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Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
 
Depuis 1803, le bâtiment 
appartient à la même famille : 
celle de Frédéric Lefèbvre. 
L’Auberge de l’Abbaye tient son 
nom d’une ancienne abbaye 
cistercienne fondée en 1135. Elle 
a été complètement démolie 
après la Révolution française.  
 
Frédéric Lefèvbre est ingénieur 
agronome de métier ; il a toujours 
eu en tête de faire son propre 
élevage. 
Sophie, quant à elle, a fait des 
études de tourisme à Megève et a 
tenu pendant plusieurs années un 
club de jazz. 
 
Cela fait plus de 10 ans qu’ils sont 
venus s’installer dans les 
Ardennes. Ils ont repris 
l’entreprise familiale et ont crée 
une ferme biologique. Ils 
possèdent une quarantaine de 
bovins « Blonde d’Aquitaine » et 
une centaine de moutons de race 

« Texel ». 

« Mon but a toujours été d’avoir 
mon propre élevage ! C’est mon 
élément ! ». 

                        Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      
 

• Salade aux lards d’Yves Coppens :  
 
Petite anecdote : La femme d’Yves 
Coppens est originaire du village et 
vient régulièrement manger cette 
fameuse salade au lard. 
Lors d’une émission télévisée, Yves 
Coppens a été invité à citer la salade 
au lard.  
« On a donc dédié notre salade à 
Yves Coppens ! » 

• Yaourt fermier bio fabriqué à Rouvroy sur Audry dans les Ardennes : 
« c’est un produit de qualité, les gens l’aiment énormément », nous 
confie Sophie. 

 
• Les champignons farcis au maroilles et flan de potiron: le maroilles fait 

aussi parti du patrimoine gastronomique des Ardennes ! Il se fabrique dans 
le pays de la Thiérache. Réputé pour sa saveur et son odeur caractéristique, 
c’est l’un des fromages les plus vieux de France. Tout à fait à sa place sur un 
plateau de fromages, le maroilles se prête aussi fort bien en cuisine ! 

 
 

L’Auberge de l’Abbaye àL’Auberge de l’Abbaye àL’Auberge de l’Abbaye àL’Auberge de l’Abbaye à    Signy l’AbbayeSigny l’AbbayeSigny l’AbbayeSigny l’Abbaye    
 
Situé sur la place du village, cet ancien relais de poste est tenu par la même 
famille depuis 7 générations. Sophie et Frédéric se feront un plaisir de partager 
leurs bonnes recettes de terroir. Une chose à savoir, ils font tout eux-mêmes ! 
L’agneau et le bœuf sont issus de leur ferme biologique ; les fruits et légumes 
de leur potager : un vrai régal ! 
 

                            Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares        
 

• La viande de bœuf issue de la 
ferme biologique : vous pouvez 
aussi bien déguster un « Carpaccio 
de bœuf au basilic qu’un mijoté de 
bœuf aux carottes et pain 
d’épices ». 
La fondue vigneronne de bœuf est 
également succulente. La sauce est 
réalisée avec un bouillon de veau et 
du vin rouge. Original, ce plat est 
beaucoup plus digeste qu’une 
fondue bourguignonne.  

 

 

  

• La viande d’agneau issue de la ferme biologique :  
Au choix, goûter à l’épigramme d’agneau au balsamique ou à la pièce de 
Texel poêlée. 
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Carpaccio de bœuf au basilicCarpaccio de bœuf au basilicCarpaccio de bœuf au basilicCarpaccio de bœuf au basilic    

Salade aux lards d’Yves CoppensSalade aux lards d’Yves CoppensSalade aux lards d’Yves CoppensSalade aux lards d’Yves Coppens    



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 

de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ????    
    
La viande de bœuf « Blonde 
d’Aquitaine » et le mouton de 
race « Texel » que proposent 
Sophie et Frédéric sont élevés 
dans leur ferme dans le 
respect des règles propres à 
l’agriculture biologique. 
 
La viande de bœuf est 
contrôlée et certifiée par 
Ecocert à l’exception du filet 
de bœuf qui provient de la 
Communauté Européenne.  
 
La  viande de porc provient 
d’animaux élevés dans les 
Ardennes  dans le  respect   
du cahier des charges 
« Ardennes » de France. 
 
 
Définition d’un produit bio : 
 
C’est un produit d’origine 
agricole qui est composé d’au 
moins 95% d’ingrédients issus 
d’un mode de production 
biologique, donc sans élément 
de synthèse. 
 
 
Le label vert AB que l’on 
trouve sur les produits est 
défini par le ministère de 
l’Agriculture et de la Pêche, 
puis par la Communauté 
Européenne.  
Il certifie que le produit a été 
élaboré sans pesticides ni 
engrais chimiques de 
synthèse.  
 
(Source : Les produits bio, aux 
éditions Tana)    
    
 

Paroles de Sophie et Frédéric Lefebvre :Paroles de Sophie et Frédéric Lefebvre :Paroles de Sophie et Frédéric Lefebvre :Paroles de Sophie et Frédéric Lefebvre :    
 
« Nous sommes producteurs de bœuf et d’agneau en agriculture biologique. 
Notre but était vraiment d’être le plus indépendant possible. Nos motivations 
rassemblent les valeurs de proximité de qualité et d’autonomie. Ces trois choses 
sont vraiment les plus importantes. 
 
Nous essayons d’avoir le plus possible de produits locaux tout en restant compétitifs 
au niveau des tarifs évidemment. Ce n’est pas toujours évident surtout en 
campagne ! 
Notre gastronomie est donc une gastronomie de terroir où nous essayons à la fois 
de combiner une cuisine gastronomique et une cuisine de terroir. On peut faire une 
crème brûlée de foie gras par exemple, ou un magret de canard farci au foie gras. 
 
On cherche aussi le côté inventif de la gastronomie, en essayant de rendre un 
produit ou une recette plus gaie. Cet été par exemple nous avons travaillé avec le 
bichon qui est un fromage de chèvre fabriqué dans les Ardennes. Nous avons 
eu l’idée de confectionner des macarons avec ce fromage frais. Les macarons 
étaient farcis avec le bichon auquel on avait ajouté du basilic et accompagnés d’un 
tartare de tomate. C’était succulent ! On a donc trouvé une utilité originale a un 
produit local. De plus, ces accords sucrés/salés permettent de sortir d’une 
gastronomie trop classique. 
 
Notre but est donc d’avoir un produit de qualité qui reste abordable et qui soit aussi 
original. Le tout étant de faire en sorte que les gens passent un moment 
agréable ! ». 
 

Recette des champignons de paris farcis au Recette des champignons de paris farcis au Recette des champignons de paris farcis au Recette des champignons de paris farcis au 
maroillesmaroillesmaroillesmaroilles    

Ingrédients : 
 

100g de maroilles, 1kg de champignons de paris, 70g de crème 
fraîche, sel et poivre, ail et persil. 
 

1)  Equeutez les champignons. 
 

2)  Mixez les queues de champignons, le maroilles, ajouter la 
crème fraîche, le sel, le poivre, le persil et l’ail. 

 

3)  Remplir les têtes de champignons avec la mixture. 
 

Sauce au maroilles : 30cl de crème, 70g de maroilles, sel et 
poivre. 
 

Faire fondre le maroilles ; y ajouter la crème et 
l’assaisonnement. 
    

Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : un vin rouge léger et frais, un Saint Nicolas de : un vin rouge léger et frais, un Saint Nicolas de : un vin rouge léger et frais, un Saint Nicolas de : un vin rouge léger et frais, un Saint Nicolas de 
Bourgueil par exempleBourgueil par exempleBourgueil par exempleBourgueil par exemple    !!!!    
 

AAAUUUBBBEEERRRGGGEEE   DDDEEE   SSSIIIGGGNNNYYY   LLL’’’AAABBBBBBAAAYYYEEE   

SSSoooppphhhiiieee   eeettt   FFFrrrééédddééérrriiiccc   LLLEEEFFFEEEBBBVVVRRREEE   

222,,,    ppplllaaaccceee   AAArrriiissstttiiidddeee   BBBrrriiiaaannnddd   

000888444666000   SSSIIIGGGNNNYYY   LLL’’’AAABBBBBBAAAYYYEEE   

TTTééélll :::    000333   222444   555222   888111   222777   

wwwwwwwww...aaauuubbbeeerrrgggeee---dddeee---lllaaabbbbbbaaayyyeee...cccooommm      

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Blanc Manger à la Reine des PrèsBlanc Manger à la Reine des PrèsBlanc Manger à la Reine des PrèsBlanc Manger à la Reine des Près    

Profiteroles au Langres chaud et Profiteroles au Langres chaud et Profiteroles au Langres chaud et Profiteroles au Langres chaud et 
salade de saisonsalade de saisonsalade de saisonsalade de saison    

Joël BOURRIERJoël BOURRIERJoël BOURRIERJoël BOURRIER 
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JJJeeeaaannnnnneee   eeettt   JJJoooëëëlll   BBBOOOUUURRRRRRIIIEEERRR   

 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
 
Né en Haute-Marne, Joël Bourrier 
est originaire d’Isômes, petit village 
situé non loin de Peigney. Ses 
parents et grands-parents, étaient 
agriculteurs : ils lui ont transmis le 
goût des bonnes choses !  
 
Il fait ses études à Strasbourg, 
dans une école hôtelière, où il 
rencontre Jeanne, son épouse,  
férue de langues étrangères.  
 
Ils ne se sont alors plus quittés …  
 
En 1987, ils décident d’acheter un 
restaurant : ce sera l’Auberge des 
Voiliers ! Ils transforment l’endroit à 
leur goût et améliorent la capacité 
hôtelière. 
 
C’est ainsi que Jeanne et Joël 
vous proposent de partager leur 
passion pour ce pays de Langres 
et de vous faire découvrir une 
cuisine de terroir exceptionnelle ! 
 
 
 

 
« Quand j’étais enfant, j´aimais 
aller chercher des produits frais 
au jardin et pouvoir créer un plat 
en peu de temps ». 
 

                        Les spécialités culinairesLes spécialités culinairesLes spécialités culinairesLes spécialités culinaires                        
 

• la Reine des Près : Joël utilise cette 
petite fleur blanche pour 
confectionner certains desserts ou 
entremets, notamment le Blanc-
Manger à la Reine des Prés. Cette 
recette revisitée par le chef, reste 
bien gardée !  

« Ma grand-mère utilisait cette fleur 
également dans sa pâtisserie ! » 

 • le Cornouiller : On déguste le fruit de ce petit arbre à boules rouges : le 
cornouille. Pour Joël Bourrier, c’est aussi un souvenir d’enfance :  
« Les cornouilles, c’était mon quatre heures de l’après-midi, quand 
j’allais garder les vaches ! ». 
 

• le Rubis de Groseille : fabriqué à Bugnières, cette boisson fermentée aux 
groseilles peut être servie en apéritif et se déguste frais. Elle peut également 
rentrer dans la composition de sauce pour accompagner du gibier. 

 

    L’Auberge L’Auberge L’Auberge L’Auberge des Voiliers à Langresdes Voiliers à Langresdes Voiliers à Langresdes Voiliers à Langres----PeigneyPeigneyPeigneyPeigney        
 
Située à quelques kilomètres de Langres, au bord du Lac de la Liez,  
l’Auberge des Voiliers est une étape gourmande incontournable. Vous 
pourrez y déguster une cuisine traditionnelle riche en produits de terroir  
en ayant une vue exceptionnelle sur le plus grand des 4 lacs du Pays de 
Langres.  
 

 

        Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares        
 

• le fromage de Langres : Joël Bourrier se 
fera un plaisir de vous faire découvrir ce 
fromage grâce à ses profiteroles au 
Langres chaud et salade de saison. 
 

• les vins de Coiffy et de Montsaugeon : 
Ces deux vins haut-marnais, disparus au 
début du siècle, connaissent depuis une 
dizaine d’années un renouveau 
incroyable ! 

 

•  • la Truffe de la Champagne : ce champignon mystérieux possède un goût 
unique. Il peut aussi bien accompagner un poisson qu’un dessert.  
 
« La truffe aime plutôt les supports gras » nous confie Joël, « mais elle se 
marie également  très bien avec les cerises aigres !» 
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Joyeuses fêtes 

de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ? ? ? ?     
    

    
    
La rivière  La rivière  La rivière  La rivière  ««««    La liezLa liezLa liezLa liez    » a » a » a » a 
donné son nom au lac et donné son nom au lac et donné son nom au lac et donné son nom au lac et 
au barrageau barrageau barrageau barrage        …………    
    
La légende raconte que 
deux jeunes gens, épris 
d’amour tendre, avaient pour 
envie de se marier. Les 
familles respectives n’étant 
pas d’accord, les amoureux 
se sont liés les bras 
ensembles et se sont jetés 
dans la rivière !  
Ce petit cours d’eau a donné 
son nom au barrage de la 
Liez et au Lac de la Liez. 
 
 
Joël Bourrier se fera un 
plaisir de vous racontez 
d’autres anecdotes …. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
C’est le rocou, colorant 
naturel végétal qui donne 
cette couleur orangée au 
fromage de Langres ! 
 
 

Paroles de Joël BourrierParoles de Joël BourrierParoles de Joël BourrierParoles de Joël Bourrier    ::::    
 
« C’est seulement aujourd’hui que l’on prend conscience que la gastronomie a sa place 
dans notre département. Longtemps, les gens du pays ont été un peu timides, 
complexés, en se disant que la gastronomie n’existe que dans les grandes villes, dans 
les régions qui ont un riche passé. 
 
Nous avons des produits qui restent spécifiques et ça, c’est important ! C’est ce qui 
permet à notre patrimoine gastronomique de se développer. Ce sont les petites choses 
qu’il faut mettre en avant. 
 
On a la chance de trouver des personnes qui produisent « du local ». J’ai notamment 
trouvé un horticulteur qui produit des fruits et légumes ; j’ai eu, par exemple, cette année, 
des tomates que je n’avais plus goûtées depuis le jardin de mes parents. Enfin un produit 
qui n’a pas été transporté et d’une qualité extraordinaire !. 
 
La gastronomie a aussi ce pouvoir de faire connaître notre région et de parler d’elle à 
travers notre nourriture. Elle permet de faire passer ce message finalement : « Regardez, 
prenez le temps de vous arrêter et de découvrir nos produits ! ». 

Recette de la faisselle de Langres au Recette de la faisselle de Langres au Recette de la faisselle de Langres au Recette de la faisselle de Langres au 
saumon fumésaumon fumésaumon fumésaumon fumé    

 

 
Ingrédients : 
3 Saulxures Blanc, 2 Délices Blancs, 350g de crème liquide,  
500 g de saumon fumé coupé en petits cubes, 30g ciboulette 
ciselée finement, 30 g de persil ciselé finement, 125 g échalotes 
ciselées finement, 25 g d’ail écrasé et haché, 8 g de sel ,1 g de 
poivre, 1 g de muscade. 
 

1) Dans une cuve de batteur, mélangez à la palette : les 
fromages, les herbes, les épices et terminez délicatement 
avec les dés de saumon fumé. Conserver au frais. 

 

2) Pour le dressage : prendre des ramequins (en porcelaine 
blanche) les habiller de saumon fumé finement coupé en 
tranches. Remplir l’appareil à faisselle. 
Replier les tranches et démouler sur un plateau propre et 

filmer le tout avant de mettre au frais. 
 

Conseil du chefConseil du chefConseil du chefConseil du chef    : accompagnez ce plat avec un chardonnay  de : accompagnez ce plat avec un chardonnay  de : accompagnez ce plat avec un chardonnay  de : accompagnez ce plat avec un chardonnay  de 
Montseaugeon ou un pinot gris de CoiffyMontseaugeon ou un pinot gris de CoiffyMontseaugeon ou un pinot gris de CoiffyMontseaugeon ou un pinot gris de Coiffy    !!!!    

 
 

 

Le Saulxure Blanc est le nom donné 
au fromage de Langres non affiné. Il 
est fabriqué à Saulxure sur Meuse 
par Monsieur Scherlenlib, un des 
producteurs du fameux fromage de 
Langres AOC. 
 

AAAUUUBBBEEERRRGGGEEE   DDDEEESSS   VVVOOOIIILLLIIIEEERRRSSS   

JJJeeeaaannnnnneee   eeettt   JJJoooëëëlll    BBBOOOUUURRRRRRIIIEEERRR   

111,,,    ccchhheeemmmiiinnn   ddduuu   bbbooorrrddd   ddduuu   LLLaaaccc   dddeee   lllaaa   LLLiiieeezzz   

555222222000000   PPPEEEIIIGGGNNNEEEYYY   

TTTééélll    :::    000333   222555   888777   000555   777444   

aaauuubbbeeerrrgggeee...vvvoooiii lll iiieeerrrsss@@@wwwaaannnaaadddoooooo... fffrrr       
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Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
 
Originaire de Troyes, Jacques 
Lebois a toujours eu le goût pour la 
gastronomie. 
 
En 1992, il cherche un local pour 
monter son propre restaurant avec 
un cuisinier. Il se trouve alors 
confronté aux refus des banques. Il 
affirme cependant vouloir créer 
quelque chose de nouveau à 
Troyes : une gastronomie 
composée uniquement de produits 
frais. Il obtient alors la somme 
voulue et ouvre son restaurant en 
1993. 
 
Ancien magasin de vêtements, 
cette maison à colombages date 
du XVIème siècle. Jusqu’au début 
des années 90, la rue du Paillot de 
Montabert, rue du restaurant, 
constituait une des rues 
« chaudes » de Troyes ! 
 
Quoiqu’il en soit, le restaurant « Au 
Jardin Gourmand » est l’un des 
seuls restaurants de Troyes à 
proposer une gastronomie 
composée uniquement de produits 
frais. 
 
 
 

    
« Nous ne cuisinons que des 
produits frais ! ». 

  

                        Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      
 

Au Jardin Gourmand à TroyesAu Jardin Gourmand à TroyesAu Jardin Gourmand à TroyesAu Jardin Gourmand à Troyes        
 
Situé dans une des petites ruelles du centre ancien de Troyes, le restaurant 
« Au Jardin Gourmand » est un rendez-vous gastronomique à ne pas manquer. 
Dès les beaux jours, le restaurant découvre un petit jardin pouvant contenir 
jusqu’à vingt couverts : un vrai paradis. 
Vous y découvrirez une cuisine inventive, raffinée et de bonne qualité : tous les 
produits sont frais, le vin est servi au verre. 
 

            Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares        
    

• L’andouillette de Troyes : c’est le 
produit phare par excellence. Vous 
pourrez ainsi déguster divers plats à 
base d’andouillette de Troyes : 
« Andouillette poêlée, déglacée au 
vin rouge accompagnée d’une 
sauce au beurre ». 

« On ne cuit jamais une andouillette, on la réchauffe », nous confie Monsieur 
Lebois.  « Elle cuit entre 7 à 8h chez le charcutier, quand on l’achète, elle est 
déjà cuite. On peut donc la réchauffer, mais très doucement pour ne pas 
qu’elle éclate ». 
 

• Le fromage de Chaource (AOC) : il entre dans la composition de 

plusieurs mets : 

- la salade de Chaource fondu sur toast accompagnée d’un œuf poché 

- la salade d’andouillette et chaource avec morceaux de chaource 

- la sauce de chaource avec l’andouillette du Jardin Gourmand, où sont 

réunis la plupart des produits du terroir de notre département : pomme, 

cidre, chaource et crème. 

Conseil de Monsieur Lebois : « Selon moi, le chaource est à déguster avec un 

vin blanc et non avec un vin rouge, comme on pourrait le croire ! ». 
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Jacques LEBOIS : 

 

• Emincé de poulet au chocolat 
noir / au café : compositions 
très originales, elles émerveillent 
à chaque fois le client. L’accord 
sucré/salé était ambitieux ! Le 
café rehausse le goût du poulet, 
le chocolat également. 

 

 

 

Andouillettes de TroyesAndouillettes de TroyesAndouillettes de TroyesAndouillettes de Troyes    

Fromage de ChaourceFromage de ChaourceFromage de ChaourceFromage de Chaource    



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 
de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ????    
    
    
    
    
    
    
    
L’andouillette de Troyes est 
composée exclusivement de 
chaudins et d’estomac de 
porc. 
L’assaisonnement est à base 
d’oignons frais, de sel, de 
poivre et d’épices. Des 
boyaux naturels viennent 
donner forme à cette 
composition. Ils sont ensuite 
« tirés à la ficelle » et 
dressés à la main. Les 
andouillettes sont cuites de 
longues heures dans un 
court-bouillon.  
 
 
Le label AAAAA, Association 
Amicale des Amateurs 
d’Andouillette Authentique, 
récompense la qualité de 
ces andouillettes. 
 
 
Les andouillettes qu’utilise le 
restaurant « Au Jardin 
Gourmand » proviennent de 
chez Daniel Thierry à Sainte-
Savine. Cet artisan est 
reconnu comme l’un des 
meilleurs artisans charcutiers 
de France. Il est passé 
maître dans la fabrication de 
la fameuse andouillette de 
Troyes et fait parti du cercle 
des fabricants AAAAA. 

 

Parole de Monsieur LeboisParole de Monsieur LeboisParole de Monsieur LeboisParole de Monsieur Lebois    ::::    
    

« Nous avons toujours très bien mangé dans ma famille. Ce goût pour la cuisine 
et la gastronomie je l'ai toujours eu. Il se retrouve d’ailleurs dans la spécificité du 
restaurant. Nous ne travaillons qu’avec des produits frais : pas de boîtes, ni de 
surgelés, ni de sous-vides. Je travaille avec les producteurs locaux, notamment 
avec Daniel Thierry pour les andouillettes de Troyes, je fais aussi les marchés. 
Nous sommes peu à travailler de cette manière, nous devons être 4 ou 5 sur 
Troyes. 
 
Non content de concocter une cuisine de produits frais, nous avons la 
particularité de servir la plupart de nos vins au verre. 
 
L’important pour nous est que les clients se sentent bien. L’intérieur, cossu et 
chaleureux, présente un petit salon particulier pouvant contenir une trentaine de 
couverts. Derrière, un jardin-terrasse, abrité par une glycine, est idéal pour 
déguster un excellent repas entre amis ou en famille pendant les beaux jours. 
Tout ceci fait que les gens aiment venir manger ici. 
 
Il faut de la rigueur pour travailler dans la restauration. C’est une des qualités 

premières ! Il faut être passionné ! ». 

 
AAAUUU   JJJAAARRRDDDIIINNN   GGGOOOUUURRRMMMAAANNNDDD   

JJJaaacccqqquuueeesss   LLLEEEBBBOOOIIISSS   

333111,,,    rrruuueee   PPPaaaiii lll lllooottt   dddeee   MMMooonnntttaaabbbeeerrrttt    

111000000000000   TTTRRROOOYYYEEESSS   

TTTééélll    :::    000333   222555   777333   333666   111333   

Recette de l’andouillette du Jardin GourmandRecette de l’andouillette du Jardin GourmandRecette de l’andouillette du Jardin GourmandRecette de l’andouillette du Jardin Gourmand    
    

Par  personne : 
 
Ingrédients :  
1 andouillette de 150g, quelques pommes, 1 bouteille de cidre,  
1 chaource. 
 
1)  Poêlez l’andouillette. 
 
2) Mettre des morceaux de pommes coupés très finement dans 

la poêle. 
 
3)  Déglacez avec du cidre. 
 
4)  Faire ensuite fondre le chaource sur l’andouillette et les 

pommes. 
 
Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : à servir avec  un rosé des Riceys: à servir avec  un rosé des Riceys: à servir avec  un rosé des Riceys: à servir avec  un rosé des Riceys    

 



 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

AAAAAAAAAAAAUUUUUUUUUUUUXXXXXXXXXXXX            AAAAAAAAAAAARRRRRRRRRRRRMMMMMMMMMMMMEEEEEEEEEEEESSSSSSSSSSSS            DDDDDDDDDDDDEEEEEEEEEEEE            CCCCCCCCCCCCHHHHHHHHHHHHAAAAAAAAAAAAMMMMMMMMMMMMPPPPPPPPPPPPAAAAAAAAAAAAGGGGGGGGGGGGNNNNNNNNNNNNEEEEEEEEEEEE            
DDDaaavvviiiddd   MMMAAARRRLLLIIIEEENNN   

 

Une histoire, un parcourUne histoire, un parcourUne histoire, un parcourUne histoire, un parcourssss        
 
Originaire de Bourgogne, David 
Marlien se passionne dès son 
plus jeune âge pour la cuisine. 
 
Agé de 18 ans, David  fait son 
apprentissage aux côtés de 
Bernard Loiseau pendant 2 ans à 
la Côte d’Or à Saulieu. Il y 
travaille des produits nobles et de 
très bonne qualité. 
 
Avec l’envie de découvrir d’autres 
cuisines, il entre ensuite au 
restaurant « Les Crayères » à 
Reims où il se perfectionne 
auprès de Gérard Boyer pendant 
3 ans et demi. 
 
Il y a un peu plus de 8 ans, David 
Marlien arrive aux Armes de 
Champagne en tant que second 
de cuisine.  
 
Aujourd’hui, âgé de 32 ans, il 
relève le défi de maintenir la 
renommée de l’établissement en 
tant que chef cuisinier. 
 
 
 
 

    
« Je pense qu’il faut favoriser 
un maximum les producteurs 
locaux, c’est essentiel ! » 

 

                        Les spécialités Les spécialités Les spécialités Les spécialités culinaires      culinaires      culinaires      culinaires      
 

• Le miel et le pain d’épice de l’Epine : 
Produits local, on peut le déguster en 
dessert avec des « poires fondantes 
laquées au miel de l’Epine, glace 
pain d’épices » 
 

• La terrine de foie gras au ratafia 
celle-ci est marinée avant cuisson avec 
l'apéritif local puis montée en terrine 
avec des tranches de pain d'épices. 

 

 

Aux Armes de Champagne à l’EpineAux Armes de Champagne à l’EpineAux Armes de Champagne à l’EpineAux Armes de Champagne à l’Epine    
 
Située à quelques kilomètres de Châlons-en-Champagne, à deux pas de la superbe 
basilique gothique de l’Epine, le restaurant « Aux Armes de Champagne » est une 
étape gourmande incontournable dirigée par Pascal et Christelle Fouassier. 
David Marlien, jeune chef cuisinier, se fera un plaisir de vous faire découvrir une 
cuisine traditionnelle, inventive tout en mettant l’accent sur les produits régionaux.  
 

                                Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares        
    

• Les écrevisses à pattes rouges : elles 
sont reconnues et recherchées pour leur 
grande qualité gastronomique. Elles 
peuvent par exemple, être travaillées en 
crumble de cacahuètes.  
 

• Les lentillons de Champagne : ce 
légume sec au goût doux et légèrement  
 

 
 

 

• Le Chèvre d’Argonne : produit par un artisan, ce produit est local. David 
Marlien l’utilise par exemple pour une entrée terroir : « tarte fine au chèvre frais 
d’Argonne et roquette » 

• Le pigeonneau : ce sont des pigeonneaux fermiers élevés à la Fromentière que 
David Marlien utilise par exemple dans sa recette « Croque-monsieur de 
pigeonneau aux cèpes ». 

 

David Marlien 
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Terrine de foie gras au ratafiaTerrine de foie gras au ratafiaTerrine de foie gras au ratafiaTerrine de foie gras au ratafia    

sucré est dit rosé en raison de la couleur rose pâle de l’amande de la lentille. Il 
est aussi appelé « lentille de la reine ».  

 
Vous pourrez ainsi déguster une « hure de lentillons rosés de Champagne et 
jambon de Reims, émulsion à la moutarde » proposés dans le menu terroir 
par David Marlien. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 

de fin d’année. 

 
 

 
 

    
    

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vvvvousousousous    ? ? ? ?     
    
    
 
 
 
 

 
 

 

Paroles de David Marlien … Paroles de David Marlien … Paroles de David Marlien … Paroles de David Marlien …     
 

« Vous savez, la gastronomie, c’est une recherche perpétuelle. Je mets plus d’un mois à 
réaliser une nouvelle carte ! L’important, je pense, est d’essayer de dénaturer le moins 
possible le produit. On reste au plus juste et au plus naturel du produit. Il ne faut pas plus 
de 3 saveurs par assiette, afin de pouvoir distinguer et sentir au mieux les produits 
proposés. 
 

Nous sommes aussi dans une cuisine d’assemblage. Pour moi, c’est d’abord le côté 
visuel, dans un style épuré, et ensuite, le côté gustatif. 
 

Ca va bientôt faire 12 ans que je suis en Champagne-Ardenne et je travaille beaucoup 
avec le terroir local. Nous cuisinons le pigeon, par exemple, produit qui vient de l’élevage 
d’un producteur local ; nous travaillons avec le chèvre d’Argonne (artisan local), les 
escargots champenois  (le fournisseur se situe dans les Ardennes). Nous mettons 
également l’accent sur les fruits rouges et le miel, qui sont des produits locaux. Sans 
oublier une forte prédominance du champagne et du ratafia dans nos cartes ! ». 
 

AAAUUUXXX   AAARRRMMMEEESSS   DDDEEE   CCCHHHAAAMMMPPPAAAGGGNNNEEE   

333111,,,    aaavvveeennnuuueee   ddduuu   LLLuuuxxxeeemmmbbbooouuurrrggg   

555111444666000   LLL’’’EEEPPPIIINNNEEE   

TTTééélll    :::    000333   222666   666999   333000   333000   

wwwwwwwww...aaauuuxxx---aaarrrmmmeeesss---dddeee---ccchhhaaammmpppaaagggnnneee...cccooommm      

Recette des croqueRecette des croqueRecette des croqueRecette des croque----monsieur de pigeonneau monsieur de pigeonneau monsieur de pigeonneau monsieur de pigeonneau     
aux cèpesaux cèpesaux cèpesaux cèpes    

Pour 4 personnes : 8 beaux pigeonneaux, 8 tranches de pain de mie  
Pour la béchamel aux cèpes : 200g de cèpes, 30g de beurre,  
30g de farine, sel 
 

Quelques feuilles de persil, 100g de cèpes, ½  échalote ciselée, 4 à 6 gésiers 
de canards confits en petits dés, 8 tranches de magret fumés, sel, poivre, 
beurre, huile, fond blanc. 
 

1) Réaliser un roux avec le beurre et la farine, puis ajouter la crème de cèpes, 
faire bouillir le tout pour réaliser la béchamel en fouettant pour éviter que le 
liquide colle au fond de la casserole. 

 

2) Rectifier l’assaisonnement et réserver au frais. 
 

3) Assaisonner les cuisses et les filets de pigeonneaux. Assaisonner le tout et 
faire cuire les cuisses dans le fond blanc déjà chaud. 
Dans une poêle, faire revenir rapidement les pigeonneaux côté peau en 
premier puis les retourner et les retirer en les disposant sur une grille pour 
les laisser reposer. Une fois les cuisses cuites, les égoutter et récupérer la 
chair uniquement. Réserver au frais. 

 

4) Tailler les cèpes en lamelles puis les faire colorer à l’huile en les 
assaisonnant et les disposer sur la grille avec les pigeonneaux. Reprendre 
les filets de pigeonneaux et les émincer. 

 

5) Faire chauffer du beurre puis l’échalote ciselée et ajouter les cèpes et 
l’assaisonnement. 

 

Montage du croque-monsieur : 
1)  Recouvrir la première tranche de pain de mie avec la béchamel en laissant 

½ cm de vide au bord 
2)  Ajouter les gésiers confits et mettre quelques feuilles de persil 
3) Disposer les filets émincés puis ajouter les lamelles de cèpes 
4) Recouvrir avec la chair des cuisses et fermer les croque-monsieur avec une 

tranche de pain de mie garnie de béchamel 
5)  Faire chauffer les croque-monsieur 
 

Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : à servir avec un champagne brut: à servir avec un champagne brut: à servir avec un champagne brut: à servir avec un champagne brut    !!!!    

 

 

La boutique des Armes de 
Champagne propose des 
produits locaux et met à 
disposition une cave typique 
en craie de Champagne où, 
avec quelques amis, il est 
possible de déguster 
l’apéritif. 
 
Le restaurant propose 
également des cours de 
cuisine. Les spécialités du 
restaurant sont réalisées et 
dégustées dans les cuisines, 
présentées et exécutées par 
David Marlien. 
 
Les cours se déroulent entre 
novembre et mai, tous les 
mercredis et vendredis sur 
réservation. Le tarif est de 
70€ par personne. 
 
Le restaurant propose 
également la vente de plats 
à emporter. Vous pouvez 
ainsi commander des plats 
tels que des « samossa de 
pieds de cochons et 
escargots beurre de 
persillade ».  
Il faut cependant prévoir un 
délai de 48h en fonction des 
plats choisis et du jour de 
commande. 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  Jean François et JeanJean François et JeanJean François et JeanJean François et Jean----Louis Louis Louis Louis 
VOGTVOGTVOGTVOGT 

 
 
 

 
 
 

 
 

LLLLLLLLLLLLEEEEEEEEEEEE            CCCCCCCCCCCCAAAAAAAAAAAAFFFFFFFFFFFFEEEEEEEEEEEE            DDDDDDDDDDDDUUUUUUUUUUUU            PPPPPPPPPPPPAAAAAAAAAAAALLLLLLLLLLLLAAAAAAAAAAAAIIIIIIIIIIIISSSSSSSSSSSS            
LLLaaa   fffaaammmiiilllllleee   VVVOOOGGGTTT   

 
 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
 
 
C’est en 1930 que Louis Millet, 
arrière grand-père de Jean- 
François VOGT achète, avec sa 
femme, ce café baptisé à 
l’époque Café du Grand Théâtre. 
 
En 1965, Jean-Louis VOGT, 
prend la gérance de l’entreprise 
familiale et aménage le lieu au 
gré de ses coups de cœur : le 
salon kitsch de la grand-mère 
maternelle, une aquarelle de Luc 
Simon … au plafond, un vitrail du 
célèbre verrier Jacques Simon.  
 
Jean-François, le fils, a fait ses 
études à Paris, à l’école Maxim’s. 
Il est ensuite parti travailler à 
l’étranger. Mais la passion et 
l’amour de son travail ont eu 
raison de lui ; cela fait bientôt 
quinze ans qu’il dirige le Café du 
Palais avec sa sœur Isabelle.  
 

JeanJeanJeanJean----François VOGT : François VOGT : François VOGT : François VOGT :     
« Nous cherchons avant tout à 
créer une cuisine simple et de 
qualité ! ». 
 

JeanJeanJeanJean----Louis Louis Louis Louis VOGT :VOGT :VOGT :VOGT :  
« Je vais vous dire le secret, il 
faut de l’amour pour composer 
et cuisiner un plat ! ». 

 

                        Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      
 

• La moutarde de Reims : cette 
moutarde est fabriquée à partir de 
vinaigre de vin de Champagne.  
« Les clients sont souvent 
admirablement surpris par cette 
moutarde au moût de raisin. 
Légèrement sucrée, il la trouve très 
bonne. ». 

• Le coq au vin de Bouzy : le coq au vin de Bouzy ne serait pas sans cet 
excellent vin rouge champenois qui donne tout son caractère de terroir à 

cette préparation.  

Le Café du Palais à ReLe Café du Palais à ReLe Café du Palais à ReLe Café du Palais à Reimsimsimsims    
 
Brasserie située en plein cœur de Reims, en face du Grand Théâtre, le Café du 
Palais fait parti des Cafés historiques et patrimoniaux d’Europe. Un lieu chargé 
d’histoire et une décoration qui en dit long ! La verrière Art Déco, signée Jacques 
Simon, un dessin de Chagall, le salon paternel …  
Le Café du Palais c’est aussi une cuisine simple et de très bonne qualité qui permet 
de découvrir des spécialités locales. 
 

Les plats pharesLes plats pharesLes plats pharesLes plats phares        
 

• le Biscuit rose de Reims :  
Produit emblématique de Reims, ce   
biscuit existe depuis le XVIIème 
siècle.  
Pour Jean-François, c’est un 
souvenir d’enfance : « Chez ma 
grand-mère, il y avait toujours ces 
biscuits rose ! »  
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« On peut décliner ce biscuit sous toutes ses formes » ! 
« On utilise la poudre de ce biscuit rose pour différents desserts : crème 
caramel, œuf à la neige, … ». 
 

• le Jambon de Reims : cette spécialité est très populaire à Reims, elle 
bénéficie d’un savoir faire spécifiquement rémois. Il se présente marbré et 
chapeluré en surface, la viande est prise dans une gelée persillée.  
« Les clients en raffolent ! ». 
« C’est aussi un produit que l’on mangeait chez ma grand-mère ». 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 

de fin d’année. 

 
 

 
 

 

    
    

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ? ? ? ?     
    
    
 
 
 
 

 
 

 

PPPParoles de aroles de aroles de aroles de JeanJeanJeanJean----François VOGT François VOGT François VOGT François VOGT ::::    
 
« Nous avons cette chance incroyable de posséder le vin de Champagne qui 
reste, quoi qu’on en dise l’élément phare. Sans le champagne, on aurait tout de 
même beaucoup de mal à faire découvrir les autres produits régionaux ; car le 
champagne est un vin gastronomique fabuleux mais il est aussi beaucoup utilisé 
en cuisine.  
 
A l’opposé, le champagne peut aussi nous faire défaut. Les gens ont souvent une 
idée précise de la région à travers cette image que dégage le champagne : une 
vision de luxe, de paillette. Ce qui est passionnant dans notre métier c’est 
justement cette possibilité de leur faire changer d’avis en leur faisant découvrir 
une véritable gastronomie !  
 
Nous cherchons avant tout à créer une cuisine simple et de qualité. Ceci passe 
par des produits sans conservateurs ni colorants. Il est donc dans notre intérêt de 
travailler avec le produit régional. Pourquoi aller chercher ailleurs ? Nous 
travaillons avec les producteurs régionaux également ; notamment avec Bruno 
Herbin, un des meilleurs ouvriers de France qui produit une charcuterie artisanale 

de qualité ». 

 
CCCAAAFFFEEE   DDDUUU   PPPAAALLLAAAIIISSS   

111444,,,    ppplllaaaccceee   MMMuuurrrooonnn   HHHeeerrrrrriiiccckkk   

555111111000000   RRREEEIIIMMMSSS   

TTTééélll    :::    000333   222666   444777   555222   555444   

wwwwwwwww...cccaaafffeeeddduuupppaaalllaaaiiisss... fffrrr       

Recette des œufs à la neiRecette des œufs à la neiRecette des œufs à la neiRecette des œufs à la neige aux biscuits roses de ge aux biscuits roses de ge aux biscuits roses de ge aux biscuits roses de 
Reims avec coulis de fraiseReims avec coulis de fraiseReims avec coulis de fraiseReims avec coulis de fraise 

Pour 4 personnes :  
 

8 œufs, 6 biscuits roses de Reims, 2 cuillères à soupe de 
sucre glace  
 

Pour le coulis : 500g de fraises, le jus de deux oranges, le jus 
d’un citron.  
 

1)  Broyer finement les biscuits au mixer  
 

2)  Battre les blancs en neige. Incorporer deux cuillères à 
soupe de sucre glace et la poudre de biscuits. 

 

3)  Faire pocher 4 grosses cuillérées de blanc en neige 
(séparément) dans l’eau frémissante, 1 minute de chaque 
côté  

 

4)  Préparer le coulis de fraise en mixant les ingrédients.  
 

5)  Servir les œufs en neige, entourés de coulis.  
 
Suggestion du chef : accompagner ce dessert avec un champagne Suggestion du chef : accompagner ce dessert avec un champagne Suggestion du chef : accompagner ce dessert avec un champagne Suggestion du chef : accompagner ce dessert avec un champagne 

rosérosérosérosé 

 
 
Une magnifique verrière 
signée Jacques Simon domine 
la salle du restaurant. Elle 
représente la voûte céleste ; 
des oiseaux mauves y 
encadrent des nuages indigo. 
Certaines couleurs de ce ciel 
sont, à ce jour, introuvables.  
C’est en 1928 que Jacques 
Simon signe cette verrière. 
 
En 1991, Jean-Louis VOGT, 
décide de racheter la verrière 
à tout prix. Malgré les 
nombreuses propositions 
d’achat, Jean-Louis ne cède 
pas et finit par acquérir cette 
œuvre d’art.  
Elle trouvera sa place actuelle, 
parmi des centaines d’objet 
exposés où, tous, ont une 

histoire à raconter. 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Bernard OCIOBernard OCIOBernard OCIOBernard OCIO    ::::    
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

  LLLLLLLLLLLLAAAAAAAAAAAA            CCCCCCCCCCCCAAAAAAAAAAAAVVVVVVVVVVVVEEEEEEEEEEEE            AAAAAAAAAAAA            CCCCCCCCCCCCHHHHHHHHHHHHAAAAAAAAAAAAMMMMMMMMMMMMPPPPPPPPPPPPAAAAAAAAAAAAGGGGGGGGGGGGNNNNNNNNNNNNEEEEEEEEEEEE            
BBBeeerrrnnnaaarrrddd   OOOCCCIIIOOO   

 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
    

D’origine bordelaise, Bernard Ocio 
obtient son Certificat d’ Aptitude 
Professionnel - salle et cuisine - en 
1962. 
Il a cependant envie de 
changements et suit une formation 
dans une école Polytechnique de 
vente. 
Il travaille alors pendant 2 ans 
comme attaché commerciale. 
Il reprend tout de même la 
restauration et part travailler en 
Moselle à Sarreguemines. 
 

En 1984, Bernard Ocio arrive à 
Epernay et est engagé au 
restaurant Le Théâtre, il y 
travaillera pendant 10 ans. 
Pendant cette période, Bernard 
Ocio remarque que les clients sont  
en demande de bonne cuisine, 
bien sûr, mais aussi de simplicité, 
une envie de se rapprocher du 
terroir. 
 

Ayant cet amour pour le terroir et 
une volonté profonde de créer son 
propre restaurant, Bernard Ocio 
achète une ancienne bijouterie qu’il 
transformera complètement en 
restaurant « La Cave à 
Champagne ». 

 « En art culinaire comme dans 
tous les arts, la simplicité est 
l’art de la perfection ! ». 

  

                            Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires     
    

• Tartelette gourmande de Boudin 
blanc de Rethel : le boudin blanc de 
Rethel est une spécialité culinaire 
ardennaise. Il se compose 
uniquement de viande de porc de 
premier choix, de lait, d’œufs frais, de 
sel, de poivre gris et blanc, 
d’échalotes, de boyau naturel et de 
secrets de fabrication bien gardés 

depuis plusieurs générations.  

 

La Cave à Champagne à EpernayLa Cave à Champagne à EpernayLa Cave à Champagne à EpernayLa Cave à Champagne à Epernay    
 
Située au cœur de la Capitale du Champagne, ce restaurant aux couleurs 
locales est un endroit intime au décor raffiné.  
Bernard Ocio, vous propose une gastronomie traditionnelle mettant à l’honneur 
des spécialités régionales originales.  
 
 
 

 

• La cuisine au champagne : 
la spécialité du restaurant 
réside non seulement dans la 
mise en avant de produits du 
terroir de la région mais aussi 
dans la cuisine au 
champagne.  

 

 

• Autres spécialités régionales revisitées par Bernard Ocio :  
 
Filet de sandre au Chardonnay sur lentillons roses de la Champagne, Potée à la 
Champenoise, Mousse de fromage blanc aux Biscuits Roses de Reims, Sabayon 
d’agrumes au Ratafia de Champagne, Andouillette de Troyes au Vin des Riceys. 
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Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares    ::::    

 

 

Vous pourrez ainsi déguster des « huîtres gratinées au Champagne », 
une « charlotte de poisson au beurre de Champagne » mais aussi une 
« terrine de foie gras de canard parfumée au Ratafia de 
Champagne ». 

 

Huîtres gratinées au ChampagneHuîtres gratinées au ChampagneHuîtres gratinées au ChampagneHuîtres gratinées au Champagne    

 
Tartelette gTartelette gTartelette gTartelette gourmande de Boudin Blanc ourmande de Boudin Blanc ourmande de Boudin Blanc ourmande de Boudin Blanc     

de Rede Rede Rede Rethelthelthelthel    

Il peut être nature, truffé, forestier ou au foie gras. A la Cave à Champagne, vous 
pourrez notamment déguster « la tartelette gourmande de Boudin Blanc, 
accompagnée d’une sauce aux morilles ». 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 
de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ????    
    
« De tout temps, Bernard 
Ocio a œuvré pour la 
cuisine régionale et ses 
vins […] c’est un porte- 
drapeau du monde du 
champagne », déclare 
Michel Roth, chef des 
Cuisines du Ritz à Paris et 
ami de Bernard Ocio. 
 
Définition de la cuisine au 
champagne ? 
 
C’est avec un plaisir immense 
que Bernard Ocio élabore 
une cuisine au champagne. 
Pour lui, ce vin est non 
seulement un excellent 
compagnon pour tous les 
mets mais c’est aussi un très 
bon ingrédient pour la 
cuisine. C’est son acidité qui 
apporte le goût en plus.  
« son utilisation en cuisine 
n’apporte pas de difficultés 
majeures, que ce soit pour 
mariner, déglacer ou 
braiser » 
 
Conseil de Bernard Ocio : 
 
Pendant le repas, vous 
pouvez proposer un 
Champagne différent pour 
chaque plat. A l’apéritif ou 
avec une entrée de la mer, 
choisissez un Champagne 
Blanc de Blancs ; en entrée, 
optez pour un assemblage de 
trois cépages (Chardonnay, 
Pinot Noir, Pinot Meunier), 
pour le dessert, servez un 
demi-sec ou un champagne 
rosé. 
 
Extraits de « Champagne et 
Recettes de terroir », de 

Bernard Ocio. 

Paroles de Bernard Ocio …Paroles de Bernard Ocio …Paroles de Bernard Ocio …Paroles de Bernard Ocio …    
    
« Ce qui est très important dans la gastronomie, c’est la matière première ! 
On travaille énormément avec les produits régionaux : on les transforme, on les 
anoblit. Nous faisons de la gastronomie traditionnelle rénovée. Nous participons 
activement à la promotion des produits régionaux. Nous remettons au gout du jour les 
produits régionaux et on se sert énormément du vin de champagne dans notre 
gastronomie ! 
 

Par exemple, le boudin blanc de Rethel transformé en tartelette de boudin blanc. 
Les clients recherchent aussi cette mise en forme : nous ne leur servons pas 
uniquement du boudin blanc de Rethel, mais nous le présentons d’une autre manière. 
 

La cuisine au vin est pour moi une des véritables identités gastronomiques de notre 
région (c’est d’ailleurs pour cela que le recueil de recettes « Champagne et Recettes 
de terroir » traduit tout le plaisir de faire une cuisine au champagne »). Le champagne 
possède des éléments superbes en cuisson : une acidité qui donne au plat un 
caractère que l’on ne retrouve nulle part ailleurs : ceci apporte une noblesse au plat ». 
 

 

LLLAAA   CCCAAAVVVEEE   AAA   CCCHHHAAAMMMPPPAAAGGGNNNEEE   

111666,,,    rrruuueee   LLLéééooonnn   GGGaaammmbbbeeettttttaaa   

555111222000000   EEEPPPEEERRRNNNAAAYYY   

TTTééélll    :::    000333   222666   555555   555000   777000   

wwwwwwwww... lllaaa---cccaaavvveee---aaa---ccchhhaaammmpppaaagggnnneee...cccooommm      

 
Auberge des Voiliers 

Recette du filet de sandre auRecette du filet de sandre auRecette du filet de sandre auRecette du filet de sandre au    Chardonnay sur Chardonnay sur Chardonnay sur Chardonnay sur 
lentillons roses de la Champagnelentillons roses de la Champagnelentillons roses de la Champagnelentillons roses de la Champagne    

    
Pour  4 personnes : 
 

1 kg de filet de sandre (demander au poissonnier de «lever » les 
filets), ½ bouteille de champagne Blanc de Blancs ; 200g de 
beurre ; 150g d’échalotes de vigne ; ½ litre de crème fraiche ; 
2 cuillères à soupe de vinaigre blanc de champagne ; 120g de 
lentillons roses de champagne ; sel et poivre ; ciboulette 
 

1) Préparation pour le poisson : placez dans un plat beurré, 
allant au four, les filets de sandre sur un lit d’échalotes 
hachées. 
Déposez une noix de beurre sur les filets. Arrosez avec le 
champagne puis mettre au four 10 minutes (165°C). Retirez 
les filets sur un plat et garder au chaud. 

 

2) Préparation pour la sauce : dans une casserole, mettre le jus  
de cuisson du poisson avec le vinaigre de champagne et 
laissez réduire, puis passez la préparation au chinois 
(passoire conique). Ajoutez la crème et laissez réduire jusqu’à 
épaississement. Ajoutez le beurre, morceau par morceau, et 
montez au fouet. Salez, poivrez. 

 

3) Posez les filets de sandre sur un lit de lentillons roses de 
champagne, puis nappez de sauce. Décorez avec la 
ciboulette et la chair de tomates coupées en dés.  

 
Suggestion du chef : accorder ce metSuggestion du chef : accorder ce metSuggestion du chef : accorder ce metSuggestion du chef : accorder ce metssss    avec un Champagne Brut avec un Champagne Brut avec un Champagne Brut avec un Champagne Brut 
Blanc de BlancsBlanc de BlancsBlanc de BlancsBlanc de Blancs    

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  Bruno AYER : 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

LLLLLLLLLLLLAAAAAAAAAAAA            FFFFFFFFFFFFEEEEEEEEEEEERRRRRRRRRRRRMMMMMMMMMMMMEEEEEEEEEEEE            AAAAAAAAAAAAUUUUUUUUUUUUBBBBBBBBBBBBEEEEEEEEEEEERRRRRRRRRRRRGGGGGGGGGGGGEEEEEEEEEEEE            DDDDDDDDDDDDEEEEEEEEEEEE            
GGGGGGGGGGGGIIIIIIIIIIIIRRRRRRRRRRRROOOOOOOOOOOONNNNNNNNNNNNVVVVVVVVVVVVAAAAAAAAAAAALLLLLLLLLLLL            

AAAgggnnnèèèsss   eeettt   BBBrrruuunnnooo   AAAYYYEEERRR   

 
 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
 
Originaire des Ardennes, Bruno 
est tombé dans les marmites dès 
son plus jeune âge. Quand sa 
mère cuisinait la salade au lard 
ou la Cacasse à cul nu, son 
landau trônait parmi les 
fourneaux.  
Bruno a ça dans la peau ! 
 
Il a toujours eu cette idée d’avoir 
sa ferme auberge et d’être le plus 
indépendant possible au niveau 
de sa production. 
 
Après quelques années, il s’est 
mis à la recherche de la ferme 
idéale et a jeté son dévolu sur 
celle de Gironval.  
 
Agnès et Bruno se feront un 
plaisir de vous faire découvrir 
leurs produits, tous fabriqués 
maison. 
 
 

 
« Je suis un défendeur des 
goûts d’antan, un gardien du 
terroir ».    
 

« Déjà à cette époque, je savais 
que je voulais faire ma 
production animale, végétale et 
une boisson, en l’occurrence le 
cidre ». 

 

                        Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      
 

• La terrine de Bruno : 
Bruno a eu cette recette par 
l’intermédiaire d’un « tueur de 
cochon » qui passait dans les 
campagnes, il y a bien longtemps. 
 

 « Cette terrine, tout le monde 
l’adore !  Je la fais depuis des 
années et des années ». 
. 
« Les clients sont souvent • Les anciens légumes : Agnès et Bruno cultivent toutes sortes d’anciens 

légumes :  
o les topinambours (en haut à gauche) 
o les rutabagas (chou-navet ; en haut à droite),  
o le panais : autrefois très cultivé comme légume et comme plante 

fourragère (en bas) 
o la corne de gattes, une variété de petites pommes de terre à la chair 

ferme et goutteuse. « En wallon, « gatte » veut dire « chèvre » 
 

La Ferme Auberge de Gironval à ThinLa Ferme Auberge de Gironval à ThinLa Ferme Auberge de Gironval à ThinLa Ferme Auberge de Gironval à Thin----lelelele----MoutierMoutierMoutierMoutier    
 
Située à une vingtaine de kilomètres de Charleville-Mézières, la Ferme Auberge de 
Gironval est d’un charme inégalable ! Ancien moulin à farine, on peut encore 
admirer la roue à aube située dans la salle du restaurant. 
Vous allez pouvoir déguster des plats typiques tels que la Cacasse à cul nu, la 
salade au lard …Et attention, Agnès et Bruno font tout eux-mêmes et servent 
encore le plat sur table !  
 

            Les Les Les Les plats pharesplats pharesplats pharesplats phares        
 

• la Cacasse à cul nu : c’est un plat d’autrefois, 
composé de pommes de terre. A l’époque, il 
s’agissait d’un plat de pauvre. Pendant les années 
de guerre, il n’y avait pas de viande, on cuisinait 
uniquement les pommes de terre : on disait alors 
qu’elles étaient à cul nu.  
 
 

 
« La vrai Cacasse à cul nu ne se réalise qu’avec  
des pommes de terre ! » 
  

• la salade au lard :  
Ce plat typique se retrouve en plusieurs endroits, peut être plus fréquemment dans 
les Ardennes, avec des versions différentes mais comportant partout des lardons 
dont les noms varient d’un lieu à l’autre : cretons, curtons, choîons, lard …. 

 

 

 

 

 

 

  8 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 

de fin d’année. 

 
 

 
 

 

    
    

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vvvvousousousous    ? ? ? ?     
    
    
 
 
 
 

 
 

 

Paroles de Bruno AyerParoles de Bruno AyerParoles de Bruno AyerParoles de Bruno Ayer    ::::    
 
« Dans la restauration, il faut de tout ! De la friterie, du restaurant rapide, de la 
gastronomie haut de gamme, des grands palaces mais il faut aussi du Gironval ! 
Quand ma mère cuisinait la salade au lard ou la cacasse à cul nu, mon landau était 
dans la cuisine ! J’ai ça dans la peau !  
 
La gastronomie c’est aussi une question de personnalité. Je sais que si mes clients 
viennent manger ici et qu’ils ne me voient pas, ca ne va pas ! Il faut qu’ils 
m’aperçoivent ! 
 
Ici, tous nos produits sont des produits transformés sur place ; nous avons des 
vaches laitières, des moutons ardennais, des poules naines ardennaises, des 
lapins… Nous fabriquons notre cidre, notre pain … On fait tout nous-mêmes, on est 
dans une ambiance très campagnarde. Notre credo : bien manger rapport qualité/ 
quantité/prix ! 
 
Et puis vous savez, je suis un passionné. Je ne me lasse jamais. Mon grand-père 
était italien, j’ai le souvenir qu’il me faisait des escalopes milanaises à tomber par 
terre ! C’est en moi ! C’est toujours le même plaisir »  
 

FFFEEERRRMMMEEE   AAAUUUBBBEEERRRGGGEEE   DDDEEE   GGGIIIRRROOONNNVVVAAALLL   

AAAgggnnnèèèsss   eeettt   BBBrrruuunnnooo   AAAYYYEEERRR   

000888444666000   TTTHHHIIINNN---LLLEEE---MMMOOOUUUTTTIIIEEERRR      

TTTééélll    :::    000333   222444   555444   777444   444000   

gggiiirrrooonnnvvvaaalll@@@wwwaaannnaaadddoooooo... fffrrr       

 

Recette de la tarte à l’ortie piquanteRecette de la tarte à l’ortie piquanteRecette de la tarte à l’ortie piquanteRecette de la tarte à l’ortie piquante    

Pour 8 personnes : 
 
50g de feuilles d’orties, 150g de jambon d’Ardennes, 5 
cuillères de crème fraîche, ½ canette de 33cl de bière 
artisanale, 2 œufs, ½ litre de lait, 1 pincée de poivre, 1 fond de 
tarte de pâte brisée 
 

1) Déposez les feuilles d’ortie dans une casserole avec la 
bière, laissez cuire à couvert ¾ minutes puis retirez le 
couvercle pour procéder à la réduction de l’ensemble. Pour 
bien garder le vert de l’ortie, enlevez du feu aussitôt réduit. 
Découpez le jambon en petit dés et poêlez-le 2 à 3 minutes. 

 

2)  Mélangez la crème fraîche avec 2 œufs, 1 pincée de poivre 
blanc, fouettez bien le tout et ajoutez le lait. 

 

3) Déposez sur le fond de tarte : les orties finement hachées, 
le jambon, puis, l’appareil, répartissez bien à l’aide d’une 
fourchette. 

 

4) Faites cuire au four 25 minutes à 180°C (th. 6) puis 20 
minutes à 150°C. 

 
Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : à consommer avec un cidre brut fermier: à consommer avec un cidre brut fermier: à consommer avec un cidre brut fermier: à consommer avec un cidre brut fermier    !!!! 

 

 

Avant d’acheter cette ferme, 
Bruno a dû cohabiter   avec 
les anciens propriétaires, 
agriculteurs, pendant une 
bonne année. 
 
 « Je n’étais pas pressé, je 
savais ce que je voulais et 
j’ai joué le jeu ! Je gardais 
les vaches, tout le monde 
me prenait pour un fou au 
village ! ». 
 
 
Visite de la cidrerie : 
 
Bruno produit aussi du cidre 
traditionnel, vieilli en fût de 
chêne. Il le confectionne à 
partir d’anciennes variétés de 
pommes. 
 
 « Je  fais  du  cidre  comme 
on en faisait autrefois,   
sans colorants, sans 
conservateurs et sans 
rehausseur de goût ! C'est 
un cidre brut, même plus 
que brut, sec et 100% 
naturel ». 
 
La cidrerie peut se visiter en 
compagnie du guide, Bruno 
Ayer, qui vous expliquera 
l’assemblage des variétés de 
pommes, leur pressage délicat 
et leur vieillissement. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

• La bayenne ou baïenne : ce plat typiquement ardennais, se compose de 
pommes de terre, d’oignons et d’ail.  
A la Ferme Auberge du Malgré Tout, ce plat accompagne le gibier ou la 
volaille dans les deux menus proposés. 

 
 

 

                        LLLLaaaa    famille Grandhommefamille Grandhommefamille Grandhommefamille Grandhomme    ::::    
 

 
 

 
 
 

 
 

  
LLLLLLLLLLLLAAAAAAAAAAAA            FFFFFFFFFFFFEEEEEEEEEEEERRRRRRRRRRRRMMMMMMMMMMMMEEEEEEEEEEEE            AAAAAAAAAAAAUUUUUUUUUUUUBBBBBBBBBBBBEEEEEEEEEEEERRRRRRRRRRRRGGGGGGGGGGGGEEEEEEEEEEEE            
DDDDDDDDDDDDUUUUUUUUUUUU            MMMMMMMMMMMMAAAAAAAAAAAALLLLLLLLLLLLGGGGGGGGGGGGRRRRRRRRRRRREEEEEEEEEEEE            TTTTTTTTTTTTOOOOOOOOOOOOUUUUUUUUUUUUTTTTTTTTTTTT            

BBBeeerrrtttrrraaannnddd   GGGRRRAAANNNDDDHHHOOOMMMMMMEEE   
 
 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
    
D’origine ardennaise, Bertrand 
Grandhomme obtient son CAP de 
cuisine à l’âge de 17 ans. Il part 
ensuite à Paris où il fait une école 
de traiteur.  Un an après, il revient 
dans  la région et est  embauché 
au célèbre restaurant « Les 
Crayères » où il travaille aux côtés 
de  Gérard Boyer. Il  part ensuite 
en Belgique, à Bruxelles où il 
travaillera pendant quelques 
temps. 
 
Bertrand revient en 2006 et prend 
la succession de la ferme auberge 
aux côtés de ses parents. 
 
M. et Mme Grandhomme, les 
parents, se sont installés en 1976 
et ont tout aménagé eux-mêmes. 
L’existence des fermes auberges 
était alors peu répandue. 
 
La famille Grandhomme se fera un 
plaisir de vous faire découvrir une 

gastronomie familiale et de terroir. 

    
 « De par son cadre, la Ferme 
Auberge du Malgré Tout se 
prête magnifiquement bien au 
terroir ardennais ! ». 
 

                    Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      Les spécialités culinaires      
 

• Le foie gras fabriqué maison : 
Il peut être dégusté avec une 
confiture d’oignon faite maison 
également. Le « pigeon farci au foie 
gras et aux choux » illustre 
également très bien ce produit 
succulent. 

 

La FermLa FermLa FermLa Ferme Auberge du Malgré Tout à Revine Auberge du Malgré Tout à Revine Auberge du Malgré Tout à Revine Auberge du Malgré Tout à Revin    ::::    
 
Au cœur de la vallée ardennaise, la Ferme Auberge du Malgré Tout se situe à 
quelques kilomètres de Revin. Nichée en pleine forêt, sur les hauteurs du Mont 
Malgré Tout (432m d’altitude), cette auberge vous réserve une cuisine 
traditionnelle et semi-gastronomique. Bertrand Grandhomme, le fils, officie en 
cuisine et se fera un plaisir de vous faire découvrir toute sa créativité. 
 

                            
 

• La tarte au sucre : la tarte au 
sucre ou galette au  sucre est 
sans aucun doute un des  
emblèmes de la gastronomie 
ardennaise.  
Pour réussir une bonne galette au 
sucre il faut bien sûr du beurre, du 
sucre, de la farine, des œufs … 
mais « surtout un bon tour de 
main ! » précise Madame 
Grandhomme. 

 

• L’andouille de Revin : fabriquée à l'origine à l'occasion de Mardi Gras, 
cette spécialité régionale se compose de 60% de viande, de 40% de 
chaudins, du sel, du poivre et des épices. D'une couleur extérieure beige, 
elle est rosée à la coupe et s’accorde volontiers avec la bayenne. 

 

 

 
 

 

Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares    
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Tartes au sucreTartes au sucreTartes au sucreTartes au sucre    

Foie gras maison et sa confiture Foie gras maison et sa confiture Foie gras maison et sa confiture Foie gras maison et sa confiture 

d’oignonsd’oignonsd’oignonsd’oignons    



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 
de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ????    
    
Extraits de « Balade au pays 
des mille forêts » de Gilles. 
Pudlowski (Cuisine et vins de 
France) : 
«  Pour comprendre quel 
bonheur peut éprouver le 
gibier à courir dans des 
sentes sauvages, et des 
halliers encore déserts, il faut 
remonter jusqu’à la pointe de 
Givet (…) Ici s’arrête la 
France. Là coule la Meuse. 
Ici et là règnent l’ardoise 
violette de Fumay, les 
plateaux qui se donnent 
l’illusion d’être montagne » 
 
Les Ardennes représentent le 
pays du gibier. Le sanglier, 
symbole, animal fétiche des 
Ardennes, se fait aujourd’hui 
plus rare (même si les 
chasseurs abondent). Mais 
cette région secrète, 
sinueuse et boisée accueille 
aussi les cerfs, les chevreuils, 
les daims, les lièvres et les 
grives.  
 
A découvrir ! 
Fin connaisseur de la 
gastronomie mais aussi de 
son territoire, Bertrand 
Grandhomme peut vous 
faire découvrir la forêt des 
environs. Ainsi, du 15 
septembre au 15 octobre, il 
vous fera écouter le 
« brame » des cerfs.  
 
Pour les amoureux de la 
nature et de la marche, 
plusieurs sentiers de 
randonnées de 13 à 24 km 
sont indiqués à la Ferme 
Auberge du Malgré Tout. 
 
 

Paroles de la famille GrandhommeParoles de la famille GrandhommeParoles de la famille GrandhommeParoles de la famille Grandhomme    ::::    
                                                                                                                
 
 
 
 
 
 
 
Quand les clients viennent ici, c’est bien sûr pour le site assez atypique, mais aussi 
pour l’accueil et la convivialité. Ce côté authentique et familial, c’est ce qu’ils 
recherchent. Nous avons par exemple deux femmes qui viennent  tous les ans ici et 
ce, depuis  9 ans. C’est extraordinaire ! 
 
L’important également pour nous, c’est d’avoir un bon produit à un prix raisonnable. 
C’est impératif ! Nous proposons par exemple un menu à 19€ avec plusieurs choix 
d’entrées de terroir, du gibier ou de la volaille accompagnée de bayenne en plat, du 
fromage et un dessert maison. Un bon rapport quantité, qualité, prix ! ». 
 
 

FFFEEERRRMMMEEE   AAAUUUBBBEEERRRGGGEEE   DDDUUU   MMMAAALLLGGGRRREEE   TTTOOOUUUTTT   

FFFaaammmiii lll llleee   GGGRRRAAANNNDDDHHHOOOMMMMMMEEE   

RRRooouuuttteee   dddeeesss   HHHaaauuutttsss   BBBuuuttttttééésss      

000888555000000   RRREEEVVVIIINNN   

TTTééélll    :::    000333   222444   444000   111111   222000   

wwwwwwwww...aaauuubbbeeerrrgggeeefffeeerrrmmmeee---mmmaaalllgggrrreeetttooouuuttt...cccooommm      

 
Auberge des Voiliers 

RecetteRecetteRecetteRecette    de la tarte au sucrede la tarte au sucrede la tarte au sucrede la tarte au sucre    
    

Pour deux tartes 
1 verre de lait, 3 morceaux de sucre, ½ paquet de levure de 
boulanger, 2 œufs, une bonne pincée de sel, 125g de beurre en 
pommade, 125g de beurre normal, 360g de farine. 
 

1) Faire tiédir le lait. Ajoutez les 3 morceaux de sucre puis la levure 
de boulanger. Bien mélanger le tout. 
Couvrir la préparation d’un linge et laissez lever pendant une 
bonne ½ heure. 

 

2) Dans un autre récipient, mélangez les œufs et la pincée de sel. 
Bien mélanger. Ajoutez ensuite la préparation obtenue en 1). 

 

3) Dans un troisième récipient, mettre les 360g de farine. Ajoutez 
ensuite la préparation obtenue en 2). Mélangez. 

 

4) Incorporez les 125g de beurre en pommade, mélangez. Vous 
devez obtenir une pâte en ruban, ni trop dure, ni trop lisse. 

 

5) Etalez la pâte obtenue dans deux tourtières, couvrir et laissez 
lever. 

 

6) Préchauffer le four à 180°C. Saupoudrez les deux tartes de sucre, 
puis étalez les 125g de beurre par morceaux sur les deux 
tourtières.  

 

7)  Enfourner les deux tartes à 180°C et laisser dorer pendant 7 à 8 
minutes. 

 

Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : comme le veut la tradition ardennaise, à : comme le veut la tradition ardennaise, à : comme le veut la tradition ardennaise, à : comme le veut la tradition ardennaise, à 
consommer avec un excellent caféconsommer avec un excellent caféconsommer avec un excellent caféconsommer avec un excellent café    !!!!    

 
 

 

La Ferme Auberge du Malgré Tout se situe au 
cœur de la Vallée ardennaise. C’est donc un 
endroit qui se prête magnifiquement bien au 
terroir ardennais. Notre ancienne ferme rénovée 
participe au côté rustique et convivial de 
l’endroit. Les salles de restaurant sont des 
anciennes étables. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

La famille La famille La famille La famille GERARDGERARDGERARDGERARD    ::::    
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

  LLLLLLLLLLLLAAAAAAAAAAAA            GGGGGGGGGGGGOOOOOOOOOOOOUUUUUUUUUUUURRRRRRRRRRRRMMMMMMMMMMMMAAAAAAAAAAAANNNNNNNNNNNNDDDDDDDDDDDDIIIIIIIIIIIIEEEEEEEEEEEERRRRRRRRRRRREEEEEEEEEEEE            
NNNaaattthhhaaallliiieee   eeettt   TTThhhiiieeerrrrrryyy   GGGEEERRRAAARRRDDD   

 

Une histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcoursUne histoire, un parcours        
    

Originaire des Ardennes, Nathalie 
était prédestinée à devenir « une 
grande chef cuisinière ». Elle est 
née le 29 septembre 1963, jour de 
la Saint-Michel, patron des 
pâtissiers.  
 

En 1982, Nathalie sort major de 
promotion avec un BTH option 
cuisine et salle. Elle sait qu’elle 
n’est pas faite pour le service en 
salle. 
 

Elle part ensuite quelques années : 
elle travaille dans le Relais et 
Château « Le Relais des Landes » 
Ce sera ensuite la Suisse et la 
Normandie qui l’accueilleront. 
 

Mais ses Ardennes lui manquent. 
Elle revient dans son pays d’origine 
et est embauché à Fagnon, à 
l’Abbaye de Sept Fontaines. Elle y 
rencontre son mari, Thierry. Ils 
décident alors de s’installer 
ensemble.  
 

La Gourmandière, maison de 
maître du XIXème siècle sera leur 
coup de cœur. Depuis 1990, 
Nathalie et Thierry dédient cette 
maison aux plaisirs gustatifs. 
 

Nathalie GERARD Nathalie GERARD Nathalie GERARD Nathalie GERARD ::::    
 
« Je fonctionne à l’intuition, au 
coup de cœur ! ». 
« Nous sommes ardennais 
jusqu’aux bouts des ongles ! ». 
 

                        Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires Les spécialités culinaires     
                        

• La salade aux lards, retour terre et 
mer : ce plat est une façon originale 
de rendre hommage et d’anoblir une 
des plus célèbres spécialités 
ardennaises : la salade aux lards.  

 

• La Tomme des Ardennes : Nathalie aime utiliser ce fromage pour 
confectionner différents plats. Par exemple, dans le menu « De nos champs 
et de nos forêts », elle propose « un canard de l’huppe, suprême rôti et 
cuisse confite, croquette frite de charlotte à la tomme des Ardennes, 
mosaïque de potiron aux épices douces »  

La Gourmandière à CarignanLa Gourmandière à CarignanLa Gourmandière à CarignanLa Gourmandière à Carignan    
 
Situé au cœur des Ardennes, à quelques kilomètres de la Belgique, ce 
restaurant vient d’obtenir les titres de Restaurateurs de France et de Maître 
Restaurant.  
Il propose une cuisine gastronomique traditionnelle régionale. Une cuisine de 
haute qualité, des produits frais travaillés avec l’amour d’une cuisinière de 
talent. 
 

                Les produits pharesLes produits pharesLes produits pharesLes produits phares    ::::    
 

• Les boulettes de Bussy : 
Ce navet blanc possède un goût 
très sucré, une chair tendre et 
douce. 
Vous pourrez ainsi déguster « un 
filet mignon à la boulette de 
Bussy caramélisée et son jus de 
cidre ». 

  

• Le jambon sec des Ardennes : obtenu à partir d’une cuisse de porc fraîche, 
il est frotté manuellement au sel sec et aux épices avant un lent séchage pour 
un long murissement. L’élaboration nécessite patience et attention.  
Le jambon sec des Ardennes est unique, il est d’ailleurs protégé par une 
Indication Géographique Protégée.  
Vous pouvez ainsi le déguster dans « les 3 FG (foie gras), chaud embeurré de 
légumes oubliés, passion balsamique, en dynamite mèche de céleri rave, en 
terrine aux feuilles de jambon de pays et tomme d’Ardenne » 
 
Suggestion de Nathalie Gérard : « Le jambon des Ardennes se marie très 
bien avec le Champagne ».  
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Boulettes de BussyBoulettes de BussyBoulettes de BussyBoulettes de Bussy    

Salade aux lards, retour terre et merSalade aux lards, retour terre et merSalade aux lards, retour terre et merSalade aux lards, retour terre et mer    



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joyeuses fêtes 
de fin d’année. 

 
 

 
 

 

Le saviezLe saviezLe saviezLe saviez----vousvousvousvous    ????    
 
Nathalie utilise également la 
cuisine moléculaire.  
 
Définition de la cuisine 
moléculaire : 
 
Elle met en pratique l'étude des 
phénomènes physiques qui se 
produisent lors de la préparation 
des plats. 
 

C’est dans les années 1980 
qu’on a commencé à s’intéresser 
aux réactions physico chimiques 
qui surviennent lors de 
préparations culinaires comme la 
cuisson d’une viande, la 
caramélisation du sucre ou la 
préparation de blancs en neige. 
La cuisine moléculaire réinvente 
les techniques et les 
préparations traditionnelles en 
utilisant des des agents de 

texture comme le carraghénane 
ou l’agar-agar (gélifiants 
naturels). 
 

Au final, cet art culinaire 
innovant permet d’explorer de 
nouveaux goûts et de nouvelles 
textures pour permettre une 
cuisine créative.  
 

Nathalie nous expliquera par 
exemple, que, pour cuire une 
poule au peau, il faut cuire les 
cuisses et le blanc séparément. 
Les cuisses cuisent 
traditionnellement, alors que le 
blanc se cuit à une température 
de 71°C ! 
 
 

Cours de cuisine : Nathalie 
donne des cours de cuisine pour 
des groupes entre 12 à 15 
personnes, sur réservation ! 

Paroles de NParoles de NParoles de NParoles de Nathalie Gérard …athalie Gérard …athalie Gérard …athalie Gérard …    
    
« On parle toujours de la gastronomie ardennaise comme étant une cuisine de paysans. 
Mais je me suis toujours battue pour défendre cette idée. Nous possédons des produits 
de qualité et nous avons la chance d’avoir de très bons éleveurs ! 
Il est très intéressant de travailler à la fois avec des produits de la Champagne et à la 
fois avec des produits des Ardennes. C’est une grande source d’inspiration. Cependant, 
je pense qu’il faut laisser à sa région chaque produit de prédilection.  
Vous savez, je fonctionne à l’intuition, au coup de cœur. Cette liberté de composition est 
très importante pour moi ». 
 
Pour résumer sa passion et son amour pour les Ardennes, Nathalie a fait graver un 
extrait de poème sur chaque carte de menus : 
 
Je suis d’Ardenne par naissance, par allégeance et préférence ; 
Je suis d’Ardenne et il me plaît qu’on me surnomme sanglier ; 
J’aime l’Ardenne et je porte ma terre au cœur comme une inaltérable odeur. 
 

Extrait d’un poème de Camille Lecrique, grand Poète et Ecrivain ardennais. 

 
 
 
 

LLLAAA   GGGOOOUUURRRMMMAAANNNDDDIIIEEERRREEE   

NNNaaattthhhaaalll iiieee   eeettt   TTThhhiiieeerrrrrryyy   GGGEEERRRAAARRRDDD   

111999,,,    aaavvveeennnuuueee   BBBlllaaagggnnnyyy   

000888111111000   CCCAAARRRIIIGGGNNNAAANNN   

TTTééélll    :::    000333   222444   222222   222000   999999   

wwwwwwwww... lllaaa---gggooouuurrrmmmaaannndddiiieeerrreee...cccooommm      

Recette de bille Recette de bille Recette de bille Recette de bille d’escargot d’escargot d’escargot d’escargot spiralé au jus de persil spiralé au jus de persil spiralé au jus de persil spiralé au jus de persil 
sur un oreiller au confit de tomatesur un oreiller au confit de tomatesur un oreiller au confit de tomatesur un oreiller au confit de tomate    

    
Pour 40 billes : 350g d’échalotes ciselées finement, 225g de chorizo taillé en 
lanières fines, chapelure blanche, 50g de persil haché, 500g de beurre mou, 
450g d’escargots, ½ cuillère à soupe de pulpe d’ail, 37g de Ricard, 150g de 
chapelure, sel, poivre, piment espelette. 
 

Pour la coque : farine, œufs battus en quantité suffisante. 
 

1) Faire revenir les lanières de chorizo afin de les rendre croustillantes, 
puis ajouter les échalotes ciselées et suer sans coloration.  

 

2)  Ajouter le beurre mou, le persil, la pulpe d’ail, le Ricard, la chapelure et 
mélanger le tout. En dernier lieu, ajouter les escargots bien égouttés. 
Rectifier l’assaisonnement et former des grosses billes avec l’appareil 
obtenu. Mettre au frais pour raffermir les billes afin de former les coques. 

 

3) Prendre 3 récipients et mettre dans un la farine, dans l’autre les œufs 
battus et dans le troisième, la chapelure. Puis passer les billes 
successivement dans la farine, les œufs et la chapelure et réserver au 
frais. 

 

Pour le confit de tomate : cuire très doucement 2kg de tomate bien mûre et 
500g d’oignon ciselé finement, puis égoutter pour enlever l’excédent d’eau, 
ajouter 1 bouquet de basilic et passer légèrement au cutter pour enlever les 
gros morceaux. 
 

Pour le jus de persil : cuire à l’eau bien salée un gros bouquet de persil sans 
les queues, puis le mixer et le passer au tamis pour ne récupérer que le jus 
que l’on va mettre en seringue. Cuire les billes d’escargot dans une huile 
chaude de façon à former les coques puis maintenir au chaud. 
 

Suggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chefSuggestion du chef    : : : : un un un un vin Sancerre cuvée du connétable vin Sancerre cuvée du connétable vin Sancerre cuvée du connétable vin Sancerre cuvée du connétable     

 




