NOUGAT LE GaAViAL

Meilleur Nougat de Montélimar
1 AU TEST DEGUSTATION GAULT MILLAU (Juln 1996)

Ci-dessous extrait intégral de la page 79 du mensuel Gault et Millau de Juin 1996

Friandise ensoleillée hypersucrée,
mais irrésistible souvenir d’enfance.

ette spécialité pro-
vengale a base de
miel, d'amandes et
de pistaches a pour
capitale Montéli-
mar : trois Frangais sur quatre
associent spontanément le pro-
duit et la ville, Aussi, avons-
nous choisi de ne tester que du
nougat fabriqué a Montélimar,
du tendre, car il constitue prés
de 90% des ventes, dans sa
qualité classique, celle qui en a
fait sa réputation.
Les nougats dégustés se diffé-
rencient par leur texture plus
ou moins tendre, leur godt de
miel plus ou moins prononcé, la
saveur et Je croquant des aman-
des. Dans I'ensemble, ¢'élait
bon, mais... Lrés, trés sucre !

LE JURY

Notre banc d'essal a e
lieu le 18 avril 1996, dans
les salons de I'Elysées-
Vernet |25, rue Yemet,
TE5008). Ont particips &
cette dégustation :
Chantal Bernard (CEDUS),
Nathalie Vallet
irédactrice), Patrick Caron
|directeur de |'hotel
Vemet), Philippe Conticini
(La Table d'Anvers),

Piarre Harm# (Fauchon)
Brigitte du Tanney

i Frangoise Boisard
{GaultMillau),

Maitre Petey, huissier de
Jjustice a Paris, veillait

au bon st loyal déroulement
da cette degustation.
Naotes &t moyennes sur 10.

7,1/10 1™

Le Gavial

6, ch. de Gery, 26200, Tél. : 75
0167 19.

C'est bon, délicat et tendre
(presque trop pour certains !).
Agréablement parfumé, bien
équilibre.

6,6/10 2°

Diane de Poytlers

99, av. Jean-Jaurés, 26200, Tél. :
75016702,

Aspect plaisant. Bonne textu-
re. miiche agréable. Godt fin
de miel. Bon équilibre fruits
secs-miel,

6,5/10 3°
France Nougat

Z1 Sud du Gournier, BP 25,
26201. Tél : 75 00 27 60.
Bonne saveur de fruit et de
miel. Ca colle un peu aux
dents, mais ¢a fond en méme
temps. Bon moelleux. Produit
sympathique.

6,4/10 4°

Q. Savin

3, av. Saint-Martin, 26200. Tél. :
7501 74 42,

Texture fondante agréable,
Le goit de miel, prononcé,
I'emporte sur celui des
amandes,

6,2/10 5°

Le Chaudron d'Or

7, av. du 52°-R.L, BP 171, 26204.
Teél : 75 01 03 95,

Bel aspect. Texture plaisante
pour certains ; pour d'autres,
un peu trop ferme et sableuse.
Saveur de micl agréable et
puissant. Du caractére.

LJOURS

FRANGONS DE

6/10 6°

Gerbe d'Or

140, av. Jean-Jaurés, 26200,
Tél : 7501 55 55,

Trés riche en amandes. Le
prduit se révéle assez ferme
quoigue tendre, Goat de fruits
sccs. L'ensemble est plutot
agréable.

59/107°

Arnaud Soubeyran

Z1 Sud, RN7, 26200, Tél. :
01 35,

Joli cube. Consistance un peu
séche. Amandes correctement
grillées, et pistaches bien
vertes. Les fruits sont, pour
certains, un peu trop torréfiés
(ce qui plait, en revanche, a
d'autres ) et masquent un peu
le golt de miel.

7551

5,5/10 8°

Chabert et Guillot

9, rue Charles-Chabert, BP 64,
26202, TéL : 75 00 B2 (M.

Aspect classique. Beaucoup
d’amandes. Un peu compact,
Certains le trouvent lfade,
d'autres avec un agréable godt
de micl.

5/10 9°

Doulce France

Z1 Sud du Gournier, 26200,
Tél: 7501 0495,

Beaucoup d'amandes et de
pistaches. Fruits secs assez
croguants, mais consistance
un peu piteuse el pas beau-
coup de parfum,

Les prix

Tras variables salon les
polints de vente. En
confiseries, compiez autour
de 150 F le kilo : sur

les lieux de production,
dans les magasins
d'usine ou les boutiques
arlisanales i par VPC, aux
environs de 100 F le kilo.

5/10 9® ex aequo

Les 3 Abellles

85, av. Jean-Jaurés, BP 94,
26200, Tél. : 7501 64 11,

Un peu croquant sous la dent.
Goit assez neutre. Honnéte
tout de méme,

4,2/10 11°

Le Bougquet

ZA du Meyrol, BP 71, 26201.
Tel.: 7501 20 45.

Bonne texture lendre, mais
peu de godt. Le sucre domine,

4,1/10 12°

Delavant

8, rue du Chemin-Neuf, BP 26,
26200, Tél, : 7501 74 13,
Amandes nombreuses, tex-
ture collante. Peu de partum,
Trits sucre,

Nous avons testé en fin de
dégustation trois nougats durs
envoyés par Chabert el
Guillot, Le Gavial et Gerbe
d'Or. Des produits effective-
ment différents et plus typés,
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