ENFEANI NS I SN NN NANE
CULINARY LOVE LETTERS

Atoms
Yoo, Spicuriens

FyNRNy TS AN ANy
NN N diNisrera

% ol s Chef BARTON GUESTIER
) FREDERIC PROUVOYEUR %

NEENNERREFEUERNERENG N AN







BARTON&GUESTIER
Somwn/a/i/w,
Chef Frédéric Prouvoyeur page o4
Entrecotes a la bordelaise page 06
Langoustines a la bordelaise pageos
Magrets de canard rotis aux poires vigneronnes page 10

Tournedos de beeuf au foie gras poélé sauce balsamique page 12

Suprémes de poulet au foie gras page 14
Médaillons de saumon et turbot sauce hollandaise page 16
Flans de foie gras pag1s

Filets de truite au beurre nantais page 20
Curry de volaille  page 22

Tarte aux poires et au Roquefort page 24
Charlottes au crabe et asperges vertes page 26
Gougeéres page 2s

Lotte aux graines de fenouil page 30
Blanquette de veau a 'estragon page 32
Terrine de volaille aux herbes fraiches page 34
Tarte aux quatre fromages page 36

Suprémes de volaille rotis aux épices page3s
Souris d’agneau confites aux épices page 40

Crespéou provencgal page 42

- ‘ Photos : Olivier Harrassowski
Stylisme culinaire : Sandra Mahut

-

B&G n \‘

L ™



Chef
FREDERIC -
PROUVOYEUR T /

- W
Diplomé de - - -
I’Ecole Héoteliére - :"‘ -—ww
du Touquet

Paris Plage en
1978, Frédéric
Prouvoyeur démarre sa carriére

dans des restaurants prestigieux
comme le Volkshaus Hotel a
Bern en Suisse, I’Oustau de
Beaumaniere (5 Fourchettes

et 2 Etoiles Michelin) avec le
Chef Raymond Tuilier, et le
Restaurant le Gamin a Londres.
Il rejoint Barton & Guestier en
1987. Depuis, sa cuisine soignée
et raffinée, que ce soit pour un
simple déjeuner ou pour un diner

gastronomique, fait le bonheur de \ | ‘

dizaines de milliers d’invités de ‘ M
Barton & Guestier a =
Chateau Magnol. \ ”’




nous sommes guidés par l'esprit pionnier de
notre fondateur Thomas Barton, qui nous
pousse a faire découvrir chaque jour au monde
de nouvelles émotions. Notre offre exclusive
de vins frangais nous confére la responsabilité
d’étre les meilleurs ambassadeurs des vins de
terroirs frangais, en France et dans le monde.
Nous savons que chaque vin est unique tant par
les valeurs qu’il porte que par son univers de
dégustation. Nous croyons en la nécessité de
toujours mieux valoriser les caractéristiques
propres a chaque vin et pour cela, nous sommes
curieux de découvrir de nouvelles saveurs, de
nouvelles textures, de nouvelles sensations,
pour mieux déguster, mieux apprécier et mieux
partager.

Que ce soit pour nos vins ou pour les mets
auxquels nous les associons, nous nous
appliquons a enrichir toutes leurs spécificités, a
les partager avec ceux qui, comme nous, aiment
leurs gofits et a transmettre leurs émotions
suscitées.

Chez Barton & Guestier, nous croyons en
I'importance de transmettre notre savoir, hérité
de prés de 300 ans d’histoire. De la vigne au
vin, de la vinification a la dégustation, nos
équipes se font un devoir de transmettre chaque

BARTONgGUESTIER

DEPUIS 1725

jour leurs connaissances et d’étre les meilleurs
messagers de notre patrimoine, de notre savoir-
faire, que ce soit dans le temps, génération
apres génération, ou dans I’espace, d’un pays a
un autre, d’'une culture a une autre.

Fiers de notre héritage francais, nous pensons
que le vin est avant tout un produit de plaisir
et nous nous appliquons a développer cette
philosophie a chacune des étapes de son
élaboration. Plaisir de la découverte, de la
transmission et de la dégustation, plaisir du
savoir faire et du faire savoir. Nous pensons
que la connaissance et la compréhension de
la dégustation sont d’autant plus valorisées
qu’elles se conjuguent avec celles de la
découverte de mets qui se marient parfaitement
avec nos vins. A ce titre nous cherchons a créer
des alliances qui procurent du plaisir pour
chaque sens, chaque moment, chaque occasion
de dégustation.

Chez Barton & Guestier, nous avons érigé l'art
de vivre en philosophie de vie. Que ce soit a
Bordeaux, au sein de Chateau Magnol, lieu
magique dans la plus pure tradition de 'art de
vivre a la francaise, ou dans d’autres pays, nous
avons le devoir de partager cet héritage, de le
transmettre et de le diffuser. De méme que nous
croyons en I’excellence des vins élaborés par les
hommes et les femmes qui y placent toute leur
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passion, nous pensons que l'art de déguster est
d’autant plus réussi qu’il se fait en respectant
un certain art de vivre.

Nous avons la chance de pouvoir partager
cette philosophie, ces rituels, ces codes et ces
usages avec ceux que nous accueillons au
ceeur du vignoble bordelais, comme avec ceux
que nous rencontrons partout dans le monde.
Naturellement nous I'appliquons aussi dans la
facon dont nous choisissons d’associer nos vins
a la gastronomie. Nous imaginons et élaborons
des alliances originales et inédites, fideles a
notre héritage gastronomique, qui donnent leur
pleine mesure a nos vins et a la culture culinaire
du monde entier. Des accords pour chaque
instant, chaque lieu et chaque état d’esprit.

Au sein de Chateau Magnol, le cceur de Barton
& Guestier, nous disposons d'une Ecole du Vin
ou notre Chef Frédéric Prouvoyeur enseigne
la magie des accords mets vins d’'une maniere
ludique et décomplexée. Aujourd’hui il
partage son savoir faire en vous proposant un
voyage gourmand, inspiré des grands terroirs
francais, et en parfaite harmonie avec les vins
d’Appellation d’Origine Contrdlée de la gamme
Barton & Guestier, pour vous faire vivre une
expérience originale « made in France » chez
vous, en famille ou entre amis !
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Contrecotes a fa bordelaioe

FFEEFTE S FETERE NN

.4 entrecotes de 180 g
chacune

.2 dlde fond de veau
.2 bouteille de Bordeaux rouge

. 100 g de beurre + 40 g pour
la cuisson

.1 cacafé de sucre
.50 g d'échalotes

.30 g de graisse de canard ou
de beurre

. Sel, poivre

RS ERE NS ERRE N SRS E RN

» Notes

R

20 minutes
15 minutes

Porter le vin avec le sucre & ébullition
(pour enlever 'acidité), réduire de moitié, ajouter le fond de veau,
réduire d’un tiers, assaisonner, conserver au bain-marie.

Au moment de servir monter au beurre (ajouter le beurre et
fouetter), rectifier 'assaisonnement.

Ciseler les échalotes, les faire confire dans de la graisse de canard
ou dans du beurre, jusqu’a ce qu’elles deviennent translucides,
saler et poivrer.

Cuire les entrecotes a la poéle avec du beurre a la convenance de
vos convives, saler et poivrer.

Servir les entrecotes sur la sauce avec une .

cuillere d’échalotes au-dessus. @
Accompagner de pommes de terre Ma sblecti, md&ﬁfa "
sautees. BREBIS DEs PYRENEES

FRANCE - PYRENEES BREBIS

BG

o
BG
\ BORDEAUX/';

//
’f’
|

WLTON GUESTIRR

" A

BORDEALX

)3

«Mon vinpréféré :
Bordeaux Rouge, généreux et ﬁ’mlté»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez expressif avec des arémes
de baies noires. Bouche fruitée

avec une finale longue et épicée.
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BORDEAUX BLANC
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wm/bi/rm, & fa bordelaise

JF NN E TR R FETREFNE

Ingrédients
pour 4 personnes

. 24 langoustines
(calibre 20/30)

. 100 g de beurre
. Toignon

.1 carotte

.2 échalotes

.5 ¢l de cognac

. 1dlde vin blanc

. 3 tomates émondées
et coupées en dés

. Persil haché

HE R e Yl EE R e

’ /' Notes

Temps de préparation + cuisson :

Préparation

1h

Eplucher et tailler les 1égumes en petits dés.

Dans un faitout, faites revenir les 1égumes dans 40 g de beurre,

ajouter les langoustines. Les sauter 3 mn a feu vif.

Flamber au cognac, déglacer au vin blanc, ajouter les dés de
tomate, le sel, le poivre. Couvrir et cuire 8 mn.

Retirer et mettre de coté les langoustines.

Réduire de moitié la sauce, incorporer le restant du beurre et

rectifier ’assaisonnement.

Remettre les langoustines a chauffer dans la sauce.

Présentation

Parsemer de persil haché.

BG

Mw:électiomdeﬁfo
ABONDANCE

FRANCE - SAVOIE VACHE

\““%

ELRTON, GUESTIER

faa
RUADEAUN ILANG

3

« Mommpr (2

Bordeaux Blanc, vy‘et frm,ta »

NOTES DE DEGUSTATION
Nez intense de fruits tropicaux.
Belle attaque relevée d’une
pointe d’agrumes en finale.
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FEETEE NN &R 2

FFEEFTE S FETERE NN

.3 magrets de canard de 450 g

. 6 poires William mdres
.3 dlde fond de veau
.120 g de beurre

. Sel, poivre

Sirop pour la cuisson des poires :

. 1 bouteille de Bordeaux rouge

. 150 g de sucre
.5gdecannelle

.1 orange

.10 grains de poivre
.2 clous de girofles

e e e s

~ e

NSRS NS SRR N R RS RN

O s R e R

Notes

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

, de canard 1olis

awx JD/O/VLQ/J/ «%ﬂ/lme/wmm,
1h

1h

Eplucher et enlever le pédoncule des poires.

Les vider et les cuire 15 & 30 mn (suivant maturité) dans le sirop, puis
laisser refroidir. Réduire de moitié 4 dl de jus de cuisson des poires,
ajouter le fond de veau et réduire & nouveau, saler, poivrer, passer au
chinois, ajouter le beurre, rectifier 'assaisonnement. Si la sauce est trop
épaisse, ajouter une petite louche de sirop.

Retirer une fine couche de graisse coté peau et les nerfs coté chair des
magrets. Assaisonner les magrets, les cuire a votre convenance dans
une poéle brilante sans matiere grasse en commengant coté peau.

Réchauffer les poires entieres ou coupées en deux dans le sirop,
pendant 10 mn, dans un plat allant sur le feu ou au four & 120°C.

[ ‘ <
Ma sélection de ﬁow&
SAINT-NECTAIRE

FRANCE - AUVERGNE VACHE

Dresser les poires en haut de I'assiette.

Couper le magret en deux puis en
éventail, disposer la moitié du magret
par assiette en bas de celle-ci.

Napper le centre avec la sauce. D!

o=

7 X
{ BG ¥
i BORDEAUX/";

oo/

«Mowuin,pr' Bré :

Médoc, puissant et épicé»

NOTES DE DEGUSTATION

Nez intense de cassis. Belle
concentration en bouche avec
une finale finement boisée.
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Somwnedos de {fm@

A EE R TR R FETERE NN

FEEET RN N &R 2

.6 tournedos de beeuf de
130 3 150 g chacun

. 6 escalopes de
foie gras cru

.50 g de beurre
.5 clde vinaigre balsamique
.2 dlde fond de veau lié

.1dlde créme liquide
35 % de matiere grasse

. Sel, poivre

» Notes

Ll RS SRR NS ERRE N RN AN

BARTONGUESTIER
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 poils
wice Bl

5 minutes

20 minutes

Cuire les tournedos a votre convenance au beurre dans une poéle,
saler, poivrer.

Retirer les tournedos, les réserver au chaud, déglacer la poéle avec
le vinaigre pour bien retirer les sucs de la viande qui ont collés dans
celle-ci, ajouter le fond de veau, cuire 5 mn, puis la créme, cuire &
nouveau 5 mn.

Rectifier I’assaisonnement.

Cuire a la poéle les escalopes de foie gras 2 mn de chaque coté,
saler, poivrer.

[

. Servir le tournedos au centre de e

Iassiette, une escalope de foie gras

Ma sélection de fro
BRILLAT-SAVARIN

FRANCE - NORMANDIE VACHE

dessus, la sauce autour.

BG

/’__h““\

/ BG

( BORDEAUX/

NG

1N GUESTIER

MAREAWNX

«Mon vinpréféré
Margaux, complexe et fmité»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez intense avec des arémes de
fruits noirs. Bouche fruitée, ronde
avec une finale savoureuse.
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Suja/(/@lfl’b%/ de Jo/O/u/Ke/lf

A EE R TR R FETERE NN

[ 5
. L
E |
L L |
& .8 suprémes de poulet 1
: . 320 g de foie gras mi-cuit ou :
u .Bescalopesdefoiegrascru g
: .32 tranches de lard fumé :
n . 1dldevinblanc sec "
o - Videldefond de veau :
% ' deldecréme T
: .200 g de beurre .
& . 30gdéchalote ciselée "
B Sel, poivre 1
[ 4 L |
b N
b "
L] L]
;'l Notes

~ e

+ Enlever 'aluminium et trancher en trois parts égales

an N ﬂ/ba/b/
30 minutes
20 minutes

Dans une casserole, mettre a réduire le vin blanc et les échalotes, ajouter
le fond de veau, réduire a nouveau. Ajouter la creme et faire cuire 5 mn.
Monter au beurre, assaisonner, passer au chinois et réserver au bain-marie.

Assaisonner la volaille (ne pas trop saler car on utilise du lard par la suite).
Couper 8 rectangles de papier aluminium en format A4.

Sur chaque rectangle, poser 4 tranches de lard en les faisant
chevaucher sur la longueur.

Poser le supréme de poulet au centre, une tranche de foie gras et
refermer le rectangle en forme de boudin et serrer de chaque coté sans
casser I’aluminium.

Préchauffer le four & 180°C. Cuire au four 15 a 20 mn.

Retirer et laisser reposer 5 mn hors du four.

e
Ma sélection de ﬁfomag&
CANTAL

FRANCE - AUVERGNE VACHE

(vous pouvez aussi retirer les extrémités).

Mettre la sauce, les médaillons
par dessus.

BG

o=

7 X
{ BG ¥
i BORDEAUX/";

oo/

i il“u_.Ll'iI'i;"ﬁi ]

&N T-EMILICN i !

« Mon m[wﬁré :
Saint-Emilion, éléja/tt et ﬁfzulté »

NOTES DE DEGUSTATION

Bougquet séduisant avec des notes

de fruits noirs et rouges. Bouche
succulente avec des tannins soyeux.

page 15
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A EE R TR R FETERE NN

BARTONGUESTIER
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%ﬂ/ﬂ@ﬁ&) a/e dLauumomn Q/t

RSN SEERRE N R RN

"
.
E
E
& . 400 g de filet de saumon
: . 400 g de filet de turbot [ou
g cabillaud]
% 50 gdebeurre
: .21 de fumet de poisson
i . Sel, poivre
: Sauce hollandaise :
& 250 g de beurre fondu
[ ] 3 5
p - 3jaunes d'ceufs
E Yacitron
: .3 cuilléres a café d'eau
b Sel, poivre
&
/f' Notes

blwg/o/t dAUC ﬁuo/zgam/a/azw/e

25 minutes
5 minutes
4 emporte-pieces (diametre : 8 cm)

Tailler 4 batonnets de 15 a 20 g de chaque poisson. Ceux-ci doivent
étre de 8 cm de long et 1 em de coté.

Tapisser les emporte-pieces en alternant les batonnets de poisson.

Poser sur une plaque beurrée et salée. Assaisonner les poissons,
verser le fumet, recouvrir d’un papier aluminium.

Cuire au four & 220°C pendant 5 mn.

Verser le jaune d’ceuf et 'eau dans un bol haut en inox. Mettre le tout au
bain-marie et monter au fouet jusqu’a ce que les jaunes s’émulsionnent.

Ajouter & ce moment-la le beurre petit  petit, assaisonner, presser le
jus de citron, puis passer le tout au chinois.

Maintenir le tout au bain-marie.
-

Mettre la sauce, poser le médaillon au centre. Ma sélection d”ﬁ’ 0 4
COULOMMIERS

Accompagner de légumes verts
FRANCE - ILE DE FRANCE VACHE

ou de riz pilaf.

BG

o=,
/ 3
I/

| B&G \
| Bomoeox
e/

«Mon vin pré‘éré :

Graves Blanc, vif et complexe»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez intense avec des aromes
d’abricot et de poire. Bouche vive,
charnue avec une finale florale.

page 17
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. 190 g de foie gras mi-cuit +

100 g en décoration

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

g fans de Jzow Ggras

JF NN E TR R FETREFNE

N
"
b
E
[
]
B
K
y - 2eeufs
: . 250 g de creme liquide
. a30% de matiére grasse
- ] .
& - Sel, poivre
R
h
[ ]
]
[ 4
&
&
K
o ,-' Notes
A/
/s

10 minutes

30 minutes

1h

Tiédir la creme.
Mixer 190 g de foie avec la créme puis les ceufs et assaisonner.
Remplir des petits pots a bords bas de 7 cm de diametre environ.

Recouvrir d’aluminium et cuire au four préchauffé a 90°C,

15 & 30 mn voire plus (cela dépendra de la hauteur de mélange
creme-foie gras).

Vous pouvez ajouter un récipient contenant de ’eau dans le four
pour faciliter la cuisson, les flans a la sortie de celui-ci doivent étre
légerement tremblotants.

Laisser refroidir sur un plan de travail puis au frigo.

_ Couper des lanieres de foie gras, f/ ~
posez-les sur chaque pot et e
servir aussitot. Ma sélection d&ﬁo

ROQUEFORT

FRANCE - MIDI-PYRENEES BREBIS

BG

LARTON GUESTIER

«Mon vinpréféré
Sauternes, _gourmalwbetrich&»

NOTES DE DEGUSTATION

Nez complexe, élégant aux arémes
d’ananas et d’abricot. Bouche
onctueuse, fruitée et persistante.
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A EE R TR R FETERE NN

N N ...

T

N L

12 filets de truite
Court-bouillon :
.2ldeau

.10 cl de vinaigre de vin
oignon, 1 gousse d'ail

1
.1 carotte
1

branche de céleri

. 1 bouquet garni (thym, laurier,
queues de persil)

. Sel, poivre
Sauce:

. 4 petites échalotes

.10 cl de vinaigre de vin

. 180 g de beurre
. Sel, poivre

Notes

EEEEEEES SRR ERRR N R R RN

3 E R e Syl s EE R

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

Filets de tuuite
au g/@wvw, nantais

1h10

5 minutes

Préparer le court-bouillon en mettant dans une casserole I'eau avec les
légumes émincés, le bouquet garni et 'assaisonnement. Laisser cuire
20 mn, ajouter le vinaigre et cuire a nouveau 10 mn, laisser refroidir.

Couper finement les échalotes et les mettre dans une casserole avec le
vinaigre et laissez réduire 5 & 10 mn, les échalotes doivent étre cuites.

Mettre la casserole au bain marie. Incorporer alors le beurre froid
(coupé en dés) a I'aide d’un fouet. La sauce doit rester crémeuse,
assaisonner de sel et poivre blanc.

Préchauffer le four a 180°C.

Mettre les filets de truite dans un plat allant au four, recouvrir de
court-bouillon et laisser cuire doucement 4 mn.

oo
Servir le poisson égoutté avec cette e
sauce. Accompagner de riz ou Ma :éled:iowdefromaﬁe
de pommes de terre. VALENCAIS (SEC)

FRANCE - BERRY CHEVRE

BG

/ BG

\ LOIRF

METON  GUESTIER

. o
o
AR AT lTﬂ

B.G

)3

«Momuin/pr’ Bré :

Muscadet Sevve-et-Maine, %'Fet flora[»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez délicat de fleurs blanches et
d’agrumes. Vif et minéral en bouche
avec une finale rafraichissante.
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A EE R TR R FETERE NN

T RN RSN .

. b cuisses de volaille
désossées

.1 pomme

.60 g d'oignons émincés
.20 g de farine
.5cldhuile d'olive
.15gde curry

.80 g de lait de coco

.1 demi-cuillere a café de pate

de piment vert

.2,5dlde créme liquide 35% de

matiére grasse
.100 g de fond de veau
Y2 jus de citron vert
. 5gcurcuma en poudre
.Sel, poivre

[ & B B R N N N NN R S R

R e E LN E e EE R,

.',r' Notes

£

ol

77

-

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

wa% Jde O/O/Ewim

45 minutes

20 minutes

Couper les cuisses en petits morceaux et assaisonner.
Fariner.

Couper la pomme en petits dés.

Rissoler le poulet dans une poéle avec de 'huile d’olive.

Ajouter les oignons, le fond de veau, la pomme, le lait de coco et la
creme.

Porter a ébullition, ajouter le curry, le curcuma et la pate de piment.
Cuire 10 a 20 mn suivant la grosseur de la viande.
Ajouter le jus d’un demi-citron vert.

Rectifier ’assaisonnement.

Dresser la viande au centre de I'assiette, -

la sauce autour. @
SRy

Servir avec un riz créole. Mw:électiomd&fromaﬁa
CHABICHOU

FRANCE - POITOU CHEVRE

BG

\NTON, GRESTIH

i W

WOEE IFA MO

BG

«Mon vin pré‘éré :
Rosé d'Anjou, _qourma/ut et ﬁ’m'té»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez séduisant dominé par des
arémes de fruits rouges. Une
bouche tendre et gourmande.
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BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

ga/vlie awx pored

JF EEE TR R FETEREFNEE

[ ]

"

b

¥ .

& . 2belles poires ou

¥ 3moyennes

B Brectangles de 12 cm sur

& 5cmde pate feuilletée

: .100 g de Rogquefort

b

k

o 4 Notes
/r"

$om

P
it
1

10 minutes

15 minutes

L B B R

Eplucher les poires.

Les couper en deux et enlever I'intérieur.

Couper les demi-poires en fines tranches.

Disposer les lamelles de poires sur les rectangles de pate

en laissant dépasser 5 mm de chaque coté.
Préchauffer le four a 180°C.

Cuire au four 8 mn sans le Roquefort, puis ajouter le

fromage et cuire & nouveau 5 mn.

= Servir 5 mn apres la sortie du four,

=

™~ alapéritif, en entrée ou en dessert.

BG

ot an”Rogquefort

EARTON GUESTIER

- s |
VOUVRAY q |

«Momuin/pr’ Bré :

. Vouvray, ﬁ'm etfmité»

o
Mw:électionid&fro
PONT L'EVEQUE

FRANCE - NORMANDIE VACHE

NOTES DE DEGUSTATION

Nez flatteur aux arémes de fruits

blancs et de jolies notes florales.
Gourmand et rafraichissant en bouche.

e
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BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

@K/O/DEO/{//{//%/ an %G/g/e
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. 90 asperges vertes

. 400 g de chair de crabe
. 2dl de fumet de poisson

.10 jaunes d'ceuf

. 10 feuilles de gélatine

R SERENSEERRR N R R RN

.3dldecreme
. Sel, poivre
R e E LY NN BR R R
o 4 Notes
p s :
)’_/
e

£

ol

7y

ek a/ojo/e/zg/e/b, nNekes,

2h
6h
10 emporte-pieces (diam 7 cm/haut 4 cm)

Tremper la gélatine dans 1’eau froide. Cuire les asperges dans ’eau
bouillante salée, les égoutter apres la cuisson. Couper les pointes & 5 ¢cm
de Pextrémité, les couper & nouveau en deux dans le sens de la hauteur.

Confectionner les charlottes en disposant les pointes d’asperges a
P'intérieur des emportes-pieces. Réserver au frais.

Faire bouillir le fumet, le mettre dans le bol du robot en position fouet,
ajouter les jaunes et fouetter jusqu’a complet refroidissement.

Couper et mixer en purée le restant d’asperges, ajouter une partie du crabe
(en garder un peu pour la décoration).

Monter la créme au fouet. Faire fondre la gélatine dans un peu de fumet
chaud, I'incorporer a la purée, puis rajouter le fumet. Quand le tout
commence a prendre, ajouter la creme fouettée, rectifier I’assaisonnement.

Mettre dans les emporte-pieces, décorer le dessus avec le crabe restant,
laisser prendre au froid quelques heures.

& ¢

e
Mua sélection de fromage
Enlever I’emporte-piece une fois CROTTIN DE CHAVIGNOL
posé sur Passiette. &G FRANCE - BERRY CHiVRE

VETON GUESTIER

Serereerre 1

B.G

«Mon vin pré‘éré :
Sancerve, minéral et 09‘»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez expressif aux arémes de fleurs
et de fruits exotiques. Attaque
fraiche avec une finale minérale.
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Ingrédients

pour environ 20 gougeres
.75 g d’Emmental rapé
.75 g de beurre

. 150 g de farine
.25cld'eau

.4 ceufs

.1 pincée de sel

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

A

OM/E]/Q/Z/%/

W R WTE N FRTE PN R

L B B B RS- R R O By

’ / Notes

-

i

'ﬁ_’g_‘:; e
=1 % Présentation @
i -

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson : 25 minutes

Préparation

Pate a choux :

Dans une casserole, metire ’eau, le sel et le beurre,

et porter a ébullition.

Retirer du feu, incorporer la farine a ’aide d’une spatule.

Remettre sur le feu et dessécher la pate jusqu’a ce qu’elle se détache
de la casserole (si nécessaire).

Mettre cette préparation dans un autre récipient et incorporer les
ceufs, un a un, en mélangeant bien a la spatule.

Ajouter le fromage et mettre en poche a douille.

Confectionner des petites boules sur
une plaque beurrée.

Préchauffer le four a 180°C et cuire 20 a 25 mn.

R

Servir tiede, a I’apéritif. Ma sélocts md&ﬁo
COMTE

FRANCE - JURA VACHE

BG

(3G
\BourGOG
NEY

EARTON  GUESTIER

WAcoN-VILLAGm

2

«Mon vin prg@w

Micon-Villages, élégant et frmte»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez flatteur mélant des arémes de
Sfruits blancs et de fleurs blanches.
Bouche élégante et rafraichissante.
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2, 8
e a/wx

. 720 g de filets de lotte
. 250 g d'échalotes
.500 g de tomates

30 minutes

15 minutes

.6 gousses d'ail
.20 g de persil plat
1,6 dLd’huile d'olive
.10 g de graines de fenouil

Plonger les tomates dans de ’eau bouillante 10 a 15 secondes, les
rafraichir, peler puis les couper en dés.

Eplucher les échalotes et I’ail, les ciseler séparément.

R SERE NS ERRE N RN R ER N

tdl de.vm blanc sec Faire fondre les échalotes dans une casserole avec 5 ¢l d’huile
- Sel, poivre d’olive, saler, poivrer et réserver. ARTON , CUESTIER
Tailler six morceaux de lotte dans les filets, couper les en deux, puis i
les aplatir, assaisonner. 4
fEmmEmmEmmEEEEET Badigeonner un plat a rotir d’huile d’olive, parsemer de graines de H{:
fenouil, poser les morceaux de lotte dessus, recouvrir chaque poisson :
de tomates, d’ail et d’échalotes.
; ./'/’ Ropes Ajouter le vin blanc dans le plat et un peu d’huile d’olive sur le
poisson. «Mow vin préféré :
(.  Cuire au four 2 180°C pendant 15 mn. o Chablis, fin et minéral»
™ ! @ NOTES DE DEGUSTATION
Ma sélection de ﬁ omage Nez aromatique mélant de beaux
Servir aussitot dans le plat de cuisson EPOISSES ja70mes de poires Qdefrgiey
FRANCE - BOURGOGNE VACHE minérales. Bouche vive et ample.

accompagné de riz.

B&G page 31
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_ DEPUIS 1725 \\BOURGOGN
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.300 g de haut de cdtes C-S E(l/n/q/b‘/q/b{//e a/e, O/Q/a/t/l/

.300 g de tendron
(L f ) M

.300 g d'épaule désossée
. 100 g de carotte

10 minutes
1h40

. 150 g d'oignon

. 150 g de poireau

. 1 bouquet garni
.80 g de beurre

.60 g de farine

. 150 g de champignons de Paris
.5 g d'estragon frais
.2 jaunes d'ceuf

. 1dlde créme

Y2 jus de citron

.2 clous de girofle

Metire 3 1 ’eau a chauffer, a ébullition plonger la viande (compter 5Smn de
cuisson apres la reprise de I’ébullition), puis égoutter dans une passoire et
rafraichir a I'eau froide.

Couper les carottes et les poireaux en gros batonnets.

Mettre & bouillir 3 1 d’eau, & ébullition ajouter I'oignon piqué avec le clou
de girofle, les batonnets de carottes et de poireaux, le bouquet garni puis
la viande, laisser mijoter 1h30 en écumant de temps en temps. Réserver la

VETON (GUESTIER

RSN EEENRE SR ARE N R R AN

. Sel, poivre viande. Laver et couper les champignons, les cuire 2 mn a couvert avec le sinsE-Foreed
restant du beurre, du sel et du poivre blanc. e e
B.G
HEE e Yl EE R e . .
Faire un roux blanc en cuisant dans une casserole 60 g de beurre et
; 60 g de farine pendant 3 mn. Laisser refroidir.
',./" Notes Mettre & chauffer dans une casserole 1 1 de bouillon et faire épaissir avec
g (B le roux froid. Cuire 5 mn, ajouter la créme, cuire & nouveau 3 mn, rectifier «Monvin 6 -
] Passaisonnement, faire épaissir avec les jaunes. Remettre la viande et Powilly-Euissé ok oYY )
o udé/ char »
. les champignons, mélanger délicatement et réchauffer doucement (a cet = e
"™~ instant, la sauce ne doit plus bouillir). i )
- @ NOTES DE DEGUSTATION
- Nez délicat mélant des aromes de fleurs
Ma sélection d&ﬁ’ omage blanches et des notes minérales. Bouche
Ajouter le jus de citron et l’estragon, BANON harmonieuse avec une finale florale.
servir un riz blanc a part. ALPES - HAUTE PROVENCE CHEVRI
B&G page 33
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.6 blancs de poulet

. 250 g de poitrine de porc
. 300 g de noix de veau

. 400 g de barde de lard
Y2 lde créme

T eeuf

.40 g de beurre

.10 cl de Cognac

.30 g de persil

.30 g de ciboulette

.30 g d'estragon

.45 g d'échalote

. Sel, poivre

‘_,z'l Notes

e ————————

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

g eviine de @@KMKE@

awx hetbes 1 )

45 minutes

1h15

Barder une terrine pouvant aller au four. Garder de quoi la recouvrir

(voir la fin de la recette). Couper en petits morceaux toutes les viandes

ainsi que le restant de barde.
Hacher a la machine tous les morceaux de viande.
Incorporer progressivement 2 la spatule la creme, I'ceuf, le cognac.

Peser la farce, compter 20 g de sel et 3 g de poivre au kilo de viande.

Ciseler les fines herbes. Couper finement les échalotes.

Dans une poéle faire revenir les échalotes avec 20 g de beurre, les
mélanger avec les fines herbes.

Prendre la terrine, tapisser le fond avec la moitié de la farce puis
mettre le mélange échalottes et fines herbes et enfin recouvrir avec
le reste de farce. Finir par une couche de barde.

Cuire au bain-marie au four a 180°C pendant 1h15.

A la sortie du four, laisser tiédir avant de mettre un

. poids de 500 g environ sur une planchette entouré [
+ de film plastique jusqu’a refroidissement. &-_:;J
M sélection de fro
SAINT-FELICIEN
Découper et servir avec du bon pain. FRANCE - RHONE-ALPES CHEVRI

BG

©

/

_h“\
( BG
\BEAUJOLA /

RTON (GUESTIER

BEAUJOLAIS
ASAT

= *
L A u,

BG

«Mon vin pr@‘éré :
Beaujolais, souple et ﬁm)té»

NOTES DE DEGUSTATION
Au nez, une explosion de fruits
rouges avec des notes de violette.
Belle fraicheur en bouche.
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. 250 g de farine

. 125 g de beurre tempéré
1jaune d'ceuf

.Ocldeau

. Sel

. 100 g de Tomme de Savoie
. 100 g Saint-Nectaire
.100 g d'Emmental

.100 g de Comté

.100 g de lardons fumés
. 1 oignon émincé

.3 ceufs +2 jaunes
.15gde beurre

15 clde lait

.20 cl de créme fraiche
. Sel, poivre

EFNSASEBEENSSEEERESESSEA RN S EAN

NS LRSS R R

» Notes

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

Sarte anx

30 minutes + 2 h 20 de repos

35 minutes

Dans un saladier, mélanger a la main la farine et le beurre.

Faire une fontaine déposer au centre le jaune, I'eau et le sel.

Mélanger dans un premier temps les jaunes avec I’eau et le sel puis incorpo-
2 P p ) p P

rer progressivement le mélange farine-beurre. Former une boule et laisser

reposer 2 heures au frais.

Etaler la pate dans un moule a tarte et la laisser reposer & nouveau au frais

20 2 25 mn.

Faire revenir les lardons et les oignons dans une poéle avec le beurre. Lais-

ser refroidir et réserver.

Enlever la croite des fromages et les couper en fines tranches sauf
I’Emmental. Raper I’Emmental.

Préchauffer le four a 180°C. Battre les ceufs avec le lait et la créme fraiche.

Saler, poivrer, ajouter les lardons et oignons. Disposer sur la pate les trois

~_premiers fromages. Recouvrir du mélange aux ceufs et aux lardons.
“~Parsemer la surface ’Emmental rapé.

o'

Cuire 35 min au four. -

g
Ma sélection d&fm
Servir tiede ou froid avec une BOURSAULT
salade verte aux noix. B&G FRANCE - LIMOUSIN VACHE

e

o

&G \!

\BEAUJOLA /

{TON  GUESTIER

il LA RS- YTLLAGTS

A

B.G

)3

«Mowuuvpr e:
Beaujolais- leaﬁ&; de_qmtetefw&

NOTES DE DEGUSTATION
Nez élégant, aromes de figues
Jraiches et de fruits rouges. Belle
structure en bouche, finale réglissée.
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BARTON (GUESTIER { BG
DEPUIS 1725 Y RHONE/‘

Suf/wmm Jde o,om

L]
o ’(/O Yy AMNX /l/O%
|
N 9 |
-6 suprémes de volaille 1 15 minutes + 2 heures de marinade
0o L .
.2dld’huile " 15 minutes
. Mélange d'épices (sel, curry, :
herbes de Provence, piment
d'Espelette en poudre, cumin, ¥ ) ) ) . .
poivre) '_: Faire une marinade avec le mélange d’épices et ’huile et badigeonner
2 dlde fond d ¢« les suprémes. Disposer le tout dans un plat allant au four et laisser
' e lond e veau 4 mariner au frais pendant 2 heures si possible.
.5 cl de vinaigre balsamique : \RTON GURSTIER 1
.20 g de sucre : Caraméliser le sucre avec le vinaigre, ajouter le fond de veau et cuire R
.80 g de beurre w2 consistance. Assaisonner de sel et de poivre, monter au beurre, L Ea ke
% rectifier ’assaisonnement et réserver au bain marie. B.G :‘-i:"
L] LS
sEmpsssmmwmmmmes Allumer le four a 180°C. 2
Cuire les suprémes au four 10 2 15 mn selon la grosseur.
' Notes

«Mowuimpr' ré
Cotes-du-Rhbne, intense et épicé»

Gl Dans chaque assiette, mettre la sauce et

=) . o'

. disposer un morceau de viande au centre. s

| Accompagner de légumes verts croquants. 5 ort
i bag 8 d Ma sélection %‘)W& Nez intense de violette et de fruits noirs
FOURME D BERT relevé par des notes épicées. Bouche

FRANCE - AUVERGNE VACHE ample avec une finale épicée.

S 'I B&G page 39

NOTES DE DEGUSTATION
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.6 souris d'agneau
.120 g d'oignons
.3 cuilléres a soupe de miel
. 6 gousses dail

.1 cuillére a soupe de thym
1Yo cuillere a café de

gingembre en poudre

12 cuillere a café de

cardamome en poudre

1% ¢ acafé de cuminen

RS ERE NS ERRE N SRS E RN

poudre
. 1/2 verre d'eau
. Huile d'olive
. Sel, poivre
‘_,z'l Notes

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

25 minutes

2h10

Mélanger les épices.

Peler les oignons et les émincer.

Dans une cocotte faire revenir les oignons dans de I’huile d’olive.
Retirer les oignons et colorer la viande, assaisonner.

A l'aide d’un pinceau, badigeonner les souris de miel puis faire coller les
épices sur chaque morceaux de viande.

Remettre la viande dans la cocotte.

Verser 2 verres d’eau, I’ail, le thym couvrir et laisser mijoter a feu
doux pendant 1 h 45 a 2 h.

Veiller a ce qu’il reste toujours un peu d’eau, en rajouter si nécessaire.

Enlever le couvercle et augmenter le feu pour laisser la sauce réduire
pendant 10 minutes. Remuer de temps en temps.
15
/ e
Ma sélection de fromage
MAROILLES

FRANCE - NORD VACHE

Servir avec une bonne purée de pommes
de terre maison ou des petits légumes.

BG

o=

BG
Ly,
e/

//
’r’
|

AHTON  GUESTIEE

L=
BB
it

B.G

«Mon vin pr@‘éré :
C/m‘teamneuf—Dw—Pape, concentvé et épicé»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez complexe, arémes de fruits
mdirs, notes grillées et réglissées.
Riche en bouche, finale épicée.
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13 ceufs

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725

BMféOM JO/LO/\ZQAmg/af

.1 c. asoupe de coulis de

tomate

. 1/2 poivron vert grillé et cuit
.1 ¢. a café de tapenade naire

. 100 g d'épinards cuits au

beurre et 3 Lail

. 1/2 poivron rouge grillé

et cuit
. Persil, ciboulette
. Huile d'olive
. Sel, poivre

R SERENSEERRR N R R RN

HE R e Yl EE R e

Notes

20 minutes
25 minutes
2 h minimum

une poéle anti-adhésive de 20 cm de diametre

Mélanger les tomates avec 2 ceufs battus.

Mixer les épinards et mélangez avec 2 ceufs battus.

Mixer chaque poivron séparément avec 2 ceufs.

Mélanger 2 ceufs avec la tapenade.

Mélanger les fines herbes avec 2 ceufs.

Cuire les omelettes dans la poéle avec de 'huile d’olive, du sel et
du poivre. Les empiler les unes sur les autres en prenant soin de
badigeonner a I’aide d’un pinceau et un ceuf battu entre chaque
omelette.

Cuire le giteau d’omelettes 5 minutes au four a 160°C.

Laisser refroidir hors du four.

Conserver au frigo.

[ i

Une fois bien froide, ’omelette se coupe tres >

bien ; faire des petites brochettes en Ma sélection de fro
apéritif ou en entrée avec une salade MUNSTER
assaisonnée a I’huile d’olive. FRANCE - ALSACE VACHE

BG

e

o=
// .

i B&G \
N,
e/

-
Fm

| e
«Mown vin pr%ré : Cbtes de Provence Rosé,
flatteur et mﬁ’aic/w:mnt»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez flatteur aux arémes de fruits
rouges. Une explosion de fruits
en bouche, finale rafraichissante.
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