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Vive les maries

La 28 Foire aux vins et aux produits régionaux va vous ouvrir ses
portes les 22, 23 et 24 novembre 2013, a la salle des fétes de Genne-
villiers. Si les jeunes agriculteurs étaient a I'honneur I'an passé, cette
année nous vous offrons un plateau de fromages de nos terroirs.
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conquis tous les continents de notre planete et s’est | »
durablement implanté dans nos terroirs. Bien souvent, ce | Q
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sont les moines de différentes confréries qui lui ont donné

ses lettres de noblesse, mais aussi qui exploitaient la pay-

sannerie locale en se faisant remettre, par des moyens
peu catholiques, ces fabuleux trésors gustatifs.

Lorsque I'on dit d'un vin qu'il a de la cuisse, c’est quand

le glycérol donne de belles courbures autour du verre

lorsqu’on le remue. Cela évoque les courbes, liées a

I'"époque ol la femme était bien en chair. De méme,

lorsqu’il a de la jambe, on évoque I'onctuosité,

la douceur, la rondeur. La robe, sa couleur,

alors que le nez développe les sensations

aromatiques. Pour le fromage, le vocabu-

laire est le méme, c’est pareil | C'est pour-

quoi, I'union «vin-fromage» est un ma-

riage de raison. Alors Messieurs, amateurs

Que la féte soit belle!
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ou non de bons vins, cessez de dire que le fromage
sent plus la cuisse de bergere, sans aller plus haut,
que la garrigue provencale ou le maquis corse. Il y a
plus important.

Sisur certaines boites de fromage on peut lire 45 %
de matiere grasse, a Bruxelles nos technocrates en
col blanc ont 1% de matiere grise. Annoncant la fin
des quotas laitiers ils vont faire de ces productions
fromageres AOP ou AOC, au lait cru, ce qu'ils ont
fait du Code du travail : de la préhistoire, au nom
de la concurrence libre et non faussée. Les grands
groupes de |'agro-alimentaire vont passer a table

pour se régaler et les petits exploitants vont disparaitre emmenant avec eux
tout un savoir-faire fromager ancestral. Et ce n’est pas le fromage de Hollande
qui sauvera les meules, les tomes et les milliers d’emplois.

Pour votre plus grand plaisir, nos amis exposants de la Foire vous feront dégus-
ter les productions fromageres de leur terroir. Nous avons invité un chevrier
béarnais qui vous proposera de découvrir sa production.

A cette noce du vin et du fromage, tous les bénévoles de I'Office de Tourisme-
Syndicat d'initiatives en seront les témoins et vous les invités.

Noél Joubert
Responsable de la Commission Foire pour I'OTSI
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28 Foire aux vins et
aux produits régionaux

Les vins spiritueux et champagne
M et Mme Hauler, vins d’Alsace ; Chateau Sanguy,
Brouilly et cotes de Brouilly, Domaine Hirsch Ju-
liénas, Chénas, Moulin a Vent; Domaine Mont-
chanay, Chiroubles et I\/\orgon Alain Verdet,
grands vins de Bourgognes et crémants; Eric
Montchovet, grands vins de Bourgogne rouges
et blancs; Dominique Harlin, Champagne tradi-
tion; Domaine de Gourgueil, vins de Bergerac et
Montravel (rouges et rosés, blanc sec); M. Mi-
chel, vins du Jura; Chateau Gillet, vin et crémant
de Bordeaux; Chéateau Rouaud, vins biologiques,
Bordeaux, Cotes de Saint-Macaire, Sauternes,
Mousseux. Jean Riviere, Vieux Paquillon, Saint-
Emilion; Chateau Boujut, vins AOC Lalande de
Pomerol; M. Setbon, vin de I'Hérault; Chateau
de Camplazens, vins des coteaux du Languedoc;
SCEA Peymelon Les Petits, Cotes de Blayes de
bordeaux (rouge et blanc) et Bordeaux Clairet,
confitures de vins; Domaine Rouaud, Cotes cata-
lanes, du Roussillon et villages (blanc, rouge), rou-
ge vins doux naturels; MM. Fleurance : Muscadet
sur lie, Muscadet de Sévres et Maine, Gros-Plant,
Sauvignon; Chateau de Gensac : Vins du Gers et
du Sud Ouest, Armagnac; Domaine Marchand et
Fils, vins de Pouilly-sur-Loire, Pouilly fumé; Mai-
son Bouchet, Montlouis, Chinon, Vouvray, Bour-
gueil, Saint-Nicolas, Touraine rouge et rosé, Sau-

Salle des Fétes — —177 avenue Gabriel-Péri
Gennevilliers - — Entréelibre
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rosés, mousseux; Domaine de Sainte-Hermine,
pineau des Charentes; Chateau Collet Redon,
Cotes de Provence; Domaine de Cauquelle, vin
rouge Coteaux du Quercy, vin de pays du Lot.
Et.. Dom Vino, le «Vin Aire», décanteur /aéra-
teur de vin.

Produits régionaux

La montagne a Jojo, fromage de montagne;
M. Ruffel, Creuse de Cancale, huitres, soupes ar-
tisanales de poisson; Le vieux moulin, huile d'oli-
ves, olives, pistou, tapenade, creme d'ail, mou-
tardes au miel, savons a I’huile d’olive, tomates
séchées, gousses d'ail; Les macarons de Charlov,
frais, sans colorants, sans gluten. M. Mallo, nou-
gats, pralines, berlingots, noisettes caramélisées;
Les Nicettes, caramels tendres; Le Rucher de
la Malmaison, miels, pollen, gelée royale, pain
d’épices, hydromel, propolis; Aux saveurs de
Corse, charcuterie, fromage, confitures, terrines,
miels et vins; M. Labat, foies gras canard et oie,
conserves traditionnelles; La Ferme de Brossard,
chataignes blanchies, brutes, farine; La ferme
de Milou, viandes de veau et de porc, conserves
de volailles et de porcs. «Nouvel exposant»;
La Gravelinoise, poissons fumés, marinade,
rollmops; Mme Davoust, spécialités de canard
(foies gras, patés, rillettes, confits, magrets frais
et fumés, cassoulets, canard a I'orange); M. Tes-

Office de Tourisme - Syndicat d’initiative
Maison du tourisme

58 rue Pierre-Timbaud - 92230 Gennevilliers
Tél.: 0140 85 48 11

mur Champigny; Louis Lemorton, cidre, poire,
pommeau de Normandie, Calvados; Georges
Millerioux, vins de Sancerre, blanc, rouge, rosé;
MM. Davy, vins dAnjou, moelleux, secs, rouges,

sier, saucissons, jambon, andouilles, terrines a
I'ancienne; M. Polet, escargots de Brotonne;
Maison Bernard, agneau fumé, plats préparés a
base d'agneau.

L'alcool est dangereux pour la santé. Sachez consommer avec modération.

Mention légale : organisée par I'Office de Tourisme de Gennevilliers par arrété préfectoral n°13.07 du 16,/09/13
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Comme chaque année, plus de quarante producteurs de vins, de produits
régionaux ont répondu oui a U'appel de U'Office de Tourisme-Syndicat d’initiatives de
Gennevilliers. La quasi-totalité des régions y est représentée. Certains sont des fidéles
entre les fideles, d’autres font leurs tout premiers pas guidés par la renommeée de la

gix \

Foire. Et, pour cette 28¢édition, la France et ses fromages sont a la Une avec, une exposition intitulée « Au pays des fromages ».
Un merveilleux voyage au cceur de la gastronomie francaise garanti pour les milliers de visiteurs accueillis chaque année.

ien décidés a aller a la conquéte

des amateurs de bons crus de la
région parisienne, les Blaye-Cotes de
Bordeaux font le déplacement de Cars
en Gironde, avec son église romane
au toit en tuiles vernissées colorées, a
Gennevilliers pour la toute premiére
fois : « Nous mettons en ceuvre une politi-
que de développement en participant aux
Foires, explique Cécile Hazane, produc-
trice. C'est une excellente maniere de ren-

pour les Cotes de Blaye'!

contrer les consommateurs et de discuter
avec eux de leurs golits et de leurs préféren-
ces. Cette Foire est, par ailleurs, bien visible
sur Internet ce qui est un avantage. »

Alinsi, les visiteurs pourront découvrir,
sur le stand du Chateau La Roseraie
des vins aux caractéristiques particu-
lieres. «Nous produisons essentiellement
des vins rouges qui sont des rouges de
garde, assez charpentés, a leur apogée en
cing a sept ans, vieillis en fiit de chéne et

d’autres, plus légers, a consommer apres 3
a 5 ans de vieillissement. Nous avons aussi
des vins blancs secs, cépage Sauvignon, trés
fruités et trés aromatiques, ainsi que du vin
Clairet, un vin plus foncé que le rosé ha-
bituel, également plus vineux avec davan-
tage de corps. Il accompagne parfaitement
les viandes, les grillades, notamment cuites
au barbecue. »

A découvrir, d’autant que les prix sont
tout a fait abordables.

Lorsque j'ai eu 13 ans, mon pere

m’a demandé quel métier je souhai-
tais faire. Vigneron, lui ai-je répondu»,
raconte Clément Marchand du Do-
maine Marchand et fils dont les vins
blancs, appellation le Pouilly fumé et
Pouilly-sur-Loire sont, depuis vingt
ans, fort appréciés des visiteurs de la
Foire aux vins. Depuis ce jour, Clément
s'est préparé a la reprise de |'exploita-
tion familiale : il suit les cours du ly-
cée viticole de Beaune en Bourgogne
pendant six ans, puis entreprend des
études de commerce spécialisées dans
le vin @ Angouléme. Apres avoir fait
des expériences pour mieux appré-
hender son métier, en Australie, dans
le Languedoc et en Bourgogne, mais
aussi en tant que directeur commer-
cial pour une grande maison de vins,

reussie!

le voici, depuis un an, de retour dans
I'exploitation familiale. «Nous exploi-
tons aujourd’hui trois hectares de vignes,
celles de mon grand-pére. Nous sommes
vignerons de pére en fils depuis 1650. A
cette époque, seuls les chatelains ache-
taient du vin. Le systeme de commercialisa-
tion actuelle remonte aux années d’apres
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la Seconde Guerre mondiale, d’abord en
tonneau et, depuis les années 80, en bou-
teilles. I a fallu en passer par le parcours
du combattant au niveau administratif et
de l'obtention d’aides. Il faut démontrer
que lexploitation va bien fonctionner. J'ai
notamment modernisé le matériel : achat
de cuves en inox, plus faciles a utiliser et a
nettoyer, d'un groupe de refroidissement, et
de nouveaux matériels pour la vigne dans
l'optique de faire du vin bio et d’augmenter
encore la qualité. »
Pour la deuxieme année consécutive,
Clément Marchand vient proposer, en
tant que responsable de 'exploitation,
ses vins issus d'une vigne cultivée sans
désherbants ni engrais chimiques, ce
qui nécessite un important travail «a
la main, parcelle par parcelle, sain et
SOIgné ».
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Les chevres

es visiteurs de la Foire aux vins le

savent. Plusieurs stands proposent
des fromages : ceux de la Montagne a
Jojo, ceux des Saveurs de Corse. Cette
année, s’y ajoutent les fromages de
chévre de Jean-Marc Burlot, qui arri-
vent tout droit dAydius, village de la
vallée d’Aspe dans les Pyrénées-Atlan-
tiques, I'une des derniéres vallées sau-

vages des Pyrénées. « Nous avons deux
cents chevres plus de jeunes chevrettes.
Nous fabriquons du fromage au lait cru, de
la tome plus exactement; le lait n'est pas
pasteurisé. Ainsi, le fromage conserve tou-
tes ses propriétés. Nos tomes sont affinées
pendant trois mois. Cest du fromage dit
«fermier » fabriqué dans un saloir de facon
naturelle.» Un mode de fabrication et
de conservation sans anti-moisissure,
ni conservateurs, qui permet de man-
ger la crofite si on le souhaite. « Aprés
la fabrication, les fromages sont placés
dans de la saumure, de l'eau saturée en
sel, pendant trente heures. Puis ils sont af-
finés pendant trois mois, période pendant
laquelle, ils sont «frottés » une fois par se-
maine, avec de l'eau salée et un chiffon qui
permettent de les nettoyer, des plus anciens
aux plus jeunes, pour ensemencer ces der-
niers de bactéries.» Autre originalité de
I'éleveur, les crépes au lait de chevre.

havignel Exposition
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Un régal, selon |ui. M. Burlot propose-
ra ses fromages de haute qualité a des
prix trés accessibles : «du producteur
au consommateur », avec la possibi-

Lalande-Pomerol,

a Confrérie de Maroilles, jumelée
avec la confrérie de vin rouge a

Lalande-Pomerol, I'affirme : «Le Ma-
roilles, le plus fin des fromages forts!» a la
pate onctueuse et grasse exige un vin
rouge corsé et bien charpenté, com-
me un Lalande-Pomerol. Voici I'avis
de M. Boujut, producteur
de vins de Lalande-Pome-
rol-Chateau Boujut, bien
connu, depuis 2007, des
visiteurs de La Foire aux
vins, ol il sera présent,
avec plaisir, cette année
encore.  «Depuis 1710,
plus de trois siecles, notre
exploitation  familiale s'est
transmise de pere en fils.
Je suis donc né dans le vin.

lité de faire des envois par La Poste en
direct de I'exploitation familiale pour
continuer a se régaler une fois la Foire
passée.

Notre Lalande-Pomerol est fabriqué dans
la région bordelaise, plus exactement dans
le Libournais. Lalande-Pomerol, notre ville,
est jumelée avec celle de Maroilles dans le
Nord. Les vins de Lalande-Pomerol et le
fromage de Maroilles sentendent a mer-
veille. Notre vin est puissant et le Maroilles
est goditeux et tout en finesse. En fait, le
Lalande-Pomerol se marie aussi avec
beaucoup d’autres fromages a condition
qu'ils ne soient pas trop puissants pour
que I'harmonie entre le vin et le fromage
soit totale. Il est possible de boire un La-
lande-Pomerol avec un bleu ou un Roque-
fort. Un Maroilles est parfait. » Quant a
la récolte 2013, le Lalande-Pomerol
sera un tres grand cru, mais en petite
quantité, a savoir moins de la moitié
d’une récolte habituelle. «La pluie du
mois de juin trop abondante a eu des effets
néfastes sur les vignes en fleurs. Ensuite, le
soleil abondant a permis que le raisin soit
d'excellente qualité. »
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Aprés la Foire, les promos!

Dix restaurateurs gennevillois proposent
o , ) L, . n . leurs promotions pour tout achat de 15 €
Les habitues peuvent en temoigner, la convivialite et le bonheur regnent en maitres a la EYYICEMQUIBENEIEEIEUEI T
Foire aux vins. Bonheur des yeux, des papilles, bonheur de déguster un vin, un produit :’a"n';I;g;“'figalr(;'{‘sf"ggf;gn"ﬂ‘f&f’t‘:‘;r';
des régions de France, de partager un repas, ou encore une animation culinaire. Le tout |[EsEArRuRwe
dans une atmosphere musicale et conviviale, propice au mieux vivre ensemble. Loccasion n—

aussi de tenter sa chance, pendant les trois jours, a la tombola organisee par UOTSI. Les RSyt iwaipopreyenee:

bulletins de participation sont remis a Uentrée.

assiettes!

omme chaque année, les visiteurs

peuvent déguster, en toute liber-
té, les spécialités présentes a la Foire
aux vins : escargots, crépes, moules
frites et huitres. Il est aussi possible
de commander aupres de certains ex-
posants des assiettes de dégustations
(foies gras, charcuteries, poissons fu-
més, fromages...).
Autre possibilité, prendre son repas
«Au Bistrot de la Foire aux vins » placé
sous la houlette de la brasserie du

traiteur Repas 95, avec plusieurs choix
par jour du vendredi au samedi et, le
dimanche, la Choucroute est de mise.

Une entrée, un plat,
un dessert : 14 €
ouwa la carte :
Hors dceuvre : 4 €,
plat garni : 9 €, dessert : 3 €

30 % de remise a partir

de 21 h, valable uniquement

pour restauration sur place
L'Esprit d’Equipe

22, rue Louis-Calmel - 01 47 94 09 21
Un kir et un café offerts

pour une formule a 13 € 50

L'Estaminet

Hotel Ibis Gennevilliers

32/36, rue Louis-Calmel
0140851919

~10 % sur le repas ou sur la chambre

Sakura

Centre commercial Carrefour
0147988930

Une paire de sushis ou brochette
(viande ou légume) a 1€ sur 15€

de consommation.
Tous les soirs et samedi midi.

Courtepaille

Avenue Laurent-Cély - 01 47 90 73 51
Une grillade achetée = une grillade
offerte.

f sy L'Atelier
Et le samedi soir a 20 h 30, Centre commercial Carrefour

c’est le diner gastronomique dansant a theme. A AcnmalILLil
a 14,90 £. Tous les midis.

Malgré la crise et la hausse des prix, I'Office de Tourisme-Syndicat d'initiatives — FPRIGETeS
de Gennevilliers a décidé que le prix du diner serait inchangé. Pour 24 €, seule-  ESXXIP Laurent-Cély - 01 4121 80 80
ment (vin compris), les visiteurs pourront se délecter, avec, au menu: Un kir offert par personne

OU un menu mousse offert
pour un adulte payé.
Enkrée: L'Auberge de la Roseraie
. o s Salade landaise 110, av. Gabriel-Péri - 0147 98 96 15
Atel ier CI.II inaire (valade verte, fote gras, magret de canard fumé, Un apéritif offert par personne
vinaigrette balsamique) au choix parmi Américano, Ti punch,

Kir Royal, jus de fruits ou Coca-cola.

L’Ambassade des Terroirs
45 rue Pierre Timbaud

:

Veau de 7 heures sauce forestiére

Garniture : Risotto aux pleurotes 0147 98 39 26
| Un pot-au-feu acheté
Brie de Meaux, Fourme d'Ambert = un pot-au-feu offert.
et mesclun de valade Ze Cantine

48, rue Pierre Timbaud - 09 54 95 07 17
2¢ formule ZE BASIC offerte au choix.
Tous les midis.

L

Caprice chocolat caramel, coulis de fruits rouges.

e e e e e = = DG -

OFFICE DETOURISME

SYNDICAT D'INITIATIVE Bulletin d’adhésion . Adhésion: 10 €

Nom : Prénom : Adresse :

Tél. : Mail ;

Bulletin a retourner a I'OTSI (cheque a I'ordre de I'OTSI)
58 rue Pierre-Timbaud - 92230 Gennevilliers
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Tout adhérent peut faire partie d’une commission de préparation

d’un événement et du Conseil d’administration.
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