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comme outiL

l’outil de promotion et de communication le plus efficace 
pour développer votre patrimoine, votre histoire, votre 
marque ou votre savoir-faire, célébrer un anniversaire 
ou un événement 

www.editions-sudouest.com
23, quai de Queyries - CS 20 001

Tél. : 05 35 31 21 35 - Fax : 05 35 31 21 39
contact@editions-sudouest.com

Responsable éditoriale Tourisme, Nature, Histoire & Patrimoine : Marie Cardinaud 05 35 31 21 40 - m.cardinaud@editions-sudouest.fr
Responsable éditoriale Cuisine : Catherine Dubreil 05 35 31 21 37 - c.dubreil@editions-sudouest.fr

Entreprises et filières : Danival, Fayat, Forges Adour, Girondins de Bordeaux, IGP canard à 
foie gras du Sud-Ouest, Le Marquier, Leroy-Somer, Meilleur du chef, Stade Matmut Atlantique, 
Vinci...

Organismes & associations : AAPrA (Agence Aquitaine de promotion agroalimentaire), 
LPO (ligue de protection des oiseaux), ONF (Office national des forêts), les Toques Blanches du 
Limousin, les Toqués d’Ardèche…

Collectivités : Région Aquitaine, Bordeaux Métropole, Bordeaux, Libourne, Angoulême, 
Périgueux, Auch, Saint-Jean-de-Luz, Salies-de-Béarn, Saint-Macaire, Lectoure, Larressingle, 
Allemans-du-Dropt, Jonzac, communauté de communes de la Haute-Saintonge, communauté 
de communes de Blaye et de Bourg, pays Médoc, pays Landes Nature Côte d’Argent...

Musées, sites archéologiques, sites préhistoriques : Musée d’Aquitaine, Vesunna 
musée gallo-romain, écomusée de Marquèze, Le Cap Blanc, Abri Pataud, grotte de Rouffignac, 
abris de Laugerie-Basse, grotte du Grand-Roc, Préhisto-parc, Paléosite de Saint-Césaire, grotte 
de Tourtoirac, gouffre de Proumeyssac, villa de Séviac...

Autres sites touristiques : Sémitour Périgord, Grands Sites du Périgord, jardins du manoir 
d’Eyrignac, jardins de l’Imaginaire, gabares de Dordogne, village du Bournat, château de Losse, 
château de Bourdeilles, château de Biron, château de Puyguilhem, château de Chabans, château 
des Milandes, château de Hautefort, château de Jumilhac, château de Cazeneuve, château 
de La Rochefoucauld, abbaye de Moissac, abbaye de Cadouin, cathédrale d’Auch, abbaye de 
Fontdouce, Terres d’oiseaux, petit train de La Rhune…

Qui sommes-nous ? Les Éditions Sud Ouest ont été fondées 
en 1988. Elles ont à leur catalogue plus de 500 titres sur la gastro-
nomie, le patrimoine, l’histoire.
Elles sont diffusées a niveau national par la société Cap Diffusion.

Nos collections ? Beaux livres, guides, monographies, bande 
dessinée...

Nos atouts ? Une équipe dynamique à l’écoute de vos besoins 

 un pôle édition /// expertise éditoriale sur les thématiques Tou-
risme, Nature, Histoire & Patrimoine - Gastronomie & Vin

 un pôle création /// conception graphique - fabrication

 un pôle promotion /// communication - marketing - commercial

Notre savoir-faire : des collections à forte notoriété  des 
textes écrits par des spécialistes du sujets, des photographies soi-
gnées  un graphisme et une impression de qualité  des livres 
numériques  des livres multimédia

éditions Sud ouest ils nous font confiance
une maison d’édition  filiale du Groupe sud ouest



Une région et ses chefs 
à mettre en valeur

Une histoire 
à raconter

Beau livre : exemple de livre en 
partenariat avec les institutionnels, 
les constructeurs et promoteurs
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Le chantier de a à Z
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216 projecteurs de 2 400 watts pour répondre aux normes internationales et éclairer la 

pelouse comme s’il faisait plein soleil. Pour ne pas gâcher l’aspect architectural, ils sont 

suspendus à une passerelle invisible intégrée dans la toiture.

UNE PASSERELLE INTÉGRÉE DANS LA TOITURE

# 12

PLeinS FeUX  
SUr Le Stade

Concernant l’éclairage de l’aire de jeu, la FIFA, l’UEFA et 

les fédérations sportives sont intransigeantes. Pas de demi-

mesure sous peine de se voir refuser l’homologation pour les 

rencontres nationales et internationales. Autant dire 2 300 lux 

au moins et aucune ombre décelable sur le vert gazon. Pour 

donner une idée de la puissance requise, l’éclairage du stade 

Chaban-Delmas, pourtant déjà exceptionnel, ne dépasse pas 

les 1 400 lux… Aussi cette partie de chantier fait-elle l’objet d’un 

soin tout particulier. Cofely-Ineo (groupe GDF-Suez) décroche 

le marché, Philips la fourniture du matériel, dont les projec-

teurs surpuissants. Avec de sérieuses contraintes toutefois. 

Habituellement, dans les stades, les luminaires sont fixés sur 

des herses suspendues le long des toitures ou fixées sur des 

poteaux plantés dans les quatre angles de l’espace. « Pour les 

architectes Herzog & de Meuron, aucune de ces solutions n’est 

envisageable », raconte Cyril Boulard, le directeur chargé des 

lots techniques. « Ils exigent que les projecteurs soient intégrés 

dans la toiture. »

De sérieuses contraintes techniques. Les projecteurs ne 

sont pas de simples lampes d’éclairage que l’on pose et que 

l’on retouche seulement lorsqu’elles sont mortes. Il faut pou-

voir y accéder à tout moment afin d’assurer leur maintenance 

et peaufiner le réglage de l’éclairage s’il y a lieu. Si l’on intègre 

les projecteurs dans la toiture, ils se retrouvent à plus de 

30 mètres de hauteur sans que les services de maintenance 

puissent intervenir, aucune grande échelle ou nacelle ne pou-

vant se positionner sur les gradins dorénavant totalement 

occupés par les sièges. Les bureaux d’études se mettent au 

travail et finissent pas trouver la solution. Les projecteurs sont 

suspendus à une passerelle technique, une sorte de tunnel 

métallique intégré dans la toiture et qui fait le tour du stade. 

Pour changer ou régler la position d’un projecteur, il suffit d’em-

prunter la passerelle et remonter le projecteur défaillant.

Le chantier commence donc par la mise en place de cette 

passerelle technique et se termine début 2015 par l’interven-

tion de Cofely-Ineo. Pour la seule aire de jeu, 216 projecteurs 

en iodure métallique de 2 400 watts chacun sont fixés. La 

pose est relativement facile mais le réglage nécessite plusieurs 

jours… ou plutôt plusieurs soirées de travail. Tout a été calculé 

par l’ordinateur, tout doit être cependant vérifié par l’homme, 

centimètre par centimètre, chaque point de la pelouse devant 

être éclairé avec la même intensité. Pas moins de 308 points 

de mesure durant les essais qui défilent fin février 2015. Loïc 

Soulat, directeur commercial de Cofely-Ineo, se réjouit du 

résultat. Avec d’autant plus de plaisir et d’émotion qu’il a décro-

ché bien des années plus tôt le contrat « éclairage » du stade 

Chaban-Delmas. Il travaillait alors chez Philips. « J’ai gagné 

deux fois. Je vous avoue que cela n’est pas pour me 

déplaire », dit-il. D’autant plus que Cofely-Ineo ne remporte 

pas seulement le marché de l’éclairage de l’aire de jeu. La 

société pose 556 luminaires au total : les 216 du terrain, les 

56 nécessaires pour éclairer les spectateurs dans les tribunes 

et les 284 indispensables pour éclairer la passerelle technique 

intégrée dans la toiture.

Son et lumière, même rigueur
Son et lumière ne font qu’un dans un stade, aussi sont-ils trai-

tés en même temps. Pour le son, deux circuits indépendants : la 

sonorisation générale et la sonorisation sécurité. Vingt-quatre 

clusters (grappes d’enceintes) sont suspendus à la passerelle 

technique de la toiture et à laquelle sont déjà rattachés les pro-

jecteurs. Chaque cluster comprend quatre enceintes pour la 

sono générale et deux enceintes pour diffuser les messages du 

réseau de secours. Au total, 168 enceintes dont 120 de très 

haute qualité fournies par Bose, une entreprise leader dans ce 

secteur.

Une alimentation sans coupure. Les soirs de match, les projec-

teurs sont prioritairement alimentés par le groupe électrogène 

pour éviter le noir absolu en cas de coupure. Si le groupe est 

défaillant, le réseau prend instantanément le relais. Dans le cas 

contraire, l’interruption serait inévitable.

Le chantier 
de a à Z

L’Anglais qui parlait gascon

La guerre dite « de Cent Ans » est terminée depuis 

maintenant 27 ans et l’Aquitaine, sous administration 

anglaise durant trois siècles, à la suite du mariage de la 

belle Aliénor avec Henri Plantagenêt, est tombée aux mains 

des Français à la bataille de Castillon.

Dans toute la Gascogne, la fin de la tutelle des rois-ducs 

annonce une période plus sombre. En pays de Born, les 

pèlerins de Saint-Jacques-de-Compostelle cheminant 

sur l’antique voie littorale se font moins nombreux et le 

rayonnement du grand prieuré bénédictin de Mimizan 

faiblit.

Il est bien loin, le temps où le valeureux prince Édouard Ier, 

roi d’Angleterre et duc d’Aquitaine, fondait le fier castrum 

de Saint-Jean-de-Sorrence, près de Bourricos.

Le Moyen Âge touche à sa fin mais ici, au cœur des Landes 

maritimes, les traditions perdurent et l’histoire du pays se 

conte dans la langue locale, l’occitan gascon. 17

Des livres multimédias :  
une BD + 1 jeu sur smatphone + 
des films documentaires.

Un musée, une ville,  
une région… à dévoiler  
livres en français et/ou  
dans d’autres langues.

Vous êtes ? Vous êtes une entreprise, un site 
touristique, un musée, une collectivité, une filière...

Vos besoins ? Vous recherchez une action de 
communication efficace pour :

 raconter votre histoire

 renforcer votre identité de marque

 célébrer un anniversaire, partager un événement

une communicatiOn 
Adaptée

Des recettes à partager
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SELLE D’AGNEAU DE LAIT DES PYRÉNÉESVIENNOISE TANDOORI, CITRON CONFIT,  NAVETS ET OLIVES PIQUILLOS

Patrick Brossé
PRÉPARATION : 2 H
CUISSON : 25 MIN
POUR 4 PERSONNES

1 selle et 1 carré 
d’agneau de lait des Pyrénées préparés par son boucher

35 cl de jus d’agneau
12 pointes d’asperges vertes
8 petits poireaux 

nouveaux
8 pousses de brocoletti8 navets fanes
300 g d’épinards
100 g d’oseille crue
4 gousses d’ail frais
1 tête d’ail nouveau
20 g de chapelure de pain de mie fraîche
1 c. à c. de tandoori
5 g de parmesan
24 fleurs (de bourrache, d’oseille rouge, de sauge)
2 feuilles de menthe
citron confit
beurre
huile d’olive
sel et poivre

Laver et essuyer asperges, poireaux, brocoletti et navets, les faire suer séparément dans du beurre. Au bout de 3 min, ajouter un peu d’eau, les retirer au fur et à mesure de leur cuisson. Réserver avec le jus de cuisson.
Blanchir les épinards et l’oseille, les passer au mixeur, ajouter 3 c. à s. d’huile d’olive, saler et poivrer.

Faire fondre 25 g de beurre dans une casserole, ajouter la chapelure, faire blondir sur le feu puis ajouter les gousses d’ail haché, le tandoori, le parme-san et poivrer. Placer cette préparation entre 2 feuilles de papier sulfurisé, l’étaler finement au rouleau à pâtisserie. Réserver au frais.
Rôtir au four à 200 °C la selle d’agneau avec la tête d’ail coupée den deux pendant 20 min et le carré d’agneau pendant 10 min. Laisser reposer 10 min. Réchauffer le jus d’agneau, la purée d’épinards et les légumes en les glaçant dans leur jus de cuisson.

Lever la selle d’agneau, déposer la viennoise de tandoori sur les filets, les faire légèrement colorer sous le gril du four puis couper chaque filet en deux. Détailler le carré.

Disposer la viande dans les assiettes avec la purée, les légumes et le citron confit, parsemer de fleurs. Servir le jus d’agneau en saucière avec les feuilles de menthe ciselée.

Agneau de lait des Pyrénées
saisonnalité : début octobre - fin juinC’est au cœur des Pyrénées qu’est produit l’agneau de lait, depuis une vingtaine d’années sous Label Rouge et IGP depuis 

2012. Trois races locales de brebis permettent de produire cet agneau si particulier :- la manech tête rouge, élevée sur les coteaux du Pays basque,
- la manech tête noire, que l’on trouve principalement dans les montagnes basques,

- la basco-béarnaise, que l’on trouve principalement dans les montagnes du Béarn.
Plaisir saisonnier, la viande d’agneau de lait des Pyrénées est plébiscitée par les plus grands chefs français. Elle est réputée 

pour sa tendreté, son goût suave, extrêmement fin et très peu prononcé, contrairement aux agneaux plus âgés. Elle assure une 

saveur maximale, un aspect blanc rosé, clair et appétissant, un moelleux et une finesse de chair. L’agneau de lait des Pyrénées 

met en valeur des recettes traditionnelles, modernes et s’adapte très bien aux recettes espagnoles ou orientales.
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