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0 FRONTIGNAN MUSCAT

* 14, avenue du Muscat - BP 136
34110 Frontignan

* 04 67 48 93 20

+ € frontignanmuscat.fr

o CHATEAU DE LA PEYRADE

* Rond-Point Salvador-Allende
34110 Frontignan
° 04 67 48 61 19

. 6 chateaulapeyrade.com

0 CHATEAU DE STONY

* Route de Balaruc - La Peyrade
34110 Frontignan
* 04 67 1880 30

+ €& chateau-stony.fr
0 DOMAINE PEYRONNET

7, avenue de la Libération
34110 Frontignan
e 0467483413

+ € domainepeyronnet.com

0 DOMAINE DE LA COSTE

* Chemin de la Coste - BP 168
34110 Frontignan

° 04 67 36 96 49

* dimarzo@domainedelacoste.fr

DOMAINE DE LA PLAINE

* 6, route de Montpellier
34110 Vic-lo-Gardiole
°* 0467481078

+ € domainedelaplaine.com

0 MAS DE LA PLAINE HAUTE

* Plaine Haute
34110 Vic-la-Gardiole
e 0687 43 62 74

+ € plaine-haute.com

0 MAS DE MADAME

* D612, route de Montpellier
34110 Frontignan

* 06 08 75 96 23

+ €) Mas de Madame

0 LA CAVE A NICO

* 51,avenue d'Ingril
34110 Frontignan
* 04 3072 3492

+ €) La cave a Nico

0 LA CAVE DES VIGNAUX

* Square du Muscat, avenue du Muscat

34110 Frontignan
* 04 67 48 13 80

+ € La cave des Vignaux

O LA MAISON DES TERROIRS

* | bis, quai des Jouteurs
34110 Frontignan

* 04 67 38 31 81

+ € lamaisondesterroirs. fr

O LE FLACONNEUR

* 5, rue de I'Hotel de Ville
34110 Frontignan
* 0661718887

0 DOMAINE DU MAS ROUGE
° ()

Producteur

* 30, chemin de la Poule d'eau
34110 Vic-la-Gardiole

o Caviste € www.iontignanfr @ VileFrontignanOficiel

* 04 67 51 66 85 ~—
« € domainedumasrouge.com ©) vile_de_frontignan € VilleFrontignan ~=®rignan S
ge. . . tourism : =
€ www.frontignan-toursime.com o ville - - féte!
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En cefte période de fétes et de belles tables, au nombre de convives
réduits en raison des consignes sanitaires, sept chefs cuisiniers de
Frontignan la Peyrade ont pu répondre a l'appel du Muscat de
Frontignan !

lls nous offrent leurs recettes a réaliser a la maison avec cet ingrédient
essentiel de notre terroir,  retrouver chez tous les producteurs de
notre fameuse AOP comme chez les cavistes de la commune.

Avec eux, nous vous souhaitons de savoureuses fétes |

Kelvine Gouvernayre

. | Conseillere municipale
. deléguée au tourisme et a la promotion

des produits locaux et du Muscat

 em . Conseillere communautaire

Patrick Bourmond
Conseiller municipal

® @ délégué au commerce et a I'artisanat

Livret édité par la Ville de Frontignan la Peyrade en partenariat avec le syndicat de
défense du muscat de Frontignan, les producteurs de I'AOP Frontignan, les cavistes et
chefs cuisiniers de la commune a l'occasion des fétes de fin d’‘année 2020.



Foie gras au marc de Muscat
et insert aux raisins

L
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Sauce au Muscat de Frontignan par Christian FABRE

Carpaccio de Saint-Jacques des cotes francaises, fondue de poireaux,
gelée Muscat moelleux et clémentine par Gregory DOUCEY

Emincé d’encornet au Muscat de Frontignan par Willy LAROQUE

Foie gras de canard au Muscat de Frontignan, betteraves et framboises
par Christophe PEMBROKE

Gardianne de taureau au marc de Muscat par Petra JONSSON @
Fondue de poireau au Muscat de Frontignan rafraichie au kiwi, huitres

de I'étang de Thau et sabayon au Muscat de Frontignan par Nicolas
SABOURY

Foie gras au marc de Muscat et insert aux raisins par Hubert BRIERE @




@D &\ X Nicolas SABOURY ol
& . Restaurant Lol Brasserie des Sens

90, avenue Maréchal-Juin, Galerie du C.C. Les portes
du Muscat, 34110 Frontignan ¢ 04 67 78 81 86
© lo-brasserie-des-sens.business.site la_brasserie_des _sens

Sauce au Muscat de Fronfignan

@ * 2 poireaux " 6 oSS
qhy _ * 1/2 L de bouillon de volaille maison

¥ ]. eEETE d? JELmE * feuille de capucine, fleur de bourrache
* 1 bouteille de Frontignan

* 2 kiwis jaunes
* 12 huitres de Thau n°3
* 6 échalotes

* 1 syphon
3 carfouches de gaz

* Faire revenir dans une casserole avec une noisette de beurre sans coloration
* Mouiller a hauteur avec le Frontignan et laisser réduire a sec

* Assaisonner de sel et de poivre

* Réserver au chaud

¢ Enlever le vert et le pied des poireaux, nettoyer et ciseler finement le tout
O Préparation du fond de volaille

* Pour rédliser ce sabayon, un syphon a chantilly est nécessaire. Dans le cas contraire,
le sabayon peut étre réalise de facon classique en fouettant au bain marie les
jaunes d'oceufs avec un peu d'eau. Ajouter ensuite la préparation

« Ciseler les échalotes, les faire revenir dans une casserole avec une noisette de

Préparation de la sauce beurre sans coloration

* Mouiller & hauteur avec le bouillon de volaille, laisser réduire
de moitié et remouiller avec le Frontignan

« A ébullition, filtrer la préparation, il en faut 250ml.
Sl en manqgue, ajuster avec le Frontignan

* Assaisonner de sel et poivre

¢ Fouetter dans un bol 2 jaunes d’ceufs et 3 ceufs
entiers, ajouter votre préparation, verser le mélange
dans le syphon, metire le bouchon et remuer. Le
melange est a 60/65 degres

* Ajouter 3 cartouches de gaz et réserver au bain marie
a 65 degres

=)

E * Dans une assiette creuse, déposer une cuillere & soupe de fondue de
poireaux, déposer dessus quelgues morceaux de tartare de kiwi bien froid
puis 2 huitres juste snackeées. Verser le sabayon aufour et décorer avec une fedille de
capucine et les fleurs de bourrache.




Carpaccio de Sant-Jacques des cotes francaises,
Fondue de Poireaux, gelee Muscat moelleux
et cléementine

La veille :
o 0 Fondue de poireaux

Le lendemain :

Gelée Muscat moelleux et clémentine

Poudre d'olive noire :

@ Dressage




y /i | - Willy LAROQUE
- { " Restaurant Le Look

B N 10, place de I'Hétel de Ville, 34110 Frontignan
W 0467380569 € Le Look
!

Foie gras de canard au Muscat
de Frontignan, betteraves et framboises

“b * 800 g de lamelles de blanc d'encormet
* 2 ou 3 échalotes

* 5 cl de muscat sec

* 15 cl de Frontignan

* Piment doux

* Environ 30 cl de creme liquide 30%
* Sel

* Poivre

* Maizena

- * Emincer les blancs d’encomets o

* Blanchir les blancs d‘encornets
* Eplucher et émincer les échalotes
* Faire revenir les blancs d‘encornets et les échalotes
 Déglacer avec le muscat sec et le Frontignan
* Rojouter la creme et laisser cuire  feu doux
* Assaisonner avec le sel, le poivre et le piment doux
* Lier avec la Maizena




