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Pour ceux qui ne me connaissent pas, je suis le créateur de Gastronomica et 
je fais aujourd’hui et depuis un certain nombre d’années la majeure partie 
des photos du magazine et du site gastronomica.fr. Pour moi la vérité 
est dans l’assiette, je ne fais aucune photo en studio, je ne retouche pas, 
pas de photoshop... Je photographie avant ou pendant les repas dans les 
restaurants, la photo doit être le refl et de ce que mange le convive, telle est 
ma philosophie. 
Restaurateurs, pour vos cartes, vos sites ou autres moyens de 
communication, je suis disponible pour répondre à vos attentes. 

Contactez-moi!
luc.sellier@gastronomica.fr
06 09 71 74 66

Soyez sûr de recevoir votre magazine Gastronomica 

Abonnez-vous pour 15 euros par an soit 3 magazines
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GASTRONOMICA Service abonnement, 15 rue des Mauges - 49410 Le Mesnil en Vallée abo@gastronomica.fr

         Je m’abonne au magazine GASTRONOMICA pour 1 an : 3 numéros pour 15 €

Mes coordonnées :  M.          Mme          Mlle

Nom :
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*Cet Email nous permet de vous confirmer la prise en compte de votre abonnement.

Je règle par chèque à l’ordre de GASTRONOMICA
Offre exclusivement réservée  aux personnes résidant en France métropolitaine, pour les abonnements 
DOM-TOM ou à l’étranger, nous contacter à abo@gastronomica.fr
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Rose Pivoine 2015
Pour le printemps et l’été, découvrez une 
version «fl eurie» du Rosé de Loire...
«Un rosé à la teinte saumonée de moyenne intensité limpide et brillant. 
Le vin dévoile une robe plus claire que le millésime 2014.
Le nez se montre assez juste avec un registre coincé entre les fruits 
rouges : cerise, airelle, et framboise sauvage. La complexité est amenée 
par ces notes épicées du gamay, fi nes touches poivrées qui rehaussent 
l’intensité aromatique. La bouche se monte de bonne facture, le vin 
possède le gras et l’ampleur du millésime, mais la pointe de cabernet 
franc donne du relief et de la fraîcheur en fi nale 
Cette présence tannique apportée par ce dernier donne la tonicité 
nécessaire.»

Château Soucherie
La Soucherie
Beaulieu sur layon  49750

A la cave

Le nouveau coff ret 
collection de la 
maison Delamain.
Spécialisé dans l’élevage de cognacs de 
très haute qualité provenant exclu-
sivement du premier cru, la Grande 
Champagne, Delamain lance son 
coff ret collection, constitué de cinq 
bouteilles de 20 cl donnant la possibili-
té de déguster la gamme complète.

Pale & Dry X.O, assemblage vieilli 
pendant de longues années, élégant, 
racé et d’une extrême délicatesse. Il se 
caractérise par une puissance et une 
longueur des parfums au nez, fl oral 
intense puis apparition vanillée du 
rancio.

Vesper X.O, plus âgé que le Pale & 
Dry, il présente un style diff érent, plus 
classique avec une tonalité plus ambrée. 
Au nez, une note boisée de chêne s’es-
tompe pour faire place aux sous-bois, 
aux sarments secs, à la vanille.

Extra de Grande Champagne, plus 
âgé que le Vesper, il exprime toute l’élé-
gance et la noblesse de ces eaux-de-vie 
très rares parvenues au sommet de leur 
évolution. Au nez, ce vieux cognac allie 
rondeur et corps et témoigne d’une 
belle maturité pleine, mure et fruitée.

Très Vénérable, cet assemblage de 
Grandes Champagnes de très grand âge 
est arrivé à son maximum de vieillisse-
ment en fûts. En bouche, on retrouve 
douceur et rondeur, avec une intermi-
nable fi n de bouche réglissée, une très 
grande complexité et subtilité.

Réserve de la Famille, ce très vieux 
cognac provient d’un fût unique et a 
été distillé par un bouilleur de cru dans 
sa propriété au coeur du premier cru de 
cognac, la Grande Champagne. Il a été 
mis en bouteilles, sans assemblage, ni 
réduction, à 43% vol., ce degré a été
atteint naturellement suite à une très 
lente et longue évaporation, connue 
sous le nom de «part des anges».

Disponible dans les belles caves aux 
environs de 280 euros ttc.

gastronomica . f rgas t ronomica . f r
restaurants  recettes  actualités  évènements 
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Reméage Syrah 2014
Le nom «reméage» vient du patois local de de la région et signifi e 
pèlerinage du vigneron. Cépage 100% Syrah. Rouge léger et fruité. Nez crème de 
fruits rouges (fraise et framboise), épices et fl eurs. Bouche ronde, tanins fondus, 
fruité agréable, belle persistance aromatique. 

Accords met-vin: plateaux de charcuterie et fromages, viande rouge grillée.

A la cave

Viognier 2014.

Cépage 100% Viognier. Elevé 4 mois en fûts de chêne. Vin
aromatique, autour des fruits frais à chair jaune. Accords met-vin:
idéal avec l’apéritif ou avec la cuisine orientale.

Les Vins de Vienne.

Fruit des compétences de trois vignerons passionnés (Yves Cuilleron, 
Pierre Gaillard et François Villard), les Vins de Vienne s’est 
rapidement hissé comme une maison novatrice au sein du Rhône 
Septentrional. Sans chercher médailles et autres récompenses, leur 
objectif est avant tout de proposer des vins authentiques capables de 
véhiculer le plus grand plaisir. Partisans d’une viticulture raisonnée, 
les trois compères produisent des vins très expressifs, très typés et 
merveilleusement équilibrés à des prix encore accessibles. (source: 
vinatis.com)

Cuvée réservée A.O.P 
Saumur Brut
méthode traditionnelle

20% Chardonnay 80% Chenin blanc 
vieillissement 24 mois
Cette cuvée ravit depuis des décennies les 
palais de notre région.
Mise au goût du jour, elle enchante  par 
la simplicité et l’élégance de son nouvel 
habillage. C’est une bulle fi ne qui laisse 
éclater des notes de fruits à chair blanche. 
On y retrouve les arômes et l’équilibre
des vins de Loire. Une belle vivacité pour 
un apéritif réussi!

Maison Veuve Amiot
21 rue Jean Ackerman.
Saint-Hilaire-Saint-Florent
49429 Saumur
Tel.02 41 83 14 14
www.veuveamiot.fr



Les artisans charcutiers et traiteurs de Talensac

Didier Damiet / Le Sarthois
Artisan créateur. Spécialiste de l’andouillette
et des rillettes cuite à l’ancienne...

Jean-Pierre Rigaud.
Fabrication artisanale. Cochonailles 
gourmandes et surprenantes, tripes « à ma 
façon»... Tel. 06 30 24 51 34.

Le Petit Breil.
Produits bio. Saucisses au Muscadet, 
choucroute, poitrine demi-sel, jarret, 
langouille... Tel. 02 40 12 19 08.

Elisabeth Potrel.
Fabrication maison. Pâté de campagne, 
boudinnoir, spécialité Mille crêpes...
Tel. 02 40 48 76 94.

Maison Brison / Christelle.
Produits fabriqué maison, produits 
artisanaux. Terrines de saison, foie gras, porc 
du Cantal... Tel. 02 51 82 23 17.

Christine Rineau.
Produits artisanaux. Terrines, pâté Breton,
 bouchées à la reine au ris de veau...

Trillard Frères.
Artisan. Andouille, pâté de campagne, 
jambon blanc...
Tel. 02 40 48 50 71.

La Jambonnerie Nantaise / Rachel et 
Emilie. Charcuterie espagnole et corse, 
jambon serrano, saucissons d’Auvergne, 
jambon de Bayonne... Tel. 06 08 21 52 53.


