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Le Salon des Vins et Art de la Table 2009

3°™e Edition au Bois des Aulnes de la Baule

Durant 3 jours, venez goUter au parfum du raffinement culinaire,
apprécier le talent de maitre de I';enologie , la magie des arts de la table
Dégustation, conférence, initiations  feront de cette rencontre unique, un temps de

partage dans une ambiance élégante et conviviale !

Le salon sera animé pendant les 3 jours par  Benoit Debeauguesne

Directeur de la Communication de la Mare aux Oiseau  x !

b E L - 60 Viticulteurs et Produits du terroir  de qualité.
Initiation a la dégustation de Whiskies , animée par Edouard
Lethelier , Président du Whisky Club Nantais.

Initiation a la dégustation de Cigares , animée par Max

Nicolleau , les Allumés du Cigare (12 € la séance d’1h00, sur
réservation) et Eric Radigue , la civette Bauloise, La Régence.
Cours de cuisine gastronomique animés par Christophe
Drouillet, chef a domicile,

(25 € pour 1h30, sur réservation — 8 participants maximum)

Pour le plaisir des Petits et des Grands, venez déguster les

savoureuses Crépes et Galettes du Barapom
Diners originaux, proposés par les Grandes Tables
partenaires : Carpe Diem, 'Eden Beach, le Lutétia-Rossini, La

Roche Mathieu, La Mare aux Oiseaux.

Initiation a la dégustation des vins, et Tour de France des

régions par Nicolas Hervochon




/HV 3DUWHXQDEDE R QG X

/IHV *UDQGHV GREMDHN OHV MRXUV

9RXV FRQF R F GEDRING FRULLILLGIDX|
$QLP«VGHBY YLIQHURQV
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JU«GHULF /H KM «&DWSH "ILHIP

$ FLQT PLOQXWHV ¢ SHLQH GX FHID/QWFH G N WDG% B X GGH. | I IDHPE
Y«ULWDEOHPHQW ¢ OD FDPSDJQH MXDEQ XQREX BRUR BRHY |
$X PHQX XQH FXLVLQH *DVWURHW WUW H 2N W «FQH H DV D D) YWHF
V«OHFWLRQ G HQWU«HV GH YLDQGHV RX GH SRLVVRQV

Amuses bouche

*kkkk

Médaillons de homard juste raidis au beurre
Légumes crudités, ail et gingembre

*kkkk
Filet de canard, jus tranché

Pistache, framboise, roquette

*kkkk

Fraises meringuées version 2009
Fraicheur citronnelle

*kkkk

Café et Mignardises

*kkkk

Vins sélectionnés

Gérard Bigonneau, Quincy
Clos Troteligotte Cahors



SREHUW %HBH(@GHIQ YHHIDFK

/ (GHQ %HDFK HVW OH UHVWDXUWDQW @B WL PHU GRXW HHRWP G «
G°QHUV G DIIDLUHV MXVTX ¢ UHRWHIQWBW Q FE D § VWX VIX® OD
EHOOH EDLH G (XURSH

Huitres Prat Ar Coum « médaille d’or 2009 » :
Lutées a la pancetta de Sardaigne

* k k% %

Le tourteau du Croisic :

Le corail en nem au vinaigre balsamique,
Les pinces en creme brdlée au piment niora concassé
La chair en chartreuse aux artichauts et a la creme de piquillos

* *k k k%

Les gambas sauvages :
Roties aux épices cajun,
Risotto crémeux aux asperges et croustillant de parmesan

* *k k k%

Les figues :
Fromage blanc et sorbet figues aux éclats de macaron,
Tarte fine aux figues a la creme d’amandes,
Brochette de figues caramélisées au sucre muscavados

* *k *x k%

Vins sélectionnés

Maison Guntz » 2006Riesling de Scherwiller
Vignoble de la Jarnoterie » 2006Saint Nicolas de Bourgueil - cuvée Concerto
Domaine Flamand Delétang » 2003 Montlouis sur Loire —mcelleux grande réserve



*LOOHV $XHHMDXW SN B QL

'».‘_;

$X F XU GH /D %DXOH OH 5HVW DX DQ BXMDINRMQ @L- IR VB O X\
XQH FXLVLQH JDVWURQRPLTXHWYXI WHULW B XUP D O BK 0 QS \R BVRREX

Araignée de Mer, Vinaigrette aux Cing épices en Amuse Bouche

* k k% %

Huitres Gratinées au Poireau et au Sauvignon

Filet de Bar Ro6ti, Riz aux Trois Saveurs et Tomates Confites

* *k k% %

Pigeonneau de Mesquer, son Filet R4t et ses Cuisses en Civet,
Fricassée de Pommes Grenaille

* k k% %

Saint Nectaire Tiede aux Fruits Secs

* k k k%

Ananas Soufflé Caramélisé au Miel et son Sorbet

* %k % %

Vins sélectionnés
Gerard Bigonneau — Quincy
Domaine Flamand Delétang — Montlouis
Chateau Gaubert - Saint Emilion grand cru
Champagne Waris Larmandier



&KULVWR S KH/ B YEER AR K IL H X

9XH SDQRUDPLTXH VXU OD PHU /DIBRPX@HOD WKLILMHXFHUHRKR/VR GD
FDGUH WU2V UHSRVDQW SDUIDW GH PWH G WRXW HHD G-HR\Q WUHXP ¢
ODWKLHX

La Ballade de la Langoustine

- Visite au Potager -

Royale de langoustines aux Pointes d’Asperges Vertes
Et Espuma d’Epices

- Cabrioles avec Monsieur Rouget -

Cannelloni de Rouget Barbet et Langoustines
Pétales de Tomates Confites, Croustille de Parmesan et Jus d’'Herbes

- Rencontre Insolite -

Le Supréme de Pigeon de « Rémy »
Aux Langoustines et Légumes de Printemps

- Croisiere Idyllique -

Petits Nems Exotiques au Chocolat

Et son Sorbet

* k k% %

Vins sélectionnés
Domaine lzard : vins du pays d’'Oc
Vignoble Ziegler-Fugler : Alsace



(ULF *X 4 UDQDDWH X[ 2L \WHIDX[

$X UHVWDXUDQW OD ODUH DX[ RL¥HDXXULQH MMRIQ« FOKH U XL G
PLWRQQH XQH FXLVLQH JDVWURGRIPSURIE XIQNW GWLWHUWURDYH
IDQWDLVLH SDUIDLWHPHQW GRV«H

Le pain a partager

*kkkk

Petite touche de golt pour entrer dans l'univers

*kkkk

« Alors que la Briere se réveille sous le soleil, je réve a quelques pays lointains... »
Pommes de terre bretonnes confites au miel de citronnier,
Boudin et foie gras de canard poché au citron, petite salade de mizuna ensoleillée

*kkkk

« Miam, Miam, il ne faut pas hésiter a brouter la vie quand elle repousse... »
Tendre porcelet réti, échalote grenadine, pom-cidre et la téte dans le chou.

*kkkk

« Rendons une fois de plus a Proust ce qui lui appartient... »
Grosses Madeleines au Roquefort, émulsion poireaux-gingembre et sorbet poire.

*kkkk

« Les croisades sont terminées, d’'un océan a l'autre ils n’existent plus de preux chevalier... »
Big MC’ Orange et Pamplemousse, glace au Thé Matcha.

*kkkk

Et pour finir sur une note de plus

*kkk

Vins sélectionnés :

Savennieres “le Clos" du Chateau de plaisance
VDP des coteaux de Peynac du domaine Briole
Minervois cuvée “Elodie Nicolas” du domaine Briole
Coteaux du layon “a la folie* du Chateau de plaisance



1RV LOYLW«V G-H[FHSWLRQ

8Q OD°WUH FKRFRODWLHU GH 5HQRP
&KULVWRSKH GIRKIVWREW HW KR

Carte d’identité de ce trublion de la patisserie

En perpétuelle recherche de saveurs et de formes aussi détonantes que déroutantes,
Christophe Roussel nous livre des créations on ne peut plus glamours, ludigues et
toujours trés gastronomiques.

Membre de I'association « Relais Desserts International » et de Générations.C (comme
Thierry Marx, Johan Leclerre...), il aime partager ses connaissances, comme il le fait au
quotidien avec son équipe. Son credo : simplicité et générosité, tres loin de I'esbroufe
culinaire.

Issu de cette jeune génération de chocolatier patissier avide de nouvelles saveurs,
textures et féru de design, Christophe Roussel ose les associations de godts incroyables,
les harmonies de couleurs explosives et fait partie de la jeune génération de patissiers
chocolatiers « expérimentaux » francais qui monte, bousculant les combinaisons, les
textures, les saveurs aux rayons chocolat comme macaron

Installé a La Baule et depuis I'été dernier, & Guérande, le bouillonnant patissier
chocolatier

Christophe Roussel ouvre une boutique bar a chocolat dans le quartier de la rue Cler
(Vile).

Un bar-boutique ou I'on pourra déguster sur place des chocolats, macarons, ..., siroter
un chocolat chaud ou emporter ses gourmandises.

A noter pour les choco-addict : chocolat en poudre a emporter dans sa bouteille, pour un
chocolat chaud grand cru a faire a la maison.

Boutiques Christophe Roussel :

- 6, allée des Camélias 44 500 La Baule

- 26, rue Saint-Michel 44350 Guérande

-10, rue du Champ de Mars 75007 Paris (métro Ecole Militaire, ligne 8)

Site Internet : www.roussel-chocolatier.com



8QH DUWLVWH 3HLQWUH
WHDWULFH &UDXBIILFH GH 7D

De formation initiale aux Beaux Arts de Boulogne option fusain et aquarelle en 1980.

De 93 a 2005 : creation d’articles de papeterie haut de gamme (cartes, albums photos,
carnets de voyage...) vendus a travers le monde.

Label « Signé Paris » en 1995.

En 2000, ouverture d’'un atelier a Batz sur Mer (44)

Prix de la Création pour une gamme de papeterie en papier d’art a base de tabac (Paris-
2000).

Label des Métiers d’art « Ateliers d’Art de France » depuis 1996 récompensant un travail
artisanal de qualité, traditionnel et contemporain et I'utilisation de matieres nobles.
Exposition permanente — Restaurant La Mare aux Oiseaux d’Eric Guérin, chef étoilé, St
Joachim (44)

Emission TV ARTE « chic », reportage du 1* novembre 2007 — 13h30

Emission FR3 des « Racines et des Ailes » reportage 15 avril 2009

(Euvres insolites ou mobiliers contemporains en papi er de légumes
La tradition du Parchemin végétal en cuisson

Inspirée d'un savoir-faire ancestral de papier de légumes cuit en marmite, Béatrice
Rigaud, au travers de ses piéces uniques invite a une découverte insolite. Tableaux d’Art,
mobiliers, tableaux lumineux allient avec harmonie la tradition d’'un papier d’Art ancestral
et un design contemporain; tant de créations originales autour de véritables
« parchemins », qui, tel le papyrus, traversent le temps...

Véritable alchimie, le processus de fabrication et le dialogue entre le créateur et sa
création sont I'ceuvre elle-méme : cueillette des végétaux (asperges, poireaux, oignons,
iris sauvages de la Briéere, lin...), cuisson délicate, lent séchage sous presse. Le temps
est nécessaire : plus de 5h parfois de cuisson pour 2 a 7 kg de légumes et végétaux, 20
heures souvent de faconnage. Ses ceuvres refletent une poésie empreinte d’une
atmosphere intemporelle ou les fibres de la matiere, dans un enchevétrement sans fin, se
jouent de la transparence et de la lumiére...

Atelier : Lieu dit La Maisonneuve — Route d’'Herbignac — 44350 Guérande
Tél/ Fax: 02402370 37

10



8 Q PR E ImpQXIpm;

SHUWXYV

6RXV O-LQIOXHQFH GH O-DUFKL WMHFOWXILAH) HF RHFOWMWHPAS R Q WV I«@H H &
O-KDELWDW V-HIIDFH

IHV PHXEOHV G-H[W«ULHXUV FRWRXHWRQWEOHY IGGWQ WIlHX BIX
WHQGDQFHV GX PRELOLHU G-H[W«ULHXU

/IH FRQFHSW GX PRELOLHU m ,QWXWHOOHIPFSRWH DLQVL QD

&U«DWLRQ IORUDOH
/-20L YOHXU

$ GHX[ UXH GH O-$YHQXH GX *«Q@d®UDODIIGTH HDXRXOWL TRHIW®/HH ) O +
RITUH GH SU«FLHX[ FRQVHLOV 6RUDDODML2UH GH FU«DWLRQ |

&LYHWWH %DXORLVH
/D SHIHHQHHH

Objet emblématique de plaisir, le cigare détient un mystérieux pouvoir... celui de nous
transporter dans une aventure aromatique fascinante et intrigante.

A la Régence, Eric Radigue , vous invite a partager cette passion exclusive.

En connaisseur, il a minutieusement sélectionné les meilleurs cigares nés de terroirs
exceptionnels : Cubain, Dominicain, Honduras, Nicaragua, Mexique, etc.

11



/IHV ,QWHUYHQDQWYV

:KLVN\ &OXE 1DQ"

,QLWLDWLRQ ¢ OD G«JXVWDWLRQ GH :KLVN\

$QLP« SDU (GRXDUG /HWKHOLH® OPHGRO X B WIRW VRLAD GW LHILIDQ G \
4XDWUH VHVVLRQV '«FRXYHUWH WGDHPWP xKLW B HI9\G D\ORM) WHSWIRO R
6HVVLRQHY *OHQV OHV /RFKV HW OHV ,O0HV G (FRVVH
6HVVLRQH,&K=-QH VRXV WRXWHV VHV IRUPHV

6HVVLRQ/ DUW GX )LQLVKLQJ

6HVVLRQ/HY :KLVNLHV GX ORQGH

'« JIXVWDWLRQ GH &LJDUHV DYHF 0D[ 1LFFB@OXP «V GX &L.
3RXU OHV DGPLUDWHXUV GH mKDYDWHDEWODB k FIR X ROIOH X \Q
VDYHXUV GX &LJDUH

OD[ 1LFROOHDX UHWUDFHUD OHW LUWH QEH \F LG D WHH VH @ HS MV K D
WHFKQLTXHV GH IDEULFDWLRQ GH VSKIUFOW HHW KDHKRKRHY PRGK C
¢ OD PDLQ RX SDU PDFKLQH

&KULVWRSKH 'UF

&KULVWRSKH 'URXLOOHW FKHI ¢ GRPLFLOH

/ID FXLVLQH F-HVW OH JR»%@W RDDWYDWXD/WLRIAH JHVWH HW O-R
7TRXW XQ SURJUDPPH GH m VDYRLUKIWDLIMVIMHRWE KHEKQRKX D Q H'X HY R
G«FRXYULU DXWRXU GHV VDYHXUV SXUWRE®ELHWYV GHR/XUIHUM
YDOHXU

$ YRWUH «FRXWH &KULVWRSKH IDRWLOBWY W RXRMXAH V¥ ROV H/L-Q QT
FXLVLQH YRXV OLYUH VHV VHREUHRFFEXS H G X XKW OIHB «V LU

%DUDSRP

/R + iNB«IDOM] WRXW DYWHF QWY FW-SHIW HHWY DD HHWWHWY

(VEDOH JRXUPDQGH HW DPELDQFH QUIQGR2MUH\OMD TX%R O HWW
IDEULFDWLRQ /H %DUDSRP H[FHI® GH FEEQPW 8 K ¥ U VU ¥ XI-RQHDVX G
DUWLVDQDX[ &RQILWXUHV D UMW DRDOH \G HF RQUIDWKIOHY GH O
/H %DUDSRP YRXV SURSRVH GHV BDUSH\HWW B YLHYOH \@ WDHHW
FRUQHW RX ELHQ P-PH HQ PLQLDWXUH VXU XQ SODWHDX

/H %DUDSRP HVW XQH DOWHUQRWHDN BRIV W\H IRXUWUDGLWL

12



SURJUDPPH GKQB&HN

Vendredi 17 Avril 2009

10h00 : Ouverture du Salon

11h- 12h30 : Cours de Cuisine animé par Christophe Drouillet

11h30 - 12h30 : Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

16h00 — 18h00 : Un régal pour les grands et les petits,
Le Barapom vous propose ses Crépes et Galettes

16h00 — 18h00 : Initiation et dégustation de Vins par Nicolas Hervochon

18h00 — 19h00 : Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

A partir de 20h00 Diners chez nos restaurateurs partenaires

13



Samedi 18 Avril 2009

10h00 : Ouverture du Salon

11h- 12h30 : Cours de Cuisine animé par Christophe Drouillet

11h30 - 12h30 : Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

13h00 — 15h00 :

16h00 — 18h00 :

16h00 — 17h00 :

17h00 — 18h00

18h00 — 19h00

Déjeuner, au cceur de la Briere chez Eric Guérin

"La Mare aux Oiseaux"

Un régal pour les grands et les petits,
Le Barapom vous propose ses Crépes et Galettes

Initiation et dégustation de Vins par Nicolas Hervochon

Initiation et Dégustation de Cigares , par Max Nicolleau

Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

A partir de 20h00 Diners chez nos restaurateurs partenaires

14



Dimanche 19 Avril 2009

10h0O0 : Ouverture du Salon

11h- 12h30 : Cours de Cuisine animé par Christophe Drouillet

11h30 - 12h30 : Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

16h00 — 18h00 : Un régal pour les grands et les petits,
Le Barapom vous propose ses Crépes et Galettes

16h00 — 17h00 : Initiation et dégustation  de Vins par Nicolas Hervochon

17h00 — 18h00 Initiation et Dégustation de Cigares , par Max Nicolleau

18h00 — 19h00 Initiation et Dégustation de Whiskys , par Edouard Lethelier

15



/IHV ([SRVDQWY 9LWLFROHYV

5$,621 62&,%/(

Chateau Haut Colombier
Domaine Guntz

Vignoble Ziegler-Fugler
Le Puits du Besson

Clos Troteligotte

Domaine Colbois
Champagne Waris Larmandier
Domaine Paul Autard
Domaine de Puyrouyer
Domaine Fayolle
Domaine de Brousse
Domaine des Ormes
Verygood

Domaine Balliccioni
Vins,Vents,Vignerons
Domaine de la Bouroniére
Chéateau Villars

Mas Pignou

Vignobles Desqueyroux
Mas de Vedel - Domaine Aubrespy
Domaine Brazey
Domaine Betbeder
Domaine Briole

Domaine Flamand Deletang
Domaine Topaze
Chateau de Plaisance
Gérard Bigonneau
Domaine La Maison
Chéateau Gaubert
Raymond Tapon

Vignoble de la Jarnoterie
Domaine Girard

Délices de Corse
Domaine lzard

Francis Mabille

$33(//$7,216

léres Cotes de Blaye

Alsace

Alsace

Beaujolais

Cahors

Chablis

Champagne

Chateauneuf du Pape

Cocktails

Coteaux du Lyonnais

Cotes de Bergerac

Cotes du Roussillon, Muscat
Découverte Vins du Sud, Vins étrangers & Whiskies
Faugeéres

Fitou, Corbieres, Maury, Muscat de Rivesaltes
Fleurie, Beaujolais Blanc
Fronsac, Bordeaux Rosé
Galillac

Graves

Gres de Montpellier

Hautes Cotes de Beaune, Chassagne Montrachet
Madiran, Pacherenc du Vic- Bilh
Minervois

Montlouis

Muscadet

Quart de Chaume

Quincy, Reuilly

Saint Véran, Beaujolais Villages
St Emilion Grand Cru

St Emilion Grand Cru

St Nicolas de Bourgueil
Touraine

Vins Corse

Vins du Pays d'Oc

Vouvray

16



/IHV ([SRVBQRGXILWY GX 7HUWRLW

5$,621 62&,$/(

Porc d'Attache

Nos Saveurs du Terroir
Les Spécialités d'lsabelle
EARL Alban Laban

Le Chai de la Chevrerie
Fromagerie Piemont
Au Fumé Campagnard
La Provencale

Passion Quebec

La Ferme du Plessis
Produits d'Euskad]
Salaisons du Golfe
Estreboo

$33(//$7,216

Charcuterie

Charcuterie, fromages Aveyron et Fruits secs
Confitures, Pains d'Epices

Foie Gras

Fromages de chevre, Pineau
Fromages et spécialités d'ltalie

Fumé campagnard Vosgien

Huile d'Olive

Produits Quebecois, Vin & Alimentaire
Pruneaux d'Agen

Salaisons Basques

Saumon Fumé

Terrines du Béarn

/HV ([SRVDQWV $UWV GH OD 7DEOH

Atelier Douarn

Arts 3 Petits Points
Artludie

Couleurs et Mineraux
Montgolfier

Céramique

Boutique de créateurs contemporains, design
Créateur, éditeur, art de la table design
Décoration de table

Gres émaillé
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Informations Pratiques

Jeux Concours

10 lots de 6 Bouteilles a gagner d’'une valeur de 50 € le lot

Tirage au sort le Dimanche 19 Avril a 17h.

Restauration sur Place : Les Salaisons d’Euskadi
Spécialités Basques

Renseignements : 06 09 25 29 85

Tarifs d’entrée : 2 € avec verre de dégustation

Horaires : vendredi et samedi de 10h a 20h, dimanche de 10h a 19h

Parking sur place
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