VOYAGE PEDAGOGIQUE
MC Pâtisserie
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29 et 30 Juin 2010
IMT Grenoble

1er jour : Mardi 29 Juin 2010:
Départ de Grenoble : 6H30, le soleil est déjà bien levé, et nous profitons de la température encore supportable… 8H30, nous arrivons à Valaurie pour la visite de l’usine Eyguebelle.
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Le responsable nous fait l’historique de l’entreprise, en nous expliquant la différence entre Aiguebelle et Eyguebelle. Puis nous poursuivons par la partie fabrication : les sirops, les crèmes de fruits, les liqueurs, la distillation… Monsieur est très calé en technologie !
Vint le moment de la dégustation, le responsable n’est pas radin, et nous propose 5 à 6 verres chacun (sirop, sirop, sirop, crème de fruit et liqueur pour finir… faites votre choix)
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Quelques achats, puis il faut repartir pour Montélimar. Nous somme attendus à la nougaterie Arnaud Soubeyran, pour une visite guidée…
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Nous sommes accueillis par un vendeur du magasin qui va nous servir de guide… Pour commencer, la fabrication des guimauves et des caramels nous sont expliqués.  Puis nous passons à l’historique du nougat de Montélimar… Poursuivons par la fabrication, ça tombe bien, les nougatiers sont en train de faire une cuite de nougat blanc, puis la salle où les emballeuses tournent à plein régime. Nous survolons aussi la fabrication des calissons et des fruits secs enrobés de chocolat.
Rien de tel pour finir qu’une petite dégustation de nougat blanc, nougat aux noix et aux figues et un nougat au chocolat. Les apprentis ressortent de là, en trouvant cette maison très industrielle et un guide pas très professionnel…

Il est temps de reprendre la route pour rejoindre le petit village de Sault au pied du Mont Ventoux. Une petite salade pour se restaurer et nous partons à l’assaut d’une nouvelle nougaterie, mais beaucoup plus artisanale celle-là.
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Nous sommes reçus par les 2 nougatiers, voilà des guides qui connaissent leur métier, puisque l’un d’entre eux est à la retraite depuis 4 ans, mais vient toujours donner un petit coup de main ou conseil au successeur. On apprend que le nougat, c’est tout un art, ce n’est pas une science exacte. Tout est question de temps, de température et d’hygrométrie. Nous découvrons une nouvelle histoire du nougat, celui-ci, « le nougat de Provence » vient des 13 desserts donnés à Noël. Dans cette entreprise, ils fabriquent aussi quelques pâtisseries, des glaces, des galettes au petit épeautre (variété de blé) et des macarons à l’ancienne.
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M. POLGE, le responsable de la marque, vient parler un peu markéting, management et tous les à-côtés d’une entreprise. Avant de partir, nous dégustons une glace afin de se rafraichir car il commence à faire bien chaud.
Reprenons le minibus pour rejoindre Château-Virant  tout proche de Lançon de Provence.
Nous sommes accueillis par la fille des propriétaires, qui va nous expliquer la fabrication de l’huile d’olive et du vin.
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      Centrifugeuse pour l’huile d’olive                                    Cuves de stockage de l’huile

Après la visite et les explications bien complètes sur la fabrication de ses 2 produits, nous passons donc à la dégustation : 3 huiles d’olive, 3 vins (un blanc, un rosé et un rouge) puis pour finir un vin cuit et une confiture de vin cuit et le tout « maison ». A sa demande, nous avions apportés des chocolats afin de faire un accord chocolat et vin, mais il semble qu’elle n’est pas été inspirée…
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Juste avant de repartir, le propriétaire, nous offre une bouteille de rosé à se partager ensemble le soir. Partons rejoindre notre refuge car il est bientôt 19H30, la fin de la 1ère journée approche.
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Nous logeons dans une maison familiale de vacances. Ce sont des petits appartements de 4-5 personnes très bien aménagés. Nous arrivons vers 20h00, le temps de poser les bagages dans les chambres, puis nous sommes attendus au réfectoire pour le diner. 
Le soir, afin de profiter de la baisse des températures, nous allons sur le port, et en revenant, nous nous partageons la bouteille de rosé, gracieusement offerte au château. Heureusement que dans les chambres, il y avait un petit frigo pour bien rafraichir celle-ci. 

Une nuit paisible nous attends avec le bruit des mouettes en fond…

Le soleil vient de se lever, il est temps d’aller prendre le petit déjeuner qui nous sera servi en terrasse avec vu sur l’étang de Berre…
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Nous voilà reparti pour Aix en Provence. Nous allons en apprendre un peu plus sur la fabrication des calissons d’Aix.
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Confiserie du ROY RENE

La Pioline

330, rue Guillaume du Vair

13545 Aix en Provence

Tel : 04 42 39 29 89
Nous voilà habillé de blouses plastiques et coiffés de charlottes jetables pour l’hygiène, nous passons de salles en salles pour découvrir toutes les étapes de réalisation des calissons avec notre guide qui nous donne toutes les explications nécessaires. 
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Bien entendu, nous terminons cette visite par une dégustation et quelques achats.
Direction le Grau du Roi.

Nous mangeons en bord de mer puis il reste quelques minutes aux plus rapides pour aller se rafraîchir dans la mer.

Nous regagnons Aigues Mortes à quelques kilomètres de là où le petit train des marais salants nous attend.
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Au fil de la visite et des explications de notre chauffeur, on comprend mieux la cristallisation et la récolte du sel. 
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Après 1h15 de petit train, quelques arrêts photos, un film sur l’entreprise et la récolte du sel, nous reprenons le minibus, sous une chaleur qui nous fait rêver aux vacances, pour rejoindre Uzès.
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Nous voici plongés dans un univers où les enfants sont rois, ou presque !!!
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Un petit tour par la boutique où les tentations sont grandes et nous voilà repartis.

Il nous reste un peu de temps avant de prendre la route du retour, nous décidons donc de passer par le pont du Gard car aucun ne l’on déjà vu.
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20 minutes pas plus, le temps d’une pause et de se rafraîchir, et nous devons repartir…
Nous commençons la remontée en direction de Montélimar, qui sera le lieu de notre dernier arrêt afin de partager un dernier repas ensemble.

Nous mangeons au restaurant « Le Prieuré »
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Nous avons très bien été accueillis par le patron et ils nous ont servi un menu fait de produits régionaux.
Il est 22h30, il est temps de repartir sur le chemin du retour qui nous mènera jusqu’à Grenoble. Des souvenirs plein la tête, des bons moments passés ensemble …

Demain il faut reprendre le travail, dur, dur…

Les apprentis de Mention complémentaire pâtisserie remercient toutes les personnes grâce à qui ce voyage a pu se réaliser…

Sarah, Manon, Marine, Emilie, Maxime, Stéphane et Frédéric.
Emmanuel AVOND
DOMAINE EYGUEBELLE�La Méjeonne - 26230 VALAURIE�Tél. : 04 75 98 03 80�Fax. : 04 75 98 59 39 �� HYPERLINK "http://www.eyguebelle.fr/" �www.eyguebelle.com� 
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HARIBO


Pont des Charrettes


30700 Uzès�Tél : 04 66 22 74 39





Restaurant 'Le Prieuré'


26740 Saint Marcel les Sauzet�Tél : 04 75 46 78 68 - Fax : 04 75 46 10 96











