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( EPICERIE FINE PROFESSIONNELLE

Crétes de Coq, Coeurs d'oursins, Eufs d'escargot,
Eufs de truites de mer, Asperges vertes, Cépes
bouchons, Girolles de l'aurore, Morilles au jus de
truffe, Riz Sauvage Chief, Manitoba, Tagliatelles
saveur a 33 % d'oeufs :
safran, encre de seiche, aigues...

Huiles saveusr :
truffe, framboise, crustacds, fismée...

Saveurs arématiques de Grande Cuisine, Cou de canard
JSarcis au Foie Gras, el niille auitres produsils quii vous
deviendront rapidement indispensables
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77220 GRETZ-ARMAINVILLIERS
Tél. 64.07.26.77
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La réussite de vos projets.

Nous ne sommes pas populaires sans raisons.

%3 BANQUE POPULAIRE

7)Y/ DE BOURGOGNE



Le président et les membres de I'Amicale des
Cuisiniers de I'Yonne remercient bien sincérement
les commergants qui, par leur publicité,ont permis

_ d'établir ce recueil et prient les lecteurs de leur
Les réserver leurs achats.
/ UN MENU \

Pannequet de Saumon aux Juliennes Croquantes

Céviché de Grosses Crevettes aux Avocats

Minute de Haddock en Salade de Pommes aux Truffes

Filet de Canette Fermiére Mitonnée aux Girolles

Salade de Saison, Fines Herbes

Plateau de Fromages Affinés

Profiteroles de Figues 2 la Figue

Martial ENGUEHARD
Meilleur Ouuvrier de France 1991

A bord du Mermoz

£26 septembre 1992 f

N
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L'Amicale des Cuisiniers de ['Yonne
représente la tradition culinaire.

)
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Cuisiniers

suivant vos compétences et votre ambition
vous recherchez une place de commis, 1 commis
1/2 chef, chef de partie ou chef
adressez-vous d [Amicale des Cuisiniers de I'Yonne
4, rue Champs-Bonbhomme
89290 EGRISELLES-VENOY
par coutrier de préférence, en indiquant votre v° de téléphone
pour réponse

N\

/
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amicqle desa guisiniers

VONNE

===CONSEIL D'ADMINISTRATION ==

Président d'honneur :

M. Bernard BOEUF
Président actif :

M. Gabriel BOURGEOIS
Vice-présidents :

M. Francis BERTIER

M. Jean BRETON

M. Charles GODARD

Secrétaire administratif :

M. Philippe GUILLEMIN

Secrétaires adjoints :
M. Daniel AUBLANC
M. Serge JACQUEMARD
M. Guy ROY

Trésorier :

M. Michel MORET

Trésorier adjoint :

M. Jean-Pierre BONDOUX

Commissaires aux comptes :
M. VALLERY-GUENIAT
M. Bernard PELLERIN

Membres du bureau :
M. Michel GAUTHIER
M. Hubert RILLIOT
M. Xavier SCHEGG




Chers Collégues
Chers Amis,

Avec le printemps, je soubaite
que les affaires reprennent rapidement.
\ t Notre département, de part sa position
A géographique est un département on
l'on passe. Notre devoir de cuisinier-
Gabriel BOURGEQOIS restaurateur est de séduire cette
président actif clientéle de passage, de la retenir en
lui offrant une table bien garnie, un
gite confortable, un accueil plein de gentillesse, d'amabilité et de
Jamiliarité. Avec l'ouverture des Jrontiéres, une nouvelle clientéle
Jait son apparition dans nos restaurants. Nous disposons
heureusement de produits du terroir de qualité, c'est pour nous
l'occasion de les faire apprécier.

La connaissance de notre patrimoine culinaire est
absolument nécessaire et d'une utilité de tous les Jjours pour nos
travaux.

La cuisine est un art d'imagination, quiconque n'a pas de
dons particuliers, joints 4 une opinidtre ténacité aura des
difficultés a y exceller. Un fond d'instruction, des notions de
dessin, une base solide de gestion et une langue étrangeére
deviennent un complément indispensable a la pratique de notre
métier. Notre activité 1992 a connu comme d'habitude un
programme chargé, avec pour point fort nos Concours et nos
Foires,

Cette année encore, nous ferons honneur a notre amicale et g
notre métier en organisant des concours d'apprentis cuisiniers, des
présentations de plats froids. Venez nombreux nous rendre visite
afin d'encourager nos jeunes apprentis.

C'est avec plaisir que nous avons collaboré en Janvier 4
l'organisation du Concours National "le 43¢ Prix Prosper
Montagné”. Deux anciens Icaunais, lauréats de ce Concours,
Messieurs Joél Renty, Chef des Cuisines du Concorde-Lafayette de
Paris et Marc Marchand, Chef des Cuisines a I'Hétel Meurisse de
Paris étaient d la base de cette organisation qui s'est déroulée dans
les cuisines du CIFA, a Auxerre. Ce fit pour nous un réel plaisir
d'accueillir dans ce cadre les Grands Chefs de Cuisine de notre
France Gastronomique.

Le théme de notre brochure 1993 est le gibier, nous espérons
vous donner satisfaction avec ces différentes recettes.

Je terminerai ce préface, Chers Amis, en vous soubaitant d
tous, une (rés bonne année familiale et de nombreux clients.
2

lil l E
Semaine Gastronomique ¢ Anvers, réalisée par nos Chefs Avallonnais
Daniel AUBLANC "Les Capucins" Avallon - Michel GAUTHIER "Les Fleurs” Pontaubert

De bonnes adresses :
- AMICALE DES CUISINIERS de la Céte d'Or
Monsieur Bernard LAVAU, 22 allée des Tamaris - 21121 Fontaine Les Dijon
- AMICALE DES CUISINIERS de Sadne et Loire
28, rue Denon - 71100 Chalon sur Sadne
- AMICALE DES CUISINIERS du Jura
Café du Palais, 7 place de I'Hotel de Ville - B.P. 34 - 39000 Lons-Le-Saunier

NOTRE CARNET

Nos joies

Notre collegue et ami Jacky BELLEVILLE "Auberge des Sept Ecluses" a Rogny 2
mari¢ ses deux enfants, Nathalie et Olivier. Nous adressons tous nos veeux de

bonheur 4 ses deux couples et nos trés sincéres félicitations 3 leurs heureux
parents.

Nos peines

Clest avec un immense chagrin que nous avons appris le décés de notre amie
Marinette BRETON, survenu le 6 septembre 1992. Trés peiné devant ce grand
malheur, nous adressons 4 son époux, 4 ses enfant et 4 sa famille nos trés sinceres
condoléances.

FUTURS CUISINIERS

- vous terminer vos études scolaijres
- vous étes indécis sur votre avenir professionnel
- vous ignorez les possibilités que vous offre le métier de cuisinier ?

Le Centre Interprofessionnel de Formation des Apprentis d'Auxerre, le CLF.A. est
a votre disposition pour vous apprendre et vous aider 4 obtenir les diplomes que
vous souhaiter.

Pour vous renseigner utilement et vous diriger éventuellement sur des
établissements de notre département, écrivez-nous.

AMICALE DES CUISINIERS DE L'YONNE
4, rue Champs-Bonhomme - 89290 EGRISELLES-VENOY
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Résultats
P de nos concours

b

1992 - CONCOURS D'APPRENTIS A LA FOIRE DE TONNERRE
Le 28 Aoft - 1® Marcel RIZAL, Auberge de "La Beursaudiére", Nitry
Le 29 Aofit - 1¢ Eric JACQUY, Auberge "St Pére", Tonnerre

- CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER DE L'YONNE
Sylvain GARNIER, Auberge de "L'Atre", Les Lavaults

- CONCOURS D'APPRENTIS 2 LA FOIRE DE MIGENNES
Le 3 Octobre - 1¢ Lionel BEAUJARD, Hétel de "L'est", St Florentin
Le 4 Octobre - 1¢ Christophe DECLAIRE, "La Primavéra", Auxerre

- CONCOURS D'APPRENTIS DE 2* ANNEE - SELECTION POUR DIJON

Lionel BEAUJARD, Hétel de "L'est”, St Florentin

Eric JACQUY, Auberge "St Pére", Tonnerre

Christophe BONNEAU, Auberge de "'Orée des Champs", Epineau les Vosves

Fabrice DELBART, Restaurant "Les Loges" des Michauts, Pourrain

Valérie MILARD, "Le Petit Bourguignon”, Vermenton
- CONCOURS INTERDEPARTEMENTAL DES APPRENTIS CUISINIERS :

Table de Lucullus Dijon sont diplomés avec coupes

Lionel BEAUJARD avec 338 points

Valérie MILARD avec 332 points

Eric JACQUY avec 330 points
- PRIX DU PIONNIER DU MORVAN

Francis SALAMOLARD, Auberge de "L'Atre", Les Lavaults
- THOPHEE CULINAIRE DU VEAU DE FRANCE

Finale régionale Bougogne Franche-Comté

Richard DOIT, "Relais Fleuri ", Avallon
- CONCOURS CULINAIRE INTERNATIONAL TAITTINGER

Second, Eric BRIFFARD, Chef de Cuisine, Hostellerie du "Chateau de Fere", en Tardenois
- MEDAILLE D'ARGENT DU TOURISME

Jean Claude GODARD, "Moderne" hétel, Joigny

A tous, nos adressons nos trés sincéres félicitations.

A VOTRE SERVICE DEPUIS 1972 \

JOVITOUR

Voyages, vacances, croisiéres
tous billets
e 10, quai du Général-Leclerc 89300 JOIGNY
LIGENCE DETAT N° 189.010 Tél. 86.62.16.31 - Fax 86.62.50.70 - Télex 801636
CAUTION B.N.P.

CLEMORVANY ( O )

RESTAURANT % LA VAUDEURINOISE
Gastronomique S aa“"im’éﬁmj‘i';%ﬁf"ﬁ "
Jean BRETON Parc ombragé son service traiteur

Repas d"affaires, Repas de famifle
DUVERT TGOS LES JOURS DE MAI-A SEPTEMBRE

maitre cuisinier de France | Man spricht Deutsch

Fermeture DES PRODUITS FRAIS DE SAISON
AVALLON dimanche soir ks CUISINE DE QUALITE
Tél. 86.34.18.20 | 2 VAUDEURS - 89320 CERISIERS - TéI. B6.06.20.00
\ Qseo VAUDEURS Tél. 86.96.28.00 - Fax a&eszey
\ J %
J CAILLES FARCIES, AU CHAMBERTIN =\\

Ingrédients pour 6 personnes : 12 belles cailles de Bresse, 12 petites bardes fines, a leur taille ficelle.
Pour la farce : 200 g de filet de porc, 200 g de lard gras, détaillés en filets les foies de 12 cailles, 1 cuill.
& soupe de mie de pain frais, 3 cuill. a soupe de beurre, 125 g de champignons hachés trés finement
en duxelles, 2 cuill. a soupe de beurre, citron, 1 cuill. & soupe de Cognac.

Faire revenir vivement au beurre : lard, por, les foies des cailles, 1 brindille de thym et 1 demi-feuille
de laurier qui seront retirés ensuite. Passer le tout finement au hachoir mécanique. Dans une terrine
réunir cette farce et la duxelles de champignons qui aura été étuvée au beurre séparément et
asssaisonnée de sel, poivre, filet de citron. Malaxer intimement cette farce a la main. Assaisonner
hautement de sel, poivre du moulin, pointe de muscade, la cuillerée de Cognac.

Cuisson des cailles : farcir les cailles, les barder et les brider. Les mettre dans une léchefrite beurrée,
bien serrées les unes contre les autres pour les empécher de sécher. Les faire rétir pendant 13 a 15
minutes & four chaud ( 180-190°C) en les retournant et en les arrosant une fois.

Pour la sauce : 1/2 bouteille de Chambertin, bouquet garni, 3 dl de sauce demi-glace (voir annexe
Sauces), 50 g de beurre, filet de citron.

Faire réduire le vin de Chambertin avec le bougquet garni, ajouter la demi-glace, retirer au chaud
jusqu'a ce que la cuisson des cailles soit accomplie. Passer la cuisson des cailles, la dégraisser un peu et
I'ajouter dans la sauce. Procéder a I'addition du beurre en battant au fouet et en ajoutant le filet de
citron, ne plus laisser bouillir, vanner la casserole en la faisant tourner au-dessus du feu.

Pour servir : disposer les cailles sur les canapés, les napper avec la sauce (lames de truffes pour décorer,

facultatif).

\Vin suggéré : un excellent Bourgogne rouge, Gevrey Chambertin. /
Jean BRETON "le Morvan" Avallon _/
COTELETTES DE LEVREAU

Prendre la chair des cuisses, la hacher en lui incorporant le quart de son poids de beurre et autant
de mie de pain humectée de créme. Diviser en parties de 50 grammes en donnant la forme d'un
oeuf ; les aplatir et les faconner en cotelettes. Cuire au beurre clarifié ; servir en méme temps une
sauce créme.

= Vallery GUENIAT EX CHEF DE CUISINE /

#  HOTEL %% RESTAURANT #x N\
/ LOGIS DE FRANCE \

i Auberge
Le
Rabelais

Josiane et Daniel Lelu

SUR-YONNE Patking, Jardin d'été, Cadre agréable

|

DELECUaa ' Z=X

Restaurant-Bar Logis de France

i = )
HOSTELLERIE |

s 3, rue Carnot

\Resp. Civ. La Concorde j
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7 86.67.01.00 Fermeé mereredi soir et jeudi
: Vi @, route de Genéve 89100 MALAY-LE-PEW
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/~  auberge N
de la Vieille France

£ Tour )
ue Cheroy

3, place de la Concorde
89690 CHEROY
o 8697 5343

R.N. 6 - LE PETIT-CHAUMONT

Fermé Lundi et Mardi

7" Michel

et
Jean- Mlchel

LORAIN

La Cite Sain-Jacques

HOTEL-RESTAURANT

89300 JOIGNY

Tél. 86.62.09.70
Fax 86.91.49.70 - Télex SAINJAC 801 458 F

Tél. 86.96.62.08
Fermé mardi soir et mercredi j

\ Juillet - AoGt lundi soir et Mardi j

/i BALLOTINE DE COL VERT _—\
Désosser le canard entiérement, retirer toute la chair, et ne conserver que la peau, marinée avec sel,
poivre, épices, curagao. Détailler les filets en dés, et hacher le reste avec un tiers de lard frais, un
tiers de veau, et porc denervés, quelques foies de volaille. Faire une farce fine assaisonnée de haut
godt, mélanger le tout avec deux oeufs, madére et curagao. Garnir la peau du canard, la coudre et
ficeler en forme de ballotine. Cuire & four doux en arrosant souvent. Aprés cuisson, dégraisser le

plat, déglacer au madeére, laisser réduire, mouiller fond de veau ou demi glace, le jus d'une orange,
passer {a sauce et servir & part.

\ Vallery GUENIAT Ex Chef Cuisinier /

//: FAISAN ROTI AUX POMMES =\\

Ingrédients : 1 beau faisan, 500 g de pommes (Golden), 100 g de lard, 100 g de beurre, 1 verre de
Calvados, 1/4 | de vin rosé, 2 gousse d'ail, romarin, sauge.

Vider, brider, barder le faisan et le mettre a cuire avec les aromates, au trois quart de la cuisson.
Ajouter 1 pomme coupée en dés. Ensuite déglacer avec le Calvados et mouiller avec le vin rosé.
Terminer la cuissson. Cuire dans un plat beurré, le reste des pommes en demi.

Dresser avec les pommes autour, passer le jus.

\ Gilles WILLEMS "Les Capucins" AVALLON f

ﬁétel de bon confort, \ f \
a 6 km de Sens,
sdur la routedde Nemours,
lans un cadre rustique :
7 @u[mdp@w

RELAIS
DE VILLEROY LRl i

M. CLEMENT, propriétuire, chef de culsine illeblovin

R formé 2
BOT00 VILLEROY /s dboenche sub ot b tendi M. f e DENIS Sasien

Propriétaires, chef de cuisine ;
Hital ferm / s ' ' J
Tél. 86-88-8'-77 Ia di |‘ soir Fermé jundi soir et mardi

\ BIRS, M J

NOS FOIRES

Foire d'Auxerre Foire de Tonnerre
- Salle Vaulabelle le 16/23 mai - Du 27 au 29 ao(t

Foire de St Florentin Foire de Migennes
- Féte du Port le 31 juillet/1 aoGt -1 - 2 - 3 octobre

Venez nombreux nous rendre visite :
Exposition de plats froids, Tombola,
\ Concours d'apprentis Cuisiniers /

FAISAN EN BARBOUILLE

Détailler le faisan en morceaux et les faire rissoler dans un sautoir. Ajouter une mirepoix, bouquet
garni, ail écrasé, sel et poivre.

Dégraisser et flamber au marc de Bourgogne, ajouter une 1/2 bouteille de bon vin rouge, un peu de
bouillon et 2 cuillerées de sang de porc. Cuire 45 mn.

Egoutter les morceaux, les mettre dans une cocotte en terre. Ajouter 12 tétes de champignons, 12 petits
oignons, et quelques lardons rissolés.
Ajuster et passer la sauce sur les morceaux. Couvrir la cocotte et terminer la cuisson au four 30 a 40 mn.

D.AUBLANC “Les Capucins" AVVALON

B GRANDS VINS DE BOURGOGNE
==

Selmsin

BOURGOGNE EPINEUIL : rouge et rosé
o CHABLIS ET CHABLIS 1°* CRU : Vaucopins

g Jean-Claude M I c HA“T

Propriétaire-Récoltant

& EPINEUIL, 89700 TONNERRE - TEL. 86.55.24.99 /
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Remise du diplome d’honneur de notre Amicale @ Monsieur Roger LAPIERRE.
Meilleur Quvrier de France. Membre Emérite de l'Académie Culinaire de France

L'amour de la table est une passion que 'on peut partager a tout age

\_ tel : 86.40.50.50 Yy,

28

"ToBRASILIA ..

MACCHINE PER CAFFE’ ESPRESSO
1ére gamme de machines a café expresso

BETASILIR

DECOUVREYZ LE. MEILLEUR

DEPANNAGE TOUTES MARQUES
(JBRASILIA

a4 200 M de la sortie Auxerre Nord
Rue de Rome 89470 MONETEAU

Assemblée Générale de notre Amicale au caveau VOCORET a Chablis, le 24 mars

j LE CIVET DE LIEVRE x

Pour faire un bon civet, prenez un bon levraut,
Ce qu'on nomme chez nous un bon liévre de cdte,
Un “capucin® le ventre étroit, ['échine haute,

Tué dés le matin, au lancer, comme il faut.

Faites-le-cuire & feu trés doux, pour qu'il mijote
Sans galoper et prenez soin de n'oublier

Ni la touffe de thym et de genevrier,

Ni les deux ou trois ronds de petite carotte.

Quand l'odeur du civet monte au nez frémissant,
Alors, a petits coups, versez le bol de sang,
Pour que la sauce soit fondue et délectable ;

Ponctuez, sans excés, de lardons d'un lard fin ;
Mouiliez le tout d'un quart de vieux vin...

Et videz la bouteille en vous mettant a table.

Henri CHANTAVOINE "Les annales, 1912" /

a '_ HOTEL %% \

Logis de Feance RESTAURANT %

9% %&é -@%}2@4

Lionel SUCHOT
L'étape des gourmets
Mariages - Banquets - Séminaires
dJardin - Parking Fermé
9, rue Victor-Guichard

& 89100 SENS - Tél. 86.64.00.02 J

Le Cheval Blanc \

HOTEL - RESTAURANT

CUISINE TRADITIONNELLE
SPECIALITES LOCALES b A
BANQUETS PENSION DEMI-PENSION/ %
REPAS D'AFFAIRES i /

Philippe et Sonia AMAND \W;D

T 86.34.55.07
55, rue de Lyon

\_ 89200AvALloN =¥
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autoroute A6 ' .
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89200 {/ . Logis de France

AVALLON
Tél. 86.34.02.85 HOTEL ***NN

Fax 86.34.09.98  RESTAURANT g
BAR Salle pour séminaires /
L

/—,— BICHE AUX AIRELLES ET AUX MARRONS —\ﬁ
A LA MIGNONNETTE

Ingrédients : 4 filets de biche de 120 g, 40 cl demi-glace de gibier, 4 <l vinaigre de vin vieux, 6 ¢. a café
de poivre mignonnette, 8 ¢ & café d'airelles, 150 g de beurre. Garniture : 500 g de marrons, 300 g céleri
rave, 100 g de beurre, 4 ¢. & soupe de créme liquide et 4 ¢. a soupe de bouilion de volaille.

Mettre a mariner 48 h les filets de biche. Avant de les cuire passer les filets dans la moitié de la
mignonnette. Allumer le four th. 8. Raper le céleri. Le faire blanchir 1 mn. Etaler les marrons dans un
plat a four. Parsemer le céleri puis napper avec la créme et le bouillon saler, poivrer et parsemer de
beurre. Mettre au four et dés ébullition th. 5, 15 mn. Puis maintenir au chaud. Faire fondre 15 g de

beurre saisir la viande la cuire. Pendant ce temps mettre la demi-glace & bouillir avec le vinaigre ajouter
les airelles et le reste de la mignonette. Laisser bouillir 1 mn puis ajouter le reste du beurre en

fouettant. Dresser les noisettes napper de sauce. Garniture a part.

\ Alain POHU "Hostellerie de la Fontaine" d’ACCOLAY f

TERRINE DE MARCASSIN A L'ARMAGNAC —

H

Ingrédients : 1 kg de viande de marcassin, 2 dl de vin rouge, 2 échalotes, thym et laurier, 10 g de sel, 6
g de poivre 1 kg de chair a saucisse, 2 ceufs, 3 ¢l d'Armagnac.

Marinade : viande de marcassin, échalotes, thum, laurier.

Mariner avec le vin rouge pendant 48 h. Passer la moitié a mixer au hachoir et mélanger le tout a la
chair & saucisse. Le reste servant a la décoration 4 lintérieur de la terrine en lamelle.

Mettre le mélange en terrine en y déposant les lamelles de marcassin.

Cuire au bain marie pendant 2 h a 200°C

\ Frédéric MARCEAUX "Le Castel" MAILLY LE CHATEAU f

Aux portes du Morvan \ f HOSTELLERIE \
westananr  LE DE LA FONTAINE

Ak c A s T E L Chambrg] ﬁrzﬁgnalisées
7 CONFORT ET CALME
M. et M BREERETTE
properiélaires, chef de cuisine LoalS d:::‘:::" RES(:EégliéNT
pele’® NOCES - BANQUETS

89660 MAILLY-LE-CHATEAU (LE HAUT) ’c__‘_f_ 16, rue dle R§g6uy,8 8;4650 4AC(()13LAY
* Teél. 86.81.54.

\Jél. 86.81.43.06 - Fax 86.81.49.26 g Fax 8681.52.18 _J

4 [Quberge bes 7 Eeluses

ROGNY (Yonine)- site agréable ;
J BELLFVILLE-chefde cuisine

o

BANQUETS — 3
\\_AEPAS D'AFFAIRES . 86.74.52.90 )

RABLE DE LIEVRE A LA PIRON

Faire mariner pendant 24 heures un rable de liévre piqué de petits dés de lard gras dans une demi-
bouteille de Bourgogne rouge, une cuillerée d'huile d'olive, une de vinaigre de vin, un petit verre
de marc de Bourgogne, poivre en grains, sel, thym, échalotes, romarin, ail, céleri. L'égoutter,
I'enduire d'une couche de moutarde de Dijon, envelopper d'une crépine de porc. Cuire au four
pendant environ 25 mn. En cours de cuisson, arroser avec la marinade que I'on aura fait cuire et
réduire de moitié. Entourer de grains de raisins noirs et blancs, pelés et épépinés. Flamber au marc.
Dresser sur un plat chaud, déglacer le jus de cuisson avec un décilitre de créme double et poivrer
fortement avec le poivre du moulin. Napper le rable avec la sauce. S'accompagne d'un grand

Que boire avec le gibier ?

Le goiit du gibier, sa texture en bouche s'accordent parfaitement
avec de bons vins rouges.

- pour la perdrix : Nuits St Georges, Corton, Cotes de
Fronsac, Pommerol, St Emilion.

- avec le faisan : Vin rouge d'un corps moyen : Fleurie,
Cotes de Brouilly, St Amour, Monthélie, Fixin.

- pour le lievre : Vins rouges dans les hauts crus : Musigny,
Chambertin, Chateau de Graves, du Médoc.

- avec le marcassin, chevreuil, cerf : Vins rouges trés corsés :
Cotes de Nuits, Chéiteauneuf du Pape, Cote Rotie, St Emilion.

yZ N\
/BOUDHERIE-GHARGUTERD

D. DEJUST

/~ M.PORTAL, chef de cuisine \

AUBERGE DES SOURCES

SPECIALITES REGIONALES

* NN /o) - Salle de Banquet DETAIL - DEMI-GROS
i i . M T
. - S:rrrlm?r?;re 53, rue du Pont
Logis de France 89000 AUXERRE

Tél. 86.41.55.14 - Fax 86.41.90.31
\DRUYES-LES-BELLES-FONTAINES/

Tél. 86.52.07.78
\\_ MABCHE DE LARQUEBUSE )}
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/ ——Chablis—
premiers crus

COTE DE LECHET
VAILLONS

Bernard DEFAIX

PROPRIETAIRE-VITICULTEUR
MILLY

y N\
ﬁ{ESTAURANT BERGERAND )

HorttL pE L'ETOILE
Roger PREVOST

4, rue des Moulins
89800 CHABLIS
Tél. 86.42.10.50

2 RESTAURANT,
SALON DE THE

L’AUBERGE DE L’ATRE

Francis et Odile Salamolard

LES LAVAULTS
89630 QUARRE-LES-TOMBES

Tél. 86.32.20.79

\\ Fax 86.42.81.21

/ FILET DE MARCASSIN AUX POIRES MARINEES

Ingrédients 4 personnes : 500 g filet de marcassin, sel, poivre. Marinade : 100 g de carottes, 100 g oigno;s,\
épluchures de poires, zestes de citron rapé, cognac, huile, thym, laurier, 50 g noisettes pillées. Marinade des
poires : 25 g de vinaigre de framboise, geniévre, cannelle poudre, zestes de citron. Sauce : 75 g échalotes
hachées, 1/4 de | bon vin rouge, cognac, fond de gibier, gelée de groseilles.

Préparation : Dénerver les filets de marcassin au maximum. Les mettre & mariner plusieurs heures dans un
récipient avec les éléments de la marinade, les retourner fréquemment. Eplucher, épépiner les poires, les
couper en deux, les faire mariner dans la marinade au geniévre. Cuire les poires en paillotes avec les
éléments de la marinade : four 180° maximum, ou faire une cuisson sous vide.

Cuisson : égoutter, éponger et assaisonner les filets de marcassin. Les saisir sur toutes les faces dans un
sautoir au beurre clarifié ; cuire & four chaud environ 8 4 10 mm. A mi-cuisson mettre la garniture de
légumes de la marinade.

Sauce : dégraisser le sautoir, garder les légumes, ajouter les échalotes hachées et faire suer. Déglacer avec du
cognac et du liquide de la marinade. Mouiller vin rouge, réduire, ajouter le fond de gibier. Cuire
doucement, ajouter le jus contenu dans les papillotes. Passer la sauce, assaisonner. Ajouter une noix de
beurre, un peu de gelée de groseille.

800 CHABLIS  Tél. 86.42.40.7y
Q9 00 C| 3

\ Fermé mardi sotr et mercredi hors saison

I GIGUE DE CHEVREUIL AUX PETITS LARDONS ET AUX VINS ROUGES K

Ingrédients pour 8 personnes : une gigue de chevreuil de 2 kg environ, 100 g de beurre doux.

Marinade : une bouteille de vieux "bourgogne” ou bordeaux, une cuillére & soupe de cognac, un oignon, 2
carottes, laurier, une branche de thym, une pincée de canelle, noix de muscade, se! poivre, 100 g de lard fumé en
dés, 2 branches de persil.

Préparation : tout d'abord, déssoser la gigue de chevreuil et conserver I'os pour adjoindre a la marinade. Piquer
les chairs de petits lardons. Mettre la piéce en marinade durant 48 heures en retournant la gigue plusieurs fois
de facon qu'elle s'imprégne au mieux des éléments aromatiques, la ficeler comme un réti. Cuire la gigue dans un
plat dans leque! vous aurez mis les os coupés trés menus et les aromates composant la marinade. La cuisson doit
se faire a four thermostat 8-9 en arrosant souvent avec le gras qui s'en découle. Les chairs doivent étre rosées.
Aprés cuisson dresser la gigue sur plat accompagnée de beaux marrons étuvés ou autres et d'une purée de 70 %
de pommes de terre 30% de navets afin d’obtenir une certaine finesse. Rajouter le jus de la marinade ayant servi
a rotir la gigue. Laisser bouillir quelques instants. Au moment de servir, passer le fond et, bien entendu, rectifier

Présentation : disposer la poire en éventail. Napper de sauce le devant de I'assiette disposer sur le dessus le
i

Nlet de marcassin tranché. Cerfeuil ou persil.
PERDREAUX ROTIS AUX RAISINS

Ingrédients 4 personnes : 4 jeunes perdreauy, 4 feuilles de vignes, 200 g de barde de beurre, 500 g
de raisins, 1 petit verre de cognac, 1 petit verre de curagao, 3 di de fond brun ou jus de rdti, sel,
poivre. Envelopper chacun d'eux dans une feuille de vigne, couvrez d'une barde de lard, ficelez le
tout. Faites fondre le beurre dans un plat, rangez les perdreaux, salez, poivrez, mettez au four
mayen pendant 25 mn en arrosant de temps en temps. Enlevez la barde et la feuille de vigne des
perdreaux, puis ajoutez les raisins, placez les perdreaux dans un plat et passez au four 5 mn. Rangez
les perdreaux dans un plat de service et tenez les au chaud. Déglacer le plat de cuisson avec le
cognag, puis ajoutez curagao, le fond brun lig, ou le jus de réti, portez & ébullition, rectifiez
I'assaisonnement. Versez cette sauce sur les perdreaux et servez trés chaud.

Michel GIRARDOT Chef de Cuisine "Cédaitra" Multi-service

/" Le Paulignot \ ([ CEDAITRA —— )
RESTAURANT %% == Mufltiservice
Chef de Cuisine Jean Claude DUBOIS

Jean Claude DUBOIS Chef de Cuisine

Restaurant ouvert aux particuliers
et aux groupes sur demande

89800 BEINES
CHABLIS Rue des Gaillottes
- 89000 AUXERRE
@86.42.48.48 e am— M @ 86.46.86.11 Fax 86.46.47.8}
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|'assaisonnement.

Francis SALAMOLARD “|'Auberge de 'Atre®, les Lavaults, QUARRE-LES-TOMBES f

FAISANS AUX FIGUES —\

Ingrédients : 1 faisan bardé, 1 truffe, 2 petits suisses, 80 g de
graisse d'oie, 8 figues fraiches, 1 petit verre de rhum, sel et
poivre du moulin.

Hacher les truffes, mélanger avec les petis suisses, farcir
I'intérieur du faisan, assaisonner. Faire chauffer la graisse d'oie,
dorer le faisan sur toutes ses faces, réduire le feu, couvrir et
laisser cuire environ 45 mn. A la fin de la cuisson, retirer le gras,
flamber avec le rhum, faite un jus avec les sucs de la viande.
Entourer le faisan de quartiers de figue, passer au four, et
envoyer le plat en servant la sauce & part.

\_ Domigque COURTAIN “La Marmite Bourguignonne" /

LIGNY LE CHATEL

LA N
MARMITE

f, Hotel x#xx NN \ f

Restaurant Panoramique
BOURGUIGNONNE

G"‘"‘ F’g (& 25, rue du Carrouge

FONTETTE . AL 89144 LIGNY-LE-CHATEL
89450 SAINT-PERE-SOUS-VEZELAY N Tél. 86.47.43.74
Tél. 86.33.26.25 W/ et de cuisine

A Dominique Gourtain
@e le lundi FaX 86.33-33-& Fermé le jeudi j
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GRANDS VINS DE CHABLIS A

Domaine
Alain GEOFFROY

PROPRIETAIRE - VITICULTEUR

Chablis premiers crus : FOURCHAUME - BEAUROY - VAU-LIGNEAU
e CHABLIS « DOMAINE DU VERGER »

( 19 médailles d'or

et 15 médailles d'argent
a Paris, Macon

et Blayet-Bourget,
depuis 1975

Tél. 86.42.43.76 + - Télex 351 877

4, rue de 'Equerre - 89300 BEINE J

MENU DE PRINTEMPS

Timbale de Cresson et Sandre au Sauié de Cuisses de Grenouille

Rossini de Filet de Veau
Ses Epinards en Branche aux Mousserons

Fromage Frais aux Ciboules

Soupe de Fraises et Mandarvine Glacée au Chocolat Chaud

Philippe GODARD
"Hotel de Paris et de Ia Poste", Sens

TERRINE DE LAPIN DE GARENNE AU CHABLIS

Mettre & mariner 1,200 kg de chair de lapin de Garenne, coupé en laniéres, avec garniture
aromatique, sel, poivre et 1 1/2 bouteilie de Chablis.

Tapisser une terrine avec de belles feuilles de choux blanchi et du lard entrelardé. Ranger ensuite
les laniéres de lapin, verser la marinade, recouvrir avec le lard et le choux. Mettre une feuille de
papier d'aluminium, le couvercle et cuire au bain marie 2 h.

Sortir la terrine, couler 1/2 litre de gelée, mettre au froid et attendre 48 h avant de déguster avec
une petite salade de mache aux noix.

D. AUBLANC “Les Capucins”, AVALLON

HOTEL-RESTAURANT )
D. AUBLANC, chef de cuisine
LES

CAPUCINS

6, avenue Paul-Doumer
\ 89200 AVALLON - Tél. 86.34.06.52 - Fax 86.34.58.47}

8

Logis de France

f RESTAURANT - BAR \ 7 ) FETAURANT\
% HOTEL Fo Mwwirrie
gﬁ@ DE LA VILLE J.P. SAUNIER

D’AUXERRE

= ANCIEN RELAIS DE POSTE »

TOUCY — TEL. 86.44.02.77 |

Sallede 10/ 100 cts
Propriétaive-chef de cuisine : Roger Durucherj

CHEF DE CUISINE

3-4-5, quai de la Marine
89000 AUXERRE

\Te’l. 86.52.04.41 Fax 86.51.34.85 )

j MORCEAUX DE BICHE, CERF OU SANGLIER EN SAUCE

gue vous aurez congelé \

Sortir du congélateur 24 heures a I'avance. Une fois décongelé, désosser et découper en morceaux
d'environ 75 grammes. Placer dans un plat en terre creux avec une garniture aromatique composée
de carottes émincées, oignons coupés en fines lamelles, queues de persil, thym, feuilles de laurier,
gousses d'ail écrasé et une bouteille de bon vin rouge. Retourner les morceaux de temps en temps
et laisser mariner environ une nuit. Egoutter et éponger, mettre une cocotte au feu, ajouter du
saindoux, assaisonner les morceaux de sel et poivre et les faire rissoler, égouttér une partie du gras.
Ajouter un oignon haché, faire prendre couleur et flamber avec un quart de bon cognac, mouiller
avec le jus de la marinade, ajouter 2 gousses d'ail écrasé et laisser cuire. A part, préparer un roux
composé d'environ 50 g de beurre et de 50 g de farine, laisser cuire quelques minutes, et laisser
refroidir sur le coté. Lorsque la viande est cuite, la débarrasser dans un récipient & part. Verser sur
le roux, monter a ébullition, vérifier 'onctuosité et I'assaisonnement, ajouter une cuillerée a soupe
de gelée de groseille et passer dans une passoire étaminée sur les morceaux de viande. Faire
revenir dans une poéle quelgues champignons de Paris coupés en quartiers, égoutter et ajouter a la
viande et sauce. Egoutter et rincer a I'eau tiéde une boite de marron au naturel et ajouter
également au ragout, laisser mijoter quelques instants. Servir trés chaud accompagnés de tranches
\de pain séchées au four et légérement frottées & I'ail. S'accompagne d'un trés bon vin rouge.

__ 4

Notre brochure 1993 est tirée a 4000 exemplaires,
faites la connaitre, c'est notre meilleure publicité

/Alain \
KERDRAON
MATERIEL :

(" Bertrand )

® un spécialiste a votre disposition par
camion laboratoire

@ dératisation : rat, souris, mulots...

® traitement des charpentes

@désinfection Boucherie - Charcuterie
@ désinsectisation, moustiques, efc... _ A
Devis gratuits Restaurant - Collectivité

JOIGNY, route de Chamvres

Qél. 86.62.12.99 Fax 86.62.07.07 j

7,bl. Vaulabelle AUXERRE
\__ Tél. 86.51.26.75 _/
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L

A \
hotel 7
restaurant 'f',. de la poste
- bar

Frangoise et Philippe GUILLEMIN sont heureux de vous accueillir

24, rue Auxerroise, CHABLIS - Tél. 86.42.11.94 j

P
panée, foies de volaille revenus, dés de foies gras, pistaches, quatre-épices et porto blanc.

Reformez le perdreau avec cet appareil, cousez, entourez-le d'une feuille de vigne et bardez de lard. A mi-
cuisson, enlevez I'enveloppe pour donner un peu de couleur.

Une fois cuit, mettez légérement sous presse pour redonner la forme et faire croiser les pattes.

//= PERDREAU GLACE RICHELIEVU ——ﬂ
erdreau désossé en ayant soin de ne toucher ni au pilon ni & la patte. Préparez fa

rce fine avec chair

N
HOTEL-RESTAURANT %% NN

S T

Monique et Michel GAUTHIER

Logis de France

Entre Availon et Vézelay

Parc ombragé
K 89200 PONTAUBERT - Tél. 86.34.13.81 - Fax 86.34.23.32 j

/7 FAISAN AU CIDRE DE LA PUISAYE

Ingrédients pour 4 personnes :1 faisan de 1,200 kg, 2 bardes, 1 oignon, 50 g de beurre, 25 cl de
créme fraiche, 1/2 bouteille de cidre de la Puisaye, sel, poivre.
Plumer, flamber, vider le faisan et mettre la barde autour.

)

Aussitét refroidi, coupez-le en rondelles jusqu'aux pilons, embrochez le tout et nappez & deux ou trois
reprises différentes avec bonne gelée au porto, et dés qu'elle est bien prise, enlevez la brochette et posez
la téte bien arrangée dans le creux des pattes.

Garniture : fonds d'artichauds avec champignons, crétes et rognons de coq lustrés et bel hatereau piqué au
milieu, Les socles étaient en bois creux ovale, recouverts de papier d'argent et de parchemein, jusqu'a mi-

Mettre le beurre dans une cocotte sur feu vif, faire dorer le faisan ; ajouter I'oignon coupé, saler,
poivrer ; 5 mn plus tard ajouter le cidre et laisser mijoter (ajouter un peu d'eau si la réduction est
trop importante).

Aprés cuisson, server le faisan sur un plat ; ajouter la créme et laisser réduire. Mettre au point, et

\hauteur de la graisse, pour fadiliter le piquage de petites fleurs en cire.

R

Jean BOEHME Taverne Royale, BRUXELLE 1913

MIEL D'ACCACIA

:

"miel d'industrie”, mais I'appellation "miel pur" ne peut signifier que "miel de pure origine" ou
"miel de méme nature",

N

Le professionnel de I'équipement hébtelier
@® Vétements professionnels
® Batterie de cuisine @ Mobilier, etec.
@ Location de vaisselle

59, rue du Moulin-du-Président, AUXERRE - Tél, 86.46.20.80

L'appellation “miel", selon la législation est réservée exclusivement au produit du butinage des

abeilles.

Il peut y avoir du "miel de nectar”, du “miel de miellat”, du "miel en rayons" ou " avec des

morceaux de rayons”, du miel égoutté”, du "miel centrifugé", du *miel de patisserie” ou du
\

passer la sauce sur le faisan gue vous aurez découpé.

A\

l\

Michel GAUTHIER Restaurant "Les Fleurs” PONTAUBERT

STEACK DE BICHE AU VINAIGRE DE FRAMBOISE
f ET BAIES DE GENIEVRE

/

Ingrédients : 4 steacks prélevés dans le cuissot de 160 g, huile d'olive, beurre, 10 grains de geniévre,
sauce poivrade, 5 cl vinaigre de framboise, créme fraiche (facultatif).

Progression de recette : faire une infusion avec les grains de geniévre comme un thé 1/2 heure
avant. Poéler les steacks dans I'huile d'olive et le beurre moussant jusqu'a une cuisson rosée.
Déglacer la poéle au vinaigre de framboise et infusion de geniévre. Réduire de moitié. Ajouter la
sauce poivrade. Laisser réduire de moitié. Rectifier I'assaisonnement. Servir sur des rondelles de
pommes caramélisées au beurre.

\ Hervé URTEBISE Chef de Cuisine "Le Gourmillon® AVALLON I

/ "HOTEL DU ROCHER

/~ RESTAURANT \

RESTAURANT 2
Camille PROT Le GOI.II'MI“OII
NOCES - BANQUET CARTE
FERME LE LUNDI MENUS
Valbedu PARK“‘;G” L REPAS D'AFFAIRES
aliée du Cousin - 11, rue des Isles Labaume
' 8, de L - 89200 AVALLON
89200 AVALLON e 16 31600
\_  Té.86341903 J \___ reméllnd ____J
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Jean Claude GODARD )

Maitre-cuisinier de France

Modern'Hotel

Restaurant »x+

BAR-SALON DE THE
Table réputée "LE MAYEDOR"
e e;‘fﬁ zrvous des Rue RobertPetit,JOIGNY
CUISINE CREATIVE Tel. 86.62.16.28
ET TRADITIONNELLE Fax 86.62.44.33

" SON SERVICE TRAITEUR PISCINE - TENNIS - SAUNA U.V.A - JARDIN FLEURI j

AIGUILLETTES DE CANARD DE CHALLANS AU VINAIGRE DE CIDRE ET MIEL D'ACACIA

Pour 4 personnes : choisir un canard de Challans avec de beaux filets, le poser dans un plat a four,
l'arroser de vinaigre de cidre, puis |'enduire d'une cuillerée a soupe de miel d'acacia sur toutes ses
faces. Introduire au four préchauffé a 250° ; laisser pré-cuire pendant 10 mm et laisser reposer un
peu. Verser tout le jus de cette précuisson dans une casserole, lui ajouter une seconde cuillerée a
soupe de miel d'acacia et 20 ¢l de bouillon de volaille bien concentré ; placer sur feu doux et laisser
réduire jusqu'a ce que la sauce soit au point de caramélisation, sans toutefois laisser caraméliser et
surtout sans laisser brunir pour ne pas donner d'amertume. Pendant ce temps remattre le canard a
cuire, en l'assaisonnant, pendant 15 mn, la chair devant rester "rose". La sauce étant réduite, lui
ajouter encore le second jus de cuisson du canard, saler et poivrer. Prélever les filets de la volaille, les
découper en aiguillettes (fines tranches). Pour servir, disposer les aiguillettes sur assiettes, les napper

/ / \
fzztﬁgs;aﬂﬁ;fgfg Q) [ vk,

CANARDS et FOIES GRAS FRAIS
Vente au détail

v\ og M. & M™° Roy-aﬁ
‘g\» ] w5 %

O e Tél. 86.35.10.35
Route de Troyes BEUGNON
89370 NEUVY-SAUTOUR

4

©
" 89600 Saint-Florentin
\ parking dans I’hbte] k Tél. 86.35'35.50 . j

La gastronomie délicate est un signe d'intelligence et d'esprit

de sauce ; garnir d'une poire confite et d'un petit ddme d'épinards fondus au beurre.

\

Jean Claude GODARD Maitre Cuisinier de France "Modern' Hotel" J0IGNY

CHAUSSONS DE POIRES AU CHOCOLAT

Pour 4 personnes : préparer 4 crépes sucrées. Préparer une créme patissiére : faire bouillir 25 ¢l de lait avec 1
gousse de vanille, laisser tiedir ; dans un récipient creux, battre.2 jaunes d'ceufs et 60 g de sucre semoule
jusqu'a ce que la préparation devienne crémeuse et lisse (on dit "fasse le ruban") ; incorporer 15 g de farine
et le lait tiédi, vanille retirée ; reverser dans la casserole, placer sur le feu doux et faire cuire en remuant tout
en raclant bien le fond du récipient, pendant 10 mn (il faut que la farine soit cuite). Préparer une créme
anglaise au chocolat : faire bouillir 25 ¢l de lait, laisser tiédir ; dans un récipient creux, battre 3 jaunes d'ceufs
et 80 g de sucre semoule, jusqu'au ruban ; incorporer 150 g de chocolat amer fondu au bain marie et le lait
tiédi ; reverser dans la casserole, placer sur feux doux pour épaissir, sans cesser de remuer et sans laisser
bouillir. Etaler sur chague crépe 1 cuillerée de créme pétissiére ; disposer sur la moitié de chacune d'elles, 172
poire pochée au sirop, émincée ; replier en forme de chausson. Napper le fond de 4 assiettes de créme

J

——— FROMAGE DE TETE DE SANGLIER
J— SANG

Faire dégorger la téte pendant 24 heures dans de I'eau courante. Rincer, égoutter et flamber au
chalumeau. Couper en deux. Mettre 48 heures en saumure. Rincer, faire blanchir, rafraichir et
nettoyer les morceaux et la marmite.

Mettre & cuire a I'eau froide avec deux bouteilles de bon vin rouge, une garniture aromatique
composée de carottes, oignons piqués de clous de girofle, thym, laurier, branche de céleri, un
poireau, queues de persil, geniévre, coriandre et poivre en grains.

Cuire environ 4 heures, sortir les morceaux, reserver la viande et passer la cuisson que vous mettrez a
réduire de moitié.

Coller la cuisson avec de la gélatine, rectifier 'assaisonnement.

Ajouter deux gros oignons, échalotes, pointe d'ail puis la viande coupée en morceaux. Faire bouillir,
écumer.

\anglaise au chocolat encore chaude, poser sur chacun un chausson. Présenter sans attendre.

Claude GODARD “Modern’ Hotel* JOIGNY f

V4 . . . N
/ Relais Paris-Nice* )
Sophie et Chritian

LONGUET Le Bistrot
Logis de France de Joigny

/ RESTAURANT A

vous accueilient

Repas coin du :Jeu ’ Une gentille auberge

phirme orireee aveclerrasse et grand jardin -~
N6 Son restaurant touristique ou 'on vous servira
80400 EPINEAL-LES.YOVES une cuisine agréable et régionale

Rond-point de fa Résistance 89300 JOIGNY

Nerminer avec persil frais haché. Mouler et laisser refroidir 24 h. f'
f

N\
UN EXCELLENT\
ACCUEIL SERA
RESERVE :

® chaque week-end
et jours fériés :
janvier et février
de 14 h 30 a 18 heures
mars a décembre
de 10 4 12 heures

CAVES DE BAILLY

et
{ de 14 h 30 a 18 heures

L @ en semaine,
au caveau .
du lundi au vendredi
de 8 3 12 heures
et de 14 3 18 heures

(groupes sur rendez-vous).

Christian GUERAULT
Attaché commercial

s orive ) \_ Tél. 86.62.0672  _J

\ B.P. 3 - 89530 BAILLY - Tél. 86.53.34.00 - Télex 800 023 F - Télécopie 86.53.80. 94/
/
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/BAR-HOTEL 2\
RESTAURANT

Lﬂquarius

31, avenue Gambetta, AUXERRE
\_ TélL 86.46.95.02 )

BOULANGERIE \
PATISSERIE

M. STERKE
PAIN CUIT
DANS
UN FOUR A BOIS

Spécialité de mousse de framboise et charlotte
Confiserie - Glace

Ouvert 7 jours sur 7, pour votre service

91, rue du Pont - 21, place Charles Lepere
"\ 89000 AUXERRE - Tél, 86.52.35.93 j

H Avec du pain et du vin, on peut recevoir un roi

[ PERDREAUX SUR CANAPE —\

N

Flamber et vider les perdreaux, assaisonner, barder
et envelopper dans une feuille de vigne. Mettre a
rotir a feu vif. A mi-cuisson, retirer la feuille de
vigne, puis ensuite la barde, terminer la cuisson.
Dégraisser le plat de cuisson, flamber au vieux
marc de Chablis. Réserver

A part : colorer au four des tranches de pain de
campagne, les masquer de mousse de foie gras de
canard.

Dresser sur un plat les canapés passer au four
quelques minute avant de servir avec sur chague
un 1/2 perdreau. Napper avec la sauce de cuisson,
décorer avec un bouquet de cresson.

N\ e

Founmrunﬂ
POUR

BOULANGERIES
PATISSERIES
HOTELLERIES

COLLECTIVITES

2 ,
CHEREST-PERCEAU
5, rue Héric - B.P. 335

89005 AUXERRE CEDEX
\_ Tél. 86.46.30.84 /

22

(" GENERALE )
D'ESPACE VERT

Création et Entretien

du Paysage

105, rue des Mignottes
89000 AUXERRE

Barder de lard une belle perdrix et mettez
choux et entourer de petites saucisses.

\Tél. 86.49.55.15 - Fax 86.49.55.01 /

D. et Ch. \

L’A bbaye CUSSAC
Saint-Michel xxxx

89700 TONNERRE Tél. 86.55.05.99

Relais et Chéteaux
Relais gourmand
Cadre médiéval
Parc ﬂeurz' - Panorama - Tennis j

PERDRIX AUX CHOUX

la & cuire a feu doux. A part blanchir un beau cceur de

choux frisé, rafraichir, égoutter et concasser grossierement. Dans une cocotte, faire fondre un petit
oignon haché dans du beurre et des lardons demi sel coupés en morceaux. Ajouter a la cuisson une

brindille de thym et un fragment de laurier, assaisonner et laisser cuire. A mi-cuisson des choux,
ajouter la perdrix que vous prendrez soin de débarder, raincer la cocotte ayant servi & cuire la
perdrix et ajouter aux choux. Terminer la cuisson. Servir la perdrix coupée en deux sur un lit de

Gros et Détail

15, rue Auxerroise

\

M Guy RAIMOND dit "Garenne" de ChablisJ

LAPIN DE GARENNE
AU CHABLIS x

Choisir un beau Garenne, le dépouiller, le vider et le
découper en morceaux, assaisonner de sel fin et
poivre du moulin et les saisir dans une cocotte ou
I'on aura fait chauffer du beurre et un peu d'huile ;
ajouter une pincée d'échalotes hachées, laisser suer,
saupoudrer d'un peu de farine, passer au four et
mouiller au Chablis. Ajouter une brindille de thym,
une demi-feuille de laurier, un peu de sariette et
laisser cuire. En fin de cuisson, ajouter quelques
mousserons de sapin sautés au beurre, rectifier
I'assaisonnement. Servir saupoudré de persil haché.

@rma{ﬂf Ao %/ ll)?f/
Dominique GRUHIER

Propriétaire - Récoltant

8|, 86.42.11.28 - F 4281,
@ 86.42.11.28 ax864281%

Epineuil Tél. 86.55.32.51
\_7
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“' Restaurant

Linda et Jacky
ROBERT

O

RN 6 - 892390 AUGY

/BAR RESTAURANT )

T a Tamnniere

\_ T1el.86.53.35.54

j—— CIVET DE CHEVREUIL A L'EPINEVIL

M. Chognon J.Claude

Voutenay-sur-Cure - Tél 86.33.40.8

\_

\\-h

)

Couper en morceaux |'épaule , le collier, la poitrine d'un chevreuil, mettre & mariner avec de
I'Epineuil rouge, oignons, carottes coupées en fines tranches, thym,laurier, gousses d'ail écrasées,
une petite branche de céleri, laisser mariner 6 heures environ.

Egoutter les morceaux et les faire revenir dans du saindoux fumant. Retirer I'excédent de gras et
ajouter un gros oignon haché, soupoudrer de farine et flamber au marc de Bourgogne.

Mouiller avec une bouteille d'Epineuil, laisser réduire de moitié et ajouter le jus de la marinade,
assaisonner et cuire a feu doux. Aprés cuisson, séparer la viande, rectifier I'onctuosité et
I'assaisonnement, passer la sauce sur la viande, mijoter. Ajouter des champignons sauvages sautés
au beurre, ainsi que des petits oignons cuits a blanc.

N\

SAUCE POIVRADE

/Faire revenir dans I'huile trés chaude, une mirepoix composée de carottes et oignons, ajouter les
parures du gibier a traiter coupés en morceaux.

Lorsque fe tout a atteint une belle couleur dorée, parsemer Iégérement de farine puis déglacer avec
vinaigre et vin blang, ajouter thym, laurier, quelques champignons de Paris. Laisser cuire. Aprés
cuisson, infuser de la mignonnette (poivre en grains écrasés). Passer ensuite cette sauce au chinois

e

Pour une sauce grand-veneur

A\

étamé, rectifier I'assaisonnement et beurrer au moment de I'emploi.

Ajouter a cette sauce poivrade, une cuillerée de gelée de groseille.

4 )

84, rue de Paris 89000 AUXERRE
Qel. 86.52.87.87 - Fax 82.52.05.@

i dﬁe Spécialités
Poissons

o Crustacés
Fruits de mer

RESTAURANT

du faisan.
Couvrir et terminer la cuisson a feu doux.

/LA GRILLADERTE \
AU FEU DE BOIS

45 bis, boulevard Vauban

FAISAN SUR CHOUCROUTE

Barder une belle faisanne, assaisonner et mettre & cuire dans un four & 200°. A mi cuisson, sortir du
four, retirer la barde et couper en 4 morceaux.

A part : cuire une bonne choucroute avec grains de geniévre et lard maigre 1/2 sel.

En fin de cuisson, disposer sur la choucroute les morceaux de faisanne et ajouter le fond de cuisson

Disposer la choucroute au fond d'un plat, dresser les deux ailes et les deux cuisses dessus, entourer
de tranches de lard maigre et de quelques pommes de terre a 'anglaise.

&9000 AUXERRE Tél. 86.46.95. 7%

"y, (\ i
o g

4

fﬂ la campagne, ax calmewﬂu\
pecke, détente autoun

& wne boune table
BAR - RESTAURANT

e |DU CENTRE

wpas d affuns | DaNiEl AMORY
Propriétaire - Traiteur
ramidons 89200 MAGNY

\_ Tél. 86.33.08.63
12

/ : N\
(' ID FROID #
7, bis rue des Prés - 89200 AVALLON

VENTE - INSTALLATION - DEPANNAGE

Matériel Professionnel
Grandes Cuisines
Climatisation

Tél. Atelier / Bureau Tél. Véhicule

Notre brochure 1993 est tirée a 4000 exemplaires,
faites la connaitre, c'est notre meilleure publicité

@.34.46.00 85.31.50.86j

N

4 Claude

N
LEROUX

FROMAGER-AFFINEUR

2, route de Laroche-Migennes
89400 BRION
Tél. 86.91.90.57

/" AUBERGE \

ofeb Rouliers

APPOIGNY
TOUTES MANIFESTATIONS

Ouvert tous les jours
Salon - Particulier

SPECIALITE DES FROMAGES "-‘/
FERMIERS AFFINES /

\__Tél.86.53.20.09 /
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4 N
i Le Saint-Pere h

BAR - RESTAURANT * %

Michelle et Guy ROY

2, rue Georges-Pompidou 89700 TONNERRE
Tél. 86.55.12.84

\_ S

LIEVRE AUX NAVETS

Couper un beau lievre en morceaux, mettre & mariner au vin blanc de Chablis pendant 6 heures.
Egoutter, faire revenir les morceaux dans de I'huile et beurre noisette, ajouter 2 échalotes hachées,
parsemer de farine ( trés peu) mouiller avec le jus de la marinade et du bouillon de veau. Ajouter
bouquet garni, {persil, thym, laurier) et une branche de basilic. mettre 3 cuire. Faire blanchir de
beaux navets coupés en gros morceaus, les sauter 3 la poéle et au beurre, réserver. Aprés la cuisson
du liévre, retirer les morceaux, vérifier I'assaisonnement passer la sauce sur les morceaux. Dresser sur
un plat, napper de sauce et entourer avec les navets légérement rissolés.

Guy ROY "le Saint Pére" a TONNERRE

//: FAISAN A LA VIGNERONNE AU RATAFIA :\\

Mettre & tremper pendant 1 heure 100 g de raisin de corinthe dans 2 di de ratafia. Plumer, vider,
flamber, barder et brider un jeune faisan, le faire revenir au beurre dans une cocotte pendant 25
minutes. Retirer et couper le faisan en 6 morceaux, remettre la carcasse et les ailerons dans la
cocotte, ajouter un gros oignon et une carotte coupée en cubes, mélanger, dégraisser entiérement,
flamber avec 2 ¢! de marc de Bourgogne, adjoindre le ratafia, 1 dl de vin blanc, laisser réduire de
moitié, ajouter 2 dl de fond de veau lié. Passer cette sauce au chinois sur les morceaux de faisan,
ajouter les raisins de corinthe et laisser mijoter 15 minutes. Dresser les morceaux sur croutons
tartinés de mousse de foie gras. Rectifier |'assaisonnemment et napper.

/” VINS DES COTEAUX
DE SAINT-BRIS
Robert et Philippe

DEFRANCE

B linots VITICULTEUR
fortote 0O 5 g Four

Saint-Bris V.D.0.5. 89530
Bourgogne rouge - SAINT-BRIS
Bourgogne blane LE-VINEUX

\ X. SCHEGG Professeur de Cuisine, au CIFA AUXERRE f

/ CENTRE INTERPROFESSIONNEL "\
DE FORMATION
D’APPRENTIS

/NN RESTAURANT AKX nm

HOTEL
II DE PARIS

Chef de cuisine,

pmpriélt:a;{fiée CHAUVIN iy .
MIGENNES ~—J4 3, rue Jean-Bertin
Tél. 86.80.23.22 B.P. 189
\ Fax 86.80.31.04 \_89003 AUXERRE GEDEX

Tel. 86.53.39.04 — 86.53.33.82
N\ Mise en bouteille 4 |a propriété — Expédition j

Terrasse au bord de I'eau
Salons,
Salles séminaires

Logis de France

Restaurant

Hétel calme et confort @ Sranes Montagne
Tél. 86.42.22.13 Fax 86.42.23.51

\._ 89290 VINCELOTTES _/

MENU DETE

Les Anchois Marinés en Salade de Feniouil

Le Carré d'Agneau Parfumé a la Badiane
Ses Beignets de Courgettes

Chévre Frais sur Salade aux 6 Arémes

Sablé aux Péches et Fraises des Bois

Philippe GODARD
"Hotel de Paris et de la Poste", Sens

L'Amicale des Cuisiniers de I'Yonne
représente la tradition culinaire.

% % /
a7

? {

GOURLET

FRUITS - PRIMEURS en gros
FRUITS secs - LEGUMES secs

Z.|. B.P. 53 - 89200 AVALLON

\\Tél. 86.34.14.87 - Fax 86.34.57.77 /

Un cuisinier, quand je dine

Me semble un &tre divin

Qui du fond de sa cuisine
Gouverne le genre humain
Qu'ici-bas, on le contemple
Comme un ministre du ciel

Car sa cuisine est un temple
Dont les fourneaux sont I'aute!

DESAUGIERS, poéte chansonnier

a Sermizelleﬁ
Hétel

M. et M™* Jean-Claude DRUJON

BAR
HOTEL
RESTAURANT

PLACE DE LA GARE, SERMIZELLES
waoo AVALLON - 86.33.41 (y
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)
Au carrefour de la Bourgogne et de la
Champagne, 4 deux pas de la cathédrale,

une hostellerie de prestige alliant tradi-
tion et qualité, gastronomie et confort.

( RESTAURANT \

’ﬁu(ierqe k
«Les Chenéts»

de 0€gpérance

1 nni Cadre Spécialité de poi:
| Fropretaies - Cnet de cusie aoréable, [HOTEL de PARIS ef POSTE
repas R.N. 6 - VALLOUX
:é.gr;e du Général-de-Gaulle d’affaires 89200 AVALLON SENS
70 VERMENTON Tél. 86.34.23.34 = -
T 86.81.50.42 Fermé le mardi soir et le mercredi Tél. 86'65'17"43 Fax 86.64.48.45
\_ Fermeture dimanche soir et lundi j \ sauf en saison j , Les Freres GODARD j
/- NOISETTE DE CHEVREUIL -\ MENU D'HIVER
/' AUPORTOET CASSIS :

Court Bouillon de Pot au Feu aux Ravioles de St Jacques

Ingrédients pour 4 personnes : noisette de
chevreuil parée 600 g, carottes 400 g, céleri rave
300g.

Marinade : 1 oignon, 100 g carottes émincées,
500 g vin roug, 400 g de porto, 1 bouquet garni,
200 g clous de girofle, 200 g baies de cassis, 150
g de beurre, sel, poivre.

Dans un récipient rassembler tous les
ingrédients, mariner 6 heures.

Tailler carottes, céleri rave, les cuire, sel, poivre.
Passer la marinade au chinois, laisser réduire a
moitié, ajouter les baies de cassis.

Bien égoutter le chevreuil, faites le dorer dans
un sautoir sur toutes les faces, terminer la
cuisson 10 mm au four.

Dans une assiette former un arc de cercle avec la
julienne de légumes.

Tailler la noisette de chevreuil en tranche.
Napper de sauce.

Le tout arrosé d'un Givry
\_‘-— Claude SIMON _/—J

"LEspérance" & VERMENTON

Noisettes de Chevreuil au Pain d'Epice
Sa Tarteletie de Céleri et Airelles

Galette d'Epoisses aux Poireaux

Gdteau de Crépes au Coulis d'Oranges et Grand Marnier

Philippe GODARD
"Hotel de Paris et de la Poste”, Sens

f COTELETTES DE SANGLIER, K B

A MA FACON

Choisissez. 8 cotelettes d'un sanglier ne dépassant pas 50 kg.
Mettre & cuire dans une poéle avec beurre et huile noisette.
Assaisonner aprés cuisson réserver et égoutter le gras. Remettre
du beurre frais dans la poéle et faire fondre un oignon haché
avec une pointe d'ail. Déglacer vin blanc de chablis, réduire de
moitié. Ajouter 1/4 de litre de créme fraiche, réduire jusqu'a
I'onctuosité voulue. Terminer avec une demi cuillére de
“ moutarde de Dijon. Rectifier I'assaisonnement. Napper sur les

\ételettes et parsemer de cerfeuil haché. /‘

(> DOISSONNERIE
HIGENNOISE

Vo
//'%\f/
< =

Notre brochure 1993 est tirée a 4000 exemplaires,
faites la connaitre, c'est notre meilleure publicité

fHﬁtel L) /~  BAR- RESTAURANT  \

= )

N el j—

Totr r e
L L) - 1T

R R ==

 GARNIER &)

SURGELES
DES SPECIALISTES

Ly

Logis de France

Fontaine

*% NN (face a I'église)

Chambres tout confort

89200 PONTAUBERT
(entre Avallon et Vézelay)

BAR <=
\TABAC 86340287 J
14

1hotel des Grottes

% NN
89270 ARCY-SUR-CURE - Tél, 86.81.91.47

\_ RN.6{500mdes grotes] PARKING

POUR VOUS LIVRER
Z.|. du Quenou 83380 APPOIGNY
Tél. 86.53.04.59
Fax 86.53.11.48

Notre choix, W
\\(istribuer la qualité /

7

% Claude Leclerc

GROS - DEMI-GROS - DETAIL

55. rue Aristide-Briand, 89400 MIGENNES
Tél. 86.80.08.29

\JOUS PHQDUITS DE LA MER )

19




Sortie annuelle de notre Amicale. Visite dans le Sancerrois

//= GIBELOTTE DE LIEVRE AU CHABLIS =\\

Ingrédients pour 6 personnes : 1 gros ligvre, 1 bouteille de Chablis, 60 g de farine, 200 g poitrine
fumée, 100 g petits oignons blancs, 4 échalotes, 2 tomates, 2 gousses d'ail, 1 bouguet garni, sel,
poivre.

Faites chauffer de I'huile (une cuilliére} dans un faitout et faites revenir les morceaux de ligvre,
pendant ce temps épluchez les oignons, échalotes, gousses d'ail et coupez la poitrine fumée en
petits dés. Lorsque les morceaux de liévre sont bien revenus, étez-les et mettez les lardons, oignons
et les échalotes, laissez blondir 2 & 3 mn et ensuite singez (mettre la farine) en ayant rajouter vos
morceaux de liévre et mouillez avec le vin blanc, salez, poivrez et mettez le bouquet garni et les
tomates coupées en 4. Ajoutez un peu de fond jusqu‘d mouiller tous vos morceaux de lidvre et
mettez un couvercle et laissez cuire une bonne heure.

Dressez les morceaux de liévre dans un grand plat creux et nappez les de sauce. Entourez le plat de
pommes de terre vapeur. Mettre un peu de persil haché.

N\

\

Dominique CALMUS "la Petite Auberge” CHAMPLOST _/

(G Dot — 2\ [ \
4¢ Pa‘cte _———— Foies Gras
— ,4“56‘&?6 Plats Cuisinés
Dominique et Nathalie CALMUS FESTINS Cocktails
PLATS A EMPORTER de e
NOCES - BANQUETS FRANCE/ Tel. 86-47‘9:'00
12, route de Paris 89210 CHAMPLOST FEREALINAT
\_ Tel.B86.43.11.09 / \ 89250 CHEMILLY S/YONNE /

18

40 chambre:\

tout confort f gu 91‘&[’ @bah [lﬁ\

Séminaires Restaurant
soirée étape Bar

Glacier

Place du Général de Gaulle
. 89800 CHABLIS

VA Tél.86.42.1143

Sylvain VOCORET

Route de Dijon - 89700 TONNERRE
g\\Tél. 86.54.41.41 - Fax 86.54.48.29

CIVET DE LAPIN DE GARENNE AU CASSIS

Ingrédients : 1 lapin de 1 kg 500, 2 oignons, 2 carottes, 1 bouquet garni, 1 litre de vin rouge, 3
gousses d'ail, 100 g de Farine, 2 dl de créme de cassis, 2 dl de fond de veau.

Recette : Découper et mettre & mariner le Garenne 6 heures ; Egoutter les morceaux et la garniture
aromatique, les faire colorer. Faire bouillir la marinade et I'écumer. Singer les morceaux, ajouter fa
garniture et mouiller avec la marinade, le fond de veau, la créme de cassis, mettre & cuire au four.
Aprés cuisson, décanter les morceaux, faire réduire la sauce, dégraisser, vérifier I'assaisonnement et
passer sur |a viande. Servir acompagné de pétes fraiches.

Sylvain VOCORET "Hostellerie du Mont Sarra" TONNERRE

L'oignon, originaire des plateaux d'Tran, nous est arrivé dEgypte. Les Grecs en usaient
autant que de l'ail. Les Romains enseignaient que les oignons ronds et blancs sont
meilleurs et moins Acres que les rouges.

Au moyen dge l'oignon fut trés 4 I'honneur.

Si tu te trouves sans chapon
soit content de pain et d'oignons

Les soupes a I'oignon sont lyonnaises et parisiennes (gratinée)

de Chablis )

Chablis grands crus : Vaudésir,
Les Clos, Blanchot, Valmur

Chablis premiers crus :
Montée de Tonnerre,
Mont-de-Milieu,

: Forét, Montmains, Vaillon

Propriétaires-Viticulteurs Chablis

Domaine VOCORET et ses Fils

\\ Caveau : 40, route d’Auxerre, 89800 Chablis - Tél. 86.42,12.53 - Fax 86.42.10.39 J
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(———LES TILLEULS ———)

— RESTAURANT - HOTEL
; % — Bruno et Nicole HUBERT

vous accueillent dans un cadre chaleureux pour un
moment d'évasion, tout en savourant
une cuisine saisonniere

Logis de France
Hotel silencieux

Q, rue Descourtives 89600 SAINT FLORENTIN - Tél. 86.35.09.09j

FILET DE LIEVRE AU MARC DE BOURGOGNE
f/

%I

Ingrédients : 1 beau rable, 300 g de cépes, 40 g de raisins blancs, 40 g d'oignons, 40 g de carottes,
5 cl de vinaigre de vin, 5 cl de Marc de Bourgogne, 10 g d'échalotes, 60 g de beurre, 1 gousse d'ail,
1 bouquet garni, 4 dl de créme, 1/4 de fond de gibier, 1/2 | de vin rouge, 1 bouquet de cerfeuit,

La veille : lever les filets, concasser les os et mettre en marinade avec le vin, vinaigre, oignons,
carottes, ail, bouquet garni.

Le jour méme : faire revenir les os, dégraisser, mouiller avec la marinade et laisser réduire de
moitié en écumant réguliérement a feu vif. Ajouter le fond de gibier et réduire. Enlever la peau
des raisins et les pépins. Tailler en grosse mirepoix les cépes et les faire sauter avec une pointe
d'échalote. Réserver au chaud. Cuire les filets rosés. Dégraisser, flamber au Marc , mouiller avec la
sauce. Ajouter la créme et réduire jusqu'a |'obtention d'une sauce onctueuse. Rectifier
I'assaisonnement. Passer & I'étamine. Ajouter les raisins.

Dressage : Escaloper les filets, dresser au centre des assiettes, napper de sauce, mettre les cépes
autour et quelques peluches de cerfeuil

"Peut &tre accompagné d'une purée de céleri”

S

Bruno HUBERT "Hdétel des Tilleuls" SAINT FLORENTIN f

7 salaisons Y\ fom
auxerroises s.a. 21 chambres

eo N )

RESTAURANT HOTEL
ETS PAUL SAVY ET FILS s““es de hnnquels DE
CHARCUTERIE EN GROS Gurage

ET DEMI-GROS

Jardin fiei SEIGNELAY

M. RAFESTIN
CUISINE ET SPECIALITES BOURGUIGNONNES
VINS REGICNAUX

2, rue du Pont - 89000 AUXERRE
W Jél. 86.52.03.48 - Fax 86.52.32.3%

4

%
Guymcnd DANIED
FRUITS

( Relais geg Cygnes\

RESTAURANT - BAR
REPAS D’AFFAIRES - SEMINAIRES
NOCES - BANQUETS
REPAS EN TERRASSE

6, route d’Auxerre
RESERVATIONS

89290 JUSSY - _
Tél. 86.53.33.19 j Gﬁwm u.sm)

MENU D'AUTOMNE

La Salade de Gésiers de Canard aux Foie Gras et Cépes

L

N

Le Salmis de Poule Faisanne et Petit Boudins Senonais au xPommes
Camembert au Calvados sur Marmelade de Pommes

Feuilleté de Poires au Caramel

Philippe GODARD
"Hotel de Paris et de la Poste", Sens

BOUDIN DE CHEVREUIL AUX NOISETTES

Ingrédients pour 8 personnes : 100 g de foie de porc, 800 g de chevreuil (épaule), 400 g de collier de
porc, 200 g de gras de por,1 verre de sang de porc, 100 g d'échalotes, 50 g d'ail, 200 g d*signons, 1
bouquet de cerfeuil, 1 bouquet de ciboulette, 100 g de beurre, 150 g de farine, 150 g de créme, 6
oeufs entiers, 600 g et plus de boyaux de porc, 100 g de noisette.

Faire une panade : 4 dl de lait, 75 g de beurre, 150 g de farine, sel, poivre, muscade ; Réservez.
Hachez le chevreuil, le pore, le gras, réservez.

€uire fes herbes, oignons, ail, échalotes, foies hachés. Réservez.

Mélangez le tout délicatement, ajoutez le sang, les ceufs battus, les noisettes blanchies effilées et
peau enlevée, la créme. Vérifiez I'assaisonnement.

Mettre en boyau. Pochez a 80 ° pendant 1 heure.

Faire une sauce au jus de Vineux : 1/2 | d'lrancy, 3 ¢ a soupe de vinaigre, 100 d'échalotes, 1 gousse
d'ail, 150 de beurre, 3 ¢ & soupe de glace de viande.

réduire de moitié ajouter la glace monter au beurre 100 g. Saler, poivrer.

\\Faire suer échalote et ail haché avec 50 g de beurre ajouter le vinaigre et le vin. Sel, poivre. Faire

Philippe BONNET "Le Dauphin" NEUVY-SAUTOUR J
y N\ 7
(Buberge de ['@rmance f ;’, @m//%@\

4"
(
1 = RESTAURANT GASTRONOMIQUE

Restaurant CADDE,QUSTIQUE 1 Fermé Dimanche Soir
SITUE AU BORD DU BIEF DE L'ARMANCE @ «/ et Lundi Jours Fériés
Propriétaire chef de cuisine ®
Pascal DUJON Chef de Cuisine 1" Accuell

Philippe BONNET Noélla BONNET
Té1. 86.56.30.01 Fax 86.56.40.00

17, rue du Faubourg du Pont
89600 Saint-Florentin

\_ 89570 NEUVY-SAUTOUR _/
17

\_  =86.35.00.98 /




