimentaires (CA : 85 M€ ; 660
collaborateurs), holding propriétaire de plusieurs
marques haut de gamme de l'agroalimentaire et de

restaurants.

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 6254491600506
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Depuis la mi-octobre, le « Comptoir Francais du Thé » fournit les bars des TGV inOui et les trains Intercités. Pour un prix
de 3 € 40, les voyageurs pourront déguster 4 thés bio : du Rooibos African Dream, du thé vert a la menthe, du thé noir
godt russe et du thé noir de Ceylan. Créé il y a 40 ans et basé en Alsace, le Comptoir Francais du Thé propose 200
références issues de plusieurs pays, dont le Sri Lanka, le Japon ou I'Inde. L'entreprise a enregistré en 2020 plus de 3 M€

de chiffre d'affaires.

https://www.tic-et-plus.com/entreprises/le-comptoir-francais-du-the-fournit-la-sncf
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Z0OM PRODUIT

LE VOCABULAIRE DU CHOCOLAT

Le vocabulaire du chocolat est riche et varié mais parfois complexe a maitriser
pour les amateurs de chocolat. Le Club des Croqueurs de Chocolat, fort de ses 40 ans
d’expérience dans le domaine de la chocolaterie, vous livre son Chocodico*.

BEAN TO BAR

(OU DE LA FEVE A

LA TABLETTE)
Directement traduit de
l'anglais, le terme “bean
to bar” signifie en frangais
“de la feve a la tablette”.
Par définition, cette
action consiste pour un
chocolatier a fabriquer
son chocolat de A & Z, en
passant par les étapes
suivantes . la torréfaction
des féves sélectionnées,
le décorticage, le broyage,
le malaxage, le conchage,
le tempérage, le moulage
et l'enrobage depuis des
féves de cacao.

BEURRE DE CACAO

Le cacao est la substance
tirée de la feve du
cacaoyer. La pate de cacao
est la matiére premiére de
tous les produits & base

de cacao; elle est obtenue
par broyage des féves
torréfiées, décortiquées,
dégermeées.

BONBONS DE
CHOCOLAT

Fourrages enrobés de
chocolat, appelés le plus
souvent bouchées ou
encore chocolats. Chaque
piéce de chocolat de moins
de 20 grammes est un
bonbon. Il est une bouchée
Si son poids est supérieur 3
20 grammes ou s'il doit se
manger en deux bouchées.

CABOSSE

Cest le fruit du cacaoyer.
La cabosse ou baie est
l'enveloppe de laquelle les
féves sont extraites. Elle
pousse sur le tronc ou les
branches du cacaoyer.

La cabosse est verte,
mais change de couleur
lorsqu'elle marit pour
devenir jaune.

CACAOYER

Le cacaoyer est l'arbre

sur lequel poussent les
cabosses. Il existe plusieurs
variétés d'arbres selon

les régions (Trinitario,
Forastero, Criollo).

CHOCOLAT

Le chocolat est une matiere
travaillée et faconnée par
les maitres chocolatiers.
Issu de la feve de cacaoyer,
le chocolat est composé de
pate de cacao, beurre de
cacao et de sucre. Qu'il soit
noir ou au fait, le chocolat
doit contenir au minimum
34 % de cacao.

CHOCOLAT DE
COUVERTURE

C'est un mélange de pate
de cacao, beurre de cacao
et sucre, issu du traitement
de la féeve, dont se servent
les chocolatiers pour
fabriquer leurs bonbons de
chocolat.

CHOCOLATIER
CONFISEUR

Il achéte le chocolat de
couverture et utilise cette
base pour réaliser ses
spécialités.
CHOCOLATIER
TORREFACTEUR

Il transforme la matiere
brute en chocolat de
couverture. lls sont peu
nombreux du fait du
lourd investissement des
machines.

CONCHAGE

Opération consistant &
brasser la péte de chocolat
afin d'évacuer les éléments
chimiques indésirables.
Elle confére également au
mélange son homogénéité.

CRIOLLO

Variété de cacao. Cacao
fin, chaleureux et long en
bouche... Originaire du
Venezuela, on le trouve
au Mexique, en Amérique
centrale, aux Antilles,

en Colombie, Trinidad,
Equateur et Cameroun.

CRU

Le terme cru est employé
pour désigner la terre
d’origine de /a féve. On
parle de mono-cru pour
des chocolats pure origine
qui sont composés d’'une

. seule variété de féeves

provenant de la méme
région.

ENROBAGE

Procédé consistant &
recouvrir l'extérieur d’'une
bouchée de chocolat. On
les dispose sur un tapis
roulant qui les entraine
sous une “douche” de
chocolat.

FEVE

Graine extraite de la
cabosse dont on tire le
cacao. Les éclats de féeves
torréfiees forment le grué.

FORASTEROS

Variété de cacao.
Amertume forte et courte.
Originaire d’Amazonie,

on le trouve au Brésil, en
Equateur, en Amérique
centrale, dans le nord de
IAmérique du Sud et dans
l'ouest africain.

GANACHE

La ganache est un type de
fourrage. Elle résulte d'un
mélange de créme bouillie
versee sur de la couverture
concassée. Elle s'utilise
nature ou parfumée (fruits,
épices, plantes, alcools...).

*Source : www.salon-du-chocolat.com
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GIANDUJA

Péate provenant du
mélange de noisettes
grillées, broyées, de sucre
et de chocolat fondu.

GLACAGE

Opération qui consiste &
recouvrir un bonbon d'un
fondant a base de chocolat
additionné de beurre

de cacao et d'un liquide
comme de la creme, du lait,
de l'eau ou du beurre.

MUCILAGE

Clest la pulpe comestible
de couleur blanche qui
entoure les féves de cacao.
Le mucilage est composé
de 80 % d'eau, 15 % de
glucose & fructose et de
pectine. Sa teneur élevée
en acide citrique (pH=
entre 3 et 4) lui confere un
gout aigre-doux pouvant
s‘apparenter & celui du
litchi, a cela prés qu'il est
un peu plus acidulé et dpre.

PATE DE CACAO

C'est la matiére premiere
de tous les produits & base
de cacao ; elle est obtenue
par broyage des féeves
torréfiées, décortiquées,
dégermees.

TRINITARIO

Variété de cacao. Cacao
corsé et long en bouche.
Il est largement implanté
dans les pays dAmeérique
centrale, a Ceylan et en
Indonésie et représente
environ 20 % de la
production mondiale.

THEOBROMINE

Le chocolat contient 2 %
de théobromine. C'est

une substance présente
dans le chocolat qui est
responsable des effets du
chocolat sur notre humeur.

- Mairriser nos Matieres pour

Assortiment

de chocolals Prestioe
PLANTEURS DE CACAQ EN EQUATEUR
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Nos ecrins existent en 3 tailles

Contactez-nous au 03 88 5504 00

Rendez-vous sur notre site : WWW.SCHAAL-CHOCOLATIER.COM

Notre Offre Gamme Bio

DES INGREDIENTS DE CULTURE BIOLOGIQUE
UNE COUVERTURE ET DES CHOCOLATS 100% ELABORES
DANS NOS ATELIERS ALSACIENS.

BALLOTIN
de notre gamme BIO -130 ¢r

n
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®
Retrouvez-nous sur : Facebook et Linkedin f in
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Schaal : bonbons de chocolat et
tablettes 100" hio

I. Le chocolatier Schaal (directeur
Guy Treguer) lance 2 nouveautés :
- une gamme de bonbons et de
tablettes 100" bio

- un carré praliné (éclats de cacao

nhﬁgem

Le Ma

de Falime

2021

d'Equateur)

La chocolaterie a été
rachetéeen1967par

la famille Burrus.

Elle possédeses plan-

tations en Equateur et ses
vergers de noisetiers dans le Sud-
Ouest.

Tous droits de reproduction et de représentation réservés au titulaire de droits de propriété intellectuelle.
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) ] La chocolaterie Schaal lance une gamme bio
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La chocolaterie Schaal lance une gamme bio

150 ans apr és sa création et 50 ans aprés son rachat par lafamille Burrus, la chocolaterie Schaal, situéea
Geispolsheim dansle Bas-Rhin (CA

2019: 31 M ; 200 collaborateurs), lance une gamme bio et propose un assortiment de bonbons en chocolat, de dragées et de
tablettes bio a partir de féves d'Equateur.

L 'entreprise est spécialisée dans la confection de bonbons chocolatés haut de gamme pour ses revendeurs comme les artisans
détaillants, les épiceries fines les grands comptes et |e B to B. La chocolaterie est intégrée ala holding Salpa, la société
alsacienne de participations agroalimentaires (CA : 85 M ; 660 collaborateurs), présidée par Jean-Paul Burrus, propriétaire de
plusieurs marques haut de gamme de |'agroalimentaire et de restaurants. Salpa détient également des plantations de cacao en
Equateur et des vergers de noisetiers dans le sud ouest de la France. Ces matiéres premiéres sont utilisées pour la fabrication
des confiseries de la chocolaterie Schaal, ce qui lui assure une maitrise d'une partie de lafiliére.
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VITRINE DE NOEL

LE TRAINEAU
DE NOEL .
YVES THURIES
DES LE 9 NOVEMBRE

Le Troineau de Noél, telle est I’animation des
vitrines Yves Thuriés a partir du 9 novembre pour
les fetes de fin d’année. La piéce centrale de Noél
imaginee par les Chocolatiers Yves Thuries pese
1,4 kg et rassemble les personnages chocolates
des boutiques Thuriés pour les fétes.

Ily a Le Traineau du renne (33 x 22 x 21 cm), 139,90 €),
Le Duo de Noél pingouin et renne (13,5 x 177 x13,5¢cm,
59,90 €), Le Renne, star de Noél (nsxmem, sxm,5cm),
et Le Duo de pingouins, alliance de chocolats
noir, lait et blanc caramelise (18 x 6 x 9 cm, 25,30 €).
Enfin, Le Sapin enchanté fagon mendiant en chocolat
noir, noisettes du Sud-Ouest, amandes, pistaches
(175 x 175 % 25Cm, 40 €).

Tous droits réservés a I'éditeur

SALPA 9079381600506
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Le OMaxché

_01_Une gamme de Rotis préts a cuire, complice des repas du quotidien ! Maitre Jacaues ne
passera pas inapercu au ravon boucherie libre service avec le lancement de 3 nouveaux rotis
élaborés & enfourner directement dans leur barquette pour plus de praticité, Proposés dans un
plus petit format, ils offrent une culssen plus rapide en 45 minutes, et sadaprent parfaitement
aux fovers de 3/4 personnes. Une viande frangaise de gualité, savoureuse et respectueuse du

savoir-faire bioucher, 3 recettes parmi lesquelles le Roti de Fore comté, cignon & moutarde.
A accompagner d'une semoule colorée et de petits. pois, agrémentée doignons cébettes
ciselés et de cerfeuil En GMS, rayon boucherie, 14958/kg. Poids mayen : environ 600g

34 personnes.

_02_Uncle Ben's : Evasion culinaire i ge Plus besoln de sortir de sa cuisine pour fafre un tour du me
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_03_Concentré de jus de cacao 72% Valrhona Oabika est un concertré de jus de cacao, lui-méme issu du L]

mucilage de cacag, cette pulpe blanche encore peu valorisée qui protége les féves dans la cabosse. Son
profil aromatique tout en nuances, oscillant entre notes fruitées et acidulées, nous fait instantanément
voyager au coeur des plantations & la découverte dugot rare et exceptionnel du fruit du cacacyer. Sa
texture sirupeuse et sa couleur ambrée en font une matiére dexception, le nouvel ingrédient phare des
chefs et artisans du monde entier, Qabika est un ingrédient gui saura inspirer tous les professionnels
de la gastronomie pour des créations sucrées ou salées, en utilisation pure ou diluée afin de réaliser
des nappages, sauces, alacages, ganaches, gelées, mousses, crémes, glaces, sorbets, boissons et bien
plus encore. Valrthana - 26600 Tain I'Hermitage - Tél, : 04 75 09 26 38 - wwwvalthana.com

_04_Le Morbier, fromage trés protégé ADC en 2000 (Label Frangals), puls AOP en 2002 (Label
Européen), la [.ro-‘lu- tion U-* Marbier connalt une progression constante. De 30
olle 2 000 tonr
Franche riicipe a l'animation de |

onnes la pr 7 Anna

VINGL ans apre

Sa filiére ceuvre & renforcer la culture fromagés

&
Iron 2:000
arde et Simmental Frangaise

vie rurale et & la prometion de sar Elle regroupe
In‘\u?r.'. exclusivernent

erbe paty

nie- U

e cinguantaing
ant ke Marbier uniay Jé'I'TI"'I' F

cave pendant une pénode
Fou 4 mois Le Morbier se consomme
*WVAOLITT, Hl-\ll[(‘ |-|' l\' voire -.'d!d[['ll_‘l au la
ture ambilanteau moins trente minutes avant de le déguster, En culsing

de nombreux plats. Il est tout

J”Q_'I'dll- [E B

'.|n|1r< Four quil revéle tous ses ardmes, frult

le |aissera t

CESE LN Trom.al oux []lll L ['If| H?'\hl‘?l’l el gui 5accande ¢
a fait surprenant lorsqull est consemm sur une pizza ou dans un aratin
_05_Recette a la Scandinave Mowi Issues du savoir-faire et de lexpertise de ses équipes, les trois
réfdrences festives de saumon fumé sont préparées dans les ateliers de Bretagne pour offrir des
saveurs incomparables tout en préservant les qualités organcleptiques de ce met diexception,
Salé au sel sec, délicatement fumé au bais de hétre et finement tranchié dans la partie noble
du filet sans chair brune, ces saumens fumas évellleront les sens par leur texture tendre et
fondante, 200g - 8 tranches, 849€ Gravlax ; un saumon frais longuement mariné dans une
préparation de sel, sucre, epices et aneth gui lui predigue une texture et
un fondant incroyables. 4 ranches kgéres et gourmandes, le Graviax
se mariera avec ung salade de pommes de terre ou directement sur
une belle tartine de pain de campagne accompagné d'une créme ou d'un fromage frais. 120, 5,95€
_D6_Coffret Bio de Provence Un rayon de solell dans l'assiette avec ce Coffret Gourmet Bio contenant
un pot de Tapenade noire, (Lolive noire Grossane de Provence hn donne un fruitéinc _.rn;,‘rabl» acotte
tapenade re ApIe ; 2
noire 5
de tomates

e

J.I-l

lentement & au salell, culsir

a3, a lail et parfumée
thym. Houmaous bio, Créme d'aube g bio, Ratatoullle bio 360g
{fondante confite aux cranberries et
1% légumes du - auberginges fraiche:

aromatigues, 5on délicieux parfum de
vidailie), Taboulé dequi

lean Martin, S0.80&

_07_Maison Montfort figre de son terrolr Fondée en 1988 dans e petit village de Montfort-en-
Chalosse, au coeur des Landes, région emblématique du fole aras de canard, Maison
Montfort est devenue une référence. Maitrisant lensemble de la filiére de fabrication,
la Maison fait découvrir les plaisirs de la gastronomie de canard avec ses recettes
gourmiandes de fole gras et ses viandes savoureuses 100% dorigine frangaise. Ainsi
Sensation, le fole gras plaisir si bien nommé, Préparé a la main, | surprend par sa
présentation raffinée, sa texture fondante et son gout irrésistible de truffe noire 3%
associé au jus de wuffe, 26,99 € les 250g, www maisonmontfort.com

= de ralsing secs. Culsinée
tomates - et aux he

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 7319291600503
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y = (pour de

) partaine maturite

consetvation des nutrime

personnes. A partir 4 el ]
deéploie une symphonie de saveurs et detextures gui comblera
Ainsi

ge-orangée et au golt

07_LaComtesseestbonnelaComie

uvertes et les amoursux de la gastronomie frangai

up s tous les &picuriens, les amateurs de dé
e gras de canard entier du Sud-Ouest mi-cuir aux saveurs franches, & la teinte
puissant, se réveéle étre un produit consensuel et authentique. Méticuleusement sélectionné, puls paré et
assaisonné a la main, ce fole gras est trés apprécié des gourmets car sa cuisson a basse température préserve
admirablement la saveur du produit frais. Parfait pour
les amoureux de tradition. 200g, 350g, 500q : 39,90 -
6990 - 98.90€ Sans transition, terminons sur une
délicieuse note sucrée comme ces Figues rafraichies
a ldrmagnac. Leurs arbmes se mélent au concentré
de vin pourdonner un fruit gul s'associera 3 mervellle
avec une boule de glace vanille. 19C), 5,90€
_08 La meilleure mousse au chocolat du monde

artisanaie m 2 In MNormar

ar ercongui

INCITITHE

Rodolph Ling

3T

w.catherinebreart

urt = ar e
_09_Sushi Shop x Paul Pairet La carte de Sushi She chit de créations inddites, imaginées par Paul Palret
telles que le befjing roll, le sushi-roast poulet mayo ou encore le sardine sushi... mais aussi de nouve
familles de produits : les sushi-mozz, les sushi-roas sushi-wich ef les sweet sushi. Soit autant de nouvelles
recettes a decouvrin, a déguster et a partager | Laissons parler le chef: « Pour les sushi-mozz et sushi-wich, je
me suis Intéressé au support traditionnel du sushi, le riz.en [ui substituant de la mozzarella. » Une expérience
inattendue et fort gouteuse. Mention au sushi-mozz anchols, 1 nire entre douceur de la mazza vrillée
par la profondeur umamiesgue du double anchols. Signalons ppur finir la box contenant 8 Befjing roll, 6 ablt
spring, 1 sushi mezz anchais, 1 sushi mezz baltic, 1 sushi toast poulet mayo, 1 sushi roast teriyaki rahin beef,
1 thon sushi wich, 1 catalan sushi wich. 20 piéces, 27 90€

Tune culllére en nacre, 2

andu. €

_11_Place du Marché : le meilleur directement chez vous Flace du Marche [ nouvelle mamue
frangaise de livraison alimentaire a domicile, a mis les petits plats dans les grands pour vous offrir
le meilleur en cette fin d'année.. Trols clics ou un coup de fil et le mellleur du marche sera livré

directement chez vous : des produits de saison a sapproprier au gré des envies, choisis pour leur
arigine, leur fraicheur et feur saveur et livrés directernent dans les 35 000 communes de France.
Mention & cette Queue de homard bleu européen crue et decortiquee. Un produit dexception,

P au casler en Atlantigue Nord-Est, qui se prépare en un clin dzell : seulernent 9 minutes

au four ou 6 minutes a la poéle pour une recette raffinée qui appartera une note déiégance

aux menus festifs, Bt pour une qualité et une conservation des saveurs optimales, la gleu

homard est surgelés via une technique de cryogénie puls mise sous-vide Immédiatement en

France, Sélectionnée par Toupargel. La piéce de 78g - 12,40€ sur placedumarche.fr

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 7319291600503
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_01_Mon Bio Gourmand Cest beau, c'est bio. Yaourts nature ou aux fruits, glaces et sorbets, compotes,
confitures. .. Une gamme de bons produits locaux a recommander chaleureusement, méme sils sont

: sirs gourmands
i elle est durable,

Bio Gourmand, pensent que les petits p
Mais notre gourmandise n'a de sens qi
respectueuse de la terre qui nous naurrit, des femmes et dies hommes qui élaborent et consommeant les
iits, Clest cette exigence de plalsir et de respect qui est a larigine de l'aventure Mon Bic
ot des engagements qui en découlent. Violla qui est ditet proclamé ! Au rayen frais :vaourts
ik au bon lait entier, Textures onetueuses ou fondantes, pots généreux de 140g, 1,89€ le pack 2x140g.
[!HMEE Checolat de Belgique / Vanille de Madagascar. Yaourts brassés : 1,69€ le pack 2x140g (sauf Nature 1 29€
et Pomme Figue 1,89€) Nature au lalt entier de France /Fraise de Campanie en ltalle / Rhubarbe de 'Dise
/'Pomme de Nouvelie Aquitaine & Poire de la Vallée du Rhdine / Pomme de Nouvelie Aguitaine & Figue
de Pravence. Compotes et confitures au rayan ambiant : 2,79€ le pot
et Poire de la vallée du Rhéne: Confitur :
/ Fraise de Campanie en talie / Abricor
d'Andalousie
_02 Les Sens du Terroir Distribuge par
Gamm Vert, Delbard et Frais d'ici, une
gamme aux couleurs d'un tour de France
des saveurs emblématiques des régions,
Les produits mettent en avant un ancrage
régional seit par le biais de l'origine de leurs
matieres prermiéres, de leurs recettes, du
savoir-faire du producteur ou de I'histoire
du praduit. Lesquels praduits sont issus de
partenariats avec des FME et des coopératives francaises
avec nom et provenance Inscrit sur le packaging. Cette marque porte un engagement qualité fort, tant sur le golt que sur la
composition des praduits (interdiction de certains additifs, suppression des colorants et conservateurs,.), lorigine des matiéres
premiires principales (de {a région de production ou frangaise) et leurs emballages. Parmi nas produits coups de coaur - Terrine
de campagne big, 2,30€& les 180g, Foie gras de canard entier du Sud-Ouest IGP : 130 g - 13,95 € 180 g - 17.95 €, Confiture de
tomates vertes de Provence 315 g 3.50€
_03_Castanea sativa et agrumes L'espéce botanique du chataignier eurapéen, sans lequel les douceurs Sabaton nexisteraient
pas. Embléme fort du département diardéche, plusieurs variétés traditionnelles de chataignes béneficient depuls 2014 de 'ACP
gage d'une typicité et d'une qualité irréprochable; Ainsi le coffret Castanea en bols sculpté; renferme 36 marons ¢ 5
priéparés selon la recette famill slécamment protégées d'un papler doré et rang
la tauc
TESEIVEr POUr un g
en lamelles

Gourmand,

ses valeurs

580qg. Pomime des Alpes Francalses
99€ ot 340a. Mirabelle du Grand-Est
'‘Oecitanie / Figue de Provence / Drange

sur deux étages, lis gar:
500 exemplaires, a
'] decemnbire 2021, A signaler égalernent : les fabuleuses éo

surmande des tables de fétes | 520g, 64 € (+ 6 € de frais de port) Uine édition limitée

wotentrele 10et le Tees

doranges

: ar depuis
1960 la Maison Sabaton ceuvre dans le confisage dBcorces d'agrumes & la demande de ses clients. D'une
jularité iné guillettes sont devenues une efgrence pour les patissiers

et artisans ch =
pendant plusigurs jours, ces tendre
citrons sont excellentes enrobees de chocalat de couverture et
peuvent étre incorporées en cubes a des mousses au chocolat,
des pates 3 cake ou étre dégustées nature. www.sabatonfr
Tél: 04 7587 83 87
_04_Le calendrier de I'avent du Palais des Thés en série limitée _hine,
Corée, Japon, Vietnam, Malawi, Kenya, Inde et Taiwan : void le premier
Calendrier « Chercheurs de Thé », rassemblant 24 Grands Crus et thés
d'origine sourcés par les chercheurs de thé de la maison. Dans chaque
case, une petite boite en métal protége précieuserment 2 a 4 g de thé en
vrac selon les variétés, la quantité idéale pour une dégustation individuelle. Toutes
les informations nécessaires sont précisées pour découvrir de maniére optimale
et apprecier pleinement ces thés dexception : des consells de préparation, des
indications sur lorigine, ef méme quelques surprises | 24 thés en feuilles entigres
dont 18 thés d'origine et & Grands Crus, Des thés noirs, verts, fumés, oolong
et sombres provenant de 8 pays différents : 49 € sur palaisdesthes.com,
_05_Légende du café en édition limitée Meo invite 4 la découverte de
la legende du café avec cette nouveautd 100% arabica d'Ethiopie (région de Kaffa)
moulu ouen grains et canditionnge dans de belles boites en méal colorées a collectionn

note

ars. Confites dans un sirop de sucres

orces daranges et de

Un beay voyage aromatique a travers d'agrumes at de fleurs en provenance
directe du sud ouest de | au vraisemblable des premiers cafélers. Le choix
d'une toreéfaction robe de moine plus bionde et moins longue révele toutes les flaveurs

hiegie, t

subtiles des cafés, Un cafe d'exception pour surprene
100% Arabica Maulu, B

e toutes les papllles, Ethiople Kaffa
de 250g : 5.95€ en GMS et sur Meofr

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 7319291600503
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THON ATLANTIQUE
LISTAC DES ACOWES

_06_Grain de folie pour boisson du quetidien Leroux dévoile une nouveaute saine et savoureuse, la Chicorde en Grains Bio,
Une toute nouvelle maniére d'apprécier fa chicorée : linfusion. Aucun doute, cette nouveauts deviendra vite 1a boisson idéale
4 savourer tout au long de la journée. 100% d'origine végétale, 100% dorigine naturelle, 100% bio, 100%
locale et sans caféine, elle a tout pour plaire, Douce, réconfortante, et bonne pour la santé, c'est
LA beisson & partager a tout moment de la journge pour une pause plaisir sans culpabilité
200 g-1,72€ au rayon bolssons chaudes,
_07_Coffret Prestiges « sardines » Pointe de Penmarc 'h a réuni 4 boites de sardin
atx recerttes auss orig z

alEs Quetonna
Muile r.'e tourn

ant dexpérier
vanille de M *

| Infusée a la

ala

s toUImes

péping

- 22 au homard et &
La M.x-.,un dela

ine et er

et dans les boutigues

ceries fines www paIntec

EpENMarcn.com

_08_Thon albacore équitable Fishdever présente e seul thon albacore certifié commerce
gquitabie par Fair Trade USA et 100% péché & la canne. Le commerce équitable a pour

objectif de réduire les inégalités soclales et ervironnementales des productaurs désavantagés

ViR

afin de leur garantir un prix stable et rémunérateur et leur permettre de vivre dignement

de leur travall, Privilégier la péche 3 la canne sinscrit pleinement dans ces objectifs. En effet,

le risque d'utllisation des Dispositifs 3 Concentration de Polsson (DCP) est beaucoup plus important dans | a
péche a la senne. Ces radeaux flottants utilisés pour attirer et agréger les poissons. IIs sont équipés d'un sonar
qui prévient le bateau par satellite dés quil est économiguement intéressant d'aller « récolter » le poisson. Cette
technique est utilisée pour plus de 50% du thons péchis au niveau mandial mais elle est aussi responsable de
nombreuses prises accessoires : requins, torues, raies, juvéniles etc.
_09_Les chocolatiers De Neuville ont bien travaillé Lin
chaleuraus, de
ore des cré

www.fishdeverfr

wdrier cle lAvent aux détalls
fie, une ode a larbre
e Magyille

= de Noél ou
met un N
ancais qui perdure
it, inspriré du trad

en couleurs eren surpr
de 130 ans | Me
s petit bonhomme de M
dispon! hl.a BN versic

bi

et d

'\Ie-uu 2 pre
ocalat noir ou chocolat au lait. &
valent quon sattarde sur leur sort

lat au lait fondant, parsemée de plstact

& UN nouveal m

gi12 crm i 14,906,

grands mendiants sapin

lisée a la maln, cette création se

version ch concassées et de cranberrles et en \
Chocolat au la
: Chiog s R;rm,nu.'es r!{Iu ?.L'{IE
_10_Zyva : place aux nouveaux consommateurs ! Aldi France propose des produits
emblématiques, de Iapéritif jusquau dessert, rigouredsement sélectionnés, afin de retrauver sur les
tables les indispensables toujours au meilleur priv. Du traditionnel fole gras de canard entier AOP du
Gers alincontournable biiche glacée en passant par les éscargots de Bourgogne ou le Saint-Emilion
Grand Cru, des produits issus de la gamme Excellence qui anime, chaque fin d'année, les rayons de
l'enseigne tremtenaire en France. Ainsi ce fols gras 10096 Sud-Cuest, canard entier du Gers IGP qui
sort du lot grace 3 son Indication Geographique Protégée, un viai gage de qualité, Un produit du temoir
d'une grande finesse, mi-cuit au torchon, qui a toute sa place dans un apéritif de Fes. 9.99€-180G + un dessert al
dente avec ce panettone. Passons done la frontiére alpine, solell méditerranéen, drapeau vert blanc et rouge : bongiomo
panettane. Cette brioche fourrde aux raisins secs fait partie des traditions de No#é| de nos voisins italiens. Elle trdne fisrement au
centre de la :ah‘e et se deguf\{t: avec rien de moins qu'un verre de ¢ nam'nque 3.50¢- 1»(6

Recette 2

\IUU.’TIu'I

1 Néed Lyane

Chocolat pr

agque douceur

le tout envel

nuils (= h )
v lyonnais

un

te, entahé

noir releve déclats de nolsetres
carameélisees JUants  sous  une
coquille de at noir. 849

l'assortiment de
_12_Yves Thuriés présente Le
Sapin Enchanté Lensemble
des créations de Noé&l du
chocolatier MOF  sudiste
est réalisé a partir du cacao de la plantation de San Fernande én Equateur (non loin de Cuba et son célébre cacao
de Cuba) qui dévaile un golt intense aux saveurs florales et aromatiques. Assemblées a la main en la chocolaterie
implantée au ceewr du Tarn (81), elles invitent a découvrir le savoir-faire des grands  chocolatiers. Place a
limagination : cetta année notre renne de Noél décide de partir en tournge accompagné d'ung équipe bien
entrainge et ultra motivée, I'amicale des pingouins, Restons plus classiques | imaginé dans l'esprit d'un
mendiant, ce somptueux sapin en chocolat noir regorge de fruits secs (noisettes du Sud-Ouest, amandes,
pistache), |l ravira les pupilles et les papilles des convives qul auront plaisir 3 le partager en fin de repas. Plus
léger qu'une biche mals tout aussi gourmand et convivial : sachons apprécier loriginalité de cette création
cacaotée. 25cm hauteur x 17,5cm % 17.5cm = 40€

Tous droits réservés a I'éditeur
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Le Manché

_D8_Madrange lance la saucisserie de demain. Soucieux de leur bien-éure, les
consommateurs cherchent 3 rééguilibrer leurs repas en sorentant de plus en plus
vers le végétal avec des recettes alliant une composition vertueuse et gourmande
& un usage pratique., Existe-t-il une offre aussl saine que savoureuse, capable
d'agsocier protéines animales et végétales 7 La nouvelle gamme O Pits
Légumes de Madrange répontt & ce besoin au rayon boucherie avec la
saucissene de demain: Des préparations oniginales et savoureusgs a base
d'une liste dingrédients courte et vertueuse, alliant viande de porc de
qualité & 30% de bons légumes sélectionnés riches en fibres et en godt
Un cocktall de recettes équilibrées et good vibes, répondant aux enjeux
alimentaires et sociétaux daujourd'hul e demain, alliant enfin le plaisir
de manger bien et bon, chiague jour, facllement | Les recettes porc Mégumes du solell (paivions,
tomates mi- séchées, basilic) 360€ Les bouchées de porc & légumes & lindienne (lentlles corall,
carottes, épices) : 1,90€
_09_Anne de Soléne présente son linge d'office Afin ¢
Ene propose des nouveautss dans ses it - = dioffice. Le Torchon L
coton, invite a lul seul & se laisser aller & cuisiner etincame a travers ce motif tout '

de la maison. Ses acolytes, les torchon Casserofes, Robot ou enc

i une mise en abyme des pi de cuisiner | Tarchons 100 1o jaccuard
_10_Eplces and love Des fétes de fin dannée pimentées avec une sélection premium
dépices pour des coffrets inédits. De quoi ravir les amoureux de 1a culsine qui pourmont
sublimer leues plats, les voyageurs en recherche dexpérences culinaires et les curiaux
spuhaitant decouvrir de nouvelles saveurs. La callection comprend différents assemblages
adaptés & une thématigue culinalre : viandes, poissons, volailles, lgurnes, desserts, et
culsine di mende. Chaque coffret contient 2 & 4 éplces de petite contenance, Produits
conditionnés dans des boites métalliques hermétiques. fCoffrat 3 saveurs 3 couleurs ; Paprika de Murcla
Bio (aussi appelé « pimentdn de Murcia », bénéficie d'une AOP depuis 2008. Il est caractérisé par une belle
couleur rouge profend et une saveur marquée, Parfait pour relever viandes et marinades) ; Passion Thai
avec cel assemblage idéal pour apporter une signature authentique a vos recettes exotiques et
Curry jaune fort 8picé pour une note pigquante et une touche exotique aux recettes. 25€ au 5 e
Gutenberg 67000 Strasbourg - www.georgescolin.com et tel 1 03 88 52 14 10,
_11_Fruits de mer, Saint-Jacques et petits légumes a la Breétonne + sauce provencale by Tiplak |deale
pour les repas 5

de Fruits de mer 5ol gQreusement

: relevée d'une poirite de C

onctuedy { 2 faticjue, & poéle
<ans consarvateur nl ardme artificlel de ris

4 Fouesnant en Bre \
rie 350q (2 Parts)  4.75€ Tipiak lance (—g.‘ll:*rn#n- la premiere sauce ins

ne
ratin ou i

a Culsimer er

cuisineg M uil.mr.!nr enng, ideale pour ace Cfnr‘r‘lt‘lw[ au f'|ur\r|dmr| les rL;*s de polssons mals

nes

211 58 Jlr'l‘uuhl' hnlt. B o c
_12_1 bonheur par jour a déguster]usqtré Noél ! On \iu que le bonheur st une joie secréte
qui-se choisit chaque jour. Guand on le trouve, libre & nous de le savourer seul ou de I'offrir
en partage. Cette annég, la Malson Thiriet réinvente l'attente de No#l et contradit [Ephémére
en reproduisant son calendrier de Pavent, 24 jours d'affilée, 'heursuse surprise d'un instant glace gourmet
et gourmand. Pour les palals aventuriers, les fins connaisseurs, ol ceux qul souhaitent tout simplement
suspandre le temps et saisir le bonheur & fa petite culllére. Chague jour, un des 24 bonheurs glaces
sélectionnés parmi les plus prestigieuses collections de crémes glacées et sorbets de la Maison. Des
ingrédients dexception aux associations inédites dans un écrin glace, Boite de 830g : 59,906

_13_Chocolat des montagnes Née en Savoie en 1991, Belledonne est une entreprise engagée dans
& PME familiale indépendante fabrique plus e 200 r 5 ment vendues en m
O T PN, guimauves.. |Les chocolars, 5 allnés et con
tigverment fabic e, Leur qualité ¢

‘olatiers maison et d'une

{:]

fguitable de 5t Domingue, provenant de 5500 ha de cacaoyers big, Résultat (entee auties) ce
d'amandes 3 agrumes, 150a/740€ Des a 1

parfumé aux agrumes (hulle essentie
ﬁ\ route des Bons Prés - 73110 La Cr S
. sur le ch ! Les gourmands et fins r:ltmn‘ne!'i serant
encore conguis cette année au pled du sapin avec les nouveaux cadeaux Plantin
autour de la truffe et du champignon, Ainsi cette Boite en bols garnie de truffes noires fraiches,
en bois de fréne, généreusement remplie des plus belles truffes noires fraiches (Tuber
metanosporum). Prix variable.en fonction des cours de la truffe, Plus démaocratique
et chic @ le Coffret cadeau *100% cépespour apporter un délicieux godr de
champignon a tous nos mets, des plus simples aux plus élaborés. 22,90€ sur
www.truffe-plantingom et la boutique de la Fabrique située Ancienne route de
Nyons, 84110 Puyrnéras (dans le Vaucluse), Tél : 04 9046 70 80 + de nombrauses
eplceries fines &1 boutiques indépendartes

chocolat au lait

497,

BRARNRT

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 7319291600503



Date : 28/10/2021
Heure : 09:41:20

Observatoire

www.observatoiredelafranchise.fr
Pays : France
Dynamisme : 12

Page 1/2

Visualiser l'article

Yves Thuries est prét pour célébrer No€l d'une maniere aussi
merveilleuse que gourmande

Le Chocolatier-Récoltant Yves Thuriés poursuit I'accompagnement de ses clients notamment pendant les
moments clés de I'année. Cette année, Noél sera particulierement plein de magie et de gourmandise.

Les nouveautés de I'enseigne Yves Thuriés

Chez Yves Thuriés, toutes les créations de Noél sont préparées a partir d'un cacao issu de la plantation de
San Fernando en Equateur qui dévoile un godt intense aux saveurs florales et aromatiques. Assemblées a la
main dans sa propre chocolaterie dans le Tarn, elles invitent a découvrir le savoir-faire des chocolatiers.

Pour la livraison des cadeaux, le traineau du Pére Noél est prét avec son renne et ses compagnons les
pingouins :

Le traineau du renne, piéce centrale de la thématique de Noél imaginée par les Chocolatiers Yves Thuriés
avec prés d'1,4kg de chocolat rassemblant tous les personnages du conte de Noél. Une piéce mélant le
savoir-faire des Chocolatiers et la finesse du cacao de San Fernando,

Le duo de Noél, le renne en pause avec son acolyte le pingouin. Une scéne qui est empreinte d'humour et
de douceur et qui se savoure tel un conte de Noél,

Le renne, star de Noél, qui joue le réle du pére Noél,

L'adorable duo de pingouins, qui est venu préter main forte au renne de Noél. Une alliance de chocolats noir,
au lait et blanc caramélisé,

Le sapin enchanté, en chocolat noir regorgeant de fruits secs (noisettes du Sud-Ouest, amandes, pistache).

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 356998557
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Les créations de Noél 2021 seront disponibles a partir du 9 novembre dans les boutiques Yves Thuriés.

Tous droits réservés a I'éditeur

SALPA 356998557


http://www.observatoiredelafranchise.fr
https://www.observatoiredelafranchise.fr/indiscretions-actualite/YVES-THURIES-CHOCOLATIER-RECOLTANT-yves-thuries-est-pret-pour-celebrer-noel-d-une-maniere-aussi-merveilleuse-que-gourmande-73994.htm

Seerets

du Chocolat

par Schaal



Date : 17/09/2021
Heure : 11:00:03
Journaliste : Lauréne

"
(=2 L ....l:w'—'“'d“““"'

www.mon-week-end-en-alsace.com
Pays : France
Dynamisme : 0

Page 1/2

Visualiser I'article

Visite du musée “Les secrets du chocolat” a Strasbourg

© Mon week-end en Alsace

Le Musée “Les secrets du chocolat” est un musée du chocolat situé a Strasbourg, ou plus exactement
a Geispolsheim, a 15 minutes de la. Il est situé dans un lieu un peu excentré, dans une zone industrielle, car
il s’agit du musée de la chocolaterie Schaal qui se trouve juste a coté. J'avais visité ce musée il y a plusieurs
années et n'avais pas aimé, mais il a été entierement rénové: cela n’a plus rien a voir, c’est désormais vraiment
un lieu a la fois agréable et instructif!

Visite du musée du chocolat Des vidéos intéressantes

Le musée est organisé en plusieurs thématiques. On découvre d’abord l'origine des matiéres premiéeres
utilisées par Schaal, qui a ses propres plantations de cacaotiers et de noisetiers, avant de passer au processus
de fabrication du chocolat et aux différentes sortes de gourmandises en chocolat fabriquées a la chocolaterie:
moulages, ganaches, pralinés, bonbons de chocolat dragéifiés... J'ai beaucoup aimé la scénographie, qui
repose sur des vidéos dans lesquelles les salariés prennent la parole. En plus de m’avoir permis
d’apprendre des choses, ces vidéos m’ont vraiment donné le sourire tant on voit qu’'on a affaire a des gens
passionnés par leur métier!

Les chocolatiers au travail

On peut également lors de la visite admirer le travail de chocolatiers: une équipe travaille en effet au sein
méme du musée pour produire des chocolats pour la boutique mais aussi le buffet de dessert du restaurant.
C’est tres sympa de pouvoir observer le travail (trés minutieux!) qui conduit a la création de ces délices. En

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 355624543
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prime, j'ai beaucoup aimé le fait de pouvoir discuter et poser des questions: il n'y a pas une immense vitre
de séparation comme parfois, on est vraiment en contact avec les chocolatiers!

Vive la dégustation!

Enfin, et cela va intéresser tous les gourmands dont je fais partie, on peut lors de la visite du musée déguster
de trés (trés) nombreux chocolats: vous pourrez croquer dans plus d’'une vingtaine de délices! Des casiers
sont installés dans les différentes parties du musée, permettant ainsi de tester des ganaches au cours de la
visite de la partie du musée dédiée aux ganaches, des pralinés dans le coin dédié aux pralinés, etc...

Je vous préviens, il y en a tellement qu’il vaut mieux faire des choix, il est difficile de tout godter (et pourtant
j’'ai une bonne capacité d’ingestion de chocolat, je vous assure!)! Faites particulierement attention si vous
venez avec des enfants pour ne pas risquer qu’ils soient malades ##

Petite attention sympathique, on vous remet a I'entrée une toute petite boite en carton dans laquelle vous
pourrez mettre les chocolats que vous avez préférés pour repartir avec. Le plus dur sera de choisir!
Personnellement, j’ai totalement craqué pour un chocolat a la feve de tonka...

Temps de visite

Méme si le musée n’est pas immense, comptez 45min de visite: le temps de regarder toutes les vidéos,
d’observer le travail des chocolatiers et de poser des questions, cela passe vite! Un livret dédié aux enfants
est proposé gratuitement pour rendre la visite encore plus ludique. Certaines vidéos leur sont aussi dédiées.

Cours et ateliers découvertes

Le musée “Les Secrets du chocolat” propose toutes les semaines des cours et ateliers découverte sur
la thématique du chocolat (évidemment!). J’ai participé a un atelier découverte spécial “pate a tartiner”.
L'atelier est rapide (20 minutes) et la réalisation trés simple, mais cela permet déja de faire une petite activité et
d’apprendre des choses. Je suis repartie avec mon pot de pate a tartiner et la recette (et méme un dipléme!).
Ce type d’atelier est une activité vraiment sympa pour les enfants. Des cours plus longs d’1h30 sont
également proposés, ce qui fait une autre idée pour la famille!

Boutique de la chocolaterie Schaal

Méme si la chocolaterie Schaal vend ses produits exclusivement a des professionnels, elle propose ses
chocolats dans sa boutique. Il y a beaucoup de choix, on est tenté de repartir avec un énorme sac rempli
de gourmandises! La boutique propose un systéme de consignes: vous achetez quelques euros une
bonbonniére en verre pour mettre vos chocolats plutét qu’un sachet plastique, et vous pouvez venir la remplir
a nouveau lorsque vous avez tout mangé ## Plusieurs bonbons de chocolat sont proposés en vrac, ce qui
permet de faire son propre assortiment. J'ai trouvé cela vraiment bien!

Restaurant du musée

Le musée posséde un restaurant assez étonnant, puisqu’il est situé... Dans un train! Un ancien wagon
restaurant a en effet été récupéré et accueille les tables du restaurant. C’est vraiment joli, cela donne
l'impression de voyager un peu tout en restant a Strasbourg! Le restaurant propose quelques plats simples
mais bons, servis dans des bocaux en verre. Pour le dessert ou le godter, un buffet est proposé avec des
gourmandises préparées par les chocolatiers.
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Voir la vidéo : https://www.facebook.com/pokaastras/videos/882070965749693
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PASSION GOURMANDE

Institution séculaire de la Robertsau, le res-
taurant La Vignette évolue encore. Rencontre
avec CEDRIC MOULOT, FLORIAN C.HAT.ELARD
et VALENTIN JOZELEAU, son propriétaire, son

directeur et son chef.

vec sa fagade recouverte de feuil-

lage, la maison du 29 rue Melame

est reconnaissable parmi mﬂle Fief
du restaurant La Vignette depuis plu_s
d'un siécle, il se dit méme qu'elle abri-
tait un estaminet dés sa construction en
1840. « Cette adresse est une institution
de la Robertsau, reléve Cédric Moulot,
son propriétaire depuis 2017. Nous avons
a ceeur de continuer 3 écrire son histoire
tout en lui permettant d'ouvrir une nou-
velle page. » : .
En raison des travaux d'extension du tram
Jusqu‘au cceur du quartier puis dg’la fer-
meture des restaurants ordonnée pour
endiguer la pandémie de la Covid, Cédric
Moulot n‘a pas encore pu déployer tous
ses plans pour [a Vignette. ;
En revanche, il peut se flatter d'y avoir
déja constitué une équipe jeune mais ex-
périmentée. Sur ses 10 collaborateurs, 9
ont moins de 30 ans. A leur téte: Florian
Chatelard et Valentin Jozeleau, respecti-
vement directeur et chef, Sur le CV du pre-
mier, des postes au mythique Crocodile
ainsi que dans des palaces 3 Courchevel,
Saint-Tropez et Biarritz. Le second a déja
travaillé dans des 3 étoiles, en I'occur-
rence chez Gilles Goujon a Fontjoncouse
et Christophe Bacquié au Castellet

Une cuisine d'instinct

«Nous avons deux maitres mots: I3
convivialité et fe partage », lance Florian
Chatelard. «Saps oublier 3 Générosité »,
renchérit Valentin Jozeleay. «Alors ¢a fait
trois maitre mots, C'est notre petit plus,
un peu comme les gnocchis que I'on sert
avec le filet de canette », s'amuse son
acolyte avant de pointer que «/‘accyeil
et ['écoute des clients » sont a leurs yeux
aussi importants que les mets proposés.

&l

Le propriétaire des lieux, Cédric Moulot, a constitué
en cuisine une équipe jeune mais expérimentée,
avec florian Chatelard et Valentin Jozeleay.

Derriére son piano, Valentin Jozeleay
élabore « une cuisine du marché et d'jns-
tinct». Son registre gourmand est nourri
Par une soif de découvertes, d'échanges
avec ses fournisseurs et sa clientele, Petit
florilege : une sardine grillée a la flamme
dccompagnée d'une écrasée de pommes
de terre vieux garcon, de tomates confites
et de chips de vitelotte ; un lieu noir avec
sa purée de carottes 3y Zaatar, betteraves
etjus au Noilly Prat. . Ou encore une cote
& cochon fermier et son jusala sauge.

Pour-sublimer les plats, Florian Chatelard
esten train de renforcer Ia caye de la maj-
son. Parmi ses 120 références, pléthore
d'alsaces, dont des grands crus, ainsi no-

tamment que des flacons de Loire et dy
Pays basque. P.W,

29, rue Mélanie - 67000 Strashourg
Tél.03 883138 10

WWw.Iavigneﬂestrasbourg-robensau.com
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nfants décourent les coulisses.
du Crocadile

Date : 20 octobre 2021
Journaliste : Amélie RIGO

Ce mardi 19 octobre, 27
éléves de CP de l’école
Jacqueline de Hautepierre
ont découvert le restaurant
étoilé Au Crocodile a l'occa-
sion de la semaine du goiit.
Grace a l'initiative de leur
professeur Frédéric Andrés,
les enfants ont visité les
coulisses, pris part a des
ateliers et surtout dégusté.

Is participent a une sor-

tie scolaire peu commu-
ne. Ce mardi matin 19 oc-
tobre a 10 h, le restaurant
étoilé Au Crocodile ouvre
ses portes a 27 enfants
dgés d’environ 6 ans. Dans
le cadre de la semaine du
gofit, le professeur de ces
éleves de CP de l'école
Jacqueline de Hautepierre,
Frédéric Andres, les em-
meéne découvrir un autre
monde. « En fin d’année
derniére, on a juste fait
une sortie a I’Orangerie et
quand j'ai vu a quel point
ils étaient émerveillés de
découvrir autre chose en
sortant de leur quartier, je
me suis dit qu’il fallait
continuer sur cette lancée,
explique l'enseignant, qui
fait sa troisieme rentrée
dans cet établissement.

Tous droits réservés a I'éditeur
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Les enfants decouvrent les coulisses
du Crocodile
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Le chef Romain Brillat a proposé aux enfants de goiiter et de deviner le nom de fruits et légumes
frais. Photo DNA/Laurent REA

J’étais surpris et content
que ca se fasse aussi facile-
ment, »

I« On le fait
avec plaisir »

Devant ['établissement,
I'enthousiasme n’est pas

dissimulé. Premieére étia-
pe de la visite : un arrét
devant le fameux crocodi-
le empaillé qui impres-
sionne les enfants. Le
groupe, émerveillé par la
salle principale, a droit a
une explication de I'impo-
sant tableau de Francois

Adolphe Grison, daté de
1874, qui orne la piece.
« Maintenant, on va pas-
ser derriéere le tableau, il
va falloir faire attention.
Méme nos clients, on ne
les emmene pas ici », con-
fie Amaury Barbado, di-
recteur de salle, aux jeu-

SALPA 7990191600505
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Les 27 visitent loffice,
puis la cave, avant de
s’aventurer dans les cuisi-
nes. « Cette visite leur per-
met de voir des établisse-
ments auxquels tout le
monde n’a pas forcément
acces, explique Amaury
Barbado. Si en plus ca
peut créer des vocations,
tant mieux | Ca nous de-
mande de venir un jour de
repos, mais c’est sur la
base du volontariat et on
le fait avec plaisir. » Les
éleves rencontrent le chef
Romain Brillat qui leur
présente sa cuisine. « Il ya
des steaks congelés ? »,
lance innocemment 'un
des éleves. Remarque qui
ne manque pas de faire
rire le cuisinier qui leur
propose un jeu de devinet-
tes avec fruits et légumes
frais et variés déposés sur
la table Emile-Jung. Ils
gofitent céleri, grenade,
sauge, oseille... Certains
apprécient, d’autres grima-
cent.

Atelier et buffet

Dans la cuisine dédiée a
la pétisserie, les jeunes
sont invités a écrire leur

prénom a l'aide d’'un cor-
net rempli de chocolat sur
une plaque de chocolat
blanc. « Il est vraiment
trop bon ce chocolat », as-
sure la petite Ritadj, qui en
profite pour gofiter pen-
dant que d’autres se débat-
tent encore avec le cornet.
Pour terminer la matinée,
un buffet concocté par le
chef et son équipe est pro-
posé. Les enfants trépi-
gnent, impatients. « Il y a
des chips de légumes pour
leur faire découvrir d’au-
tres choses qu’au quoti-
dien, éveiller leur goftit. Il y
a aussi des quiches, des
croque-monsieur... » « Ah
c’est un croque-mon-
sieur ? J'en avais jamais
mangé », assure Yazid, 6
ans, qui n’a pas autant
apprécié les chips de légu-
mes. « lls étaient émer-
veillés par des choses que
nous, Nous ne voyons
plus », conclut Frédéric
Andres, satisfait. Les en-
fants repartent ventres
pleins, laissant un peu de
ménage a I’établissement
étoilé qui n’accueille pas
tous les jours des classes
de CP.
Amélie RIGO
67H-LO1 14
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