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EXPLORATEURTPDE S AV E UR S

edito

ous avez été nombreux a nous trans-
mettre vos encouragements suite aux

intempéries de la tempéte Xynthia et je
vous en remercie sincerement.

Une page de notre histoire est désormais
tournée. La Rochelle, si belle et accueillante,
nea perdu aucun de ses charmesf

Toute mon équipe vous accueille chaleureuse-
ment pour découvrir ou redécouvrir des instants
culinaires deexception. Persuadé que la cuisine
est un art, je souhaite vous placer au coeur
de cette galerie artistique. Laissez votre palais
seexprimer, seenthousiasmer par Isharmonie des
différentes saveurs des richesses terrestres et
maritimes.

La vie neest queun instant de plaisir, alors
queattendez-vous pour y goQter ?

Amitiés Gourmandes.

... Grégory Coutanceau




Destination

Créée en Mars 2009, Destination La Rochelle regroupe différents acteurs
touristiques de La Rochelle, qui ont tous en commun leaffection de leur
ville. Grégory, étant le trésorier de leassociation, croit fortement a lsimpact
deun tel regroupement pour mieux vous accueillir et vous faire découvrir
leensemble des richesses de La Rochelle et son département.

leensemble des membres de leassociation travaillent ainsi sur des projets de valorisa
la ville et de création deévénements originaux et innovants. Derniérement, leassoci
redécoré un train aux couleurs la Fochelle, qui a circulé sur la ligr NantesToulouse
« le succes deune destination est leaffaire de tous N athalie Durand-Deshayes, préside
de Ieassociatior Elle doit étre le reflet concerté des efforts des acteurs privés, publ
associatifs. De plus, lsexpérience touristique offerte a nos visiteurs doit &tre en harmon
la population locale, nous sommes avant tout un lieu de Enfin leexpérience propose
doit étre la réalité, sa construction doit se faire a partir des lieux et valeurs partagés de
souci deauthenticit Ceest le sens de mon engagement dans cette initiative pour constrt
avancer tous ensemk ». Pour en savoir plus, contactez-nous au 05 46 45 90 ¢

deabord !

1l nous semble essentiel de suivre nos engagements en termes de qualité
pour mieux vous servir. La cuisine est réalisée par des professionnels
amoureux de leur métier, la plupart ayant fréquenté de grands
établissements. Ils ont une réelle envie deassocier les plaisirs de la cuisine
en alliant saveur et créativité.

Ce critére se retrouve également dans
mise en place de partenariat avec di
producteurs locaux soucieux de la qua
de leurs produitt Ces producteurs so
par exemple les abattoirs ¢ Surgeres, l¢
Maison Dupérier, les vergers de Mara
ou encore M Agnés pour ses vinaigre

Grégory cherche a favoriser les circt
courts et les produits de saison, qui s
autrement plus savoureux et plus ric
en vitamines En agissant ainsi, il jou
également un réle amplificateur de leactiv
de ces entreprises picto-charentai

Les restaurants de Grégory se mobilisent Jeudi 10 juin 2010,

La Rochelle féte son

Le 12 juin prochain le Port de Péche c La Fochelle vous invite a passer une journée fest
A cette occasion, des animations seront organisées par les associations et comités de ¢
dans le but de vous faire découvrir leactivité du Port de Pé Cette année, plusieurs che
animeront des démonstrations de cuisine a partir de produits de la mer. Grégory Michel, le
du restaurant Entracte, vous livre en avant premiére la recette ( maigre a cru, citron ver
gingembre et cacar », queil vous présentera lors de cet événem

Salon nautiquedu

Un évenement a ne pas manquer

Créé en 1973, le Grand Pavois es
leun des plus grands salons nautiq
internationaux a flo Ne manquez pas c
rendez-vous du 15 au 20 septembre pc
découvrir un espace de plus 10 000 m?
deexposition et de nombreuses animati
autour du nautisme. Pendant le sal
vous retrouverez la présence de Grég
Coutanceau dans le restaurant du p¢
invit¢ dehonneur, qui est cette anr
la Polynésie et ses fles. Découvrez
nombreuses spécialités locales dans
cadre ensoleillé

Grégory Coutancea Traiteur propose au
exposants du salon des formules entrept
pratiques telles que plateaux-repas
cocktail-boxes pour seaccorder une pat
déjeuner savoureuse, organiser une sc
en mer ou privilégier lsaccueil deun clit
prestigiew

Maigre a cru, citron vert,
gingembre et cacao ( pers)

INGREDIENTS

Marinade :

€ Réaliser la marinade en mélangeant l~ensemble des
éléments ci-dessus. Saler le maigre pendant 40 min.
Le rincer et le faire mariner pendant une journée.

DECORATION.

€ Taliller le gingembre en fines lamelles. Le blanchir trois
fois départ eau froide. Ajouter du sucre et laisser confire.

PROGRESSION DE LA RECETIE
€ Tailler le maigre en fines tranches (0,5 cm).
Le badigeonner de marinade, assaisonner de fleur de sel.
€ Décorer avec une lamelle de gingembre confit, un
supréme de citron et parsemer de grué de cacao.

Les Flots.... 0546 41 3251

LeEntracte.. .05 46 52 26 69

en reversant 10 % de la recette brute de la journée a lsassociation pour
lutter contre le sida. x www.sidaction.org

Le Comptoir des Voyages... 05 46 50 62 60

Renseignements aupres deEmilie
au 06 79 88 87 36




© Xavier Léoty
© Xavier Léoty
© Xavier Léoty

Un voyage culinaire... .signe Grégory Coutanceau

Plongé dans le noir, un couloir vous

meéne vers des cuisines atypiques,
ou vous écoutez Ishuile chanter dans
la casserole... reconnaissez-vous
le bouillonnement de la soupe, le

siflement de la cocotte... ?

Accueillis par des tableaux de végétaux
aussi beaux que savoureux, vous déambulez
dans un monde bio, en terre ethnique ou
en atmosphére 5000 K et étes happé
par le décor aussi vrai que nature. Vous
succomberez probablement aux préparations
culinaires des cuisiniers et pourrez découvrir
mille secrets aux cotés des patissiers a travers
la recomposition deune véritable patisserie.

© Xavier Léoty

GC COOKING
Service traiteur
1, RUE DE LA CHAINE

17000 LA ROCHELLE
TEL. 05 46 41 90 79
www.larochelletraiteur.com

© Xavier Léoty.




GREGORY COUTANCEAU

Traiteur
etOrganisateur

de réception

Ludiques, originaux et conviviaux, les ateliers
de cuisine favorisent les échanges entre le chef
et les convives, révélant parfois quelques-uns
de leurs secretsf Le chef est placé derriére
le buffet et réalise devant vous une prestation
culinaire salée ou sucrée pour un cocktail
apéritif, déjeunatoire ou dinatoire. Aussi
alléchantes les unes que les autres, nous vous
dévoilons plusieurs suggestions de nos ateliers :
« sardines grillées en filet, servies sur une
tranche de pain Poilane beurrée », « poélée
de cuisses de grenouille persillées, servies sur
une tartine de tomate et moutarde de Meaux »,
« ceuf de caille poché sur un lit de purée de
céleri, chantilly au Raifort », « barbe & papa de
foie gras aux épices » ou encore « les frécinettes
flambées au vieux rhum, accompagnées de
bugnes et crémeux vanille ».

L+ABUS D*ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, CONSOM MEZ AVEC MODERATION

Dinezsur leFort Boyard

N'avez-vous jamais révé de diner au cceur
de cette ceuvre architecturale unique en
son genre ?

Cette forteresse, construite a l*époque pour
protéger IsArsenal de Rochefort-sur-mer, est
aujourdshui lsun des monuments les plus
prestigieux.

La visite du Fort Boyard, classé au titre des
monuments historiques, est désormais interdite
au public. Mais, pour la premiere fois, Grégory
Coutanceau vous invite a découvrir ce lieu
majestueux le temps deun diner exceptionnel.

Un diner prestigieux
signé Grégory Coutanceau
Renseignements au 05 46 41 90 79

GC COOKING
Service traiteur
UE DE LA CHAINE
2 HELLE X gnements auprés deEmilie
46 41 90 79
letraiteur.com
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Allier plaisir et equilibre

Nous avons tout prévu pour satisfaire vos envies ! Sur votre lieu de des menus raffinés et gourmands, préparés a partir de produits de
travail, vous pouvez vous accorder une pause-déjeuner savoureusesaison. Commandez vos plateaux-repas jusquea 17h la veille pour
grace a nos plateaux-repas gastronomiques. Elaborés spécialement le lendemain et faites-vous livrer quand vous le souhaitez.

pour répondre aux besoins deéquilibre et de rapidities repas au

bureau ou des réunions de travail, nous vous invitons a découvrir Livraison offerte sous conditions.

£
2

L-Art de recevoirf

alamaisoncommeaubureau! R A NTHONY

Prét-a-Porter Ville et Sportswear [ Accessoires[ Chaussures

CERRUTI 1881
FERAUD

SCABAL

Nina RICCI

Cravates LANVIN et YSL

A partir de juillet 2010 PAUL & SHARK
HUGO BOSSyreen label BUGATTI
NAVIGARE

M.E.N.S.

€ Une équipe a votre service
GC COOKING MEYER

Service traiteur € Retouches gratuites

1, RUE DE LA CHAINE € De lataille S a la taille 3XL
7( LA ROCHELLE e gneme auprés deEmilie

S aochalletaite 25, rue Dupaty [ 17000 LA ROCHELLE Tél. 05 46 41 4554 [ Fax: 0546 41 92 50

larochelletraiteur.com




L-Amour de Deutz,

une touche délicate

et élégante

Son nez est trés expressif,
marqué par une grande fraicheur
et développant des fragrances de fleurs

Plébiscitée par les connaisseurs de vins,
marque Deutz figure sur le podium des f

grandes maisons c Champagne Appréciée pal
Grégory, celui-ci a choisi de vous faire découy
cette cuvée spéciale ¢ Festaurant les Flo
Elaborée exclusivement a partir  Chardonnay
cépage issu du Mesnil sur Oger (609 Avize
(35%) et Villers Marmery (5%), la cuy Amou
de Deutz est un Blanc de Blancs millésimé 1¢
de grande classe, qui posséde une robe pai
aux reflets de bronz« Son effervescence est tt
fine, avec une belle remontée de bulles form
ala surface un élégant cordo Son nez est tré
expressif, marqué par une grande fraicheur
développant des fragrances de fleurs blancl
épanouies. On retrouve des arbmes deaubép
et de chevrefeuille, qui se marient parfaiten
bien avec les poissons blancs tels que le

ou le cabillaud et les crustacés tels que

blanches épanouies.

La langoustine dans tous ses états

Cette recette seaccorde tres bien avec
cuvée - Amour de Deut ». Elle se compos
de langoustines marinées dans un conson
glacé de homard, de légumes a la grecqt
et de croustillants de langoustine au rougail
tomates et de poivron

Son assaisonnement a partir de fleur de sel
lelle de Fé et de piment cEspelette donne a
champagne un caractéere épicé, qui ravive

langoustines saveur en bouche¢

Contact : www.lemondeduvin.com - Xavier Thapon - 06 08 23 68 39

Les mille et unéacettes du vin

Accordez-vous un moment de découverte, de détente et deéchange...
Vous aimez déguster de grands crus mais ne savez pas comment les ¢ ?
Benoi Alvares, notre sommelier, vous apprend a devenir un vrai connaissel
vin, tous les mois de 17h a 19 ! A cette occasion, vous découvrirez lsart de
dégustation et les meilleurs accords de mets et vins en dégustant tapas et v
Programme des cours :

] Vendredi 28 mai : La Vallée du Rhon

1 Vendredi 11 juin : La Vallée de la Loir

] Vendredi 16 juillet : La Provence et ses ros

Fetrouvez tout le programme « Ww\v.laclassedesgourmets.com
ou contactez Delphine au 05 46 31 15 20




Périco Legasse
célebre journaliste

du journal Marianne,
a réalisé un article
élogieux sur le
restaurant Les Flots
dans son dernier
hors-série du

mois de mars 2010
« 100 tables pour
le plaisir ».

RESTAURANT LES FLOTS
1, RUE DE LA CHAINE
17000 LA ROCHELLE
TEL. 05 46 41 32 51
www.les-flots.com

Ouvert tous les jours de I'année

de 12h15 a 14h et de 19h15 a 22h

MAREE D°AS

pour Grégory Coutanceau
au restaurantLes Flots

Ce restaurant bourgeois cossu, au cadre élégant et sobre, avec ses nappes blanches et
son décor aux tons pastels, est devenu, dans sa catégorie, lsune des meilleures adresses
de poisson du littoral francais. Grégory Coutanceau et son équipe nous régalent avec des
préparations trés pensées comme le turbot sauvage crousti-moelleux et ses nems croustillants
de légumes, les noix de coquilles Saint-Jacques grillées a la plancha, risotto a la truffe noire
écrasée et jus de viande aux sucs de crustacés, la sole du petit bateau marquée a la plancha
et sa cocotte de [égumes de saison, le bar de I*Atlantique, tartare de topinambour aux noisettes
et véritable bouillon de pot-au-feu ou le sublime homard réti a vif, pommes de terre a la truffe
noire écrasée et son fumet de homard au piment d*Espelette. Des intitulés & peine complexes
mais porteurs deune cuisine de sensations".
Ce trés bel article récompen
le travail appliqué de I'ensemb
des équipes

La plus belle carte des vins
de la région Poitou-Charentes

Le 8 février dernier, le restaurant Les Flots a regu
dans les salons du Sénat le prix de la plus belle
carte des vins pour la région Poitou-Charentes.

Lo prnuipaua vieies us swicClion étaient les suiv : I'étendue et la variété de la sélectic
des vins, les prix pratiqués, l'originalité et la présentation de la carte des vins, la rigueul
précision de la terminologie employée et les initiatives pour promouvoir la vente et le s
du vin au restaurar

Pour 8 verrines : Préparation 1h30 (dont 45 min pi

Préparation de la
CREME WHISKY

Mélanger les ceufs et le sucre. Ajouter le
lait, la creme liquide et ensuite la creme de
whisky.

Verser le contenu a moitié de la verrine. Cuire
au four a 100 °C au bain-marie.

Refroidir.

Préparation de la .
MOUSSE CAFE

Mélanger les ceufs et le sucre. Ajouter la
farine.

Faire bouillir le lait et le verser sur le mélange.
Parfumer au café.

Faire cuire pendant 4 minutes et laisser
refroidir.

Ajouter la mousse café dans les verrines.

r le refroidissement)

Préparation de la
CHANTILLY

Pour réussir votre creme chantilly, celle-ci doit
étre réalisée a partir d'une creme liquide a
plus de 30 % de matiere grasse. Le récipient,
le fouet et la créme liquide doivent étre
tres frais.

Battre la creme dans un récipient jusqu'a
I'obtention d'une creme fouettée. Ajouter le
sucre glace et la vanille.

Incorporer la chantilly dans les verrines et
décorer avec du chocolat en poudre.




le restaurant | Comptoir des Voyages éveille la curiosité et invite son voyageur a exp
des saveurs du monde enti A la carte, on retrouve des plats colorés et artistiques, qui rav
souvent des souvenirs de voya( Ces plats sont relevés par des épices et des arome
le chef, Fabrice Guérineau, cuisine a partir des fruits exotiques et tropicaux et des pr
deailleurs. Il jongle avec le salé et le sucré en conjuguant I'exotisme et lsart de rec Celu
qui est friand deévasion culinaire y trouvera assurément le bonheur des pe

Avec les beaux jours, pourquoi ne pas varier lsassaisonnement
de vos salades ? Découvrez la vinaigrette aux agrumes, fraiche et
délicieuse, qui en surprendra plus d'unf

5 cl de jus deorange frai

5 cl de pamplemouss

1 cl de citron ver

10 g de miel

5 cl de vinaigre balsamique blan
15 cl dehuile de pépin de raisin

22, RUE SAINT-JEAN DU PEROT

17000 LA ROCHELLE
TEL. 05 46 50 62 60

www.lecomptoirdesvoyages.com

Ouvert tous les jours de I'année
de 12h15 a 14h et de 19h15 a 22h

Découvrez

Participez a un cours de cuisine 1( % marocain | jeudi 20 mai de
16h a 19h a la Classe des Gourmets, suivi d'un diner tout com|
Une occasion révée pour découvrir de nouvelles saveurs et techn
culinaires a partager entre am

Places limitée Féservation auprés de Delphine au 05 46 31 15 2(

Tartare de gambas Black Tige

la cuisine maiintainendioecde 2 chefs marocains lors des diners de
prochains au restaurant Le Comptoir des Voyages. Réserva

Essaouira, « la bien dessinée », est une ville portuaire du
Maroc située sur la cote atlantique, ala méme latitude que
Marrakech. Elle compte 70 000 habitants et est classée
au patrimoine mondial de I*U NESCO. En 1999, Michel
Crépeau, alors Président de l*Association deamitié France-
Maroc a IlsAssemblée Nationale, autorise le jumelage
de La Rochelle avec une ville marocaine. Le choix seest
naturellement porté sur Essaouira, qui a su ssimposer avec
son port, sa richesse architecturale et sa médina.

Cette année la Fochelle féte les 10 ans du jumelage et invite pc
leoccasion les représentants de la villkEssaouira. Grégor Coutanceat
participe al'évenementen alliantla gastronomiaificaise etlagastronom
marocaine avec lsintervention de 2 chefs maroca AbdessamacAmahr
el Abdellal Ahraif, lors des diners du jeudi 20 et du vendredil2mai
2010, au restauran le Comptoir des Voyage: A cette occasion, vou
pourrez déguster des spécialités marocaines prépsépécialement p:
ces chefs locaux. Menu avec apéritif local, amusetzhe, entrée, pla
dessert, vins, eaux et thé & la menthe a 49 euroarnpersonne

Fruits et Iégumes version « route des Incas », vinaigrette a la mangue

Vous aussi, cuisinez exotique a votre domicile !
Le chef vous dévoile sa recette.

Pour 6 personnes
Préparation des
GAMBAS.
€ 2 gambas de calibre 16/20
par personne
Décortiquer les gambas et

Eplucher la mangue, les oignons
rouges, la papaye, couper le
piment en deux et retirer les
graines, couper la tomate en
quatre et retirer lsintérieur.

enlever le boyau. Hacher  Couper le concombre sur toute

Mélanger les éléments ci-dessus lassiette, retirer le rectangle, faire

finement les gambas et réserver
au frais.

Préparation des
FRUITS ET LEGUMES

€ 1 mangue

€ 2 oignons rouges

€ 1 papaye

€ 1/4 concombre

€ 2 citrons verts

€1 orange

€ Le zeste des citrons verts
€ Le zeste de l'orange

€ 1 tomate bien mare

la longueur, retirer les pépins,
récupérer le zeste des citrons
verts et de I~orange. Récupérer
les quartiers des citrons verts,
couper le tout en brunoise et
réserver en pot hermétique.

Préparation de
LA VINAIGRETTE

A LA MANGUE______

€ 2 dl de jus de mangue
€ 10 cl de vinaigre de cidre
€ Sel

et réserver en pipette au frais.

FINITION

€ Sel

€ Baies roses

€ Mesclun

Au moment de servir, mélanger
les gambas hachées avec la
garniture fruits/légumes incas et
leassaisonnement ci-dessus.

Garnir les petits rectangles de
la préparation. Disposer dans

3 traits de vinaigrette de mangue.

Dans un cul de poule, assai-
sonner le mesclun de vinaigrette
ala mangue et le disposer avec
harmonie dans l-assiette(en
volume)

Finir avec la fleur de sel, 2 ou 3
baies roses entieres et un trait
dehuile deolive sur le tartare.




bulthau

Qualité et longévité Les surprenantes nouveautés bulthaup sont legaulusinvestisseme
de demain. Ceest le cas par exemple du systearseubidthaup b3. 1l offre tout ce
leon est en droit deattendre aujourdehui deunelégrauisine. Découvrez sa perfecti
pérennité, la solidité de ses matériaux et lamwanté a ses finitions ainsi que les
avantages offerts par une solution deameénagenéemunmodulable et unique en son ¢
Demandez conseil au spécialiste de learchiteniuta puisine de bulthe

Cuisines André Gilbe
1 rue Malesherbes. 85000 La Roche sur Yon. 360Z 6. www.bulthaup.c



