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Cela devait êtRe au dépaRt une Simple viSite pOuR RéaliSeR un aRtiCle et il en fût tOut
autRement. nOuS SOmmeS alléS au «villaGe Café», Rue deS aCiéRieS, afin  de déCOuvRiR la
paSSiOnante hiStOiRe du Café et Celle de la famille ChapuiS Bien évidemment, puiSqu’elle
eSt à l’ORiGine de Ce lieu. nOuS SOuhaitiOnS auSSi déCOuvRiR leS teChniqueS de tORéfaCtiOn,
la manièRe de déGuSteR le Café, leS difféRenteS maChineS pOuR le RéaliSeR, et, in finé, de

pROfiteR du COffee ShOp pOuR SavOuReR un vRai Café auquel On pRête SuBitement pluS d’attentiOn.
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Au bout de quelques minutes nous avons été
conquis par la passion et la sincérité que Mathieu
Schoeler nous a communiquées. Il nous a fait prendre
conscience que ce qui passe le plus souvent pour un
geste banal, une habitude, peut devenir une sorte de
rituel organisé en pleine conscience, afin d’en savourer
chaque instant. D’un article, un dossier est né !

Prenons du recul et repensons à ces moments
« café » qui jalonnent notre journée. Le serré du matin,
celui sur le pouce, ou encore pris au « café » du coin de
la rue, celui partagé avec des amis, des collaborateurs
au bureau, celui pour se booster alors que la journée

ou la nuit s’étire, celui pris à une terrasse avec un bon
livre, celui en fin de repas. Qu’il soit noir, noisette,
latté, en cappuccino, allongé, avec ou sans sucre, il y a
mille façons de profiter des moments « café ». Vous ne
croyez pas que cela mérite toute notre attention ?

Et c’est bien l’objet de ce guide : Vous donner envie
de vous arrêter quelques minutes pour renouer avec
la qualité. Choisir de bons produits, de bons artisans,
pour que vos moments gourmands deviennent des
histoires, des souvenirs que vous pourrez à votre tour
partager. Alors faites-vous plaisir. Et au fait, vous le
prenez comment, vous, votre café ?

2 12
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c'est tout chocolat
Du 15 au 17 novembre 2019, vous pourrez découvrir

la nouvelle édition du festival le plus chocolaté de France !
De nombreux artisans chocolatiers et amis du chocolat
vous présentent leurs savoir-faire. Au programme ateliers,
dîner subtilement chocolaté... Un moment 100 % gour-
mand à ne pas rater !

Salle de l'emBaRCadèRe et vieille ville
Saint-JuSt-Saint-RamBeRt
www.CeSttOutChOCOlat.fR

20e salon de « la loire aux
trois vignobles »
du 15 nOvemBRe au 17 nOvemBRe 2019

A Saint-Galmier, c’est devenu un rendez-vous in-
contournable des amoureux du vin pour découvrir les
appellations ligériennes Côte Roannaise, Côtes du Forez
et Saint Joseph-Condrieu ainsi que les Vins de Pays
d’Urfé et les Vins de Pays de Collines Rhodaniennes. 37
vignerons seront présents pour vous faire découvrir
leurs vins et partager avec vous leur passion.

hippOdROme JOSeph deSJOyaux
ROute de Cuzieu Salle lOnChamp
Saint-GalmieR

rencontres gourmandes
terroir

Devenu un événement incontournable de la ville
du Chambon Feugerolle, cette manifestation a établi
ses quartiers à la Forge. Celle qui fût durant de nom-
breuses années la « Fête du terroir » connaît un vérita-
ble succès avec plus de 1 500 visiteurs lors de la der-
nière édition. Cette année encore, plus de 30 expo-
sants viendront proposer un large choix de produits
du terroir. Que vous soyez amateur de charcuterie, de
friandises, de fromages et autres vins et champagnes,
tous les gourmets et gourmands y trouveront leur
bonheur. Cette journée offrira également aux 
visiteurs un riche programme d’animations. Plus de 
renseignements au 04 77 40 30 20.

la fORGe - de 9h à 18 h nOn-StOp
le ChamBOn feuGeROlle. 

testé et approuvé 
FONTE ÉMAILLÉE LE CREUSET

Référence incontestée dans le domaine des
ustensiles de cuisson, Le Creuset se différencie en
proposant aux amateurs de bonne cuisine des
produits alliant haute performance culinaire, design
et fonctionnalité adaptée à la vie moderne. Des
ustensiles en fonte émaillée à la céramique, l'acier
inoxydable, au silicone et plus encore, Le Creuset met
un point d’honneur à offrir des produits qui passent
de la cuisine à la table. Du made in France qui vous
garanti la qualité, la durabilité, et, soyez en sûr, de
nombreux grands moment culinaires qui deviendront
bien vite de fabuleux souvenirs ! Une grande partie de
la gamme est à découvrir à Cuisine Plaisir. 

cavistes - 100
prescripteurs de vins
d'auteurs

Vous découvrierez dans ce guide plus de 100 «
tronches » de cavistes : des hommes et des femmes
formidables, maillons indispensables de la chaîne du
bon vin, dénichant les meilleurs talents du vignoble et
s'attachant toujours à proposer des vins à portée de
bourses légères – ils sont ainsi les garants et les garde-
fous nécessaires d'un vin artisan populaire ! Les
auteurs en ont choisi précisément 102, répartis dans
76 villes de France, de Belgique et même d'un peu plus
loin ; une sélection de cavistes qui n'est par principe
pas exhaustive, mais bel et bien représentative de ce
mouvement essentiel qu'il est désormais convenu
d'appeler le « cavisme ». Vous retrouverez également
les coups de cœur secrets des cavistes, leurs propres
caves préférées et d'autres surprises... En d'autres
termes, c'est aussi un véritable guide des vins d'un
genre nouveau !

En librairie (et chez certains cavistes !) le 21
novembre, mais n'hésitez pas à le réserver sans
attendre chez votre libraire préféré·e. Il se dit même
qu’il y aurait dans la sélection un caviste stéphanois ! 

EXTRACTEUR DE JUS SIMÉO 
Une extraction lente et douce pour  vos jus de

fruits et légumes frais, gage de qualité et de
préservation de tous les bienfaits de vos préparations.

pROduitS à déCOuvRiR 4 Rue meRCièRe 
St-etienne - www.dROGueRiedelatOuR.fR

BOUILLOIRE SMEG 
Du design italien pour le petit déjeuner avec la

marque Smeg, qui allie design et technologie dans un
jolie style rétro années 50. 
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les cafés Chapuis
Saint-étienne, C’eSt une hiStOiRe de « famille » ! ainSi, C’eSt en 1945 que pieRRe et

ROSe ChapuiS y fOndent une épiCeRie fine qui Se SpéCialiSe Rapidement danS
la tORRéfaCtiOn et la vente de Café. en 1978, JaCqueS ChapuiS RepRend
l’entRepRiSe familiale et emménaGe 4 Rue mOuGin COGnet avant de
S’inStalleR déBut 1997, au CœuR du nOuveau teChnOpôle de

Saint étienne danS une uSine fOnCtiOnnelle. en 1999, CéCile ChapuiS ReJOint la SOCiété
aux CôtéS de SOn pèRe et CRée en 2016, villaGe Café, un COnCept innOvant, un Seul Site
pOuR tOut déCOuvRiR SuR le Café. à tRaveRS Cette famille, déCOuvROnS un peu mieux
l’univeRS du Café, un univeRS RiChe et COmplexe COmme SeS difféRentS aRômeS !

QuelQues mots sur le café tout
d’abord !

Le caféier est un arbuste de la famille des
Rubiacées qui pousse entre les tropiques du Cancer et
du Capricorne. Il produit des baies (cerises) qui
renferment deux fèves. Les origines se répartissent
entre arabica et robusta. L’arabica, à la teneur en
caféine entre 1 et 1,5 %, pousse sur les hauts plateaux
d’Amérique et d’Océanie entre 600 & 2 000 m
d’altitude. Il est recherché pour la finesse de son goût
et ses qualités aromatiques. Le robusta, plus charpenté
et corsé, – teneur en caféine de 2 à 3 % – est plus
répandu en bord de mer jusqu’à 600 m d’altitude. Il se
rencontre en Afrique et en Asie.

la torréfaction : un savoir-faire
spécifiQue chez chapuis

Le maître torréfacteur sélectionne les meilleurs
« grands crus » et les assemble dans le respect de nos
recettes traditionnelles. La torréfaction est une
opération minutieuse. La chaleur transforme les grains
de café et donne naissance aux substances
aromatiques. En tant qu’artisan torréfacteur les cafés
Chapuis pratiquent, une “torréfaction à l’ancienne”. Il
s’agit d’une torréfaction lente, pendant 20 minutes, à
une température comprise entre 190 °C et 210 °C qui
permet de respecter le grain et de restituer ses qualités.

le conditionnement, une étape clé
Afin d’éviter toute dispersion d’arôme, les cafés

sont immédiatement conditionnés sous atmosphère
protectrice à l’intérieur d’un sachet étanche. Ils
conservent ainsi toutes leurs qualités gustatives pour
votre plus grand plaisir. Tout au cours du processus de
production, de la réception des cafés verts jusqu’au
produit fini, une série de contrôles permet de vérifier
la régularité et la conformité des différentes étapes.

des valeurs
Les cafés Chapuis s’efforcent d’œuvrer pour que le

café soit et demeure, ce qu’au départ il était : un
produit noble, non pas, comme il le devient
fréquemment, un vulgaire produit d’appel…

Torréfacteur depuis 3 générations, elle est
attachée à restituer le meilleur du café, pour cela elle
sélectionne les meilleurs cafés verts, les torréfie de
manière traditionnelle, et vous conseille pour que la
restitution à la tasse soit optimale.

du planteur au consommateur :
cueillette, acheminement,
torréfaction & dégustation

En tant qu’artisan torréfacteur, les Cafés Chapuis
ont toujours eu à cœur, la qualité de leur produit. En
tant qu’entreprise familiale, elle s’est sentie concernée
par le sort des producteurs de café et l’entreprise a
donc décidé de s’impliquer dans une démarche
équitable. C’est pourquoi elle a choisi de développer
des produits issus de l’agriculture biologique et du
commerce équitable. Les produits labellisés et certifiés
bio Max Havelaar, lui permettent de contribuer à
l’amélioration des conditions de vie et de travail des
producteurs défavorisés et d’encourager le respect de
l’environnement.

choisir sa mouture 
Préparer un bon café commence par choisir la

mouture de celui-ci. Cette mouture sera adaptée au
type de café désiré. Un espresso aura une mouture
fine, si, en revanche, vous préférez un café filtre, plus
exigent, la mouture sera plus grossière, afin de
permettre à l’eau de bien en libérer tous les arômes. 

Le café doit être conservé à l’abri de la lumière
dans une boite hermétique car il craint l’oxygène qui,
au bout de quelques temps, déteriore ses molécules
aromatiques les plus fines. Le meilleur moyen pour
éviter cela est donc de se procurer un café en grain
fraîchement toréfié, et un moulin à café, pour le
moudre à la demande ! 

mOutuRe ORientale
Le café moulu est

mélangé à l’eau puis
porté à ébullition sur le
feu. On peut ajouter
dans cette préparation
des épices tels que la
cardamome ou des clous
de girofle. Le café est
consommé tout en
laissant le marc au fond
de la tasse.

mOutuRe CafetièRe
filtRe

Pour les cafetières à
filtre, le temps d’infusion
varie entre 3 et 5
minutes. Il faudra donc
une mouture
moyennement fine afin
que le maximum de
molécules aromatiques
soient en contact avec
l’eau.

mOutuRe expReSSO /
italienne

La mouture est assez
fine. Elle permet
d’extraire un café au
percolateur et à la moka
italienne. Grâce à la
cafetière italienne, le
café aura du corps et
sera aromatique. Au
percolateur, le café sera
plus rond, plus foncé et
sera surmonté d’une
mousse dorée.

mOutuRe CafetièRe
à piStOn

Pour les cafetières à
piston ou « french press »,
le temps d’infusion peut
varier entre 4 et 5
minutes. La mouture
plus grossière permet
d’éviter la surextraction
des saveurs du café et
également de retrouver
de la mouture dans sa
boisson.

Cevze
Le Cevze est un

récipient rempli
d’eau chaude dans
lequel on laisse
macérer le café.
Les traditions
orientales ont
conservé cette
méthode. Le Cevze
offre un café corsé
et généralement
amer. (Mouture
orientale)

mOKa italienne
Créée dans les

années 1930, la
moka italienne
utilise la vapeur
d’eau sous pression
pour préparer le
café. La moka
italienne offre un
café rond et
équilibré. (Mouture
expresso/italienne)

mOutuRe
CafetièRe à
piStOn

Créée en 1929
en Italie, la cafetière
à piston propose un
café avec une belle
puissance
aromatique.
Aujourd’hui, la
marque suédoise
bodum est devenue
la référence de la
cafetière à piston.
(Mouture à piston)

Chemex
Créée en 1941,

la chemex est
originale par son
design. Un filtre
épais permet une
filtration lente. La
chemex offre des
cafés doux, très
aromatique et sans
amertume.
(Mouture à piston)

lm / CafetièRe
à depReSSiOn

Créée dans les
années 1830, la
cafetière à
dépression contient
2 chambres dans
lesquelles
interviennent
successivement les
phénomènes de
pression de la
vapeur d’eau et
d’aspiration. Elle
offre un café léger
et aromatique.
(Mouture à piston)

les machines À café 
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dossier
le village café

Le Village Café est un concept innovant regroupant un musée, une boutique, un bar à café, un atelier de
torréfaction et un espace de formation.

le coffee shop
Retrouvez toutes les gammes

de café Chapuis sous toutes leurs
formes : grains, moulus et capsules.

l’atelier du
torrefacteur

Café Chapuis partage sa
passion avec son atelier de
torréfaction. Une sélection
minutieuse des matières
premières, associée à une
torréfaction artisanale à l’ancienne
sont les secrets des saveurs subtiles
dévoilées par ses cafés.

le musée 
Un musée entièrement dédié

au café. De son histoire à sa
consommation en passant par sa
botanique et ses arômes, poussez
les portes de ce musée et
découvrez l’univers du café.

le café en chiffre. le saviez-vous ? 

2ème matière
première
commercialisée
dans le monde
après le
pétrole.

le nombre de
tasses de
café bues
par jour
dans le
monde est
estimé À 1,5
milliard.

500 000
personnes
dépendent
directement
ou
indirectement
du commerce
du café dans
le monde.

85% des
français
boivent 
du café
tous les
jours.

le nombre
de
sacs
exportés
entre avril 
2015 et avril
2016 est
estimé À 
9,32
millions.

45 grains sont
nécessaires pour
réaliser un expresso.

58% des consommateurs
préfèrent se passer de
dessert plutôt Que du
café À la fin de 
leur repas.

pluS d’infOS :
CaféS ChapuiS : 
5 Rue de la lOGiStique 
42000 St etienne
tél. 04 77 74 14 11
www.CafeSChapuiS.fR
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un petit mOt d’intROduCtiOn SuR le Café et
Saint-étienne ?

On le sait peu mais Saint-Étienne fut la capitale du
moulin à café. Des familles d’artisans de Saint-Étienne,
très liés entre eux ont fabriqué les premiers moulins à
café et à poivre. Il y avait ceux qui faisaient l’objet (en
bois ou en fer), les tourneurs sur bois (appelés
tournoyeurs en patois local) et ceux qui faisaient le
mécanisme, les forgerons. Saint-Étienne étant la ville
située dans une région où il y avait du charbon et de
l’eau, la combinaison des matières acier / charbon et
des activités et produits qui en découlaient (forges et
combustible), en ont fait la ville idéale.

COmment a COmmenCé l’hiStOiRe de la
famille ChapuiS aveC le Café ?

C’est en 1945 à Saint Étienne que Pierre et Rose
Chapuis fondent une épicerie fine qui se spécialise
rapidement dans la torréfaction et la vente de café. En
1978, Jacques Chapuis reprend l’entreprise familiale et
emménage 4 rue Mougin Cognet avant de s’installer
début 1997, au cœur du nouveau technopôle de Saint
Étienne dans une usine fonctionnelle.

auJOuRd’hui qu’en eSt-il ?
Depuis 1999, Cécile Chapuis, petite fille des

fondateurs a rejoint la société aux côtés de son père et
crée en 2016, Village Café, un concept innovant, un
seul site pour tout découvrir sur le café.

un villaGe muSée dédié au Café eSt
inStallé au CœuR de Saint étienne.
qu’allOnS nOuS y déCOuvRiR ?

En venant visiter le musée du café, vous aller y
découvrir son histoire, de la plante jusqu'à la tasse. De
la légende du berger éthiopien en passant par
l’esclavage, Louis XIV, la sélection de café vert, la
torréfaction, les moulins et autre machines, le tout
raconté par une équipe de passionné qui pourra
répondre à toutes vos questions. De l'or vert (café vert) à
l'or noir (café torréfié) il y a tant de choses à découvrir !

une BOutique et un SalOn tRèS
ChaleuReux pOuR Se pOSeR un mOment et
déCOuvRiR la Gamme deS CaféS ChapuiS
nOuS attendent éGalement ?

Effectivement vous pouvez venir vous détendre et
déguster des boissons à base de café, thé ou chocolat.
Vous y trouverez également toute une sélection de
machines pour préparer vos boissons chez vous
comme des expressos à broyeur ou encore les
classiques machines filtre ou à piston en passant par
des tasses et autre théière sans oublier notre gamme
de cafés torréfiés dans nos ateliers. Toute notre équipe
est présente pour vous conseiller afin que votre
expérience avec l'or noir soit la plus belle possible.

puiSqu’On évOque la déGuStatiOn,
COmment pRépaReR un BOn Café et
COmment le déGuSteR ?

Pour préparer un bon kawa, il y a trois choses à
respecter. Une eau claire, une bonne machine ainsi
qu’une mouture adaptée. Pour ma part, j'ai deux
petits chouchous. Premièrement la méthode slow-
coffee avec une CHEMEX qui va nous révéler tous
les arômes du café, pour une extraction optimale il
vous faudra une mouture très grossière afin d'avoir
le meilleur résulta en tasse. Pensez à bien mouiller
votre filtre et à chauffer votre carafe et surtout
prenez votre temps.

Deuxièmement, la machine à broyeur, la façon la
plus simple mais aussi la plus efficace pour faire un
véritable expresso. Une fois votre matériel bien réglé
(grosseur de la mouture, hauteur en tasse et intensité
du café) vous pourrez vous amuser à goûter une
variété extraordinaire de café en grains franchement
moulus. Pensez toujours à entretenir et détartrer
votre matériel.

quel Café nOuS COnSeilleRiez vOuS ?
Tous les goûts sont dans la nature et chaque

consommateur a sa préférence, même si la tendance
nous dirige vers des cafés 100% arabica. Une personne
qui recherche une boisson douce va se diriger vers des
cafés du BRÉSIL ou du COSTA RICA, et les personnes
qui recherchent un café plus péchut vont, elles, aller
chercher des mélanges arabica robusta. Pour ma part
je préfère un mélange arabica robusta avec une
torréfaction à l’italienne qui va m’apporter un café
plus corsé avec une légère pointe d'amertume ou bien
un excellent « MOKA YRGACHEFFE » qui est un café
vif au fort caractère avec des notes de jasmin et de
fruit rouge. Co

no
r S

ex
to

n -
 u

ns
pla

sh

comment réussir son café avec une 
cafetière chemex ?

leS difféRenteS étapeS
• Chauffez l’eau à 94 degrés
(attendez que l’eau frémisse). 
• Pliez votre filtre et
positionnez-le sur le Chemex.
• Rincez abondamment votre
filtre avec de l’eau chaude
pour enlever le goût du papier
et jettez l’eau.
• Comptez 5 à 7 gr de mouture
par tasse et déposer-là dans le
filtre.
• Versez un peu d’eau sur
l’ensemble de la mouture et
patientez quelques secondes.
• Versez encore de l’eau de
façon circulaire régulièrement
et lentement et passientez
quelques secondes.
• Versez le reste de
l’eau. L’ensemble des étapes de
versement se fait en 2,30
minutes max.
• Une fois l’infusion terminée,
retirez le filtre et remuez le
café afin de bien mélanger les
huiles. 
• Attendez toujours que le café
baisse un peu en température
puis dégustez !

matéRiel
• Une cafetière Chemex,
• Un filtre spécial Chemex,
• Une balance, 
• Une bouilloire col de cygne
• Un bon café 
• De l’eau filtrée ou minérale
(Volvic par exemple) en
suivant le ratio 60g de café
pour 1L d'eau.
• Une mouture grossière
• Temps d’extraction de 
3,30 à 4,30 minutes

nOuS avOnS RenCOntRé mathieu SChOeleR qui a Bien vOulu RépOndRe à quelqueS
queStiOnS afin de COnnaîtRe un peu mieux l’univeRS Si RiChe et COlORé du Café, et
nOuS faiRe déCOuvRiR l’hiStOiRe de la famille ChapuiS. il nOuS a dOnné éGalement
quelqueS COnSeilS de déGuStatiOn pOuR mieux pROfiteR de vOS « inStantS Café » !

MATHIEU SCHOELER
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découverte

le nOuveau ReStauRant du
muSée d’aRt mOdeRne et
COntempORain de Saint-
étienne a OuveRt il y a
depuiS pluS d’un an.

il eSt devenu, en peu de tempS, l’un deS
hautS lieux de la GaStROnOmie lOCale et
une adReSSe inCOntOuRnaBle.

Quelle est la recette d’un tel succès ? Nous allons
tenter de vous l’expliquer, même si, chacun en
conviendra, c’est en se rendant sur place et en
appréciant par soi-même la qualité du lieu et des plats
qui vous sont servis. Tout commence par un projet
imaginé depuis longtemps par Benoît Masson,
directeur de l’établissement. Il souhaitait développer
un espace convivial et différent, construit autour d'un
concept innovant : un lieu unique dédié aux échanges
professionnels, à la gastronomie, à l'Art et au Design.
Il dit lui-même : « Quoi de plus naturel pour affirmer
notre identité stéphanoise et la force d'une métropole
enfin reconnue ?  » Le restaurant du Musée d'Art
Moderne Contemporain est alors apparu comme une
évidence ; situé au sein d'un lieu emblématique, il ne
pouvait offrir meilleure vitrine pour concrétiser un
projet porteur de sens et de valeurs réelles.

Et il a mis les petits plats dans les grands si l’on peut
dire. La décoration a été complètement repensée.
Moderne, cohérente avec le musée, elle offre un
cadre superbe qui réjouit au premier regard. Mais

vous vous en doutez, c’est dans l’assiette que tout se
passe. Et là, vous ne serez pas déçu. La cuisine est
véritablement créative, dans l’esprit bistronomique
avec une forte identité culinaire (produits frais et
locaux). Il a fait le choix d’une carte courte, ajustable
et évolutive pour sublimer chaque recette.

Benoît Masson a souhaité faire de ce restaurant un
endroit festif dédié aux professionnels et au grand
public, au service des atouts de notre région :
L'entreprise, l'art et la culture. Ainsi le Carré des
Nuances s'affiche comme un lieu où les mots
« accueil », « personnalisation », « convivialité » et
« créativité » prennent tout leur sens.  Enfin, si avec
tout cela nous ne vous avons pas convaincu, sachez
que le restaurant met à disposition des espaces
modulables et privatisables en fonction de l'affluence
et des besoins, qu’il organise des Brunch tous les
premiers dimanches du  mois de 11 heures à
15 heures, qu’il propose le petit-déjeuner, le déjeuner
et le dîner, qu’il accueille des expositions…

OuveRt du lundi au Samedi 11h45 - 14h30
et du Jeudi au Samedi 19h45 - 22h30.
pRivatiSatiOn du lundi au meRCRedi SOiR (à
paRtiR de 20 peRS.). BRunCh de 11h00 à 15h00
tOuS leS 1eR dimanChe de Chaque mOiS.
OuveRt le SOiR du Jeudi au Samedi à paRtiR
de 19h45 SuR RéSeRvatiOn. RéS : 04 77 79 24 52
Ou COntaCt@leCaRRedeSnuanCeS.fR 
Rue feRnand léGeR - Saint-pRieSt-en-JaRez

le carré des nuances
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La proximité et la convivialité sont au cœur des
préoccupations de Mr et Mme Fillion. Aussi, ils ont
été séduits par le dispositif que propose l’enseigne
« Cuisine Plaisir », à savoir, accompagner 120 magasins
indépendants affiliés et leur donner les outils et les
moyens de performer (facilité à organiser la logistique
au niveau des stocks, la communication avec 2
catalogues par an et des prospectus promotions tout
au long de l’année).

Grâce à une borne connectée et interactive,
l’enseigne propose plus de 6 500 références visibles sur
un écran en boutique, réceptionnables 48 h après, ce
qui permet de répondre à la demande des clients les plus
exigeants. Toujours à l’écoute de la clientèle, il ressort
que cette dernière a souvent du mal à s’y retrouver avec
les multiples appareils de petit électroménager. Elle
attend d’une boutique comme Cuisine Plaisir des
renseignements sur leurs utilisations et des réponses
précises, Aussi, la boutique propose chaque samedi
matin des démonstrations et animations.

Un état d’esprit c’est aussi des valeurs. Aussi, sont
privilégiés les marques de fabrication française comme
Magimix, De Buyer, Emile Henry, Le Creuset,
Moulinex... Les démonstrations sont la vitrine des
différentes marques présentes sur la surface de vente et
un atout certain pour la boutique. Le calendrier est
disponible en magasin ou sur les réseaux sociaux
(Instagram : @cuisine_plaisir_saintetienne - Facebook).

Parce que la cuisine est le 2ème loisir préféré des
Français, Cuisine Plaisir propose 80 m2 dédiés aux plus
grandes marques du monde de la cuisine, synonymes
de sérieux et de service de qualité. L’expertise et le choix
à proximité. Cuisine Plaisir fait également partie du
réseau Client Roi.    

découverte

cuisine plaisir
la BOutique CuiSine plaiSiR, Située au CœuR du CentRe-ville de Saint-étienne et

CRée paR mR et mme filliOn,  a OuveRt en déCemBRe 2015. la BOutique eSt attenante
à la dROGueRie de la tOuR qui leuR appaRtient depuiS 4 GénéRatiOnS. la dROGueRie 

fOndée en 1 820 eSt l’un deS pluS anCienS maGaSinS de Saint-étienne. elle JOuit d’une tRèS
GRande RéputatiOn et aCCueille pRèS de 150 ClientS paR JOuR. 

Petit électroménager Art de la cuisine

Table & déco

CHEZ CUISINE PLAISIR, LE CHEF, C’EST VOUS !!!

4, rue Mercière 42000 Saint-Etienne - Tél : 04 77 50 97 07
OUVERT DU MARDI AU VENDREDI DE 10H A 13H ET DE 14H A 19H

LE SAMEDI DE 10H A 12H30 ET DE 14H30 A 19H
www.st-etienne.cuisineplaisir.fr

Animations
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découverte

la plaCe villeBœuf a fait
peau neuve. depuiS
quelqueS mOiS, le JaRdin
eSt pluS aéRé, leS eSpaCeS
ReStRuCtuRéS et leS aCCèS

faCilitéS. un attRait évident d’autant qu’à
pROximité, quelqueS COmmeRCeS animent le
lieu. paRmi eux le ReStauRant ChevalieR.

Ce restaurant, ouvert depuis quelques années, a su dès
le début conquérir les fins gourmets par la qualité de
sa carte. Cette qualité a d’ailleurs été reconnue
puisqu’Hervé Chevalier, le chef, a reçu le titre de
maître restaurateur. Une reconnaissance amplement
méritée. L’ambiance qu’Hervé et son épouse ont su
donner à ce lieu lui confère une identité particulière.
Ainsi créativité, qualité, service chaleureux,
convivialité, sont les points sur lesquels se porte toute
leur attention. Le cadre a été parfaitement pensé pour
que chacun puisse profiter pleinement du repas, que
cela soit avec des amis, des clients, des proches, ou en
tête à tête ! Un salon privatif, une terrasse pour
l’arrière-saison, une salle magnifiquement décorée
dans un design semi-industriel, entre bois, brique et
luminaires suspendus viennent s’ajouter au plaisir de
la table. Un fumoir est même à votre disposition pour
déguster un bon cigare accompagné par un verre de
vieux rhum qu’Hervé est fier de vous proposer parmis
les nombreux choix de sa collection.

La carte, elle, est toujours composée d’une viande et
d’un poisson de la pêche. Les plats changent tous les
jours. Tout est frais et de saison, cela va sans dire.
Ajouter à cela des desserts aussi bons que gourmands,
une carte des vins somptueuse et vous passerez sans
aucun doute un moment des plus agréable, à midi
comme en soirée.

Finissons par le meilleur, la carte justement. Pour vous
faire saliver nous vous proposons de découvrir le
persillé de Black Angus d’Australie, la pluma de porc
Ibérique, l’entrecôte Argentine ou l’onglet de Black
Angus USA. Dépaysement garanti. Plus proche de
chez nous le ris de veau aux morilles est fabuleux, la
tarte Tatin au boudin noir et aux pommes est
revigorante, quant au dos de lieu noir au basilic rouge,
il est réellement subtil et savoureux... Nous ne citons
pas tout bien évidemment, juste ce qu’il faut pour vous
tenter ! Côté fromage nous vous recommandons le
Saint Marcelin de la mère Richard, juste exceptionnel.
Et pour finir sur une note chocolatée, nous vous
conseillons le tiramisu tout chocolat au lait Weiss et
fèves de Tonka qui est à tomber ;)

Vous l’aurez compris l’adresse est à recommander !
Alors pensez à réserver !

OuveRt du maRdi au vendRedi midi et du
Jeudi au Samedi SOiR
40 Rue BadOuilleRe, 42100 Saint-étienne
tél : 04 77 41 31 13
infO@ChevalieR-BiStROt.fR /
www.ChevalieR-BiStROt.fR
faCeBOOK.COm/ChevalieRBiStROtfRanCaiS

Restaurant Chevalier
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les bonbons de julien
la confiserie traditionnelle

Notre maison fabrique des confiseries depuis de nombreuses années pour
tous les âges et pour tous les goûts : des croquants comme des nougatines,
des fondants comme des caramels, des moelleux comme des guimauves,
des intemporels comme des berlingots, des indispensables comme des
sucettes… Le paradis absolu pour les gourmands, qui se régalent non
seulement les papilles en savourant des bonbons en sucre cuit, mais qui se
régalent aussi les pupilles à regarder travailler les artisans. On craque pour
les petits pots de bonbons transparents, avec des bonbons de toutes les
couleurs.

OuveRt tOuS leS JOuRS de 10h à 12h et 14h à 19h Sauf le dimanChe matin
et le lundi tOute la JOuRnée. 
adReSSe : 48, BOulevaRd d'almandet - 42220 BOuRG aRGental
tél : 04 77 51 55 88 - faCeBOOK : leS-BOnBOnS-de-Julien
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/leS-SuCCeS-du-pilat

les ateliers Weiss

Découvrez Les Ateliers Weiss à Saint-Etienne  ! Un lieu vivant et gourmand,
avec la visite guidée de la Passerelle et de la Chocolaterie, des animations
ludiques autour du chocolat, une boutique et un espace de restauration où
vous pourrez déguster les menus imaginés par un Chef étoilé.

leS atelieRS weiSS SOnt OuveRtS du lundi au Samedi de 9h à 19h.
adReSSe : 1, Rue euGène weiSS – 42000 Saint-etienne
viSiteS de la paSSeRelle et animatiOnS : 
hORaiReS, infOS et RéSeRvatiOnS  www.weiSS.fR/atelieRS-weiSS
tel : 06 38 30 73 58
BOutique en liGne : www.weiSS.fR
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/ChOCOlat-weiSS

la sapinette 
liQueur artisanale bio - maison 16 

Installée au cœur du Forez, La Maison 16 vient de créer une liqueur
artisanale à base d’aiguilles et de bourgeons de sapin, La Sapinette ! 
100 % Bio, la cueillette s’effectue dans les parcelles de forêts familiales, la
production et l’embouteillage sont réalisés en petites séries numérotées.
Appréciée en digestif sur glace ou en cocktail... c’est un délice à déguster
rapidement !  Retrouvez la Sapinette en circuit court chez vos cavistes,
restaurateurs, et bars. Pour plus d’informations vous pouvez nous contacter : 

maiSOn 16 – liqueuR aRtiSanale BiO
adReSSe : 19 Chemin ROuGe – 42680 Saint maRCellin en fORez
CeSaR tRiOuleyRe
tel : 06 18 81 44 37 
e-mail : cesar@maison16.com
faCeBOOK  et inStaGRam : @maiSOn16.liqueuR
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/deliCeS-du-42-maiSOn-16

Découvrez les spécialités de notre
territoire grâce à des professionnels au
savoir-faire reconnu. Passionnés par
leur métier, ils vous feront partager
leur amour du travail bien fait, et sans
aucun doute, combleront vos désirs
gourmands !

Le site delicesdu42.fr permet de trouver les points de
vente directe de produits alimentaires ligériens. Il met
en avant les matières premières, les produits
transformés et les savoir-faire du département. Avec
sa fonction de géolocalisation, retrouvez en quelques
clics les artisans, producteurs fermiers, entreprises ou
restaurateurs de la Loire engagés dans la démarche et
leurs points de vente.

• Vente à la Ferme
• Boutiques d’artisans ou d’entreprises
• Restaurants mettant en avant les produits locaux  

et les savoir-faire de nos cuisiniers ligériens
• Marchés
• Points de vente collectifs de producteurs
• Drives de producteurs et AMAP

Découvrez aussi sur le site des recettes et des idées de
sorties. Régulièrement ces artisans, producteurs
fermiers, entreprises ou restaurateurs participent à
des actions et évènements (foires, salons, marchés de
Noël, etc.) pendant lesquels ils vous font découvrir
leurs savoir-faire et leurs produits. C’est l’occasion de
venir échanger, déguster et faire votre marché.

Vous pouvez suivre toutes nos actualités en vous
connectant sur le site delicesdu42.fr ou sur Facebook
et Instagram.

rien ne sert de courir… il faut rester dans le coin !
cliQuez ! trouvez ! mangez ! 

délices du 42

16

et pOuR vOS apéRitifS, COCKtailS, 
BuffetS et plateaux-RepaS, 

penSez aux tRaiteuRS BuffetS du 42
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saumon fumé artisanal hervé gouttefarde

À Genilac, Hervé Gouttefarde Maitre Artisan sale et dessale ses saumons.
Ensuite, il les fume à la sciure de bois de hêtre, un fumage à froid, avant de
les passer à l’huile de noisette… Un savoir-faire unique dans le département.
« Mon saumon est un saumon ferme, qui dégage quelque chose d’unique en
bouche, qui est fondant, peu salé et peu fumé pour retrouver tous les
arômes et surtout le vrai goût du saumon. Les miens ne sont pas piqués à la
saumure ou à l’arôme de fumée. Ils sont vraiment préparés selon les
traditions. »

adReSSe : 13 Rue deS heuReS deS pRéS 42800 GenilaC
tel : 0676214668
faCeBOOK : faCeBOOK.COm/SaumOn-fumé-aRtiSanal-heRvé-GOuttefaRde
paGe déliCeS du 42 : 
www.déliCeSdu42.fR/maiSOn-GOuttefaRde-SaumOn-fume-aRtiSanal

noël lafertin agriculteur-boulanger

Noël Lafertin Agriculteur-Boulanger depuis 2011 vous propose son pain
cuit au feu de bois avec une recette 100% au levain issue du blé cultivé et
transformé en farine sur son exploitation. 

Une large gamme de pain spéciaux disponible : raisin, lin, olives, noix,
amandes, chocolats, seigle.  La gamme se complète aussi avec de l’huile de
Colza et des biscuits sablés. 

OuveRt le Jeudi vendRedi et Samedi de 16h30 à 20h00
la feRme deS BléS d’OR
adReSSe : 785 Chemin du COmBeau - 42520 véRanne
tél : 04 74 87 76 89
e-mail  : lafermedesblesdor@orange.fr
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/feRme-BleS-dOR

l’emporte chef

Notre snack gourmand vous propose des produits frais de qualité,
élaborés sur place. Nous vous proposons des encas raffinés sortis de
l’esprit de notre Maître Restaurateur pour être vite servi et savourer un
bon déjeuner, même si le temps court. Soupes du chef, Sandwichs, Bagels,
Marmites et autres petits plaisirs à emporter sont à découvrir sur la carte
de L’Emporte Chef. 

Cette carte est loin d’être exhaustive, nous pouvons vous proposer des
solutions pour vos repas en entreprise, ou pour animer un cocktail. Nous
privilégions les circuits courts et le fait maison. Tout ce que nous vous
proposons est cuisiné sur place. De la bonne cuisine, des produits frais,
de la cuisine goûteuse, c’est ici que ça se passe.

appelez-nOuS au : 06 27 16 71 51
adReSSe : aBla CipRiani - 44 ROute de la vaRizelle 42400 St ChamOnd
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/lempORte-Chef

cuisine sur rue, le plaisir de manger sain

Des petits plats bio et locaux, savoureux et copieux, à un prix abordable
et dégressif. Confectionnés par un chef, au sein de la gare de Saint-
Etienne La Terrasse, elle-même transformée en atelier et légumerie. Des
recettes valorisant les protéines végétales, une gamme sans gluten en
cours de construction et la garantie d’aucun additif. Les produits locaux
et de saison sont cuits à la vapeur sèche, aucun produit phytosanitaire
n’est employé dans notre cuisine. A emporter, de 7h à 20h (deux arrêts
minute à la Terrasse), ou à vous faire livrer par notre triporteur
électrique, à proximité immédiate de votre lieu de travail ou à l’arrivée
de votre train. Cuisine sur rue, un modèle d’affaire innovant (entreprise
lauréate de Bio Innov 2019), pour rendre le bio local, à la fois accessible à
tous, et rentable pour les agriculteurs. 

adReSSe : GaRe de Saint-etienne la teRRaSSe, Rue maîtRe SimOne levaillant
tél. : 07 56 98 77 37 / email : bonjour@cuisine-sur-rue.fr
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/CuiSine-SuR-Rue

la miellerie des gorges de la loire

Créée en 1991, par Gilles Deshors, passionné d’apiculture, la Miellerie des
Gorges de la Loire vous propose une large gamme de miels, et autres
produits issus de la ruche. Située à Roche-La-Molière, à coté de Saint
Etienne (42), dans la Loire, plus de 1000 ruches sont destinées à la
production de miel, pollen, propolis et gelée royale. Afin d’obtenir
différents miels aux saveurs variées, les ruches sont déplacées de
floraisons en floraisons sur différents sites sélectionnés : c’est la
Transhumance. La Miellerie des Gorges de la Loire vous propose une
large gamme de miels, mais aussi du pollen, de la gelée royale, du pain
d’épices maison et des bonbons. Production française.

la mielleRie eSt OuveRte tOute l'année pOuR la vente, et la déGuStatiOn,
maiS éGalement deS viSiteS COmmentéeS SuR Rdv. 
adReSSe : 22 ROute de St viCtOR SuR lOiRe 42230 ROChe la mOlieRe
tél : 04 77 90 61 82 / email : contact@miellerieloire.com
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/mielleRie-GORGeS-de-lOiRe

charles chocolartisan : l’unique ChOCOlatieR
fRançaiS SpéCialiSte de la pâte à taRtineR !

Le Maître Artisan Chocolatier Roland CHARLES, met tout son savoir-faire
et sa créativité au service de la gourmandise ! Basée à Civens, la chocolaterie
est le seul lieu de création et de fabrication des pâtes à tartiner. Les petits
plus  ? Une vingtaine de recettes 100% naturelles, sans huile de palme et
Made in France ! Il y en a pour tous les goûts et tous les petits tracas
alimentaires : sans lactose, sans gluten, sans arachide et même sans sucre !

deS viSiteS et atelieRS pâtiSSeRieS, pOuR petitS et GRandS, SOnt ORGaniSéS
au maGaSin d’uSine de CivenS (42) ! pOuR RéSeRveR, COntaCtez leS
éCuReuilS au  04 77 26 86 51 Ou paR mail : magasin@pateatartiner.fr !
pOuR pluS d’infORmatiOnS, Rendez-vOuS SuR pateataRtineR.fR ! 
OuveRt du lundi au vendRedi de 9h à 12h30 et de 14h à 19h, le Samedi de
10h à 12h30 et de 14h à 19h - tél : 04 77 26 86 51 
adReSSe maGaSin d’uSine : 2260 ROute de ROanne - 42110 CivenS  
paGe déliCeS du 42 : www.deliCeSdu42.fR/ChaRleS-ChOCOlaRtiSan

délices du 42 délices du 42



20 21

••• nos bonnes adresses •••

Bistrot de Cheffe
Cuisine créative inspirée du terroir local 
Pensez à réserver votre foie gras (nature ou à la fourme)

Place Villeboeuf - 42000 St ETIENNE
04 77 95 55 20

www.monjardinsecret.fr

L’Escargot d’Or
vous invite à découvrir
ses nouvelles salles

Ouvert du mardi au samedi
et jours fériés

Possibilité de réserver 
pour vos séminaires

Salon particulier
Terrasse d’été

Spécialités escargot et
cuisine traditionnelle

TÉL : 04 77 41 24 04 - guydegrange@gmail.com
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••• nos bonnes adresses •••

Musée d’Art Moderne et Contemporain
rue Fernand Léger

42270 Saint-Priest-en-Jarez

Horaires : Ouverture 7 jours / 7 à midi 
de 11h45 à 13h45 du lundi au vendredi

et 11H45 à 14H00 le samedi et dimanche
Privatisation du lundi au jeudi soir (à partir de 20 pers.) 

Brunch de 11h00 à 15h00 tous les 1er dimanche de chaque mois
Réservation sur contact@lecarredesnuances.fr ou au 04 77 79 24 52

Ouvert le soir du jeudi au samedi
à partir de 19h45 sur réservation

découvrez la cuisine créative et raffinée  d’un maÎtre restaurateur, dans un cadre uniQue !

OUVERT DU MARDI AU VENDREDI MIDI ET DU JEUDI AU SAMEDI SOIR
40 Rue Badouillere, 42100 Saint-Étienne - Tél : 04 77 41 31 13

info@chevalier-bistrot.fr / www.chevalier-bistrot.fr
www.facebook.com/chevalierbistrotfrancais

GRilladeS au feu de BOiS, OnGlet BlaCK anGuS uSa, nOix d'entReCôte d'aRGentine, pluma iBéRique

Cité du Design - Bâtiment La Platine 1, rue Javelin Pagnon 42000 Saint-Etienne
Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 16h Le soir et week-end sur privatisation

www.concept.restaurant  / contact@concept.restaurant       Réservation conseillée : 04 77 93 39 91

« Concept », restaurant situé au cœur du bâtiment « La
Platine » à la Cité du design, est un lieu atypique donnant sur
une magnifique serre exotique.
Menus du jour concoctés avec des produits locaux et de
saison. Accompagnés d’une jolie sélection de vins que vous
pourrez déguster sur place ou disponible à la vente à emporter.
Juxtaposé à la serre, un espace lounge, avec de confortables
sofas accueille toute la journée une clientèle d’hommes
d’affaires et résidants du quartier manufacture pour un café,
un thé, un verre.
Un restaurant acteur de la ville s’inscrivant dans la tendance,
impliqué dans une démarche responsable.
De manière ponctuelle des brunchs, afterwork, vernissage qui
mettent en avant des artistes, artisans et producteurs locaux
sont organisés.
Cet espace unique à Saint-Étienne peut être privatisé pour vos
événements d’entreprises ou particuliers.

Ouverture les jours de représentation
Du mardi au samedi à midi de 11h45 à 14h00

Et le jeudi, vendredi et samedi soir de 19h30 à 22h30
Privatisation possible

OPÉRA DE SAINT-ETIENNE 
JARDIN DES PLANTES - 42000 SAINT-ETIENNE

TÉL : 04 77 32 41 95
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❛❛ livre d’art❜❜
impressions d’automne
JULIEN MOREL EST UN ARTISTE STÉPHANOIS FORMIDABLEMENT
TALENTUEUX. SON LIVRE D’ARTISTE « IMPRESSIONS D’AUTOMNE »,
RÉALISÉ EN COLLABORATION AVEC RÉGIS MARCON, NOUS PROMÈNE
DANS LA CAMPAGNE D’AUTOMNE, AUX COULEURS ROUILLE ET
ORANGÉE, À TRAVERS LA DÉCOUVERTE DES CHAMPIGNONS QUI LA
PEUPLENT, ET DES MATIÈRES QUI LA COMPOSENT. UNE
INTERPRÉTATION GRAPHIQUE PASSIONNANTE ET ESTHÉTIQUEMENT
FORTE. QUELQUES TEXTES ET RECETTES DE RÉGIS MARCON
COMPLÈTENT CE TRAVAIL, IMPRIMÉ EN SÉRIGRAPHIE À ESTAMPILLE, LE
FAMEUX ATELIER DIRIGÉ PAR DELPHINE CHAPUIS. VOUS POURREZ VOUS
PROCURER CE LIVRE  ET LE CONSERVER COMME UNE ŒUVRE D’ART À
PART ENTIÈRE, COMME UN OBJET RARE AUSSI, ET SURTOUT, COMME
L’INCARNATION D’UN TRAVAIL SENSIBLE, CRÉATIF ET INTELLIGENT ! 
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moelleux aux châtaignes fondantes
pâteS de CaSSiS et petiteS meRinGueS

ingrédients :
pOuR le BiSCuit mOelleux
100 g de farine de blé / 100 g de farine de châtaigne /
180 g de crème de marrons / 6 œufs / 120 g de sucre

pOuR la CRème mOntée à la ChâtaiGne
250 g de crème liquide entière / 200 g de pâte de
marrons / 50 g de sucre glace

pOuR la pâte de CaSSiS
200 g de coulis de cassis / 10 g d’agar-agar /
130 g de sucre poudre

pOuR leS meRinGueS
30 g de blanc d’œufs / 60 g de sucre poudre

déroulement :
pOuR le BiSCuit mOelleux
Clarifier les œufs / Blanchir les jaunes avec le sucre /
Monter les blancs en neige ferme / Ajouter au
mélange « jaune-sucre » la crème de marrons, puis les
farines, enfin les blancs montés / Étaler dans un cadre
pâtissier / Cuire 8 mn à 180° / Laisser refroidir en
sortie de four

pOuR la CRème mOntée à la ChâtaiGne
Dans un cul-de-poule mettre la crème bien rafraîchie,
avec la pâte de marrons et le sucre / Foisonner à l’aide
d’un batteur, jusqu’à consistance d’une mousse bien
ferme / Réserver dans une poche à douille lisse

pOuR la pâte de CaSSiS
Mélanger le coulis de cassis, le sucre et l’agar-agar /
Faire chauffer pour dissoudre l’ensemble / Couler dans
un cadre / Réserver au froid pendant 2 h minimum

pOuR leS meRinGueS
Monter les blancs en neige ferme / Ajouter
progressivement le sucre en poudre / Foisonner jusqu’à
« bec d’oiseau » / Réserver dans une poche à douille
lisse / Pocher des petits tas pour former des petites
meringues / Cuire à 90° pendant 2 h

mOntaGe du deSSeRt
A l’aide d’un emporte pièce choisit à la forme voulue,
détailler le biscuit et la pâte de cassis / Superposer l’un
au-dessus de l’autre / Ajouter la crème montée à la
châtaigne puis les meringues / Décorer à l’envie de
petites meringues

©
 R

es
ta

ur
an

t m
on

 J
ar

di
n 

Se
cr

et
 

pl
ac

e 
v

ill
eb

œ
uf

 - 
Sa

in
t-

et
ie

nn
e



28

♢♢♢ recette ♢♢♢

Pièce de Bœuf « Black Angus »
Cuit au SautOiR, duxelleS de CèpeS, quelqueS léGumeS, JuS CORSé au vin de SyRah

inGRédientS pOuR 4 peRSOnneS
800 g de bavette « Black Angus » bien épaisse taillée
en 4 tranches

duxelleS :
200g de cèpes / 1 gousse d’ail / 2 échalotes

GaRnituReS :
Carottes fanes de couleur 12 pièces / Choux-fleur de
couleur 1 jaune & 1 vert / 4 mini-aubergines / 4 mini-
fenouils / 4 tomates cerise / 4 radis / 50 g de beurre

SauCe : 
100g de parure de bœuf / 3 échalotes / 10g de poivre
mignonnette / 1/2l de fond de veau lié / 50g de beurre

1/ pRépaReR leS CèpeS
Les éplucher à l’aide d’un couteau d’office en enlevant
les parties terreuses / Les essuyer puis les tailler en
petits dés / Ciseler les échalotes et hacher l’ail / Faire
suer les échalotes et l’ail pendant 5 minutes avec 10g
de beurre / Puis incorporer les cèpes et laisser cuire
pendant 10 minutes, assaisonner de sel et de poivre et
maintenir au chaud.

2/ pRépaReR leS léGumeS
Laver, éplucher tous les légumes / Les mettre à cuire
dans une chauffante salée / Les cuire fondants (il faut
que la pointe d’un couteau pénètre sans difficulté) / Les
refroidir et les réserver / Faire griller les mini-aubergines
préalablement coupées en 2 / Monder les tomates cerise.

3/ pOuR le JuS
Faire colorer les parures de bœuf pendant 10 bonnes
minutes jusqu’à obtenir une coloration bien blonde /
Ajouter les échalotes émincées, le poivre mignonnette /
Laisser cuire 5 minutes puis déglacer avec le vin rouge /
Laisser réduire au 2/3 puis ajouter le fond de veau et
laisser cuire à feu doux pendant 30 minutes / Passer et
faire réduire pour obtenir une sauce qui nappe, y
incorporer le beurre frais et rectifier l’assaisonnement.

4/ finitiOn
Faire chauffer votre sautoir, mettre une cuillère à
potage d’huile / Mettre à colorer les bavettes 3
minutes sur chaque face afin d’obtenir une cuisson
saignante / Mettre à chauffer les légumes dans un
sautoir avec une noix de beurre / Dresser vos assiettes
de façon harmonieuse pour mettre en valeur tous les
éléments / Saucez et dégustez.
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