"Cette création est un peu magique"

Depuis le mois d'octobre, Alexandre Humbert, David Humbert et Mickaél Favier proménent
leurs Tabliers Rouges sur les routes du département. Des traiteurs originaux qui laissent
sur leur passage un parfum de gourmandise et de réussite professionnelle « made in Allier

Deux mois seulement aprés le début de leur
activité de traiteur, les Tabliers Rouges
imposent peu a peu leur patte culinaire dans
le paysage gastronomique de I'Allier. Basés
a Isserpent, les deux associés Alexandre
Humbert et Mickaél Favier travaillent avec le
chef David Humbert et ses 25 ans de
métier. Au volant de leur camion gourmand,
ils livrent déja leurs mets dans tout le
département auprés d'entreprises, de
professionnels ou de particuliers. Un
démarrage trés encourageant que les trois
hommes savourent avec plaisir : « Il y a un
an, nous avions tous les trois envie de
nouveaux défis. Pour ma part je voulais
aussi construire quelque chose avec mon
fréere David. Tout s'est alors imbriqué
parfaitement. Cette création est un peu magique », confie Alexandre, plus motivé que jamais.

Du petit déjeuner aux desserts en passant par les apéritifs dinatoires, les Tabliers Rouges
répondent a un vrai besoin et une envie de gastronomie a petit prix. « Non, nous ne sommes pas
courageux ! Pour entreprendre, il faut juste de la persévérance. Chaque jour on se léve en étant
heureux de faire ce que I'on aime ici dans I'Allier, en refusant le fatalisme ambiant. On attrape les
énergies et on les transforme en saveurs et projets », explique Alexandre Humbert, qui tient
certainement la la clé d'une belle réussite humaine et professionnelle.

Aprés un an de travaux et de remise aux normes de leur cuisine, les taches sont
parfaitement réparties. David s'est mis aux fourneaux, secondé par le polyvalent Mickaél ;
quant a Alexandre, il s'occupe des livraisons et gére la partie communication.

Travaillant « au feeling et a la passion », le trio concocte une carte
innovante souvent renouvelée, alliant ['authenticit¢ de plats
traditionnels a une juste pincée de tendances actuelles. Dans son
laboratoire d'idées et de godts, le chef mitonne des patés aux pommes
de terre qui sentent bon la montagne bourbonnaise, des tartines de
fourme d'Ambert ou des ravioles de viande et cépes a la moutarde de
Charroux. Des produits généreux et locaux travaillés dans un respect
constant des saisons et du plaisir gustatif. Chercheur d'alliances
harmonieuses et déclencheur de bonnes saveurs, David Humbert
propose aussi des accords audacieux, comme cette créme bralée a la
pastille de Vichy ou cette Iégére mousse de foie et cacahuétes pilées. Une cuisine simple et
raffinée qui touche et surprend les papilles des convives.
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