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[Ŝ ǎŀǾƛŜȊ-Ǿƻǳǎ Κ 

{ǘǳŘƛƻǎ ŘΩƘƾǘŜǎ 

!ǳ ŎƻŜǳǊ Řǳ ŎŜƴǘǊŜ ƘƛǎǘƻǊƛǉǳŜ ŘŜ {ǘ DŜǊƳŀƛƴ  

tƻǳǊ Ǿƻǎ ǎŞƧƻǳǊǎ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴƴŜƭǎ ƻǳ ǘƻǳǊƛǎǝǉǳŜǎ  

tƻǳǊ ǊŜŎŜǾƻƛǊ ǾƻǘǊŜ ŦŀƳƛƭƭŜΣ Ǿƻǎ ŀƳƛǎΦΦΦ 

[! C9¦L[[!b¢Lb9  ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘ ϧ ǎǘǳŘƛƻǎ ŘΩƘƾǘŜǎ 

мл ǊǳŜ ŘŜǎ [ƻǳǾƛŜǊǎ тумлл {ǘ DŜǊƳŀƛƴ Ŝƴ [ŀȅŜ  

лмΦопΦрмΦлпΦнп  ƻǳ  лсΦутΦфнΦнпΦто 

ǿǿǿΦƭŀŦŜǳƛƭƭŀƴǝƴŜΦŎƻƳ 

tŀǊŎŜ ǉǳϥƛƭǎ ŀƛƳŜƴǘ ǊŜŎŜǾƻƛǊΣ {ƻƴƛŀ ϧ CǊŀƴŎƛǎ thLwL9w ƻƴǘ 
ŎǊŞŞΣ Ŝƴ ŦŀŎŜ ŘŜ ƭŜǳǊ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘΣ ŘŜǳȄ ŎƘŀǊƳŀƴǘǎ ǎǘǳŘƛƻǎ 
ŘΩƘƾǘŜǎ ǉǳΩƛƭǎ ƭƻǳŜƴǘ Ł ƭŀ ƴǳƛǘŞŜΣ Ł ƭŀ ǎŜƳŀƛƴŜ ƻǳ ŀǳ  ƳƻƛǎΦ 

9ƴ ƳŜǧŀƴǘ Ŝƴ ǇƭŀŎŜ ŎŜ ǘȅǇŜ 
ŘΩƘŞōŜǊƎŜƳŜƴǘΣ ƛƭǎ ƻƴǘ ǇŜƴǎŞ Υ 

 - ! ƭŀ ǎŞǊŞƴƛǘŞ ŘŜ ƭŜǳǊǎ ŎƭƛŜƴǘǎ   
{ǘ DŜǊƳŀƴƻƛǎ ǉǳƛ ǇŜǳǾŜƴǘ ŀƛƴǎƛ 
ǊŜŎŜǾƻƛǊ ƭŜǳǊ ŦŀƳƛƭƭŜΣ ƭŜǳǊǎ 
ŀƳƛǎ Ŝƴ ƭŜǎ ƛƴǎǘŀƭƭŀƴǘ ŎƻƴŦƻǊǘŀπ
ōƭŜƳŜƴǘ Řŀƴǎ ŎŜǎ Ƨƻƭƛǎ ǎǘǳŘƛƻǎ 
ǇŀǊŦŀƛǘŜƳŜƴǘ ŞǉǳƛǇŞǎ Ŝǘ ŀƳŞπ
ƴŀƎŞǎ ŀǾŜŎ ǎƻƛƴΦ 

- ! ƭŀ ǘǊŀƴǉǳƛƭƭƛǘŞ ŘŜǎ ǘƻǳǊƛǎǘŜǎ 
ǉǳƛ ǘƻǳǘ Ŝƴ ŀȅŀƴǘ ƭΩƛƳǇǊŜǎǎƛƻƴ 
ŘΩşǘǊŜ Ł ƭΩƘƾǘŜƭΣ ǇǊŞǎŜǊǾŜƴǘ ƭŜǳǊ 
ƛƴŘŞǇŜƴŘŀƴŎŜ Ŝǘ ƭŜǳǊ ƛƴǝƳƛǘŞΦ  

¦ƴŜ Ƴŀƛǎƻƴ ŘƛǎŎǊŝǘŜ ǉǳƛ ǎŜ 
ƭƻǾŜ Řŀƴǎ ǳƴ ƛƳƳŜǳōƭŜ Řǳ 
муŞƳŜ ǎƛŝŎƭŜ ƴƛŎƘŞ ŀǳ ŎǆǳǊ 
ŘΩǳƴŜ ǊǳŜ ǇƛŞǘƻƴƴŜ ŘŜ ƴƻǘǊŜ 
ōŜƭƭŜ ǾƛƭƭŜ ǊƻȅŀƭŜΦ 

[Ŝ ŎƘŜŦ CǊŀƴŎƛǎ thLwL9wΣ ǳƴ 
ǘǊǳŎǳƭŜƴǘ ǇŜǊǎƻƴƴŀƎŜΣ ȅ 
ƻŶŎƛŜ ŀǾŜŎ Ǉŀǎǎƛƻƴ ŘŜǇǳƛǎ 
мффпΦ  

!ǾŜŎ ǎŀ ŦŜƳƳŜ {ƻƴƛŀΣ ƛƭǎ ƻƴǘ 
ǎǳ ŘƻƴƴŜǊ Ł ƭŜǳǊ Ƴŀƛǎƻƴ ŘŜǎ 
ŀƭƭǳǊŜǎ ŘŜ ŘŜƳŜǳǊŜ ŦŀƳƛƭƛŀƭŜ 
ƻǴ ƛƭǎ ǊŜœƻƛǾŜƴǘ ƘŀǊƳƻƴƛŜǳπ
ǎŜƳŜƴǘ ƭŜǳǊǎ ƘƾǘŜǎ ŀǾŜŎ 
ōƛŜƴǾŜƛƭƭŀƴŎŜΦ  

CǊŀƴŎƛǎ ǇǳƛǎŜ ǎƻƴ ƛƴǎǇƛǊŀǝƻƴ 
Řŀƴǎ ƭŀ ǾƛŜ ǇƻǳǊ ŘƻƴƴŜǊ 
ƴŀƛǎǎŀƴŎŜ Ł ǳƴŜ ŎǳƛǎƛƴŜ ƻǳπ
ǾŜǊǘŜ ǎǳǊ ƭŜ ƳƻƴŘŜΣ ŀǳǘƘŜƴπ
ǝǉǳŜΣ ǎǳōǝƭŜ Ŝǘ ƎŞƴŞǊŜǳǎŜΦ 

!ƳƻǳǊŜǳȄ ŘŜ ƭŀ ŎŀƳǇŀƎƴŜΣ 
ŀǧŀŎƘŞ Ł ƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘΣ ƛƭ 
ŀ Ł ŎǆǳǊ ŘŜ ǇǊŞǇŀǊŜǊ ŀǾŜŎ 
ǊŜǎǇŜŎǘ ƭŜǎ ǘǊŞǎƻǊǎ ǉǳŜ ƭŀ 
ƴŀǘǳǊŜ ƴƻǳǎ ƻũǊŜΦ 

! ŎƘŀǉǳŜ ǎŀƛǎƻƴΣ ƛƭ ǆǳǾǊŜ 
ƳƛƴǳǝŜǳǎŜƳŜƴǘ ǇƻǳǊ Şƭŀōƻπ
ǊŜǊ ŘŜǎ ƳŜǘǎ ŞǉǳƛƭƛōǊŞǎΣ ŀǳȄ 
ǎŀǾŜǳǊǎ ƛƴŞŘƛǘŜǎ Ŝǘ ƳŀǊƛŀƎŜǎ 
ŘŞƭƛŎŀǘǎΦ  

5Ŝ ƭΩŞƳƻǝƻƴ ǇǊŞǇŀǊŞŜ ϧ 
ǎŜǊǾƛŜ ŀǾŜŎ ǳƴŜ ŘŞƭƛŎƛŜǳǎŜ 
ǎƛƴŎŞǊƛǘŞΦ 

ζ ¦ƴŜ ŎǳƛǎƛƴŜ ŜƳǇǊŜƛƴǘŜ ŘΩŞƳƻǝƻƴǎΣ ǊȅǘƘƳŞŜ ǇŀǊ ƭŜǎ ǎŀƛǎƻƴǎ η 

 
¦ƴŜ ōŜƭƭŜ ƛŘŞŜ ŘŜ ŎŀŘŜŀǳ Η 

tƻǳǊ ƭŜǎ ŦşǘŜǎΣ ƻũǊŜȊ ǳƴ ƳƻƳŜƴǘ ŘŜ    
ŘŞƭŜŎǘŀǝƻƴ ƎǊŃŎŜ Ł ƭΩƻǊƛƎƛƴŀƭ ŎŀǊǘƻƴ  

 

ζ Lb±L¢!¢Lhb !¦ ±h¸!D9 /¦[Lb!Lw9 η 
 

¦ƴŜ ŀǧŜƴǝƻƴ ǇŜǊǎƻƴƴŀƭƛǎŞŜ ǉǳƛ ǊŀǾƛǊŀ 
ǾƻǘǊŜ ŦŀƳƛƭƭŜΣ Ǿƻǎ ŀƳƛǎΣ Ǿƻǎ ŎƭƛŜƴǘǎΧ 

/ƻƳǇƻǎŜȊ Ǿƻǳǎ-ƳşƳŜ ǾƻǘǊŜ ŎŀŘŜŀǳ Ŝǘ 
ǎƻȅŜȊ ŀǎǎǳǊŞǎ ŘŜ ŎƻƳōƭŜǊ Ǿƻǎ ƛƴǾƛǘŞǎΦ  

wŜƴŘŜȊ-Ǿƻǳǎ ǎƛƳǇƭŜƳŜƴǘ ǎǳǊ ƭŜ ǎƛǘŜ  

ǿǿǿΦƭŀŦŜǳƛƭƭŀƴǝƴŜΦŎƻƳ  

Ł ƭŀ ǊǳōǊƛǉǳŜ [! .h¦¢Lv¦9  

ƻǳ ŎƻƴǘŀŎǘŜǊ {hbL! ŀǳ лсΦутΦфнΦнпΦто 

tƭǳǎ ǉǳΩǳƴ ǊŜǎǘŀǳǊŀƴǘΣ ǳƴŜ ǇƘƛƭƻǎƻǇƘƛŜΦΦΦ 
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Crisis, what crisis ?  

Nous nous souvenons, ®tant çjeunesè ;o)     
avoir ®cout® en boucle cet intemporel album    
de Supertramp çCrisis, what crisis ?è en 1975. 

 
En plein choc p®trolier, nous avions 10 ¨ 12 ans 
et nos parents nous annon­aient que nous      
faisions partie de la çjeunesse sacrifi®eè apr¯s 
le baby-boomé  
 
Sacrifi®e ? Presque 40 ansé et quelques       
enfants plus tard, nous ne regrettons rien !  
 
Certes, côest toujours le m°me refrain de crise,  
la situation paraissant m°me plus tragique au 
dire de certains : on a nous m°me affirm® hier 
que ce serait çnotre dernier No±lè !?! Mais, on 
peut aussi observer le mouvement grandissant 
dôune variante dôun nouveau type de syndrome 
en version collective, une majorit® de volont®s  
semblant se dessiner pour que notre monde   
redonne une priorit® ¨ ses valeurs, notamment  
le Partage, la Solidarit® & lôAttention ¨ lôautreé 
 
Contentons-nous pour lôinstant de lôessentiel ! 
No±l est une merveilleuse p®riode pour se     
rapprocher, faire plaisir et se faire plaisir... 

 
Belle lecture et merveilleuses f°tes de fin        
dôann®e ! 
 

Fr®d®rique & Frank. 

5ÛÏĈĥİėÙļ ûÁ ěÛûÙÏġìĈĂ ÕÙ bĈÞû ÕÁĂě ûÙ ěĔÛÏìÁû wÙāĥÙ aÛĂÁäÙ ÙĂ ĔÁäÙ нл Η 
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¢ƘŞ ζ IŞǊƛǘŀƎŜ DƻǳǊƳŀƴŘ η 

¦ƴŜ ŞŘƛǝƻƴ ǎǇŞŎƛŀƭŜ ŦŜǎǝǾŜ - мллƎ Υ ннΦллϵ 

 

¢ƘŞ ŘŜ bƻšƭ ƴƻƛǊΣ ǾŜǊǘΣ ǊƻǳƎŜ Ŝǘ ōƭŀƴŎ 

мллƎ Υ ннΦллϵ 

  

  

¢ƘŞ ζCǳƭƭ aƻƻƴη ƴƻƛǊ ŀǳȄ ƴƻǘŜǎ ŞǇƛŎŞŜǎ Ŝǘ 
ŀƳŀƴŘŜǎ ŎƻƴƧǳƎǳŞŜǎ Ł ƭŀ ƴƻǘŜ ŘƻǳŎŜ Ŝǘ ƅŜǳǊƛŜ 

ŘŜ ƭŀ wƻǎŜ - мллƎ Υ ннΦллϵ 

¢ƘŞ ζCǳƭƭ aƻƻƴη ǾŜǊǘ ŀǳȄ ƴƻǘŜǎ ŞǇƛŎŞŜǎ Ŝǘ 
ŀƳŀƴŘŜǎ ŎƻƴƧǳƎǳŞŜǎ Ł ƭŀ ƴƻǘŜ ŘƻǳŎŜ Ŝǘ ƅŜǳǊƛŜ 

ŘŜ ƭŀ wƻǎŜ - мллƎ Υ ннΦллϵ 

bh¦±9!¦¢9 нлмм 

¢ƘŞ 5Ŝ-{ǘǊŜǎǎΣ ǘƘŞ ǾŜǊǘ ŀǳȄ ǘƻƴŀƭƛǘŞǎ 
ŀǇŀƛǎŀƴǘŜǎΦ .ƻǳǉǳŜǘ ŘŜ ƭŀǾŀƴŘŜΣ 
ōƭŜǳŜǘ Ŝǘ ƅŜǳǊǎ ŘΩƻǊŀƴƎŜǊ 

.ƻƛǘŜ мллƎ Υ мпΦрлϵ 

/ƻũǊŜǘ ζ ¢Ŝŀ ŦƻǊ ¢ǿƻ η aŀǊŎƻ tƻƭƻ ƴƻƛǊ 
Ŝǘ 9ŀǊƭ DǊŜȅ {ŜƴŎƘŀ ǾŜǊǘ  

нȄ мллƎ Υ офΦллϵ 
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/ƻũǊŜǘ ¢ƘŞ ŘŜ bƻšƭΣ ƴƻƛǊΣ ǾŜǊǘ Ŝǘ ǊƻǳƎŜ 

оȄмллƎ Υ пфΦллϵ 

/ƻũǊŜǘ aŀǊŎƻ tƻƭƻΣ ƴƻƛǊΣ ǾŜǊǘ Ŝǘ ǊƻǳƎŜ 

оȄмллƎ Υ пфΦллϵ 

/ƻũǊŜǘ ζ ¢Ŝŀ ŦƻǊ ¢ǿƻ η aŀǊŎƻ tƻƭƻ Ŝǘ bƻšƭ 

нȄмллƎ Υ офΦллϵ 
/ƻũǊŜǘ ζ о /ƘŜŦǎ ŘΩsǳǾǊŜ η aŀǊŎƻ tƻƭƻΣ 9ŀǊƭ 

DǊŜȅ Ŝǘ ±ŜǊǘ tǊƻǾŜƴŎŜ - оȄмллƎ Υ пфΦллϵ 

.ƻƛǘŜ aŀǊƛŀƎŜ CǊŝǊŜǎ мллƎΦ 
¦ƴ ŎƘƻƛȄ ŘŜ Ǉƭǳǎ ŘŜ пл ǘƘŞǎ ŘƛũŞǊŜƴǘǎ 

ŘŜ фΦрлϵ Ł мпΦрлϵ 
.ƻƛǘŜ ŘŜ ол ƳƻǳǎǎŜƭƛƴŜǎ aŀǊƛŀƎŜ CǊŝǊŜǎΦ 
ол ǊŞŦŞǊŜƴŎŜǎ ŀǳ ŎƘƻƛȄ ŘŜ моΦллϵ Ł мпΦллϵ 
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aƻƴ ŎŀŘŜŀǳ Κ ¦ƴ ŘƛŀƳŀƴǘ ƴƻƛǊΦΦΦ Η  

мΦ ¢ǊǳũŜ ƴƻƛǊŜ ŘΩƘƛǾŜǊ                  
ό¢ǳōŜǊ aŜƭŀƴƻǎǇƻǊǳƳύ муƎ Υ ммΦфлϵ   

нΦ ¢ǊǳũŜ ōƭŀƴŎƘŜ ŘΩ!ƭōŀ                
млƎ Υ офΦрлϵ 

оΦ ¢ǊǳũŜ ƴƻƛǊŜ ŘΩŞǘŞ ό¢ǳōŜǊ !ŜǎǝǾǳƳύ   
млƎ  Υ ноΦулϵ 

пΦ IǳƛƭŜ ŘΩƻƭƛǾŜ ǾƛŜǊƎŜ ŜȄǘǊŀ                
Ł ƭŀ ǘǊǳũŜ ōƭŀƴŎƘŜ мллƳƭ Υ мрΦфлϵ 

рΦ IǳƛƭŜ ŘΩƻƭƛǾŜ  ǾƛŜǊƎŜ ŜȄǘǊŀ               
Ł ƭŀ ǘǊǳũŜ ƴƻƛǊŜ мллƳƭ Υ моΦфлϵ  

сΦ tƻǳǊ ƭΩŀǇŞǊƛǝŦΣ Ł ǘŀǊǝƴŜǊΣ ŎǊŝƳŜ 
ŘΩƻƭƛǾŜǎ ƴƻƛǊŜǎ Ł ƭŀ ǘǊǳũŜ          
улƎ Υ фΦулϵ 

тΦ ±ƛƴŀƛƎǊŜ ōŀƭǎŀƳƛǉǳŜ ǘǊŀŘƛǝƻƴƴŜƭ         
Ł ƭŀ ǘǊǳũŜ мллƳƭ Υ ноΦулϵ 

уΦ !ƴŎƘƻƛǎ ŦǊŀƛǎ Ł ƭŀ ǘǊǳũŜ          
мнлƎ Υ мпΦулϵ 

фΦ /ǊŝƳŜ ŘŜ ŎŝǇŜǎ ϧ ŘŜ ǘǊǳũŜǎ ǇƻǳǊ   
ŘŜǎ ǎŀǳŎŜǎ ƛǊǊŞǎƛǎǝōƭŜǎ улƎ Υ 
моΦулϵ 

млΦ .ŜǳǊǊŜ ŘŜ ǘǊǳũŜǎ улƎ Υ уΦулϵ 
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Menu de la Saint Sylvestre 2011 
 

1 Coupe de champagne Billecart Salmon Ros®       
et amuse bouches  

 

En pr®lude : Velout® de c®leri ¨ la truffe noire 

Carpaccio de Saint Jacques de nos c¹tes, poch®es 
au poivre de S®chouan, 

petits l®gumes et cr¯me de caviar de hareng 
 

Foie gras des Landes po°l®, pignons de pin et pois 
gourmands croquants, vinaigrette acidul®e 

 

Noisettes dôagneau (Angl.) cuites au plat, galette de 
pommes de terre et fenouil confit au Chimichuri 

Pampeano, jus ¨ lôestragon 

ou 

Blanc de turbot r¹ti, tagliatelles de l®gumes, 

raviole dôaubergine et beurre maltais 
 

Rocamadour (Ferme Sainte Suzanne)                     
et 

Salade de saison 
 

Les gourmandises de Sylvestre 
 

Caf® et Macaron Maison et 

chocolat Pascal Le Gac 
 

Vin ( 1 bouteille pour 2 personnes ) 

Champagne Billecart Salmon Brut R®serve 

110 ú par personne 

 

Le Wauthier by Cagna propose dans un d®cor tendance       

et raffin®, une cuisine gastronomique ®labor®e avec des produits frais   
et de saison. Delphine est au service et Thomas, bien connu de nos    
commerces de bouche, îuvre au piano. Ils vous sugg¯rent un menu   
de Nouvel An inventif, aventurier & prometteur ! 

 
Noix de Saint Jacques farcies ¨ la Mangue,        

Pommes Rattes ¨ la Perla Nera, 
Vinaigrette ti¯de ¨ lôHuile de Truffe 

By Thomas Cagna 
 
Ingr®dients pour 4 personnes 
 

16 noix de Saint Jacques 
1 mangue pas trop m¾re,15 pommes ratte,1 botte de 
ciboulette,1 chou fris®  
1 cuiller ¨ soupe de sauce soja, 4 cuillers soupe de   
vinaigre balsamique,1 pot de Perla Nera,8 cuillers ¨ 
soupe dôhuile dôolive, 2 cuillers ¨ caf® dôhuile dôolive ¨ 
la truffe noire, beurre doux, sel et poivre. 
 

D®roulement  
 

Pr®chauffer le four ¨ 200Á 
Laver les rattes, les couper en deux dans la longueur 
et les placer dans un plat allant au four. Poivrer et  
saler, placer une petite noisette de beurre sur chaque 
demi-ratte. Recouvrir de papier dôaluminium et cuire 
25 minutes. 
Pendant ce temps effeuiller le chou, puis le plonger 
dans une casserole dôeau bouillante sal®e. Egoutter 
puis ®mincer. R®server. 
Eplucher la mangue, tailler de fines tranches puis 
farcir les noix de St Jacques (Nôh®sitez pas ¨ utiliser 
des pics en bois pour faire tenir le tout). D®biter les 
morceaux restants de mangue en petits cubes 
(brunoise) & ciseler la ciboulette. R®server le tout au 
frais. 
Une fois les rattes cuites, disposer sur chaque demi 
une jolie cuiller ¨ caf® de Perla Nera, puis r®server 
dans le four encore ti¯de. 
Vinaigrette : Dans une petite casserole mettre le bal-
samique, la sauce soja, lôhuile dôolive ¨ la truffe, saler 
et poivrer. Faire ti®dir puis ajouter la brunoise de 
mangue. 
Embeurrer les choux : dans une casserole r®chauffer 
le chou avec une noix de beurre. Po°ler les St 
Jacques ¨ feu doux & rapidement dans du beurre 
mousseux.  
Dresser de jolie fa­on en fonction de la forme de vos 
assiettes, terminer avec de la ciboulette cisel®e sur 
les noix. Bonne d®gustation ! 

 

31 Rue Wauthier - 78100 Saint Germain en Laye  

01 39 73 10 84 - Parking du March® ¨ 100m. 

Tous les jours, sauf le dimanche & le lundi. 

 

tŜǊƭŀ bŜǊŀ 

¢ǊǳũŜǎΣ ƻƭƛǾŜǎ ƴƻƛǊŜǎ Ŝǘ 
ŎƘŀƳǇƛƎƴƻƴǎ улƎ Υ фΦулϵ 


