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C~ hENRiMARCEL 

America's most 
honored charcuterie 
+ pATE + GALANTINES 
+ SAUCISSE 
+ BOUDIN 

(650) 871-4230 
callfor a distributor referral 

ngctes 

Ii ICA SCHOOL 
n 1978 

•	 Pre hool-12th grade in Fr 'nch nd 
English on [OlJr campuses (los eli?. 
PasadeJl3, West Vall y, Omnge County) 

•	 1.0\ I ud~nl! teacher raLio 

•	 Extracurricular acLivities (fh 'aler, 
Y go'. PllOtography . u . ·...r, Music...) 

•	 Excdlent International B.lCcaLtureat I 
French aa'-'c.:.lbureatc/High school 
diploma coll'g pr p.lr<U curri 'uluID 

Los Feliz CaITIpus
 
4155 Russell Ave.
 

Los Angeles, CA 90027
 
Valerie. red field@lilaschool.com
 

32 ) 665-4 26 
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Le succes des fromages franGais
 

415 Browning Way 
So. San Francisco, CA 94080 
www.marcelethenri.com 

uits par Ie 
France, les 
de plus en 
mage fabri-

Le volume 
Etats-Unis a 
s. 

ouement pour 
I fromage franl;8i' la creation en 
mar 7 du ch Cheese Club. un 
regroupementdecinqgrandesfromagerles 
fran<;aises (Graindorge, Comte Rivoire 
Jacquemin, Berthaut, Lincet et L'Etoile 
du Sud). Ces societes, qui existent depuis 
plusieurs generations et vendent leurs 
produitsdepuis longtempsaux Etats-Unis, 
ont voulu s'organiser pour raire face a 
l'augmentationdelademande.• Leconcept 
de terroir seduit beaucoup les Ameri­
cains ». explique Celine Delannes, la 
nouvelle ambassadrice du French Cheese 
Club. • Mon poste a ete cree aEn de 
renseigner les importateurs americains 
sur Ia wtalite des produits conl;US dans les 
fromageries. accl'Oitre leur visibilite et done 
augmenter leurs exportations. » 

Al'origine de ee regroupel1lent se trouve 
Monsieur Lineet, heritier de la fromagerie 
eponyme etablie en Bourgogne clepuis cinq 
generations. «C'est en partageant. un stand 
aveCleS<Illtresfrol1lageriesdurant.dessalons 
qu'il s'est rendu compte que les Americains 
etaient tres friands de plateaux de 
fromages " poursuit la «Cheese 
ambassadt'ice ». Une initiative judieieuse, 
qui a. per'mis au French Cheese Club 
d'exporter 350 000 tonnes de fl'omages 
aux Et<lts-Unis en 2007. Un autre nom 
phare du fr'omage aux Etats-Unis est 
sans aucun doute Murray's Cheese, qui 
importe du fromage depuis Ie debut des 
annees 1990. Basee ,1 New York, cette 
entreprise travaille en partenariat avec 
la Maison Mons. situee dans Ie sud­
est de ia France. qui va ,1 la rencontre 

Les jromages d « pale moUe» sont de plus en 
plus apprecies par les gourmets americains. 

des fromagers fran<;ais puis revend ,I 
Murray's les fromages selectionnes. 
Cet importateur, qui explique que Ie 
fromage franc;ais est 1e fromage Ie plus 
populaire aux Etats-Unis, fournit de 
nombreux restaurants dans tout Ie pays. 
D'apres Sarah Zarobowski, direetrice de 
merchandising chez Murray's, Ie fr'omage 
de predilection de ses clients reste Ie 
brie, celebre pour sa texture cremeuse. 
Enfin, Artisanal Premium Cheese, qui 
importe des fi'omages elu monde entier et 
foumit restaurateurs et epic'8ries tines, s'est 
egalement forg-e une bonne reputation dans 
Ie secteur. En effet, son fondateur, TeJTance 
Brennan, est egalel1lent Ie propl;etaire de 
deux J'estaurants ,1 New York, Pidloline 
et ia Fromagerie Bistro-Wine Bar Oll sont 
servis de nombreux fromages ainsi que des 
speeialites culinaires ,I base de fi·omage. Avec 
un million de dollars de fi'omages vendus par 
les deux restaurants en 2007, il semble bien 
que Ten'ance Brennan ait ell Ie nez fin ... Et 
bien que restreintes dans leur activite par 
une legislation americaine tres restrictive 
pour les importations de fromages (pas de lait 
em, affinage de plus de 65 jours...) wutes ees 
initiatives prouventque Ie savoir-faire franl;ais 
inspire non seulement les gourmets mais aussi 
les entrepreneurs outre-Atlant.ique. 

Pour plus d'informations : 
www.frencheeseclub.com 
www.murrayscheese.com 
www.artisanalcheese.com 
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La tarte al'E,poisses
 
sur un plateau
 

Le chef du Madison Bistro a New York, 
e aude Godard, Maitre cuisinier de France, 
e t originaire de Bourgogne, de Joigny 

adement. Cela explique sans doute Ie 
(. 'ble (ju'il a pour ce fromage fabrique a 
p rtir de lait de vache et marc de Bourgogne 
d ns la ville d'Epoisses en Cote-d'Or, 

« Odorant mais sans grande pugnacite " 
c' st ainsi qu'il analyse cette pate molle qui 
l' . d . l"dee de la recette presentee 
j·d u n 1adison Bistro, Ie fromage 

e mnipre' n dnns les crepes au flan de 
Camembert, dans Ie cn?meux (smoothie) au 
Saint-Florentin. Dans ce restaurant qu'il a 
ouvert il y a 9 ans et ou il sert 70 couverts 
par jour, il ne faut pas hesiter ademander Ie plateau de fromages. Sur Ie plateau, Ie 
fromage d'Epoisses propose est produit par la famille Berthaut. Robert et Simone 
Berthaut ont relance en 1954 la fabrication de ce fI'omage tombe en desuetude - il a 
obtenu l'Appellation d'Origine Controlee en 1991 - et en sont devenus les specialistes 
incontestes. 

Madison Bistro, 238 Madison Avenue, New York, NY 10016. 
Tel. : 212 447 1919 ou www.madisonbistro.com 

, , 
TARTE A L EPOIS ES 

Pour 6 personnes Commencer par faire la pate. Pour cela, 

POUT la pate brisee : tamiser la farine et faire une fontaine. Y 
mettre Ie sel, Ie jaune d'reu£, Ie beurre en.250 grammes de jarine 
morceaux et l'eau. Incorporer Ie tout ala125 9 de beurre 
farine. Eviter de travailler trop longtemps 1 jaune d'ceuj 
la pate. ReserveI' au refrigerateur. 

5 9 de sel 
Preparel' la gamiture. Faire cuire les 

.5 cl d'eau pommes de terre :'treau jusqu'a ce qu'elles 
Pour la gandture soient tendres au pique d'un couteau, 
1 jromage d'Epoisse.~ affine de 250g rafrakhir et eplucher. Dans un mixeur, 
50 cl de I-Tr!flW frafche melanger 1e fromage, les reufs, la creme. 
3 ceufs SaleI', poivrer, ajouter un peu de muscade 
3 pommes de tel're de ta'iUe uwyenne rapee.
sel, poim'e, muscade. Etaler et foncer la pate dans un moule 

atarte de 26 cm de diametre. Couper en 
fines rondelles les pommes de terre et les 
disposer sur Ie fond de la pate. Verser la 
preparation 1:1 I'Epoisses. 

Prechauffer Ie four et mettre au four ~'t 

180° C/ 320°F pendant 45 minutes. 

Petit Chablis 2004
 
Domaine
 

Bernard Defaix
 

Origine / AppeUation 
Petit Chablis 

ut t 
Fleuri et mineral 
grace au sol 
riche en silex du 
vil:,'lloble. 

epa es 
Le Chardonnay 
est I'unique 
cepage utilise. 

ar 'wre 
Nerveux 

omment 
Ie boi,-
Ce vin s'accorde 
particulierement 
avec les poissons 
et les fromages, 
notamment les fromages 
,'t pate moUe ou Ie chevre. 
II se marie aussi tres bien 
avec les escargots 
et Ie "foie gras. 

Le 'omm Ii r 
Claude Godard porte la toque 
du chef et la casquette de 
sommelier. Originaire de 
Bourgogne il a une carte 
construite en majorite autour 
des vins de cette region avec 
pour les blancs des cepages de 
qualite Chardonnay, mais aussi 
Sauvignon et Aligote, et pour 
les rouges Ie Pinot noir et 'Ie 
Gamet. 

Prix 
$16,99 

Pour trouver 
un distributeur aux Etats-Unis 
www.bernard-defaix.com 
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