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Préparation 15 min ® Cuisson 2 heures ® Niveau intermédiaire

* 1 bouteille de champagne DE CASTELLANE Brut

* 2 poires pas trop mares
500 g de sucre
50 cl d'eau

Préchauffez le four a 90°C.
Coupez les poires en tres fines tranches.

Réalisez un sirop en chauffant le sucre et I'eau, portez a ébullition et
arrétez la cuisson apres 5 minutes.

Trempez rapidement les tranches de poires dans le sirop et déposez-les
sur une plague de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Recouvrez-les
d’une deuxieéme feuille de ce papier et d’'une autre plague. Faites sécher
1 heure au four. Retirez le papier et la plague supérieurs et poursuivez la
cuisson pendant 1 heure.

Laissez refroidir sur une grille.

Avant de servir, passez rapidement au four pour redonner du
croustillant.

Fondée en 1995 d:bd‘uwa,ﬁ ?a,mawwdzeabi‘eﬂamutwh&mhwhum @F’v’
ob en tadition. Sﬁe,@'wt(’,'uumq? Ahﬂzd&(’,abwlam rrmnmgz
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3-4 verres ® Préparation 5 min @ Cuisson 10 min ® Niveau facile

1/2 litre de jus de pomme fermier
1 baton de cannelle

10 cl de rhum NEGRITA

1 clou de girofle

un peu de sucre (facultatif)

e o o o o

Faites chauffer a feu doux le jus de pomme, le rhum et les épices.

Laissez frémir a feux moyen pendant 10 minutes de maniere a ce que les
saveurs se mélangent.

Servez bien chaud avec un baton de cannelle et une tranche de pomme
pour la décoration.

Lenhum NEGRITA, mwd'umawrddage,dmhumm md&hlﬂaﬂﬂm%z delo @@
guaddmyzetde,h@éwﬁm, est congu debmnﬂ?w&a;mfumdan&huym "r"l:‘ {]

bondelaise en France. Ses andmes o ensoleillés agnémenterd tiutes. les. prépanations.
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us, do tomatos.
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4 verres ® Préparation 10 min ® Niveau facile

e 1litre de jus de tomates 100% pleine terre
* Un brin de romarin ou une branche de céleri

* Quelgues bocaux en verre

* Un bout de ficelle
e Un bout de carton

On recycle nos vieux bocaux en contenants trendy !

Utilisez des bocaux en verres de toutes tailles et formes. Décorez-les avec
une étiquette sur laquelle vous pouvez inscrire un message pour vos
invités et accrochez-la au goulot.

Remplissez vos récipients de jus de tomates.

Pour terminer, ajoutez un brin de romarin ou une branche de céleri.

.45

\ Prir'neu'y

e jus de tomates 100% pleine tevie sniginaine du Brabant wallon est disponible en exclusivitt cheg
GB Primean, nue de Stalle § & 1190 Uccle.

Depuis 2002, Glain, primeun passionné, ol Jenemy son bras dnoit, fidélise, dans son énsite boatique,
ane clientéle & Lo nechenche de iy of ligumes de qualife.
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Salade de kiwis vilaminée

meﬂmbmdhi&zdhxmpmmdnmmmﬂadmdukiwwmt Pﬂw'bb(mgﬂﬁt
acidulé, etduhhui?ungaﬂd, puwo?a,dxwmund/z,mchm. ?aui/z/j(-uaub,a{uz,?m
kiwis. contiennent pfubde,u'dhnun/z,' E aswz,Q cibuens ?

4 personnes ® Préparation 10 min ® Niveau facile

2 kiwis ZESPRI jaunes Pour la vinaigrette :
2 kiwis ZESPRI verts
150 g de pousses d’épinards

. 1 kiwi jaune
* Fromage type bleu

4 c a s d’huile dolive
2 c a s de vinaigre de vin rouge
Sel et poivre du moulin

2 avocats
Quelgues noix
Sel et poivre du moulin

.
.
.
.

Disposez les feuilles d’épinard dans un plat de présentation.

Pelez et dénoyautez vos avocats. Tranchez-les et déposez-les sur la salade.
Emiettez le fromage bleu et parsemez de quelgues noix concassees.

Pelez et découpez vos kiwis en tranches et en quartiers.
Préparez la vinaigrette en mixant tous les ingrédients, goUtez pour

rectifier éventuellement I'assaisonnement. Versez la vinaigrette sur la
salade et dégustez sans attendre.

N
)Zesgri;

) ;‘>
@ Recette néalisée wwec note partenaine ZESPRI |

Qspi hiwis, Green ok SunGold. : deu, saveuns. imissistibles. paun un, maximam 9&"53
de vitamines.. i
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Ce&cahwwbww apéns. ou en entnée. ils pewvent aussi enchantern
hlwilafanﬁm&dztu&hbmuﬂlz' ﬂl@dhumetwuwwum ils s consowent

quqfwb jouns. au bmgu.
4 personnes ® Préparation 10 min ® Cuisson 20 min ® Niveau facile

1 paguet (1509) de dés de poulet HERTA
180 g de farine

1cas de levure déshydratée

10 cl d’huile

10 cl de lait

3 ceufs

60 g de fromage rapé

1 petite courgette coupée en petits cubes
Sel et poivre du moulin

Mélangez la farine, la levure, I'huile, le lait et les ceufs jusgu’a obtention
d’'une texture homogene.

Ajoutez les dés de poulet HERTA, le fromage et la courgette.
Salez et poivrez.

Répartissez le mélange dans 12 caissettes a cupcake que vous aurez
déposées dans un moule a muffins.

Enfournez dans un four préchauffé a 180°C pendant 20 minutes.

Servez tiede ou froid.

Kippenblokjes
Dépsp?le Polglet

woz F||et

(De,gé,nénumd,étydz,pmulet 100%|;ifatdzpwfetnwzﬂwmetteﬂmmthom.@mmmmdnmd&w
bwd,u mmuwwamwabmmmummmm
de main, dmp&wunuplw(wfad,e,a‘(ux}wm mplwdahow Déja cuisings, pratiques et déli-
cieux, JAWWMDMWMW%memM.
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4 personnes ® Préparation 15 min ® Cuisson 25 min ® Niveau facile

Le biscuit

+ 85 g de pain KNACKEBROD FLERKORN IKEA
* 50 g de beurre

» 2 figues éminceées

L'appareil

200 g de saumon fumé LAX KALLROKT IKEA
150 g de fromage de chévre frais

100 g de ricotta

2 ceufs

Herbes ciselées (ciboulette, persil, aneth)

Sel et poivre du moulin

Emiettez finement le pain KNACKEBROD FLERKORN IKEA et mélangez-le
avec le beurre et les figues. Placez la préparation au fond d’'un moule a
mangue (20 cm).

Mélangez le fromage de chévre, la ricotta, les ceufs, 70 g de saumon fumé
coupeé en petits morceaux et un peu d’herbes. Répartissez sur le fond de
tarte et faites cuire dans un four préchauffé a 160° pendant 25 minutes.

Laissez refroidir et démoulez. Décorez avec le reste des tranches de
saumon fumeé LAX KALLROKT IKEA et un peu de ciboulette.

Ly
- 4
o "/ Recelte vilishe awec nobie potnaine IKEA Jeussssssssesssssssesiassssserees

ﬁa,lwd:iqﬂzwédmiw‘l‘Keﬂ negonge d'une grande vanidté de produits. suédois eb "
ainsi W&Wwwmd&h?aﬁd& Le sauman, wwm&hﬂb% %
de plan dans. Ualimentation suédoise., estissu & un dlevage nesponsable. "M
1KEG adopte une apprache de dévelsppement; dunalsle poun Uapprovisisnnement @-

on poissons, of fruits, de men, Smallia, mallid) s ks, e
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Hambungen maisen,
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4 personnes ® Préparation 20 min ® Cuisson 20 minutes ® Niveau facile

Pour le pain Pour la garniture

* 10 cl de lait Confit pour hamburger DIDDEN
1/2 ¢ a s de jus de citron 4 steaks hachés

10 cl d'eau chaude 4 tranches de bacon
10 g de levure fraiche 4 tranches de cheddar
400 g de farine 4 rondelles de tomate
30 g de sucre 4 feuilles de salade

1/2 c a c de sel

15 g de beurre

1 ceuf + 1 jaune d'ceuf

Graines de sésame

Meélangez le lait et le jus de citron.. Diluez la levure dans I'eau chaude.
Dans la cuve du robot muni du mélangeur, versez I'eau et la levure, la
farine, le sucre, le sel, le lait, le beurre coupé en morceaux et I'ceuf.
Mélangez 5 minutes. La pate doit étre homogéne et se décoller facilement.
Recouvrez la cuve d'un essuie propre et laissez reposer 1 heure.

Faconnez 4 boules de pain et badigeonnez-les du jaune d’ceuf.
Saupoudrez d’'un peu de graines de sésame. Enfournez dans un four pré-
chauffé a 200° pendant 20 minutes. Laissez refroidir sur une grille.

Garnissez avec un steak haché cuit a cceur, le bacon frit, une généreuse
dose de Confit pour hamburger DIDDEN, la salade, le cheddar et la tomate.

Recette néalisée wec nte partenaine DIDDEN  Jewrsusssscsssssssseersssssscees

"Qes produits. Didden, cost 90 ans de partage, 90 ans de savein-faine e @[LMC:J
&WM'WMWW%EW%W&AMM@AWM l"" 2
mubbmm?ebphmbim&'". Michéle Didden mﬂtm%
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4 personnes ® Préparation 15 min ® Cuisson 30 min ® Niveau facile

4 médaillons de porc ‘Mieux pour tous’ DELHAIZE
1cas dhuile
150 g de courge butternut épluchée et détaillée en petits dés
40 g de noisettes concassées
30 g de beurre a température ambiante + 10 g de beurre réservé
350 g de mélange de champignons (chanterelles, pleurotes, girolles,...)
1 échalote émincée
10 cl de vin blanc sec
2 c a s de persil haché
Sel et poivre du moulin

Huilez Iégérement un plat allant au four et placez-y les médaillons de porc
‘Mieux pour tous’ DELHAIZE.

Mélangez la courge butternut, les noisettes et le beurre et répartissez sur
la viande. Salez, poivrez, arrosez avec le vin blanc et garnissez de persil.
Enfournez 30 minutes dans un four préchauffé a 160°C.

Faites revenir les champignons et I'échalote dans la poéle avec le beurre
réserveé. Servez avec les médaillons de porc.

Accompagnez d’'une purée assaisonnée a la moutarde a I'ancienne.

IEUX
Munrous
BETERVOOR
IEDEREEN

OMEGA 3 NATURELS
NATUURLIJKE OMEGA3

N IEWAZE )/ Qocette néaliste avec note partenaine DELHAIZE Juussessccssussssccssssssseees
Les wmdzhmmmpmm thwua{wm@dﬁm{wetmwh QRE

mmmm essetils, Mbm&%% e ksl s, e
. www %@;
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ngﬂmhbmmtm&gummd@wwn ‘Unumimpa&wni’él
4 personnes @ Préparation 40 min ® Cuisson 45+60 min ® Niveau facile

1 cceur de bouillon de volaille MAGGI
8 jeunes carottes

1 brocoli coupé en bouguets

2 poireaux

4 pommes de terre a chair ferme
4 navets

350 g de haricots blancs secs

1 oignon blanc coupé en 4

2 gousses d'ail

Sel et poivre du moulin

* 1 branche de thym frais

e o o o o o o o o o

Lavez les haricots. Mettez-les dans une cocotte et recouvrez-les d'eau.
Faites cuire 45 minutes a feu moyen. Laissez reposer 1 heure et égouttez.

Remettez vos haricots dans la cocotte, incorporez l'ail et I'oignon hachés,
un cceur de bouillon de volaille MAGGI et 1,5 litre d’eau. Portez a ébullition
et apres 5 minutes, r laissez frémir a feu moyen.

Profitez du temps de cuisson pour peler, laver et couper vos légumes.
Apres 35 minutes, incorporez les navets et la branche de thym.

Apres 40 minutes, les carottes et les pommes de terre. Aprés 45 minutes,
les poireaux. Apres 50 minutes, les bouqguets de brocoli. Salez et poivrez.

Servez avec de la moutarde et quelgues cornichons.

@ S Ll
/) Recalte néalisie wee nobwe partenaine MAGG! Jeveee. S

Une bonne sauce ? ‘Rimdzphwhadha»whq:md,dzm MAGGI® |
‘Réaﬁwgdzdéﬁdummmmﬁémetmwwmwmﬁamumpwldm

de & ,uiandzz,wpwm :

P etmpidz,&wdwwhadbmwml'metwhmwm&mjamd@kwnm
ou de cweme.
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Cockies an muesl
Cusquarts.d maellow. & U fois, ces. imésistiles biscuits panfumés. au chacolat o

mmweﬂk&@wwtmmmﬂwpeﬁt&a‘wwwndb Un en-cas maisen
Wltoihpnépam!

12 pieces ® Préparation 10 min ® Cuisson 20 min ® Niveau facile

100 g de Crunchy Muesli chocolat noisettes KELLOGG'S Spécial K
100 g de farine

1 c a thé de baking powder

100 g de beurre a température ambiante

50 g de cassonade

1 ceuf

Mélangez I'ceuf et la cassonade. Ajoutez le beurre, la farine, le baking
powder. Incorporez délicatement le Crunchy Muesli chocolat noisettes
KELLOGG'S.

Formez 12 boules de taille égale et déposez-les sur une plague de cuisson
recouverte de papier sulfurisé.

Enfournez 15 minutes dans un four préchauffé a 200°C.

Astuce : ils se conservent facilement dans une boite métallique.

'/ Recelte néalisée wee nobue partenaine KELLOGG'S |
«M’&umwhﬁmm%kw&muwkmwgﬂmwgwﬂ@ww}ui
Muesli Chocolat ef Noisettes | U contient 10% en moins de matidnes grasses que la mogenne des mueslis
cwustillants au chocolat du manchs. Déliciewx, nichzml;ihw,auwﬁ uii'arrl.inmetdulsm, QPM
Crunchy Muesli Chocolat o Toisettes de Kellogg s ne contient pas moins de 5 cénéales completes : de
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Mousse de Limencello

‘Um@@i@d@ﬁmmm%, uwmmmmwagm
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6 verrines ® Préparation 15 min ® Niveau facile

200 g de mascarpone

10 cl de creme fraiche

3 blancs d'ceufs

50 g de sucre

10 cl de Limoncello VILLA MASSA
guelgues pistaches grillées

6 biscuits émiéttés, type sablés

e o o o o o o

Fouettez la creme fraiche froide en chantilly.
Battez les blancs d’ceufs en neige en ajoutant le sucre petit a petit.

Mélangez le mascarpone avec le Limoncello VILLA MASSA. Ajoutez-y en
plusieurs fois, d’abord la créme puis les blancs d'ceufs.

Dans le fond des verrines, répartissez les miettes de biscuits.
Recouvrez de creme.

Décorez avec guelgues petits morceaux de pistaches.

Réfrigérez quelques heures avant de servir.

VILLA !@" MASSA

'/ Recatte néalisse avec nobwe partenaine VILLA MASSA | s
Lo Limoncello. Villa Massa. est fait exclusivement dinguédients donbdes  @EX[E)
qestes de citnons. de. Somente labellisés 9.G.P. G boine glack en digestif swen  FFH7E
apénith allongs, d'un tonic. premiuan. G consowen au congélateun o Uobni dele (8] 63
lumisne. www.villamassa. be
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8 pieces ® Préparation 20 min ® Cuisson 1h30 @ Niveau intermédiaire

2 blancs d’'ceufs

110 g de sucre

1cacdevinaigre

25 cl de créme fraiche

Les graines d’'une gousse de vanille
2 c a s desucre glace

150 g de spéculoos LOTUS

Montez les blancs en neige en ajoutant le sucre petit a petit. Terminez par
le vinaigre. Sur une plague de cuisson recouverte de papier sulfurisé, faites
des disques d’environ 6 cm avec vos blancs d'ceufs, a I'aide d'un emporte-
piece. Enfournez 1h30 a 120°C. Laissez refroidir.

Montez la creme fraiche, bien ferme, avec le sucre glace et les graines de
vanille. Réservez au frais.

Réalisez votre merveilleux en déposant une cuillerée a soupe de créme sur
une meringue, recouvrez d'une seconde meringue et recouvrez de créme.
Avec la lame d'un couteau, étalez la creme tout autour du merveilleux.

Emiettez vos spéculoos LOTUS a laide d’'un mixer ou d’un blender. Versez
les miettes dans une assiette et roulez-y le merveilleux afin de le recouvrir
entierement.

Réservez au frais jusgu’a la dégustation.

@“/ Recette néalisée wee nete partenaine LOTUS Joueeessusssscssmmssssesssssssssees

Et-il encone nécessaine de lo présenten ? Ce succulent biscuif canamalisé est conne . __
o apprécié dans e monde entien | Lo Spéculons est délicieun au petit-déj , GDEC (:39'5.![?
ane tasse de caf... e dans une foule de necettes savouneuses. Envie de de ks
nouvelles. necetfes. au Spécaloss Tetne site ne contient pas moins de 120 necelfes,, ~ EI&5
. s bian, dos. eninées, que des,platy o bien 8 de nembvrewr, dassorly, ||| V0 Ieehakenies be
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Scones

€rwie d dennen ves conwives & Uhewre du the ? (Pwpmuxg(-ﬂwn,un
neanmeins. délicieux, dwwmmuhmm&ad@wn{;ﬂimdzﬂég}umM! Des
combinaisens de savewns audacieuses!

12 pieces ® Préparation 15 min ® Cuisson 20 minutes ® Niveau facile

500 g de farine

1 c as de levure chimique

50 g de beurre mou

70 g de sucre

2 ceufs

10 cl de creme fraiche

Un peu de lait

Confitures de légumes MARIE ANGIE

Préchauffez le four a 180°.
Mélangez les ingrédients jusqu’a obtention d’'une pate homogene.

Abaissez la pate sur 3 cm d’épaisseur. Découpez des ronds de 4 cm a
'aide d’'un emporte-pieces.

Badigeonnez de lait et enfournez 14 minutes. Laissez refroidir sur la grille
et dégustez avec les confitures de légumes de Marie-Angie !
Tomate vanille, gourgette banane et patates douces cannelle et vanille.

N—" /
MARIE -ANGIE™

Recette néalisée wee nubre partendine MARIE—ANGIE] .........................
Plus que jamais, hhﬂunwuttmdanw ﬁwa@-vmwdwmmbbwwm @i

_ ™ : S?:# Ci:
wgmbaduw*dzmwdztmethgwmmm (pr/zﬁtdzdwnmw %{ggﬁ

dinen en passant pan L apéne., il ma,pmumhw&?mgnm Gmateun de cuisine, _
!mwz@ panlm vebe cnéativité et epaiz@ ves proches. facebsok. com/ confitunesmanieangie







Salolés aun pommes
Chisissey vt pomme, préfini, et necet & adapt & ot b venidts,

uenimwuﬂmummw

L necette, est innatalle |

12 pieces ® Préparation 15 min ® Cuisson 20 minutes ® Niveau facile

220 g de farine

140 g de beurre a température ambiante
4 jaunes d’ceuf

140 g de sucre

1 pincée de fleur de sel

Quelgues pommes

¢ 1 moule a muffins Le Creuset

Préparez votre pate en mélangeant tous les ingrédients.

Foncez-la dans les empreintes a muffins Le Creuset et recouvrez de fines
tranches de pommes. Si elles sont bios, vous pouvez laisser la peau.

Faites cuire 20 minutes dans un four préchauffé a 180°C. Laissez refroidir
sur une grille avant de déguster.

Variez les plaisirs selon les saisons ; cette recette fonctionne avec presque
tous les fruits !

qumﬁbmummmam Lo Creuset® Q] 770)
qmbﬁ,mn@nmdwkh dewethmcﬁmmahﬁ,adapﬁwmhuwmmdm I Rcinl
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Mamens chands

« ehnudb les mavwns, chauds | » 'éﬂﬂdﬂﬂizntﬂebumdmmdz,mdmm
Is’uwib Cutwmmnwzﬂnhmbmhm ch/z/}uu de netsurn

d’un&lmfadzwpamwmbmﬁtaum, dnnb,ﬂw[mdw& aﬂudaﬂumohﬁimﬂnm

Préparation 10-15 min ® Cuisson 20 minutes ® Niveau facile

* Des marrons
» Un petit couteau bien aiguisé

Incisez I'écorce et la peau des chataignes en croix du coté bombé.

Disposez-les dans un plat et enfournez-les pendant 20 minutes dans un
four préchauffé a 200°C. Les chataignes sont cuites lorsque la pointe d’'un
couteau s’enfonce facilement a l'intérieur.

Décortiquez-les et dégustez-les sans attendre !
Attention, c’est chaud !

Si vous avez I'occasion de les faire cuire sur les braises d’un feu de bois,
elles n'en seront que meilleures. Pensez a les retourner réguliérement.

&7 Recette néalisse POWL DOUS | ]

Lo mavwen est le wmuﬂhhdudﬁimgnmetmdmit e confendu avee le mavwen
d'Inde. ﬁwmw U'on e le wmfnﬁﬁﬂgﬁb enthww#u On
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m&t@mmmm@n@w&q»%m? w?h'uuib J,A,azl;;:gibum

tomate- conise. be | 35




Cate vin..

2a Maison Pinand, veus suqqene une asseciation peun les necettes
dans ce cahien. Les oalwmde%ammwnt%wmtdum, le

plaisin de partagen ef U humilits face & un vin cuquel il faut Laissen le tomps.

de &' afinmen.

€n association aee la Salade de kiwis vitaminie v ;—-
CARMENERE Vallée de Rengo Domaine Torreon de Paredes
Le Domaine Torreon de Paredes est situé a 150 km au sud de Santiago dans la

vallée de Rengo face a la Cordillere des Andes (une vue carte postale).
Le Carmenere est ici vinifié en élevage cuve inox afin de préserver le fruit et garder

une belle fraicheur aromatique.

€n asseciation aec les mu,bbmb aw wai @
ROSSO DI MONTEPULCIANO Domaine Antico Colle - Toscane

Situé dans I'une des plus belles régions d'ltalie, ce petit producteur de la région de
Sienne propose une cuvee 100 % Sangiovese aux reflets rubis. Au nez on retrouve
des ardbmes de fruits rouges (framboise, cerise), la bouche est ample et généreuse

avec beaucoup de finesse et de velouté. Toute I'ltalie dans une bouteille.
enammmwwuehmmkA,mwwmntm

F——
POUILLY-FUME « L’Arrét Buffatte » Domaine Annick Tinel “ .
Annick Tinel fait partie de ces vigneronnes passionnées qui excellent, dans la
vinification du Sauvignon. Un vin floral aux notes citronnées avec de la vivacité
mMais également du gras, il sera le compagnon idéal des préparations a base de

saumon fumeé. /

€n asseciation aec le Q-|axrblw.ngm MGl
MAS DE L’ONCLE « Elégance » Pic-Saint-Loup

Les vignerons Audrey et Fabrice ont repris ce domaine situé au nord de Montpellier
en 2011, lls cultivent la vigne avec cette passion des vins naturels. Dominé par le
cépage Syrah, ce vin aux notes épicées, ample en bouche apportera €légance et
finesse a cette préparation.

€n asseciation avec le Ponc en cwiite de butbennub

Chéateau de TIREGAND Pécharmant - Famille de Saint-Exupéry

Situé sur la rive droite de la Dordogne, au nord de Bergerac, le vignoble de
Pécharmant est le plus ancien vignoble du bergeracois. Ce Pécharmant est un
assemblage de Merlot, de Cabernet, et de Malbec (5%). Le Merlot apporte le coté
ample qui s'associe idéalement avec les champignons des bois.

€n association avec le @&t—m—bw de ?/u}u,mm
Domaine LES LYS « Duché » AOP Cévennes
Situé a Blauzac petit village de la région du Duché d’'Uzes le domaine d’Olivier
Privat vigneron passionné et passionnant cultive différentes parcelles dans la
garrigue Cévenole. Un vin d'une belle persistance en bouche avec un coteé fruité et
épicé mais tout en légereté.
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€n asseciation avec les Coskies an muesli

RIVESALTES SUR GRAINS Domaine Boudau
Vin élaboré a partir de Grenache Noir. Robe grenat aux reflets violines. Nez puis-
sant de fruits rouges, de griottes a I'eau-de-vie. Harmonieux et puissant en bouche,
aux notes kirshées. Finale longue et voluptueuse.

En assuciation avec la Mousse de Limoncelle | $Eii 13
MUSCAT DE RIVESALTES Domaine Boudau W
Un muscat gourmand et flatteur ou I'on croque le grain de raisin. Belle robe
brillante or clair, reflets dorés. Nez tres intense, complexe et parfumé, notes citron-
nées et mentholées. La bouche offre des notes de fleurs blanches et de miel. Vin
onctueux avec une finale fraiche.

Qnmmmmwwmmm@wu%mupwm ‘
MAURY « Rancio » Domaine du Dernier Bastion

Elevé et vieilli 1an au soleil puis 4 ans dans des foudres en chéne, ce vin a une
jolie robe soutenue aux reflets cuivrés, un nez aux arbmes de fruits secs. En
bouche, une texture trés suave avec des notes chocolatées.

En association awec les Sablés aux pemmes o iiiileE: |
Chateau JOLYS « Cuvée Jean » Jurancon Moelleux Ie

Une cuveée élaborée a partir de 100% Petit Manseng. Les vendanges sont manuel-
les et débutent débutent en novembre. La concentration des raisins se fait par
passerillage. 100% jus de goutte, ce vin est vinifié dans des cuves inox, et élevé en
barrigues de chéne francais pendant 9 mois.

En association avec les Scones & la confitune de Ligumes ‘% '
WACHENHEIMER « ler Cru Gerumpel » Domaine Burklin-Wolf

Le cépage roi est ici le Riesling, qui, cultivé sur des pentes moyennes a abruptes,
donne de de tres grands vins blancs secs avec de la longueur et beaucoup de

gras. Le domaine est a 100% en biodynamie.
€n association aec les Mavwens chauds '

MAURY « Premier Printemps » Domaine du Dernier Bastion

Les Marrons dégustés natures, glacés ou flambés, se marient trés bien avec des
vins doux naturels du Roussillon. Ce sont des vins mutés, dans lesquels on
retrouve une grande guantité de sucre. Un Rivesaltes ou un Maury font ressortir
les ardmes de ces fruits d'automne.

PIRARD
X"~/ Gsssciation néalisée pan nsbre partenging. LA MAISON PIRARD }ecessseeee

Caviste de pine depuis 70 ans, 3 génénations, la famille Pinand ra. )
qmummx@hfbwmawm&wmma A
de plus de 500 cwus de France et d aillewns, un sowice %‘b-’&: 7

de,lwh WWW%@W&MWW ww.espacevin. com
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Céts cadean. ..
Wm paniens. geuwumands

Donnez libre cours a votre imagination et envoyez a
sophie@tomate-cerise.be avant le 10 novembre 2015 minuit
une photo, un selfie ou une mise en ambiance de I'une des recettes

du cahier d’automne 2015.




(Darw?zparﬁm...

© VILLA MASSA - Limoncello @ NEGRITA - Rhum @ KELLOGG'S - Muesli

© MAGGI - Coeur de bouillon poule @ DIDDEN - Confit pour hamburger @ ZESPRI -
Kiwi @ IKEA - Saumon fumé @ LOTUS - Spéculoos @ LE CREUSET - Moule a muffins
@O MARIE-ANGIE - Confiture de légumes @@ DE CASTELLANE - Champagne
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Cate wels. ..

Le site tomate-cerise.be est destiné aux gourmets et
gourmands a la recherche de recettes, produits
et adresses de qualité.

Le site a vu le jour en mars 2007 et propose aujourd’hui
aux internautes :

1100 recettes testées

35 coups de coeur boutiques

60 coups de coeur restaurants

110 coups de coeur produits

100 dossiers thématiques

60 décorations de Tables & Buffets
15 balades gourmandes

Le logo : la tomate pour le coHté salé de nos recettes et la
cerise pour le coté sucré. Leurs formes rondes évoquent la
gourmandise.

La tomate cerise rappelle également une variété de tomates
tres ‘tendance’ et pleine de saveurs.

E]r’@
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