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

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

qui décident ensemble de tenter un coup &z A
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Plus qu'un coup d'épée dans l'eau,
c'est un coup de pied dans les regus,

Un Coup d'Air pardis !

L'air.
En une bouttée, an un courant,
il nows saisit et nous surprend.
Lair.

Dans son silion, odours et arbmes se décantent,

Sauvenirs ef passions se dégagent,

Ii, c'est I'air frais et revigorant,

D'une nature sauvage, complese et habitée

Teflement riche qu'on se laisse emparter

Un tourbillon intense pour nous eniveer

Sans nul doute entrainent une belle alchimie.
nul doute répandent une douce mélodie.

"‘.,
FABRI\CANT.
Cave & vin '\,

Jehan Calson of Fabriee Hoarau
sumssent et 5'engagent, powr produire
1sn win wnique et ditférent, un vin
conscient of responsabile, on vin vivant,
bon of mxigent. Un vin mature peodull ici
avec fiertd. respect el modemité.




Un coup d'essai philosophique
pour ouvrir

le champ des possibles.

Citaos va rayanner,

Natutetlement, il n'y & nen a ajouter
o



Cilaos va rayonner.

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

Fabrice Hoarau & Jehan Colson

o (()

Sans nul doute. & ces terres 3 jamais il nous fie. I-‘.-\Bllf\,'c ANTS L
Gave & vin |, ayeg
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COUP d'un SOIR

Le soir.

|l est temps. C'est I'heure ou défilent les penseées.
Le soir. Le soleil, le roi, lentement s’est retireé.
Dan fénwar, elle s’est avanceée.

Elle, toute pleine et si peu vétue.

Dan fénwar, elle s’est affranchie.

Sous nos yeux, maintenant brille I'insolente héroine de la nuit.
Les ombres, les ames autant que les appétits
Dans I'air, sinon frais et léger,

Dansent et virevoltent avec frivolité.

Rode pas le bout mon gaté, Soleil sa levé

Rode pas le bout, Na un zour i apel demain.

Jehan Colson et Fabrice Hoarau
s'unissent et s'engagent, pour produire
un vin unique et différent, un vin E%BA%E
conscient et responsable, un vin vivant,
bon et exigeant. Un vin nature produit
Icl avec fierté, respect et modernité.

FAB H_] CANTS

100% Isabelle Macération d'une nuit

Fermentation spontanée, levures indigénes.

Non collé, non filtré, sans souffre ajouté.

Mis en bouteille au Domaine ?75“-
du Petit Vignoble - 97413 Bras-Sec, Cilaos 122 VOL.




COUP de VIEUX

Coup de Vieux

Le temps. |l passe et nous remémore, |'histoire, les racines et la vie.
Le temps. Avant nous, il était.

Affectueusement celui qu’on regrette, qu’on a perdu, qu’on estime.
Devant nous, il est. Celui apres lequel on court, que I'on aimerait arréter.
Derriere nous, il sera, toujours et indéniablement. Bon ou mauvais,
lourd ou chargé. Il charrie avec lui nos plus belles années.

Le temps n’est jamais une perte et, a jamais une quéte.

De pourquoi, de comment, et enfin de sens.

Merci aux ames qui nous ont succedees,

Merci pour toutes les lecons qu'il nous a enseignees,

Merci grace a lui, on grandit.

Jehan Colson et Fabrice Hoarau
s'unissent et s'engagent, pour produire
un vin unique et différent, un vin FABRIGE
conscient et responsable, un vin vivant,
bon et exigeant. Un vin nature produit
ici avec fierté, respect et modernité.

100% lIsabelle Vieilles vignes

Fermentation spontanée, levures indigenes.

Non collé, non filtré, sans souffre ajouté.

Mis en bouteille au Domaine 13CL
du Petit Vignoble - 97413 Bras-Sec, Cilaos 127 VOL.
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9 Cilaos

9 Ardéche

9 Dans le métro a
Paris

AUJOURDIHUI NOTRE/COUP,D'ESSA

S'ESSAIE AU METRO PARISIEN!
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e REJCIGNEZ NOUS I

Les Fabricants - cave a vin

Les Fabricants X Fabrice Hoarau

lestabricants caveavin

lestabricants x fabricehoarau

https://lestabricants.re



RECETTE : SAUCISSES AUX LENTILLES

Saucisse : Piguer les saucisses et les blanchir départ eau froide jusqu’a ébullition.
Ecumer le bouillon, Débarrasser les saucisses pour les faire colorer.

Et laisser le bouillon dans la Colorer les saucisses entieres sur toute leur face,
dans la marmite avec de I'huile de tournesol et réserver.

Bouillon de Iégumes : Dans le bouillon de cuisson des saucisses, déposer la
garniture aromatique découpée grossierement, ainsi que le mélange d'épices.
Porter a ébullition et filtrer. Réserver pour la cuisson des lentilles.

Lentilles : Dans I'huile de cuisson des saucisses, faire revenir les oignons
éminceés jusqu'a coloration / Piler 'ail, le gingembre, le thym effeuillé et le gros
sel, faire suer le mélange quelgues secondes et ajouter les lentilles, en les
faisant rissoler facon « tourne / retourne ». Déglacer avec le verre de vin de
Cilaos / Mouiller avec 900g de bouillon de legumes et laisser cuire a couvert 1h a
feu doux en remuant régulierement.

Fin de Cuisson : Continuer la cuisson quelgques instants a decouvert afin de
faire évaporer le bouillon et de concentrer les saveurs. Ajouter les saucisses et
couvrir afin de les réechauffer et de cuire a coeur.

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



INGREDIENTS : SAUCISSES AUX LENTILLES

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 I'Huile de tournesol / une pincée de
gros sel / du sel et du poivre du moulin / 1 garniture aromatique (1 carotte, 1 poireau, ¥2 oignons) / 1

meélange d'épices (1 clous de girofle, 1 feuille de 4 épices, 1 pouce de curcuma frais) / 1 verre de Vin
ce Cilaos

INGREDIENTS : TACOS DE BRINGELLES & LENTILLES DE CILAOS

POUR 4 PERSONNES

Tacos Croustillant : 300g de farine / 25g lait tiede / 10g huile olive / 1 pincée de sel, 1 pincée de
sucre, %2 sachet levure chimique 1 pointe de curry madras

Condiment Tout Cru : 2 botte d'aneth / %2 botte basilic / %2 botte coriandre / 1 avocat / 1 courgette /
1 concombre hollandais / 2 citrons galets / miel BIO sel fin / huile d'olive BIO

Huile Vierge facon Salsa Verde : 200g huile olive vierge extra-douce BIO / 2 gousses d'ail pays / %2
botte d'aneth /%2 botte de coriandre / %2 botte ail chinois / Sel fin / Vinaigre de pommes BIO
Houmous de Lentille de Cilaos : |e reste des lentilles cuisinées de la veille (150g environ) /1 ca ¢

de pate de sésame / %2 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 ingredients et laisser reposer
20 min Réaliser des petits patons de 10g. Etaler chaque paton au
rouleau et commence la cuisson a la poéle anti-adhésive afin d'obtenir
une belle coloration. Terminer les tacos au four, en leur donnant une
forme préte a garnir.

Condiment Tout Cru : Placer tous les ingrédients coupes
grossierement dans le bol du mixeur. Mixer intimement et rectifier
'assaisonnement avec le miel, le sel, I'huile d'olive et |e citron galet.

Huile Vierge facon Salsa verde: Placer les herbes equeutees dans le
bol du mixer, mixer intimement avec I'nuile d'olive et le vinaigre de
pommes. Rectifier 'assaisonnement.

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

Dressage : A laide d'une cuillére 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 neo-vigneron

Morgan Delalande, Charly Bergman, Jérémy Mieskiesak,

Honorine Clément, Panthea Schilausky, Edouard Malgarini,
Cécile Adenor, Clément Garreau - artistes sommeliers & néo-vignerons FBR0E ( “ ot

L. — —

Alison Santoulangue - artiste en marketing FABRI\ AN

Toutes les équipes des Fabricants & de la Fabrique &

Tous les amis, protagonistes de prés ou de loin !
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Les Fabricants cave a vin & bar a vins, /4 rue Pasteur 0262538684, lacave@lestabricants.re

QUVERT DU MERCRED! AU SAMEDI SOIR



