i




Rosé et Gastronomie

« Le Chiteau de 'Aumérade, c’est une longue histoire de famille »,
raconte Henri Fabre-Bartalli. Avec sa soeur, ils sont la dix-septidme
génération de ces Varois, & qui le Rosé doit la grande progression
des Cétes de Provence. « Notre pére sest battu pour 'Appellation
d'Origine Contrélée ». Leur produit phare : la cuvée Marie Christins,
Cru Classé en Rosé et en Blanc. Distribuée depuis vingt ans a

la Réunion, la Maison a organisé deux soirées cenclogiques et
culinaires au LUX" Saint-Gilles en association avec les chefs de
I'hétel, en présentant des accords mets-vins sur le théme “Ca
sent bon la Provence”. Composés 4 80 % de Rosé (le reste se
divisant en blanc et rouge), les vins du domaine résultent d'un
assemblage de trois cépages garant du style unique de la
famille. Issus d’un terroir argilo-calcaire, leur cété épicé, minéral
et fruité s'accorde & merveille 2 la cuisine métissée du Lux®, qui
méle tradition et modernité.

LUX* Saint-Gilles. 28 rue du. lagon, I’ Ermitage, Saint-Gilles-les-
Bains - 0262 700 000

LABUS DALCCOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

Foie gras mi-cuit
aux figues fraiches,
tapenade de tomates
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a la Réunion, elle fonde colifondker.com, une site sur —
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e Eau trendfy

épicerie fine créole il v a un an, ol son expérience du | Avec 6 nouveaux packagmgs Edena, qui féte
voyage associée aux saveurs réunionnaises I'inspirent | ses45ans cette année, se met & 'heure girly !
pour développer une gamme de produits métissés, | Si le contenu reste le méme -Feau de source
salds ou sucrés. Au fil des saisons, tous les produits ] des montagnes de la Réunion-, la marque se
lontan, ¥ compris les plus oubligs, girimbelle, jamalac, ~ renouvelle en proposant six bouteilles de 50 ¢l
zévi, bilimbi, cerise & céte... se retrouvent en bocaux, | audesign trés féminin. Que vous soyez active,
sous forme de confiseries, pickles, tartinades, rougails, . fan de rando, de shopping ou de musique, vous
rhums arrangés et autres sirops. Saluons aussi linitiative g trouverez une bouteille au lock de chacune
solidaire de Marie Christine, qui tous les mois reverse un de vos activités. Discréte dans le sac & main,
pourcentage des ventes 2 différentes associations. résistante aux chocs, elle vous accompagne
38 avenue du Président Mitterand, Terre-Sainte, Saint- avec humour toute la journée, & dispo dés que
Pierre-06 9310 63 34 vous avez besoin de vous hydrater.
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GASTRONOMIE

Deux Chefs nous livrent une recette alléchante de poisson, richs gp
saveurs et en couleurs. Alors, gastronomes avertis, fixez vos togueg
et passez en cuisine ! Variation créole ou provencale ? Ou les deux 9

Les gnocc
400 g de pommes de terre

2 ou 3 grosses cuillerées de feuilles de
brédes hachées

80/90 g de farine

1jaune d'oeuf

Cuire les pommes de terre avec la peau
dans une casserole remplie d'eau (jajoute
toujours 2 & 3 feuilles de caloupilé qui
donnent ainsi un trés bon golt aux pommes
de terre cuites). Une fois cuites, les sortir
de l'eau et les passer au four une dizaine
de minutes afin de les « sécher ». Les
peler aussitét, mettre dans un saladier et
&craser avec un presse-purée ou a la four-
chette. Les assaisonner, ajouter les brédes

LUX* SAINT GILLES

Tel : 0262 700 000
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hachées, la farine et le jaune d'oeuf. Bien
mélanger, puis diviser en plusieurs boules.
Rouler en longs petits boudins, couper en
petits morceaux et aplatir chaque gnocchi
avec le dos d’une fourchette. Réserver.
peu avant le dressage, faire chauffer
une casserole deau salée. Plonger les
gnocchis et les cuire pendant 2/3 minutes.
Arréter la cuisson dans de l'eau froide et
égoutter. Faire dorer ensuite dans une
poéle avec un filet d’huile d'olive.

1/2 oignon

Huile d'olive

25 ¢l de créme liquide
1zeste d'un combava

Sel, poivre

Une recette de Philippe Agesidame,
Chef des Cuisines de I'hétel LUX* Saint Gilles

28 rue du lagon - LErmitage - Saint-Gilles-les-Bains

Les grains d'1/2 citron caviar (variété de
citron qu'on peut trouver sur les marchés)
Faire revenir le 1/2 oignon coupé en mor-
ceaux dans un peu d'huile d'olive. Ajouter
la créme, chauffer, ajouter le zeste du
combava et assaisonner. Mixer afin de
lisser la sauce. Au moment du dressage,
ajouter le caviar citron (environ 40/50 g).
4 morceaux de filet de légine

Huile d'olive

Sel et poivre, gros sel

Couvrir les morceaux de légine de gros
sel pendant 30 minutes (la chair tiendra
mieux a la cuisson). Puis les rincer sous
l'eau et les sécher dans un papier absor-
bant. Mettre dans un plat, verser un filet
d‘huile dolive et cuire au four 15/20 mi-
nutes a 100 °C.

Déposer guelques gnocchis dans des
assiettes creuses. Poser un morceau de
poisson, assaisonner. Napper généreu-
sement de sauce, disposer le caviar de
citron et déguster aussitot.




