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A G R U M E S
S E C R E T S  D E S  C H E F S

EDITIONS AGRUMINE

Caviar Océanique 

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error 
sit voluptatem accusantium doloremque lau-
dantium, totam rem aperiam, eaque ipsa quae 
ab illo inventore veritatis et quasi architecto 
beatae vitae dicta sunt explicabo. Nemo enim 
ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur 
aut odit aut fugit, sed quia consequuntur ma-
gni dolores eos qui ratione voluptatem sequi 
nesciunt. Neque porro quisquam est, qui do-
lorem ipsum quia dolor sit amet, consectetur, 
adipisci velit, sed quia non numquam 

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error 
sit voluptatem accusantium doloremque lau-
dantium, totam rem aperiam, eaque ipsa quae 
ab illo inventore veritatis et quasi architecto 
beatae vitae dicta sunt explicabo. Nemo enim 
ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur 
aut odit aut fugit, sed quia consequuntur magni 
dolores eos qui ratione voluptatem sequi nes-
ciunt. Neque porro quisquam est, qui dolorem 
ipsum quia dolor sit amet, consectetur, adipisci 
velit, sed quia non numquam eius modi tem-
pora incidunt ut labore et dolore magnam ali-
quam quaerat voluptatem. 

Parcours

N I E L S  R O D I N

Niels Rodin
Résidence du Golf A6-22, CH-1196 Gland
www.nielsrodin.com / niels.rodin@gmx.net
+41 76 567 69 90
https://www.facebook.com/niels.rodin
https://instagram.com/nielsrodin/

@ concept/design: www.cordeydesign.ch / photographe: www.eliseheuberger.com
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Accord Met-Vins
> Tenuta San Rocco Porza

Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut odit aut 
fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione voluptatem 
sequi nesciunt. Neque porro quisquam est, qui dolorem ipsum quia dolor 
sit amet, consectetur.

> Petite Arvine de Molignon

Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut odit aut 
fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione voluptatem 
sequi nesciunt. 

MARC TREBOL / contact: p.197

Proffesion: 
Chef cuisinnier de la Maison Carrée, 
Genève (Suisse)
Talent: 
Avant-gardiste sans chichis 

Distinction: 
Première étoile 
Michelin en 2014

citron caviar / acide amer

Crème yuzu 
Cuire au bain-marie 
l’œuf , le sucre, les 
zestes de citron, le jus 
de yuzu et le jus de 
citron. A 40°C, incor-
porer le beurre frais 
et laisser cuire jusqu’à 
85° C 
maximum.

Pâte sucrée
Mélanger les ingré-
dients et laisser repo 
ser 1h. Etaler et façon-
ner la pâte dans un 
cercle. Cuire au 
four à 160° C pendant 
20 minutes.

Crème mascarpone
Mélanger tous les 
ingrédients et mon-
ter au batteur pour 
obtenir 
une crème onctueuse.

Meringue italienne 
Porter le sucre à 120° 
C, monter le blanc 
d’œuf en neige aux ¾ 
en ajoutant le sucre 
chaud. 
Intégrer le colorant. 
Façonner de petites 
meringues à l’aide 
d’une poche à douille. 
Cuire au four à 90° C 
pendant 2h sur un 
papier sulfurisé.

Coulis pas-
sion-mangue
Mixer les deux purées. 
Sucrer à volonté.

Montage de la tarte 
Mettre la crème yuzu 
jusqu’au rebord de la 
pâte. Faire des points 
de crème mascarpone 
à l’aide d’une poche 
à douille. Puis poser 
les meringues. Ajouter 
un zeste de citron 
vert à la râpe micro
plane. Agrémenter de 
coulis et décorer éven
tuellement de feuilles 
d’or alimentaire

Salade iodée citron caviar / 4 pers. 
Crème yuzu 
1 petit œuf
36 g de sucre
1 zeste de citron
20 g de jus de yuzu
16 g de jus de  citron
40 g de beurre

Meringue italienne 
20 g de blanc  d ’œu f 
40 g de sucre
15 g d’eau
colorant jaune

Pâte sucrée sablée
125 g de farine
80 g de beurre
1 œuf 
30 g de sucre

Crème mascarpone 
40 g de mascarpone
10 g de sucre
40 g de crème liquide
1 zeste de citron vert

Coulis 
passion-mangue
50 g de purée de fruits 
de la passion
50 g de purée de 
mangue sucre à vo-
lonté

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem accusan-
tium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa quae ab 
illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta sunt expli-
cabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut 
odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione 
voluptatem sequi nesciunt. Neque porro quisquam est, qui dolorem 
ipsum quia dolor sit amet, consectetur, adipisci velit, sed quia non nu-
mquam eius modi tempora incidunt ut labore et dolore magnam ali-
quam quaerat voluptatem. Ut enim ad minima veniam, quis nostrum 
exercitationem ullam corporis suscipit laboriosam, nisi ut aliquid ex 
ea commodi consequatur. 

Parcours

Niels Rodin
Résidence du Golf A6-22, CH-1196 Gland
www.nielsrodin.com / niels.rodin@gmx.net
+41 76 567 69 90
https://www.facebook.com/niels.rodin
https://instagram.com/nielsrodin/

@ concept/design: www.cordeydesign.ch
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Tenuta San Rocco Porza

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem ac-
cusantium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa 
quae ab illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta 
sunt explicabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit as-
pernatur aut odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores 
eos qui ratione voluptatem sequi nesciunt. 

Tamborini
Sig. Claudio Tamborini
CH - 6814 Lamone,  TI
www.tamborini-vini.ch
info@tamborini-vini.ch
+41 (0)91 935 75 45

Petite Arvine de Molignon

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem ac-
cusantium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa 
quae ab illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta 
sunt explicabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit as-
pernatur aut odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores 
eos qui ratione voluptatem sequi nesciunt. 

Albert Biowaz 
Rue du Prunier 56
CH - 1955 Chamoson,  VS
www.biolla.ch
info@biolla.ch
+41 (0)27 456 23 98

Château Rouge

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem ac-
cusantium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa 
quae ab illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta 
sunt explicabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit as-
pernatur aut odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores 
eos qui ratione voluptatem sequi nesciunt. 

Domaine Château Trest
65, Rue du Lac
CH - 1254 Jussy, GE
www.domaineduchateau.ch
info@domaineduchateau.ch 
+41 (0)22 856 89 47

Ulysses

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem ac-
cusantium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa 
quae ab illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta 
sunt explicabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit as-
pernatur aut odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores 
eos qui ratione voluptatem sequi nesciunt. 

Salis
Ruseckgasse
CH - 7302 Landquart, GR
www.salis.ch
info@salis.ch 
+41 (0)81 700 60 60

> citron caviar > les accords mets & vins > citron caviar > les accords mets & vins

Niels Rodin
Résidence du Golf A6-22, CH-1196 Gland
www.nielsrodin.com / niels.rodin@gmx.net
+41 76 567 69 90
https://www.facebook.com/niels.rodin
https://instagram.com/nielsrodin/

@ concept/design: www.cordeydesign.ch 
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CITRON CAVIAR

SAVEURS ET PARFUMS

ECORCE
Notes de tête: résine de pin, citron vert
Notes de fond: pamplemousse 

JUS ET PULPE
Notes de tête: pamplemousse et citron jaune 
Notes de fond: pamplemousse 
Amertume: légère
Acidité: forte, dominante
Sucre: inexistant

Cohérence des saveurs et parfums entre l’écorce et la pulpe:  
très éloignée, son intérêt réside principalement dans son écorce d’un 
point de vue organoleptique.

AIRES DE CULTURES

Principalement en Australie ; des obtentions horticoles ont été sélec-
tionnées, protégées et commercialisées depuis les années 1990 seu-
lement. Le citrus australasica pousse spontanément aux abords des 
forêts pluviales du Queensland et du New South Wales en Australie. 
Sa culture en Europe est récente et à une échelle très réduite, prin-
cipalement en France, Espagne, Portugal, Suisse, Hollande et Maroc.

DESCRIPTIONS DU FRUIT

La forme originale du fruit est allongée et fi ne, comme un doigt. Son 
nom anglais est « fi nger lime ». L’écorce de couleur variable entre le 
vert, le bronze, le rouge bordeaux ou le noir est très fi ne et tendue. 
La pulpe à l’intérieur est composée de petites billes contenant le jus 
du fruit. Ces petites vésicules colorées et transparentes au jus acide 
évoquent du caviar végétal. La pulpe s’extrait par simple pression du 
fruit coupé en deux. La pulpe légèrement poisseuse est alors libérée. 
Le cas échéant il faut trier les grains des pépins. Il existe des cultivars 
européens à la forme plus ovoïde.

USAGES CULINAIRES

Ne convient pas à la cuisson.

Sur un carpaccio de poisson, de Saint- Jacques, en dessert, pour déco-
rer et amener une touche d’acidité et de couleur dans l’assiette.

En Australie il est généralement utilisé en gastronomie mais égale-
ment pour agrémenter des cocktails, une coupe de champagne ou 
une salade de crabe.

Australie, 
France, Espagne, Portugal, Suisse, Maroc

citron caviar

Niels Rodin
Résidence du Golf A6-22, CH-1196 Gland
www.nielsrodin.com / niels.rodin@gmx.net
+41 76 567 69 90
https://www.facebook.com/niels.rodin
https://instagram.com/nielsrodin/

@ concept/design: www.cordeydesign.ch / photographe: www.eliseheuberger.com
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AUGUSTIN LOPY / contact: p.197

citron caviar / acide sucré

Proffesion: 
Chef cuisinnier du Pont Rouge, 
Montreux (Suisse)
Talent: 
Saveurs et simplicité 

Distinction: 
2 étoiles 
Michelin en 2015

Crème yuzu 
Cuire au bain-marie 
l’œuf , le sucre, les 
zestes de citron, le jus 
de yuzu et le jus de 
citron. A 40°C, incor-
porer le beurre frais 
et laisser cuire jusqu’à 
85° C 
maximum.

Pâte sucrée
Mélanger les ingré-
dients et laisser repo 
ser 1h. Etaler et façon-
ner la pâte dans un 
cercle. Cuire au 
four à 160° C pendant 
20 minutes.

Crème mascarpone
Mélanger tous les 
ingrédients et mon-
ter au batteur pour 
obtenir 
une crème onctueuse.

Meringue italienne 
Porter le sucre à 120° 
C, monter le blanc 
d’œuf en neige aux ¾ 
en ajoutant le sucre 
chaud. 
Intégrer le colorant. 
Façonner de petites 
meringues à l’aide 
d’une poche à douille. 
Cuire au four à 90° C 
pendant 2h sur un 
papier sulfurisé.

Coulis pas-
sion-mangue
Mixer les deux purées. 
Sucrer à volonté.

Montage de la tarte 
Mettre la crème yuzu 
jusqu’au rebord de la 
pâte. Faire des points 
de crème mascarpone 
à l’aide d’une poche 
à douille. Puis poser 
les meringues. Ajouter 
un zeste de citron 
vert à la râpe micro
plane. Agrémenter de 
coulis et décorer éven
tuellement de feuilles 
d’or alimentaire

Sablé citron-yuzu meringué / 4 pers. 
Crème yuzu 
1 petit œuf
36 g de sucre
1 zeste de citron
20 g de jus de yuzu
16 g de jus de  citron
40 g de beurre

Meringue italienne 
20 g de blanc  d ’œu f 
40 g de sucre
15 g d’eau
colorant jaune

Pâte sucrée sablée
125 g de farine
80 g de beurre
1 œuf 
30 g de sucre

Crème mascarpone 
40 g de mascarpone
10 g de sucre
40 g de crème liquide
1 zeste de citron vert

Coulis 
passion-mangue
50 g de purée de fruits 
de la passion
50 g de purée de 
mangue sucre à vo-
lonté

Sed ut perspiciatis unde omnis iste natus error sit voluptatem accusan-
tium doloremque laudantium, totam rem aperiam, eaque ipsa quae ab 
illo inventore veritatis et quasi architecto beatae vitae dicta sunt expli-
cabo. Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut 
odit aut fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione 
voluptatem sequi nesciunt. Neque porro quisquam est, qui dolorem 
ipsum quia dolor sit amet, consectetur, adipisci velit, sed quia non nu-
mquam eius modi tempora incidunt ut labore et dolore magnam ali-
quam quaerat voluptatem. Ut enim ad minima veniam, quis nostrum 
exercitationem ullam corporis suscipit laboriosam, nisi ut aliquid ex 
ea commodi consequatur. 

Parcours Accord Met-Vins
> Châteaux Rouge. Domaine Château Trest

Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut odit aut 
fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione voluptatem 
sequi nesciunt. Neque porro quisquam est, qui dolorem ipsum quia dolor 
sit amet, consectetur.

> Ulysses. Domaine Salis

Nemo enim ipsam voluptatem quia voluptas sit aspernatur aut odit aut 
fugit, sed quia consequuntur magni dolores eos qui ratione voluptatem 
sequi nesciunt. 

Niels Rodin
Résidence du Golf A6-22, CH-1196 Gland
www.nielsrodin.com / niels.rodin@gmx.net
+41 76 567 69 90
https://www.facebook.com/niels.rodin
https://instagram.com/nielsrodin/

@ concept/design: www.cordeydesign.ch 
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Ministry of Finance, Seychelles (book)



Hospital NHP (signage)


