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Vous avez été nombreux à nous trans-
mettre vos encouragements suite aux 
intempéries de la tempête Xynthia et je 

vous en remercie sincèrement.

Une page de notre histoire est désormais  
tournée. La Rochelle, si belle et accueillante, 
n•a perdu aucun de ses charmesƒ

Toute mon équipe vous accueille chaleureuse-
ment pour découvrir ou redécouvrir des instants 
culinaires d•exception. Persuadé que la cuisine  
est un art, je souhaite vous placer au cœur 
de cette galerie artistique. Laissez votre palais 
s•exprimer, s•enthousiasmer par l•harmonie des 
différentes saveurs des richesses terrestres et 
maritimes.

La vie n•est qu•un instant de plaisir, alors  
qu•attendez-vous pour y goûter ?

Amitiés Gourmandes.

… Grégory Coutanceau
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C h e f s s o l i d a i r e s
Les restaurants de Grégory se mobilisent le Jeudi 10 juin 2010, 
en reversant 10 % de la recette brute de la journée à l•association pour 
lutter contre le sida.   �X www.sidaction.org

Créé en 1973, le Grand Pavois est 
l•un des plus grands salons nautiques 
internationaux à flot. Ne manquez pas ce
rendez-vous du 15 au 20 septembre pour 
découvrir un espace de plus 100000 m2

d•exposition et de nombreuses animations 
autour du nautisme. Pendant le salon,
vous retrouverez la présence de Grégory 
Coutanceau dans le restaurant du pays
invité d•honneur, qui est cette année
la Polynésie et ses îles. Découvrez de 
nombreuses spécialités locales dans un 
cadre ensoleillé.

Grégory Coutanceau Traiteur propose aux 
exposants du salon des formules entreprises 
pratiques telles que plateaux-repas et 
cocktail-boxes pour s•accorder une pause-
déjeuner savoureuse, organiser une sortie 
en mer ou privilégier l•accueil d•un client 
prestigieux.

La Rochel le fête son

P o r t  d e  P ê c h e  !
Le 12 juin prochain, le Port de Pêche de La Rochelle vous invite à passer une journée festive. 
A cette occasion, des animations seront organisées par les associations et comités de quartier 
dans le but de vous faire découvrir l•activité du Port de Pêche. Cette année, plusieurs chefs 
animeront des démonstrations de cuisine à partir de produits de la mer. Grégory Michel, le chef 
du restaurant l•Entracte, vous livre en avant première la recette du «maigre à cru, citron vert, 
gingembre et cacao», qu•il vous présentera lors de cet évènement. �X

Salon naut ique du 

Grand Pavois 2010
Un évènement à ne pas manquer 

Renseignements auprès d•Emilie  
au 06 79 88 87 36

Découvrez la recette du 

Maigre à cru, citron vert, 
gingembre et cacao  (4 pers.)

I N G R É D I E N T S  

600 g de filets de maigre désarêtés

Marinade : 
1 cuillère à café de 
gingembre en poudre
20 cl d•huile d•olive
10 cl de jus de citron vert 
20 g de cacao

30 g d•huile de sésame
½ citron en zeste haché
1 fève de tonka râpée
10 g de sésame
20 g de gingembre frais râpé
15 g de miel

€  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.

 
D É C O R A T I O N 

10 suprêmes de citron vert       100 g de gingembre confit
PM grué cacao

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

P R O G R E S S I O N  D E  L A  R E C E T T E 

€  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 
suprême de citron et parsemer de grué de cacao.

RENSEIGNEMENTS :

Les Flots  ............................ 05 46 41 32 51

L•Entracte  .......................... 05 46 52 26 69

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

Destination La Rochel le
Créée en Mars 2009, Destination La Rochelle regroupe différents acteurs 
touristiques de La Rochelle, qui ont tous en commun l•affection de leur 
ville. Grégory, étant le trésorier de l•association, croit fortement à l•impact 
d•un tel regroupement pour mieux vous accueillir et vous faire découvrir 
l•ensemble des richesses de La Rochelle et son département. 

L•ensemble des membres de l•association travaillent ainsi sur des projets de valorisation de LL
la ville et de création d•évènements originaux et innovants. Dernièrement, l•association a 
redécoré un train aux couleurs de La Rochelle, qui a circulé sur la ligne Nantes-Toulouse. TT
« Le succès d•une destination est l•affaire de tous, dit Nathalie Durand-Deshayes, présidente 
de l•association.Elle doit être le reflet concerté des efforts des acteurs privés, publics et 
associatifs. De plus, l•expérience touristique offerte à nos visiteurs doit être en harmonie avec 
la population locale, nous sommes avant tout un lieu de vie. Enfin l•expérience proposée 
doit être la réalité, sa construction doit se faire à partir des lieux et valeurs partagés dans un 
souci d•authenticité. C•est le sens de mon engagement dans cette initiative pour construire et 
avancer tous ensemble». Pour en savoir plus, contactez-nous au 05 46 45 90 90.

La qual i té d•abord !
Il 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 d•associer les plaisirs de la cuisine 
en alliant saveur et créativité. 

Ce critère se retrouve également dans la 
mise en place de partenariat avec des 
producteurs locaux soucieux de la qualité 
de leurs produits. Ces producteurs sont 
par exemple les abattoirs de Surgères, la 
Maison Dupérier, les vergers de Marans 
ou encore M. Agnès pour ses vinaigres.

Grégory cherche à favoriser les circuits 
courts et les produits de saison, qui sont 
autrement plus savoureux et plus riches 
en vitamines. En agissant ainsi, il joue 
également un rôle amplificateur de l•activité 
de ces entreprises picto-charentaises.

«Cette rubrique est 
l•occasion pour moi de 

vous faire part des 
différentes idées sur 

lesquelles nous travaillons 
actuellement. L•objectif est 
de vous faire partager de 
nouvelles saveurs. Mon 

équipe et moi-même 
souhaitons toujours plus 

améliorer chaque moment 
passé à nos côtés grâce à 

la valorisation de notre 
territoire picto-charentais, à 
la sélection de nos produoduits 

ou encore à la mise enou encore à la mise en 
ce d•évènements. Vos place d•évènements. Vos

nvies et vos suggesenvies et vos suggestions 
sont toujouurs les 

bienvenuues».
… Grégory Couutanceau
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Un voyage cul inaire. . . . . .s igné Grégor y Coutanceau

Grégory Coutanceau organise et conceptualise l•ensemble de vos prestations.  
Du cocktail au dîner, du séminaire au congrès, il répond à toutes vos envies. La soirée 
du voyage culinaire est un concept qui peut être reproduit lors de votre prochaine  
soirée-cocktail au Musée Maritime de La Rochelle. N•hésitez pas à contacter Emilie De Cock  
au 05 46 41 90 79  pour obtenir plus d•informations.

Plongé dans le noir, un couloir vous 
mène vers des cuisines atypiques, 
où vous écoutez l•huile chanter dans 
la casserole... reconnaissez-vous 
le bouillonnement de la soupe, le 
sifflement de la cocotte... ?

Accueillis par des tableaux de végétaux 
aussi beaux que savoureux, vous déambulez 
dans un monde bio, en terre ethnique ou 
en atmosphère 5000 K et êtes happé 
par le décor aussi vrai que nature. Vous 
succomberez probablement aux préparations 
culinaires des cuisiniers et pourrez découvrir 
mille secrets aux côtés des pâtissiers à travers 
la recomposition d•une véritable pâtisserie.

GC COOKING
Service traiteur
1, RUE DE LA CHAÎNE
17000 LA ROCHELLE
TÉL. 05 46 41 90 79
www.larochelletraiteur.com
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G r a n d  V i n  

d e s  Te r r e s  d e  C h a r e n t e

L • A B U S  D • A L C O O L  E S T  D A N G E R E U X  P O U R  L A  S A N T É ,  C O N S O M M E Z  A V E C  M O D É R A T I O N .

AU MALESTIER - 16130 SEGONZAC  - FRANCE
Tél. : +33 (0)5 45 36 48 38 - www.domaine-du-grollet.com
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Renseignements auprès d•Emilie : 
05 46 41 90 79 ou  
06 79 88 87 36
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G R É G O R Y  C O U T A N C E A U

Tr a i t e u r 
e t  o r g a n i s a t e u r 

d e  r é c e p t i o n
Ludiques, originaux et conviviaux, les ateliers 
de cuisine favorisent les échanges entre le chef 
et les convives, révélant parfois quelques-uns 
de leurs secretsƒ Le chef est placé derrière 
le buffet et réalise devant vous une prestation 
culinaire salée ou sucrée pour un cocktail 
apéritif, déjeunatoire ou dînatoire. 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 Poilâne beurrée », « poêlée 
de cuisses de grenouille persillées, servies sur 
une tartine de tomate et moutarde de Meaux », 
« œuf de caille poché sur un lit de purée de 
céleri, chantilly au Raifort », « barbe à papa de 
foie gras aux épices » ou encore « les frécinettes 
flambées au vieux rhum, accompagnées de 
bugnes et crémeux vanille ».

N'avez-vous jamais rêvé de dîner au cœur 
de cette œuvre architecturale unique en 
son genre ?

Cette forteresse, construite à l•époque pour 
protéger l•Arsenal de Rochefort-sur-mer, est 
aujourd•hui l•un des monuments les plus 
prestigieux.

La visite du Fort Boyard, classé au titre des 
monuments historiques, est désormais interdite 
au public. Mais, pour la première fois, Grégory 
Coutanceau vous invite à découvrir ce lieu 
majestueux le temps d•un dîner exceptionnel.

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

Dînez sur  le For t  Boyard

GC COOKING
Service traiteur
1, RUE DE LA CHAÎNE
17000 LA ROCHELLE
TÉL. 05 46 41 90 79
www.larochelletraiteur.com
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Renseignements auprès d•Emilie : 
05 46 41 90 79 ou  
06 79 88 87 36
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à la maison comme au bureau !

Un cocktai l
c lef  en main

Cocktail apéritif, déjeunatoire ou dînatoire, 
vous n•avez plus de soucis à vous faire 
lorsque vous recevez vos amis à la maison ou 
organisez une réunion de dernière minute ! 
Grâce à cette cocktail-box, taille S, M ou XL, 
un assortiment de canapés et verrines salés, 
sucrés ou salés-sucrésƒ accompagnés de 
serviettes et cuillères, vous sont livrés dans une 
jolie boîte. Il suffit de l•ouvrir et de déguster !

GC COOKING
Service traiteur
1, RUE DE LA CHAÎNE
17000 LA ROCHELLE
TÉL. 05 46 41 90 79
www.larochelletraiteur.com
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Nous avons tout prévu pour satisfaire vos envies ! Sur votre lieu de 
travail, vous pouvez vous accorder une pause-déjeuner savoureuse 
grâce à nos plateaux-repas gastronomiques. Elaborés spécialement 
pour répondre aux besoins d•équilibre et de rapidité des repas au 
bureau ou des réunions de travail, nous vous invitons à découvrir 

des menus raffinés et gourmands, préparés à partir de produits de 
saison. Commandez vos plateaux-repas jusqu•à 17h la veille pour 
le lendemain et faites-vous livrer quand vous le souhaitez. 

Livraison offerte sous conditions.

SIR   A NTHONY

Tél. 05 46 41 45 54 �[  Fax : 05 46 41 92 5025, rue Dupaty �[  17000 LA ROCHELLE

€ Une équipe à votre service
€ Retouches gratuites
€ De la taille S à la taille 3XL

A partir de juillet 2010  
HUGO BOSS green label

CERRUTI 1881

FERAUD

SCABAL

Nina RICCI

Cravates LANVIN et YSL

PAUL & SHARK

BUGATTI

NAVIGARE

M.E.N.S.

MEYER

Prêt-à-Porter Ville et Sportswear �[  Accessoires �[  Chaussures
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Plébiscitée par les connaisseurs de vins, la 
marque Deutz figure sur le podium des plus 
grandes maisons de Champagne. Appréciée par 
Grégory, celui-ci a choisi de vous faire découvrir 
cette cuvée spéciale au Restaurant les Flots. 
Elaborée exclusivement à partir de Chardonnay, 
cépage issu du Mesnil sur Oger (60%),Avize AA
(35%) et Villers Marmery (5%), la cuvée Amour 
de Deutz est un Blanc de Blancs millésimé 1999 
de grande classe, qui possède une robe paille 
aux reflets de bronze. Son effervescence est très 
fine, avec une belle remontée de bulles formant 
à la surface un élégant cordon. Son nez est très 
expressif, marqué par une grande fraîcheur et 
développant des fragrances de fleurs blanches 
épanouies. On retrouve des arômes d•aubépine 
et de chèvrefeuille, qui se marient parfaitement 
bien avec les poissons blancs tels que le bar 
ou le cabillaud et les crustacés tels que les 
langoustines. 

La langoustine dans tous ses états

Cette recette s•accorde très bien avec la 
cuvée « Amour de Deutz». Elle se compose 
de langoustines marinées dans un consommé 
glacé de homard, de légumes à la grecque 
et de croustillants de langoustine au rougail de 
tomates et de poivrons.

Son assaisonnement à partir de fleur de sel de 
l•Ile de Ré et de piment d•Espelette donne au 
champagne un caractère épicé, qui ravive sa 
saveur en bouche. 

Les mille et une facettes du vin
Accordez-vous un moment de découverte, de détente et d•échange...
Vous aimez déguster de grands crus mais ne savez pas comment les goûter? 
Benoit Alvares, notre sommelier, vous apprend à devenir un vrai connaisseur en 
vin, tous les mois de 17h à 19h! A cette occasion, vous découvrirez l•art de la 
dégustation et les meilleurs accords de mets et vins en dégustant tapas et verrines.

Programme des cours :

�] Vendredi 28 mai  : La Vallée du Rhône

�] Vendredi 11 juin  : La Vallée de la Loire 

�] Vendredi 16 juillet  : La Provence et ses rosés

Retrouvez tout le programme sur www.laclassedesgourmets.com
ou contactez Delphine au 05 46 31 15 20

L•Amour de Deutz, 
une touche dél icate  
et  é légante

Son nez est très expressif,  
marqué par une grande fraîcheur  
et développant des fragrances de fleurs 
blanches épanouies.

Contact : www.lemondeduvin.com - Xavier Thapon - 06 08 23 68 39
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RESTAURANT LES FLOTS
1, RUE DE LA CHAÎNE
17000 LA ROCHELLE
TÉL. 05 46 41 32 51
www.les-flots.com
Ouvert tous les jours de l'année 
de 12h15 à 14h et de 19h15 à 22h

MARÉE D•AS 
p o u r  G r é g o r y  C o u t a n c e a u
     au restaurant  Les FlotsPérico Legasse, 

célèbre 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 ». 

La plus bel le car te des vins 
d e  l a  r é g i o n  P o i t o u - C h a r e n t e s

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

Les principaux critères de sélection étaient les suivants: l'étendue et la variété de la sélection 
des vins, les prix pratiqués, l'originalité et la présentation de la carte des vins, la rigueur et la 
précision de la terminologie employée et les initiatives pour promouvoir la vente et le service 
du vin au restaurant. 

Ce restaurant bourgeois cossu, au cadre élégant et sobre, avec ses nappes blanches et 
son décor aux tons pastels, est devenu, dans sa catégorie, l•une des meilleures adresses 
de poisson du littoral français. Grégory Coutanceau et son équipe nous régalent avec des 
préparations très pensées comme le turbot sauvage crousti-moelleux et ses nems croustillants 
de légumes, les noix de coquilles Saint-Jacques grillées à la plancha, risotto à la truffe noire 
écrasée et jus de viande aux sucs de crustacés, la sole du petit bateau marquée à la plancha 
et sa cocotte de légumes de saison, le bar de l•Atlantique, tartare de topinambour aux noisettes 
et véritable bouillon de pot-au-feu ou le sublime homard rôti à vif, pommes de terre à la truffe 
noire écrasée et son fumet de homard au piment d•Espelette. Des intitulés à peine complexes 
mais porteurs d•une cuisine de sensations".

Ce très bel article récompense 
le travail appliqué de l'ensemble 

des équipes.
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Préparation de la 
C R È M E  W H I S K Y 

€  35 cl de crème fraîche liquide
€  15 cl de lait
€  4 jaunes d•œuf
€  1 œuf
€  80 g de sucre
€  3 cl de crème de whisky

Mélanger les œufs et le sucre. Ajouter le 
lait, la crème liquide et ensuite la crème de 
whisky.

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

Refroidir. 

Préparation de la 
M O U S S E  C A F É 

€  200 g de lait
€  50 g de sucre
€  Extrait de café
€  20 g de farine
€  2 jaunes d•œuf

Mélanger les œufs 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. 

Préparation de la 
C H A N T I L L Y 

€  100 g de crème fleurette
€  25 g de sucre glace
€  Vanille

Pour réussir votre crème chantilly, celle-ci doit 
être réalisée à partir d'une crème liquide à 
plus de 30 % de matière grasse. Le récipient, 
le fouet et la crème liquide doivent être  
très frais.

Battre la crème dans un récipient jusqu'à 
l'obtention d'une crème fouettée. Ajouter le 
sucre glace et la vanille. 

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

I r i s h  c o f f e e  r e v u  e t  r e v i s i t é
Pour 8 verrines :  Préparation 1h30  (dont 45 min pour le refroidissement)

Afin de faciliter la création de cet « Irish Coffee revu et revisité », Grégory Coutanceau vous livre une recette 
en verrine, que vous pourrez concocter chez vous et servir à vos invités pour votre prochain cocktail dînatoire.
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Mélanger tous les ingrédients 
ensemble et rectifier 
l•assaisonnement si besoin. 

i n v i t a t i o n a u  v o y a g e
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Le restaurant le Comptoir des Voyages éveille la curiosité et invite son voyageur à explorer 
des saveurs du monde entier. A la carte, on retrouve des plats colorés et artistiques, qui ravivent
souvent des souvenirs de voyage. Ces plats sont relevés par des épices et des aromates. 
Le chef, Fabrice Guérineau, cuisine à partir des fruits exotiques et tropicaux et des produits 
d•ailleurs. Il jongle avec le salé et le sucré en conjuguant l'exotisme et l•art de recevoir. Celui 
qui est friand d•évasion culinaire y trouvera assurément le bonheur des papilles.

U n e 

Assaisonnement pour salades d•été

v ina igret te  aux agrumes
Avec les beaux jours, pourquoi ne pas varier l•assaisonnement
de vos salades ? Découvrez la vinaigrette aux agrumes, fraîche et
délicieuse, qui en surprendra plus d'unƒ

Ingrédients :
€ 5 cl de jus d•orange frais
€ 5 cl de pamplemousse
€ 1 cl de citron vert
€ 10 g de miel
€ 5 cl de vinaigre balsamique blanc
€ 15 cl d•huile de pépin de raisins

RESTAURANT LE COMPTOIR DES VOYAGES
22, RUE SAINT-JEAN DU PÉROT
17000 LA ROCHELLE
TÉL. 05 46 50 62 60
www.lecomptoirdesvoyages.com
Ouvert tous les jours de l'année 
de 12h15 à 14h et de 19h15 à 22h

Menu « Délices du Comptoir » 
28    hors boissons

Tous les mois, explorez de nouvelles saveurs 
du monde entier au restaurant le Comptoir 
des Voyages. Découvrez de nouvelles 
alliances culinaires, épices et ambiances.

C A L E N D R I E R

 
Mai 2010 
V o y a g e  a u  MAROC 
 
Juin-Juillet 2010
V o y a g e  e n
AFRIQUE DU SUD  
 
Août-Septembre 2010
V o y a g e  e n
POLYNÉSIE FRANÇAISE

 
Octobre-Novembre 2010
V o y a g e  e n  INDE

Découvrez la cuisine marocaine avec l'un de nos che fs invités
Participez à un cours de cuisine 100% marocain le jeudi 20 mai de 
16h à 19h à la Classe des Gourmets, suivi d'un dîner tout compris. 
Une occasion rêvée pour découvrir de nouvelles saveurs et techniques 
culinaires à partager entre amis. 
Places limitées. Réservation auprès de Delphine au 05 46 31 15 20

10  a n s  j u m e l a g e 

Essaouira 
& La Rochelle
Essaouira, « la bien dessinée », est une ville portuaire du 
Maroc située sur la côte atlantique, à la même latitude que 
Marrakech. Elle compte 70 000 habitants et est classée 
au patrimoine mondial de l•U NESCO. En 1999, Michel 
Crépeau, alors Président de l•Association d•amitié France-
Maroc à l•Assemblée Nationale, autorise le jumelage 
de La Rochelle avec une ville marocaine. Le choix s•est 
naturellement porté sur Essaouira, qui a su s•imposer avec 
son port, sa richesse architecturale et sa médina.

Cette année, La Rochelle fête les 10 ans du jumelage et invite pour 
l•occasion les représentants de la ville d'Essaouira. Grégory Coutanceau 
participe à l'évènement en alliant la gastronomie française et la gastronomie 
marocaine avec l•intervention de 2 chefs marocains, Abdessamad Amahri 
et Abdellah Ahraif, lors des dîners du jeudi 20 et du vendredi 21 mai 
2010, au restaurant Le Comptoir des Voyages. A cette occasion, vous 
pourrez déguster des spécialités marocaines préparées spécialement par 
ces chefs locaux. Menu avec apéritif local, amuse-bouche, entrée, plat, 
dessert, vins, eaux et thé à la menthe à 49 euros par personne. 

Découvrez la cuisine marocaine avec l'intervention de 2 chefs marocains lors des dîners des 20 et 21 mai 
prochains au restaurant Le Comptoir des Voyages. Réservation au 05 46 50 62 60

Tartare de gambas Black Tiger
Fruits et légumes version « route des Incas », vinaigrette à la mangue

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

Pour 6 personnes

Préparation des 
G A M B A S 

€  2 gambas de calibre 16/20 
par personne 

Décortiquer les gambas et 
enlever le boyau. Hacher 
finement les gambas et réserver 
au frais. 

Préparation des 
F R U I T S  E T  L É G U M E S 

€  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 mûre

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

Couper le concombre sur toute 
la longueur, retirer les pépins, 
récupérer le zeste des citrons 
verts et de l•orange. Récupérer 
les quartiers des citrons verts, 
couper le tout en brunoise et 
réserver en pot hermétique.

Préparation de 
L A  V I N A I G R E T T E 
À  L A  M A N G U E 

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

Mélanger les éléments ci-dessus 
et réserver en pipette au frais.

F I N I T I O N 

€  Sel
€  Baies roses
€ Mesclun

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

Garnir les petits rectangles de 
la préparation. Disposer dans 

l•assiette, retirer le rectangle, faire 
3 traits de vinaigrette de mangue. 

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

Finir avec la fleur de sel, 2 ou 3 
baies roses entières et un trait 
d•huile d•olive sur le tartare. 
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Qualité et longévité. Les surprenantes nouveautés bulthaup sont les plus beaux investissements
de demain. C•est le cas par exemple du système universel bulthaup b3. Il offre tout ce que 
l•on est en droit d•attendre aujourd•hui d•une "grande" cuisine. Découvrez sa perfection, sa
pérennité, la solidité de ses matériaux et le soin apporté à ses finitions ainsi que les divers
avantages offerts par une solution d•aménagement intérieur modulable et unique en son genre.
Demandez conseil au spécialiste de l•architecture pour la cuisine de bulthaup.

Cuisines André Gilbert
1 rue Malesherbes. 85000 La Roche sur Yon. T. 02 51 36 17 36. www.bulthaup.com 

bulthaup


