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Appellation la plus réputées
des vins de Loire, Vouvray est
toujours pleine de surprises.
Avec ses quatre facettes : sec,
demi-sec, moelleux, " fines
bulles", ce vin nous entraîne
toujours vers de nouvelles
découvertes, Et que dire du
trésor que représentent les vieux
millésimes I?
Le chef Antoine Heerah, bien
connu pour ses explorations
très réussies dans l'univers des
agrumes a trouvé en Vouvray
un allié très sûr. Pour rappel,
Antoine Heerah a ouvert son
restaurant le Chamarré en 2009
à Montmartre, dans le site du
célèbre Beauvilliers, D'origine
mauricienne, formé à la tradition
française, il est plutôt le chef
de la diversité : une pointe de

een
ray...
Ille Maurice, un zeste d'Asie et
une grosse portion française.
Avec sa nouvelle carte, il réussit
à se réinventer sans renier cet
équilibre. Si les agrumes sont
au centre de ses créations, les
produits de la mer aussi,
Antoine Heerah a développé
une relation privilégiée avec
Joe Loussouarn et les pêcheurs
de "La Houle" au port de
Saint Guénolé qui le livrent en
direct chaque matin. Vouvray
aide Antoine à apprivoiser les
saveurs arrières, qui ne doivent
jamais être trop persistantes
mais donnent de la profondeur
Ainsi le chef équilibre t-il I' amer,
le doux, le fruité et crée des
harmonies avenantes qui ont du
sens. Démonstration...

Les recettes
d'Antoine Heerah
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4 personnes

Cylindre dè (oie gras mi-cuit
de 3 cm de diamètre

et de 15 cm de longueur : I pièce
Sucre de canne liquide : 5 cl

Mandarine : I pièce
Fleur de sel

Poivre mignonette
Jus de mandarine : S cl

Vinaigre balsamique : 2 cl
Marmelade de mandarine

• Demander à votre charcutier ou
traiteur suffisamment a I avance
de préparer un cylindre de foie
grasmi-cuit
•Eplucher lamandanne
• Confire le zeste hache au sucre de
canne liquide, jus demandanne et
fleur de sel
• Faire 4 tranches de mandarine
d'environ 3 mm d'épaisseur, saler

légèrement
• Trancher le foie gras à I 5 cm
d épaisseur
• Realiser 8 tranches Couper en
deux les franches de mandarine et
dresser Assaisonner le foie gras de
fleur de sel et de poivre mignonnette
puis finir avec une goutte de vinaigre
balsamique et une quenelle de
marmelade de mandarine
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4 personnes

Homard bleu : -
Pamplemousse
Ail : I gousse
Thym : I brindille
Crème liquide : I dl

Les homard
•Ficeler-les afin de maintenir la queue
la plus droite possible
•Dans une grande casserole d eau
bouillante, ébouillanter 2 minutes
à couvert Les couper en 2 dans la
longueur
• Prelever le corail puis réserver
Décortiquer les pinces et les disposer sur
la tête Reserver
IP
• Rissoler les parures de homard
•Ajouter de I eau une gousse d'ail et du
thym
•Bouillir 8a 10minutes Filtrer crémer
bouillir et reduire afin d obtenir une
consistance légèrement liee
• Ajouter ta lecithine et le corail Mixer
Reserver.
Le pamplemousse
•Zester un pamplemousse puis le peler

a vif Tailler en fine julienne les zestes
Blanchir a trois reprises en jetant I eau
puis confire avec le sucre de canne
liquide 2 pincées de sel fin a petite
ebullition • Lever avec un petit couteau
les suprêmes de pamplemousse
Réserver.
I A FINITION
•Ajouter le jus de pamplemousse a Id
sauce homard
• Emulsionner et assaisonner
Assaisonner le homard d'huile d'olive
et de fleur de sel Réchauffer a four
modere (140°C) en maintenant une
cuisson rosée
•Caler deux 1/2 homards dans chaque
a55iette avec la purée de pommes de
terre Disposer les suprêmes et les zestes
de pamplemousse Assaisonner d huile
d olive et de fleur de sel puis napper les
têtes avec I emulsion

Cab! aud et
coqui ages

vapeur,

pris dans le dos 4 x HO g
Moules de Bouchot 150 g
Coques 150 g
Bulots cuits 200 g
Crème liquide 5 cl + 2 cl
Beurre fermier 50 g + 25 g
Lecithine de soja I g
Citron vert
Jus de yuzu I cl
Fleur de sel iodë
Sucre

Les coquillages
Faire tremper les coquillages 2 a 3
heures Nettoyer et rincer a plusieurs
reprises Cuire a la vapeur 20 a 30 s
selon la taille Décortiquer reserver
chairs et jus filtre
Décortiquer les bulots les nettoyer et
les rincer Emincer finement et reserver
les chairs
Bet rre r lor e VLZL
Réduire les 4/5 du jus de coquillages
cramer (5 cl) et reduire de nouveau
Monter avec 50 g de beurre
Terminer avec le jus de yuzu un trait de
citron vert un peu de sel iode et une
pointe de sucre Vérifier I assaisonne-
ment reserver au chaud
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Tatin de mangue
au cédrat, Sorbet mangue.
VOUVRAY Moelleux
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L'émulsion •
Prendre I dl d'eau et le I/S™1" des jus
de coquillage, 2 grosses pincées de sel
iodé. I pincée de sucre. Faire chauffer
puis ajouter la crème liquide (2 cl), le
beurre fermier (25 g), la lécithme de
soja et I trait de jus de citron vert
Emulsionner jusqu'à l'obtention d'une
mousse
LA FINITION
Cuire les pavés légèrement salés 8
à 10 min à la vapeur. Mélanger les
coquillages au beurre de yuzu
Disposer dans des assiettes creuses.
Poser les pavés de cabillaud. Réaliser
et disposer l'émulsion sur le pourtour
des coquillages et servir aussitôt

Mangi e "Honey Mango" d'Inde
assez erme : 8 pièces de 200 g

Cédrat : I pièce de 500 g
Sucre de canne liquide :

I Pâte feuilleté» 200 g

Eplucher lesmangues. Tailler en trai ra .co
de 2millimètres.
Réserver, Tailler le cédr
I millimètre, I
Confire dans 500 g de §|cre de cann
liquide avec 2 dl de jus d'orange à J
ébullition pendant 30mini ""'
Réaliser des ariettes* avec i
feuilletée et le sucre glace.
Répartir dans lesmoules 250 g cnp^pe
de canne liquide puis une belle tranche
demangue tbillée à l'emporte-pièce.

Sucre glace : 50 g
Jus d'orange : 2 dl

Coulis de mangue frais : 5 cl
Sorbet mangue ou fruit de la passion

4 moules en verre à feu :
diamètre 10 cm, hauteur 4 cm.

Disposer une tranche de cédrat et ainsi
rie suite sur 4 niveaux. Recouvrir d'une
^.uille d'aluminium et confire à 150 °C
pendant 30 minutes.
Refroidir, démouler et réserver.
Réaliser des boules de glace,Dresser
et décorer d'une arlette et d'un coulis
demangue fraîche.
* Les ariettes sont des petites galettes
plates en forme de tourbillon que l'on
obtient en coupant en tranches
un rouleau de pâte feuilletée.


