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( 7Y hers clients et amateurs de viandes,

Bienvenue dans notre magazine

A culinaire Beauvallet, consacré a lart de

sublimer la viande. Dans ce numero, nous vous

proposons plusieurs dossiers sur les tendances

actuelles de la restauration : les viandes froides,

lincontournable format sandwich ou encore
les outils de cuisson du moment.

Attachés a la préservation des territoires
ruraux, NouUs avons a coeur de vous partager
nos actions pour la valorisation des terroirs
HVN*, notamment grace a OR ROUGE.

Vous retrouverez aussi notre traditionnel
dossier « Découpe », mettant en lumiére tout
notre savoir-faire boucher. Toujours en quéte
dexcellence, nous avons enrichi la gamme
Alexis Beauvallet avec le Wagyu Japonais.

Pour vous accompagner dans vos créations,
notre Chef partage ses recettes et astuces,
alliant saveurs et présentations élégantes.

Enfin, nous sommes désormais présents sur
les réseaux sociaux pour vous tenir informes
de nos actualités. Suivez-nous !

Bonne lecture et belles créations en cuisine |

Charles LEGUILLE
Directeur de la Publication

*Haute Valeur Naturelle
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THIERRY KARAKACHIAN,
LE RETOUR!

Pour' cette édition printemps-été

2025, Thierry Karakachian nous fait le

plaisir de mettre en avant ses recettes
estivales - adaptées ~aux formules
snacking ou bistronomiques.

Retrouvez I'ensemble des codes articles produits
présentés dans ce numero.
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| FOCUS SUR LA SAISON

Lété est la saison idéale pour savourer des plats légers,
rafraichissants et pleins de saveurs (tartares, tatakis,
carpaccios, ceviches.). Une palette de golts et de
textures qui séduisent les papilles. Cest aussi pour les
restaurateurs une maniere de proposer leurs viandes

[.es viandes crues et froides
simposent comme une
tendanceirresistible!

autrement.
N\
- Vv Produits de service \
Vv Personnalisables avec de multiples
assaisonnements

Vv Laissent place & la créativité du chef
v Remise en ceuvre facile et rapide
Vv Produits tendances

NOS PRODUITS*

*] iste non exhaustive

TARTARES CARPACCIOS DECOUPES POUR CEVICHE & GRAVELAX
« Tartare 5% MG VBF Limousin « Carpaccio debeceuf VBF - Filet de rumsteak Tradition Bouchere
« Tartare 5% MG VBF Aubrac « Carpaccio de beeuf en tranche « Blichette de faux-filet
- Tartare 5% MG VBF Limousin congelé - Toutes viandes maigres
« Tartare aux couteaux VBF « Carpaccio de beeuf en tranche .
Limousin 3% MG Charolais congelé DECOUPES PP_UR ASSIETTE ANGLAISE
- Tartare royal aux couteaux VBF « Carpaccio debeceuf en tranche - Gamme de16tis
Limousin 3% MG UE congele DECOUPES POUR VITELLO TONNATO
- Tartare aux couteaux VBF TATAKI - Quasi de veau PAD
Aubrac 3% MG : ) - Noi
- Tartare aux couteaux VBF °F agx—f_llet fa‘?o?l tataki \,/BF . ggfddfe\;iﬁi?x de veau
Charolais 3% MG précuit mariné congelé
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LE MASSIF CENTRAL PAR OR ROUGE | ‘ LE MASSIF CENTRAL PAR OR ROUGE

|.e Massif Central

Lepoumon vert de la France,
un tresor de biodiversite. o

Un territoire dexception
a Haute Valeur Naturelle
valorise par OR Rouge.

OR Rouge sengage dans la sélection de

Le Massif Central, avec ses prairies naturelles et ses paysages vaches Limousines et Aubrac deexcellence.

préserveés, est souvent baptisé de « pourmnon vert francais».

Véritable trésor de biodiversité, cette région exceptionnelle abrite Qualité supérieure Tracabilité complete
la plus grande concentration de zones a Haute Valeur Naturelle Des viandes soigneusement Maitrise de la provenance de
(HVN) en France* Ces zones sont des espaces agricoles qui sélectionnees pour leur la viande pour chaque animal.
jouent un role clé dans la préservation de la biodiversité et des tendrete et leur saveur. OR Rouge offre ainsi une totale
écosystemes. transparence.
Une zone a Haute Valeur Naturelle (HVN) Affinage maitrisé OfIROUGE Juste rémunération
Les zones HVN sont des endroits o1 Iagriculture et la Techniques d'affinage VIANDE DIEXCEPTION des éleveurs
nature cohabitent harmonieusement. Contrairement qui subliment les saveurs. UNE MARQUE BEAUVALLET Plus-value allouee
a des productions intensives, ces espaces utilisent des Carte communale des zones agricoles aux éleveurs OR Rouge.
i i p i a Haute Valeur Naturelle en 2000.
prat1ques. ggrlcqles respectueuses de 1env1ronnement : Démarche environnementale responsable
/ . des prairies riches en fleurs sauvages, des haies qui ] - \
4/ abritent des oiseaux et des insectes, et des paysages ou les _ Touteslesvaches sontissues délevage \5
élevages contribuent & maintenir cet équilibre naturel. du Limousin et de IAubrac situes dans des zones HVN.

Enrésume, ce sont des terres ou lagriculture protege la nature tout
en produisant des aliments de qualite.

*Source: SOLAGRO.

" Parlebiais de OR Rouge, Beauvallet Sfengﬁge a promouvoir et a soutenir
les éleveurs et leurs élevages situés dans les zones a Haute Valeur Naturelle.

En valorlsant des produits issus de ces terr01rs OR Rouge met en lumiere lélevage extensif entre
respect de la biodiversité, du tissu social et de lexcellence des plOdultS
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CHAUDDEVANT|

Brasero, Barbecue

Lete arrive | Decouvrez trois options populaires
pour sublimer vos grillades : brasero, barbecue et
kamado. Suivez le guide et optez pour nos viandes
selon votre outil de cuisson favoris e .

LE BRASERO / Ambiance et convivialité garanties

Lebrasero combine chaleur et spectacle, offrant une expérience
inoubliable de feu de camp modernisé!

Nous vous
accompagnons pour
vos shows culinaires !
Rapprochez-vous
de votre Référent
Beauvallet!

- Multifonction : plancha ou grill
selon les accessoires.

EiAE

g

=

- [déal pour créer une ambiance
chaleureuse et conviviale.

- Facile a entretenir et format tendance.

TYPES DE
CUISSONS

Cuisson directe ou
indirecte par la plancha.

NOS VIANDES
ADAPTEES

Smash burger, onglet, araignée,
osamoelle et brochettes tapas..

P Y
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|CHAUDDEVANT

ou Kamado?

LEKAMADO/
Le pro dela cuisson lente

Le kamado, four en céramique japonais,
permet une cuisson lente a basse
température, 'arme secréte des chefs!

I;,(())III{‘I,ITSS - [solation thermique pour des
cuissons lentes et régulieres.

- Polyvalent : four, grill, fumoir en un seul appareil.
Adapteé pour lintérieur comme lextérieur.

- Capacité a maitriser la température.

Cuisson basse et haute température,
fumage, et méme cuisson de pizzas|

TYPES DE
CUISSONS

Filet, ribs de boeuf, épaule et gigot
NOS VIANDES da - ¢
b gneau, cOte de cochon, brisket...
ADAPTEES 7\

Un classique emblématique

Lebarbecue, polyvalent et facile a utiliser, demeure un incontournable
desjardins pour les amateurs de grillades!

Cote debeeuf, filet, entrecote,
travers de porc, picanha, saucisses,
brochettes...

Au charbon, au gaz ou aubois
pour une cuisson directe
des viandes a saisir.

Rapidité de chaulffe, surtout avec
lesmodelesa gaz.

Accessoires variés pour une multitude
de préparations (plancha, rotisserie.).
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DOSSIER DECOUPE ‘

I.e Filet
de boeu

Prr Breasanllt

LE MAGAZINE DE BEAUVALLET RESTAURATION

DOSSIER DECOUPE

FILET DE BEUF SP

POIDS DE DEPART: 2 kga3kg

FILET DE BEEUF PAD

TETE & CEEUR

Chateau filet

POIDS: 140a250¢g

Tournedos
POIDS:150a200¢g

#41 - PRINTEMPS-

ETE 2025 -

POIDS: 15a22kg

Réti filet

POIDS: 17kg

CEUR

Filet a partager
(Chateaubriand)

POIDS:400¢g

Chateau

Coeur defilet
POIDS:140a250¢g

Queue defilet
POIDS:160a250¢g

Brochette
POIDS: 160g/180g/200g

WWW.BEAUVALLET.FR




DOSSIER TENDANCE |

[.e sandwich sous

UnN oI At IO I U e e e e X
aux declinaisons

tendances culinaires mondiales. Initialement composé
infinies!

de pain et d'une garniture, il se décline aujourd’hui
en diverses formes et saveurs : Philly's, Sando, Bagnat
Croque-Monsieur, Bokit, Donuts...

BURGER OU . EIBS
SMASH BURGER NS Z e

Le Smash Burger

Le sandwich
César

Classique francais par excellence, le sandwich a la baguette se
réinvente avec des garnituresraffinées et des pains aux farines
variées, offrant une expérience culinaire authentique.

HOT DOG

d'unités
vendues
en 2021.

Symbole emblématique de la restauration

rapide, le burger a évolué pour intégrer des

ingrédients de qualité supérieure, et des recettes

originales, séduisant ainsi une clientele en quéte de

nouveauté. Il se place en deuxieme position des types de
sandwichs les plus consommes en France.

o des sandwichs
o en France sont
fabriqués a partir

dela traditionnelle baguette.
club-sandwich.net
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toutes

BAO

Originaire dAsie, ce petit pain vapeur farci gagne en popularité
grace a sa texture moelleuse et a ses garnitures exotiques,
apportant une touche dexotisme a la street food occidentale.

Augmentation dela demande
pour des sandwichs haut
de gamme en boulangerie.

Jusqu’'a 7 euros pour une

expérience culinaire supérieure. LeMondefr

TACOS
par Taco Mesa . b g

T |

%

Letacos, dorigine mexicaine, est un délicieux sandwich abase
de tortilla garnie de viande, de légumes et de sauce, offrant
une explosion de saveurs. A découvrir : Taco Mesa par Beatriz
Gonzalez, Paris France.

#41 - PRINTEMPS-ETE 2025 -

| DOSSIER TENDANCE

ormes

Le bagel, avec son pain rond a la texture moelleuse et
légerement croquante, se distingue par sa forme de pain en
anneau. Mais pourquoi cette forme ? Le trou au centre du
bagel nest pas decoratif, mais pratique, il permet de faciliter la
manipulation et le séchage des bagels avec un baton.

ADANA, FRICASSE

Le bassin méditerranéen offre de multiples sandwichs aux
recettes savoureuses. Selon les régions dou ils proviennent, le
pain et la viande ainsi que les ingrédients en font leur typicité.
Beauvallet vous propose une recette mixant Kebab et Kefta
pour vous offrir un 2 en 1 savoureux.

sandwichs confectionnes Ty
par nos Chefs! [Tz

WWW.BEAUVALLET.FR
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ALEXIS BEAUVALLET 1860 |

T |.C Wagyu Japonais

BEAUVALLET

1860 /mr #/@(lé—%«/ﬂ// e

Alexis Beauvallet, créateur
de viandes uniques, elargit
sa gamme de viandes
dexceptionavecle

WagyJaponais.

’, »
> ) .
’ Le coffret a partager
- K 100genv.
@ - 3mini blichettes
1o 3 minibrochettes
‘ Y| . 3feuillets

Wagyu, qui sig
correspond a la vi
élevés au Japon c
fique appelée Kur

Originaire du Japon, cetterac
poutr sa viande ﬂarb €

incarne l'harmonie | 'L
laleionigate, ©

V 100% frais

' JAPANESE BEEF V GradeAS
Label Wagyu Japonais Authentique (=i E._ Retrouvez '/5" I Vv Tracabilité originelle
' ) = toutelagamme V4 | (par le museau)
Nos produits sont certifies Wagyu Origine Japon Alexis Beauvallet .
W » qui garantit une qualité exceptionnelle. Of et savourez lexception! v BMS 9/10
P .
QWY
»
@ @
LE MAGAZINE DE BEAUVALLET RESTAURATION #41 -

| ALEXIS BEAUVALLET 1860
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LaPicanha
| Atrancher enfineslamelles
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ISE TRl | SNACKING, VAE, PARTAGE

Pour un fromage
parfaitement fondant,
recouvrir les steaks
d'une cloche apres
avoir ajouté le
cheddar.

CHEF THIERRY
KARAKACHIAN

Né dansle sud delaFrance,

son parcours a ete faconne par
unerencontre déterminante,
Joél Robuchon, qui lui a transmis
lexigence et la créativité dune
cuisine dexception.

Pendant 15 ans, de Monaco

a Tokyo, il a grandi et obtenu
deux etoiles Michelin, en
explorant les saveurs infinies
dela cuisine francaise
etjaponaise.

Aujourdhui, une nouvelle

page souvre dans sa carriére.
Ilarécemment rejoint

Pierre Gagnaire a la Villa Saint-Ange,
a Aix-en-Provence, pour continuer
de sublimer lart culinaire dans

un lieu dexception. ‘_%ﬁgy&uﬂfuﬂﬂ,

Fhlerny

e stis une expression
Wﬂéﬂ&//&%fﬁ >

it

NOS PRODUITS NOTRERECETTE
Laréaction de Maillard

Burger a smasher 60g, 24% MG. Ingrédients : burger a smasher, poitrine de Laréaction de Maillard est
- . porc, patato bun, sauce au poivre, cheddar, P— ;
v/ VBF Vv Produittendance Y - : - PG DEOCESSTS cl%lmllque epn

| piments jalapofios, moutarde. s clédEmdie loms alum diee
v Généreuxetgourmand I thermique pendant la cuisson,
v/ Disponible en halal Gl Progression : préchauffer la plancha ou T A S '

L L g une plaque en fonte a 250°C. Saisir les et donnant une texture

Poitrine de porc - Ferme Abotia. tranches de poitrine environ 1 minute de e e e Re

v Porc origine chaque coté puis réserver. Déposer les loptimiser dans votre Smash, il

France e — %_" steaks sur la plaque bien chaude et smasher* est essentiel que la viande soit
i:.---'ﬂ'" - lesburgers immediatement alaide dune froide et que la plaque de cuisson

= "'-'i - presse. Laisser cuire 40 secondes, retourner, soit trés chaude, afin de favoriser
puis poursuivre la cuisson 30 secondes. ce choc thermique.
Ajouter une tranche de cheddar sur chaque
steak et laisser fondre. Assembler les burgers.

#41 - PRINTEMPS-ETE 2025 - WWW.BEAUVALLET.FR




SNACKING, VAE, PARTAGE | | SNACKING, VAE, PARTAGE

5

Kebab -
wde Boeu

Frotter le pain
aveclaviande
encore chaude pour
lui donner plus
desaveur.

e
) conseil
. du Chef

NOS PRODUITS NOTRE RECETTE

Paillarde de boeuf. Ingrédients: paillarde de boeuf, haché de boeuf, pain rond kebab, feta,
- grenade, salade romaine, tomates cerises, champignons de Paris, cerfeuil,
v/ Fine persil, semoule de blé, mélange de graines, cumin, ras el hanout, sauce
aux herbes fraiches, creme épaisse, jus de citron.

Haché debeeuf [

vrac 20 % Mg. Progression : 1otir a la broche tournante & 180°C pendant 20 minutes. r
Meélanger la creme épaisse avec les herbes finement ciselées, ajouter le jus L .

v/ Gourmand i ) X ) i .
de citron, le sel et le poivre. Badigeonner le pain de sauce, puis garnir avec ] Préparation de la broche : superposer une tranche
leslégumes et la feta. Servir avec une semoule aux épices et graines. ! ’

de paillarde et la viande hachée assaisonnée puis
répéter jusqua obtenir une broche de 20 cm.

LE MAGAZINE DE BEAUVALLET RESTAURATION #41 - PRINTEMPS-ETE 2025 - WWW.BEAUVALLET.FR
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o W ezl Ne 1110 de Mini Brochettes &
¥ % - Tapas & Salade That

Ajouter une
pointe de wasabi
dansla vinaigrette
pour relever les
saveurs.

NOUVEAU NOS PRODUITS

FORMAT
. Brochettes tapas 40g
» Onglet et surprise de beoeuf.

v/ Format adapté au « Finger food »

Le
conseil |

NOTRERECETTE

Ingrédients : brochettes tapas, nouilles chinoises,
mini mais, cacahuétes grillées, fruit du dragon,
cébette, huile dolive, sésame noir et blanc, chou
rouge, sauce teriyaki, avocat, carambole,
sauce soja, vinaigre deriz, wasabi.

Progression : cuire les nouilles selon \1\
les indications du fabricant, puis refroidir
sous leau froide. Tailler les fruits et légumes.
Faire mariner le chou rouge dans le vinaigre
deriz pendant 10 minutes. Saisir les brochettes
debeeuf a feu vif 1 minute de chaque coté.
Meélanger les nouilles, légumes et sauce
teriyaki. Ajouter les brochettes
et parsemer de graines de sésame
blanc et noir.

CHANGENT DE FORMAT'!

(Re)découvrez nos brochettes tapas
en format mini 40g idéale pour :

v/ Traiteur : en cocktail ‘debout" et
animation brasero

v/ Restauration "a table": en coeur d'assiette
accompagnees dune salade

v/ Street-food : en planche apéro a partager

Nos références: surprise de bceuf, onglet de
boeeuf mariné moutarde a lancienne et poulet BBQ.

Photonon contractuelle

[ ESNVEA'GA 2" SNGEL. D B E"AVURW T RéSTAURATION #41 - PRINTEMPS-ETE 2025 - WW W. BIyANSAYS: N R RN W Ol ot
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SNACKING, VAE, PARTAGE |

Toaster
le pain pour plus
de croustillant et

une meilleure
tenue.

Sandwich

lLe _
{ conseil
L du Chef

NOTRE PRODUIT

Carpaccio de boeuf.

v/ Dressage et cuisson rapides
v/ Différents formats d’assiette
possibles (rond, rectangulaire)

NOTRE RECETTE

Ingrédients : carpaccio de beeuf, pain brioché, avocat,
tranche de bacon, oignon, beurre, vieux cheddar, concombre,
piments jalapefnos sauce barbecue.

compléter avec lebacon, lavocat, les oignons et les piments.

LE MAGAZINE DE BEAUVALLET RESTAURATION

Progression : émincer les oignons et les faire revenir dans le beurre jusqua
caramelisation. Griller les tranches de bacon jusqua ce quelles soient
croustillantes. Tailler lavocat en fines lamelles. Disposer les tranches de
carpaccio sur une plaque chaude, cuire 10 secondes de chaque coté, puis
déposer immediatement le cheddar dessus pour quil fonde. Tartiner la
base du pain avec la sauce barbecue, ajouter le boeuf et le fromage, puis

| SNACKING, VAE, PARTAGE

Spring
Rolls
‘ ﬁw@«m—'

NOS PRODUITS

Emincés de porc marinés
alamoutarde al'ancienne.

v/ Marquants de moutarde
visibles v/ Ne pique pas

Tender de poulet pané.

v/ Panure croustillante
v/ Prétaréchauffer

NOTRE RECETTE

Ingrédients: émincés de porc marines, tender
de poulet pané, feuille de riz, nouilles chinoises,
salade romaine, carottes, chou rouge, menthe,
concombre, vinaigre deriz.

Progression: tailler les carottes et le concombre
enjulienne. Emincer finement le chou rouge et

le faire mariner dans le vinaigre de riz pendant

10 minutes. Réhydrater les nouilles dans I'eau froide,

Pour les émincés : saisir a feu vif pendant 4 minutes,
enremuant régulierement.

Pour une texture plus croustillante,

plonger les tenders dans I'huile a 180°C et frire

4 minutes jusqua belle coloration.

Tremper les feuilles de riz dans I'eau froide,

les poser sur un torchon humide, disposer

la garniture, puis rouler fermement.

Servir avec
une sauce
nuoc-mam maison
pour une touche
dauthenticité.

/ e
j conseil
v du Che

#41 - PRINTEMPS-ETE 2025 - WWW.BEAUVALLET.FR
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CEUR D'ASSIETTE |

Vitello Tonnato

NOTRE
PRODUIT

Coeur d'aloyau de veau

PAD Tradition Bouchére.

v/ Matiére premiére
sélectionnée
v/ Cott portion maitrisé

NOTRERECETTE

Ingrédients : coeur daloyau de veau,

bouillon de volaille, carottes, céleri, oignon,
ail, laurier, thym, poivre en grains, sel,

capres, thon alhuile, anchois, mayonnaise,
jus de citron, huile dolive, parmesan, roquette,
ceufs de saumon, tomates séchées,

persil, ceuf de caille.

Chips de pain au curcuma: pain de campagne,

curcuma en poudre, huile dolive, sel, poivre.

Progression : porter a ébullition un bouillon
avec les carottes, le céleri, loignon, 1ail, le laurier,
le thym, le poivre en grains et le sel. Plonger

le coeur daloyau de veau et cuire a feu doux
pendant 45 minutes a 80°C.

Mixer le thon égoutté avec les anchois, les
capres, le jus de citron et un filet dhuile dolive.
Ajouter progressivement la mayonnaise jusqua
obtention d'une texture onctueuse.

Chips de pain au curcuma: préchauffer le

four a160°C. Trancher finement le pain de
campagne. Badigeonner chaque tranche
dhuile dolive, saupoudrer de curcuma, saler et
poivrer. Enfourner pendant 12 minutes jusqua
obtenir une texture croustillante.

Trancher finement le veau refroidi. Déposer les
tranches de veau sur la sauce tonnato. Ajouter
les garnitures et les chips de pain au curcuma.

LE MAGAZINE DE BEAUVALLET RESTAURATION
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| CEUR B'AS

Préparer
le vitellola veille et
laisser reposer au frais
pour que les saveurs
se développent.

/ Le
: conseil
. du Chef

- PRINTEMPS-ETE 2025 - WWW.BEAUVALLET.FR



CEUR D'ASSIETTE |

Saucisse aux Couteaux
au Piment d’Espelette

NOTRE PRODUIT

Saucisse au piment d’Espelette.

v/ Hachage aux couteaux
v/ Porc francais
v/ Boyaunaturel

NOTRERECETTE

Ingrédients : saucisse au piment
d’Espelette, pommes de terre grenaille,
échalotes, thym, radis rouges,
Ossau-lraty, frisée grosse cote, huile
dolive, huile de noix, moutarde a
l'ancienne, jus de viande, sel, poivre.

Progression: cuire les pommes de
terre alanglaise. Les égoutter, les peler
puis les faire mariner avec de l'huile
dolive, du sel, du poivre et du thym.
Saisir la saucisse ala planchaa

180°C pendant 8 a 10 minutes, en
laretournant régulierement pour
assurer une cuisson homogene et une
belle coloration. Tailler les radis en
fines rondelles. Confir les échalotes et
deétailler IOssau-Iraty en copeaux.
Pour la vinaigrette aux noix,
emulsionner I'huile dolive, 'huile
denoix etlamoutarde alancienne
avec du sel et du poivre. Disposer
lespommes de terre et la saucisse
tranchées dans lassiette. Ajouter les
radis croquants, les échalotes et

les copeaux dOssau-Iraty. Déposer

la frisée assaisonnée avec la
vinaigrette aux noix.

lLe
: conseil
. du Che

Pour desradis
encore plus fermes
et croquants, les laisser
tremper dans de leau
glacée pendant
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Chateau Filet de Veau
Pois Chiches & Menthe

NOTRE PRODUIT

Chateau filet de Veau
Tradition Boucheére.

v/ Matiére premiére
sélectionnée

v/ Coiit portion maitrisé

v/ Garanti tendre

-.*- "_.".- _"1:'

| CEUR D'ASSIETTE

J Le
j conseil
v du Chef /

1§

Passer les
pimentos de
Padron sous le gril
du four 2min. pour
exalter leurs
aromes.

NOTRE RECETTE

Ingrédients: coeur defilet de veau, pois chiches cuits, menthe fraiche, pak-choi, pimentos de
Padron, poivrons rouge et vert, tomates confites, capres a queue, chorizo, ail, oignon rouge,
bouillon de légumes, huile dolive, vinaigre de Xéres, sel, poivre.

Progression : préchaulffer le four a 180°C. Assaisonner le coeur de filet de sel et de poivre,

puis le saisir dans une poéle bien chaude avec un filet dhuile dolive. Une fois bien coloré,
cuire a180°C pendant 12 a 15 minutes. Laisser reposer sous une feuille de papier aluminium
avant de trancher. Emincer lail et loignon rouge. Tailler le chorizo en petits dés.

Couper les poivrons en lanieres. Séparer les feuilles de pak-choi et les blanchir dans de l'eau
bouillante salée, puis refroidir dans de I'eau glacée. Dans une poéle avec un filet dhuile dolive,
faire revenir lail et Ioignon rouge. Ajouter les pois chiches cuits, les poivrons et le chorizo,

puis déglacer avec un trait de vinaigre de Xéres. Laisser mijoter et incorporer la menthe fraiche
ciselée, les tomates confites et les pimentos de Padron. Disposer le tout harmonieusement.
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CEUR D'ASSIETTE |

Servir avec
un pain croustillant
ou une semoule fine,
ajouter un filet dhuile
| e B\ dolive extra-vierge

, conseil ; acru
. du Chef /

NOTRE PRODUIT NOTRERECETTE

Sauté d'agneau. Ingrédients: sauté dagneau, tomates fraiches, coriandre ciselée, pignons de pin torréfiés,
- navet "Boulette dOr", poivrons rouges, brocoli en sommités, olives vertes, cébette émincée,

v/ Taillé danslépaule piment rouge, ceufs de caille.
etle gigot

Progression: tailler les légumes en brunoise, ciseler la coriandre, émincer la cébette et torréfier
les pignons de pin dans une poéle seche. Dans une cocotte, saisir le sauté dagneau avec

un filet dhuile dolive a feu vif jusqua coloration, déglacer avec un fond deau ou un bouillon léger
puis ajouter les poivrons, le piment rouge et le navet et laisser revenir quelques minutes.
Incorporer les tomates concassées et laisser mijoter jusqua obtention d'une sauce onctueuse,
ajouter ensuite les sommités de brocoli, les olives vertes et la cébette en fin de cuisson.

Dans un plat a tajine, creuser légérement la préparation, casser délicatement les oeufs de caille
alintérieur, couvrir et laisser cuire quelques instants jusqua ce que les ceufs soient mi-cuits.
Parsemer de pignons torréfiés et de coriandre fraiche avant de servir.
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CEUR D'ASSIETTE |

Accompagner
ce platd'un yaourt
alamentheetau
citron pour apporter
une touche de
fraicheur.

{ conseil

Agneau
de Lait (A)llﬁl

FosenJagice

NOTRE RECETTE

Ingrédients: épaule dagneau
delait, semoule de blé, brocolis,

Progression : confir I'épaule dagneau de lait au four en l'arrosant
régulierement avec son jus. Cuire la semoule de blé en T'hydratant
avec de leau chaude, ajouter un filet dhuile dolive, du sel et du
curcuma pour lui donner une belle couleur dorée.

NOTRE
PRODUIT

Epaule d'agneau carottes, asperges Blanchir les brocolis, les carottes et les asperges vertes dans une
delait. vertes, pousses dépinard, §au bloulllantie sal%e, puisles rafrlalihllr dans dg iealll' glacée pour
v Moelleux ail noir. amandes, dattes, ixer leur couleur. Dans une poéle, faire revenir les légumes avec un

peu dhuile dolive, ajouter les pousses dépinard en fin de cuisson.
Concasser grossierement les amandes et couper les dattes en

; morceaux. Dans une autre poéle, faire revenir l'ail noir haché avec
S les épices et leras el hanout. Dresser en disposant la semoule,

f" : ’5’ - les légumes poélés, puis Iépaule dagneau confite. Parsemer

L damandes, de dattes et dun filet dhuile dolive.

épices, ras el hanout, huile
dolive, ail, curcuma.
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| CEUR D'ASSIETTE

Mille-Feuille

de ’Abat

NOS PRODUITS

Foie de veau.

v/ Fin et fondant

Ris de veau.

v/ Moelleux

Rognons de veau.

v Parfumé

NOTRE RECETTE

Ingrédients: foie de veau, ris de veau,
rognons de veau, pate feuilletée,
champignons de Paris boutons, jus
de veau, béchamel, noix de muscade,
madere, roquette.

Progression : tailler 1a pate feuilletée a

laide dun emporte-piece, disposer les
morceaux sur une plaque et les cuire entre
deux plaques au four jusqua obtenir une
coloration dorée et une texture croustillante.
Parer et dénerver lesris de veau, nettoyer
lesrognons et détailler le foie de veau en
fines tranches. Dans une poéle chaude,
saisir les abats avec un filet dhuile et les
colorer légerement, déglacer au madere et
ajouter le jus de veau pour les enrober de
saveurs. Dans une autre casserole, préparer
labéchamel, assaisonner de noix de
muscade et incorporer les champignons de
Paris finement éminces et préalablement
poélés. Réaliser le montage alaide de
lemporte-piéce en alternant couches de
pate feuilletée, abats nappés de sauce et
béchamel aux champignons. Terminer avec
une couche de pate euilletée croustillante
et parsemer de roquette fraiche.

) (unseil‘
v du Chef

Accompagner
d'un verrede
madere oudun
vinblanc
sec.
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CEUR D'ASSIETTE |

Faux-Filet
Grille aux
Agrumes

NOTRE PRODUIT

Faux-filet Tradition Bouchére.

v/ Matiére premiére
sélectionnée

v Zérodéchet

v/ Cout portion maitrisé

NOTRE RECETTE

Ingrédients : faux-filet, pamplemousse,
orange, fenouil, aneth, oignons nouveaux,
huile dolive, citron, sel, poivre.

Progression : préparer la salade en
levant les suprémes de pamplemousse
et dorange, émincer finement le fenouil
alaide dune mandoline, ciseler laneth
et émincer les oignons nouveaux.

Dans unbol, préparer une vinaigrette
en émulsionnant 'huile dolive avec le
jus de citron, assaisonner de sel et de
poivre. Mélanger les agrumes, le fenouil,
les oignons nouveaux et laneth avec

la vinaigrette, réserver au frais. Sortir le
faux-filet du réfrigérateur 30 min avant
cuisson. Assaisonner de sel et de poivre.
Chauffer un grill ou une poéle a feu

vif jusqua ce quelle soit bien chaude.
Déposer le faux-filet et le saisir 2min

30 de chaque c6té pour une cuisson
saignante, en le retournant une seule fois.
Hors du feu, laisser reposer la viande
5minutes. Trancher et dresser puis
arroser d'un filet d'huile dolive.

Ajouter

quelques zestes
de citron vert
pour apporter une
e touche de fraicheur
M supplémentaire.

: conseil
. du Chef /
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NOTRE
PRODUIT

Coeur de faux-filet
Tradition Boucheére.

v/ Matiére premiére
sélectionnée

v/ Morceau tendre

v/ Zérodéchet

v/ Cotit portion maitrisé

NOTRE RECETTE

Ingrédients: coeur de faux-ilet, sel, sucre,
poivre, betterave cuite, jus dorange, baies rouges,
grenade, skyr, groseilles, huile dolive.

Progression : melanger le sel, le sucre et le poivre
pour réaliser une marinade seche. Enrober le
coeur de faux-filet avec ce mélange, le placer dans
un plat, recouvrir de film alimentaire et laisser
reposer au réfrigérateur pendant 24 heures. Rincer
la viande sous I'eau froide pour retirer lexcédent
de marinade, bien sécher avec un torchon propre
puis la frotter avec la betterave cuite mixée, le

jus dorange et un filet d'huile dolive pour lui
donner une belle teinte et une touche légerement
sucreée. Trancher finement le gravelax. Dresser en
disposant les tranches les unes derriére les autres,
parsemer de baies rouges concassees, de graines
de grenade et de groseilles. Accompagner dun
dahl de lentilles aux graines et dune coupelle de
skyr pour un bel équilibre en bouche, puis arroser
d'un filet dhuile dolive.
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laisser reposer au
frais pendant 2 heures
pour que les arémes

| CEUR D'ASSIETTE

Gravelax de boeuf
Grenades & Baies Rouges

: conseil
. du Chef

Apres avoir
frottéla viande,

simpregnent.




CEUR D'ASSIETTE |

COote de Cochon

Peche & Romarin

NOTRE PRODUIT

Cote de cochon
Tradition Bouchére.

v/ Matiére premiére
sélectionnée "

v/ Manchonnée E

v/ Ficelée pour une el
meilleure tenue de
cuisson

NOTRERECETTE

Ingrédients: cote de cochon, péche
jaune, noisettes, amandes effilées,
romarin, jus de veau, sauce soja, sucre,
pommes de terre, gouttes de poivrons.

Progression : sortir la cote de cochon
duréfrigérateur 30 minutes avant
cuisson. Dans une casserole, réaliser
un caramel en chauffantle sucre a

feu doux, déglacer avec la sauce soja
et le jus de veau, ajouter une branche
de romarin et laisser réduire jusqua
obtention d'une sauce brillante et
nappante. Torréfier les noisettes et les
amandes effilées. Couper les péches
en quartiers et les poéler avec un filet
dhuile pour les carameéliser. Chauffer
une poéle a feu vif avec un filet d'huile,
saisir la cote de cochon 2 minutes de
chaque c6té pour obtenir une crotite
dorée, puis poursuivre la cuisson a feu
doux avec une noisette de beurre et
une branche de romarin en arrosant
régulierement, jusqua atteindre une
température a coeur de 58°C. Habiller
la tranche de la cote de noisettes et
damandes torréfiées, napper de sauce
miroir, ajouter les péches poélées,

puis accompagner dune puree
"facon Robuchon".

| CEUR D'ASSIETTE

Serviravec
quelques feuilles

deromarin frais et
des gouttesde /
poivrons.  f8 Le

j conseil
v du Che
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lartare
de Boeuf . =
& Os a
Moelle

NOS PRODUITS

Restez
connecte! &

Tartare Royal de boeuf.

v Coupé.aux cguteaux

S ACTU

Os amoelle gouttiére.

v Généreuxenmoelle | . / PRODUITS

i

NOTRE RECETTE

Ingrédients : tartare de beeuf, os ameelle
gouttiére, endives, copeaux de poutargue,
échalotes, pommes Granny Smith, jaune
deceuf, sauce Worcestershire, huile de
pépins de raisin, Ketchup, persil plat.

INSPIRATIONS

Progression: placer le tartare dans un

bol. Ajouter les échalotes éminceées, le
jaune deeuf, 1a sauce Worcestershire,
Thuile de pépins de raisin, le persil plat

et le ketchup. Mélanger délicatement
pour bien incorporer tous les ingrédients.
Assaisonner a votre gott.

Laver et tailler les endives et les pommes
en fines lanieres. Préchauffer le four a
200°C. Disposer les os a meelle sur une
plaque et faites-les rotir au four pendant
environ 12 minutes, jusqua ce quils soient
dorés et que lamceelle soit fondante.
Disposer des quenelles de tartare sur

les os a meelle, ajouter les copeaux de
poutargue sur le dessus.

Servir avec quelques tranches de mcelle,
une salade dendives et de pommes
pour accompagner le tartare.

PARTAGE

Lorsde
la cuisson,
recouvrir
lesosameelle
N\ dunefeuille
Le N daluminium.

( .

{ conseil |

L du Chef / u @
\ /

. s
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