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les enfants en cuisine
Le 02/01/2023 — Magazine trimestriel : Janvier — mars 2023 - page 37
Dans mon CADDIE, ily a ...

De la pate a tartiner, creme de chocolat au nougat de Montélimar AIX &
TERRA

e (NS MON
CADDIE
Zya.

EL si tu tentais une autre recette de dessert ?
Cette petite créme 100 % ploisir @ l'auoine et
sans sojo est ultro-gourmande et te permettra
de finir le repas avec une saveur aimée de
tous : le caramel | Mais attention, avec une
subtile pointe de sel. A tester |

Yaourts Caramel pointe de sel, A Bicyclette,

2,55 €lepochde 4 = 1009

Mais saines s'il te plait | En effet,
ce substitut de barbe @ popo te
promet « le méme goit qu'a la féte
foraine », mais ovec 90 % de sucre
en moins et un nutriscore A. Alors

P tu es obligé de tester non ?
Substitut de Barbe @ Papa, TooGood,
sachet10g,2,39 €

P
Ce biscuit fondant au coeur
crémeux de chocolat au Lait

et a lo texture d'un sablé
deurait combler tes petits
creux journaliers, Des délices
sans emballages individuels &
partoger auec tes amis... ou pos ! \

e

*

Tu sais, ces marchandises

qui ne sont pas emballées.

Ces nouveaux petits biscuits
signés Belledonne sont &
croquer ! « Raton », « Tigre », ou
simplement des « Papattes »,
tu trouveras forcément ton
bonheur, et en plus, tu prendras
la quantité que tu voudras !
Biscuits boulangers Belledonne en
\J uracs, & retrouver en magasins bio

©

Cette toute nouvelle ggmme de
boissons rafraichissantes te permettra
de faire le plein de vitamines cet
hiver. Sans sucre ajouté, issue de
l'agriculture biologique, elle plaira

a toute La famille !

e joueen équipe multifruits !,

~ BioShock, Markal, 3,54 €

Chocerico, Chocolat au Lait,
St Michel, 1,89 €

Une eadme. +
Dans ce magagine, nous te proposons
beaucoup de recettes ovec de la

créme, indispensoble pour les petits — +
patissiers en herbe. En plus, celle-ci est 3
spéciolement congue pour les desserts
a base de crémes montées |

Créme entiére 35 %, |déale

d Fouelter, Candia,
1,99 € les 2 brigues

Ah que L'on aime les burgers |
Auvec ces petits pains, tu pourras
les faire version miniature pour
encore plus de conuivialité.
Extra-moelleux, version salée

Voici une créme de chocolat au

nougat de Montélimar, n'est-ce
pas géniol comme association 7
Sa double texture, onctueuse
et croustillante, naturelle et
sans huile de palme saura
parfaoitement s'étaler sur ta
tranche de pain au godter |
Padte a tartiner Aix&Terra,
Chabert&Guillot, 12 € les 225 g

Du chocolal
Composé de perles chocolat au lait
saveur caramel et de cubes coeur orange
chocolat, ce petit cadeau d'ossiette est un
concentré de gourmandises | Prends-en
un, ferme les yeux, et fais un veeu |

Mini Crackers Bonne Année, Le Comptoir

de Mathilde, 3,50 € les 40 g

ou sucrée, ils sont en plus de
cela trés pratiques & maonger.
Petits pains & partager Dinner
Rolls, Lo Boulangére, 320 g, 1,99 €

&

Parce qu‘on n'a jamais asseg de
biscuits ! Ces nouveautés version
mini, rondes et généreuses de

Bjorg sont composées d'un sablé
croustillant renfermant un fourrage
chocolat onctueux. Fabriqué en plus
de cela au blé complet, on te le dit, on
a tout déuvoré !

P’tit fondant coeur chocolat, Bjorg, 3,39 €
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avantages

Le 02/01/2023 — Magazine mensuel n°411 - page 10-11

La sauce au nougat

Recette du canard sauce au nougat

(1 153 000 lecteurs)

. 3 aﬁ
*LES BEURRES AROMATISES

~ C'est un ingrédient ordinaire qui sail se metire sur son 31 Pour cela, on

|t choisit un beurre doux [base neutre), de qualité [valeurs sires - les AOP

Charentes-Poitou, Isigny ou Bresse) et souple (sorti du frigo 20 min avant
d’étre travaillé). On lui adjeint souvent des herbes, du piment d'Espelette
ou des graines, mais toul esl permis, o condition de ne pas en faire un
fourre-tout. On veille & bien doser le sel (mieux, la fleur de sel) et on peut
ajouter une pointe de sucre. Sur cetle photo, 3 déclinaisons originales
compole de pomme-cannelle-ncix de pécan (avec le fromage, sur une
pemme cuite.. ). aneth, zestes de citron et baies roses [avec saumon
fumé, huitres...); cranberries hachées et zestes d° arange [ovec une
volaille, des légumes rétis. ). A tartiner ou @ faire fondre, c'est un regal |

LA SAUCE
AU NOUGAT

Le canurd aimant fricoter avec le
sucré, osons lui offrir une sauce
excentrigque. On fait revenir
1 oignon a 'huile d'olive avec le
jus de 2 oranges, on ajoute 100 g
de poudre de nougat et 20 cl de
= fond de veau, et on laisse réduire
® avant de mixer. Pour corser
= I'affaire, on parséme le magret
= roti de brisures de nougat
= avant de le napper de sauce.
~ Ces formes de nougat a cuisiner
- (poudre, brisures, créme...)
; sont disponibles sur le site d’une
; vénerable fabrique de 1849,
3 & Montélimar, Chabert & Guillot.
= nougat-chabert-guillot.com

LA PINCE A
DESARETER

un wpigneux netloyage, | en

q||\r~|r|i|f‘.| 1 du

ur querecy — ou l'iny -llEn(hm
d'utiliser sa pmce a epllel pour oler les arétes
du poisson. C'est pourtant une opération
nécessaire, surfout en période de fétes quand
on se lance dans un gravlax ou une autre
rn:-m nmPhqnunr un filel de poisson entier.
Onala avec ces de chez
Déglon : des pinces avec effet ressort pour
minimiser les efforts et coussinets rembourrés
pour une meilleure prise en main. Deux sorfes
d'extrémités sont pr : droites ou
obliques — on choisit la deuxiéme oplion sans
hesiter, parfaite pour déloger les plus pefites
orétes sans meurdrir la chair, en inclinant

la pince @ 45°. « Fish Class », Déglon, 12 cm,
acier ef polypropyléne, 23,26 €, deglon.fr

Pew
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Le 02/01/2023 — Magazine Bimestriel Lifestyle n°66 - page 49

(280 290 lecteurs)

Délices de saison

Craquant : le nougat invite le chocolat dans une créme

CRAQUANT

Le nougat invite le chocolat

DELICAT

La finesse du grés et la colons
bleu glacier donnent de
I'élegance a I'heure du the,
Theiére Malcha, H. 13,5 cm,
cont. 1 litre, 60 €, CFOC.

dans cette créme réalisée
au chaudron. Créme de
chocolat, 12 € le pot de
225 g, Chabert & Guillot

JOYEUX

La créatrice de

Make My Lemonade a
imaging des objets aux
lignes surprenantes.
Tasse en grés, H.12 cm,
10 €, Monoprix.

'DELICES

SAISON

Donnons des couleurs au godter.
Le temps s'y préte...

Far ISABELLE YADUANC

PASTEL
Isotherme, ce mug
possede un revélement
interieur en céramique
qui préserve les saveurs,
Mug Twist Top, 40 € (35 cf)

el 45 € (50 cl), Kyocera.

! """{},’Iﬁ” PETILLANT

Baptisée Riviera,
cette édition limitée
porte haut les
couleurs de la Cote
d'Azur. Tasses a
expresso, 53 €les 4;
cuilléres, 35 € les 4,
en céramique,
Riviera, Le Crouset.

>
=
2

PARFUME
Un mélange d'apices tout prét
a faire infuser. Préparation
pour vin chaud, 4,99 € la boile de
a0 sachets, Les 2 Marmoties.

FONDANT
Il ne resle plus qu'a faire chauffer
le lait pour gu'y fonde le chocolal
Cuillére Hot Chocolate, 3,50 €,

Le Comploir de Mathilde.
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KISS MY CHEF

L
a gastronomie en France (48 027 visiteurs)

KISS MY CHEF - Digital média

Le 04/01/2023

Le meilleur des nouveaux produits a go(ter en janvier

Chabert & Guillot et Aix & Terra — Creme de nougat et chocolat

https://kissmychef.com/articles/produits/nouveaux-produits/les-nouveaux-produits-de-janvier-2023/

aix&terra N

e vt e Mgt e MUt

Fhmlaie apryand i1 Misnietiomas Vool

Chabert & Guillot x aix&terra - Créme de nougat et chocolat

Cette pate a tartiner est originale par sa double texture, onctueuse et croustillante : des brisures et de la créme
de nougat sont ajoutées au chocolat Valrhona qui fond lentement dans un chaudron ouvert. Naturelle, sans
huile de palme, cette créme haut de gamme s’étale au goQter sur une pogne, une crépe ou l'appareil d'un

dessert. Pot de220g, 12 € - Disponible en ligne




Le 09/01/2023 — Femme Actuelle n°1998 — Hebdomadaire -page 06
Actu Cuisine : Bonne pate

Une créme de chocolat au nougat de Montélimar

Le plein
d’énergie avec
le doux kiwi

Cette varkitd jaune solell,
Moéns conmue que e kivwl vert,
el kes ptouss poor taire Purors
it Flus récermnenl custhde e
Frarce. elle et plus usdie, o,
consor ot Ache en vitsmine C grae san
consin, Less erdiarns Lo geciivent oo
o ot A camn e Phiees
proditezen peomr progerer des dessois
LiteSes vl esrgiveantas. conmime cetie
e, (Ao Faesgre SomGobid )

GA BRILLE
en cuisine

La maison Degrenne lance
e callection dustensies
cesign en acer inoxydable,

répute performant et durable:

la chaleur se diffuse parfaite-
mert pour ure cuisson rapade
et homogene. Les faltouts,
coCOttes, sauleuses, podhes o
CESTarnles sont 1oLt proposss
e leur couvercle 2 .
et sont compatibies to
Collection Expert, & garti
de 99 € |a caswerale

Faervrm Aciuede &

T — —

Une créme de chocolat au nougat de Montélimar,
cest toad oo gu'd oS faul powr cormimencer 'année,
et Faire perdurer un golt d'enfance ot Fespr de Nosl
Dars ce pat, e chooolat au lait Valfione est mélange
Ao e Lt el des edets de nougat. A la dégusta.
Taan, sl régressif dense et oroquant, W% natarel
Aix&Torra 12€ (220 g, aur novgat-thabert-gulloLoam,

HEALTHY

Et sl I'on cédailt b Ia
maodde du bouddha bowd ?
Loccasion e comgacrser
sirnplerment ur plat complet,
haut en coulews, savouroun
ot witamira. Super bagd
triccéore, smoothie bowl
aus fruits chu verger. ..
Cent recettes figurent dard <e lvre, derrierne de
collertion Les meilleures receties. «Bouddha Bowls,
super bowls, bowd cakes & Ciew, 6d, Larousse, 5,956

BEONNE ACTIO

“Cest maor
| assiette
DE BERNARD
THOMASSON

TOUS LES SAMEDIS
A 16H25

Bernard Thomasson

2 penthe sur nos
assiettes | De la trans
formation des produits,
AU NOUVEALK USaqes |
de consommation, |
dérounrez les indtlatives |
el histoses g Font nos
assiettes. A retrouver

sur francesnto fr

PAR TARDLE BEVOL 0 ssmnawcwes s sy
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Le 12/01/2023 — La Tribune n°473 - page 49

Montélimar — en bref : Le meilleur gateau d’anniversaire pour les 175 ans

de Chabert & Guillot

Lancement officiel du concours de patisserie amateur pour la réalisation

d’un gateau d’anniversaire pour les 175 ans de Chabert & Guillot

MONTELIMAR—EN BREF

Le meilleur gateau d'anniversaire pour les 175 ans de chabert &

guillot
C omme Chaberl & Guillot
s'appréte a féter ses 175
ans, la 2€ édition du concours
de péatisserie amateur organisé
par la nougaterire aura pour
théme le gateau
d'anniversaire. Les candida-
tures sont ouvertes du 16 jan-
vier au 5 février. Les concur-
rents sont invités a envoyer
une pelite vidéo ou un lexle ex-
pliquant leur passion. 15 candi-

dals seronl séleclionnés (5 en-
fants et 10 adultes). Ils rece-
vront du 5 au 11 février leur
kit cooking de 5 produits de la
gamme Nougal Chabert &
Guillot (brisures, créme,
poudre de Nougal el pdtes a
tartiner : Ganou et Choco-Noi-

sette). Ils auront alors jusqu'au
28 février pour composer leur
recette, qu'ils devront présen-
ter le 4 mars devant un jury

présidé par Jean-Philippe Du-
lac. Des cadeaux sont a gagner,
notamment la chance de voir
réaliser sa recette au cété de
Jean-Philippe Dulac pour diffé-
rents événements autour de
cel anniversaire. Toul
www.nougat-chabert-
guillot.com =

sur
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Le 13/01/2023 — Hebdomadaire PUBLIC n°1018 - page 50

N... P53 (804000 lecteurs)

Les crépes tourbillon

Un air de crépe : créme de chocolat au nougat Aix & Terra

La food

\fiarine Bofoet

Les crépes
tourbillon

/ Versez |a arine dans un saladier

et faites un puits au centre,

/ Ajcutez le sucre. les ceufs battus,

‘huile, eventuellemant 'eau de

fleur d'oranger e un peu de lait

Mélangez bien.

/ Incorporez le reste du lail en

baltant bien jusqu'a | obtention

d'une pale lisse el homogéne,

/ Sépares la pdte en deux parls

egales dans deux qrangs bols,

¢ hjcutez le cacao en poudre

a l'une et le sucre vanilié 3 lautre.

Métangez bien,

/ Dans une poéle bien chaude

et huilée, versez un tourbilion

de pdte au cacao puis couvieZ-le

de pate i le vanille

/ flalez tien dans la poéle et faites

CUIre comme une crépe normale

Recommencez l'opérelion jusqu'a

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES épuisement des deuk pates,
JeufsmlC | e mZ C o soupe dhtile / Nous pouves aussi commencer

per verser la pate a la vanille

en tourbilicn puls gjouler 13 pale

Y Qubllez les classiques

N beurre-sucre et optez

plutét pour ces

o nouvelles garnitures,

“, plus gourmandes que
Jamals!

f

du cacao!
\\\"\\\\\\\\\\\\\\\\\\'\\\\\'\\\\\\\.\\\\\\\\'\'\\\\‘ ey R e e e N Ny
Un air de crépe . —— { Confture
N\ Créme de chocolat | fronind iy n_A T
‘\\ au nougat, lendant i a1 X 2
. de sirop d'érable i
N\ ou pte & tartiner I V
Q a la framboise, . — :
abes b Ll e
I

P
=} at
Lopermiocia s
| 1 g

| Chisin

Fatd

LAY
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ma&@ﬁﬁ sonecom

Le webmag du bien-vivre en famille

(41 631 visiteurs/mois)
Le 18/01/2023 - Digital média — Ludovic Bischoff
10 Pates a tartiner originales pour la chandeleur
Aix & Terra imagine une pate a tartiner chocolat et nougat !

https://www.mafamillezen.com/pates-a-tartiner-originales-pour-les-crepes-chandeleur/

10 PATES A TARTINER ORIGINALES POUR LA CHANDELEUR

Aix & Terra imagine une pate a tartiner chocolat et nougat !

Attention, gourmandise démoniaque ! Imaginez une péte & tartiner qui allie chocolat et nougat ! Voila le
monstre calorique que les nougats Chabert & Guillot, en collaboration avec Aix et Terra, ont créé. Les
deux institutions drémoises ont uni leur savoir-faire et croisé leur expérience pour offrir un produit

résolument gourmand, a la texture crémeuse et savoureuse.

Cette pate a tartiner est originale par sa double texture, onctueuse et croustillante : des brisures et de
la creme de nougat sont ajoutées au chocolat au lait Valrhona qui fond lentement dans un chaudron
pour donner vie a cette pate trés sucrée, qui ne conviendra pas a ceux qui aiment surtout le godit du
chocolat noir bien intense. Les autres, pour qui pate a tartiner doit rimer avec bec sucré, seront
conquis.

La pate a tartiner
chocolat nougat !

Pot de 220 g - 12 euros en vente sur le site www.nougat-chabert-guillot.com
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FEMVIES

Le 20/01/2023 - Digital média — Béatrice Vigot

(19 806 224 visiteurs/mois)

25 produits qui changent du Nutella pour accompagner vos crépes

La créme de chocolat au nougat de Montélimar d’Aix & Terra

https://cuisine.journaldesfemmes.fr/gastronomie/2872653-produits-qui-changent-du-nutella-pour-
accompagner-vos-crepes/2881945-aix-terra

< 25 produits qui changent du Nutella pe omMpagner vos Crépes

La Creme de chocolat au nougat de
Montélimar d'Aix & Terra m

Nee de l'association des savoir-faire

d'Aix & Terra et Nougat Chabert &

Guillot, cette pate surprenante & la
texture hyper cremeuse va vous faire
fondre ! Tres gourmande, elle s'etale
avec delice sur les crépes >

» Ou l'acheter: en boutique,
ix&terra ¥ chez Chabert & Guillot, en
= epicerie fine et en ligne

« Aquelprix:12 € lepotde 225 g
« Site de lamarque : Aix & Terra

| -'ﬁm-&lﬁulr
"Mamﬂ |
T———

Vincent Guerlais Aix & Terra Saveurs & Nature Sur le Sentier des
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aTrlhune

JOURNAL DU JEUDI

Le 16/02/2023 — La Tribune n°478 - page 12

Montélimar — en bref : Anniversaire en vue pour Chabert & Guillot

Samedi 04 mars 2°™ golter géant a la Boutique Gournier

MONTELIMAR - EN BREF

Anniversaire en vue pour Chabert & Guillot

a fameuse nougalerie

Chabert & Guillot met les
petits plats dans les grands
pour féter comme il se doit son
175e anniversaire. Samedi 4
mars, ce sera le 2% golter
geéanl. La Boulique « Gournier
» accueillera gratuitement les
gourmands de 16h a 18h. Jean-
Philippe  Dulac
guelques mignardises el un

concoctera

magnifique géleau
d'anniversaire ! Vous pourrez
également déguster des sablés
fourrés a la creme et poudre
de nougal de la Biscuilerie Pi-
Lot, el découvrir du thé [roid
ou chaud au nougal, par Jardin
de 1'Hermitage. Jordan,
I'animateur Chabert & Guillot
en cuisson de nougat, prépare-
ra en direct une cuile de Nou-

gal de Montélimar a déguster
chaud. Ce méme aprés-midi
verra la grande finale du 2©
concours de patisserie ama-
leur, qui avail pour theme le
gdleau d'anniversaire. 15 can-
didats (10 adulles et 5 enfanls)
ont été retenus. =
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Le 16/02/2023 — Rustica - page 99
Cuisine Petit déjeuner : gourmandises du matin

Nouveautés : pate a tartiner

'
aes

Lhouwgue

la cuisson. Dorez la surface au jaune d'eeuf au pin

Préparation : 10 min - Cuisson : 20 min

Pour 4 pers. : 50 g de beurre (+ 15 g pour la plague)
- 75 g de farine tamisée - 2 ceufs + 1 jaune

ceaun. Parsemez de sucre en grains.
« Faites cuire 20 min dans le four prachanfféa 200 °C
(th. 6-7). Laissez les chouguettes refmidir sur une grille,

- 75 g de sucre en grains - 1 cuill. 3 c. de sucre en
poudre - 1 pincée de sel

» Taites chauffer 12 ¢l d'eau dans une casserole avec
le sucre an poudre, le sel et le beurre en parcelles
A I'ébullition. retirez du feu. Ajoutez la Farine d'un
seul coup en mélangeant vivement, Failes dessdchor
cette pdte pendant 1 min & feu dows

Laissoy lddir 1 min. puis incorporez les 2 auls
entiers préalablement battus en omeletie.
» Avec une poche a douille, ou en vous aidant de
2 cuilléres a café, dressez 16 petits choux sur une
plague beurrde, en les espacant car ils vont gonfler 4

MMROAT ROTIV R TR TS

1. Bie puissant 3 lame en acier, 4.

a grains croguants,
100 % pure canne non raffine.
Daddy (500 g), 2,50€ env.

5. "1c a tartiner, onctueuse et
croustillante avec éclats de nougat
Aix&Temra (220 g), 12€ enw.

6. 1 bio, sans ardmes ajoutés,
en bouteille en verre. Six parfums.
Kiva (75 cl), 3€ env.

bat en verre (14 1), & vitesses.
Kitchen Aid, K400, 360 € env.

2. vegan 3 la noix de coco
{92 %.) et citron, sans sucres ajoutés.
Vivre vert (2 x 100 g), 2€ env.

3.

e caramel alliant du miel,

du beurre et du sel de Guérande.
Famille Mary (200 g), 7,50€ env.

FER+ CHEVAL

TASLEITES LASE VABSTLLE

7.1 pour lave-vaisselle 3
] % ﬂ’mqréd;ents d'origine naturelle.
Fer a cheval (24 pastilles), 17€ enw.

8. _bio et équitable, relevé des
notes acidulées du citron de Menton.
Malongo (215 g), 16€ enw.

9.1 d'avoine complets bia
provenant de producteurs frangais..
Terres&Céréales (1 kg), 4€ env.
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3 Provence

Le 18/02/2023 - La Provence — Quotidien — Edition Aix en Provence

Aix & Terra / Chabert & Guillot: créme de chocolat au nougat de
Montélimar

Partenariat

Aix & Terra, la manufacture de
Provence vient de lancer une créme
de chocolat au nougat de
Montélimar en collaboration avec le
nougatier Chabert& Guillot basé en
Drome provengale (12 &euro: les
225 g).

En vente a I'épicerie fine Aix &
Terra a Aix et a la table épicerie au
centre commercial Le Prado a

Marseille. ®
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Franck Daumas © Radio France

France Bleu Drome-Ardéche : Circuit Bleu, c6té saveur avec les Toqués en Dréme-
Ardéche

22 février 2023 2 10 :03 — Durée : 51:00

Nougat de Montélimar a tous les étages! Avec Jean-Philippe Dulac, Péatissier -
Chocolatier, Céline Evesque et Maylis de la maison "Chabert et Guillot"...

SAMEDI 4 MARS 2°CONCOURS
GOUTER :Géant < b de patisseric

|
3)69?&

2eéme Concours de Patlsserle "Nougats Chabert et Guillot" — FD /
"Golter Géant" (et offert) aux Nougats "Chabert et Guillot", dans le magasin de "Gournier" & Montélimar FD

Lien vers émission :

https://www.francebleu.fr/emissions/cote-saveurs-avec-les-toques-en-drome-
ardeche/nougat-de-montelimar-a-tous-les-etages-1421700

Ce matin, dans la cuisine de France Bleu Drome Ardéche, c'est Nougat a tous les étages !

Avec les "Nougats Chabert et Guillot", nous vous proposons d'explorer les recettes autour du Nougat de Montélimar.
Nous recevions Céline Evesque et Mailys de la maison "Nougats Chabert et Guillot" et Jean-Philippe Dulac, le Maitre
Patissier-Chocolatier de Montélimar.

Et nous avons évoqué la deuxiéme édition du Concours de Patisserie, et le 175 éme anniversaire de la maison
“Chabert et Guillot" que nous féterons le samedi 4 mars prochain (a partir de 14 heures) et qui aura pour théme : Le
Gateau d'Anniversaire.

| N e

Céline Evesque et Mailys Jendoubi, Nougats Chabert et Guillot © Radio France - Franck Daumas
Patisserie "Le Petit Dromois" au Nougat de Montélimar, la patisserie gagnante de I'année derniére, réalisée par Elodie Chambron © Radio
France - Franck Daumas
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ourmand

Le 07/03/2023 — Gourmand — N°490 (Mensuel) — Page 10-11

by Margot Dobrska

C’est tendance : on like

Chocolat + nougat = pur plaisir

Cesttendance

Aprés Nol, 'Epiphanie, la Chandeleur et Mardigras, on continue a cheminer sur
laroute de la gourmandise avec Piques, le rendez-vous tant attendu des amoureux
du chocolat. Entre chasse aux ceufs et gourmandises pour pimper votre quotidien,
on vous dévoile nos bons plans food de cemois-Ci! Fu Maigut Dobiske et Emilie Jamentcian

Farandole
d'oenfs
Avecunrevingtaine

de savewrs, cette gamme
colorde de bor chocolat
belge, durable ot sars
hulle de palme propasée
par Leceidas répeait

A loris bes godits et va
émervelller kes enfants.
Baits gurnie d'wsfs,
24,30 €300 g), Lecwridas.

LES ANIMAUX FONT LEUR CIRQUE
Cetlecollecthon @ armaux masqués accompagneles
erfants dansla découves te des nuandns ducacan, s sond
composésde chooolatau lam 44 % de cacao des teres
WEquatews, sux savews florabes avec des notes demiel,
Quant aux masques, ilssort rialisés A partirde checolat
twaire, les couleans utibisées sontd orgine naturelle.
Aleuis pleds. dos cabiosses de cacan loulibes d'un délicat
pralind 4 landienne, amande ¢4 notseite, pour encore plus
de gourmandise. Dies créatians ludiques qul ravissent les
yeur et les papilies pour des [Bles pascales sous le signe
du partage, dela gourmandise ot duvoyage |

Animkiin masquds noir et lait, 39 € Chocolat + m.nt = Wﬂﬂ
" ¢ (260g), ChocobaterieChapon. G M Une nouvelle plicd fatiner, fnil:lg la collshoraticn
mmn&mmums rerra,
\@ £ ultra pourmande, or'ginale et haut
war o petils dég

et grditers M!cdeshrmrrsetnel.aoém
ﬂmmlmnﬂén&mmm Walihona, cetee
pitpite sucree & ure teature b L fois onctueuse
ettrnustlllm Dnmﬂ.ﬂedm

agatet chocolat, 12 €

(e pot de 225 g). Chab Guillotx Afxd Terra.
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LE JOURNAL DU JEUDI

Le 09/03/2023 — La Tribune n°481 - page 18
Montélimar : Nougat, anniversaire et gateaux

2°me édition du goiter géant

Nougat, anniversaire et gateaux

Samedi aprés-midi, pour sa deu- | &

xléme année, Chabert & Guillot a
organisé un concours de patisse-
rie et un godter géant sur le theme
de I'anniversaire pour célébrer par
la méme occasion leurs 175 ans.
13 personnes ont participé au con-
cours, Zoé ef Laure ont remporté
les prix enfants et aduites, Succés
aussl pour le golter avec 120
personnes qui sont venues dégus-
ter des gateaux réalisés par le chef
Jean-Philippe Dulac. L'objectif de

I'aprés-midi étalt de faire connai- .
tre lagamme kitcooking. Cesdeux ~ événemenls seront reconduits  |'année prochaine.
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Le 01/04/2023 — Family Cuisine —Edition N°1

Magazine trimestrielle d’avril a juin - page 11

Média spécialisé Grand Public : diversité des habitudes et comportements

alimentaires au sein d

5 Gourmandises de Paques : Oui, il y en aura pour tout le monde !

CEuf de Paques

Q

OUR
DEP

NDIS

QUES

W

Pour les omoureux
do magle

Ca meanggicmn, i chosolat
au ar el chacelat nair,
décoré ge palineta ol de
péte d omands. nous en
ot ploin oy e !

Cuf Magicien st sa friturs,
00 gy, &0 € Lemviire.

Pour les ortistes

Cepelt lapn en chacala |
au izt evt i pende, oo dey
“peintaes” o boee de chaca- ‘
lor Blore wentd de calonsis
datigne 100 % raturele ‘
Lopirou @ peindre,

20 g, 21 €, Ls Complolr |
de Meathilde. |

Mt
T
Y

T

Pour les globe-trotters
Dramv.sortes nbletes de
chocoleh bio d Amirae du
Su, dent Canbellige ddvake
uh st jew & colane Avant
de cregaer imdnow, ber s |
Tubleties Keokolo, 100 g,
2.99 €, In grondes srfaces,

| Pour les jousurs

Frerez gorde, unlope se
crchm i un masun
hufédlin. Unis codarice & o
duchocolal au lak ge caca
do I'Equatew crde de
congines de tatan ou proing
Amimaua mesgques, 240 g,

39 € Chopaon dhacolatier.

LW
ta@)
b




REVUE DE PRESSE

France

Dimanche

Le 03/04/2023 —- France Dimanche - page 35

Média spécialisé Grand Public people : 603 000 lecteurs.
La chasse du chocolat

CEuf de Paques : assortiment de nougats tendres

GAMME “YICHY"

» 3,00 €, 200 g. Poules,

lapins, cufs et cloches,
* 13,10 €, 200 g. CEuf métal Cémoi. En GMS.
tiralire, Chabert & Guillot. - "T-“I
nougat-chabert-guiliot.com ¥2 o e

CHOCO POULE

* 26,00 € 300g.
La Grande Epicerie.
lagrandeepicerie.com

+ 12,50 €, 10 cm,
120 g. DeNeuville
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L'ETAPE GOURMANDE
Les samedis et dimanches 8 12h
- De Nathalie Helal
Letape
. Ic' PAR ot BLEU ‘ Le média C ourmande France Bleu
ETFRANCE 3 de la vie locale —

Le 15/04/2023 — France Bleu National —- HELAL Nathalie
Emission « L’étape Gourmande »

Le Royaume des Confiseurs

Du goiter d'anniversaire au mariage, les bonbons et les confiseries sont de toutes les
fetes. Nathalie Helal nous fait penétrer dans le royaume des confiseurs pour nous
révéler leurs origines et les secrets de leur fabrication,

bons font le bonheur ces enfants, mais aussi das grands | "L étape gourmante” nous initie aux secrets de
on de delicieuses conficeries © Getty - Tim Platt

Les bonbons et les confiseries sont de toutes les tables de fétes, des goliters d'anniversaire aux
banquets de mariage, en passant par les baptémes et les kermesses des écoles.

lis font le bonheur des enfants mais aussi des plus grands, qui ne résistent pas a leurs saveurs
régressives. Ces petits plaisirs permettent aussi, mine de rien, d'enchanter le quotidien, a prix
accessibles. Fruits de la tradition et des savoir-faire, transmis avec passion de génération en
génération, les confiseries racontent & la fois I'identité de nos terroirs et I'histoire de nos régions.

En compagnie de ses invités, Nathalie Helal nous ouvre la porte du royaume des confiseurs :

- Marie-Claude Stoffel est directrice générale de Chabert et Guillot, une entreprise qui fabrique du
nougat a Montélimar depuis 175 ans ;

- Anne-Sophie Tellier est directrice générale de Mon pari gourmand, une entreprise familiale qui
existe depuis 1957, spécialisée dans les caramels, les pates de fruits et les chocolats, située a
Allonne, dans le département de I'Oise ;

- Aurélien Rivoire a été pendant des années le chef patissier du Pavillon Ledoyen, aux cotés de
Yannick Alléno, et fin 2021, il a quitté ses fonctions pour ouvrir une chocolaterie-confiserie, en
association avec son mentor, Alléno et Rivoire, 9, rue du Champ de Mars, dans le 7e arrondissement
de Paris.

- Pascal Zundel est président de I'entreprise Barnier, une confiserie créée en 1885, spécialisée dans

le travail du sucre cuit dés I'origine, il est également le président des Confiseurs de France.
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i  L'ETAPE GOURMANDE

Les samedis et dimanches & 12h
De Nathalie Helal

a ' Letape
. i ci PA: & ‘ Le med‘a gourmﬁ:?;}&e France Bleu
FRANCE BLEU P
ET FRANCE 3 de la vie locale

Le 15/04/2023 - France Bleu National — HELAL Nathalie

Emission « L’étape Gourmande »

Le Royaume des Confiseurs

Lien vers I’émission :

https://www.francebleu.fr/emissions/|-etape-gourmande/le-
royaume-des-confiseurs-4514998

De gauche a droite :

Anne-Sophie Telier de « Mon Pari Gourmand »,
Pascal Zundel « Bonbons Barnier »,
Nathalie Helal Journaliste,
Aurélien Rivoire pour la « Maison Alléno & Rivoire »
(Chocolatier et spécialiste de confits de fruits sans sucre)
Marie-Claude Stoffel « Nougat Chabert & Guillot »
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Le 01/05/2023 — Bimestriel n°113 — page 38-39 — Catherine Lamontagne

On est gourmands Nationale 7

Borne souvenir et creme chocolat au nougat Aix & Terra

On est gourmands Nationale 7

LES LONGS WEEK-ENOS DE MAIET DE JWINNOLS DONNENT OFS ENVIES D€ 5UD ET DE HALTES GOURMANDES
PREMNEL LA ROUTE AVEC NOUS DE ROANNE A CAVAILLON SUITE OF LA BALADE DANS LE NUMERD DE CET ETE!

CATHERIME LamMoN TAONE

[ SAULCE-5UR-RHONE |

Ala —— y
cuilléra \

Ak e | _“.
o, v \ - A
gonache oo \ ‘r

o) Freia] A

Vie on rose

Odelmaron geunrunse la relibre
prafre rpse v dnt croustitlants en
weridil parlutiie doy wafdiy aus
amandes of noiseltes. beurrds b souralit
N ronir de plamr

FRANGOIS PRALUS, 700G, 7,50 €

aun roses de el o damande
AIK & TERRA, 225G, M2 4L

|

" AUBLHAY

N7
MONTELIMAR |

Acidulés
PO Charar dis i e
Rieces quifont la
rennmmde de ceite bed e
enireprive ardechale,
demmimer ves dehcims
bitonsels d'bronces

MONTELIMAR

d'nranges oo o ¢ i Borne souvenir
& prigrater, & glisser dars Bas de trawesée do Monléliman save une halye

L Lk b Eemiper roupet £n berre, en bontaons, en poudee, en créme
dans te chooalat £ Couc i Aol sepliage en snfance

SARATOMN, 000, %80 € CHARFAT & COLLOT, RO7TE EYAL DE250C 2430
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Le 15/05/2023 — Digital Media

La recette de la Paviova au Nougat de Montélimar

Photo : Sophie Frangois-Milhens / Nougats Chabert et Guillot

Lien vers : https://magazine-exquis.com/paviova-nougat/

[ e Dot ] e
La paviova au
nougat de
Montélimar

2 mirsata 4 ctare

L célebie maiten de ravgat de Montésmar Chata &
Guiliot nous devoile 53 recette de la paviow s haugat
Aftention addiction en vue |

Les ingrédients Ajouter la fécule de mais puis le sucre glace, La meringue est

préte lorsqu'elle est bien ferme et forme un bec d'oiseau.
Pour 6 personnes

Pour la meringue aux éclats de nougat : 95 g de blanc d'eeuf
140 g de sucre en poudre, 60 g de sucre glace, 1 cuillére 4 soupe
de fécule de mais, 2 cuilléres & soupe de jus de citron, 2 cuilléres une plaque - allant au four - recouverte de papier cuisson en

Placer la meringue dans une poche & douille, la pocher sur

@ soupe déclats de nougat Chabert et Guillot, formant un cercle de 20 cm de diamétre. Laisser un creux au
Pour la garniture : 240 m{ de créme liquide entiére, 50 g de centre de la meringue. Parsemer les éclats de nougat sur le
créme de nougat Chabert et Guillot, 6 nougats tendre Chabert et pourtour de la meringue et enfourner dans un four préchauffé
Guitlat, 125 g de framboises, 300 g de fraises. a 120 degrés en chaleur traditionnelle. Baisser

immédiatement la température a 100 degrés et laisser cuire

pendant Th30 en ouvrant le four quelgues instants, toutes les
La recette de la paviova au nougat 35 inutes.

Déposer les blancs d'ceuf dans la cuve d'un robot équipé d'un

fouet. Verser le jus de citron et battre & vitesse lente. Lorsque Eteindre le four et laisser la meringue sécher encore 30

le mélange commence & petit a petit la minutes.

vitesse en versant en deux fois la moitié du sucre en poudre ;

lorsque le mélange est brillant verser le reste du sucre et Sortir la meringue et la déposer sur une grille avec le papier
augmenter [a vitesse du batteur, (@ cuisson. Laisser complétement refroidir.

Battre la créme liquide avec la créme de nougat en chantilly.

Equeuter les fraises et les couper en deux ou en quatre selon
la grosseur,

Montage et finition

Enlever le papier cuisson de la meringue et la déposer sur un
plat.

Déposer quelques fraises et framboises dans le creux de la
meringue et pocher la chantilly dessus, Garnir avec le reste des
fruits.

Couper les nougats en deux et répartir sur le gateau. Servir de
suite.

A propos de Chabert & Guillot

Depuis 175 ans, la Fabrique Chabert & Guillot confectionne dans ses ateliers 8 Montélimar le nougat dans la plus pure
tradition. Ter fabricant de confiserie traditionnelle en France et leader des fabricants de nougat de Montélimar en termes de
production et de chiffre d'affaires, Nougat Chabert & Guillot propose une gamme compléte et variée avec notamment des
références labellisées bios, sous la marque La Ruche d'Or, fabrique de nougats, rachetée en 1913 par Alexandre Chabert et son
beau-frére Henri Guillot. Aujourd'hui, ce sont 10 tonnes de Nougat produites quotidiennement et 150 salariés au service des
gourmands du monde entier.
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La Tribune

LE JOURNAL DU JEUDI

Le 08/06/2023 — La Tribune n°494 - page 8 par Céline GONIN

Chabert & Guillot : 175 ans, ¢a se féte

Anniversaire et journées priviléeges et jeu concours

Chabert et Guillot

175 ans,gasefete

La nougaterie Chabert of
Guillot souffle ses 175 bou-
miee @ pour Poccasion mel
les petits plats dans les
grands | Aprés ime sojrée .
lerne pour les salarids le
15 juin, elle invite sos dients
B deux « joumeées privilie
ges » fes 16 of 17 juin. Jous-
néuqihlselrﬂdu!mnl LT
telement par des remises en
magasin, L'ocoaslan de faire
plasic en celle péridde de
Tannie propice ans co.
deainy, &l de s (aine plaisin i
&ai aussi Une e o (e
nmhmaduun o oante Hett e

16 juin.
Chabert gl Guillot organise
agalement 4 parlic du
16 Jube el jusquiay B8 juilet,

Wi grand jeu conoors digi-
tal. De nombreux lpls seronl
of Ly peien - un Do ' achal de

chancos an

175 €, des hilns de nppgat...
Chaosx a Alé fait d'un jen en
ligna pour qua Les cllents ax-
tépeurs & Maoptéllnar pudse
SROL DUSED pnrtlciper Cin
peut dés a présent s'inscrire
sur le site de Chahart ef
Guillor, of maxtmisar pos
R R
partainant quelqe'un d'au-
tre gu en répondant & une
question,

Enfin, Chabert of Gulllot
campie mettie en place &
parir de septembre des ate-
liers de Suishne el de phtisse-
e au molns ey fos par
mais, @ da boutigue de Cour-
nley, avac le chel Fean-Phi-
lippe Dulac,

CE
LTRa2E103
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Provenant du podcast

Coté saveurs avec les Toqués, en Dréme-Ardéche

Coté saveurs
en Drime Ardéche

FRAMCE DI Do A O

Le 14/06/2023 - France Bleu Drome/Ardéche —- DAUMAS Franck

Les Nougats Chabert & Guillot fétent leur 175 ans, en direct depuis la
boutique « Gournier » de Montélimar

A cette occasion, suivez-nous, a la découverte de cette entreprise qui fait
partie du patrimoine gourmand de notre région. Une entreprise au coeur
de l'innovation depuis sa création.

Lien vers I’émission :

https://www.francebleu.fr/lemissions/cote-saveurs-avec-les-togues-en-
drome-ardechel/les-nougats-chabert-et-guillot-fetent-leur-175-ans-
3276844

Nous étions en compagnie de Marie-Claude Stoffel, Directrice Générale des Nougats Chabert et
Guillot, Cécile Evesque en charge du Marketing et de la vente en direct.

Avec-nous également le Patissier Chocolatier Montilien, Jean-Philippe Dulac, qui intervient
régulierement en tant que conseil auprés de I'entreprise, pour la création de recettes a base de
Nougat.

Jean-Philippe Dulac, nous a notamment donné sa recette du "Dos de Cabillaud, sauce Citron et
Nougat", une recette facile a réaliser et délicieuse de surcroit, et il nous donné sa recette pour réussir
une glace au Nougat "Minute" sans besoin d'ustensiles professionnels, sans cuisson et juste avec un
congélateur et un peu de patience avant la dégustation.

Des recettes que vous pourrez gouter a la table de son restaurant "Comme une Abeille" a Montélimar.

3

NOUVEAUTE

Gollection paintemps-été.
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Pierre-Jean Pluvy
France Bleu Drome Ardéche

Le 16/06/2023 — France Bleu Drome/Ardéche — PLUVY Pierre-Jean

Du street art pour féter les 175 ans des Nougats Chabert & Guillot

Le Nougatier féte cette année ses 175 ans

Lien vers I’émission :

https://www.francebleu.fr/infos/culture-loisirs/du-street-art-pour-feter-
les-175-ans-des-nougats-chabert-et-quillot-9333945

Du street art pour féter les 175 ans des nougats "Chabert et Guillot"

Le nougatier "Chabert et Guillot" féte cette année ces 175 ans. L'entreprise est née en 1848 a
Montélimar. La direction a décidé d'initier ses salariés au Streets art le temps d'une aprés-midi.

— 15101
or savOi-FAIRL, O LXCELLENGE B -
1 OF GOURMANDISE 1

L'entreprise de Montélimar Chabert et Guillot féte ses 175 ans © Radio France - Pierre-Jean Pluvy

Comment féter 175 ans d'existence ?

La directrice générale de "Chabert et Guillot" Marie-Claude Stoffel a décidé d'initier ses salariés au
street art. "Parce que ¢a représente bien les valeurs de notre entreprise" dit-elle. Ce jeudi aprés-midi,
les salariés ont eu une surprise : pas de travail, pas de production de nougat, de prise de
commande ou d'expédition. Tout le monde a revétu une blouse blanche et s'est vu confier des
bombes de peinture. Les 134 salariés ont été divisés en équipe avec chacun une couleur. A eux
d'illustrer une des valeurs de I'entreprise aidés par des professionnels du street art.

Les jaunes travaillent sur les relations hommes femmes au sein de I'entreprise. La fresque représente
deux mains qui se rencontrent. Et finalement peu importe le résultat. "Ici il n'y a plus de barriére,
de hiérarchie, on peut se chambrer, rigoler ensemble" explique Hennada, une des salariés de
"Chabert et Guillot". Et c'est bien I'objectif de cette aprés-midi team building trés originale "parce
que nous avons passé des moments difficiles" explique la directrice générale Marie-Claude Stoffel.
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Une entreprise leader du marché

L'entreprise "Chabert et Guillot" produit 2000 tonnes de nougat par an sur les 6000 produites en
France. Elle est leader de son marché aprés de graves difficultés financiéres et sociales. Aujourd'hui
I'entreprise qui a multiplié les acquisitions s'est retrouvée en difficulté et a été rachetée. Aujourd'hui
elle remonte la pente et est de nouveau bénéficiaire.

La fresque "natura[_ité'; (E:) Radio France - Pierre-Jean Pluvy
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PLUS DE 45 MILLIONS DE FRANCAIS
CONSOMMENT NOS MEDIAS CHAQUE MOIS

Btuce Crane Widien 2083.1, 15+, ceavertare, NCSIMETRIE, ACFM L MEDIAMETRIG.

Le 16/06/2023 — Chérie FM — SANCHEZ Cyril

Les 175 ans de Nougat Chabert & Guillot

Le Nougatier féte cette année ses 175 ans: Histoire de I'entreprise,
Nougat de Montélimar, Atelier Street Art pour les salariés, Jeu Concours

et Journées privileges les 17 et 18 juin dans les boutiques

Interview en 5 temps de Marie-Claude STOFFEL (Directrice Générale)
développée dans le 6h-9h.

© o © ° o)
Chérie FM Chérie FM Chérie FM Chérie FM Chérie FM
Montélimar (départ)Montélimar (départ)Montélimar (départ)Montélimar (départ)Montélimar (départ)
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Le 22/06/2023 — La Tribune n°495 - page 13 par Céline Gonin

Street-art et médailles chez Chabert & Guillot

175 ans et cérémonie de remise des médailles

Street-art et médailles chez Chabert & Guillot

Pour les 175 ans de Chabert &
Guillot, la directrice Marie-Claude
Stoffel a convié jeudi aprés-midi le
personnel de la nougaterie a un
atelier de 2h30 de street-art, ani-
mé par Graff'Events. « Je voulais
féter cet anniversaire avec quel-
que chose qui permette d'illustrer
ce que nous sommes», a com-
menté la directrice, « le sfreet-art
nécessite & la fois de la technique
et de la créativité ». Avec aussi un
c6té rebelle qui ne lui déplait pas
du moment qu'on soit dans le
positif. Marie-Claude Stoffel souli-
gne que I'innovation a toujours fait
partie de I'ADN de Chabert &
Guillot. Les ceuvres réalisées sont
d'une qualité remarquable, et a
I'issue de I'atelier chacun avait le
sourire.

En début de soirée a eu lieu une
remise de médailles du travail. Ont
recu la médaille d'argent (20 ans
de service) : Mouloud Benkara,
Sabine Charre, Yolande Delarbre,
Sylvain Fabre, Frangois Fuertes,
Nancy Gagnol, Laurence Restori et
Claudie Trovato. Médaille de ver-
meil (30 ans) : Halisé Altunkulak,
Khelifa Bouhacine. Sandrine Cou-

reau, Assia Gadhgadhi, Henneda
Haimer, Marie-Gabrielle Lafossej
Lionel Lascombe, Sandrine Leroy,
Elisabeth Lextrait, Hughes Pallesi
et Denis Savivanh.

Médaille d'or (35 ans): Sophie
Casanova, Philille Chanéac, Fre-
nando De Oliveira, Christel Leleux,
Patrice Nauleau, Pascal Pococog-

ni, Florent Saint-Vannes, Maria
Timpeira Da Fonseca, Robert To-
non et Giovanni Trovato.

Grand or (40 ans et plus) : Jean-
Pierre Bertrand, Martine Carloma-
gno (retraitée), Sylviane Cler, Ca-
therine Coppin, Thierry Durand
(retraité), Denis Faurié et Marie-Jo
Kauffmann. Félicitations a eux !

REVUE DE PRESSE 2023
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L EDAUPHIN

Le Dauphiné Libéreé - Le 27/06/2023 — page 13

Montélimar : Le nougatier Chabert & Guillot féte ses 175 ans

Street-Art et remise des médailles

Montélimar

Le nougatier Chabert et Guillot
féte ses 175 ans

‘:_ A\l e o fb,.‘

mna.lnﬂes

Créée en 1848, I
Chabert et Guillot féte
ses 175 ans cette année,
Les festivités ont débuté
au mols de juin,

F entreprise Chabert et
Guillot a soufflé ses

175 bougies début
Juin,

Et pour lancer les festivités
de ce bel anniversaire, les sa-
lariés se sont retrouvés il ya
quelques jours pour célébrer
ce moment important dans
I’histoire de I'entreprise.
« Prés de 2 000 salariés et

ont participé  un atelfer de stréct art. Photo Chabert at Gulllof

managers ont su donner I'im-
pulsion a la société durant ces
176 années, s'est réjouie Ma-
rie-Claude Stoffel, PDG-CEO,
Je suis fiere de ce que nous
avons condyit ensemble pour
redresser I'entreprise | »

Un anniversaire fété
__avec leurs clients

Créée en 1848 avec une pre-
miére confiserie, Charles
Chabert et Henri Guillot ont
ensuite mécanisé la fabrica-
tion du nougat, Une activité
qui a fleuri au fil des années,

Et pour féter cette belle réus.
site et les années passées, Ma:
rie-Claude Stoffel a souhaite
marquer le coup en propo-
sant un atelier de street art,
« C’est un art populaire o
chacun peut s'exprimer libre-
ment, comme cheznous | »

Ainsi, nombreux ont été
ceux qui ont suivi l'atelier su-
pervisé par Julien Bécaud de
Graffevent.

Les festivités ne s'arrétent
pasla. Ientreprise a lancé un
grand concours sur son site
Jusgqu'au 8 juillet afin de re-
mercier ses clients.
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Le 06/07/2023 — La Tribune n°497 - page 08 par Céline Gonin

Le rush de I’été dans les nougateries

L’été vu de chez Suprem’ Nougat et Chabert & Guillot

Dans les nougateries

Le rush de I'été

Sile nougat est plutét associé
aux fétes de fin d'année, en
réalité, dans les nougateries
c'est maintenant, en été, la
période de forte activité, La
production double’

Chez Chabert & Guillot,
déja Noél
Chez Chabert & Guillot, on
prépare déja Noél, et ce de-
puis le mois d'avril, Car les
grandes surfaces vont mettre
les nougats en rayon des le
mois d'octobre. Les livrai-
sons, elles aussi, doivent dé-
marrer a cette période. Cha-
bert & Guillot se doit donc
d'anticiper ces gros volumes
de vente liés aux fétes de fin
d'année. En conséquence,
en ce moment, en juin et
juillet, la production double
par rapport a la moyenne
mensuelle sur l'année qui
s'éleve & 200 tonnes. L'objec-
tif est que 70 % des volumes
pour l'automne aient été pro-

chez Suprem Nougat, les effechfs etla pmductron douhlent.

duits avant les vacances
d'aout,
Pour -atteindre cet oh;ecnﬁ

Chabert & Guillot fait appel*

a des bras supplémentair
une vingtaine d'inténmmres
chaque année. Chabert &

Guillot a aussi, ces demiers

temps, procédé a des em
bauches plus durables. L
géant du nougat investit

également dans de nouvel-
les machines, et pour amélio-
rer la qualité de vie au travail
de son personnel.

Des visiteurs toute la journée
chez Suprem’Nougat
Chez Suprem'Nougat, une
nougateriz plus traditionnel-
le et artisanale, le coup de
bourre de-1'été est aussi une
realité, mais vécue un peu




REVUE DE PRESSE 2023

différemment. On n est_pi
vraiment dans la préparatic
de Noél car Suprem'Noug.
ne travaille pratiquemer
pas avec les grandes surfi
ces. Plutot avec des comits
d’entreprise, Et puis, « ¢
n'aime pas préparer a l'ava:
ce »,sourit la patronne Ghi
laine Savin, « nous prop
sons toujours du nougat ¢
mois». En revanche, «e
Juillet et aolt, nous recevoi
beaucoup de touristes

commente Ghislaine Savi
« on fait visiter toute la jou
née, Nous prenons que
qu'un spécialement pot
ca .

L'étg les effectifs double
avec le recrutement d'ur
vinglaine de saisonniers. [
production, elle aussi, do
ble par rapport @ un mo
movyen. Sur les 140 tonni
produites sur l'année, 70

sont entre juin et septembr
Ceci pour approvisionner Iy
magasins, comme ceux d
aires d'autoroute, qui distr
buent les nougats Supren

. e g malgré tout, commenc
Chez Chabert & Guillot, on veut avoir fini 70 % de la production d'automne  aussila préparation de Not
avant les vacances d'aodt. c,

3 La fabrication du nougat

Les ingrédients entrant dans la
composition du nougat : amandes
torréfiées, pistaches, blancs
d’ceufs, sucre, glucose et miel.

Miel et sucre sont fondus et cuits
au bain-marie dans les chaudrons
en cuivre avec addition des blancs
d'ceufs montés en neige. La cuis-
son est une opération délicate, car
les conditions météo jouent. Ce

meélange est ensuite stabilisé par
I'incorporation de sucre préalable-
ment porté & haute température,
stabilisation qui donnera, apres
cuisson définitive, cet aspect de
pate levée caractérisant le nougat.
Lincorporation des amandes et
des pistaches griflées se fait en fin
de cuisson. De méme pour les
eventuels aromes.

- Un demier malaxage donne a la

masse un maximum d'homogéné-
ité. La pate est ensuite coulée
dans les moules tapissés de pa-
pier azyme (ou papier d'hostie).
Apres démoulage, diverses opéra-
tions de sciage donnent au nougat
ses formes définitives {blocs, bar-
res, dominos...)

1 TOARECI1ING
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& Maxi Cuisine Hors-Série
o 0
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uillet 2023 — n®4

Recette de la Pavlova au fruits rouge et Nougat by Chabert & Guillot (p69)

L
Pavlova fruits rouges et nougat
26 €20MN *1H30 83H

=200 gdefralses 200 gde frombolses @ petit enincorporantiesucrean4 fois,  Nettoyes les fraises, équeutez-

#100 g de nougat w1brinde basliic Dessinezun cercle de 22¢cm les et détaillez-les en morcaaux.
20 ¢l de crdme flouratto blen frolde de diamétre sur una faville Rincez le basilic, séchez-la,
u1c. &soupe deosucre vanllié. de papier sulfurisé. Retournez-la sur effeuillaz-le et cisalez-le. Lavez puis
Pour [o meringue: » Sblancs d’ceufs ure plaque et pochezlameringuea épongez les framboises. Montez
=300 g de sucre glace s 40 g de pralin envous aidart du carcle par en chontillyla créme et le sucre.
=5 gouttes dejus de cltron. transparence. Commencez par Décollez lameringue et disposez-la
l'extérieur endressant des boules, =urun platdesarvice. Ecrasez
Préparez la meringue : préchauffez puis rernplissez lintérieur, légéremeant lintéricur et gomissez-la
le four 4 100°C, Versez les blancs Saupoudrez du pralin, puis dachantily enuitlisont éventicllement
d'oaufs et lejus decitrondanz le bol enfoumez | h 30, Laissez rafroidir une poche d douille. Répartissez
d'unrobot et fouattez letout avitesse  erwiron 3h dansla four. dessusles froises, las framboises et les
lerte. Augmentez-la ensuite patit Coupez ke nougat encubas, cubes denougat. Décorez du basilic.

-
7,

|
isies |
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ﬁ Provenant du podcast

Cé6té saveurs avec les Toqués, en Dréme-Ardéche

Cote saveurs

en Drieme Ardéche

FRARCY s S WO

Durée :37mn
Le 12/07/2023 — France Bleu Drome/Ardéche — DAUMAS Franck
La cuisine de I’été : Interview de Marie-Claude Stoffel

Les ingrédients de la maison Chabert & Guillot ; en plateau Jean-Philippe
DULAC

Lien vers I’émission du 12 juillet « La cuisine de I'été » :

https://www.francebleu.fr/emissions/cuisine-ensemble-fb-drome-
ardeche/drome-ardeche

Le Nougat de Montélimar et ses recettes, avec Marie-Claude Stoffel, PDG des Nougats Chabert et
Guillot et le Patissier - Chocolatier, Traiteur et Restaurateur Montilien Jean-Philippe Dulac.

Nougat de Montélimar Bome Kilométrique Nationale 7 © Radio France - Franck Daumas

Ce matin, un véritable Produit de notre Région : Le Nougat de Montélimar.

A l'occasion des 175 ans de la Maison "Nougats Chabert et Guillot" & Montélimar, nous recevions : Marie-

Claude Stoffel, PDG des Nougats Chabert et Guillot et le Patissier - Chocolatier, Traiteur et Restaurateur
Montilien Jean-Philippe Dulac.
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o Jean-Philippe Dulac, nous a donné ses recettes : une tarte au Nougat de Montélimar.

e Du Nougat qu'il utilise aussi dans les recettes qu'il vous propose de déguster dans son
restaurant "Comme Une Abeille", 177 route de Marseille & Montélimar.

Jean-Philippe Dulac, Franck Daumas el Marie-Claude Stoffel © Radio France - Franck Daumas

Marie-Claude Stoffel nous as tout dit sur I'histoire du Nougat de Montélimar et de la maison
Chabert et Guillot, nous avons également, pu découvrir tous les dérivés du Nougat de
Montélimar que propose la maison Chabert et Guillot : le nougat de Montélimar sous forme
d'ingrédients : (créme, brisure, poudre) pour la fabrication de glaces, de chocolats, de
patisseries, des ingredients accessibles a tous les Patissiers, professionnels mais aussi
amateurs.

Quant a Jean-Philippe Dulac, il nous a donné quelques idées de recettes qui utilisent du
Nougat, que ce soit des recettes sucrées et d'autres Salées-Sucrées...Des recettes qu'il
propose dans ses 2 boutiques Montiliennes (avenue Jean Jaures et Place du MARCH?2 et a
la table de son restaurant "Comme Une Abeille" (Route de Marseille).

Le Nougat de Montélimar c'est tout simple :

Minimum 30 % d'Amandes ou 28 % d'Amandes et 2 %de Pistaches
20 % de Miel

Du Sucre

Des Blanc d'oeuf Battus.

De la Vanille Naturelle
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e Jean-Philippe Dulac, nous a donné ses recettes : une tarte au Nougat de Montélimar.

e Du Nougat qu'il utilise aussi dans les recettes qu'il vous propose de déguster dans son
restaurant "Comme Une Abeille", 177 route de Marseille & Montélimar.

e  Franck et Jean-Philippe Dulac © Radio France - Franck Daumas
Restaurant "Comme une Abeille" & Montélimar - Jean-Philippe Dulac © Radio France - Franck Daumas
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Le 27/07/2023 — La Tribune n°498 - page 8 par Céline Gonin
Bienvenue aux glaces de Provence

Partenariat Chabert & Guillot et Glaces de Provence

Nouveau sur Mmﬂéliniér : des glaces hauts de gamme et locales

Bienvenue aux Glaces de Provence !

Un nouvel artisan glacier
vienl de démarrer son activi-
1é: Les Glaces de Provence
par Drbme Saveurs, implanté
dans la zone d'activités de
Malalaverne, & la place
d'une anclenne marbrerie,
La production a commencé
au mois de juin. Les Glaces
de Provence se veulent des
glaces haut de gamme, avec
peu de sucre, peu de graisse,
et trés peu d'air. Johan Mari-
man, président de Dréme Sa-
veurs, est 'une des 200 per-
sonnes seulement au monde
a étre litulaire du trés presti-
gieux dipléme de « maestro
gelato » oblenu 4 Bologne. Il
fabriquait déja, et continue,
des glaces pour son hotel 14 parfums sont pour Vinstant disponibles.

Ar s

i'Allan, fournissant assl dﬁ

EXCLUSIF

Johan Mariman avec Sam .Iar son bras d‘mt Léqu}pc comprend ausr
Brice Robert, responsable commercial Magla Jean & la communication el
marketing,et deux personnes  la production,

restaurants éloilés tels que
Pic. « La production élail de-
venue trop pefile », confie-t-
i, « j'ai voulu faire de la pro-
duction sur mesure en gar-
dant la qualité », Ainsi sont
nées les Glaces de Provence.
Les ingrédients sont locaux ;
lait bio, fruits (sauf bien sir
teux qui ne peuvent pousser
led).

Po]ur le moment, 14 parfums
sont disponibles. Mais, d'ici
Irois semaines, la gamme de-
¢rait s'étendre a une trontai-
ne de parfums, Originalité :
les Glaces de Provence pro-
poseront bientot des glaces

alcoolisées alypiques aux
golls pina colada, mojito,
planteur, limoncello, créme
de whisky ou encore rhum-
ralsin,

Parienariat avec
Chabert & Gulllot
Dréme Saveurs a également
noué un partenariat avec
Chabert & Guillot pour trois
glaces au nougal: nougal
classique, nougal abricot et

* nougal cassis. Des contacts

ont par ailleurs été pris avee
d‘autres acteurs locaux com-
me Imbert pour des glaces
aux maIrons.

Les Glaces de Provence se
trouvent, pour le moment,
sur l'aire d'autoroute de
Montélimar et dans la bouti-
que Chabert & Guillot de
Gournier, Une boutique
d'usine devrait voir le jour en
2024, Un site web est en
cours de construction,

Les Glaces de Provence exis-
tent en pots de 120 ou 450 ml,
bacs d'un litre, 2,5 ou 5 litres,
ou en comets. A noter que,
effort écologique oblige, les
pols et bacs, 100 % biodégra-
dables, sont & base de bois el
carton. On peut doncles met-
tre au compaosteur,

Grosse installation technique
Ainsi que l'explique le prési-
dent Johan Mariman, la so-
ciété a 6té créée en
mars 2022, mais la mise en
place a été un peu longue.
« Il nous a fallu une grosse
installation technique », pré-
cise Johan Mariman, « une
installation spécifique avec
congélateurs. Nous avons
presque dil créer un nouveau
bdtiment dans le bdtiment
(dont la superficie est de
quelque 800 m'N.D.L.R) ».
Les machines, dernier erl,
viennent d'llalie. Une nou-
velle, entidrement congue

par Johan Mariman, devail
arriver hier, mercredi 26
juillet, Elle permetira de
« toul faire » ; double par-
fum, spirales, ajout de coulis
ou de brisures... La produc-
tion pourra atteindre 1i-
tres par heure, mais Johan
Mariman table plulﬁt s
300,

Dréme Saveurs souhaite
maintenanl monter progres-
sivemenl en puissance pow
aterme atteindre une échelle
régionale et « exploiler notre
potentiel de production ».

€6
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Le 03/08/2023 by Emily Monaco

Le nougat de Montélimar est devenu célébre grace aux embouteillages des vacanciers

https://www.atlasobscura.com/articles/montelimar-nougat-history

Texte traduit de I’Anglais

Un camion vintage de Chabert & Guillot vendant du nougat.
Avec l'aimable autorisation de Chabert & Guillot

Dans les années 1950, de nombreux estivants frangais, coincés sur une banquette arriére non climatisée en route
vers la cote, se réjouissaient d'un spectacle étrange mais charmant : les vitres se baissaient pour accueillir les
marchandises des vendeurs de nougat (de voiture) a porte (de voiture), qui colportaient la confiserie le long des
tristement célebres embouteillages de sept heures qui congestionnaient la Nationale 7 - la N7 en abrégé.

Cette friandise a macher, qui ressemble a de la pate a modeler, est emblématique du terroir local, avec le miel de
lavande de Provence et les amandes douces. Si I'on trouve du nougat partout, de Marseille a Avignon,
Montélimar, située a mi-chemin entre Lyon et la c6te méditerranéenne, en est le berceau depuis des siecles, et la
présence de nougatiers sur la Nationale est un phénoméne bien montélimarien.

"La N7 a fait... je ne suis pas sGr que I'on puisse dire la fortune de Montélimar", déclare Didier Honnoré, co-
président d'Arnaud Soubeyran, I'un des plus anciens nougatiers de la région. "Mais cela a certainement stimulé
I'économie.

Les batiments situés le long de la Nationale 7 font souvent de la publicité pour le nougat local, comme celui-ci.
Arterra Picture Library / Alamy Stock Photo

A
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A cette époque, les colporteurs locaux de nougat ont prospéré, transformant ce qui n'était qu'une
sorte d'activité secondaire de patissier en une industrie a part entiére. Mais cette période faste a
rapidement pris fin avec l'arrivée de I'autoroute dans les années 1970. La nouvelle route a réduit les
temps de trajet vers la cote mais a contourné Montélimar, forgant la majorité de ses nougatiers a
fermer leurs portes. Sans I'ingéniosité des producteurs locaux, la confiserie unique de Montélimar
aurait pu disparafitre a jamais.

Selon Marie-Claude Stoffel, PDG de Chabert & Guillot, le plus grand producteur de nougat de
Montélimar, et coprésidente de la guilde locale des nougatiers, I'origine du nougat est antérieure
d'environ trois millénaires a cette histoire de deux routes. La confiserie qui allait inspirer non
seulement le nougat, mais aussi le torrone italien et le turrén espagnol, est arrivée en Méditerranée
au Moyen Age par l'intermédiaire des Phéniciens.

Cela ressemblait a une meringue, mais avec des noix", explique M. Stoffel a propos de cette friandise,
connue a I'époque sous le nom de gateau de noix, dont le nom a logiquement évolué pour donner le
mot frangais "nougat".

Le nougat de Montélimar a une texture parfaitement moelleuse, jamais collante.
dpa picture alliance / Alam

Si son premier port d'attache frangais a probablement été Marseille, le manque relatif de noix dans les
environs a fait que la recette s'est installée plus durablement ailleurs, notamment a Montélimar et dans
les régions environnantes de la Dréme et de I'Ardeche, ol I'agronome Olivier de Serres a introduit des
amandiers au XVle siécle. Le mistral local, connu pour sa volatilité et sa force (et pour avoir été décrit
par I'écrivain Peter Mayle comme assez fort pour souffler les oreilles d'un ane), s'est avéré "magnifique"
pour la fabrication du nougat, selon Stoffel. Son effet desséchant sur la confiserie molle lui confére une
texture spécifique qui la rend a la fois dure et tendre, et moins susceptible que d'autres variétés de
coller aux dents. Si des industries de nougat ont vu le jour dans des villes voisines comme Sault dans le
Vaucluse ou Vallon-Pont d'Arc en Ardéche, le nougat de Montélimar a rapidement gagné en notoriété
grace a une situation géographique privilégiée et aux progrés des moyens de transport.

La ligne de chemin de fer Paris-Lyon-Marseille (PLM) a été construite en 1849 et passait par Montélimar
avant de rejoindre les grandes villes du sud. A I'époque, explique M. Stoffel, les trains fonctionnaient a
la vapeur et devaient s'arréter pour se réapprovisionner en eau et en charbon.

"Et I'arrét obligatoire avant Marseille, dit-elle, était Montélimar.

Le musée d'Arnaud Soubeyran célébre I'apogée des vendeurs de nougat sur les
rails et Ies routes. Photo Emily Monaco pour Gastro Obscura
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passagers par les fenétres du train. Tres vite, le nougat de Montélimar a voyagé a travers la France, sous
I'impulsion d'Emile Loubet, président de la République francaise de 1899 a 1906 et ancien maire de
Montélimar, qui I'offrait réguliérement aux chefs d'Etat en visite dans le pays.

"C'était tellement exagéré que les caricaturistes le dessinaient toujours avec une barre de nougat sur
le dos", raconte Stoffel.

Mais avec |'arrivée des trains électriques modernes, le premier age d'or du nougat de Montélimar va
bientét prendre fin.

"Les trains s'arrétent de moins en moins, dit Honnoré, et les gens s'arrétent de moins en moins a
Montélimar.

- “L'une des caricatures du président francais Emile Loubet le représente comme un ours de
cirque vendant du nougat. V. Lenepveu / Domaine public

Il faudra attendre I'avénement des désormais célébres congés payés francais pour que le bonbon
retrouve un second souffle : Les trois semaines de congés accordées en 1956 passent a quatre
semaines en 1969. Les habitants du Nord ont soudain assez de temps pour partir en vacances sur la
cote sud, et la Nationale 7 est le seul moyen de s'y rendre.

"Les embouteillages pouvaient durer jusqu'a sept ou huit heures", raconte Stoffel. "Les gens
s'arrétaient pour pique-niquer et les centaines de patissiers et de nougatiers venaient vendre du
nougat.

Mais la modernisation a de nouveau fait son apparition a la fin des années 1970, avec l'arrivée de
I'autoroute. "Le jour ol la Nationale 7 a été désengorgée, raconte Stoffel, tout le monde s'est mis a
prendre l'autoroute. Plus personne ne venait a Montélimar".

Les nougatiers locaux ont refusé de s'asseoir sur leurs lauriers. Emmenés par Pierre Chabert,
quatrieme génération a la téte de Chabert & Guillot, ils obtiennent le droit de vendre leurs produits
sur la nouvelle aire de repos de I'autoroute a Montélimar. Le gouvernement a acquiescé, a deux
conditions : Tous les producteurs doivent étre représentés, petits ou grands, et ils doivent se
regrouper pour définir une recette commune. La recette, finalement rédigée par Chabert, prévoit un
minimum de 30 % de fruits a coque (soit uniquement des amandes, soit 28 % d'amandes et 2 % de
pistaches) et 25 % de miel, ainsi que du sucre et un liant comme le blanc d'ceuf.

Le nougat de Montélimar s'est fait connaitre grace aux touristes de I'été. Avec I'aimable
autorisation d'Arnaud Soubeyran

Les producteurs peuvent choisir de se démarquer par de petites choses, en ajoutant de la vanille, par
exemple, ou en choisissant des amandes pelées ou non pelées, mais la plupart des variations
empéchent le produit d'utiliser le nom et attirent le mépris des producteurs du vrai nougat. (En effet,
les marchés de plein air de toute la France accueillent souvent des colporteurs de blocs massifs de
nougat, vendus au poids et garnis de toutes sortes de garnitures, des M&Ms aux tourbillons de
beurre de cacahuéte).
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Chez Arnaud Soubeyran, les visiteurs peuvent assister au travail des nougatiers.
Courtesy Arnaud Soubeyran/Photo de Luc Béziat

Chaque année, Chabert & Guillot a besoin de 600 a 800 tonnes d'amandes, contre 20 tonnes pour
Arnaud Soubeyran. La France n'en produit que 300 tonnes par an et, dit Stoffel, "elle ne veut pas me
les vendre en totalité".

Pour l'instant, I'entreprise s'approvisionne en amandes espagnoles et californiennes, mais Mme
Stoffel espére que cela ne durera pas longtemps. Il y a cing ans, elle a signé un partenariat avec la
Compagnie des Amandes, un fonds d'investissement privé dont I'objectif est de promouvoir et de
soutenir les producteurs d'amandes de Provence, d'Occitanie et de Corse. Elle espére, a terme et
avec leur aide, acheter 150 tonnes d'amandes francgaises par an.

— nougat de Montélimar doit présenter un équilibre délicat entre le miel et les fruits a
coque. Avec l'aimable autorisation de Chabert & Guillot

Cette évolution vers un produit de plus en plus local a incité les producteurs a protéger leur industrie,
en particulier contre les fac-similés fabriqués, selon M. Stoffel, "avec de la gélatine et toutes sortes de
choses". Alors que la charte originale autorisait de tels additifs, les nougatiers de Montélimar
demandent actuellement une IGP, précurseur des appellations AOC et AOP qui définissent et
protegent des produits du terroir frangais tels que le champagne. Cette IGP limiterait notamment la
zone de production a 14 communes de la vallée du Rhéne et interdirait I'utilisation d'additifs, dont la
gélatine qui peut empécher le développement de cette texture parfaitement moelleuse et jamais
collante des produits dignes de I'appellation nougat de Montélimar.

"Aujourd'hui, il y a des gens malhonnétes qui profitent des producteurs artisanaux pour faire ce qu'ils
veulent", déclare M. Honnoré, qui reste déterminé a éduquer les consommateurs sur son produit,
d'autant plus que l'intérét croissant pour les voyages lents a entrainé un afflux de touristes locaux
intrigués par le patrimoine de la région.

——Le musée du nougat d'Arnaud Soubeyran retrace |'histoire de la production locale de
nougat. Avec I'aimable autorisation d'ARNAUD SOUBEYRAN

Malgré la présence d'une autoroute plus rapide, de plus en plus de vacanciers choisissent de passer
deux ou trois jours plus pittoresques en conduisant a nouveau le long de la Nationale 7. Parallélement
au retour d'hétels autrefois fermés et de restaurants routiers le long de la route historique, les
nougatiers de Montélimar connaissent un renouveau.

En 2000, Arnaud Soubeyran a ouvert son premier "musée", une section de I'usine ol les clients
curieux pouvaient observer les nougatiers en action et apprendre I'histoire de la confiserie locale.
Aprés d'importantes rénovations, le musée a rouvert ses portes sous la forme d'une expérience plus
détaillée et immersive, avec des installations audio et vidéo ainsi que des jeux destinés aux jeunes
visiteurs. Le musée rénové a ouvert ses portes juste avant la pandémie et a été rapidement fermé.
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Lors de sa réouverture en 2021, se souvient M. Honnoré, un orage inhabituel et inattendu s'est abattu
sur la région. La pluie s'est abattue sur les invités qui attendaient, s'étendant sur "je ne sais combien
de centaines de metres", dit-il. Lui et son personnel sont sortis sous le déluge, offrant aux visiteurs
potentiels une friandise pendant qu'ils attendaient, comme leurs ancétres |'avaient fait des décennies,
voire des siécles auparavant. Honnoré se souvient qu'il était "trés géné", mais que tous les clients qui
attendaient I'ont accueilli avec le sourire.
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Closer

Le 01/08/2023 — Hebdomadaire n°68 — Edition Hors-Série Jeux p48-49

Cuisine : la recette gourmande : Pavlova au nougat

Recette avec les ingrédients de Chabert & Guillot

U uisine
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LE DAUPHINE

Le 08/09/2023 — Le Dauphiné Libéré web by Néron Devoureix Laure

Les premiéres amandes made in Provence en exclusivité pour les nougats
Chabert et Guillot

Partenariat avec France Amandes

Montélimar / Vaucluse

» Les premiéres amandes made in Provence en exclusivité pour les
nougats Chabert et Guillot

Les premiéres amandes de Provence vont entrer au premier trimestre 2024 dans la composition des nougats de I'entreprise
montilienne Chabert et Guillot. C'est une fierté pour Marie-Claude Stoffel, PDG de cette entreprise historique du nougat en

Drome provengale. Elle a signé un partenariat exclusif avec la Compagnie des amandes, ce vendredi 8 septembre, 3 Sérignan,
dans le Nord-Vaucluse.

175 années d’existence pour le nougatier Chabert et Guillot, cela
assoit un nom dans le paysage économique. Et pour son PDG Marie-
Claude Stoffel, ce savoir-faire et cet ancrage territorial imposent une
responsabilité envers les consomimateurs, et plus globalement les
gens qui I’entourent.

Elle résume : « Nous nous orientons vers une naturalité de nos
produits, mais aussi vers un raisonnement en spirale pour créer une
dynamique : nous recrutons au plus prés de nous, nous allons

chercher nos matiéres premiéres au plus prés aussi. »

Ces amandes made in Provence vont entrer dans la composition des nougats de Chabert et Guillot. Une fierté pour Marie-Claude Stoffel, PDG de 'entreprise
montilienne. Photo Le DL/Laure Néron- Devoureix
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L EDAUPHIN

Le 09/09/2023 — Le Dauphiné Libéré web by Néron Devoureix Laure
« Nous attendions cette amande francaise »

Partenariat avec France Amandes

Vidéo / Montélimar

« Nous attendions cette amande francaise » : pourquoi le nougatier
Chabert et Guillot a choisi la Compagnie des amandes
Lien vers vidéo :

https://www.ledauphine.com/economie/2023/09/09/nous-attendions-cette-amande-
francaise-pourquoi-le-nougatier-chabert-et-guillot-a-choisi-la-compagnie-des-amandes

LE DAUPHINE

O 230 / 230

Pour accroitre son ancrage local, le célébre nougatier Chabert et Guillot,
a Montélimar, vient de signer un contrat avec la Compagnie des
amandes, cofondée par Arnaud Montebourg, a Sérignan-du-Comtat
(Vaucluse). Une partie des 300 a 500 tonnes d'amandes utilisées dans
les ateliers montilien proviendra ainsi, dés 2024, de France, et non plus
de'étranger, faute de production francaise suffisante. Marie-Claude
Stoffel, PDG du <« plus vieux nougatier de France >, nous explique ce
qu'elle considére comme << un devoir et une responsabilité de faire les

choses bien »>.
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Le 14/09/2023 - La Tribune n°508 - page 2 — Frangois OMER
Les valeurs de Chabert & Guillot se déclinent en ceuvres de street art

Vernissage avec les salariés des ceuvres réalisées lors des 175 ans

140 salariés qui réalisent des fresques street art sur les valeurs de leur entreprise. C'est
ce qu'ont réalisé ceux de Chabert&Guillot le 15 juin 2023 dernier dans le cadre d'un
team building organisé pour les 175 ans de I'entreprise.

Mardi 12 septembre au matin, Marie-Claude Stoffel, PDG de Chabert&Guillot a de
nouveau rassemblé I'ensemble de son personnel pour une belle surprise. A l'issue d'un
petit-déjeuner pour marquer la rentrée et célébrer les 200 jours sans accident du travail
au sein de l'entreprise, les salariés ont pu découvrir dans les couloirs les ceuvres
réalisées lors du team-building. Celles-ci, des tableaux de3mx2m, avaient été
accrochées le temps de la réunion et ont vocation a rester en place.

Julien Bécaud et Rémi Assezat de GraffEvent assuraient I'encadrement de ce team-
building avec une équipe d'une dizaine d'encadrants. Leur société est spécialisée dans
les événements autour du graff et du street-art, les fresques murales pour entreprise ou
les collectivités, les séminaires d'entreprise, ou encore les performances. lis ont ainsi
initié les 9 groupes constitués par les salariés aux techniques élémentaires du graff
avant de travailler sur les ceuvres. « Ca a été un beau challenge pour nous », se
félicitaient les deux artistes au moment ou les ceuvres étaient dévoilées.

Une satisfaction partagée par Marie-Claude Stoffel attachée « a la qualité de vie au
travail des salariés. Et elle dépend beaucoup des relations entre les uns et les autres.
Ces événements permettent de mieux se connaitre, de créer du lien entre des
personnes de services différents qui ne se seraient pas forcément rencontrées sinon ».

http://www.e-tribune.fr/index.php/montelimar/18238-les-valeurs-de-chabert-guillot-
se-declinent-en-oeuvres-de-street-art
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Le 16/09/2023 — Le Dauphiné Libéré - page 3 — Néron Devoureix Laure

Chez Chabert et Guillot, on choisit ’'amande de Provence

Partenariat avec France Amandes
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Chez Chabert et Guillot',__on choisit I'amande de Provence

Les premifres amandes de
Provenco vont entrer au
premier trimestre 2024
dans la composition des
nougats de 'entreprise
montilienne Chabert et
Guillot. Clest une fllerté
pour Marie-Claudp Stadffel,
PDG de cette enlreprise
historique du nongat dins
la Drdme provengale, Elle a
sigmé un partanariat exclo-
sifavec la Compognie des
amandes, vendred] 8 sep-
tembre, b Sérignan-du-
Comiat, dans le Nord-Vau-
cluse,

175 anmfes d'exiatence
prour les ateliers de Ventre-
prize, cela assoll un nom
dans le paysage Eonomi-
quee, el pour Marke-Claude
Stoffel, ce savoir-faire et ced
ancrage territurial Tai impao-

sent une responsabilitg ef
un devolr envers ley con-
sommatenrs, ef plus globa-
lement lex gens qui enton-
rent.

® Jusqu'alors, les d
venalent « de Califoruic,
dans le mellleur des cas
i Eurapa -

Elle rédsume : « Nous nous
orlentons vers une gaturali-
té de nos produits, maks
auss] vers un raisonnement
en spirale pour créer une
dymamique ; nous recrutons
au plus prés de nows, nous
allons chercher nos matié
res promiéres au plus prés
aussi, Ardmes of colorants
naturels, ceufs de poules
¢levées en plein alr, mlel
frangais ot européen via le
groupement Apdealtens

associés, gul a éé accompa-

d'avolr pu e falre i ce mo-

gt par Chabert et Guillot ment-14, elle monte dans le
pour s'adapter aux besolss | train en marche en garantis-
de l'entreprise, notamment | sant approvisionnement et
en termes de conditionne- le prix. L'entreprise dromoi-
ment... = Et bes amandes ? se 5'inscrit désormals dans
- Jumn‘ﬂnm A dél‘uut de I'histolre de la Compagnle
Tonrni en des des qui o debulé il
suffisante sur le territoire v acing ans et dont la pre-
frangais, elles vonaisnt de ks récalie se Lermine sn
Californie, et dans le septembre,

meilleur des cas d'Europe, 1

faul imnginer le voluma des | ® Vers les petits

ateliers qui produtsent | producienrs

2 000tonnes de noagat et Llentrepriss du Vaucluse
consomment entre 300 ¢l est en plein diveloppement,

SO0 tonnes d'amandes !
Clest vertiginen... »

Convatocue de Pavenir de
I'amande Francalse, Marie-
Claude Stoffel auraif aimé
sengager au début de
laventure de la Compagnie
des amundes. A déGut

avee 'ouverture vers les
petits productewrs, Arnand
Maontebourg, cofondatenr o1
président de fa Compagnie
des amandes, explique ; « Ce
succds, nous voulons le
propager & toute la filléne,
Nous avens fait le cholx de

faire une proposition aux
producteurs de vergers de
petites surfaces pour wlili-
ser nos outily collectifs via
des contrats de trois ans,
Nous avons ¢ vingl can-
diddiats petits exploitants ef
100} hectares de demandes
alors que nous avons lancé
la communication il y a
denx jours, «

Chabert et Gaillot, entre-
prise du patrimoine vivant,
emplole 150 salarids, expor-
te dans plus de 70 pays et
affiche un chiffre daffaires
en hausse i plus de 20 mil-
lions d'euros. Six personnes
sont déddlées X la recherche
et i Iinnovation el voni se
pencher sur ces nouvelles
amandes made in Proven-
ce!

& Laure Neron Devonrels
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Le 24/10/2023 — Télé 7 jours — 876 952 lecteurs
Rubrique shopping : un parfum de fétes

Gourmandises a offrir : Etui nougat assortiment Noél

- ;q-':j". £l

¢ { SHOPPING . | , 0y

En habit de lumiére
Le bol du célébre robo
KitchenAid se pare de
plus beaux atours. Pou
Noél, il troque son gris
habituel contre du dor
ou du cuivré, toujours

Une ambiance de Noél ne va pas sans
une boite de chocolats qui renferme

en acier inoxydable. des mendiants au chocolat noir ou au
Robot a partir de 629 €; lait, et des palets au coeur framboise.

bol doré ou cuivré, Coffret assortiments découverte, 26,30 € (165 g),
119 €, KitchenAid. et coffret dégustation, 44,80 € (300 g), Cluizel.

Une pointe d'exception
Et si on profitait des aromes -
exceptionnels de la truffe sans @ e
débourser une somme folle ? h NS |
Cela a toujours été le pari de

Plantin. Et pour Noél, place
a une gourmandise a tartiner
sur les toasts : la créme de truffe
d'hiver. A intégrer aussi dans les
risottos et autres plats en sauce,

NDUGAT %

Créme aromatisée a la truffe,
12,90 € (90 g), Plantin.
Piond e y
Plaisirs régressifs - . ',_ 4
Pour notre plus grand plaisir, 3 e Gourmandises a offrir
les douceurs a tartiner nont - Le nougat fait partie des petites
jamais eu autant le vent en douceurs des fétes de fin d'année,
poupe en cuisine. Le Comptoir Autant en profiter pour avoir le
de Mathilde sort, pour les choix du roi autour de 3 coffrets :
fétes, un semainier en édition b l'assortiment spécial Noél avec
limitée composé de différentes du nougat associé a du caramel
confitures, pates a tartiner et s LANTI ” au beurre salé d'lsigny AOF, figue
miel. De quoi surprendre au . A Py, st T ou encore orange cannelle, puis
petit déjeuner et au godter, e le nougat de Montélimar et,
Coffret semainier de Noél, enfin, nougat & chocolat sous
22,50€(5x309+2x40g), forme de bonbons fourrés,

Le Comptoir de Mathilde. ) s, X — A partir de 7,10 €, Chabert-Guillot.

. g i
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Provenant du podcast

Coté saveurs avec les Toqués, en Dréme-Ardéche

Coté saveurs
en Driene Ardéche

TRANCE B0 Dl s o

Durée :31mn

Le 08/11/2023 — France Bleu Drome/Ardéche — DAUMAS Franck

Bienvenue chez vous avec les Toqués : en direct de I’Atelier Chabert et
Guillot

Réalisation d’un dessert : la Pavlova Nougat et fruits rouges

Lien vers I’emission du 08 novembre :

https://www.francebleu.fr/emissions/bienvenue-chez-vous-en-drome-
ardeche/bienvenue-chez-vous-en-direct-de-l-atelier-chabert-et-quillot-a-
montelimar-5247212

Bienvenue chez vous avec les Toqués, en direct de "L'Atelier" Chabert et Guillot a Montélimar

' b
Pavlova, Nougat et Fruits Rouges, by Jean-Philippe Dulac
pour "I'Atelier" Chabert et Guillot © Radio France - Franck Daumas

Nous étions, en direct depuis la boutique des Nougats Chabert et Guillot quartier "Gournier".
Nous vous avons fait découvrir "L'Atelier" Chabert et Guillot, une véritable cuisine, qui peut accueillir,

jusqu'a 12 personnes, pour assister a des Ateliers Culinaires, animés par Jean-Philippe DULAC, et la
fabrique Chabert et Guillot.

Un tout nouvel espace convivial, dédié a la gourmandise, spécialement congu pour tous les passionnés
de cuisine, du niveau débutant a celui de confirmé.

Les recettes proposées autour du nougat, répondent a I'attente des petits et grands gourmets, qu'il
s'agisse d'entremets, de viennoiseries, de Nougat de Montélimar "Fait maison"...
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Le 09/11/2023 — Chérie FM — SANCHEZ Cyril
Les ateliers culinaires de Nougat Chabert & Guillot

En direct de la Fabrique pour la réalisation d’une Pavlova fruits rouges

Interview de Céline Evesque & Jean-Philippe Dulac diffusée 1 fois au cours de
la matinale de Chérie FM du 09/11/2023.

Chérie FM
Montélimar (départ)
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Le 16/11/2023 — La Tribune n°5517 - page 09 — Aurore Geneston
Venez cuisiner le nougat

Inauguration des ateliers culinaires

Chabert & Guillot
Venez cuisiner le nougat

Mercredi dernier 8 novems-
bre, aleur boutique de Gonr-
nier, les nougats Chabert &
Guillol ont mis les petits plats
dans les grands pour inaugu-
ter leurs ateliers culinaires
autour du nougat proposés
aver le chel palssier Jean-
Philippe Dulac,

Cgs ateliers culinaires mtitu-
lés «Fabrigue d’Instants
gourmandsy ontdebutéle 11
octobre. Is s'adressent a tous
les passionnés de cuising, de
tous niveaux, y compris les
débutants. - !

« L'alelier » peut accueillir Ealla amhlanr.e pour I'maunuraﬁon

jusqu'a 12 participanls, et

&tre privatisé ou non. La du-  une gamme d'ingrédients &  concours Facebook, les ga-
rée des ateliers est variable base de nougats, & ulillseren  gnantes des concours de pa-
selon le theme et les partici-  piitisserie. tisserie 2022 et 2023 et les 8
pants : enlre 1hid et dh. Les  Avec cette «Fabrique d'ins- salangs de Chabert & Guillot
prachains auront liew le 18 tants gourmands», Chabert vainqueurs du tirage au sort,
novembre avec struffe de f&- & Guillot entend promouveir  Jean-Philippe Dulac élait
tes el nougats et le 25 no-  la convivialilé et faire parta-  blen sir de la partie,
vembre «Biche de Nedl ger des expérences autour C. 6
nougat- [ramboises, Apiés dunougat,
une pause en décembre, ils  Lors de l'inauguration, la L programme des ateliers est
reprendrant le 6 janvier, Des  nombreuse assisance a pu  disponible dans les Boutiques
ateliers sont dédiés spécifi- déguster la recette de Pa- MNougal Chaberi el Guillot el sur le
fgquemenl aux enfants ou aux  vlova aux froits rouges réali- site Infarnet www.nougat-chabert-
entreprises pour du team- sée le matin méme lors d'un  guillol.com, Les inscriptions se
building, atelier spécial 175 ans de font dans la Boutique Gournier, au
Pour rappe), Chabert & Nougal Chabert & Guillol, plus tard 72h avant le jour de
Guillot a mis au point toute  remporté par la gagnante du  'alefier choisi
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® PLUS DE 45 MILLIONS DE FRANCAIS
CONSOMMENT NOS MEDIAS CHAQUE MOIS

Bruch <rane Midien 30631, 15+, coaveras, NCSIMETRIE, ACFW L WEDIAMETRIG,

Le 16/11/2023 — Chérie FM — SANCHEZ Cyril
Les ateliers culinaires de Nougat Chabert & Guillot

En direct de la Fabrique pour la réalisation d’une Pavlova fruits rouges

Interview de Céline Evesque & Jean-Philippe Dulac diffusée 3 fois au cours de
la matinale de Chérie FM du 16/11/2023.

L) o) L)

Chérie FM Chérie FM Chérie FM
Montélimar (départ)Montélimar (départ)Montélimar (départ)
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Closer

Le 01/12/2023 — Edition Hors-Série Jeux n°70 — page 51

1 106 000 lecteurs
1 produit = 2 recettes : Avec du Nougat, je cuisine

Recettes : magrets de canard sauce Montélimar et choux a la créme

1 produit = 2 recettes

AVEC DU NOUGAT. JE CUISINE...

Cnadore croguera pleines dents le moelleus ponctud de croguant du nouggat, oaais il ese
aussi possible de Putiliser en cuisine griiee § sa version en poudre, Certe réduction de nougar
see ot durd diffuse ses notes dovces damande ot de miel dans les recentes quiclie touche!
Pourre de pougal. 220 g, B,25 € : Naugat tendre, 228 g, 7,10 €, Chabart ot Gulllot sur nougat-chabert-gulllot com

DES MAGRETS DE
CANARDSAUCE
MONTELIMAR

4 PERS, @ PREP.. 20 MIN 0 REFDS: 2H

0 CUNSSON: LS MIN (7 FACILE
D ABOMDABLE (D oon KCAL/PERS

Quedriber b poas do ~ochdire un e avand

2 magreis de consrd A'ajouter 20 of du bond
Frottor la ehabe sene de vosu, My

15 g de brisuras @ bewition, Dans

ani podle § fou doux,
faites cuire los

MRGETE COMD Dl Pl
quand celle-cl &3t danbe,
*ehournas powe 5 myin

o char Saber,

de nougat. Ewwloppes
cang du lilm #tie sl

at places 2 h au frans
Palez ot amincex

1 cignan « laites-te

wiar 5 oo dans

L AR ke v 2 e

dhuile d'alive. Ayt

POIVARE of puatumrre ¢
w magrel do 4 g de

I Jurs frafchement brisures de nougal.
pressé de 2 pranges Tranchesr et serves.,

et 100 g de powdre avee la sauce i part
de nougat. Lajsser 1 purde de celert

DESCHOUN
ALACREME

@ s PERS. @ PREF . 20 MiN ) REFOS 15 MIN

CUISSOMN: 4D MIN (7 FACILE
@ ECO (3 511 KCAL/PERS.

Mélsngez 55 g de forine
owec 50 § de beurre,
20gde sueran <1 20
de powdre de nougal,
Aplatissez el placez

15 min i congdlateur
Drans une cassecolka
porbei & dbulibon

S ¢l do lalt, 7 of d'eou.
45 g da bourre dous,
Bgdesucres:2qg

de sel. Hors du feu,
versez 75 g de farine
d'um soul coup et remuaz
avec dnergle Quand

le mélange se detache

des parols, remetior

& feu doux 2 min sans
cesser de remuer,
Incorpore: 2 asals,

& un, Préchaufez
Jefour & 1807C (th 6]
Format 15 chour s

la plague du four,
recoyveer de LB cisques
ddeoupds dana ln pMe

& craquelin e endoornes
30 min. Fouetiez 35 of
de créma liguide sntiére
ot 70 g de créme

de nougal, Garnissnr iss

choux rafroldis st sarves,
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Le 05/12/2023 — page 31- Le Journal de la Maison
751 000 lecteurs
Des cadeaux a moins de 20€

Borne N7

"
aontiumAs

20 euros

Souvenir Réconfortant
Tt ¢ wintutd o Byt N7 e Coffiet The's e Nodl savenss
ity poier Jes 178 s o by vrarygecannedle, ormnde cerise,
fabvigue, Nougaes de gt e e e, T s
Aboeatylimar fondees, 14 900 vl de 25 1A S0,
Précieuse les 2803, Clhabert & Guillar, L g e s b Douceurs
Fadte ol bajossn on vedones, Popaifiones fpspnrdes does gramds
trter e by e platoas o i+ Collpetion s Ls
vt mirng intexyres. = Lipima Exvepiims w, carran of
22xi1x%cm, M0 L, npgarines, $.2904 far feig,
it Revlion

Anti-inflation

JOLIS CADEAUX
A COUTSUR!

Déco, électro, cuisine... on met le paquet pour
en mettre plein la vue ou les papilles. Le mieux, c'est gue
méme a quelques euros, on peut (se) faire plaisir...
PAR HANUELA OLIVEIRA, £LODIE DECLERCK ET LUCIE TAVEANIER

U
" £

4 ]
/ dmprie WLVEIRG ) )
i
., b ( |
Pastel Nordique
Boiguoiren verre ¢ Maiden ;r_«-r','u‘\;u.x‘l'uu 4
B adivane armyge . coten Meobary, eoloris Bame

Durable Stellaires

Tromsss afy wodlerte evooton Fiifoqnn o Bt oo Anienie o
dsvan e cluanes e pasire PRANET I B SUPENEE eI
Aerramisagy podpesien, awvtiend T lane of 3 tondes
125 HiG s o 2ar, « Manifi & Stars s, 164
A dbermdn PMorswmuns

31




REVUE DE PRESSE 2023

I
|

Le 11/12/2023 a 10h00 — Emission Batch Cooking sur Teva
(Saison 2023-2024) — durée : 28:20

Emission n°7 : Produits Auvergne-Rhéne-Alpes : Le nougat de
Montélimar

La recette du Nougat glacé concoctée avec les ingrédients ‘nougat’ de
Chabert & Guillot avec Marie-Claude Stoffel (Directrice Générale) et
Justine Piluso

Lien replay :

https://www.6play.fr/batch-cooking-p 18339
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KISS MY CHEF

La gastronomie en France

KISS MY CHEF - Digital média - (65 818 visiteurs)
Le 15/12/2023

Fruits déguisés au foie gras et nougat

Apéritif sucré-salé aux éclats de nougat

Lien : Fruits déguisés au foie gras et nougat - Kiss My Chef

Fruits déguisés au foie gras et nougat

Niveau de difficulté: trés facile

T‘ PORTIONS
& personnes

[C) TEMPS DE PREPARATION
15 min

® TEMPS D'ATTENTE
30 min

~ Ingrédients

v 100 gdefoiegras -cuit
v 10 abricots s=c:

™ v 10dattes
v

2¢. asoupe d'éclats de nougat Chabert =t Guillot

Instructions

Inciser les abricots sur un des cétés sans séparer les
deux moitiés, faire de méme avec les dattes en otant le

noyau.

fruit sec. Ajouter quelques éclats de nougat sur chaque

fruit.

Placer au frais pour 30 minutes et servir.

o Découper le fole gras en morceaux et en farcir chaque

Notes

© Sophie Francois-Milhens pour Nougat Chabert &
Guillot
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750G - Digital média - (5 259 307 visiteurs / mois) - by Cristina Liévre -

Le 18/12/2023

En panne d’inspiration ? Voici 20 cadeaux de derniére minute pour les
gourmands a glisser sous le sapin de Noél !

Borne N7 de Nougat Chabert & Guillot

Lien : En panne d’inspiration ? Voici 20 cadeaux de derniére minute pour les gourmands 3
glisser sous le sapin de Noél ! - 750g.com

En panne d’inspiration ? Voici 20 cadeaux
de derniere minute pour les gourmands a
glisser sous le sapin de Noél !

S'il vous manque quelques idées de cadeaux, ne cherchez plus, on a sélectionné
quelques produits gourmands qui valent le détour et qui ont attiré notre
attention cette année.

Boite de nougats de Montélimar - Chabert & Guillot

Pour féter ses 175 ans, la maison Chabert & Guillot, célébre pour ses nougats de
Montélimar, propose une boite en forme de borne de la mythique Nationale 7. Une
référence al'eépoque mythique du trajet des grandes vacances pour aller dans le
Sud, les bouchons et I'essor des nougcatiers de la ville.

Disponible chez Chabert&Guillot

Prix : 14, 90€ les 250g




