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Au centre de I'Alsace, sur la route des vins,

se dresse la petite ville de Ribeauvilé. Blottie en
son coeur, la Grange du Couvent s'est découvel
une nouvelle vie, gréce & l'ouverture

de ravissantes chambres d'hétes.
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SN A
Imposant,‘le pionon de. cettéfanc»enne
grange@st t6talement nabilléde bois . de larggs
lameg pérforées qui, altrefois Hermettaient s
é_l’aﬁd‘e circyler pourle sechigge’du fojn s
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est dans une grange attenante au 1-Un espace
couvent des Sceurs de la Divine convivial avec

Providenc Pierre Eti une grande chemi-
rovidence que Pierre Etienne et née dont le pare-feu

4 ! Anne ont ouvert, il y a quelques mois, en verre permet de

,/ ces 5 chambres d’hétes. Dés la fin du profiter de la beauté
d’un feu sans
aucun risque.

5 14 '+ o:‘ SE— ¢
::w: Loid L 9 - XVIII siécle, cet ordre avait pour vocation doffrir
ghe e~ aux jeunes filles un enseignement de qualité,
comme celui dispensé aux gargons. Edifiée en 2 - L'escalier en bois,
1869, la grange, située a quelques centaines tout simple mais pa-
de metres de la Maison-Mére de Ribeauvillé, tmec(?:sr(‘rej(a;fl 1582199
était une construction typiquement als. cienne comme la maison.
s un pignon, en gros moellons de grés, face aux
pluies et vents dominants de louest, et une fa- 3 - Pour rester dans
cade, exposée a lest et ouverte pour faire sécher Cet,:zﬁ,e,gor:ﬂﬁﬂ
- B ~ 14 « »
le fourrage des animaux. Ce pignon, habillé en affectionnent, les
bardage, se distingue aussi par le beau travail de propriétaires ont
découpe du bois, sorte de moucharabieh installé choisi des enduits &
en partie haute et permettant a lair de circuler pat\?laestieie dteegheaitwdee
librement d‘ans la grange. Une isolation aussi
Si Pierre Etienne a dessiné Tintégralité des belle qu'efficace.
chambres, lemplacement des lits ou la confi-
guration des salles de bains, Anne sest plutot bois. les détail do
chargée de la déco, notamment des tissus et du charme, concourent
c6té cocooning a apporter aux différentes piéces. & créer une ambiance
Le précédent propriétaire étant menuisier, la trés chaleureuse.
déco faisait la part belle au bois... Une déco « «

4 - |ci, les objets en
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1 - La cuisiniére oc-
cupe tout le fond de
la piéce et son empla-
cement est souligné
par une corniche en
bois, peinte en rouge
brique. Crédence en
carreaux, faite a la
main, Pierre Basset.

2 - Une ancienne
huche a pain s'est
transformée en

une jolie desserte.

3 - Avec son amusant
tuyau, le poéle
alsacien en faience
blanche sert aussi de
séparation visuelle
entre cuisine et salon.

4 - Largement éclairée
par les ouvertures
donnant sur le jardin,
la cuisine/salle a
manger reste le

coeur de la maison.

5 - Anne aime
préparer de jolies
tables pour ses
hotes... Avec

les trésors

du jardin !

« « « trés chaleureuse mais parfois un peu op-
pressante. Pierre Etienne a donc multiplié les
aplats de peintures et les grandes surfaces de
calme qui allégent visuellement lensemble et
offrent un esprit campagne chic a la maison.
« Nous avons choisi de tirer parti de la struc-
ture existanti de ces magnifiq
poutraisons. Nous avons donc gardé les poutres
dorigine, explique Pierre Etienne. Cest aussi
une des raisons qui nous a permis de concevoir
des chambres différentes, avec chacune un
caractére affirmé. Méme s'il lon sent une ligne
directrice, trés marquée par le style alsacien,
chaque chambre a sa propre identité, tout en
étant chaleureuse et confortable.»

« Nous avons utilisé des objets de famille
comme ces peignes a myrtilles ou les pots a lait,
pour la décoration, mais aussi des tableaux en
marqueterie de Spindler ou des aquarelles de
Christian Schwob, un aquarelliste contemporain
de Riquewihr », explique Anne. eee

Une ambiance
chaleureuse faite
de bois et de
matériaux naturels.
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1 - Les planchers de I t 6té préservé

et sont parfois habiles de moguete toute douce. Largement présent dans

2 - Certains murs de la maison sont totalement lambrissés, TOUTe |O maison, le bO|S se fC”T
avec de jolies corniches qui donnent de I'élégance a I'ensemble. |éger gl’dce d son GSSOC|OT|On
3 - Quelques bougies, un beau meuble ancien en bois... avec d'ouTreS mOTénOUX

Et voila une ambiance raffinée.

4 - Ce palier s'ouvre sur une grande terrasse qui permet
de contempler la petite ville de Ribeauvillé.

««+ En se baladant dans la maison, on découvre
aussi de vieux outils ou des textiles locaux, nous
sommes dans la région dorigine des tissus de
La Manufacture de Beauvillé et de ses nappes,
connues dans le monde entier.

Ici, détail amusant, Anne les a utilisés pour
confectionner des rideaux aussi colorés quori-
ginaux.

Exposée a lest pour la cuisine et le salon, cest,
pour une maison ancienne, une bétisse remar-
quablement lumineuse ot fon peut profiter de la
grande terrasse en bois dés que le temps le permet.
Dans ce pays aux hivers froids, les propriétaires
ont opté pour une grande cheminée panoramique
dans le salon, avec un insert qui distribue lair
chaud dans tout lespace de vie. Avec sa vitre
coulissante qui offre le beau spectacle du feu, cest
aussi une solution trés sire, permettant de fermer
la cheminée et de chauffer en toute sécurité. . .
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Un heureux mélange
d'objets anciens et de matériaux
plus contemporains.

1- Située sous les ...Des enduits beaux

combles, une des

chambres se fait et éCO|OgiqUeS

pimpante et cosy.

Pour toute la partie de la maison située en rez-de-
2 - Avec sa porte jardin, Pierre Etienne et Anne ont opté pour des
coulissante en vieux enduits naturels. Mélanges de chaux, de pigments
bois, la salle de bains o gesdec X, de pigl .
se décline dans naturels et de fragments de chanvre, ces enduits
un esprit brut. se distinguent par leur forte inertie thermique.

o Cest donc une option écologique qui participe a

3 - Une super idée I'isolation de la maison et qui se révele étre aussi
dans cette chambre o ql X
|a partie haute une finition superbe. Des teintes douces, puisque
d'un buffet a été la chaux nest colorée que par des pigments natu-
transformée en rels, qui permettent aux brins de chanvre de
téte de lit ! s . .

scintiller au moindre rayon de soleil. W

Merci a Anne, Pierre Etienne, Anne-Marie

et Jean-Marie pour leur accueil :

La Grange du Couvent :

2 Rue du Lutzelbach - 68150 Ribeauvillé

Tél. : 07 84 25 74 92 [www.lagrangeducouvent.com]

Merci a I'’Agence d'Attractivité de I'Alsace
pour son aide. [www.experience.alsace]
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Lo torte fownbée ou floummeRueche
A portoges obligoboirervent

Pour des tartes de 100 g environ

@ Le fond de tarte, a acheter tout prét ou a faire soi-méme
® 100 g de farine 45

@ 50 g de farine type 55

® 50 g de farine de seigle

® 20 cl d'eau tiede

® 2 cl d’huile de colza

® 5 g de levure de boulanger déshydratée

® 5 gsel et 5 g de sucre

® Four 250°C / 300°C

- Délayez la levure et le sucre dans la moitié de I'eau tiéde et
laissez reposer a température ambiante durant 15 min.

- Formez une fontaine avec les farines, directement sur le plan
de travail.

- Versez le reste des ingrédients au centre de la fontaine

- Mélangez et pétrissez le mélange durant 5 min, jusqu’a obte-
nir une pate lisse et souple.

- Faconnez une boule et laissez reposer et gonfler sous un linge
humide, durant 1 h.

- Faites retomber la pate en appuyant avec la paume des mains,
puis en la retournant deux fois sur elle-méme. Etalez trés fine-
ment la pate pour obtenir un fond d’environ 1 mm d'épaisseur.

L'appareil

® 150 g de fromage blanc a 40%

® 20 g de créme fraiche épaisse

@ 1 jaune d'ceuf

® Muscade, sel, poivre

® 2 oignons émincés fins et blanchis puis rafraichis

® 2 cuil. a soupe de lardons fumés et revenus a la poéle.

- Mélangez le fromage blanc, la créme, I'ceuf et les épices dans
une grande jatte.

- Etalez 'appareil salé en fine couche sur toute la surface de la
pate, saupoudrez d’'oignons et de lardons, enfournez durant 2 a
3 min. dans votre four chaud.

- Sortez, coupez et partagez!

e—ﬂr»ne ?L Jm”/u“”e
cuB\Me (’/Le% SPQC‘J‘Q%

Lo confture cle Pierre Eliesme
[nouwss ek womgue, Sousenis

oles dlermieres vocouices & Modogascor

@ 1 belle mangue bien mare
® 1 ananas
® Méme poids de sucre

- Epluchez et coupez les fruits en dés grossiers

- Pesez et ajoutez le méme poids de sucre

- Faites cuire environ 20 min, jusqu‘a I'obtention d'un
beau nappage

- Mettez en pot immédiatement.

- Fermez et retournez pour assurer |'étanchéité du
couvercle.

- A servir avec une tranche de kouglof.

&ec?uo{{u de Jeouu Mosie
(e vepos des lovowelires que [ou cuisoik
A T

Pour 8 personnes

® 500 g d'épaule d’agneau

® 500 g de paleron ou macreuse

@ 500 g d’échine ou épaule de porc
® 1 pied de porc coupé en 4

® 2 blancs de poireaux

® 3 carottes

® 2 oignons

® 1,5 kg de pommes de terre

@ 1 bouteille de Sylvaner

® 2 cuil. a soupe de graisse d'oie

@ Sel, 2 clous de girofle, 2 feuilles de laurier, thym, poivre.

- La veille, coupez toutes les viandes et tous les légumes

(sauf les pommes de terre) en gros dés et mettez-les & mariner

avec le vin. -

- Le jour méme, épluchez et coupez les pommes de terre en :
\amejl\es fines. 'i:.:
- Graissez généreusement votre terrine avec la graisse d'oie et

installez en couches successives, les pieds de porc, les pommes

de terre, viandes, légumes... Continuez pour finir par une couche

de pommes de terre.

- Mettez au four et laissez cuire durant 3 h au minimum

- Servez a la sortie du four et accompagnez avec un pineau

blanc, type Réserve Personnelle de Bott et Fréres

Lo e o fromoge Blowe de Jarie-Aune
Unt oldlice Yout eu leserele

Pour 8 a 10 personnes

® 300 g de pate brisée toute préte ou a faire (200 g de farine, 100 g de
beurre coupé en morceaux, 1 cuil. a soupe de sucre et une pincée de sel.
Mélangez les ingrédients, ajoutez ¥z verre d'eau tiéde. Malaxez rapidement
pour obtenir une pate souple. Formez une boule et laissez reposer
au moins 1/2 h).

® 300 g de fromage blanc a 40%

® 4 ceufs

® 100 g de sucre

@ 25 g de farine

® 50 g de Maizena

® 25 cl de lait

® 10 cl de créeme fraiche

® 1 sachet de sucre vanillé

® Un zeste de citron

- Froncez votre tourtiére avec la pate brisée

- Dans une terrine, mélangez doucement le fromage blanc avec les jaunes d'ceufs
et le sucre. Délayez la farine et la Maizena dans le lait et la creme fraiche et ajou-
tez cette préparation au mélange avec le sucre vanillé et le zeste de citron

- Battez les blancs en neige ferme et incorporez-les délicatement au mélange.
- Préchauffez le four a 200°C

- Remplissez le fond de tarte et faites cuire & four chaud durant 1 h.

- A la sortie du four, retournez la tarte sur une grille pour éviter |'affaisse-
ment et pour donner un coté graphique a votre gateau.

- Avant complet refroidissement, remettez la tarte dans sa position normale
et poudrez-la de sucre glace avant de la servir.

- Servez avec un muscat, vendange tardive.




