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PRINTEMPS 
MISE EN BOUCHE

INGRÉDIENTS 
12 œufs • 150 g de petites morilles fraîches (ou 35 g de morilles séchées) • 
120 g de jambon blanc • 30 g de beurre • 1 échalote • 30 cl de crème liquide • 15 cl de fond 
de veau • 5 cl de vin blanc • Sel • Poivre

RECETTE 

1.1. Taillez le jambon en petits dés réguliers. Coupez le pied des morilles, puis lavez- Taillez le jambon en petits dés réguliers. Coupez le pied des morilles, puis lavez-
les soigneusement dans plusieurs bains d’eau froide. Égouttez-les, puis essuyez-les. les soigneusement dans plusieurs bains d’eau froide. Égouttez-les, puis essuyez-les. 
Si vous utilisez des morilles séchées, réhydratez-les 30 min dans un saladier d’eau Si vous utilisez des morilles séchées, réhydratez-les 30 min dans un saladier d’eau 
tiède, puis égouttez-les.

2. Épluchez l’échalote, puis hachez-la. Faites chauff er 20 g de beurre dans une 
sauteuse, puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez les morilles et faites 
revenir 2-3 min supplémentaires. Versez le vin blanc et faites cuire 4-5 min. 

Incorporez le fond de veau et la crème, salez et poivrez légèrement. Portez à 
ébullition, puis faites réduire 10 min environ. Hors du feu, ajoutez les dés de 
jambon et rectifi ez l’assaisonnement.

3. Préchauff ez le four à 160 °C. Versez un fond d’eau dans une plaque à bord  Préchauff ez le four à 160 °C. Versez un fond d’eau dans une plaque à bord 
haut.

4.4. Beurrez 6 ramequins, puis répartissez-y les morilles à la crème. Cassez  Beurrez 6 ramequins, puis répartissez-y les morilles à la crème. Cassez 
2 œufs dans chaque ramequin, puis déposez les ramequins dans la plaque. 2 œufs dans chaque ramequin, puis déposez les ramequins dans la plaque. 
Enfournez pour 15 min environ, jusqu’à ce que le blanc des œufs coagule. Enfournez pour 15 min environ, jusqu’à ce que le blanc des œufs coagule. 
Servez sans tarder, avec quelques mouillettes de baguette.Servez sans tarder, avec quelques mouillettes de baguette.
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Oeufs cocotteOeufs cocotte
     aux morilles

POUR 6 PERS.

PRÉPARATI ON
20 MIN

REPOS
30 MIN

CUISSON
35 MIN

Le bon 
accord cidre

 la cuvée réserve

tiède, puis égouttez-les.tiède, puis égouttez-les.

2.2. Épluchez l’échalote, puis hachez-la. Faites chauff er 20 g de beurre dans une 
sauteuse, puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez les morilles et faites sauteuse, puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez les morilles et faites 
revenir 2-3 min supplémentaires. Versez le vin blanc et faites cuire 4-5 min. revenir 2-3 min supplémentaires. Versez le vin blanc et faites cuire 4-5 min. 

Incorporez le fond de veau et la crème, salez et poivrez légèrement. Portez à Incorporez le fond de veau et la crème, salez et poivrez légèrement. Portez à 
ébullition, puis faites réduire 10 min environ. Hors du feu, ajoutez les dés de ébullition, puis faites réduire 10 min environ. Hors du feu, ajoutez les dés de 
jambon et rectifi ez l’assaisonnement.jambon et rectifi ez l’assaisonnement.

3.3.

accord cidre
 la cuvée réserve
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PRINTEMPS 
PLAT

INGRÉDIENTS
350 g de riz arborio • 150 g de petits pois frais écossés • 1/2 botte de petites asperges 
vertes • 180 g de parmesan • 80 g de mascarpone • 20 g de beurre • 1 échalote • 
1 citron bio • 1 l de bouillon de légumes chaud • 10 cl de vin blanc sec • 
5 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 brins de basilic • Sel • Poivre

RECETTE

1.1. Lavez les asperges et coupez la base. Au besoin, pelez la moitié inférieure.  Lavez les asperges et coupez la base. Au besoin, pelez la moitié inférieure. 
Eff euillez le basilic. Râpez la moitié du parmesan, et taillez l’autre moitié en 
copeaux à l’aide d’un économe. Épluchez l’échalote, puis hachez-la fi nement. 
Râpez le zeste du citron.

2. Faites chauff er le bouillon dans une casserole. Faites chauff er le beurre 
et 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une grande casserole à fond épais, 
puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez le riz et faites-le nacrer quelques 
minutes. Versez le vin blanc, puis une louche de bouillon chaud. 
Dès que le bouillon a été absorbé par le riz, ajoutez une autre louche 
de bouillon en remuant. Procédez de la sorte jusqu’à ce que le riz
 ait absorbé tout le bouillon : comptez environ 20 min de cuisson.  ait absorbé tout le bouillon : comptez environ 20 min de cuisson. 

3.3. Au bout de 15 min de cuisson, ajoutez les petits pois et terminez la cuisson. Au bout de 15 min de cuisson, ajoutez les petits pois et terminez la cuisson.

4.4. Faites chauff er le reste de l’huile d’olive dans une poêle, puis faites revenir Faites chauff er le reste de l’huile d’olive dans une poêle, puis faites revenir
les asperges 3-4 min environ. Salez et poivrez, puis retournez les asperges les asperges 3-4 min environ. Salez et poivrez, puis retournez les asperges 
et faites-les cuire 4-5 min supplémentaires sur feu moyen.  et faites-les cuire 4-5 min supplémentaires sur feu moyen.  

5.5. Lorsque le riz est fondant mais encore légèrement ferme, incorporez  Lorsque le riz est fondant mais encore légèrement ferme, incorporez 
le mascarpone et le parmesan râpé hors du feu. Rectifi ez l’assaisonnement le mascarpone et le parmesan râpé hors du feu. Rectifi ez l’assaisonnement 
et répartissez dans 4 assiettes. Ajoutez les asperges, les copeaux de et répartissez dans 4 assiettes. Ajoutez les asperges, les copeaux de 
parmesan et quelques feuilles de basilic, puis parsemez de zeste de citron.parmesan et quelques feuilles de basilic, puis parsemez de zeste de citron.
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RisottoRisotto
aux peTI ts pois 

et asperges vertes

POUR 4 PERS.

PRÉPARATI ON
20 MIN

CUISSON
35 MIN

Le bon 
accord cidre

Le Cidre 
de Dégustation

Eff euillez le basilic. Râpez la moitié du parmesan, et taillez l’autre moitié en Eff euillez le basilic. Râpez la moitié du parmesan, et taillez l’autre moitié en 
copeaux à l’aide d’un économe. Épluchez l’échalote, puis hachez-la fi nement. copeaux à l’aide d’un économe. Épluchez l’échalote, puis hachez-la fi nement. 
Râpez le zeste du citron.Râpez le zeste du citron.

2.2.
et 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une grande casserole à fond épais, et 1 cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une grande casserole à fond épais, 
puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez le riz et faites-le nacrer quelques puis faites revenir l’échalote 2-3 min. Ajoutez le riz et faites-le nacrer quelques 
minutes. Versez le vin blanc, puis une louche de bouillon chaud. minutes. Versez le vin blanc, puis une louche de bouillon chaud. 
Dès que le bouillon a été absorbé par le riz, ajoutez une autre louche Dès que le bouillon a été absorbé par le riz, ajoutez une autre louche 
de bouillon en remuant. Procédez de la sorte jusqu’à ce que le rizde bouillon en remuant. Procédez de la sorte jusqu’à ce que le riz

Le bon 
accord cidre

Le Cidre 
de Dégustation
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ÉTÉ 
PLAT

INGRÉDIENTS
800 g de fi lets de bar préparés par votre poissonnier • 6 citrons verts • 
1 oignon nouveau • 1 oignon rouge • 1/2 branche de céleri • 10 brins de coriandre • 
1 petit piment • 2 cm de gingembre • 3 cuil. à soupe de lait de coco • Sel • Salade verte

RECETTE

1.1. Taillez les fi lets de bar en dés de 2 cm environ, puis mélangez-les  Taillez les fi lets de bar en dés de 2 cm environ, puis mélangez-les 
dans un saladier avec quelques pincées de sel. Réservez.dans un saladier avec quelques pincées de sel. Réservez.

2.2. Épluchez l’oignon rouge, puis émincez-le très fi nement. Émincez très fi nement  Épluchez l’oignon rouge, puis émincez-le très fi nement. Émincez très fi nement 
l’oignon nouveau et la branche de céleri. Fendez le piment sur toute sa 
longueur, éliminez les graines, puis émincez-le très fi nement. Eff euillez la 
coriandre, puis hachez-la fi nement. Pelez le gingembre et râpez-le.

3. Pressez les citrons verts sur le poisson. Ajoutez le reste des ingrédients, 
mélangez délicatement, puis réservez 20 min au frais.

4. Dressez le ceviche dans des emporte-pièces, sur un lit de salade verte. 
Arrosez-le éventuellement d’un peu de son jus, ou servez-le à part, en boisson 
rafraîchissante.
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Ceviche Ceviche 
de bar

POUR 4 PERS.

 PRÉPARATI ON
25 MIN

REPOS
20 MIN

Le bon 
accord cidre

Le Cidre 
brut intense

l’oignon nouveau et la branche de céleri. Fendez le piment sur toute sa l’oignon nouveau et la branche de céleri. Fendez le piment sur toute sa 
longueur, éliminez les graines, puis émincez-le très fi nement. Eff euillez la longueur, éliminez les graines, puis émincez-le très fi nement. Eff euillez la 
coriandre, puis hachez-la fi nement. Pelez le gingembre et râpez-le.coriandre, puis hachez-la fi nement. Pelez le gingembre et râpez-le.

3.3.
mélangez délicatement, puis réservez 20 min au frais.mélangez délicatement, puis réservez 20 min au frais.

4.4. Dressez le ceviche dans des emporte-pièces, sur un lit de salade verte. 
Arrosez-le éventuellement d’un peu de son jus, ou servez-le à part, en boisson Arrosez-le éventuellement d’un peu de son jus, ou servez-le à part, en boisson 
rafraîchissante.rafraîchissante.

accord cidre
brut intense
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AUTOMNE 
MISE EN BOUCHE A
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Mill efeuill es Mill efeuill es 
beTT erave-chèvre

INGRÉDIENTS
4 betteraves rouges • 300 g de tome de chèvre • 
40 g de cerneaux de noix • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 
1 cuil. à soupe d’huile de noix • 1 cuil. à soupe de vinaigre de cidre • 
1 cuil. à soupe de miel • 1/2 cuil. à café de moutarde • 2 brins de thym • 
Sel • Poivre 

RECETTE

1.1. Faites cuire les betteraves 1 h environ dans une casserole d’eau bouillante salée.  Faites cuire les betteraves 1 h environ dans une casserole d’eau bouillante salée. 
Rafraîchissez-les sous l’eau froide, épluchez-les, puis laissez-les refroidir.

2. Taillez les betteraves et le fromage en fi nes tranches de 2-3 mm d’épaisseur 
environ. Détaillez-les ensuite en disques à l’aide d’un emporte-pièce.

3. Préparez la vinaigrette : hachez fi nement le thym. Dans un bol, mélangez 
le vinaigre, le miel, la moutarde et le thym. Salez et poivrez, puis incorporez 
les deux huiles en fouettant.

4. Torréfi ez les cerneaux de noix à sec dans une poêle, puis concassez-les.

5. Alignez les disques de betterave sur votre plan de travail, puis badigeonnez- Alignez les disques de betterave sur votre plan de travail, puis badigeonnez-
les de vinaigrette sur les deux faces avec un pinceau.les de vinaigrette sur les deux faces avec un pinceau.

6.6. Réalisez des millefeuilles en alternant des disques de betterave et de  Réalisez des millefeuilles en alternant des disques de betterave et de 
tome. Arrosez d’un fi let de vinaigrette et parsemez de quelques éclats de tome. Arrosez d’un fi let de vinaigrette et parsemez de quelques éclats de 
noix. Servez bien frais.noix. Servez bien frais.

POUR 4 PERS.

PRÉPARATI ON
35 MIN

REPOS
30 MIN

CUISSON
1 H 05

Le bon 
accord cidre

Le Cidre 
Doux Bio

Rafraîchissez-les sous l’eau froide, épluchez-les, puis laissez-les refroidir.Rafraîchissez-les sous l’eau froide, épluchez-les, puis laissez-les refroidir.

2.2. Taillez les betteraves et le fromage en fi nes tranches de 2-3 mm d’épaisseur  Taillez les betteraves et le fromage en fi nes tranches de 2-3 mm d’épaisseur 
environ. Détaillez-les ensuite en disques à l’aide d’un emporte-pièce.environ. Détaillez-les ensuite en disques à l’aide d’un emporte-pièce.

3.3.
le vinaigre, le miel, la moutarde et le thym. Salez et poivrez, puis incorporez le vinaigre, le miel, la moutarde et le thym. Salez et poivrez, puis incorporez 
les deux huiles en fouettant.les deux huiles en fouettant.

4.4. Torréfi ez les cerneaux de noix à sec dans une poêle, puis concassez-les.

5.5.

accord cidre
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Accords

ÉQUILIBRE DES SAVEURS, PUISSANCE AROMATIQUE, 
RONDEUR, STRUCTURE… LE CIDRE SE DÉGUSTE 

VÉRITABLEMENT COMME UN VIN.

La sistronomieLa sistronomie – concept inventé par Loïc Raison – est l’art  – concept inventé par Loïc Raison – est l’art 
de déguster le cidre et de le marier avec de belles recettes de déguster le cidre et de le marier avec de belles recettes 

de saison. Des chefs étoilés le proposent même aujourd’hui de saison. Des chefs étoilés le proposent même aujourd’hui 
en accompagnement de leurs mets les plus subtils.en accompagnement de leurs mets les plus subtils.

Loïc Raison, en tant que maître sistronome, a conçu chacun Loïc Raison, en tant que maître sistronome, a conçu chacun 
de ses cidres afi n qu’ils s’accordent, tout au long du repas, de ses cidres afi n qu’ils s’accordent, tout au long du repas, 

à des mets en particulier, et ce à toutes les saisons.à des mets en particulier, et ce à toutes les saisons.

Le cidre Brut de Loïc Raison, sec et frais, s’associe Le cidre Brut de Loïc Raison, sec et frais, s’associe 
parfaitement aux crustacés et aux fruits de mer.parfaitement aux crustacés et aux fruits de mer.

Avec les viandes blanches et les poissons, osez le cidre Avec les viandes blanches et les poissons, osez le cidre 
de Dégustation, un cidre rond et riche.de Dégustation, un cidre rond et riche.

Les cidres de caractère comme le Traditionnel Les cidres de caractère comme le Traditionnel 
et la Cuvée Réserve de Loïc Raison subliment et la Cuvée Réserve de Loïc Raison subliment 

les viandes rouges et fromages puissants.les viandes rouges et fromages puissants.

Pour accompagner les fromages doux, optez Pour accompagner les fromages doux, optez 
pour un cidre Doux ou le cidre Rubis.pour un cidre Doux ou le cidre Rubis.

Enfi n pour les desserts riches, la fraîcheur du brut sera Enfi n pour les desserts riches, la fraîcheur du brut sera 
votre meilleure alliée, tandis que pour des desserts légers, votre meilleure alliée, tandis que pour des desserts légers, 

préférez le fruité du cidre doux ou du cidre rubis.préférez le fruité du cidre doux ou du cidre rubis.

14,90 €  - ISBN : 979-10-323-0712-014,90 €  - ISBN : 979-10-323-0712-0
www.sotrendoo.comwww.sotrendoo.com

Au fi l des saisons, découvrez 50 recettes, de l’apéritif Au fi l des saisons, découvrez 50 recettes, de l’apéritif 
au dessert, accompagnées de leur accord cidre. au dessert, accompagnées de leur accord cidre. 
Une façon conviviale, originale et gourmande Une façon conviviale, originale et gourmande 

de surprendre vos invités !de surprendre vos invités !


