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Au lycée comme au collége, les cas positifs au Covid et les cas contact non vaccinés seront isolés chez
eux pendant sept jours. Les cas contact vaccinés pourront rester en présentiel. oavio Lt beopic /« sub oUEST»

CRISE SANITAIRE
La rentrée scolaire se fera sans pass, mais avec masque; en

= présentiel, et avec des mesures de fermeture ou d'isolement en

cas de Covid dans une classe. Organisations enseignantes et pa-
rentales restent circonspects devant ce nouveau protocole p. 2-3
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LOISIRS - TOURISME

Partez a la découverte
de la région

Bons plans, bonnes adresses, idées d'activités
Tous nos conseils pour des vacances inoubliables

SUIVEZ LE GUIDE!

Rendez-vous sur www.sudouest.fr/tourisme SIIII

POLITIQUE
Anne Hidalgo « fait partie

de la relevey, pour Rousset
A Lescun (64), le pre5|dent de la
Nouvelle-Aquitaine a répondu a nos questions
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BORDEAUX

Quisont les
livreurs express
de courses ?

Dans ’entrepot de Cajoo. LAURENT THEILLET / “SUD OUEST”

Ils promettent de vous livrer vos courses en

15 minutes. Comment fonctionnent ces entre-
prises qui se multiplient dans l'agglo avec leurs
«dark storesy ? Notre dossier. P. 22-23

FOOTBALL/LIGUE 1

Quelles sanctions

apres Nice-Marseille ?
Une enquéte a été ouverte apres
la soirée chaotique de dimanche

Page 35

VACANCES

Partageons plus que l'information 0“Es.l
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Fontfleurie 2019

Saint-Emilion Grand Cru

“SUD OUEST”

Le nom de cette cuvée vient
d’'une parcelle située a Saint-
Emilion, entre les chateaux Au-
sone et Pavie-Macquin. Une géo-
graphie heureuse donc. Mais
c'est un ensemble plus vaste
qui constitue le berceau de
cette bouteille. Au total, le vi-
gnoble de Fontfleurie s'étend
sur 17 hectares, dont la grande
majorité sont ancrés a Saint-
Hippolyte, un peu plus a I'Est.
Un ADN saint-¢émilionnais qui,
dansleverre, décline une trame
tout en souplesse et sans ac-
croc. Dans ce millésime 2019, le
premier récolté en biodynamie,
levin se signale par sa gourman-
dise, son évidence. Sans exces, le
fruit se révele : des notes de
fruits noirs, de cerise. Du travail
au cordeau déja appréciable sur
sa jeunesse.

Derriere ce saint-émilion
grand cru, se trouve la famille
Teycheney,dontla propriété his-
torique, le chateau la Loubiére,
est ancrée a Montussan, dans
I'Entre-deux-mers. En 2015, elle a
acquis deux autres vignobles en
appellation Saint-Emilion
Grand Cru : les chateaux I'E-
tampe et Fleur de Lisse. Et c’est
en 2018 que Fontfleurie est venu
agrandir cette collection.
Jefferson Desport

Prix : 24 euros. wwwi.svignoblesjade.com

Une équipe tres féminine avec Maud Vandenbroucque et Louise Pottier, qui travaillent en
cuisine, Sarah Miegeville et Agathe Guillemin qui sont en salle. c.../*supouest

Chez Orta, une cuisine
cosmopolite et bio

Piocher dans les cuisines du monde et satisfaire chaque régime alimentaire,
c’est le pari que s’est lancé la toute jeune équipe de chez Orta, a Bordeaux

Charlotte Lesprit
gironde@sudouest.fr

hanger les codes et voya-
C ger, « pas mal voyager ».
Ouvert en mars 2021, le
restaurant situé rue du Ha, a
deux pas du musée d’Aqui-
taine, propose « une cuisine d'i-
ci et d’ailleurs », avec une carte
qui se renouvelle constam-
ment, dans un cadre épuré qui
fait la part belle aux plantes.
Une note de verdure que I'on
retrouvera dans la « bruschetta
mozzarella et parmesan gra-
tiné et son carpaccio de cham-
pignons » et que Louise Pottier,
alias « Loulou » et ses sabots
roses, a voulu avec une note de
fraicheur : wun mélange
d’herbes et de fleurs. D’ailleurs,
rajoutez un « h » a Orta et vous
obtiendrez la traduction por-
tugaise de « petit jardin ».

« Je suis tres inspirée par les
légumes, le végétal », explique
la cheffe qui a travaillé deux
ans dans un restaurant étoilé
de Vendée et qui vient de pio-
cher quelques nouvelles inspi-
rations dans un livre tout juste
acquis. Sa création de la se-
maine : une polenta crous-
tillante a I'oseille, aux tomates
confites et serpentini de
concombres facon tzatziki.

En circuit-court

Et pour la gotiter, mieux vaut se
presser. « Ce n’est pas toujours
évident de trouver des recettes
différentes chaque semaine
mais nous essayons de racon-
ter une histoire et de
construire un plat autour d’'un
pays », livre la cuisiniere qui
travaille aux cotés de quatre
autres cuisiniers, dont Antoine
Sauzet, le monsieur viande des

fourneaux a quil'on doit le cro-
mesquis de cochon aux épices
indiennes.

« Le midi, les clients ont le
choix parmi trois entrées, trois
plats, plus deux qui sont toutle
temps a la carte et quatre des-
serts qui ne changent pas trop
non plus, explique Agathe
Guillemin, responsable de la
salle. La formule se transforme
le soir en mode tapas et nous
conseillons d’en prendre deux
par personne. » Chez Orta, le lo-
cal en circuit-court est de ri-
gueur — « Sauf quand on
tombe sur des pépites telle
que notre burratina, mais ca
reste un petit producteur »—et
a plus de 80 % bio.

Le midli, comptez 5 euros pour une entrée,
15 euros pour un plat et 6 euros pour un
dessert. Les tapas du soir sont entre 6 et
10 euros.

Chantéracoise,
la reine des
biscottes

C'est la derniere en
France a pouvoir se
revendiquer artisanale

On n’ira pas jusqu’a dire que le
Périgord est le berceau mon-
dial de la biscotte, mais on ne
se génera pas pour affirmer
que les meilleures d’entre elles
sont fabriquées en Dordogne,
dans les ateliers de la derniere
biscotterie  artisanale de
France, La Chantéracoise a
Saint-Germain-du-Salembre.
Onvient de loin poury ache-
ter « 'authentique », la biscotte
emblématique de la marque
qui emprunte son nom au joli
village voisin de Chantérac,
ainsi que I'avoulu le boulanger
a l'origine de sa création. Avec
sa robe dorée, son croustillant
et ses formes généreuses, « 'au-
thentique » donne de Iélé-
gance a n'importe quel petit-
déjeuner, méme s'il est pris sur
le pouce, sur une aire d’auto-
route. D’aucuns lui préféreront
ses cousines aux amandes, aux
fruits, aux pépites de chocolat
ou a la noisette. Concues selon
le méme mode artisanal que
leurs ainées, les biscottes enri-
chies du parfum de I'exotisme
ontle bon golitde se laisser dé-
guster au pied du lit, a1 heures
quand I'estomac sonne creusx,
ou encore a I'heure du gofter.
Que les amoureux du salé se
rassurent, des mini-biscottes
concurrencent la grande pour
servir de toast a I'heure de I'a-
péritif : celle ala figue estidéale
pour accompagner du foie
ras.
Emilie Delpeyrat

Ces biscottes sont fabri-
quées en Dordogne. evie
DELPEYRAT/ “SO”

La recette de I'été : gougeres au piment et au pur brebis

« Sud Ouest » vous propose de vous régaler tout ['été avec des recettes de chefs de la région

40 pieces environ
Préparation : 30 min.
Cuisson : 30 min.

Les ingrédients :

7 ceufs,140 g de beurre, 200 g
de farine, 210 g de fromage pur
brebis rapé, 1/2 c. a café rase de
piment d’Espelette, 1 bonne
pincée de sucre, 400 ml d’eau,
1pincée de sel.

Matériel : une poche a douille.
La préparation :

Dans une casserole, portez a
ébullition I'eau avec le beurre,
le sel, le piment d’Espelette et
le sucre. Retirez du feu et ajou-
tez la farine en une seule fois.
Remuez énergiquement avec
une spatule en bois. Remettez
sur le feu et « desséchez » la
pate en continuant de remuer
jusqu’a ce que le mélange se
détache de la casserole (I'opé-
ration peut durer deux a trois

minutes, mais elle est impor-
tante pour s'assurer que les
choux gonflent bien a la cuis-
son).

Retirez du feu et versez le
mélange obtenu dans le bol
d’un batteur ou bien un sala-
dier. Laissez tiédir.

Incorporez les ceufs un a un
(attendre qu'un ceuf soit in-
corporé avant de mettre le sui-
vant), soit avec le fouet du bat-
teur, soit avec un fouet électri-
que. La pate doit étre bien
brillante. Ajoutez les 3/4 du fro-
mage, mélangez bien a nou-
veau. Gardez un peu de fro-
mage pour parsemer sur le
dessus des gougeres.

Préchauffez le four a 180 °C.
Déposez une feuille de papier
sulfurisé sur deux plaques de
cuisson ou des grilles.

Versez la pate dans une

poche a douille jetable. Cou-
pez lextrémité de la poche a
trois centimetres de large et
déposez des petits tas de pate
en formant des choux. Sau-
poudrez avec le restant du fro-
mage.

Enfournez pour 30 minutes.
10 minutes avant la fin de la
cuisson, ouvrez légerement la
porte du four et bloquez-la
avec le manche d’une cuillere
en bois, pour que les gougeres
finissent de cuire en laissant
s’échapper un peu de vapeur.

Dégustez les gougeres tiedes
a l'apéritif ou avec une salade.

gagneur, autrice dun blog culinaire
Miam-Chouchie, mais également cheffe
dans son food-truck Capucine Cuisine
Mobile a retrouver a Soulac-sur-Mer, en
Gironde.

Les gougeres sont a déguster tiedes a l’apéritif ou avec une
salade. or/miam-cHoucHiE





