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Dans un petit village an nom difficilement prononcable, Nie—~
dermorschwihr, se +ronve une merveille de la patisserie
francaise.

Pour y arriver il fant connaitre le chemin on avoir I'étoile de la
gourmandise bien orientie.

Une fois devant le relais des 3 ¢pis vous déconvrirez. une
petite boutique loin du design chic des patisseries de luxe.
Vous serez face a uwne bountique a I'ancienne on vous pounrrez.
acheter de la lessive on du savon, des fruits, des [Zgumes
N mAme +emps que les patisseries. La boutique a conservi la
tradition du magasin de dépannage des petits villages.

An wilien des fruits, savons et antres produits du quotidien
se nichent 3 ¢tagires contenant les +risors que vous serez
venus chercher .. les confitures ! Les famenses confitures
de Christine Ferber qui 'ont rendue célibre dans le monde
entier. Le jour de notre visite, des colis prét+s a partir pour
le Japon, mais anssi chez le célibre patissier Pierre Hermé.
Cette collaboration a daillenrs contribug a la renommie des
confitures qui pourtant ne reprisentent qu'nne partie de son
savoir—faire. Elle nN'est pas senlement la £ée des confitures
dle est anssi patissidre, chocolatiire e+ confisense. Elle a
¢9galement une quinzaing de livres a son actif.

C’'est anssi une Femme qui parle avee amounr et passion de
son métier. Nous 'avons vue remplir ses pots de confitures
avee uwne lonche comme nous le ferions dans notre cuisine,
pas de processns industriel, wne vraie produnction artisanale
qui Fait toute la difference Lorsque 'on examing un pot de
confiture, avant méme de l'onvrir oun de le sentir, on a envie
d’y goirter rien qu'en apercevant les fruits entiers on en
wmorceanx & travers le pot .. quel plaisir de voir des fraises
on deS crrises entiires on encore des morceanx de vanille.
Je laisse parler les photos, woi je vais ouvrir un de mes pots
de confiture ;)
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Les Bonnes Adresses testées et approunvées :
Epicerie S¢zanne
20, grande rue
68000 Colmar
htt+p:/ / www.sez.annenet/
Fromagerie St Nicolas
%000 Colmar | Plat +raditonne! & Baeckoeffe
i o edmi 2 Verre 4ulipe
hitp:/ / www fromagerie~st—nicolas.com 2 Gerile & Somtzle
4 Bretzel
Maison Ferber S Moule individue! & Kouglof
1%, rue des Trois Epis 6 Moule & Konglo®
6%2.30 Niedermorschwihr 7 Moule & agnean pascal, Osterlammele
% Mauricette

http:/ / www.christineferber.com
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170 kwm de vignobles profitant
d'un climat privilégic.

La barriére naturelle des
Vosges protige des influences
ocianiques ce qui fait de I'Al-
sace un des endroits les plus
secs de France Son climat
Semi—continental est favorable
a wne maturation lente des
raising et favorise les arémes
d'une grande finesse

Il y a SO willions d’années les
Vosges et la Fort Noire (en
Allemagne) ne faisaient qu'vn
et son affaissement a donng
naissance a la plaine dun Rhin
Ceci expligue la diversité des
Sols viticoles Alsaciens. En
effet on retrouve pas moins de
12 sols différents .. argilenx,
caleaires, marnenx, granitiques,
gneissique, schistenx on encore
volcanique ...

Cette diversite explique la +aille
parfois +rés restreinte des
aires délimities de 'appellation
Alsace Grand Cru. Il Nest pas
rare de voir 4 on S formations
différentes sur une commune
viticole.
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Le Conseil Interprofessionnel des Vins d’Alsace (CIVA)
existe par dicret depunis 1963. Il convrait a l'origine I'Appelation
d’Origine Controle "Alsace " puis il s'est étendn anx appella—
tions "Alsace Grand Cru" et "Crimant d’Alsace”.

Productenrs et négociants sont rassemblés an sein du CIVA.
Il procide a tontes les études sur les Vins d’Alsace, il apporte
tounte l'aide wtile, anx productenrs, coopiratives vinicoles,
nggociants, courtiers e+ commissionnaires, pour I'amélioration
du vignoble et facilite les relations entre productenrs et négo—
ciants.

Enfin il assure la promotion des Vins d’Alsace en France e+
surtount a I'etranger.

Le CIVA se trouve a la maison des Vins d’Alsace a Colwmar.

Des séminaires de Z jours qui alternent thiorie et dégustation
des vins avec des dégustations gastronomiques y sont organi—
sés. Ils illnstrent la diversité des accords wmets /7 vins.

Ils permettent 2galement d'acquirir des micanismes de
digustation et une meillenre connaissance du vignoble, des
cipages, des AOC oun encore des grands crus et bien sar de
découvrir la ronte des Vins d’Alsace.

Conseil Interprofessionne des Vins d’Alsace
1Z, avenue de la Foire—Aux—Vins

F-6%012 Colmar



Il existe 7 cipages d'Alsace et contrairement anx antres vignobles
francais ce nWest pas le +erroir qui donne Son now anx vins mais bel

et bien le cépage.

Le sylvaner

Léger, fruité avec par—
fois des notes d'agrumes.
C’est un vin simple pour
des plats simples.

L e pmot blanc

Il est+ souvent composi
d’wn assemblage de pinot
blanc et d’aunxerrois. Il
allie fraichenr e+ matidre
ce qui fait de lni un vrai
vin de +able s'adaptant a
tous les plats.

Le Riesing

C'est un cipage permettant
d’¢laborer les wmeillenrs vins
blancs. Il posside des notes
florales, Fruities on ming—
rales ainsi que des nuances
d’'agrumes. Il révele le +erroir
on il est plantd. Il convient
parfaitement avec les pro—
duits de la wmer, les volailles
wmais anssi le fromage de
chevre.

Le Mascat

Sec contrairement anx
muscats méridionanx, il
possede des aromes de
raisins frais. Idéal pour
lapéritif on avee des
asperges. Il est le premier
vin mis en bouteille.

Le pmot gris

On dit de lni qu'il est le plus ronge
des vins blancs. C'est wn vin
complexe, opulent en bonche mais
pev intense. Il dégage des notes
de fruits sichis, de sons—bois.
Des essais de vinification en fit
de chine pour la wmicro oxygi—
nation se font avee co cipage.

Il pent 2tre servi avec du petit
gibier, des champignons, du foie
9gras on encore des fromages a
pate pressie cuite.

Le gewarz.trammer
Lit+eralement c'est wn +raminer
¢pice. Il est +res aromatique,
note de fruit exotique, rose,
fruits frais et sechis, ¢pices.

Il pent 24re servi avec une cuni-
Sine sucrée—salée on bien pimen—
+2e, il est galement conseille
avec des fromages corsis de
+ype munster.

Les Cramants d'Alsace sont
9giniralement issus d'assem—
blage de plusienrs cipages
Mais Si un nowm de cipage
apparait sur I'etiquette c'est
qu'il est produit exclusivement
a partir de celui-ci.

Flite foprgue.

o0s les vins A Alsace bénéficient
de ane des SAOC, L AOC Alsace
/A0C Alsace Grand Cro oo /A40C
Crémant A4 sace, et Aormis le cré—
mant is Sont tonjonrs vendos dans /a

Parmi les agoellations Alsace ef A/~
Sdce Grand Crao i/ existe deax men—
tions gol peavenst compléter /'étignette,
Vendanges 7ardives " on Sélection
de Grams Nobles " Elles Aésignent
des vins A exceotion Seals les cé—
PAgES Grewarz framiner, Pinot gris,
KRieshing oo Mascat peavent prétendre
4 ceffe Astnction

L e pmot nosr

Seul cipage ronge d’Alsace.
Il développe des notes

de fruits ronges et des
aromes +res ligerement
boisés car il est ¢leve en
foundres traditionnels on en
pitce de chine Il se sert
avec des viandes rouges,
de la charcunterie on des
fromages de +ype Brie on
Camembert.







Ka cﬁronique de 0elleBanane

Jai testé pour vous

Le Chambard

J'ai en la chance daller diner an restanrant
gastronomique |¥, Le Chambard, a Kaysersberg,
La cuisine d’Olivier Nas#i, la carte des vins de
son frare Emmanuel, rien de +el pour nons atti-
rer et nous donner envie .. D'excellents plats,
des vins magnifiques .. une chounette compagnie
... tout pour passer une bonne soirée .. et ce fut
le cas meme Si wn exercice difficile nons atten—
dait : Thierry Fritsch nouns avait organisé cette
soirée sous le signe des accords wmets/vins ..
cela vous rappelle quelque chose ... et oui le diner
a l'air du +emps ... tout ce que nous avions appris
la veille et le matin méme en déigustation allait
NOUS Srvir pour arriver a nouws en Sortir. Denx
verres a déguster par plats pour décider lequel
on préfire et surtount essayer de comprendre
pourquoi .. un exercice pas facile pour des nio-
phytes .. mais wne petite victoire avec Fanny
lorsque nons avons retronvi la note de raisin see
sSur un des vins dégustis .. oni on se satisfait
de pen mais c'était un pas de 9giant pour nous ;)
Place anx photos pour vous mettre en appétit :)

Fa cﬁronique de 0NelleBanane

Le FlammeECo de Strasbourg

La périgourdine et son foie gras

La spéciale entrecdte,
parmesan, herbes fraiches

Bananes, nutella, cookies anx noix

Flamme&Co, criatenr de +artes flam—
mées, une spécialité traditionnelle remise
an 9ot du jour. Une trentaine de tartes
différentes, allant du salé an sueré, sont
proposées. Un menn dégustation concoc—
12 par un grand chef, qui change touns les
wmois, joue la carte de S t+artes le plus son—
vent a partager avec Son voisin de +able.
Pour les indécis oun les curienx, vous pon—
vez. ¢galement choisir 2 tartes (ow plus
pour les gonrmands) a la carte et les par—
tager avec votre compagnon de table, elles
seront servies les unes apris les antres.
Si vous ne savez. vraiment pas quoi choisir
alors laissez faire le hasard et joner votre
repas an dé. Rien de plus simple il suffit de
fairerounlerlacarte ethople tour est joud ;)

La Flammekuneche
Tarte flambée alsacienne composie d'une
fine conche de pate & pain rectangulaire
recouverte de créme ¢paisse on de créme
et fromage blanc et garnie de lardons,
d'oignons crus en rondelles puis rapi—
dement cuite an four +rés chawd (a la
flamme).
C’est une tradition paysanne qui remonte
a I'époque on on avait 'habitude de faire
cnire Son pain +ountes les 273 semaines
Ce jour &tait devenn une Fite et les
restes de pate a pain étaient ntilisés
comme cela. Apres avoir rapidement counpd
les bords un pen noircis, chacun rounlait sa
part et la mangeait avec les doigts.




Ha cﬁmmque de 0NelleBanane

Jai testé pour vous ....

Auv Potin

Brasserie a Barr qui  wmélange petit bis—
tro, brasserie et winstub alsacienne.
C'est aunssi l'occasion d’apprendre
qu'un  potin est  une petite chanf-
ferette antour de laquelle on bavarde.
J’ai choisi de goirter les spatzles de pomme
de terre ne connaissant encore que les
spatzles traditionnels. J'ai ¢+é siduwite et
referais les memes a la maison e+ ponr es—
sayer de convertir un belge a antre chose
que les frites ;) J'avone anssi que l'idée de
la belle entrecste servie avec les spatzles
wm'a siduite, une pulsion carnivore w'ayant
saisie a 'énonci du plat. Pour le dessert,
je Wai pas pu résister a l'appel des pre—
wmizres fraises accompagnies d'une monsse
an chocolat blanc, le +ont sublime d'un pen
de citronelle. Un excellent dessert +out en
fraichenr et 18gérete et pas du tout Su—
cré comme on pourrait avoir pewr avec le
chocolat blanc. A remanger +ris vite :)

Fa cﬁronique de 0NelleBanane

Le Stewala

En plein coenr de Turckheim, a l'en~
trée de la vallie de Munster wn ca-
vean restanrant empli  de  +raditions.
Nous avons pun y déguster des bonchées a la
reine dans la pure tradition, +rés copienses,
il fallait bien I'envie de décounvrir le joli dessin
dans le fond de son assiette, reprisentant
wne alsacienne dans son costume +radi-—
tionnel, pour les terwminer. Les bouchiées a
la reine ont &+é servies avec des spatzles
natures et épinards. Un véritable délice
dans la sance de la bounchie .. certaing ont
d'aillenrs fait le choix de laisser vwn pen du
feuilleté pour se conscacrer anx spatzles ;)
En dessert on nons a servi wn sorbet ci-
tron avec du wmarc de Gewirztraminer ... Une
bonne wmaniere d'appréicier le Gewirztra—
wminer miwme pour les plus récalcitrants.
Ma gourmandise ayant été plus forte, il
Ny a pas de photos pour le dessert, je n'y
ai pensi quune fois ma coupe terminie :)




Les bloguenrs en action souns l'ocil de
David notre caméraman préfere.

Cuisinons 'Alsace antrement..

Réunir 7 blogueurs en Alsace, excellente idée du CIVA, était une
bonne occasion de les envoyer faire un atelier culinaire. Nons
sommes allés a l'atelier Cardamome d'Isabelle SiPP, fille de vigne—
ron, elle s'est d’abord interressiée a l'oenclogie, puis an contact
des plus grands, Christine Ferber, Alain Passard, s'est +ournée
vers la cnisineg et a ouvert son atelier a Colmar. Elle s'inspire de
tons Ses nombrenx voyages pour enrichir sa cuisine e+ proposer
des recettes anssi bien exotiques que dans la pure tradition alsa—
cienne.

Nous avons binéficiz d’ un atelier 100% Alsace et de saison

Un velonte de betterave an raifort swivi d’'un sandre sur chon—
cronte et pour Finir une torche anx marrons dont je vous dévoile
les recettes dans ce numéro. Vous anrez remarqué, a 'énoncé
des plats, que nons sommes loin des clichés alsaciens de chon—
cronte sancisse, charcuterie .. la cuisine alsacienne est anssi une
cunisine fine et raffinée. A propos de cet atelier je vais vous dévoi—
ler 2 secrets ... Le velontd de betterave d'Isabelle wm'a fait aimer
la betterave pour la prewmiire fois de ma vie et j'ai ew wn véritable
counp de coeur pour le Pinot Gris Sélection Grains Nobles de chez
Agapi qu'elle nons a servi.

De la choucronte tous les jours non .. mais le Pinot Gris Sélection
Grains Nobles alors la je dis ouwi ;)

Sabe/
e qugug le Sang
re

Velonté de betterave an raifort

2 k9 de betteraves

1,S | de bouillon de lé,gu\w\e,s
2S 9 de bewnrre demi-sel

| jus de citron

persil

huile d’olive

crame liquide

raitort

lai+

poivre, sel

Eplucher les betteraves et les conper en gros cubes.

Les faire revenir dans un pen de beurre et ajonter le bouillon de
[Zgumes.

Laisser cuire.

Pendant ce +temps préparer le pesto de persil en mixant huile
d’olive et le persil.

Une fois les betteraves cuites les passer an blender avec tont
ou partie du jus de cuisson Prociéder par petite quantité et wixer
longtemps pour obtenir un velontd bien lisse.

Ajouter le jus de citron

Mélanger la creme avee le raifort.

Rectifier lassaisonnement et allonger avec un pen de lait si be—
Soin

Verser dans le siphon et réserver an frigo.

Dans le fond de I'assiette mettre une petite cuillire de pesto.
Recouvrir de velonts.

Ajounter la chantilly de raifort et parsemer de poivre concassé.



900 9 de filets de sandre
ISO 9 de lard a cunire

00 9 de chouneronte

120 9 de bewrre

12 lentins de chine

20 c! de fumet de poisson

3 ¢chalotes

10 ¢l de vin blanc (riesling)
40 cl de creme fraiche liquide
| morcean de conenne de lard
fome

sel, poivre

cibounlette

Dans une casserole, faire chanffer 30 9 de beunrre et y faire
suer 2 gchalotes ciselées. Mouiller avee le vin blanc et faire ré—
duire & sec. Ajonter le fumet et laisser réduire de woitié. Ajonter
la conenne, la créme, saler, poivrer et laisser wmijoter a fen dounx
jusqu’a obtention d'une sance onctuense.

Rincer la chouncronte et I'égontter. La faire revenir dans 40 9 de
beurre, saler, poivrer.

Faire griller le lard détaille en allamettes.

Faire revenir la dernigre échalote ciselée dans 20 9 de bewrre puis
les lenting de chidne émincis.

Faire poéler les filets de sandre (salés et poivrés) dans le reste
du beurre, quelques minntes de chaque co+i.

Dresser un petit dowme de choncronte sur chaque assiette, puis
le filet de sandre, napper de sance et décorer avec les lardons,
lentins de chéne et cibounlette.

Torche anx marrons

120 9 de blancs d’oenfs
150 9 de suere

35S0 9 de purée de marrons
NON Suerie

35S0 9 de creame de marrons
Rhowm

350 9 de creme liquide

70 9 de chocolat noir 70%
WMinimum

Monter les blancs en neige avece le suere.
Dresser des spirales a la poche a douille et enfourner IH30 a 1207,

Mé_law\ge,r la purie de marrons et la créme de marrons de ‘Fa\gov\
komogiv\e_.

Ajounter le rhum suivant votre goit.

Dresser le mélange a la poche a douille sur les meringues.

Monter la créime an siphon sur la créme de marrons.

Décorer avee le chocolat fondu.



Anjourd’hui je vous prisente le blog de la rédaction. Je me suis
donc anto—interviewée ... je frole le dédonblement de personnaliti ;)

Qui swis—je?

Je ne sais pas parler de wmoi et je ne suis
pas +ris objective, done je laisse le soin

a d'antres de le faire ;)

Minnistephie
ht+p:/ / minniestephiccnisine.over—blog.com

Councon +ont le monde,

Avjounrd’hui je vais vous parler d’un blog
que jaime beancounp, mais c'est surtont

sa criatrice que jaffectionne. C'est ma
banane, préférée, celle qui me donne le
sourire. Il suffit d'aller faire un +our sur
Son blog et vous comprendrez. pourquoi )
Par contre si vons 2tes pointillenx nivean
quantiti, il fant que vouns fouilliez. car ¢’es+
pas Son truc prifere. Pour ca elle me fait
penser a ma fawmille en Espagne qui fait
tout "al vulte”, a l'oeil, aun pif.. En bref si
vous voulez. vous régaler allez. faire un tour
chez MelleBanane, ne serait—ce que pour
Sa mise en page, ses photos et ses idées.
J’allais ounblier, encore merci pour la mise
en page de won blog et de mon tronpean de
vaches ;)
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Sorcilili
http:/ / www lamarmiteamalice.com

J’aime les blogs qui permettent de sentir
la personnalite de lewr antenr. La cni-
Sine, oui, mais pas que ' Melle Banane fait
partie de ces blognenrs culinaires dont on
sent lamounr de la cnisine et le caractire,
qui nous Fait entrer chez elle sur la pointe
des pieds sans pour antant quon acelde
a Son intimité. Towjours la juste place
quoi, comme dans sa cuising ! Cuising du
wmonde, cuisine du quotidien, cuisine malineg
on cuising plus élaborée, rien ne lni fait
peur et ca lui rénssit ! L'humonr anssi

a sa place sur ce blog, quon lit +onjours
avec le sourire...

J’adore !

Ma recette prefieree

Tout ce qui est+ an chocolat
noir ¢S+ tellement gvident que
je dirais plutot le lapin sance
tomate de ma tata et pas wn
antre et servi avee des frites !
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Retrouwvez—nons le 27 Juin chez
votre marchand de journanx.



