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d’aujourd’hui et de demain

a

BELILUX:BA40€

100 pages de recettes de chefs étoilés

Jean-Georges Laurent Petit**
Klein** en le retour du haut
Alsace savoyard

La Mére Poulard Un week end mythique
livre ses secrets ala Mamounia

N T T

Hommage a
Joél Robuchon




Cuisine|atc

L = 8
o g Fun ot des dirman

REVUE DE PRESSE

Date : 14 septembre 2018

Page 2/6




Cuisine|

o mpmadPus et des dirnain

REVUE DE PRESSE

Date : 14 septembre 2018

Page 3/6

PASSONS PAR
LE MAJESTUEUX
IMPERIAL PALACE

5o fogade Belle Epague Immaculées sur fond
o Qi Bl diesie s SinolUette depuis
phus d'un siecle dans le paysoge anmécien
inaugure @ 14 juliet 1913, e chanfier de
Fimpérial Polace o ahé réalisé en un femps
recond poul e compte dun investisseur
prive, Lhdtel. constuit sur pilotis, afin de
sacuriser le batiment situé en bordure de lac,
a mobilise 300 ouwviens iklens sobcicbses
dans l'exencice pendant 10 mois, Le contendea
nistorique de 10 Gronde Guere mionds las
frovoux de finificn. guil perdurent jJusgu'en
1918, En celte période foste ol l'on gime
3 vie de polace. les gronds de ce monde
5y succédent : le sulion dEgyple. ke Bey de
Tunis, b famille Paugeal, Charlie Chaplin, ou
encore Winston Churchill = i est partout.
ATl U fermes, [ navine aminal, fel qu'll est
SUMOMME, essule quelques tempétes. enfra
fachats, fematures. abandon. of mame un
Incendle qul le détrult parteliament an 1981,
uAlCLIE N CRlBs CVOIr @16 rachaté par
I ville o’ Annecy. Au dicble les avaries. el
et finalement racheté par un groupe hitelier
lacal qul enfome des travaux de rénovation
el le dole dum centra
"9\\ _.L.l inc Urie importante phase oo
VEUIKO lancée por les nouveour

do congrds o dun cosing, L ECCE M
fravoux de plus de 10 M est RICHESSE D

QEQUENIULS qui Y ahoutent une
m? et renforce l'offre culinaie
TupineBron es! anird comma
an 2011, 4 rage da 20 ans
canfie la redponsabillté de
rastaurants  de  lélablisse-

CULINAIRES ET UNE CARTE
INVENTIVE QUE PROPOSE
ADRIEN TUPIN-BRON

brosseie, un Spa de 00
avec un feurse chel. Addan
peilisgios & Fimpdeiol Paloce
Cing are plus ford, on lul
la pdtissedie pour Tous les
ment A 27 ang | reldve

un nouveau challenge en tont gue Chal du restaurant gastionomigue La Voile. Une dvolution naturalie pour Ul
qui. aopnds avolr rovallé en lrolle collaboration aves 'onclen Chel Thoemas Eudies, avall Fhabitude d'assocler las
Mégurnes au frufts dons ses dessarts. comme por exempla NAspenge aves ke Yuzu ou encorne ko Péche avec Fanoull
af Roquatte. Pour Adrien. e travail an culiing et arvant tout un tresvall d'éauips, ol chacun appate son aparence
et 30 sensibllité pour que le momant rage unique.

En plus P accuailiil 65 Hidhos dans Un Codng raffing aus
tons dowt, ou sur sa ferrasse avec wne vue A couper
e souflle sur le loc, clest une richesse de soveurs
culinales &f une cara inventive que propose Adden
Tupin-Bron. Au memu, les plats mettent an avant las
preduits locou ou de femair ef les popiles s'animent &
la dégustation ce I'Omcle Chevaller, d'un Ris de Veau
ou d'un Flet de Boou! Limousin, Fromage ou dessed 7
Lo questicn ne se pose pos lorsqu'arive e géndeux
chariat de fromoages dAloin Michel, guabiéme
pénénaticn de Maitres Fromogerns Affineurs d Annecy.
MNe reste plus qu'a plonger dans le loc pour cidturer ce
perfect day.




Cuisine|

f o

REVUE DE PRESSE

Date : 14 septembre 2018

Page 4/6

Cuisine de r'/«;/

Ebldreen Fogrin-Brean 2 Lox Voelo

1 Hilet de biva
Qros sel
Branches do wopin

Rodiis greenred /bleu meat
| pemme gingemibe

Hudle Woabi

+Fake un el da sopin (2 Danches de sapin
ot o gros sel) miver Nensamble, mefte de
cltd

Folre réduke | 1Be da jis de pormme & 150°
ovee B0G de gingambee frais, L exur dok
sipatsk, van dever pouvolr ol un_ pelnt
sur unee osselle sons oul 8 Sale.

Fair 'tade Winabl avec 1005 dhulie et 100
e wasobi

slewor fo poou do o 6 Couper ool
echangios do 90g of gandox s panums do
coten Mefire les reciangles u sel de sopin
12 minutos pais ko rinoer o e Cloe,
Tafler ies pones en bruncise pour foe un
tartars Fenvion 200/penonne gue vous
oxsolonne: ovec une hulls dolve ou
wersabl,

Tailer les 200k biews en rondedes pour foke
s sl cvec a0 gamitune le forone de
10 | 2 por peronne.

Taitler ke groen en brunoiss 1rds fno, puls lo
red an lomedies & Memporiepiécs de 20 &
30,

La rodk red edt & mefre en pickels 1/2/3
winOkgne) sucT e,

Pate feuillglae
Asperges blanches
Morilkes

=Etoker ko péte feulietée en plogue. melhe o four jusqud mi-susson. Suand

o plhe corr rir, b sl et foiler ou coulecu sur une planche des

rechangies O ko folle das fectonghes nox

i Gand UNG: Qroncke quanthl oo Beurns nose,

bas aspeiges sont tendies &t quielles commen
aailer & fioid de la loges du rscior

e i [eou ovec glogons pul

e 4 b

L anessogs

*Dixposer ou mileu ce Mossatie & 1o pus
les ranioles ce féra ou wosobl. Ajouon ke
pickels ot lo brenolss da rodis. des patits pos

i

I s e v bos rmete
o pdte leulletiee darg s
lanches. Mattrs au lour sec & 160

*Paonar le s di vecw dans ko forine of ke mattre dors une podle choude ovec un

el fond dhude. Un s loules les foces colordes, aouler du beurns e

bEure I s o6 vaau JUSQU'Y bonne culsion. puis lquer la s de veou

Ve

war oy pinceau lo Tarteiete O capenges oves i beurme ou perill
osalte.

Passar los moniles &0 podin puls SEIDCHT U JUS 00 VeOU. s Roser sul l foredatse.

2 periel o
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47 Cuisine e e
Eldrion Frghin-Poram i Lo Vol

P
0 prames

Carofte violette 12 piéces
Carofte joune 12 pléces

Carotle arangs lans 5 pléces
Omble chevalier 5 flet de 280g
couper en deux

20 chpres & queue

100g graines de Samasin lorifises
100g nolx de cojou lorafiees af
coNCassées

2 kg Carottes des sables orange
100g + 1 corré de sucre

200 de vinaigre blonc

Beurre

LOmble Chevaler,

= Cuine 8 conttas viclsthes dans de l'eou jusau’a ce qu'elies
solent fondantes. Egoutter e miver avec 60 4 %0g de bauma
pour que o purde 5ol lise,

Folre da méme avec 8 carchies jounes.

= Corettes fanes : couper les fanies &2 cm de ko corchie. Couper
las an calx 8 les metta dons une comecie mec da l'eou d
haufeur, une nolx ce beurme ef un comé de sucre. Fale recule
Snocker ochd plot au moment de dresser

=Falre sécher las cdpras au four puls les réduine en poudse

=Roulecu de cortte plokies | couper quelgues coroffes crange
& las canttes de couleur restantes dans la longueur & la
mandoline (1 millimétre o dpoissew). Culre lo moilé & lo vopeuw
ot mattes Foute molé dans un vinaigre 12.3 (100g suces, 2009
winaigre bianc et 3009 d'eau) pendont 1h. Couper foutes les
lameles e deux et et ouker, Prévolr pour chaque couleur 2
pléces culbes et 2 pkdces an picides.

=Pour ka sauce ou jus de corcltes, centrifuger les carcthes
ceange restanbes. Fale réduite ks jus & 174, ajouter du beure, du
sel ef du pohre.

Dregsoge

= Cuine l'omibsie chesalier sur ko pacu pour que celle-cl solf
croustiliarde, Disposer la demi carcthe fane sur I'assiethe,

faire ces points e purée de carofe joune ef viokate, Poser

les rouleoux ce cosoties dae couleur sur ko canatie, Dépose:
Fomible & cdhé avec les geaines de sanasin e nob de cajou
concaséed. Tamiser Un peu de poudie de cape sur lo carcie
ot ajouter k souce,
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49 Cuisine de cép/

Clileton Fugpin-Fron s Fu FVoote

Le chocolat
) cardamone

B0 persinie

Tuile cocoo Sol g

170% 2
Blane 2709 Colaran! ver royal
Sucre glace 3909 Siphon kalopaia 1 siphon
Farine 200g Kalopaia 225g
Cocao 15g Creme 2259
Boume fondu 300g Blanc 225g
Sorbet chocolat Ganache choco Tcadres
Eau 750g emporie-pléce 80 ol 40
Sucre 3009 Créme 620g
Stab 9g Trimoline 40g
80g Kalapaia 400g
Kalapaia 200g ‘cordamone
Spong cake cardamanae 1 siphon Lait 2509
Farine 100g Créme 250g
Sucre 509 Jaoune 100g
Levure chimigue 59 Sucre 50g
Lait 1509 Gélatine 6g
Beusre londu 50g Eou 30g
Blane 90g Opaiys 280g
Jaune &0g Cardamon & ploces

= Ganache chocoiat & étaler an plague 40/60 puls o détalller & froid en
anneaux 80 ef 40 de diamine,

= Réaliser le crémeux cordamone vare, le laisser refroidin e le mettre en
poche pitisserde avec une doullle de 8

Tuile chocolat

=haftre fous fes déments ef mlanges ou batteur. Etaler sur une plogue
& lcx fiille crvec Ln Mentipan & Faicke o un patron de 14om sur 2om &

lea soorthe chu Tour, Les rouler en cerche de 10, Faire des pasfiles de 10

Sorbol cocoo !

= Tout faire chauffer et verser sur le chocolat el le cocoo, mixer ef
congeler en bol pacolat.

Le sponge coke

= Avec les léments, faire comme une pdte & crépes puls mettre an
siphon gazé & ceux carlouches et sichonner des gobelets en carton &
miknouteur et cuire 30 secondes au Micro-cnde.

Le siphan chocaiat:

*Faite choulffer lo créme. Verser sur le chocolat, mixer et ojouter le blanc
d'oauf et mixer, Mettra en siphon ol goner deas foi, puls résane: ou
réfrigératedr.

Pour e dressage

= Dans e fond de Fassietie, metire le disque de ganache pus e cenche
S fulle. Autour de co Corche. las point de Crémeux card amone vorte
at le sponge cake. Metie |6 siphon chocolal dans le cerche de fuile o
Routeur @ poser lo pastile de tule.

Sur cette pastile poser, & 'alde d'une cullléne, le scroet cacoo.




