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NOEL 2024
»ACTUALITES FRANCE-SUISSE «

L’Edito de Ia rédaction

La magie de Noél, ce sentiment doux et complexe, qui nous fait replonger dans nos
souvenirs d’enfance et déja nous vibrons d’impatience pour retrouver nos proches
dans une ambiance festive
Retrouvez nos articles avec des suggestions d’évasion, des produits festifs et une
recette succulente, toute simple, a tester ...

Un immense merci pour vos chaleureux messages et pour ces moments privilégiés
d’échange et de partage.

Faisons briller les yeux de ceux que nous aimons : joyeux Noél et bonnes fétes de fin
d’année
Monique et Frédéric Haehl

o

LES MARCHES DE NOEL

Vin chaud, musique de Noél, lumiéres scintillantes et senteurs enivrantes — rien n’est
plus beau que de savourer avec des étres chers toute la magie de I’Avent sur I’'un des
nombreux marchés de Noél.

En France :

Le marché de Noél de Lyon — place Carnot

Pour cette nouvelle édition, la place va une nouvelle fois s'animer jusqu’au 24
décembre.

Située au bout de la presqu’ile, la place Carnot devient un véritable village de
Noél : elle est illuminée et décorée pour vous faire passer un bon moment en
famille ou entre amis, et des fétes de fin d’année féériques.

Chaque année l'objectif du Marché de Noél, avec ses 100 chalets, reste le
méme : la mise en avant du savoir-faire et des talents des producteurs, des
artisans et des entreprises de la région.

Coté animations, des ateliers maquillages pour enfants ainsi que des lectures
de contes pourrons égayer votre promenade...(crédit photos Monique Haehl)
https://www.marche-noel-lyon.com



https://www.marche-noel-lyon.com/

Retrouvez tous les marchés de Noél des plus petits aux plus importants classés par
départements et par région sur un site général :
https://noel.org

En Suisse :

Les marchés de Noél sont tous plus beaux les uns que les autres avec
chacun, leur ambiance et leur charme particulier selon les régions et
leurs coutumes.

Depuis plus de 30 ans, celui de Montreux, sur les quais au bord du
lac, vous transporte dans un univers féerique, rempli de magie,
d’émotions et de festivités, avec ses 150 artisans et commercants qui

proposent des idées cadeaux uniques et des saveurs exquises.
(Crédit photos Monique Haehl)

https://www.montreuxnoel.com

Et des infos précises sur les autres marchés suisses sur le site :

https://www.myswitzerland.com/fr-fr/decouvrir/villes-culture/listicles/marches-de-noel

PRODUITS FESTIES

Entrez dans la magie de Noél avec la sélection Terre Exotique

Du geste précis de la cueilleuse a la rigueur du producteur, c’est un savoir-faire, souvent
ancestral, que Terre Exotique nous transmet. Conscients de ne rien inventer, a travers une
démarche respectueuse de la biodiversité et une quéte aussi passionnée qu’exigeante, ils sont
tout simplement des passeurs. Des passeurs d’excellence, de savoir-faire, de savoir-étre...

Le coffret « raclette au sommet » qui accompagnera tous vos diners festifs
de I'hiver ! Il contient trois épices (ail des ours, cumin, poivre du fromager) qui
réinventent vos plus grands classiques de la saison : soirées raclettes,
fondues et tartiflettes n’attendent plus que lui.

Le coffret « truffe exquise » pour les amateurs de truffes

Découvrez l'essence de la truffe dans le coffret Truffe Exquise. Ce coffret
soigneusement composé met a I'’honneur trois produits deélicieusement
truffés. Plongez dans la richesse de I'huile de pépins de raisin a la truffe,
savourez I'éclat du diamant de sel a la truffe d'été aromatisé et éveillez vos
papilles avec la moutarde a la truffe d'été déelicatement parfumée.

Le coffret « en Terre Malgache »

Le coffret Malgache vous invite a un voyage sensoriel au cceur de I'le de R T e
Madagascar, réputée pour ses poivres d'exception. Ce coffret regroupe trois W-CFS
poivres emblématiques et incontournables de Iile : le poivre noir de
Madagascar, le poivre vert salé des cotes et le poivre « voatsiperifery »,
chacun offrant des arébmes uniques et des saveurs intenses.
https://www.terreexotique.fr (cf. et Crédit photos Terre Exotigue)

Henaff : la sélection Noél 2024

Jean Hénaff est un petit groupe familial breton indépendant de PME collaboratives implanté
depuis 1907 en Bretagne et rassemblant 250 collaborateurs. Engagé pour une alimentation
gourmande et responsable, il crée et prépare des produits alimentaires suivant une démarche
responsable a impact positif nommée Be Good 2030, labellisée « Bretagne 26000 ».


https://noel.org/
https://www.montreuxnoel.com/
https://www.myswitzerland.com/fr-fr/decouvrir/villes-culture/listicles/marches-de-noel
https://www.terreexotique.fr/

Le groupe rayonne par ses entités implantées en Bretagne sous diverses marques reconnues
par I'obtention du label Entreprise du Patrimoine Vivant (EPV), délivré par le ministre de

I'Economie et des Finances.
Pour les fétes de fin d’année, des produits originaux et festifs :

Tartinable Houmous a la truffe 3% l'intensité de la truffe, un produit d’exception qui
permet d’exhausser le golt de ce classique de I'apéro. Une harmonie parfaite entre
la douceur des pois chiches (origine France) et la saveur envodtante de la truffe. Une
recette résolument premium a la texture onctueuse, idéale a napper sur des toasts.
Tartinable Truite fumée, mangue et baies roses

Une expérience gustative originale et séduisante. Le mariage audacieux de la truite
fumée francaise, avec la douceur exotique de la mangue est relevé par les baies
roses. Une ode a la créativité et au savoir-faire

Terrine au foie de canard francais (20% de foie gras)

Une recette toute en rondeur associe le moelleux du Sauternes et qui saura plaire a
tous les convives.

A retrouver dans les boutiques Hénaff, sur la boutique en ligne :
www.henaffandco.fr

Ou chez les cavistes, épiceries fines et magasins de produits régionaux bretons
https://www.henaff.com (cfet crédit photos Henaff)

Isigny Sainte-Mére dévoile sa collection éphémére tant attendue...

On (re)découvre un trio de crémes festives élaboré autour du Foie gras, de la
Morille et de la Truffe.

Créeme & morilles — 20 cl

Avec son goQt délicat, la Creme & morilles relévera viandes et poissons grace a de
subtiles notes de sous-bois trés appréciées des amateurs de champignons

Créme & truffes — 20 cl

La Créme & truffes se mariera avec viandes, poissons mais aussi légumes avec une
touche sophistiquée !

Creme & foie gras — 20 cl

Préparée a base de blocs de foie gras de canard trés prisés lors des fétes de fin
d’année, elle sublimera blinis, Iégumes, verrines ou toasts.

Petit cceur d’Isigny aux truffes — 150 g

Le Petit Cceeur d’Isigny aux Truffes, c’est toute I'onctuosité du camembert associée
a lintensité de la Truffe, et une texture crémeuse grace a 'ajout de Créme Isigny
Sainte-Mére pour un plateau de fromages festif

Des ingrédients de grande qualité qui se marient a la perfection avec I'un des
produits phares d’lsigny Sainte-Meére : la créme « L’or blanc » de la Coopérative
laitiere normande.

Le Petit Camembert aux Truffes etla Mimolette Grande Réserve (affinée en cave
pendant 20 mois) viendront sublimer les plateaux de fromages des repas de fétes.
Elaborées a partir du lait de grande qualité de la Coopérative normande, les recettes
de crémes festives Isigny Sainte-Mére offriront une touche raffinée a tous les plats
de fétes. Associé a de la viande, du poisson ou des légumes, servi chaud ou froid,
le trio de cremes parfumées au Foie gras, a la Truffe et aux Morilles saura conquérir
les palais de tous les convives et fera 'unanimité.

e

Les pots de Cremes Festives sont disponibles en grandes et moyennes surfaces ainsi que chez

les crémiers et épiceries fines, en France. (cf et crédit photos Isigny Ste Mere)
https://www.isigny-ste-mere.com



http://www.henaffandco.fr/
https://www.henaff.com/
https://www.isigny-ste-mere.com/

Huile d'Olive Extra Vierge Italienne aromatisée a la Truffe Blanche d'Alba

En bouteille spray en verre de 200 ml composée d’huile d’olive extra vierge italienne
98,5%, arome de truffe, truffe blanche d’Alba déshydratée. A utiliser cru sur carpaccio
de viande ou de poisson, pates, risottos, viandes grillées et cuites au four, pommes de
terre, purées, noix de St-Jacques grillées, salades. Donne du peps et raffinement & vos
préparations culinaires (cf et crédit phot Fausone)

https://www.fausone.it/fr/shop

L’Ain, territoire gastronomique d’excellence

Fort de ses 14 produits AOC, AOP et IGP, le département de I’Ain regorge de trésors
gastronomiques et permet a lui seul de préparer des repas de fétes rien qu'avec des produits
locaux :

4 territoires distincts vont vous offrir le meilleur de leurs productions pour confectionner vos
menus :

-La Dombes : premiéere zone de poissons d’eau douce de France, elle produit essentiellement
la carpe et ses dérivés, sans oublier les grenouilles et la tarte de Pérouges

-La Bresse avec la premiére volaille de renommée mondiale due & son terroir, sa race et ses
conditions d’élevage, la dinde, le chapon et pour lier 'ensemble ses cremes et beurre AOP
-Le pays de Gex pour ses fromages : le Comté, le Morbier et le Bleu de Gex

-Le Bugey avec ses vins pétillants (60% de la production) comme le Cerdon, ses vins blancs
et rouges sans oublier le Marc du Bugey et le Fine du Bugey

Cette richesse culinaire a été aussi mise en valeur par les nombreux restaurateurs dont le plus
célébre est Georges Blanc (et son village gastronomique de Vonnas), ainsi que la brasserie
Le Francais a Bourg en Bresse pour ne citer que les plus connus.
https://www.ain-tourisme.com/saveurs-de-I-ain

La Maison Séve dévoile sa collection 2024 de blches de Noél

En proposant cette année 8 nouvelles blches, 2 glacées et 6 patissiéeres, la Maison Séve
s’est une nouvelle fois réinventée avec des piéces a I'esthétique élaborée, aux saveurs subtiles
et délicates entierement réalisées a la main.

Les blches emblématiques, comme la botaniste (ananas, fruits de la passion) ou la forét noire
(chocolat, cerise), ont également été revisitées.

Découvrez la bdche 1905, hommage a I'année d’ouverture de leur
boutique historique, inspirée d’'un ancien moule en cuivre. Sous sa
coque en forme de cabosse, une mousse au chocolat au lait du
Breésil, un biscuit dacquois aux noisettes, une « feuilletine » pralinée
croustillante et de fines feuilles de chocolat se succédent, offrant une
véritable symphonie de textures.

-La blche péatissiére Oursons (framboise, vanille)
-La bdche patissiére Botaniste (ananas, fruits de la passion)

-La bdche péatissiére Marron Royal (marrons, marrons glacés)
-La blche patissiére Maya (chocolat noir, vanille)

-La blche péatissiére Forét Noire (chocolat et cerise)

-La blche patissiére 1905 (chocolat au lait, praliné)

-La bldche glacée Vacherin (vanille, framboise)
-La bdche glacée Vacherin marron (vanille, marron)

Véritable star de la Maison Seve, I’Ourson Guimauve qui génere
des millions de vues sur les réseaux sociaux s’invite dans la nouvelle
collection de Noél.



https://www.fausone.it/fr/shop
https://www.ain-tourisme.com/saveurs-de-l-ain

La Maison Seve vient d’ouvrir 2 nouvelles boutiques :

Au Point du Jour : 6 rue des Aqueducs Lyon 5™ )
Dans le quartier Monplaisir : 110 rue des Fréres Lumiéres Lyon 7°™® (crédit photos Monique Haehl)
www.chocolatseve.com

Gourmandises surprenantes et puissantes en golt chez la Vie Claire

Noél arrive tout en saveurs et d’engagement a la Vie Claire, I'enseigne
spécialiste de produits bio propose, cette année encore, une gamme de
création artisanale, diversifiée et gourmande : moulages en chocolat,

panettone, marrons glaces, papillotes, caramel au beurre salé...

Toute une gamme de produits festifs a découvrir également sur leur site et a
se procurer dans leurs nombreuses enseignes pres de chez vous :
https://www.lavieclaire.com (crédit photos La Vie Claire)

Pour nos amis suisses, une sélection de produits du Sud-Ouest de la

France:

Le Canard Gourmand (basé a Montreux) a, depuis des années, sélectionné une gamme de
produits du terroir de haute qualité destinés a sa clientéele de particuliers, restaurateurs et
épiceries fines.

Cette sélection s’est tournée vers les produits du Sud-Ouest de la France pour ses produits
festifs :

-Caviar d’Aquitaine et ses rillettes d’esturgeon,

-Foies gras de canard, rillettes et terrines,

-Volailles AOC des Landes élevées en liberté et nourries aux céréales sans OGM,

-Plats cuisinés emblématiques : cassoulet, poulet piperade,

-Piment d’Espelette, ail noir, truffes

-Armagnacs

Un panel de produits exceptionnels de ce territoire que nous connaissons si bien.

Ne pas oublier non plus que le Canard Gourmand propose aussi des produits labélisés Suisse
comme le bceuf Waguy, des terrines de poissons du lac Léman et quelques vins suisses tres
bien choisis

www.lecanardgourmand.ch

Une speécialité de la Drome : la Clairette de Die

Pour accompagner votre dessert de Noél et ses chocolats, quoi de plus logique qu’une clairette
de Die.

Le vignoble du Diois culmine a prés de 700 m d’altitude et s’épanouit sur les coteaux des plus
hauts de France, sur des sols marneux ou argileux calcaires.

Les vignes se répandent entre les montagnes du Vercors et la riviere Drome. Le savoir-faire
des 300 vignerons de I'appellation permettent I'élaboration de cuvées surprenantes avec deux
souches de vignes : le muscat et la clairette blanche.

Sans ajout de sucre, unique crémant de la vallée du Rhéne, il s’apprécie aussi bien sur des
mets salés que sucrés. A boire avec modération.

www.clairette-de-die.com



http://www.chocolatseve.com/
https://www.lavieclaire.com/
http://www.lecanardgourmand.ch/
http://www.clairette-de-die.com/

Gaec de La Grangerie

C’est ici, au Pays de I'Armagnac, dans cet ancien monastére
transformé en chateau au XVlliéme siécle, que deux freres et leurs
épouses vous accueillent pour vous présenter ce haut lieu de la
production d’Armagnac, de Floc de Gascogne et de Pruneaux d’Agen.

e Floc de Gascogne (fruit d’un assemblage des meilleurs jus de
raisin avec un jeune Armagnac)

e Armagnac en AOC

[

A la boutique, ouverte toute 'année, si vous habitez la région, sinon vous pouvez commander par mail

Pruneaux d’Agen dénoyauteés, mi- cuits ou réhydratés, natures ou a ’Armagnac.

ou par téléphone : lagrangerie@wanadoo.fr - tél 05 53 65 70 97 (crédit photo Monique Haehl)
www.lagrangerie.net

« Ces savoureuses crevettes au curry a la mangue relevées par une sauce crémeuse au chutney de mangue est

LA RECETTE DU MOIS

Recette de crevettes au curry a la mangue et chutney de mangue au poivre de Penja

de Terre Exotique

un plat original et gourmand trés équilibré entre douceur fruitée et touche épicée »

Crevettes au curry a la mangue et chutney de manque au poivre de Penja

ald g de crevettes décortiquées
| cuillere & soupe de curry & la mangue
| cuillere & soupe de chutney de mangue au poivre de Penja
|/2 mangue fraiche, coupée en petits dés
| cuillere & soupe de yaourt grec
Sel et poivre
Un filet d'huile d'olive
Préparation des crevettes :
Disposez les crevettes décortiquées sur une assiette et saupoudrez-les généreusement de curry a la mangue.
Ajoutez une pincée de sel et de poivre, puis arrosez d'un léger filet d'huile d'olive pour bien enrober les crevettes.
Préparation de |a sauce :
o Dans un petit bol, mélangez le chutney de mangue au poivre de Penja avec les dés de mangue fraiche et le yaourt
grec.
Cuisson des crevettes :
e Dans une pogle chaude, faites cuire les crevettes assaisonnées pendant 2 & 3 minutes de chague caté, jusqu'a ce
qu'elles soient bien roses et légérement dorées.
Dressage :
e Servez les crevettes avec du riz basmati ou des legumes grillés, ou utilisez-les en apéritif en piquant chague crevette
sur une petite brochette

(Recette et photos Terre Exotique)

LES EXPOSITIONS

‘ Il est encore temps de visiter les expositions dont nous avons déja parlé dans notre précédente newsletter



http://www.lagrangerie.net/
https://www.terreexotique.fr/curry-a-la-mangue.html
https://www.terreexotique.fr/chutney-de-mangue-au-poivre-de-penja-100g.html

Palais Lumizre d'Evian « Henri Martin Henri Le Sidaner, deux talents fraternels » - jusqu'au & janvier 2025
http://www.palaislumiere.fr
Musée des Beaux-Arts de Lyon présente : « Fred Deux » (1924-2015) jusqu'au 30 mars 2025

« Simon Hantai » (1922-2008) jusqu’au 30 mars 2025

« Une collection ? Peintures et dessins 1600-2000 » jusqu‘au 26 janvier 2025
https://www.mba-lyon.fr

Musée Paul Dini a Villefranche s/Sagne ("Au musée comme chez vous” - jusqu'au 1B février 2025).
https://www.musee-paul-dini.com

Fondation Beyeler & Bale - Matisse - « Invitation au voyage » jusqu‘au 26 janvier 2025
www.fondationbeyeler.ch

Fondation Baur & Genéve - « Plus léger que I'air, Le vol de la libellule » jusqu'au 2 février 2025
https://fondation-baur.ch

Musée de Fourviere Lyon — 7/8, place Fourviéere Lyon « Noir Impérial » du 11 au 23 février

Le musée de Fourviére accueillera Noir Impérial organisé par Mirabilia et réunira une
quarantaine d’artistes et d’artisans d’art, pour célébrer ce « Noir Impérial », invention teinturiére,
mais aussi couleur mythique, novatrice, qui changea au 19 siécle, I'industrie textile et surtout
celle de la soie. C’est ce « Noir Impérial », qui a fait de la famille Gillet cette grande dynastie
industrielle qui a contribué a I'essor de la ville de Lyon et de sa région de 1834 a 1976. Fabuleux
parcours que celui de Francois Gillet, né a Bully, berceau de la famille, village situé entre les
Monts du Lyonnais et le Beaujolais, il fera a Lyon, aprés ses années
d’apprentissage en teinturerie, des d’études de chimie a I'école de la Martiniere.
Cette exposition se propose donc, de célébrer la fructueuse rencontre entre la
création scientifiqgue pour la maitrise des matériaux, et la création artistique
transcendant cette derniere pour la projeter dans I'excellence des métiers de la
main. Le « Noir impérial » y sera décliné a travers plusieurs modes de création
: la marqueterie de paille, le verre, la céramique, la plumasserie, la corderie, la
soie, la bijouterie, le bois, le dessin, la mode, le feutre de laine, la joaillerie, le
design papier et métal, le design mobilier, le textile et la photographie. Des rencontres et des
échanges accompagneront cette exposition. L’histoire de la famille Gillet se poursuit donc avec
cette proposition écrite a la trés inspirante encre « Noir Impérial » et sera incarnée par un lavis
de Gao Xingjian peintre et Prix Nobel de littérature en 2000. (cf Framgoise Souchaud Fondatrice et présidente de
Mirabilia Lyon)

https://www.salon-mirabilia.fr

« Playmobil® : en avant I’Histoire » Monastére de Brou - Bourg-en-Bresse -jusqu’au 31
janvier

Plongez dans I'Histoire et explorez de facon ludique la vie quotidienne du
Moyen Age a la Renaissance au monastere royal de Brou !

Une exposition qui raconte I'Histoire de fagon ludique aux petits comme aux
grands !

Du Moyen Age a la Renaissance, découvrez au fil des dioramas la vie
quotidienne de [I'époque : construction d’'une cathédrale, vie d'un
cloitre, chevaliers de la Toison d’or, Iégende du roi Arthur... de quoi s’amuser
en famille autour de fabuleuses histoires.

Plongez aussi dans I'histoire du monastére royal de Brou grace a des scénettes créées
spécialement pour I'exposition autour de I'histoire locale de Bourg-en-Bresse ou encore de Pont
d’Ain.

Et pour jouer en famille, ne manquez pas les outils de visite qui accompagnent I'exposition !
Vous pourrez partir & la recherche d’Alizobil, le petit robot anachronique caché dans chacune
des immenses maquettes ou encore tester vos connaissances en famille avec notre cocotte en
papier I' (Crédit photos Monastére de Brou)

https://www.monastere-de-brou.fr
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SORTIR ET SE DIVERTIR

« Les Nuits du Parc » au Parc des Oiseaux jusqu’au 10 mars 2025

C’est un véritable spectacle son et lumiére qui est présenté par la direction du
Parc des Oiseaux dans le cadre d’'un parcours lumineux et poétique de 1,5 kms
réalisé par un collectif d’artisans et créateurs de la région Auvergne Rhéne
Alpes.

Chaque étape de cette balade féerique révele un univers lumineux avec, comme .,,.m,,,.
trame, une histoire d’amour entre un oiseau majestueux et un poisson gracieux.

Cela nous rappelle la chanson de Juliette Gréco et sa voix envoutante sert de guide tout au long
de cette déambulation.

Il est a noter que cette balade se fait dans une partie du Parc n’abritant aucun oiseau afin de ne
pas les déranger.

Cette aventure sensorielle offre aux familles une échappée dans un monde imaginaire avec
pour décor les paysages somptueux du Parc des Oiseaux.

Voir les dates et réservations sur le site.
www.parcdesoiseaux.com

.|t

Chez Valrhona, a la Cité du chocolat -—
12 avenue du Président Roosevelt 26600 Tain-I'Hermitage

La magie de Noél s'invite a la Cité du Chocolat Valrhona, qui ouvre ses portes et son univers
enchanteur pour les vacances. Du 21 décembre 2024 au 5 janvier 2025, la Cité du Chocolat
Valrhona convie les visiteurs a célébrer les fétes de fin d'année en toute convivialité. Des
ateliers créatifs, des dégustations gourmandes et une ambiance féérique promettent de
créer des souvenirs inoubliables. Un moment privilégié pour se retrouver en famille ou entre
amis et partager la magie de Noél.

Retrouvez le programme complet de I'Ecole des Gourmets du mois de décembre sur le site :
https://citeduchocolat.com/fr/faire-de-la-patisserie

La Cité du Chocolat Valrhona accueille, toute I'année, des visiteurs a la découverte des nombreuses facettes de
ce produit magique qu’est le chocolat. Véritable centre de découverte pour le grand public, la Cité du Chocolat
invite toutes les générations a un voyage initiatique et interactif a destination du chocolat responsable sous toutes
ses formes. Expériences sensorielles, ateliers de patisserie, secrets de fabrication, immersion dans les
plantations... Elle plonge petits et grands dans les délicieux mystéres d'un chocolat d'exception. Une belle réussite
puisque le lieu a été classé ler site Chocolat en France, avec 120 000 visiteurs par an.

Il est a noter que, fidéle a ses valeurs de solidarité et ancré dans son territoire, la Maison
Valrhona et ses collaborateurs se mobilisent, chaque année, pour l'opération « Noél
Solidaire ». Depuis plus de 10 ans, des dizaines de bénévoles de la Maison se sont
rassemblés en décembre lors de la Grande Braderie de Lafuma a Anneyron (26140), pour
collecter des fonds en soutien aux associations locales.

Cette année encore, Valrhona reversera 100 % des bénéfices de la vente, a parts égales, a
guatre associations locales.

https://www.citeduchocolat.com

https://www.valrhona.com
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AGENDA

SIRHA LYON du 23 au 27 janvier 2025

Rendez-vous mondial de I’hétellerie, de la restauration et des métiers de bouche, ce salon
réunira de trés nombreux exposants et visiteurs pendant 5 jours.

Réservé aux professionnels, il verra aussi se tenir le concours du Bocuse d’Or. Comme a
chaque édition, nous parcourrons les allées du salon a la recherche de nouveautés culinaires
gue nous partagerons avec vous dans notre prochaine newsletter.

www.Sirha-lyon.com

DISTINCTIONS

Prix spécial de l'authenticité et de I'artisanat 2025 pour les Grands Buffets (Narbonne)

Décerné par La Liste, guide mondial des meilleures adresses cullnalres du monde, ce prix met
en exergue le réle des Grands Buffets dans la préservation
du patrimoine culinaire francais et plus particulierement
celui d’Auguste Escoffier.

Les Grands Buffets proposent les recettes mises au point par
A. Escoffier dans son guide de 1903 et plus particulierement
les plats emblématiques comme le lievre a la royale, le
canard au sang, le tournedos Rossini et des desserts
comme la péche Melba et les crépes Suzette.

Remis a son propriétaire Monsieur Louis Privat, celui-ci en a profité pour annoncer une
avancée sociale sans précédent : la semaine de 3,5 jours travaillés pour 3,5 jours de repos
(au méme salaire) pour tous les Maitres d’hétel, chefs de rang et serveurs.

Cela réaffirme les valeurs humaines et sociales de ce restaurant qui accueille plus de
395.000 clients par an, permettant de rendre le luxe et les plaisirs de la table accessible au
plus grand nombre (menu buffets a volonté pour 62 ,90 euros par personne).

www.lesgrandsbuffets.com Réservation obligatoire (Crédit photo Monigue Haehl)

Le Trophée Masse remis a Arthur Debray

Depuis plus de 35 ans, le trophée Masse est un concours reconnu pour sa haute tenue
gastronomique.

Articulé autour du Foie Gras, produit emblématique de la maison Masse, ce concours a permis
de découvrir des talents culinaires qui se sont depuis affirmés.

La maison Masse, reconnue pour son expertise du Foie Gras a su, au fil des années,
s’entourer d’artisans de talent et offrir ainsi aux professionnels et aux particuliers d’autres
produits exceptionnels comme des salaisons, viandes, volailles, saumon, épicerie et épices.

Ce concours, qui s’est déroulé le 12 novembre 2024 a Groisy (74), a réuni des compétiteurs
de haut niveau qui devaient présenter un pressé de foie gras et un plat chaud de lobes de
foie gras de canard entiers.

Le vainqueur, Arthur Debray du restaurant L’Ecrin de Yohann Chapuis (71) a choisi de
remonter aux origines du Foie Gras avec une recette d’Apicius. Son laquage au miel sur tapis
de pommes et le type de cuisson venant de I’Antiquité ont enthousiasmé le jury qui lui a décerné
le trophée.

N’hésitez pas a faire vos empletes de Noél et du jour de I’An dans cette goliteuse maison.
WWW.Mmaison-masse.com



http://www.sirha-lyon.com/
http://www.lesgrandsbuffets.com/
http://www.maison-masse.com/

Trophées du Concours international de Lyon (novembre 2024)

Fromage de Suisse :

Appenzeller extra distribué par la société Mifroma (01320 Chalamont)

Fromage de France :

Le Petit Faron (triple créme de vache) fabriqué par les fromageries de Normandie
Le Napoléon Extra Vieux (brebis) 31210 Montrejeau

Fromagerie des Gros (chévre) 79500 Melle

HOMMAGE

Léonard Gianadda hommage en photographies a la Fondation
Gianadda jusqu’au 2 février 2025

La Fondation Pierre Gianadda rend hommage a son fondateur. Elle
le fait a travers des archives photographiques, des extraits de films et
les témoignages écrits de nombreuses personnes qui I'ont apprécié et
aime.

Le 3décembre 2023, apres 88 années vécues avec intensité, Léonard
Gianadda a tiré sa révérence, nous léguant un formidable héritage,
ceuvre de toute une vie.

Au long de son passionnant parcours, Léonard Gianadda a embrassé
diverses professions pour réaliser ses réves, en particulier dans le
domaine des arts. Esprit brillant et audacieux, il a tracé son chemin sans
s’embarrasser du « qu’en dira-t-on », mais en suivant ses aspirations,
le plus souvent dans un esprit de partage. A découvrir dans
I'exposition les diverses facettes de son parcours :

Le Photojournaliste : les reportages essentiels de Moscou 1957 et Méditerranée 1960
Le Batisseur : la construction de la Fondation Pierre Gianadda, etc

Le Directeur : les expositions, la musique, le parc de sculptures

Le Méceéne : les giratoires et 'aventure des vitraux des chapelles

LEONARD GIANADDA

Hommage en photographies

Fondation Pierre Gianadda

Martiar
Martigny

Hue [Eonard bianadds soit remercié d avoir organisé des expositions exceptionnelles et fait découvrir au public
des Euvres des grands maitres de IArt (venues souvent du bout du monde) et rassembler des euvres prétées par
Ies collectionneurs gréace 8 son relationnel et 4 sa notorigté. (ndlr)

https://www.gianadda.ch (cficrédit photo Fondation Gianadda)

o I

Léonard Gianadda sur les traces de Tintin —jusqu’au 2 février 2025 — Fondation Gianadda
Galerie du Foyer

En partenariat avec le Musée Hergé, la Fondation Pierre Gianadda, présente, dans la Galerie
du Foyer, des vignettes des Aventures de Tintin et des photographies de Léonard Gianadda.
Plus de quatre-vingts images, mises en paralléle dans sept chapitres (Etats-Unis, Europe,
Egypte-Tunisie, Pays des Soviets, Méditerranée, Amérique du Sud, Afrique), font étroitement
dialoguer le regard du photoreporter avec des situations dessinées par Hergeé.



https://www.gianadda.ch/

Il est difficile de dire et impossible de prouver que Léonard Gianadda LEONARD
entreprend ses voyages et reportages a la suite de Tintin. Mais il est plausible GIANADDA
que, nourri des l'enfance des aventures du héros a la houppette, il ait eu, ;
consciemment ou non, l'idée de visiter des pays ou Tintin avait essayé de
changer le cours des choses.

« A la sortie de /école primaire, je mempressais de rentrer 2 la maison dévarer un nouvel épisode de Tintin.
[est dire Ie bonfeur que j Eprouve 8 me retrouver ici 4 parcouric le monde 4 la suite de mon héros. » (Léonard

Lianadda)

Grace a cette surprenante rencontre des deux globe-trotters, une facette
inédite de Léonard est dévoilée au public dans cette exposition. Elle fait revivre
avec bonheur des voyages et souvenirs oubliés, qui ne manqueront d’ailleurs
pas de rappeler aux visiteurs les liens qu’ils ont eux-mémes tissés avec Tintin.

Chers amis et internautes, passez d’agréables fétes de fin d’année, et retrouvons-
nous dans quelques semaines pour notre newsletter « spéciale Sirha »

Trés cordialement,

Monique et Frédéric Haehl/

(crédit photos Monique Haehl - novembre 2024 & Montreux et Leysin))

swm
Complétez vos informations touristiques et gastronomiques en consultant notre site :

WWW.SWiSSpassions.com
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