
Partons en balade 
dans le terroir de Cilaos

Naturellement



Un Coup d'essai, Un Coup d'Air, un
Coup de Foudre, Un Coup d'un Soir... 

Ça n'a l'air de rien comme ça, mais
c'est le fruit d'une rencontre.

Un coup de cœur entre deux passionnés 
qui décident ensemble de tenter un coup
de poker ... 



Sur un coup de tête, leurs envies se 
transforment en pari.  

Le coup de folie devient 
un coup de main, un coup de génie.



Plus qu'un coup d'épée dans l'eau,
c'est un coup de pied dans les reçus,

Un Coup d'Air pardis !





Un coup d'essai  philosophique 
pour ouvrir 
le champ des possibles.



Cilaos va rayonner.

Naturellement, il n'y a rien à ajouter. 
Sauf peut-être que ces vins natures sont
produits ici avec fierté, respect et modernité.

Fabrice Hoarau & Jehan Colson



COUP de SOLEIL 



COUP d' AIR  



COUP de FOUDRE 



COUP d' ESSAI  






COUP d'un SOIR  



COUP de VIEUX   



COUP de Main  
Cuvée 2023  



Le voyage de
 nos cuvées 

Cilaos 
Dans le métro à

Paris  

Ardèche 



Et vous ça vous dit de faire voyager
 nos cuvées ?



Rejoignez nous !

Les Fabricants - cave à vin 

lesfabricants_caveavin 

https://lesfabricants.re 

Les Fabricants X Fabrice Hoarau 

lesfabricants_x_fabricehoarau  



Saucisse : Piquer les saucisses et les blanchir départ eau froide jusqu’à ébullition.
Écumer le bouillon, Débarrasser les saucisses pour les faire colorer. 
Et laisser le bouillon dans la Colorer les saucisses entières sur toute leur face,
dans la marmite avec de l’huile de tournesol et réserver.

Bouillon de légumes : Dans le bouillon de cuisson des saucisses, déposer la
garniture aromatique découpée grossièrement, ainsi que le mélange d’épices.
Porter à ébullition et filtrer. Réserver pour la cuisson des lentilles.

Lentilles : Dans l’huile de cuisson des saucisses, faire revenir les oignons
émincés jusqu’à coloration / Piler l’ail, le gingembre, le thym effeuillé et le gros
sel, faire suer le mélange quelques secondes et ajouter les lentilles, en les
faisant rissoler façon « tourne / retourne ». Déglacer avec le verre de vin de
Cilaos / Mouiller avec 900g de bouillon de légumes et laisser cuire à couvert 1h à
feu doux en remuant régulièrement.

Fin de Cuisson : Continuer la cuisson quelques instants à découvert afin de
faire évaporer le bouillon et de concentrer les saveurs. Ajouter les saucisses et
couvrir afin de les réchauffer et de cuire à cœur.



Dressage : Servir avec un riz et un rougail bien acidulé (tomate arbuste du
verger des Hoareau par exemple !!!)

Recette : saucisseS aux lentilles 



Ingrédients : Saucisses aux lentilles
pour 4 personnes 

Ingrédients : Tacos de Bringelles & Lentilles de Cilaos 
pour 4 personnes 

250g de lentilles de Cilaos / 600g saucisse battue / 2 oignons pays / 6 gousse ail de Cilaos / 2 doigts
de gingembre / 1 branche de thym / 3 feuille de 4 épices / de l’Huile de tournesol / une pincée de
gros sel / du sel et du poivre du moulin / 1 garniture aromatique (1 carotte, 1 poireau, ½ oignons) / 1
mélange d’épices (1 clous de girofle, 1 feuille de 4 épices, 1 pouce de curcuma frais) / 1 verre de Vin
ce Cilaos

Tacos Croustillant : 300g de farine / 25g lait tiéde / 10g huile olive / 1 pincée de sel, 1 pincée de
sucre, ½ sachet levure chimique 1 pointe de curry madras
Condiment Tout Cru : ½ botte d’aneth / ½ botte basilic / ½ botte coriandre / 1 avocat / 1 courgette /
1 concombre hollandais / 2 citrons galets / miel BIO sel fin / huile d’olive BIO  
Huile Vierge façon Salsa Verde : 200g huile olive vierge extra-douce BIO / 2 gousses d’ail pays / ½
botte d’aneth / ½ botte de coriandre / ½ botte ail chinois / Sel fin / Vinaigre de pommes BIO
 Houmous de Lentille de Cilaos : le reste des lentilles cuisinées de la veille (150g environ) / 1 c à c
de pâte de sésame / ½ botte d’ail chinois (ou ti l’ail) / 2 carré chocolat noir fondu / 1 pincée de piment
sec



recette : Tacos Lentilles de Cilaos

Tacos Croustillant : Mélanger tous les ingrédients et laisser reposer
20 min Réaliser des petits pâtons de 10g. Étaler chaque pâton au
rouleau et commence la cuisson à la poêle anti-adhésive afin d’obtenir
une belle coloration. Terminer les tacos au four, en leur donnant une
forme prête à garnir.

Condiment Tout Cru : Placer tous les ingrédients coupés
grossièrement dans le bol du mixeur. Mixer intimement et rectifier
l’assaisonnement avec le miel, le sel, l’huile d’olive et le citron galet.

Huile Vierge façon Salsa verde: Placer les herbes équeutées dans le
bol du mixer, mixer intimement avec l’huile d’olive et le vinaigre de
pommes. Rectifier l’assaisonnement.

Houmous de Lentilles : Placer tous les ingrédients dans le bol du
mixer, mixer intimement et rectifier l’assaisonnement en sel.

Dressage : À l’aide d’une cuillère et en tapant le fond de l’assiette, faire
un Coup de blush d’huile d’herbes. Garnir le tacos de houmous de
lentille de Cilaos puis du condiment tout cru et le déposer au centre
de l’assiette. Parsemer de toutes les fleurs, feuilles VERTES sous la
main !



Fabrice Hoarau  - artisan vigneron
et toute la Famille Hoarau (Edwige, Aymeric, Evan & Delphine)

Alex Meslet  - artiste dessinateur
Jean-Philippe Bouchiat - artiste photographe
Guillaume Lebourg - artiste pluridisciplinaire
Charles Prime - artiste peintre
Julien Vidot - artiste sommelier et néo-vigneron
Morgan Delalande, Charly Bergman, Jérémy Mieskiesak,
Honorine Clément, Panthea Schilausky, Edouard Malgarini, 
Cécile Adenor, Clément Garreau - artistes sommeliers & néo-vignerons
Alison Santoulangue - artiste en marketing

Toutes les équipes des Fabricants & de la Fabrique &
Tous les amis, protagonistes de prés ou de loin !

nos coups de Cœur


