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RUMES

Mystérienx et varies, les agrumes sanvent chaque année
notre morne hiver, Nous sommes allés épier la plus belle
des collections francaises créée par Michel et ‘Bénédicte ‘Bachés
et reprise aujourd ’hui par Perrine et Etienne Schaller.
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ans lunivers de la patisserie, de la cuisine et des bons pro-
duits en general, le verger des agrumes Bachés, prés de
Perpignan, est un mythe comme on en connait peu. Une
mine d'or batie par Michel et Benédicte Bachés. surles terres
arboricoles du pere du premier. Al cours des années 1990,
h‘-.-s Baches decident de se consacrer entiérement auxagrumes. Ce fut
diabord une pepiniere, vendant des plants diagrumes partout dans le
monde, avant détre une terre de collection - lune des plus grandes
du monde - et de production. a petite échelle, pour les chefs, Avec
lengeuement pour la cuisine japonaise et les agrumes dAsie; du yuzu
& la main de Bouddha, tes fruits Bacheés sont sous le feu des projectetrs
En 2017 les Baches ont passé la main a Perrine el Etienne Schaller, deux
ingenieurs agronomes en couple a la ville et au boulot, qui ent repris
laffaire pour faire pardurer cette incroyable caverne d All Baba en plein
alr Avec une bande de chefs, nous avons eu la chance de parcourir
cel incroyable domaine, a linvitation des Vergers Saint-Eustache. qui
fournissent depuis Rungis les palaces et grands restaurants en fruits et
legumes dexception Une decouverte fascinante, dans un dédale de
fruits aux mille et une formes et parfums

COMMENT AVEZ-VOUS REPRIS CE VERGER MYTHIQUE ?

Nous travaillions et habitions en Nouvelle-Calédonie et nous avions
envie de rentrer en France et d'un projet autour de la biodiversité. Puis
on est tombes sur une annonce  les Baches cherchaient un successeur.
Lannence avail déja deux ou trois ans, on a quand méme appelé, un
certain nombre de fois sans réponse Le contact a fini par se faire et un

Tous droits réservés a I'éditeur

an plus tard, nous reprenions [affalre. Le cadre estincroyable avec, d'un
cote, Eus, l'un des plus beaux villages de France et, de lautre, le mont
Canigou. En decouvrant le verger. on a eu cette impression de forét
vierge, luxuriante, forcement emouvante, qui nous a rappelé aussi un
pEU ce qgue nous avions connu en Nouvelle-Calédonie, La transition sest.
bien passee et fut rapide. on a garde les salariés. comme Franck, chef
de culture, qui est & depuis de nombreuses annees et a méme connu
|a transition de pepiniére a praduction de fruits

ON VOUS CONNAIT COMME PRODUCTEUR D'AGRUMES,

EST-CE VOTRE METIER PRINCIPAL?

En fait, ce verger, producteur dagrumes, nous on lappelle la collection.
Ce n'est pas avant tout un site de production, méme si produire pour les
chefs nous fait vivre. Cest vraiment une collection, avec une biodiversite
incrayable, & protéger et & developper Des fruits 8tonnants sont nés icl
Ona plusieurs centaines de varigtes dagrumes. qui sexpriment bien dans
notre lerroir pourtant plutdt dur pour les agrumes puisgu'il fait vraiment
froid Uhiver - on descend parfois jusqu'a - 10 degrés. Ce sont des plantes
tropicales qui mangquent dhunidité par ici. Nous avons de tout petits ren-
dements; mais une qualite organoleptigue qui nous satisfait reellement. Et
la relation avec la gastronomie nous a pemis de valariser cetie biodiversite.

COMMENT LES CHEFS SE SONT-ILS INTERESSES A CE VERGER?

Ily a une douzaine dannées, Alain Ducasse ne parvenait pas a trouver
de bergamote pour sa cuisine, il avait fait appel aux Vergers Saint-Eus-
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LES CITRONS D'ETIENNE ET PERRINE
DANS L’ESPRIT D'UN VACHERIN
Par Tom (oll (Le Pré (atelan, Paris)
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La pépiniére renferme des trésors d'agrumes : citron,
cédrat, main de Bouddha, citron bergamote, citron
caviar, yuzu, pamplemousse, kumquat. ..
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CITRON - CEDRAT,

POIRE — BLANC VAPEUR

A LA MENTHE FRAICHE

Par Dominique (osta (The Peninsula, Paris)

tache et ceux-ci ont rencontre les Baches. Depuis ce mament-1a. ils
ont assure le lien entre les producteurs. nous. et les chefs. Nous avons
certains chefs au telephone regulierement, comme Pascal Barbot.
William Ledeuil ou Anne-5ophie Pic. a qul on envgie nos nouveautés
Parfois. la premiere année d'un nouveau fruit, on a une recolte d'un
ou deuxexemplaires, alors on cherche a savoir st céla peul interesser
les chefs. Il faudra sept ou huit ans pour réellement produire ces fruits,
cest un gros travail, on prefere évaluer leur intérét avant. Et ce n'est
pas toujours un travail facile a comprendre de l'extérieur D'ailleurs, ce
coté didactique est important dans notre travail avec les chefs, on leur
explique notre metier. La maturite des fruits influence enormement leur
complexite aramatigue. beaucoup peuvent étre utilisés a plusieurs
stades de maturite. Le terroir aussi est important Deux fruits plantés &
deux endroits differents seront eux aussi differents. C'est une notion que
personne n'aborde ou presque. On parle de terroir pour le vin, jamais
pour les fruits et legumes; Ces agrumes sont tellement complexes
que. parfois, les chefs en sont perturbés et prennent des clagues. On
en parlait recemment avec Claire Heitzler, elle me disait qu'aprés sa
pramiere fois chez nous, elle élait rentrée toute chamboulée, avait
perdu tous ses reperes

VOUS GARDEZ DE GRANDS SOUVENIRS DE CES RENCONTRES ?
Sebastien Bras nous a envoye un beau couteau Laguiole apres sa

visite, parce guil avail trouve gue e coutead avec lequel on coupait les
fruits n'etait pas ternble (rires), Mais le'sien, on le garde precieusement

Tous droits réservés a I'éditeur
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SAFRAN ET PAMPLEMOUSSE
Par Sébastien Vauxion (L Sarkara, (ourchevel)

ks

dans son etul. Stephane Corolleur (chef patissier de Michel Sarran au
restaurant Laligue, ndir) est venu nous faire golter des macérations de
nos fruits dans
avait magnifiguement coloré le vin Golter le travail de ces chefs autour
de nos produits: nous emeult forcement

uternes, une mandarine sanguine par exemple qui

VOUS AVEZ DES CENTAINES D'AGRUMES DIFFERENTS,

COMMENT LA COLLECTION GRANDIT-ELLE?

Ily a beaucoup d'eéchanges avec les collectionneurs, & qul nous
rendons visite et qui viennent nous voir. On fail auss! des créations
varielales, On installe des cages a bourdons. un genre de voile sous
lequel on met deux arbres. qui vant fléurir en méme temps, avec une
ruche a bourdons, Les bourdons vont polliniser les fleurs d'un arbre
avec (e pollen de lautre, ce qui peul potentiellement donner des
hybrides. Dans chacune de ces péetites c:
1000 pepins, qu'il faudra replanter; un travail titanesque, Et il faudra
attendre huit ans pour avoir les premiers fruits de te nouvetle ten-
tative. Rien gu'en ce moment. |l y a deux ou trois dizaines de varigtés
que nous essayons de multiplier, pour augmenter la production, Pour
nous, ¢ est souvent une decouverte incroyable, nous n'etions pas
specialistes des agrumes auparavant. Couper un cédrat en deux
¢a met une clagque . l'absence de jus, la richesse aromatique de la
partie blanche Le citron rose est une decouverte plus recente. un
croisement entre & citron et un autre agrume non identifie. On ne

=5, Ly aura entre 500 et

6t

sait pas toujours qui sent les parents
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GATEAU BASQUE AUX AGRUMES ¢

Par Fulien Alvarez.

(Hotel L& “Bristol, Paris)
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SAFRAN ET
PAMPLEMOUSSE
Par Sébastien Vanxion
(L Sarkara, (ourchevel)

POUR : 4 PARTS
PREPARATION : 1 H 30
CUISSON:2 H

REPOS .3 H

POUR LE SORBET PAMPLEMOUSSE
ET BIERE

450 g d'eau minérale

315 g de sucre

375 g de jus de pamplemousse
Les zestes de 2 pamplemousses
375 g de biére blonde du Mont
Blanc

QS de poivre de Tasmanie

250 g de creme

30 g de sucre semoule
55 g de jaunes d'ceufs
0,3 g de safran en pistil

Les écorces de 1 orange
Les ecorces de 2 citrons
0,25 g de safran en pistils

225 g de fondant

150 g de glucose

2 g de fleur de sel

10 g de beurre de cacao

5 g de zestes de pamplemousse

QS de pamplemousse thai

Q@S de pamplemousse rose
QS de mangue verte

QS de mangue du Pérou
QS de fleurs de safran

LE SORBET PAMPLEMOUSSE
ET BIERE

& Zestez les pamplemousses sur

le sucre. Realisez un sirop avec

ce sucre et leau Faites bouillir, versez
sur le jus de pamplemousse et
ajoutez la biere. Poivrez. Turbinez.

LA CREME PRISE AU SAFRAN

£ Faites bouillir la creme et gjoutez
le safran. Laissez infuser 10 min.

% Redonnez un bouillon, ajoutez les
jaures blanchis avec le sucre. Portez
le tout a 85 °C en remuant bien.

£ Coulez directement 50.q dans les
assiettes de service et faites prendre
au refrigerateur pendant 1 h.

LES PEAUX D'AGRUMES
CONFITES AU SAFRAN

< Lavez les agrumes et prélevez

les ecorces a l'économe. Talllez-les
en julienne.

£ Faites bouillir l'eau. plongez-y

les écorces. Ajoutez le sucre
semoule. Couvrez d'un papier
cuisson, Faites confire:a feu doux:

2 A mi-cuisson, ajoutez le safran

el poursuivez trés lentement

la culsson, au moins 2 h,

L'OPALINE AU PAMPLEMOUSSE
% Realisez un caramel cult @ 165 'C
avec le fondant et le glucose.
Décuiisez avec le beurre de cacap,
les zestes et la fleur de sel
Refroidissez puis mixez.

& Tamisez sur un Siipat, sur
unrchablon rond. Enfournez 4 200 °C,
four éteint

LE MONTAGE

& Talllez les agrumes en segments
et les mangues en brunoise.

£ Au moment du dressage, realisez
unmelange de ces fruits frais avec
les écorces confites et couvrez toute
la surface de la créme.

% Deposez une quenelle de sorbet,
plantez lopaline.

& Parsemez de fleurs de safran.
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GATEAU BASQUE
AUX AGRUMES

Par Flien cAlvarez
(Hitel (¢ Bristol, Paris)

POUR : 6 PARTS
PREPARATION : 2 H 30
CUISSON : 30 MIN
REPOS :2H

POUR LA PATE A GATEAU BASQUE
65 g de jaunes d'ceufs

125 g de sucre

125 g de beurre

175 g de farine T55

10 g de levure chimique

3 gde zesles de citron jaune
1gde sel

POUR LA CREME PATISSIERE
150 g de lait

20 gde créme

10 g damidon

5gde farine

20 g de jaunes d'ceufs

40 g de sucre

200 g de créme patissiere
100 g de poudre d'amandes
90 g de sucre

4 g de fecule

65 g d'ceufs

25 g de rhum

1gdesel

100 g de beurre fondu
POUR'LA MARMELADE

DE CLEMENTINES CORSES
500 g de clémentines fraiches
QSdeau

4gdeselfin

200 g de sucre semoule
140 g de jus de clementine
Les zestes de 1 clémentine
1 gousse de vanille

2 g de xanthane

3 gde pectine NH 325
POUR LE MONTAGE

QS de beurre

QS de sucre cristal

QS de nappage netitre

QS de Codineige

Tous droits réservés a I'éditeur

1clémentine
QS de zestes confits

LA PATE A GATEAU BASQUE
 Blanchissez les jaunes, le sucre
el le sel Incorporez le beurre
pommade et les zestes. Carnez. puis
ajoutez la farine et la levure tamisees.
Etalez a7 mm Réservez aul frais.

LA CREME PATISSIERE

< Chauffez le lait et la creme.

% Blanchissez les autres ingrédierits
ehsemble, au fouet Versez le lait
bouillant, fouettez, reversez le tout
dans la casserole: Culsez jusqua

85 'C et lalssez refroidir au frais

LA CREME A GATEAU BASQUE
& Lissez la creme patissiere avec

le rhum. Ajoutez & la feullle le sel.

la poudre d'amandes, la fécule, le
sucre puls les eeufs Versez le beurre
fordu chaud. Reservez jusquau
moentage:

LA MARMELADE

DE CLEMENTINES CORSES

& Coupez les clementines en 8,
rincez-les; puis blanchissez-les

une premiere fols en partant dune
eay froide). Egouttez, rincez

£ Blanchissez a nouveau en rajeutant
le sel Egouttez et rincez.

& Ajoutez le Jus de cléementine.

le sucre, |a pectine. lavanille et les
zestes Recouvrez dieau d hauteur.
Culsez comme des pommes

de terre. jusqu'a ce quelles solert
fondantes. Ajoutez la xanthane

puis miixez legerement.

% Etalez 4 3 mm. Faltes prendre
aucongelataurz h,

% Talllez un disque de 24 cm de
diamétre.

LE MONTAGE

< Detalllez 2 disques de pate,

un plus grand pour foncer un moule
de24 om de diametre beurré

et chemise de sucre cristal

& Rajouter Go0 g de créme a gateau
basaue. scellez le 2° disque de pate
par-dessus,

% Faites cuire 30 min a 160 °'C. en
tournant [a plague a mi-culsson

< Nappez legérement le disque

de marmelade de nappage neutre
el posez-lesur le:gateau,

& Poudrez les extérieurs du gateau
de Codineige et decorez

de segments de clementine

et de zestes confits

LES CITRONS D'ETIENNE
ET PERRINE DANS LESPRIT
D'UN VACHERIN

Par Tom (oll
(G Pré (Catelan, Paris)

POUR : 10 ASSIETTES
PREPARATION : 3 H
CUISSON '3 H
REPOS : 24 H

525g d'eau

25 g de feuilles de cédrat

150 g de sucre semoule

40 g de miel de tournesol (epais)
130 g de glucose atomise

6 g de super neutrose

154 g de jus de citron jaune

66 g de jus de citron lime
mexicain

100 g de creme fleurette

10 g de feuilles de cédrat

4 g de zestes de citron verta
l'econome

4 g de zestes de citron jaune a
l'économe

2 g de zestes de citron a la rape
Microplane

200 g de creme fleurette

18 g de jus de citron lime
mexicain

Les zestes de ¥ citron jaune
Les zestes de ¥ citron vert

105 g d'eau

24 g de jus de citron jaune

30 g de sucre

3 g d'agar-agar

5 g d'eucalyptus (en herboristerie)

100 g cl'csufs

90 g de sucre semoule
15 g de masse de gelatine
125 g de beurre frais

10 g de beurre de cacao
g0 g de jus de citron bergamote

150 g de cremeux citron
100 g d'infusion créme citron

100 g de blancs d'oaufs
200 g de sucre semoule

165 g de beurre

54 g de sucre glace

3gde selfin

1 g de fleur de sel

150 g de farine Ts5

30 g de fécule

Les zestes de 1 citron jaune

200 g de lait entier
20 g de feuilles de bergamote

QS de poudre de coriandre
QS de pousses de coriandre
2 citrons caviar

LE SORBET CITRON (LA VEILLE)
% Chauffez leau et te miel avec

les feullles de cedrat. Ajoutez

le sucre, |2 glucose et (e super
neutrose: Versez sur tes jus. Mixez et
laissez infuser 24 havant de turbiner.
L'INFUSION CREME CITRON
(LA VEILLE)

2 Infusez a froid tous les élements
ensemble pendant 12 h.

= Chinoisez et repesez pour avoir
100 g de créme (l faudra peut-

étre rajouter quelgues grammes

de cremie fleurstte).

LA CREME PRISE

& Faltes chauffer lacreme a 70 'C
avec les zestes finement rapés a la
Microplane® Lalssez infuser 15 min
Chincisez dans une autre casserole.
< A50'C ajoutez le jus de citron
lime. Stockez

LE GEL EUCALYPTUS

< Faites bouillir V'eau et le sucre.
ajoutez lejus de citron et infusez

les feullles deucalyptus pendant

8 min Incorporez tagar-agar

et laissez prendre au frais.

& Mixez la gelée pour casser

|a texture et reservez-la en poche.
LE CREMEUX CITRON
BERGAMOTE

% Chauffez le jus, le sucre el les ceufs
en fouettant constarmment. Donnez
une legere ebullition puis chinsisez
Ajoutez la masse de gélatine. Ajoutez
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les beurres a 45 C tout en mixant
LA CREME CITRON

& Détendez le crémeux

£ Montez linfusion pour Une
texture mousseuse, Incorporez-1a
AUl Crémeux.

LA MERINGUE SUISSE

& Chauffez les blancs avec la
totalite du sucre semoule a 60'C.
Montez au battedr jusqu'a complet

refroldissement

% Etalez sur 2 mim dépaisseur sur
des bandes de Rhodoid que vous
enroulerez autour, par exempie. d'n
emporte-pigce pour la cuisson (pour
obtenir des cercles de meringue).
Pour uni assiette, il faut 2 cercles

de 35 cm de dlameétre et 25 cm

de hauteur, 2 cercles de 3cm

e diametre et 1.5 de hauteur et
3cercles de 2 cm de diamétre et

15 de hauteur

@ Faites secheraufour3haso 'c
LE SABLE CITRON

£ Sablez tous les ingredients
ensemble Etalez stirz mm.

& Ditaillez des cercles de 25 cm

de diametre.

£ Faites cuire 2% 8 min environ
3150 'C en tournant la plague

au milieu

L'ECUME DE LAIT

& Faites bouillir le lait et ajoutez

les feullles ciselees. Laissez infuser
20 friln, Filtrez

% Chauffez le lait 3 60 'C. Mixez

au mixeur plongsant en Incorporant
de [air, Uhe écume va se créer,
Laissez-1a retomber 5 min et tilisez-
latelle quslle

LE DRESSAGE

< Poudrez l'assiette en haut puis en
bas avec la poudre de conandre!

< Disposez les cerclages de
merngue.

< Faites 7 points de geldeticalyptus
de tallle aleatoire autour des:
meringues.

< Dans les detix plus gros cercles,
disposez en base le sablé citron,
ajoutez le sorbel a mi-hauteur,
recouvrez de creme citron, laissez

2 mm de hauteur pour placer

du citron caviar dans lun, lécume
dans lautre,

£ Dans les 2 cercles moyens,
pochez a mi-hauteur la créme citron.
Rajoutez la créme prise et terminez
a hauteur par une fine couche de gel
deucalyptus.

Tous droits réservés a I'éditeur

< Dans les trols petits, Garmissez
de creme citron, recouvrez un

de gel deucalyptus, les deux alitres
de citron caviar

< Placez un autre disque de sable

et une boule de sorbet par-dessus
& Terminez par quelques polsses de
coriandre.

CITRON/CEDRAT/POIRE/
BLANC VAPEUR

A LA MENTHE FRAICHE
Par Dominique (osta
(The Peninsda Paris)

POUR . 120 PARTS
PREPARATION : 2 H
CUISSON 3 H
REPOS : 30 MIN

POUR LA BARRE DE CEREALES
100 g de graines de courge
100 g de graines de tournesol
75 g de feuillatine

¥ gousse de vanille

58 g de beurre de cacao

42 g de couverture |voire

ILy aura des restes

500 g de cédrat (juste la peau)
1 litre d'eau

350 g de sucre semoule

50 g de jus de yuzu

s5gdeau

59 de sucre

1gdagar-agar

VY2 gousse de vanille

POUR LES POIRES A LA MENTHE
ETCEDRAT

500 dle chair de poires en cubes
100 g de confit de cédrat

25 g de feuilles de menthe:
POUR LES BLANCS VAPEUR
112 g de blancs d'ceufs

88 g de sucre

18 g de masse de gelatine

6 g de menthe suisse hachée
POUR LE COULIS DE POIRES
100 g de purée de poires

10 gde sirop a 15

15gdeau

5 g de Jus de citron
POUR LE MONTAGE

200 g de chocolat de couverture
noir

30 g de graines de courge

30 g de graines de tournesol

30 g damandies effilees

LA BARRE DE CEREALES

£ Torrefiez les graines a la poéle
asecouau four Concassez-ies.
Ajoutez la feuilletine

% Faites fondre le beurre de cacao
avec la couverture lvoire et la vanille
graltée puis ajsutez-les

# Etalez entre 2 feuilles de papier
guitare sur 2 mm dépaissedur,
detalllez des vercles de 6.¢m

el faites prendre au frais.

LE CONFIT DE CEDRAT

£ Mettez les peaux de cédrat

dans une casserole; remplissez
d'eau froide & hauteur, donnez

une ebullition, renouvelez 3 fais

& Egouttez, remeltez en casserole,
versez la cjuaritite d'eau, le sticre

et meltezafrémir2a 3 h

% Debarrassez laissez refroidir:

LE GEL YUZU

& Melangez lejus et la varillle grattée
et donnez une'‘ebLillition

% Dissolvez le sucre et [agar-agar
dans ['sau. incorporez au jus a40 'C
et redonniez urie ébullition,

% Une fois le melange pris,
refroidissez et mivez.

LES POIRES A LA MENTHE

ET CEDRAT

& Hachez la menthe, coupez
soigneusement les poires en cubes
de3a4 mmetmelangez le tout
avec le cédrat

LES BLANCS VAPEUR

& Montez les blancs en gjoutant le

sucre en 3 fols Faites fondre la masse.

de gélatine trés chaude, sjoutez alx
blanes a la main, au fouet avec la
menthe.

& Etalez sur une plague graissée
avec une feullle guitare, sur 2 cm
dépaisseur

% Faites clire au four vapeur ago 'C
pendant 3 min fouau micro-ondes,
20 secondes maximum)

& A froid. détalllez des cercles

de 6 cm de diametre.

LE COULIS DE POIRES

<+ Mélangez tous les ingrédients.

et stockez au frais.
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