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HERH T Morceaux de poulets sautés aux piments de Chongqing
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Ingrédients

1kg de poulet

8¢g de poivre de Sichuan
30g de piment rouge sec
2g de sucre

15g de poireau

10g de gingembre

5g d’ail

2g de glutamate

8¢g de sel

15¢ d’alcool de riz

10g de sauce de soja légere
25g d’huile de tournesol

Préparation

e Coupez le poulet en petits morceaux, le poireau et le
gingembre en juliennes.

e Mélangez la viande de poulet avec la sauce de soja, le
sel, le glutamate et 'alcool de riz, puis laissez mariner
pendant 30 minutes.

e Chauffez I'huile, faites sauter le poireau et le gingembre.

e Ajoutez les morceaux de poulet, faites sauter jusqu’a ce
que la viande change de couleur.

e Ensuite ajoutez le piment rouge sec, le poivre de Sichuan.
Sautez '’ensemble a feu vif.

e Rajoutez du sel, du glutamate et du sucre selon votre
golt avant la fin de cuisson.

e Dressez et servez.
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Le domaine actuel est une propriété familiale depuis 5 générations. Ce fut
larriere grand-pére de Bernadette qui s'installa sur une petite propriété a
Francs avec safemme et sa fille au début du xe siécle. Depuis 1988, Bernadette
et Joseph ARBO exploitent le domaine qui atteint aujourd’hui une surface
totale de 40 hectares répartis sur trois appellations : Francs cdtes de Bordeaux,
avec 28 hectares consacrés a la production de vins rouges et 2 hectares pour
la production de vin blanc, - Castillon ctes de Bordeaux, pour une surface de
9 hectares de production de vin rouge, - Cdtes de Bordeaux pour une surface
d'un hectare.

Dégustation : Chateau Godard Bellevue - Francs Cotes de Bordeaux élevé en
fits de chéne - Rouge 2010. Cépages : 60% merlot, 25% cabernet franc, 15%
cabernet sauvignon.

Le chateau Godard Bellevue s'inscrit dans la ligne des grands vins de Bordeaux,
il allie structure et finesse, élégance et longévité. Il se distingue en outre par
son opulence. Généreux des sa jeunesse, il évolue dans sa maturité vers plus
de saveurs et de complexité. Issu d'une récolte de raisins trés mdrs, il se
distingue par une couleur profonde, une trame tannique veloutée obtenue par
une extraction maitrisée.

Chateau Godard Bellevue
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Ingrédients
2,5 kg de canard entier

100g de sucre de malt

150¢g de vinaigre de riz blanc

100g de sucre

50g de sel

1 cuillére a café en poudre de cing-épices

Préparation

e Lavez le canard. Ensuite plongez le dans I'’eau chaude et
laissez bouillir pendant 1 minute. Sortez le.

e M¢élangez le sucre, le sel et la poudre de cing-épices,
enduisez le tout a l'intérieur du ventre de canard.

e Mélangez le sucre de malt et le vinaigre de riz blanc. Puis
enduisez la peau de canard et laissez sécher.

e Mettez le canard dans la rotissoire pendant 25 minutes
jusqu’a ce qu’il devienne entiérement doré.

e Dressez et servez.
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Le domaine actuel est une propriété familiale depuis 5 générations. Ce fut
l'arriere grand-pére de Bernadette qui s'installa sur une petite propriété a
Francs avec safemme et sa fille au début du xe siécle. Depuis 1988, Bernadette
et Joseph ARBO exploitent le domaine qui atteint aujourd'hui une surface
totale de 40 hectares répartis sur trois appellations : Francs cdtes de Bordeaux,
avec 28 hectares consacrés a la production de vins rouges et 2 hectares pour
la production de vin blanc, - Castillon ctes de Bordeaux, pour une surface de
9 hectares de production de vin rouge, - Cétes de Bordeaux pour une surface
d'un hectare.

Dégustation : Chateau Godard Bellevue - Francs Cotes de Bordeaux élevé en
fiits de chéne - Rouge 2010. Cépages : 60% merlot, 25% cabernet franc, 15%
cabernet sauvignon.

Le chateau Godard Bellevue s'inscrit dans la ligne des grands vins de Bordeaux,
il allie structure et finesse, élégance et longévité. Il se distingue en outre par
son opulence. Généreux dés sa jeunesse, il évolue dans sa maturité vers plus
de saveurs et de complexité. Issu d'une récolte de raisins tres mrs, il se
distingue par une couleur profonde, une trame tannique veloutée obtenue par
une extraction maitrisée.

Chateau Godard Bellevue
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