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LE​ ​MARQUIER,​ ​
l'excellence​ ​tricolore​ ​
Implantée​ ​au​ ​cœur​ ​du​ ​Pays​ ​basque,​ ​la​ ​maison​ ​LE​ ​MARQUIER​ ​
conçoit​ ​et​ ​fabrique​ ​des​ ​planchas,​ ​des​ ​barbecues​ ​et​ ​des​ ​accessoires​ ​
de​ ​cheminée​ ​haut​ ​de​ ​gamme​ ​conçus​ ​pour​ ​durer.​ ​Son​ ​histoire​ ​
a​ ​commencé​ ​dans​ ​un​ ​atelier​ ​de​ ​ferronnerie​ ​d’art​ ​à​ ​Bayonne​ ​
il​ ​y​ ​a​ ​bientôt​ ​50​ ​ans.​ ​
Les​ ​premiers​ ​appareils​ ​de​ ​cuisson​ ​LE​ ​MARQUIER​ ​sont​ ​arrivés​ ​sur​ ​
le​ ​marché​ ​en​ ​1995,​ ​inspirés​ ​par​ ​des​ ​systèmes​ ​de​ ​cuisson​ ​répandus​ ​
dans​ ​les​ ​fêtes​ ​de​ ​village​ ​de​ ​la​ ​région.​ ​Depuis,​ ​la​ ​marque​ ​a​ ​développé​ ​
toute​ ​une​ ​gamme​ ​de​ ​planchas​ ​électriques​ ​ou​ ​à​ ​gaz​ ​alliant​ ​modernité​ ​
et​ ​design.
Résolument​ ​à​ ​taille​ ​humaine,​ ​l’atelier​ ​de​ ​production​ ​installé​ ​
à​ ​Saint-Martin-de-Seignanx​ ​(Landes)​ ​emploie​ ​une​ ​cinquantaine​ ​
de​ ​personnes​ ​qualiﬁées​ ​qui​ ​conçoivent​ ​et​ ​réalisent​ ​les​ ​produits​ ​
de​ ​la​ ​marque​ ​avec​ ​un​ ​savoir-faire​ ​unique​ ​et​ ​de​ ​la​ ​rigueur.​ ​
Exigeant​ ​quant​ ​au​ ​choix​ ​des​ ​matériaux​ ​et​ ​du​ ​mode​ ​de​ ​fabrication,​ ​
LE​ ​MARQUIER​ ​peut​ ​s’enorgueillir​ ​de​ ​détenir​ ​la​ ​certiﬁcation​ ​Origine​ ​
France​ ​Garantie.​ ​Par​ ​ailleurs,​ ​la​ ​marque,​ ​soucieuse​ ​de​ ​préserver​ ​
l’environnement​ ​et​ ​d’éviter​ ​la​ ​surconsommation,​ ​propose​ ​une​ ​
solution​ ​durable​ ​:​ ​à​ ​compter​ ​de​ ​janvier​ ​2020,​ ​tous​ ​les​ ​modèles​ ​de​ ​
planchas​ ​sont​ ​désormais​ ​garantis​ ​à​ ​vie.​ ​Une​ ​raison​ ​de​ ​plus​ ​pour​ ​
s’équiper​ ​de​ ​cet​ ​appareil​ ​qui​ ​invite​ ​à​ ​la​ ​convivialité​ ​et​ ​au​ ​partage​ ​!​ ​
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Un​ ​chef​ ​
au​ ​top!​ ​
Révélé​ ​au​ ​grand​ ​public​ ​grâce​ ​à​ ​l’émission​ ​TOP​ ​CHEF​ ​où​ ​son​ ​
humour​ ​et​ ​son​ ​côté​ ​décalé​ ​ne​ ​sont​ ​pas​ ​passés​ ​inaperçus,​ ​Merouan​ ​
Bounekraf​ ​est​ ​un​ ​jeune​ ​chef​ ​plein​ ​de​ ​talents.​ ​Il​ ​aime​ ​cuisiner​ ​
à​ ​la​ ​plancha,​ ​surtout​ ​pour​ ​son​ ​côté​ ​convivial​ ​et​ ​décontracté.
Qu’est-ce​ ​qui​ ​vous​ ​plaît​ ​dans​ ​la​ ​plancha?
J’aime​ ​cuisiner​ ​à​ ​l’extérieur​ ​et​ ​la​ ​plancha​ ​est​ ​l’appareil​ ​par​ ​
excellence​ ​qui​ ​s’y​ ​prête.​ ​Qui​ ​dit​ ​plancha,​ ​dit​ ​convivialité,​ ​copains,​ ​
soleil…​ ​La​ ​plancha​ ​induit​ ​presque​ ​automatiquement​ ​l’idée​ ​d’une​ ​
cuisine​ ​décomplexée​ ​que​ ​l’on​ ​prépare​ ​simplement,​ ​sans​ ​se​ ​
prendre​ ​la​ ​tête​ ​et​ ​avec​ ​de​ ​bons​ ​produits​ ​de​ ​saison.​ ​
Qu’est-ce​ ​que​ ​vous​ ​aimez​ ​cuisiner​ ​à​ ​la​ ​plancha?​ ​
Avez-vous​ ​unplat​ ​préféré?
J’aime​ ​cuisiner​ ​quelque​ ​chose​ ​de​ ​bon​ ​avec​ ​les​ ​fonds​ ​de​ ​frigo,​ ​
c’est​ ​une​ ​sorte​ ​de​ ​déﬁ​ ​!​ ​Quand​ ​je​ ​cuisine​ ​à​ ​la​ ​plancha,​ ​j’aime​ ​
particulièrement​ ​préparer​ ​des​ ​fruits​ ​:​ ​ça​ ​surprend​ ​et​ ​c’est​ ​toujours​ ​
un​ ​succès.
Quelles​ ​sont​ ​vos​ ​sources​ ​d’inspiration?
Je​ ​réﬂéchis​ ​rarement​ ​en​ ​amont,​ ​j’aime​ ​inventer​ ​sur​ ​le​ ​moment,​ ​
préparer​ ​des​ ​plats​ ​qui​ ​ont​ ​diérentes​ ​textures​ ​et​ ​beaucoup​ ​goût.​ ​
Mais​ ​je​ ​respecte​ ​toujours​ ​la​ ​saisonnalité​ ​des​ ​produits.​ ​
Quelle​ ​est​ ​l’erreur​ ​à​ ​éviter​ ​à​ ​la​ ​plancha?
Peut-être​ ​celle​ ​d’oublier​ ​de​ ​l’éteindre​ ​et​ ​s’asseoir​ ​dessus​ ​?​ ​
Plus​ ​sérieusement,​ ​l’erreur​ ​ce​ ​serait​ ​de​ ​se​ ​limiter​ ​à​ ​la​ ​préparation​ ​
de​ ​plats​ ​alors​ ​qu’on​ ​peut​ ​y​ ​faire​ ​presque​ ​tout.
Avez-vous​ ​un​ ​modèle​ ​préféré​ ​de​ ​la​ ​plancha?
Le​ ​modèle​ ​le​ ​plus​ ​gros​ ​et​ ​le​ ​plus​ ​cher​ ​?​ ​Non,​ ​je​ ​n’ai​ ​pas​ ​de​ ​modèle​ ​
préféré,​ ​mais​ ​quand​ ​j’ai​ ​fait​ ​connaissance​ ​de​ ​l’équipe​ ​LE​ ​MARQUIER,​ ​
j’ai​ ​tout​ ​de​ ​suite​ ​apprécié​ ​que​ ​ce​ ​soit​ ​une​ ​marque​ ​de​ ​qualité​ ​
qui​ ​fabrique​ ​ses​ ​produits​ ​en​ ​France​ ​et​ ​à​ ​une​ ​échelle​ ​humaine.​ ​
Et​ ​je​ ​trouve​ ​formidable​ ​que​ ​les​ ​derniers​ ​modèles​ ​de​ ​planchas​ ​
LE​ ​MARQUIER​ ​soient​ ​garantis​ ​à​ ​vie.​ ​
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