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Dépliant et plv pour St-art
Le CIVA (Conseil Interprofessionnel des Vins d’Alsace), présent 
à St-art, célèbre foire européenne d’art contemporain, communique 
sur les Vins d’Alsace dans leur globalité. Le ton de la communication 
se devait d’être contemporain pour coller à l’image de l’événement  
et des œuvres et pour s’adapter à son environnement. Le principe 
graphique du motif a été décliné sur des flyers, des kakémonos et 
des adhésifs pour les comptoirs.
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de l’esprit insufflé dans la matière, de la matière animée, 
au sens latin, avec âme. Voilà qui pourrait constituer une 
définition parmi d’autres des arts visuels auxquels les 
Grands Crus d’Alsace s’associent durant sT’ArT 2010.

entre vin et arts plastiques, les passerelles sont nombreuses, 
nécessaires même. Parce que le vin, concentré comme 
il est sur l’odorat et le goût, a besoin du support visuel de 
l’étiquette, par exemple, pour faire comprendre et sentir 
avec les yeux ce que le nez et la bouche découvriront 
ensuite. et de nombreux artistes ont été et sont toujours 
sollicités pour dire le vin en formes et en couleurs, de façon 
plus éloquente souvent que les mots.

les Grands Crus d’Alsace s’élaborent avec un pinceau 
imprégné des couleurs et matières propres à chaque 
terroir. issus d’une sorte de land art dont la géologie est 
le substrat principal, les Grands Crus d’Alsace sont créés 
par les artistes de la vigne avec la complicité des pierres 
et du climat. leurs compositions aromatiques sont 
complexes, leurs harmonies subtiles, avec des nuances 
pures et expressives...

et comme souvent en art, surgissent l’étonnement de la 
découverte, l’ivresse d’un parfum retrouvé, l’émotion...

l’édition de sT’ArT 2010 se déguste avec les yeux mais 
aussi sur les 2 espaces «Grands Crus d’Alsace» où des 
vignerons d’Alsace vous attendent avec leurs Grands Crus.

ArTHUr MeTZ à Marlenheim 
www.arthurmetz.fr

doMAine PAUl BlAnCK à Kientzheim 
www.blanck-alsace.com

doMAine BoTT-GeYl à Beblenheim 
www.bott-geyl.com

CAVe de riBeAUVillé 
www.vins-ribeauville.com

CAVe dU roi dAGoBerT à Traenheim 
www.cave-dagobert.com

doMAine MArCel deiss à Bergheim 
www.marceldeiss.com

doPFF AU MoUlin à riquewihr 
www.dopff-au-moulin.fr

roBerT FAller eT Fils à ribeauvillé

doMAine Gresser à Andlau 
www.gresser.fr

J.H. HeYWAnG à Heiligenstein 
www.spip.heywang-vins.fr

FrAnÇois liPP eT Fils à Husseren les Châteaux

doMAine FrederiC MoCHel à Traenheim 
www.mochel.net

MoCHel-lorenTZ à Traenheim 
www.mochel-lorentz.com

André rieFFel à Mittelbergheim 
www.andrerieffel.com

loUis siPP à ribeauvillé 
www.sipp.com

reTroUVeZ CHAqUe JoUr 
les GrAnds CrUs 
des ViGnerons sUiVAnTs, 
PrésenTs PAr roUleMenT 
sur les stands d 06 et d 38

les GrAnds CrUs,
GrAnd ArT des Vins d’AlsACe



Livret de Dégustation (Kientzheim)

Afin de promouvoir les Vins d’Alsace dans le monde entier, 
le CIVA organise des dégustations de vins de plusieurs vignobles 
alsaciens. C’est le Château de la Confrérie Saint-Etienne d’Alsace 
qui a accueilli la manifestation du 7 et 8 novembre 2010. Pour cette 
occasion, j’ai conçu un livret de dégustation de 164 pages pour 
présenter les différents vins et vignobles présents à cet événement.
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Dimanche 7
et lundi 8 novembre 2010
au Château de la Confrérie
Saint-Etienne d’Alsace
à Kientzheim (Haut-Rhin)

GRANDS CRUS
D’ALSACE
 Livret de Dégustation

12 avenue de la Foire aux Vins
BP 11217 - 68012 Colmar Cedex

Tél. : 03 89 20 16 20
Fax : 03 89 20 16 30

E-mail : civa@civa.fr

www.VinsAlsace.com

CONSEIL

INTERPROFESSIONNEL

DES VINS D’ALSACE
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Église Évangéliste Mennonite
L’Église Évangéliste Mennonite de Strasbourg m’a demandé de revoir 
la plaquette qui présente leur Église, ses principes, ses valeurs. J’ai 
conçu une nouvelle identité, douce, rassurante, apaisante, à la 
demande du client. Les formes simples des illustrations clarifient le 
message et le rendent à la portée de tout le monde.

Église Évangéliste 
Mennonite 

de Strasbourg

Janvier 2011

23, rue Wimpheling
67000 STRASBOURG

03 88 61 41 76
mennonitestrasbourg@cegetel.net

www.mennonites-strasbourg.fr

Église
Évangélique

Mennonite
de Strasbourg

Petit dialogue pour aller plus loin ... Les mennonites dans le monde (2000)

Pour plus de renseignements

Affiliation

Où nous trouver ?

 – Dis donc, tu crois qu’il est comment Dieu ?

 – Je crois qu’il est comme un Père avec ses enfants. 
Un père qui donne vie, laisse libre et sauve.

 – Comment ça ?

 – Même lorsque les hommes ne veulent rien savoir 
de lui et font les pires choses, il fait tout pour
les rejoindre.

 – Mais Dieu est dans son ciel ou alors il n’existe pas.

 – Justement, je crois qu’il a envoyé son Fils comme un 
homme pour montrer qui il est, pour délivrer du mal 
et de la souffrance, pour indiquer la vraie vie.

 – Tu parles de Jésus ?

 – Il nous interroge directement : « qui dites-vous 
que je suis ? » Je pense que c’est la question la plus 
importante de la vie.

 – Ah bon, je vis très bien ainsi. Et d’ailleurs il y a autant 
de réponses que de personnes ou d’Églises !

 – Quand on rencontre Jésus-Christ, la réponse devient 
claire et on cherche à en vivre grâce à l’Esprit de 
Dieu et de Jésus. Alors la vie a vraiment un sens.
Ça t’intéresse ?

Si vous souhaitez en savoir davantage, vous pouvez rece-
voir gratuitement :

 – Un Évangile, extrait de la Bible
 – Un programme détaillé des activités du mois
 – Une brochure historique sur les mennonites
 – Une brochure avec les caractéristiques de leur foi
 – Une visite du pasteur de l’Église

L’Église est membre des instances suivantes :

 – Association des Églises Évangéliques Mennonites de France
 – Conférence Mennonite Mondiale
 – Entente des Églises Évangéliques Libres de Strasbourg
 – Conseil Protestant de Strasbourg

L’immeuble abrite à la fois l’église et le foyer d’étudiants
Michaël Sattler.

444 000 58 000 185 000

406 000

112 000
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Un Patchwork d’activités Qui sommes nous ?

Arbre généalogique

Célébrer

Partager

À Noël ou à Pâques,
petits et grands 
s’imprègnent
du message
de lumière
et d’amour

Chacun apporte un plat,
on s’assemble
autour de la table,
La convivialité
est reine.
Et il y a place
pour l’hôte de passage.

Chanter

Chaque dimanche,
une respiration commune :
entrer dans la présence 
de Dieu, chanter,
prier, écouter…
Un moment-culte.

Apprendre des chants
d’hier et d’aujourd’hui,
d’ici et d’ailleurs …
Le chant comme 
libération.

Partager et réfl échir.
En petits groupes, chacun peut livrer ses peines
et ses bonheurs. À l’écoute d’une Parole venue de
la Bible, livre-référence.

Prendre des décisions ensemble.
Comme en famille, on décide d’un vivre-ensemble, 
jamais achevé, toujours à reprendre… en pardonnant
et en demandant pardon.

Aller à l’école du dimanche !
Un temps où l’on apprend qui est Dieu. Par des 
histoires, des jeux, des bricolages. Une école pas 
comme les autres.

Et d’autres choses encore …
Des jeunes qui construisent demain, des visites
à qui le souhaite, une entraide en cas de besoin,
une place pour les capacités de chacun et si possible 
de l’imagination !

les temps forts
Célébrer

le temps ordinaire

le repas  à plein poumons

Nous sommes chrétiens : comme l’ensemble des Églises, 
nous confessons les grandes affi rmations de la foi 
chrétienne (Trinité, nature divine et humaine du Christ).

Nous sommes protestants : nous croyons aux affi rmations 
de la Réforme protestante du XVIe siècle comme l’Écriture 
seule , la grâce seule, la foi seule. On distingue 4 courants 
de Réforme : les réformes luthérienne, calviniste, 
anglicane, radicale (anabaptiste). Les mennonites se 
rattachent à cette dernière.

Nous somme évangéliques : la réforme radicale a donné 
naissance à la première Eglise de professants, séparée 
de l’État et pratiquant le baptême de conversion et 
d’engagement. D’autres Églises évangéliques ou libres 
sont apparue depuis le XVIe siècle.

Nous sommes mennonites : nous considérons la vie de 
chrétiens comme une suivance du Christ, d’où la prise en 
compte de la non-violence et une conception communautaire 
et non hiérarchique de l’Église. Le mot mennonite vient du 
prénom de Menno Simons, prêtre néerlandais converti à 
l’anabaptisme pacifi que et qui a structuré le mouvement. 
En butte aux persécutions, les mennonites se sont répandus 
en Europe puis aux États-Unis. Ils sont aujourd’hui plus d’un 
million sur les 5 continents, dont 2000 environ en France 
dans une trentaine d’Églises locales.
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Concours de labour
À l’occasion de la finale nationale et européenne de labour, j’ai illustré un 
épouvantail sur le thème des vignes et des Vins d’Alsace, pour habiller le 
portique d’entrée du stand des Vins d’Alsace. Il a également été repris pour 
la couverture du flyer que j’ai mis en page, avec ses plans en vectoriel. 
Pour rester proche du terroir, l’ensemble du document comporte un 
fond proche du papier brut et les plans sont traités pour ressembler à une 
carte au trésor, avec des codes colorés pour différencier les secteurs.

AS Communication 
pour le Conseil 

Interprofessionnel 
des Vins d’Alsace

Septembre 2011



L’Atelier Richelieu
«Les Vins d’Alsace fêtent le Terroir», s’est tenu le 5 septembre 
2011 à l’Atelier Richelieu de Paris. Une identité a été réalisée pour 
cet évènement. Le kelsch, tissus alsacien, ainsi que le fond beige 
apporte la touche régionale au document, alors que la typo utilisée, 
plutôt moderne, vient apporter un aspect plus contemporain. Le 
kelsch a été scanné, puis par la suite retravaillé informatiquement.

AS Communication 
pour le Conseil 

Interprofessionnel 
des Vins d’Alsace

Septembre 2011



Kirn, carte de Noël
Le dépliant des menus de fêtes du traiteur Kirn a été réalisé en 
adéquation avec la nouvelle identité de l’enseigne sur la base 
d’une dominance verte et brune. Les boules de Noël permettent 
d’y intégrer des visuels, mais également d’avoir un motif 
raffiné que nous pouvons utiliser pour habiller l’ensemble. Sur 
demande du client, la partie dessert a été travaillée de manière 
plus gourmande, pour la démarquer du reste du document.

AS Communication 
pour Kirn

Novembre 2011



Fête le plein d’énergies
Le Syndicat mixte du Pays Rhin-Vignoble-Grand Ballon a organisé 
une manifestation axée sur l’écologie et les énergies renouvelables. 
Différents supports on été réalisés pour l’occasion, une affiche, 
devant intégrer la mascotte existante, ainsi qu’un flyer. Par ailleurs 
une carte a été élaborée en reprenant le style graphique mis en 
place, ainsi qu’une banderole, reprenant des dessins réalisés par 
des écoliers.
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Syndicat mixte du Pays 
Rhin-Vignoble-Grand 

Ballon

Mars 2012

ADOPTEZ LA CL IMAT ’T I TUDE

VENDREDI 20
ET SAMEDI 21  AVR I L  2012

VENDREDI 20

VENDREDI 20
ET SAMEDI 21  AVR I L  2012

ET SAMEDI 21  AVR I L  2012

ET SAMEDI 21  AVR I L  2012

ET SAMEDI 21  AVR I L  2012

À LA COTONNIÈRE À MERXHEIM

Bâtiments BBC
Chaufferies bois

Piste cyclable 
Panneaux solaires…

ENTRÉES ET ANIMATIONSGRATUITES !

PROGRAMME COMPLET SUR
http://fetelepleindenergie.blogspot.com

	
  

ET À DÉCOUVRIR
SUR D’AUTRES SITES

ré
al

is
at

io
n 

: d
av

es
up

er
st

ar

Concerts : The Red Eyes Band et Novice
Théâtre alsacien

Spectacles de marionnettes
Conférences



Espace Info Énergie
Le Syndicat mixte du Pays Rhin-Vignoble-Grand Ballon dispose 
d’un service «Espace Info Énergies» qui conseille les particuliers 
pour tout ce qui concerne les économies d’énergies. Pour présenter 
ce service, j’ai crée un depliant de 4 pages ainsi qu’une affiche, 
résumant les différents points d’intervention.

C o n s e i l s  g r a t u i t s  et  i n d é p e n d a n t s
É c o n o m i e s  d ’ é n e r g i e s
A i d e s  f i n a n c i è r e s
É n e r g i e s  r e n o u v e l a b l e s

E S PAC E  I N FO  É N E R G I E
D U  PAYS  R H I N - V I G N O B L E - G R A N D  B A L LO N
tél : 06 83 03 89 22 -  mail : eie@rhin-vignoble-grandballon.fr
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E S PAC E  I N FO  É N E R G I E
D U  PAYS  R H I N - V I G N O B L E - G R A N D  B A L LO N

C o n s e i l s  g r a t u i t s  et  i n d é p e n d a n t s
É c o n o m i e s  d ’ é n e r g i e s
A i d e s  f i n a n c i è r e s
É n e r g i e s  r e n o u v e l a b l e s

Votre conseiller Espace Info Énergie :

Permanences,
sur rendez-vous uniquement, 
au 06.83.03.89.22

Pays Rhin-Vignoble-Grand Ballon
Espace du Florival 
170, rue de la République
68500 Guebwiller
Tél : 06 83 03 89 22
Mél : eie@rhin-vignoble-grandballon.fr

Horaires d’ouverture,
en dehors des permanences :
Du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h

Munissez-vous d’un maximum de documents concernant 
votre projet comme des devis, plans, photographies, 
brochures, ...

Tous les mois dans les locaux de :
La Communauté de communes
de la Région de Guebwiller
le premier et le troisième mardi de chaque mois
de 9h à 12h

La Communauté de communes
Centre Haut-Rhin
le premier et le troisième jeudi de chaque mois
de 9h à 12h

La pépinière La Ruche à Fessenheim, 
le premier et le troisième mercredi de chaque mois 
de 14h à 17h
et le dernier jeudi de chaque mois de 18h à 20h

La mairie de Soultzmatt
le deuxième mardi de chaque mois de 14h à 17h
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L’Espace Info Énergie 
est un service :

Le conseiller Espace Info Énergie 
a pour objectif de vous :

Gratuit

Pour tout public (particuliers, 
artisans, associations, petites entreprises)

Indépendant de toute activité 
commerciale

De proximité

Soutenu par l’ADEME, 
la Région Alsace et le Pays 
Rhin-Vignoble-Grand Ballon

Guider pour une meilleure maîtrise  
de vos consommations 
énergétiques 
(Gestes simples, chauffage, isolation, 
ventilation, ...)

Conseiller sur vos projets 
d’énergies renouvelables 
(bois, solaire, éolien, ...)

Informer sur les aides financières 
selon le projet envisagé

Orienter vers des organismes 
compétents

Sensibiliser aux gestes 
responsables

Pensons ensemble votre projet d’économies d’énergies

Syndicat mixte du Pays 
Rhin-Vignoble-Grand 

Ballon

Septembre 2012



Alsace Alzheimer
J’ai réalisé pour Alsace Alzheimer une nouvelle charte graphique, 
déclinable sur les divers supports de l’association, rapports d’activité, 
lettre aux adhérents, flyers, dépliant … Cette nouvelle identité 
véhicule une image douce et sereine par le traitement chromatique 
en dégradé et les formes vectorielles blanches et légères.

AS Communication 
pour Alsace Alzheimer

Octobre 2012



les 60ans de la Route 
des Vins d’Alsace
Pour célébrer le soixantième anniversaire de la Route des Vins 
d’Alsace, le logo initial a été retravaillé pour lui donner un aspect 
commémoratif. Par la suite il a été retravaillé en version monochrome 
pour être utilisé sur plusieurs supports, par le biais de diverses 
techniques, gauffrage, découpe, impression …

AS Communication 
pour le Conseil 

Interprofessionnel 
des Vins d’Alsace

Octobre 2012



Magazine du Cœur Gourmand
Après avoir remporté l’appel d’offre avec A.S. Communication 
pour créer un nouveau magazine du Cœur Gourmand, une 
association de commerçants de Strasbourg, nous avons réalisé les 
deux premiers exemplaires. Partant de la structure organisée par 
A.S. Communication, j’ai réalisé une maquette de l’ensemble du 
magazine puis j’y ai inséré les textes rédigés par l’Agence de Presse 
Alsacienne, assistée de Djibor Dollet. 

Cœur de Saison

La capitale de Noël est à 
Strasbourg. C’est en plein 
cœur de cette ville que 
résonne l’esprit de Noël, 
empreint de spiritualité, de 
traditions, d’histoire pour 
former un patrimoine vivant 
que l’on retrouve dans 
chaque enseigne du Cœur 
Gourmand.
Si l’Alsace et en particulier Strasbourg 
s’affichent comme « capitale de 
Noël », c’est en raison d’histoires et 
traditions séculaires qui ont trouvé 
racine et sont mises en valeur dans les 
rues de notre ville. Les plus anciennes 
mentions du sapin comme « arbre de 
Noël », le plus vieux « marché de 
Noël » sont alsaciens. Au fi l de ces 
traditions de recherche de lumière, 
de chaleur et de partage au cœur des 
longues nuits hivernales, l’esprit de 
fête, de don et de rencontre trouve 
aujourd’hui un nouveau souffl e. 

Car la période précédant Noël
– l’avent – invite à la beauté, dans 
la simplicité ou le raffi nement. Les 
traditions de Noël mêlent mille et 
une recettes pour les goûters, les 
dîners et déjeuners, repas de fête 
pour petits et grands, brunch et autres 
dégustations en fi nesse et en amitié. 
L’on y trouve aussi la décoration des 
tables, des maisons et des sapins 
avec des idées à deux sous ou plus 
sophistiquées, où se rencontrent des 
fruits de saisons, agrumes séchés, 
épices, bougies, etc. 

6

L’esprit de Noël 
souffle à Strasbourg

L’entrée dans la fête

Offi ce de Tourisme de Strasbourg et sa Région

© CRTA/Phovoir

Pour plonger dans cet univers, le 
mieux reste de se laisser porter par 
celles et ceux qui perpétuent les 
traditions et leur donnent aujourd’hui 
du pétillant. Les touristes sont des 
millions à capter peu ou prou de 
cet esprit de Noël à Strasbourg, les 
habitants savent pousser les portes 
des boutiques, artisans et restaurants 
du Cœur Gourmand où dominent 
l’esprit de la fête et de la convivialité, 
là où des « pros » se réjouissent de 
partager leur savoir-faire, pour que 
les fêtes soient belles et lumineuses.

Cœur de Saison

8

À la ferme de la Plume d’Or (Dachstein), le cœur de chacun 
bat pour les milliers de canards et d’oies qui, chaque année, 
sont soignés au rythme des saisons et de la nature. Et dont 
les foies gras et autres mets réjouissent nos tables. 

Pour bien profi ter des saveurs du foie 
gras, roi des fêtes de fi n d’année, le 
mieux est de connaître et comprendre 
son parcours avant de rejoindre nos 
assiettes. « Nous recevons les oisons 
et canetons alors qu’ils n’ont qu’un 
jour. Ils sont soigneusement nourris 
et surtout hydratés après leur voyage 
– Ain et Centre de la France – et mis 
bien au chaud, soignés, surveillés, 
leur litière changée régulièrement », 
raconte Georges Kuntz, qui dirige la 
Plume d’Or avec son épouse Astrid. 
Commence une croissance de 4 mois 
pour les canards et 6 mois pour les 
oies, où les oiseaux connaîtront très 
vite les joies de la vie en extérieur, 
sous la protection d’une clôture 
électrifi ée ; les prédateurs rôdent et 
causent parfois des dégâts …

« Canards et oies se régalent de leur 
parcours herbeux et de l’alimentation 
dont ils disposent à profusion, 
jusqu’à deux semaines avant le 
début du gavage où la nourriture 
est distribuée deux fois par jour. Ils 
s’habituent à avaler et digérer des 
quantités importantes en une fois », 
commente l’éleveur. Viennent alors 

les 2 semaines de gavage, manœuvre 
effectuée individuellement pour 
chaque animal, avec 2 repas par 
jour pour les canards et 4 pour les 
oies. Le temps des promenades dans 
la campagne s’achève aussi avec le 
gavage : les oiseaux restent dans des 
enclos. Quiconque ayant déjà assisté 
à cette phase qui n’a rien de brutal, 
éprouve du mal à y trouver trace des 
mauvais traitements évoqués par les 
« anti-foie gras ». La suite logique 
est l’abattage puis la transformation 
de toutes les parties comestibles… 
avant qu’elles ne se retrouvent dans 
nos assiettes.

6 mois d’attentions 
pour les oies

Les « plus »
de Georges Kuntz

Le foie gras d’oie est plus cher, mais 
n’a quasiment pas de taux de fonte 
à la préparation, contrairement au 
canard, qui perd une masse non 
négligeable.

Les oies pondent une fois par an : 
à la Plume d’Or, on respecte ce 
cycle naturel et les oisons sont 
livrés selon la ponte des œufs, de 
février à mai.

Le temps des promenades

© pesberg - Fotolia.com

Cuisine du Cœur

Ingrédients
Pour 5 à 6 personnes

 - 1 lièvre de 2 à 3 kilos
 - 2 gros oignons
 - 5 cl d’huile
 - 2 gousses d’ail
 - 5 cl de cognac
 - 1 bouquet garni
 - Du thym, du laurier
 - 1 clou de girofl e
 - 1,5 litre de pinot noir d'Alsace
 - 50 g de beurre
 - 50 g de farine
 - 200 g de lard de poitrine salé 
coupé en dés

 - 10 petits oignons
 - Une bonne poignée
de champignons des bois
(girolles, cèpes,
trompettes de la mort)

 - 60 g de champignons de Paris

1. Disposez les morceaux de viande 
dans une grande terrine. Salez, 
poivrez, arrosez avec le cognac et 
l’huile. Rajoutez l’ail écrasé, le thym, 
le laurier, le clou de girofl e et un des 
gros oignons coupé en rondelles. 
Couvrez généreusement avec le vin 
rouge et laissez mariner une nuit.

2. Faites blanchir les lardons avec 
une noix de beurre en cocotte. 
Retirez les lardons et, dans la même 
graisse, faites rissoler les morceaux 
de lièvre bien égouttés jusqu’à 
bonne coloration avec le deuxième 
gros oignon coupé en quartiers et 
tous les aromates de la précédente 
marinade. On peut procéder par 
étape. Lorsque tout est bien rissolé, 
rajoutez deux cuillerées de farine et 
laissez blondir.

3. Mouillez avec le liquide de la 
marinade passé dans une passoire 
fi ne et portez à ébullition avec le 
bouquet garni. Réduisez le feu et 
laissez cuire doucement pendant 
1h30 environ.

4. Dans une autre casserole, faites 
rissoler les petits oignons jusqu’à 
ce qu’ils brunissent. Rajoutez les 
champignons et faites-les sauter 
quelques minutes en commençant 
par les Paris, puis les champignons 
des bois. Ajoutez les lardons, les 
petits oignons et les champignons.

5. Retirez les morceaux de lièvre et 
gardez-les au chaud. 

6. Goûtez la sauce et rectifiez-
la (sel, poivre). Hachez le foie, 
incorporez-le à la sauce et faites-la 
épaissir avec un peu de farine ou 
fécule de maïs à incorporer en 
remuant sans cesse. Disposez le 
lièvre sur le plat de service. Nappez 
les morceaux avec la sauce liée 
éventuellement avec quelques 
carreaux de chocolat noir en 
utilisant une passoire fi ne. Servir.

En accompagnement, nous conseil-
lons évidemment des spätzles à 
peine grillés.

Le vin sera obligatoirement puissant
(châteauneuf-du-pape, côte-rôtie,
cornas …) pour accompagner le 
caractère sauvage de ce plat.

par Philippe Kirn (Kirn Traiteur et Restaurant)

Civet de Lièvre
au Poivre

La suggestion
originale
du Cœur Gourmand
Bourgeon de YUNNAN 
(CHINE) :

Voici une récolte de Yunnan 
spectaculaire et exceptionnelle. 
Composée presque exclusivement 
de très longs bourgeons dorés, elle 
est au thé noir ce que les Aiguilles 
d'Argent sont au thé blanc : un 
must absolu de fi nesse, qui ravira 
les amateurs.

Retrouvez-le au Palais des Thés
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Coups de Cœur

Soyez
Tentés !

Édouard Artzner vous propose une fête pour 
les papilles ! Découvrez un savoureux foie gras 
d’oie truffé où l’onctuosité et l’arôme subtil 
proviennent d’une parfaite symbiose entre le 
foie gras d’oie et la truffe.

9,50 € env. la tranche de 50 g

ÉDOUARD ARTZNER
FOIE GRAS DE STRASBOURG
7, rue de la Mésange à Strasbourg
Tél. : 03 88 32 05 00

Champagne Jacquesson
cuvée 736
Élaboré à partir du très grand millésime 2008, 
ce champagne est d’une grande élégance, avec 
une belle longueur et une fi nale éblouissante.

C’est certainement le plus bel assemblage 
jamais réalisé par Jacquesson.

39 € TTC la bouteille

AU MILLÉSIME
7, rue du Temple-Neuf à Strasbourg
Tél. : 03 88 22 30 20

COMPTOIR DU MILLÉSIME
4, rue Transversale B, Z. C. Nord
à Vendenheim
Tél. : 03 88 10 20 20

Carpaccio de truffe, chutney fi gue et balsamique,
huile d’olive, vinaigre aromatisé, vinaigre balsamique, 
risotto truffes ou cèpes, morilles séchées, épices …

Et d’autres découvertes pour attiser les saveurs !

ZIEGLER PRIMEURS
2, place du Marché-Neuf à Strasbourg
Tél. : 03 88 32 55 38

Tentés !

Épicerie fi ne :
le coin

des cuisiniers
gourmands

© Jacquesson

© Thuriès magazine

Menu truffe et poulette pattes noires
cuite entière comme un baeckeofe,
aux truffes
Pour fêter le diamant noir, on peut goûter ce plat classique 
alsacien revisité ou se faire plaisir avec le menu « tout 
truffe » à quatre services. Venez déguster : l’émincé de 
coquilles Saint-Jacques de la baie de Morlaix et truffes ou 
le mulet de pleine mer en écailles de truffe, par exemple.

Et beaucoup d’autres saveurs à découvrir ! 

Menu truffe : 94 €
Poulette aux truffes : 79 € (pour 2 pers.)

LE BUEREHIESEL
4, parc de l’Orangerie à Strasbourg
Tél. : 03 88 45 56 65

Le foie gras
d’oie
truffé

© Marcel Ehrhard
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CUISINE DU CŒUR :

Noël traditionnel
en Alsace

« Ouvrez les portes
des cuisines
du Cœur
Gourmand »

Gourmandises
de fêtes !

Ingrédients

1. Mixer les amandes avec la farine 
et le cacao afin d’obtenir un 
mélange très fi n. Monter les œufs 
avec le sucre (au bain-marie 
jusqu’à 40 °C) à l’aide d’un fouet.

2. Continuer à mousser pendant 
une dizaine de minutes. Il faut 
que l’appareil fasse un « ruban » 
lorsqu’on le fait couler avec une 
spatule.

3. Une fois la génoise bien montée, 
ajouter la farine, la poudre d’amande 
et le cacao tamisés, en mélangeant 
délicatement avec une spatule. 
Prélever 10 % de ce mélange pour 
délayer le beurre fondu. Rassembler 
l’ensemble et finir le mélange 
délicatement à la spatule.

4. Couler sur un papier cuisson. Étaler 
régulièrement. Cuisson 8 mn dans 
un four à 200 °C. Laisser refroidir.

5. Porter la crème fraîche à ébullition. 
Verser la crème bouillante sur le 
chocolat haché, lisser à l’aide d’une 
spatule. Rajouter le beurre tempéré 
en morceaux et lisser. Laisser 
refroidir à température ambiante 
pendant une demi-heure.

6. Imbiber la feuille de génoise. 
Étaler la marmelade à l’aide 
d’une spatule. Verser la moitié de 
la ganache, répartir régulièrement 
à l’aide d’une spatule. 

7. Replier la génoise sur 1 cm (sur le 
côté de largeur 30 cm). Enrouler 
l’ensemble en « escargot » en 
décollant le papier au fur et 
à mesure. Veiller à obtenir un 
roulé bien régulier. Réserver 
au réfrigérateur pendant une 
demi-heure.

8. Couper les deux extrémités du 
roulé en biais à 45°. Disposer ces 
deux morceaux sur le dessus afi n 
d’en faire les nœuds de la bûche.

9. Masquer cette dernière avec la 
seconde moitié de la ganache.

10. Rayer la ganache à l’aide d’une 
fourchette trempée dans l’eau 
chaude afin d’imiter l’écorce 
du bois.

11. Décorer selon votre inspiration, 
déguster bien tempéré, avec un 
Grand Marnier, un vieux blanc 
liquoreux ou banyuls, ou encore 
un thé de Chine.

par Thierry Mulhaupt

Bûche
Chocolat Orange 

La Cloche à Fromage

Pour 8 personnes

Génoise plaque
pour « roulé »
 - 175 g d'œufs  
 - 75 g de sucre semoule  
 - 15 g d'amande en poudre blanche  
 - 80 g de farine    
 - 12 g de cacao en poudre  
 - 40 g de beurre fondu

Ganache
 - 310 ml de crème fraîche liquide 
 - 275 g de chocolat de couverture
 70 % de cacao  

 - 80 g de beurre

Pour imbiber
 - 35 ml de Grand Marnier 
 - 130 g de marmelade d’orange 
 - 25 ml d'eau minérale

La suggestion
originale
du Cœur Gourmand
Qimen HAO YA
(CHINE) :

Ce thé au goût délicat, légèrement 
chocolaté, pousse sur la montagne 
Huang.  Sa texture souple et légère 
offre de multiples arômes.

Retrouvez-le au Palais des Thés
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Divers logos

Alsacez
votre table



Gourmandise
Pendant mes temps libres, j’aime travailler le papier, notamment 
une technique que j’ai développé, celle de découpages de strates 
de papiers, empilées les unes sur les autres. J’aime ce travail long 
et minutieux qui me permet de voir le résultat au fur et à mesure. 
Le découpage est éxécuté à la main et représente de nombreuses 
heures de travail. 

Gourmandise

Décembre 2012


