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

1 bouteille de champagne DE CASTELLANE Brut

2 ceufs

100 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
90 g de farine

45 g de maizena

1cac delevure chimique
colorant alimentaire rouge
sucre glace

Séparez les jaunes des blancs d’oeuf. Battez les sucres et les jaunes
d’ceuf pendant 5 minutes jusqu'a blanchiment.

Battez les blancs d'ceuf en neige trés ferme et incorporez délicatement a
votre préparation. Ajoutez 2 gouttes de colorant alimentaire rouge.

Incorporez la farine tamisée, la maizena et la levure. Votre préparation doit
étre lisse et homogene.

Préchauffez le four a 180°C. Dressez les biscuits a 'aide d’'une poche a
douille directement sur une feuille de cuisson ou dans un moule. e
Saupoudrez de sucre glace et enfournez 12 min a 180°C. !’T

Laissez refroidir les biscuits avant de démouler.

Fondée en 1995 etbmlwmgpmnmd, la Maisen de Castellane est niche en histvine et en
tadition. Le Brut Croix R le de Castellane sulbstil d
o de plaisin. %uthuhl&%wmwaﬁadwmw%wdn@uahbmw&qu
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3 petits verres ® Préparation 5 min ® Niveau facile

* T mix de légumes bio FRECIOUS Carotte Curcuma
+100 ml de lait de coco

* T mix de légumes bio FRECIOUS Betterave Menthe
+100 ml de lait d’'amande

* 1 mix de légumes bio FRECIOUS Estragon Cajou
+100 ml de lait d’avoine

Pour la super soupe orange
Diluez 1 ¢ a s de FRECIOUS Carotte Curcuma avec le lait de coco.

Pour la super soupe rouge
Allongez 1 ¢ a s de FRECIOUS Betterave Menthe avec le lait d’amande.

Pour la super soupe verte
Mélangez 1 c a s de FRECIOUS Estragon Cajou avec le lait d’avoine.

Pour votre facilité, vous pouvez les préparer a I'avance et les conserver
au frigo.
En fonction de la météo, servez-les chaudes, tiedes ou froides.
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40 bouchées ® Préparation 15 min ® Cuisson 10 min ® Niveau facile

1 bouteille de Riesling allemand de la Maison Pirard

25 cl d'eau

80 g de beurre

1 pincée de sel

150 g de farine

4 ceufs

160 g de fromage rapé

1 pincée de noix de muscade

e o o o o o o

Préchauffez votre four a 180°C.

Portez I'eau, le beurre et le sel a ébullition. Hors du feu, ajoutez la farine
tamisée et mélangez jusqu’a incorporation compléte. La pate doit se
décoller des parois de la casserole.

Incorporez les ceufs entiers un a un.

Ajoutez le fromage et une pincée de noix de muscade.

Placez un papier cuisson sur la plague du four. A l'aide d'une poche a
douille, formez des boules d’environ 2 cm.

Enfournez 20 minutes et dégustez.

VINS
PIRARD

7 Qucette néalisée aee nobe partengine LA MAISON PIRARD } ...............
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12 cakes ® Préparation 20 min ® Cuisson 15 min ® Niveau facile

* 20 Rosettes de Téte de Moine AOP
« 20 tranches de magret de canard fumé

Pour le cake:

* 180 g de farine

* 50 g de poudre d'amandes

e 3 ceufs

* 10 cl de lait

* 10 cl d’huile d’'olive douce

e 1cac delevure chimigue

* 50 g de noix concassées

« 5 figues séchées + 1c a s de farine
* sel et poivre du moulin

Dans un saladier, battez légérement les ceufs avec 'huile et le lait. Ajoutez
la farine, la levure, la poudre d’amandes et les noix. Salez et poivrez.
Coupez les figues en petits morceaux. Farinez-les et incorporez-les a la
préparation.

Versez la pate dans les moules a muffins. Enfournez et faites cuire environ
15 minutes dans un four préchauffé a 180°C.

Lorsgue vos muffins ont refroidi, creusez un puits sur le haut a l'aide d’'un
petit couteau. Réalisez une rosette de Téte de Moine AOP et
enroulez-la dans une tranche de magret de canard. Déposez

joliment sur le cake.
_
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4 personnes ® Préparation 15 min ® Cuisson 20 min @ Niveau facile

500 g de filet de poulet Pour la marinade :
500 g de riz a sushi e Liquid Seasoning MAGGI
1 avocat 1c a s de gingembre rapé

1 concombre bio lavé * T gousse d’ail émincée

150 g de jeunes pousses d’épinards ¢ 1c¢ a ¢ de flocons de piment
Graines de sésame e 2 cas dhuile de sésame
Graines de chia e 2 casdemiel liguide

4 c a s devinaigre deriz

1c as dhuile neutre ou de sésame

Mélangez 2 ¢ a s de Liquid Seasoning MAGGI avec les ingrédients de la
marinade. Incorporez-y le poulet détaillé en petits dés et laissez reposer
au minimum 30 minutes.

Faites cuire le riz en suivant les instructions sur le paguet.

Découpez le concombre en petits cubes, parfumez-le avec le vinaigre de
riz, les graines de sésame et de chia. Faites revenir les jeunes pousses
d’épinards dans un fond d’huile. Découpez I'avocat en fines tranches.
Rissolez le poulet avec sa marinade dans une poéle anti-adhésive.

Composez votre donburi en placant le riz dans le fond du bol et en le
recouvrant avec les différents ingrédients.

Dégustez-le sans attendre en mélangeant le tout afin que les
saveurs fusionnent.

@ Recette néalisée wee notre partenaine MAGGI }
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4 personnes ® Préparation 15 min @ Cuisson 10 min ® Niveau facile

1 boite de thon de 160 g a I'huile d'olive RIO MARE
500 g de penne rigate, temps de cuisson 10 minutes
200 g de tomates fraiches

50 g de tomates confites

50 g d’'olives noires

30 g de capres

1 c as de persil haché

1 oignon émincé

1 gousse d'ail émincée

1cacdorigan

1 cac de poivre noir

1cac de flocons de piment

1cacdesel

e © o o o o o o o o o o o

Au moment de servir
e 1 boite de thon de 160 g a I'huile d'olive RIO MARE
* Parmesan

Déposez tous les ingrédients dans votre cocotte et recouvrez d’eau.
Laissez cuire 10 minutes sans couvercle a feu fort.

Réservez 2-3 minutes a couvert.

Au moment de servir, émiettez une boite de thon a I'huile d'olive RIO MARE,
ajoutez du parmesan fraichement rapé et un peu de poivre.

-/ Recette néalisée wee note partonaine RIO MARE Juussesscssssssssees .
Rie Mane allie le meilleun thon avec la meilleune huile d olive. ﬁe,gn&twlia‘uzdzhlwnm
umﬁhenmwmhhmdhm ‘memhuwi,jmﬁ:dzl"l’mﬁ& Rie Mane veille
aw principe du, nespect de la « Qualité nesponsalsle » destinge & ganantin la péche nesponsalsle
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4 personnes ® Préparation 50 min ® Cuisson 20 min ® Niveau intermédiaire

e 12 calamars nettoyés de 10 cm Pour la farce
* 40 g de pignons de pin

Pour la sauce » 2 tranches de pain de mie
* 1 bocal de tomates Datterini * 100 g de feuilles de bettes
pelées rouges Elvea * 1 gousse d’all
* 1 gros oignon émince * 50 g de chorizo doux en cubes
* 1 gousse d’ail émincée » 20 cl de vin blanc sec
* 10 cl de vin blanc sec e 3 ca s de persil haché
* 2 cas dhuile dolive * 2 cas dhuile dolive
* Origan * 75 g de parmesan rapé
* Sel et poivre du moulin e 2 ceUfs
* 1casdefarine

Pour la farce, faites tremper le pain dans le vin blanc. Faites sauter les
bettes 5 minutes dans une poéle avec 2 ca s d'huile d'olive et l'ail.
Ajoutez les tentacules coupés en petits morceaux. Terminez avec les
pignons, le pain presseé, les ceufs, le parmesan et le persil.

Farcissez les calamars nettoyés au 2/3 et fermez-les a l'aide d’'un cure-dents.
Farinez-les légérement et dorez-les sur chague face dans une poéle huilée.

Pour la sauce, faites revenir l'oignon et l'ail dans I'huile d'olive. Ajoutez le
vin blanc et le bocal de tomates Datterini pelées rouges ainsi que les
calamars et laissez mijoter a feux doux pendant 20 minutes.

2

ELVEA

1885
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4 personnes ® Préparation 20 min ® Cuisson de 4 a 15 min ® Niveau facile

* 500 g de viande et de poisson coupés en dés
* 1 squeeze confit pour Hamburger DIDDEN
* 1 squeeze confit Tomates Chili DIDDEN

Pour la marinade

* 3 Ccasdejus de citron

* 3 cas dhuile dolive

* 1/2 c a cde paprika

* 1/2 c a ¢ de poudre de cumin

* 1 gousse d’ail émincée

* 1 piment rouge frais coupé en fines lamelles
e 3 casdepersil hacheé

* 1cas de ciboulette hachée

* 1cas de miel

Dans un sac de congélation, mélangez tous les ingrédients pour faire la
marinade. Ajoutez les dés de viande ou de poisson et enrobez-les bien.
Prévoyez un sac par aliment : boeuf, veau, porc, canard, scampis...

Réfrigérez minimum 6 heures pour la viande et 1 heure pour le poisson.
Faites cuire au barbecue ou a la plancha.
Servez le confit pour Hamburger DIDDEN avec la chipolata, les burgers,

le bceuf, le porc... et le confit Tomates Chili avec le poulet,
les spare-ribs, le poisson, les scampis,...

DI

- -

Recette néalisée wec nte partenaine DIDDEN Jewrsusssscersssesecesssseneeees
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8 personnes ® Preéparation 10 min ® Cuisson 20 min ® Niveau facile

* 1 rouleau de pate a tarte sans gluten et sans lactose Herta®
e 2 ceufs

¢ 700 g de carottes cuites a la vapeur

* 15 cl de lait de coco

« lTcacdecurry

* 100 g de jambon cuit nature Herta®

* 30 g de fromage rapé

* Sel et poivre du moulin

Pour la déco : guelgues légumes de saison

Placez la pate sans gluten et sans lactose Herta® avec son papier sulfurisé
dans un moule a tarte. Piguez le fond de tarte a 'aide d’'une fourchette.

Mixez tous les autres ingrédients et versez sur la pate.

Faites cuire 30 minutes dans un four préchauffé a 180°C.

Décorez avec les léegumes de saison crus (radis, roquette, courgette) ou
legerement cuits (asperges, féves, petits pois a la vapeur). Finement

coupés, ils donnent du croquant ; joliment disposés, ils embellissent votre
préparation.

| O S e RO
'/ Recelte néalisée wee nobe partenaine HERTA fuusseececsssssssscssssssssscssssssss
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6 esquimaux @ Préparation 10 min ® Repos 4 h ® Niveau facile

e 4 kiwis verts ZESPRI
* 10 cl d’eau
* 5 cl de jus de citron

* 6 moules a esquimaux
6 batonnets en bois

°

Mixez 3 kiwis pelés avec le jus de citron et I'eau.

Pelez et coupez en tranches le kiwi restant.

Placez une rondelle de kiwi sur la paroi de chague moule a esquimaux.
Complétez avec le jus de kiwi. Placez les batonnets en bois bien au centre.
Laissez durcir les esquimaux minimum 4 heures au congélateur.

Pour démouler vos batonnets glacés, passez les moules quelgues
secondes sous l'eau chaude.

Qespri kiwis, Green b SunGold, : dewx saveuns imnésistiloles pown un marimum de vifamines.

www.wi.w
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4 portions ® Préparation 15 min ® Cuisson 15 min @ Niveau facile

4 ramequins en céramique Le Creuset
100 g de chocolat de gualité

3 blancs d'ceuf

1jaune d’'ceuf

40 gdesucre+4cac

1cas de maizena

100 ml de lait

Un peu de beurre

e o o o o o o o

Beurrez l'intérieur des ramequins en céramigue. Saupoudrez chacun d'une
cuillére a café de sucre. Préchauffez le four a 200°C.

Faites fondre le chocolat au bain-marie.

Mélangez le jaune d’'ceuf et le sucre jusqu’a blanchiment. Incorporez la
maizena. Ajoutez petit a petit le lait bouillant sans cesser de touiller.

Versez le chocolat fondu et fusionnez.

Montez les blancs en neige tres ferme et incorporez-les délicatement a
votre préparation.

Remplissez les moules jusgu’a 1cm du bord et enfournez 15 minutes a 200°C.

Qéhmmmdmudmmmmmdam, Le Creuset® auwx
&A@m&hmﬁmnnaﬂ%adapﬁz&hui&mdzﬂm.

Dégustez sans attendre car le soufflé retombe trés vite.

www. lecnensel. be

tomate- conise. be | 29






e foui

(De, un/z,bz,ndanoz, un witb de sullimen les dessents..
‘Un,pw Pnah&uzetbzmud@umaum&&twmdzmmp&mbmn%mmmm
Air@?zmhzmunuéﬂﬂhhﬂ@ oh/z,b-d'mum/z,.

14 parts ® Préparation 180 min ® Cuisson 30 min ® Niveau intermédiaire

Génoise Créme au beurre

* 450 g de farine * 240 g de margarine

e 2 c a c de baking powder * 450 g de sucre impalpable
* une pincée de sel e lcacdardme au choix

* 190 g de sucre e« 7cacdeau

* 160 g de beurre Déco

e 2 ceUfs * 3 teintes de pate a sucre

¢ 200 ml de lait

1cacdardbme au choix (vanille, café..)

Pour la créme au beurre : mélangez tous les ingrédients au mixer.
Commencez a vitesse lente et augmentez progressivement.

Pour la génoise : mélangez le beurre avec le sucre pour obtenir un
melange blanchi, ajoutez les ceufs et I'ardme, puis la farine et le baking
powder, terminez avec le lait. Graissez le moule et faites cuire 30 minutes
dans un four préchauffé a 180°C. Laissez refroidir.

Recouvrez la gateau de creme au beurre et couvrez-le de pate a sucre.
Pour étaler la pate a sucre, utilisez un rouleau a patisserie et un peu de
sucre impalpable. Le diameétre doit étre plus large que le gateau.
Lissez et coupez le surplus.

Pour la déco, utilisez différentes teintes de pate a sucre. Avec des emporte-
pieces identiques mais de tailles différentes, coupez des piéces.
Superposez-les pour avoir un effet de volume.

?ﬂbd&ummﬁgmethwﬁn#zdfmwimdzpmw
?wezt*m];aimd,- ?hap‘pin(* Cona Gndendecht - (Dné»eOWﬁ 41070 Bruxelles

www.wod}\tain%.wm
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8-10 parts ® Préparation 20 min ® Repos 24 h ® Niveau facile

150 g de Muesli croustillant KELLOGG'S Ancient Legends
3 blancs d'ceuf

75 g de sucre impalpable

20 cl de créme fraiche a 40% bien froide

75 g de sucre cristallisé

1 gousse de vanille.

* 1 moule a cake
e Du film alimentaire

Battez les blancs d’'ceuf en neige ferme et ajoutez-y le sucre impalpable.
Coupez la gousse de vanille en deux et récupérez-en les graines.
Montez la creme fraiche avec le sucre et les graines de vanille.
Incorporez-y délicatement les blancs en neige.

Chemisez le moule d’'un film alimentaire et versez-y la moitié de la
préparation. Dans la seconde moitié, incorporez le Muesli croustillant
Kellogg's Ancient Legends et versez dans le moule.

Réservez au congélateur au moins 24 heures.

Au moment de servir, décorez avec un peu de muesli et
quelques fruits de saison.

Hetloggs

/ Recette néalisée avec nabre pantensine KEI_LOGG’S] ................ ......
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Raissesy vobne imagination vous inspinen o imagines des. éclains aussi beaux. &
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4 personnes ® Préparation 15 min ® Niveau facile

« 1éclair citron Délifrance
+ framboises, mini meringues, pistaches et basilic

e 1 éclair moka Délifrance
+ popcorn

e 1 éclair vanille Délifrance
+ fraises, myrtilles, perles de sucres et feuilles de menthe

e 1 éclair caramel Délifrance
+ cacahuetes salées, miettes de biscuits et céréales au caramel

Laissez décongeler les éclairs 1 heure au réfrigérateur.
Décorez-les en déposant délicatement les garnitures sur le dessus.

Consommez-les endéans les 24 heures.

7N

(\ MDH
~~food
service

MOH Food Sowice, caverne des meweilles culinaines connue o neconnue par les Gounmels,
astronemes, Foed beverns o Pre de U Horeca. Y déambule un conseillen culinaine : Palnick
enaman : an Chek, un vnai, umlﬂaibw—(’,uiulnimdz@dgw#z. &t des moindnes. puisquil

A:tg/ltdu; vice-pPudsl @'wlm{db (P&wdzz,lIOOO (Ulﬁdkbl)(wb ﬁiﬁ:ﬁuﬂ: www.d,ditwm.lw

MOH jood, sowice, - Chaussée de Mons. 2 1600 Sink Pietons Seewn wwu. mdhfesdsomice be
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Patience et huile de coude, wmlwi:dmu{;bant mntmzwsmmpzwnum

4 personnes ® Préparation 15 min ® Cuisson 30 min ® Niveau intermédiaire

* 4 jaunes d’ceuf

* 75 g de sucre en poudre
* 2 casde Cointreau

* 50 ml de jus d’orange

* Fruits rouges

A l'aide du robot Cook Expert Magimix

Dans la cuve, mettez les jaunes d'ceuf avec le sucre et le jus d’orange.
Installez le batteur, retirez le bouchon et lancez le programme Expert,
10 minutes, vitesse 4/68°C. Rabattez la préparation au centre si besoin.
Lorsgue le sabayon commence a épaissir, au bout de 7 a 8 minutes,
ajoutez le Cointreau par 'ouverture.

En attendant votre Cook Expert : mélangez dans un bol les jaunes d’ceuf,
le sucre et le jus d’orange. Placez ce bol en bain-marie sur une casserole
d’eau trés chaude. Fouettez continuellement pendant environ 10 minutes.
La créme doit épaissir, devenir une mousse tiéde, aérienne, et napper le
fouet. En fin de cuisson, incorporez le Cointreau.

Disposez gquelques fruits rouges dans le fond des verrines
puis versez le sabayon. A consommer tiéde ou froid.

magimix & | \
/szi:tq, néalisée avec nstre partenine MAGIMIX ].

(Ralwtcuwwm 19 aubis, mmmducﬁamwdzgmpmetmmvapwm
e:rwrwe, W&mmhm&uﬁm&%@metpmwm
m wwpmdp,eoo necattes MAGINAY, qualits professisnnelle, gonartie
90 ans, congu of assemlsls en France o, magimin be
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En association aec le Cake aux figues et Tote de Moine Go® Q

DOMAINE DU SOMAIL - vin de plume - Minervois | Syrah et mourvédre

A l'image de "Plume”, personnalité a qui elle rend hommage, cette cuvée appelle
a la réflexion et a la créativité. De tendance solaire et aérienne, le Vin de Plume se
distingue par sa finesse et sa persistance aromatigue en bouche.

€n asseciation avec le Denbuni

CHATEAU LALIS - Briac d’Alaric - Corbiéres | Syrah et grenache
Voici une appellation qui fait peur tant autrefois les Corbiéres étaient qualifiés de
gros rouges qui tachent ! Et il est vrai que c'est une région ou des progres quali-
tatifs devaient étre faits... Alors quel bonheur aujourd'hui d'avoir sur ses papilles
le résultat du travail de Philippe Estrade qui fait revivre les terroirs et cépages.

Qnammmwwuﬁmpﬂt(l’@tmwﬂum

VALLE DELL’ACATE - Zagra - Sicile | Grillo (blanc)

Trés élégant cépage local produisant un vin sec, rond et agréablement fruité.
Trés ancien domaine situé dans les collines de Dirillo au coeur de la province de
Raguse au sud-est de la Sicile. Domaine régi par une vigneronne Gaétane Jacono
qui, entourée d'une équipe dynamigue, valorise le terroir et les cépages locaux.

y/
En association aec les Calamans & Uitalienne *’ r
DOMAINE TORREON DE PAREDES - Vallée de Rengo - Chili | Sauvignon
Une tres belle expression du cépage Sauvignon : avec une fraicheur " vibrante "
caractéristique. Un joli vin vif et franc. Ce domaine familial qui reste a dimension
humaine, est dirigé par 2 freres, Alvaro et Javier Paredes. Cette famille a mis en
place une politique gualitative de premier ordre et une charte de respect de
I'environnement en association avec une petite dizaine d'autres vignerons de la
région de Rengo au coeur de la trés réputée vallée de Cachapoal. _
enmmmmwwummwy,mm '
DOMAINE DES ROCHES NEUVES - Thierry Germain - Saumur Champigny
| Cabernet franc
Le vin plaisir de Thierry Germain. On vy retrouve le coté fruité et gourmand d'un
Saumur Champigny jovial porté par une trame tannigue fine et élégante.
Ce vigneron d'origine bordelaise se remet souvent en question et s'est orienté
depuis quelgues années vers la culture en biodynamie.
€n association aee Lo Tante cansties coce
DOMAINE DES NUGUES - Beaujolais Village rouge | Gamay
Gilles Gelin met un point d'honneur a vinifier un "Villages" de haut vol, avec le mé-
me niveau d'exigence gue pour ses crus. Fruité charmeur, nez envoltant, bouche
ronde et pleine, véritable festival de fruits rouges.
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DOMINIO DE LA VEGA - My Way - Cava (Espagne) | Maccabeo
Nez frais, fleuri, charmeur. Bouche a I'attaque fruitée, bulles fines, rond et
gourmand avec une légere note d'amande verte en finale pour contrebalancer
la douceur typigue du Cava. Un apéritif fin et délicat.

enawmaﬁmwwhgm%t&,wduwdﬂt

DOMAINE BOUDAU - Rivesaltes sur Grains | Grenache noir
La cuvée de vin doux naturel rouge Rivesaltes sur Grains présente une robe
grenat aux reflets violines, un nez puissant de fruits rouges, de griottes a I'eau-
de-vie. Un vin harmonieux et puissant en bouche, aux notes de cerises noires.
Finale longue et voluptueuse.

En asseciation avec le Giteaw ffeuni w
CHATEAU D’UZA - Graves Supérieures (doux) | Sémillon

Parfaitement typé liquoreux, ce vin marie les ardmes de miel aux apports du
chéne et développe au palais une belle liqueur qui manifeste sa présence par
beaucoup de gras et une bonne longueur.

€n asseciation aec le Quni,tfwddu aw muesli

MAXIMIN GRUNHAUSER - Herrenberg - Spatlese (Allemagne) | Riesling
Terroir de grande renommeée et vinification d'un domaine tout aussi réputé. Un
grand moment de dégustation pour les amateurs de vins tendres, doux, racés
et exprimant une exceptionnelle minéralité

€n association avec les £clains g

DOMAINE DU DERNIER BASTION - Maury « Prestige » | Grenache noir
Pour les amateurs de gourmandises. Jolies notes de fruits rouges, onctueux et
fin ; compagnon d'un dessert au chocolat ou a déguster juste pour le plaisir.

enmmaﬁma»wug’alm%nmtme

CHATEAU HAUT-BERGERON - Sauternes | Sémillon, sauvignon et muscadelle
Un festival de puissance et d'arébmes. Notes suaves de fruits confits.

Belle fraicheur et une longueur étonnante. Un cru gui ne décoit jamais et offre
un excellent potentiel de garde.

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

Cavistes. de en 70 ans et 9 Lo, famille Pinand dékend. le tavail de
vi o z@hd@m WAWMA@W@etWMt mwihlngdﬂh uzdzp!u&de,
900 cws de France et d ailleuns, mwudzb»mmg;mmtpanhwtm@dwﬂutm
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Colorez les pots en blanc, enfilez un
ruban rouge par le trou et nouez-le par
'intérieur. Utilisez la coupelle pour vy
déposer le fromage et le pot retourné
comme cloche.

%%"SZ P

2. Un buffet personnaliss

Habillez votre buffet d’étiquettes.
Sur le blog, vous trouverez les
planches a imprimer gratuitement.
Une étiquette pour chaque variété
de fromage suisse.

Au centre du buffet, placez les fromages
tendres. Sur le devant, posez les pates
dures pour faciliter la coupe.

Mariez fromages et fruits, tentez vos
convives en pré-découpant quelques
cubes ou tranches, proposez gquelgues
associations prétes a étre dégustées.
Comptez 200 g par personne.

Emmentaler
AOP
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Donnez libre cours a votre imagination et envoyez a
sophie@tomate-cerise.be avant le 20 juin 2016 minuit
une photo, un selfie ou une mise en ambiance de I'une des recettes

du cahier Printemps / Eté 2016.
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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 :

130 recettes testées

35 adresses de boutigues gourmandes

70 adresses de restaurants expérimentés

130 découvertes de produits

120 dossiers thématiques

65 idées de décorations pour Tables & Buffets
15 balades gourmandes

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

La tomate cerise rappelle également une variété de tomates
trés ‘tendance’ et pleines de saveurs.
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