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Laurent Ruze-Torres, Chef
Traiteur, a éte trois fois
recompense : une Médaille
d’argent pour le foie gras
et deux Medailles d’or,
pour le Filet de loup sauce
champagne et pour la
Cuisse de cannette farcie
aux morilles. Il travaille lui-
méme les produits, ici tout
est frais et fait maison. Il
elabore personnellement
des plats, amuse-bouche
et desserts savoureux,
pour vos cocktails, repas
classiques ou de féte,
banquets... Un coup de
chapeau a ses belles
specialites, a sa farandole
de desserts et a ses pieces
montees !
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loppement d'exceflents produits, parfois méconnus du

grand public

Aussi, cette action de promation qui 5 applique 3 soulignes
toute la richesse et La qualité des produits de notre terros
2 également éte créde dans le but d' encourager les entre-
prises artisanales du secteur alimentaire & produine tou-
jours mseyx

Cette année, 101 entreprises artisanabes ont souhaité faire
découvrir beur wavoir-faire, leur dynamitme, Cautheniiane
¢l la diversité de lewrs produsts gourmands, traditionnels
ou nouvedux en plagant au total 410 produits en compéti-
thon

Four promouvoir oes produits, L Chamibre de Méhers et de
FAmisanat élabone des outils oe communacaton. Chagque
création primée obtient le signe distinctif de (2 marque
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Plats cuisinés
a base de poissons

Les Trophées du 13° Concours
Hérault Gourmand ont été remis
le 12 juin dernier dans le parc de la
Chambre de Métiers et de
l'Artisanat de UHérault.

Pour participer 4 ce moment fort agréable, (laude Lopez,
Président de la Chambre de Métiers et de ['Artisanat de
IHérault, et Michel Gras, Président de la (onfédération
Générale de IAlimentation en Detail, étaient entourés de
nambreuses personnalités parmi lesquelles Jean-Faul
feuliere, Déléqgué Régional au Commerce #t 3 ' Artisanat,
Gabrielle Deloncle, Vice-Présidente de Montpellier
Agglomération, Daniéle Santonja, Maire de Juvignac,

Michel Aslanian, Adjaint au Maire de Montpellier et Marie

Hélene Anglade, Conseillére Municipale au Maire de
Bériers.

Né d'uné iniliative communeé entre L3 Chambre de Mehers
et de IArtisanat de MHérault et la Confédération Générale
de FAlimentation en Détail (CGAD), ce concours §est
imposé au fil des ans commee L vitrine du savoir-faire ari

sanal. Cedui-ci privilégie avant tout la qualite, le respect ce
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« Hérault Gourmand =, un trophée or pour ke premier, uné
vilection argent poar be second des macanons (auto-
tollants), diphdmes, affiches

Une brochure, recapitulant le palmares des produits Bu
réats, esf largement diffusée aupres des Professionnels
Institutionneks, Offices de Tourisme ot Syndicats d'Initia
tive de La Région

A CEITE DOCASION, un trophés specal 3 éte nemis & Gérand
(abiron, Meilleur Ouvwrier de France dans la catégone
« Glacier », afin de rendre hommage au travail réalise
Dorénavant, il pourra aiborer be col tricolore el participers
4 [ transmigsion du savoir auprés des jeunes, de es col-
leques ot 3 13 défense du metier de Glacier. [l représentera
La France sur les (ing continents.

FILET DE LOUP

Laurenc RUZE-TORRES

(GRAIN DE SEL)
15, Rue du Commandant Farret

34490 THEZAN LES BEZIERS
Tél.:0467 3603 18-Fax:0467 375090

Lorsqu’on a l'esprit d'invention comme Laurent
Ruze-Torres, on heésite a confier ses recettes ! Mais
avec vous nous allons partager un secret : non
seulement Laurent cuit son filet de loup dans une
sauce au champagne relevée d’échalotte, mais en
fin de cuisson, les poissons sont tres léegerement
grillés en surface pour donner plus d'aréme a leur
peau...mais chut... le secret ne se réveéle bien qu'en
bouche!

Plats cuisinés
a base de volaille

CUISSES DE CANETTES FARCIES

Laurent RUZE-TORRES
(GRAIM DE SEL)

15, Ruedu Commandant Famet- 34490 THEZAN LESBEZIERS
Tél.: 0467 36 03 18- Fax:04 67 37 5090

Apres son filet de loup, ce traiteur de talent nous propose
ses cuisses de canettes farcies : un régal de textures et
d’arémes qui réjouissent autant le palais queles papilles;
alachairferme du jeune anatidé répond latendressedela
morille, tandis que son golt puissant se diffuse lentement
dans les ardmes subtils du champignon. Pour magnifier
ce plat de contrastes, Laurent conseille un vin charpenté
comme le Faugéres.

Foles gras

@. FOIE GRAS ENTIER NATURE

Lauren RUZE-TORRES
(GRAIN DE SEL)

15, RueduCommandant Famet- 34490 THEZAN LESBEZIERS
Tel.: 0467 36 03 18 -Fax: 04 67 37 5090

Thézan-lés-Béziers
Laurent et William ont bien fait de
mettre leur grain de sel au concours

avoir succédé au
traiteur Alain Guiraud en
créant leur propre entreprise
"Grain de sel", Laurent Ruz:--
Torres et William Pouget,
deux jeunes trés sympathi-
ques, viennent d'étre primés
par des professionnels a la
I3 édition du concours "Hé-
rault gourmand”, organisée
par la chambre de métiers ot
de l'artisanat de I'Hérault et la
confédération générale de
l'alimentation en détail, avec
le soutien de I'Etat et du
Conseil général. Ils ont obte-
nu deux médailles d'or: une
pour la préparation d'un filet
de loup dans la catégorie
plats cuisinés & base de pois-
sons el une seconde pour des
culsses de canettes farcies
aux morilles dans la catégorie
plats cuisinés a4 base de vo-
laille, Sans oublier une mé-
daille d’argent pour un foie

WIIIumHmmmhﬂeﬁd!mm

gras entier nature,

Ces eréations sont en bon-
ne place dans le "Hérault gour-
mand®, édition 2008, une bro-
chure qui Promouvoir
I"authenticité et la qualité des
produits artisanaux  héraul-

tais. C'est le résultat d'un
concours ol deux préjurys
professionnels avaient la lour-
de charge de sélectionner
418 produits présentés par
des artisans. Au final, le jury
composé de 830 dégustateurs

Dimanche 22 juin 2008

représentant des associations
de consommateurs, des col-
lectivités territoriales, des ad-
ministrations et des offices de
tourisme héraultais et de la
presse, réunis au centre de
formation des apprentis de Sé-
te, le 4 avril dernier, a décer-
né 59 trophées.

Il a fallu que quelques mois
a Laurent et William pour
prouver leur savoir-faire et
leur talent & innover, i inven-
ter des receltes, et surtout i
les faire découvrir en tant que
créateurs  de  réceptions.
« Ces pour nous dewr une dis-
finction que nous appré-
cions, ¢'esl un honmeur d'éire
recompensés par des profes-
sionnels »,  souligne Lau-
rent.

» Laurent Ruze-Torres et
William Pouget, "Grain de sel”,
tél D4 67 36 03 18.




