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Chocolab viennsis
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Mousse de tuite, I;urm
(Pabunapé)ziﬁb dz[;@bwwwchnmmﬂm,l
ci, mﬂ'mmpaﬂm, dfum,mmumdz,buﬁi@a‘(wﬂ'mmhaumdfunmpm
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20 bouchées ® Préparation 20 min ® Niveau facile

1 bouteille de champagne DE CASTELLANE Brut

50 ml de yaourt

50 ml de mayonnaise
125 g de truite fumeée
2 c a s dejus de citron
1cas destragon
Poivre du moulin

1 concombre

20 mini-tomates

e o o o o o o o

Au robot culinaire, mélangez la truite, le yaourt, le jus de citron et
'estragon. Salez et poivrez. Réservez au frais jusqu’au moment de servir.

Coupez le haut des tomates et évidez-les aux 2/3.
Remplissez de mousse de truite.

Coupez une lamelle de concombre et enfilez-la en accordéon sur une
pigue en bois.
Enfoncez le "sapin” dans les mini-tomates sur la mousse.

Fondée en 1995 etbihléz,&,ﬁpmnz% la Maisen de Castellane est niche en histvine et en
tadition. £e Brub Crsix R exprime e, de Castellane”, maniag zwlaﬁldfdzg”mwe,

o de plaisin. %uthuh!at%aﬁa&wmwtifb&ndn@udhbwdiﬁmdzwmdzh
mm&%mmmm-hmpmwpmmwwwm, whlldmanmb
MW&MW&M g wwuw. castellane. com

fomate- conise. be | 5



DOMAINI

COURTELLAC




(Jomine de [;cuwn
‘Un&mﬂlbmdiﬁmaswww POUDG/}’IMA%GD%&,W% g;lum (Dépmzwj(-?m
entoute convivialits sun L table de Uapéne. of partiges-la. en toute simplicits |
Wwbpﬂu»ue@éﬂnbmuthmmmwhpmwmmmbbet

1terrine ® Préparation 30 min ® Cuisson 50 min ® Niveau facile

500 g de faisan

150 g de haché de veau

100 g de lard frais coupé trés finement
3 ceufs

10 cl de cognac

1/2 ¢ a ¢ de quatre-épices

2 échalotes

1 brin de thym

2 feuilles de laurier

1cac desel et de poivre

Pelez et hachez les échalotes. Faites-les revenir dans un peu de beurre avec
le thym et le laurier émiettés. Laissez étuver a feu doux 10 minutes. Réservez.

Coupez le faisan en morceaux et hachez-le. Ajoutez les échalotes.
Mélangez avec le haché de veau. Ajoutez les ceufs, les épices et le cognac.

Tapissez le fond de la terrine de tranches de lard, déposez la préparation
et couvrez-la de tranches de lard.

Préchauffez le four a 180°C puis enfournez au bain-marie pour 1 heure de
cuisson.

Réservez au moins 24 heures au réfrigérateur avant de déguster.

VINS
PIRARD

50~ Qecelte néalisée avec nubre partenaine LA MAISON PIRARD }
@rrqﬂwn,, w bengueun. Cowteillac est le Bondeaun. " décowente’ des vrais
cenophiles | Cmuﬁﬂmwdwﬂnwpmmw%etmd&hwﬂlwgumﬁmwu&gm
de ntes. finement boisées. 2a bouche est enclieuse, (ﬁlww

Magasins & Genappe, Gren-Quiceaw, Tlamun, Rochefort, Tlivelles & e-shop www. vinspinand. b
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Chocolat viennsis
Umpossilole de nésisten & la tentation d'un déliciewx chicolat chaud, maison, | &t
pan{;mm?ag,cwnmandmz m»e@wda&mmhnmdzmmzbwmgnmz
de fileh de. chocolat

1verre ® Préparation 5 min ® Niveau facile

100 g de pastilles de chocolat CALLEBAUT 811
500 ml de lait

1c as de sucre de canne

20 ml de créme fraiche

20 g de sucre glace

Montez la creme fraiche en chantilly bien ferme a 'aide d’'un batteur
électrigue.

Ajoutez le sucre glace petit a petit tout en continuant a battre.
Réservez au frais.

Faites fondre le chocolat CALLEBAUT 811 a feu doux dans un peu de lait.
Ajoutez le lait petit a petit tout en continuant de mélanger. Versez le sucre
et mélangez quelgues instants afin gqu’il se dissolve.

Versez le chocolat dans de grands verres et placez la chantilly sur le dessus.

Servez sans attendre.

Les plus gourmands peuvent ajouter des filets de chocolat fondu sur la
chantilly.

&

CALLEBAUT

v\ / Recette néalisse avec nobre partenaing CALLEBAUT Jusseecessssssscctmmmssssees
Depui de cent ans, Calleloaut® pmndwt dwchmwfatwc&umdz%@dg)‘q'ﬂzetwi‘e,
exﬁun:& mdwmchmcdaﬁemmﬂuﬁmmm,hméﬁmetmudmw-mmtuwdz

eauekad@abpm mwp-pmiizmei‘mwm les. antlsans Mmdmmdwdappm
leuns. cnéations. et www. callebaut. com
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Hachis Panmention chicons
£ easayon, Cest Ladopten, | Colt necelte ubvasimple peut facilemert so prépanen
& Lavance o so nichauffon. £ ajout do chicons. b confone une, délicieuss touche
bien, belge f s nsisetfes, un, Uigen, cnoguart;

4 personnes ® Préparation 10 min ® Cuisson 15 + 20 min ® Niveau facile

1 sachet de Mousline Gourmet Maggi
350 ml de lait

10 + 15 g de beurre

500 g de haché porc et boeuf

1 oignon émincé

1 gousse d’ail émincée

6 chicons

50 g de noisettes

Noix de muscade

Sel et poivre du moulin

Faites revenir la viande, 'oignon et 'ail dans une poéle, salez et poivrez.
Emincez les chicons et faites-les suer dans 10 g de beurre, salez et poivrez.

Préparez la Mousline Gourmet Maggi en portant a ébullition 300 ml d’eau
et 350 ml de lait. Hors du feu, versez le contenu du sachet et mélangez
énergiquement a I'aide d’un fouet. Ajoutez 15 g de beurre, un peu de
poivre, de noix de muscade et de sel.

Dans un plat allant au four, disposez la viande, recouvrez de chicons et
d’une couche de purée. Terminez avec guelgues noisettes concassées.
Faites cuire 20 minutes dans un four préchauffé a 200°C.

Servez avec un émincé de chicons assaisonné d’'un filet d’huile de noisette
et de vinaigre de vin. =

= /) Recatte néalisée avec nsbre partenaine MAGGI |

MOUSLINE® Gowumet, c'est la, puns de mon enfjance, une punée enclieuse au bon goit de
de tove. La Meusline, ¢ est 99% de pommes. de tovre issues de Picandie en France

etwwungn&tmkrﬁihhh. e'utm&umwibbmvapwma{d 3 0MWﬂmmbdﬁannd-

les. de la pomme de tewne, seunce natunelle de glucides. Ceust ganantie de néussin en tiute

. simplicitt une, délicieuse punde. Gttuce : la, punde qounmet pout également dbne gratinde au. foan,
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sant Jacques pet pois

ﬁadz&mﬁb&d@hmdz,?m eﬂa,dlmozwodw

memm{;w @eﬂzmﬂzutm.umph Lzbmt}m

medénen la cuissen du

4 personnes ® Préparation 30 min ® Cuisson 8 + 4 min ® Niveau facile

12 noix de Saint-Jacgues

40 g de Becel Cuire et Rotir

100 g de petits pois surgelés

Le jus d'1/2 citron

50 g de Becel Gold

Une pincée de paprika piguant

Sel et poivre

Quelgues petits légumes pour la déco : petits pois, carottes,...

e o o o o o o o

Faites cuire les petits pois 8 minutes dans de I'eau bouillante salée.
Préparez la mousse en mixant les petits pois, le jus de citron, 50 g de
Becel Gold, le paprika, le sel et le poivre.

Faites fondre le Becel Cuire et Rotir, poélez les noix de Saint-Jacques
2 minutes sur chaque face.

Déposez la mousse sur le fond de I'assiette, dressez 3 Saint-Jacques par
personne. Décorez avec les légumes croguants.

Astuce :
Si vous utilisez des noix de Saint-Jaques congelées, pensez a les déposer
sur du papier absorbant la veille et réservez-les au frigo a couvert.

’y‘Rwﬂ:@, néalisée awec nobre pantenaine BECEL ] ....... cesnneneen

‘nahmﬂunmtddwwmetlwnpmhwm @wlahhmmgammwdwpmduﬂlmoumm

tous ceun sainement. Becel contient un umqﬂe,de,?hulm
% e hne;:nw ewummwm%wmw&mwm

mW?etﬁ www. lbecel. be
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Salade hivenale
Gussi bonne que belle, catte, salade colonde se suffina & elle-méme ou

awunpagnmuwuimdmetpuwxw. e bls, Mn/m#/zﬂh U aacat, ?/zz»mtyzﬁﬂ/zb
ob les mines. .. umué)zii‘aldﬂ,cumdz,uﬂ'mdnmmundéﬁdmupm.

4 personnes ® Préparation 20 min ® Niveau facile

* 1 paquet de duo Salade de Blé et Roquette Florette
* 1 grosse carotte

* Tavocat

e 1/2 concombre

* Quelgues tomates cerises jaunes

* Quelgues myrtilles et mUres

» Pignons de pin

Pour la vinaigrette

e Le jus d’'un demi-citron

* 4 c as dhuile de sésame
* ] cas desauce soja

* 1cacdesirop dérable

* 1 cas de moutarde

» Poivre du moulin

Disposez le duo Salade de Blé et Roguette Florette sur une planche.
Décorez avec les autres ingrédients. Pour couper les carottes en lanieres,
aidez-vous d’un économe ou d’'un taille-carotte.

Préparez la vinaigrette en mélangeant tous les ingrédients. Servez la
vinaigrette directement sur la salade ou en accompagnement.

Pour réaliser des roses d’avocat : pelez et coupez I'avocat en deux.
Dénoyautez 'avocat et tranchez sa chair en fines laniéres de 2 mm d'épaisseur.
Enroulez les tranches les unes autour des autres, en colimacon.

ﬁe(Duawladzdz@%et‘RMNﬂzdﬂzdhpm{;uﬁmdwmmet i . qui sonk canacténisti-
de ces dewx vaniétss. ﬁmbdadzdzklépwédzungmﬁ:dz o jond dans lo lbsuche.
&?ﬂijdhma‘uzﬂb,dha:m W,q@ufé»edmdﬂ&wn&kﬂg& (’,epnmduit
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Sushis m[;éi‘e
%ndzuwapénwwpﬂaﬁaudpamqm, Mw&ﬁawdéaﬁnmtdﬂ'in{;inil
Qw-mawn@mwmm{;m umﬁwohzbzéal;uﬁue,.

48 pieces ® Préparation 30 min ® Cuisson 20 min ® Niveau intermédiaire

150 g de foie gras

1 pot de confit d’'oignons Didden

200 g de thon rouge

1 pot de confit de framboises et litchis Didden
250 g de riz rond japonais

5 cl de vinaigre de riz

1cas de sucre

5 g de sel

4 feuilles de nori

Sel

1 makisu : natte de bambou a rouler (facultatif mais utile)

Faites bouillir le vinaigre de riz, le sucre et le sel. Laissez refroidir.
Préparez le riz en le rincant a I'eau froide jusgu’a ce que I'eau qui s’écoule
soit claire. Faites-le cuire en suivant les instructions sur le paguet. Laissez
refroidir. Incorporez la préparation a base de vinaigre.

Préparez les rouleaux en déposant une demi-feuille de nori sur le makisu.
Etalez 1 cm de riz sur les 3/4 de la feuille d’algue.

Sushis au foie gras : tartinez avec du confit d’'oignons Didden et déposez
de fines et longues lamelles de foie gras.

Sushis au thon : tartinez avec du confit de framboises et litchis Didden et
déposez de fines et longues lamelles de thon rouge.

Roulez serré pour former le rouleau. Coupez-le en 6 bouchées.

e

Recette néalisée wec nte partenaine DIDDEN  Jewrsusssscerimmnesscsmmsssscees

"es produits Vidden, c'est plus. de 90 ans de partuge, 90 ans de savoin-faine et d'inspination |
Michéle Didden. www.diddenjosd. com
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4 personnes ® Préparation 20 min ® Cuisson 25 + 10 min ® Niveau facile

* 4 grosses pommes de terre de type Bintje
* 120 g dAppenzeller® doux et aromatique fraichement rapé
* 10 cl de créme fraiche 40 %
« 20 g de beurre

* 4 c as de ciboulette ciselée

» Sel, poivre et muscade du moulin

Pour la salade :

» 2 carottes orange
» 2 carottes mauves
* 80 g dAppenzeller® extra-fort

e 1/2 pomme

* 1cas dhuile de noisette

* Sel et poivre du moulin

Lavez les pommes de terre et faites-les cuire environ 25 minutes avec la
peau. Creusez-les et récupérez la chair. Ecrasez avec le beurre, la créme,
'Appenzeller® doux et aromatique, la ciboulette, le sel, le poivre et |la
muscade.

Faites chauffer 8 a 10 minutes sous le grill du four a 200°C.
Préparez la salade en rapant les carottes. Coupez la pomme et

'Appenzeller® extra-fort en petits batonnets.
Mélangez le tout et assaisonnez.

N SUISSE
= =
S B
| Loz | Recette néalisée avec nutre partenaire Fromages de Suisse]. ................
ﬁewut%ndwmgnu&dzgmzum leuse saumwwe & base d henlses.. ﬁe,gn&l:urda{w
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Pancakes tervwe ek men,

Sauman, baizgmawmazywtdzcanmd? (Pwastwi,chmiwb?
e%mmmmmmmbmwmapmwmm
pancake moelleux. Sewey-les en ennée ou jagon tapas apéne.

20 pieces ® Préparation 25 min ® Cuisson 15 min ® Niveau facile

» 2 tranches de saumon fumé Labeyrie Pancakes

« 75 g de fromage frais 150 g de farine

* 10 framboises 25 g de beurre

* 60 g de magret de canard séché Labeyrie 1 sachet de levure
* 50 g de beurre doux 20 cl de lait

« 2 figues fraiches 1 ceuf

» 2 figues seches Sel et poivre

2 c a s de pignons de pin

12 mini-tranches de foie gras de canard Labeyrie
5 abricots secs coupés en petits dés

20 pistaches concassees

Sésame noir

Faites tiédir le lait, hors du feu ajoutez le beurre. Salez et poivrez. Dans un
récipient, meélangez la farine, le sucre, la levure et versez le lait petit a petit.
Ajoutez I'ceuf et laissez reposer minimum 30 minutes. Faites cuire les
pancakes dans une poéle légérement beurrée.

Le saumon | Ecrasez le fromage frais avec les framboises, salez et poivrez.
Tartinez le pancake et déposez le saumon Labeyrie roulé comme une fleur.

Le magret de canard | Amalgamez le beurre avec les figues séches et
1c as de pignons de pin. Beurrez le pancake et déposez-y un morceau
de figues fraiches, un morceau de magret de canard, quelgues pignons.

Le foie gras | Mixez les abricots avec les pistaches, ajoutez un peu d'eau.
Etalez sur le pancake. Déposez le foie gras et décorez avec le sésame.

|
|ABEYRIE | i
/ Recelte néalisée wee nobre partenaine LABEYRIE}...............................

ﬁakeﬂniwutmwdéif,tmdézmwllﬁ, dont les ateliens sont situss dans le Sud-Ouest de
la, France. @'utwwhuthwm-hmbmmi&dzgémaﬁmmgémaﬁma‘uzﬁawm
jumé, pouwn enchanten nos takles. de fiete. www. labeyrie. com

tomate- cenise. be | 23



Calt suons. ..









Cheesecake aux cindales

S’amuﬁmnetwmgﬂaﬁm, cette version cwe du cheesecake, ol & unissent

dbbd’&

8-10 parts ® Préparation 40 min ® Repos 12 h ® Niveau facile

180 g de Special K nourish noisettes et amandes
60 g de beurre fondu

40 g de miel

Les graines d’'une gousse de vanille

450 g de fromage frais a tartiner

100 g de sucre

25 cl de créme fraiche a 40%

Le zeste d'un citron bio

1 moule de 24 cm

Préparez le croustillant en mélangeant les céréales Special K nourish
noisettes et amandes avec le beurre et le miel. Répartissez au fond du
moule et pressez avec le dos d’une cuillere pour former une crolte.

Elaborez la mousse en mélangeant au fouet le fromage frais, le sucre,
les graines de vanille et le zeste de citron. Montez la creme en chantilly
et incorporez-la a la préparation. Versez la mousse sur la croUte.

Réservez 12 heures au frigo.

Vi @

W
=

Hetloggs

'/ Recelte néalisée wee nobue partenaine KELLOGG'S |
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Moelleux, conlant 6 coeun

W@i@md&&ﬂp&w&%ummmmmdzdmmkﬂ mnbmndantmuﬂum&,
wmastuwu&a&w&%'mﬂ'wm. Wnaiment ivésistilole.
emihinmmtﬂ’mdwuaﬂkamchxwdatpné{;énmm(@dgm.

2 pieces ® Préparation 10 min ® Repos 2 h ® Cuisson 12 min @ Niveau facile

50 g de callets de chocolat Caraibe Valrhona

50 g de beurre

50 g de farine

50 g de sucre fin

1jaune d'ceuf

1 ceuf entier

Une pincée de sel

2 cercles en inox (diamétre : 6 cm - hauteur : 5 cm)

Faites fondre le beurre et le chocolat a feu doux.
Fouettez le jaune d’'ceuf et I'ceuf avec le sucre jusgu’a ce gu’il blanchisse.

Ajoutez le mélange beurre et chocolat tout en fouettant.
Incorporez la farine et le sel.

Versez la pate a moelleux dans une poche a douilles. Laissez reposer
la pate 2 heures au réfrigérateur.

Beurrez et farinez les deux cercles. Déposez-les sur une plague de cuisson
et remplissez-les aux 3/4.

Faites cuire a 180°C 12 minutes. Retirez le cercle délicatement et dégustez

sans attendre.
] >

Recelte néalisée awee nubre partenaine FANCY CAKE } .........................

q:arwd, Cake, la 6 pmwbhw&! 0

B écialisée & Couns de ie &b de cake design. Distriluteun des.
R

la Valthona. Probablement le meilleun aw mende.

(P?awéaint-ﬁamkmﬂﬁl&- 1200 Weluwe-Saint- Camlsent - 02 762 12 16 wwwhanudm}wlw







@h&uastwﬂhawwmb&

hapeautes les chouquettes de sucne il poun les faine panticiper & L fote |
(P&unundmmttwtm?/z,?szé accompagnes-les de quelques. fuuits.

4 personnes ® Préparation 15 min ® Niveau facile

1 paquet de sucre filé Elements de chez MDH
125 ml de lait entier

125 ml d’eau

4 gros ceufs

140 g de farine

110 g de beurre

10 g de sucre

Une pincée de sel

Perles de sucre

Décor : guelgues fruits frais de saison

Préchauffez le four a 160°C.

Mettez le lait, I'eau, le beurre, le sucre et le sel dans une casserole et portez
a ébullition.

Hors du feu, ajoutez la farine en la tamisant et mélangez jusqu’a incorpo-
ration compléte. Ajoutez les ceufs entiers un a un a l'aide d’'une spatule.
Placez du papier cuisson sur la plague de cuisson. A 'aide d’'une douille,
formez des boules de 3 cm de diameétre. Parsemez-les de perles de sucre.
Enfournez 20 minutes et laissez refroidir sur une grille.

Décorez chague chouquette avec le sucre filé.

Amusez-vous avec les découpes de fruits.

7N

( MDH
\food

B8 Recetin nialisée awvec nsbre partengine MDH |

MOH Food Sowice, wwwdwmuﬂeaw&nwawmzetmmmgwmm
astronemes, Foed bevens e Pros. de U Horeca. Y déamboule, un conseillen culinaine : Painick
einaman, un,ehwb an vnai, an Maibe- Cuwumdz@dgw#z Qtnmbdwrruundwzbwi
(a’g,d:dwvm- puésident Bualsards. Plus de 4000 anicles vous y attendent.
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gfutm, Mm?nrhweetaumunmdjm bas, celte necette est
mem%mbmdwmm (priwz/j(ﬂwpwmmhm
4 portions ® Préparation 15 min ® Cuisson 25 min ® Niveau facile

2 ceufs

50 g d’huile neutre

25 + 50 g de sirop d'agave
25 g de son d’avoine

75 g de poudre d’amandes
4 poires

Quelgues amandes effilées

Pelez les poires et évidez-les délicatement par le bas de maniere a
conserver la pointe et la queue. Pochez-les 15 minutes dans 1 litre d’eau
agrémentée de 25 g de sirop d’agave.

Fouettez les ceufs avec 50 g de sirop d’agave. Incorporez le son d’avoine
et la poudre d’amandes. Ajoutez I'huile et mélangez.

Versez dans un ramequin étoile Le Creuset la préparation jusgu’a 1/3.
Disposez les poires. Ajoutez quelques amandes effilées.

Faites préchauffer votre four a 150°C et enfournez 25 minutes.
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Maked, cake

Tendance venue des Etata-Unis, Mqﬁiﬁnumdéi‘aqm(idmwz&m «nw», sans
) wont pas lewn paneil psun ovéen, Uévénement sun ves buffjels. de desserts.
U, necette lighne b, facile & néalisen

1 gros gateau ® Préparation 45 min ® Cuisson 30 min ® Niveau facile

* 2 boites de préparation pour Génoise Dr. Oetker

* 8 ceufs

* 100 ml de lait

* 4 sachets de préparation pour Mousse Fouettée Dr. Oetker
¢ 320 ml de lait

* 1 gousse de vanille Dr. Oetker

Préparation des 2 génoises

Placez un papier cuisson dans un moule a charniére. Versez la préparation
pour 1 génoise Dr. Oetker, 4 ceufs et 50 ml de lait dans un récipient.
Mélangez le tout au fouet jusgu’a I'obtention d’'une pate légére.

Versez la pate dans le moule. Enfournez 35 minutes dans le four préchauffé
a 160°C. Laissez refroidir sur une grille. Réalisez la deuxiéme génoise.

Préparation de la créme

Coupez la gousse de vanille en deux et récupérez les graines.

Délayez le contenu des sachets de Mousse Fouettée Dr. Oetker dans le lait.
Ajoutez les graines de vanille. Battez au fouet électrique jusgu’a 'obtention
d’'une masse ferme. Réservez.

Montage du gateau

Coupez les génoises en deux horizontalement. Placez la premiére tranche
de génoise sur un plat et recouvrez avec 1/4 de la créme.

Recommencez 'opération.

Décorez le haut avec des branches de romarin et des graines de grenades.
=i
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8-10 parts ® Préparation 40 min ® Repos 12 h ® Niveau facile

1 Panettone Albertengo de chez Belli e Buoni
4 ceufs

100 g de sucre fin

30 cl de creme fraiche

Coupez le chapeau du Panettone Albertengo. Creusez délicatement
I'intérieur de la brioche. Créez une cavité tout en laissant le dessus intact
Aidez-vous d’'un couteau a pamplemousse.

Meélangez les jaunes d’ceufs vigoureusement avec le sucre.

Montez les blancs d’'ceufs en neige. Montez la creme fraiche en chantilly.
Mélangez tous les ingrédients.

Ajoutez des morceaux de Panettone émietté a la préparation.

Remplissez la partie basse du Panettone avec la préparation.
Déposez le chapeau. Placez au congélateur pendant au moins 12 heures.

Accompagnez le Panettone d’une tasse de lait, de café, de chocolat ou
d’'un verre de Moscato !

(’,hk@@dhe,@um uwbwwmdwufhnhpnm&uhd&h ie italienne comme
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€n asseciation avec Lo hachis Paumention aux chicons

CHATEAU GODEAU - Famille Florisoone | Saint-Emilion Grand Cru

Trés belle présentation, robe profonde aux reflets pourpres. Nez noble associant
le bois de santal, le poivre blanc, les fruits plus noirs, éclats de chocolat noir,
touche réglissée, bacon fumeé... la bouche est riche et pleine, la courbe est ample,
le grain de tanin est assez crémeux, sans aspérité ni austériteé.

La finale est massive, dynamigue et sapide.

€n association aec les S’ai,nt-glam‘ww et

DOMAINE EVE & MICHEL REY « Les Crays » | Pouilly-Fuissé

Un vin complet, fruité et minéral, présentant une agréable fraicheur et une bonne
longueur en bouche.

€n asseciation aec la Salade hivennale

DOMAINE DE COQUIN - Francis Audiot | Menetou-Salon
Le nez révele de jolies notes de fleurs et d'agrumes. Tendre en attaque, il tire
profit d'une pointe de vivacité pour trouver un juste équilibre gustatif.

€n association avec les Sushis en bé,bz,
DOMAINE CUVAISON - Napa Valley | Chardonnay

Un vin au gras opulent, du niveau des plus grands vins de la Cote d'Or.
enammmwwhq)am&,?fﬁppwm}@ ( \
DOMAINE COLLOTTE | Marsannay « Vieilles Vignes » E
Vin produit sur une sélection de vignes de plus de 40 ans situées sur p|u5|eurs
terroirs de lappellation. Vin ayant d'excellents arbmes de fruits rouges

(mdre, cassis).
€n assuciation avec les Pancakes tene of men Q

DOMAINE GISELE, DANIEL & ROLAND VERNAY | Condrieu
Une robe a la brillance intense et surtout, un nez de péche, d'abricot, avec des
touches de fruits exotigues et de petites notes miellées. La bouche est
moelleuse et joliment équilibrée grace a une finale sur lacidité.

tomate- cenise. be | 39



€n association avec le Cheesecake aux cinsales

DOMAINE DOMDECHANT WERNER - Hochheimer Domdechaney Spatlese |
Riesling

Grand vin moelleux avec une remarqguable minéralité qui laisse une bouche
fraiche et gourmande.

€n asseciation aec le Moellewx coulant & coewr

DOMAINE DU DERNIER BASTION - MAURY | Grenat
Pour les amateurs de gourmandises. Jolies notes de fruits rouges, onctueux et
fin; compagnon d'un dessert au chocolat ou a déguster pour le plaisir..

gnmaﬁmwwmehmw‘(mﬂWAmwbi%

CHATEAU JOLYS « Cuvée Jean » | Jurancon Moélleux

La guintessence de Jolys. Issu du jus de goutte, qui s'écoule du pressoir sous le
seul poids de la vendange. Un vin de méditation, naturellement trés concentré,
qui dévoile progressivement toutes les facettes de sa personnalité.

€n association avec les Poines

DOMAINE DU VIKING - Lionel Gauthier Brut | Vouvray
Lionel Gauthier signe cette Méthode Traditionnelle élégante et racée. Bulle fine,
bouche fruitée et vineuse.

€n asseciation avec le Taked cake .@

DOMAINE MURE - Clos Saint-Landelin | Gewurztraminer Vendanges tardives
L'exposition privilégiée du terroir du Clos Saint Landelin permet dans les années
généreuses et ensoleillées de produire des Vendanges Tardives exceptionnelles
tant par leur richesse mais surtout par leur magnifigue équilibre et leur fraicheur.

En association aec lo Panetone glace i ( " WI:))
DOMAINE BOUDAU | Muscat de Rivesaltes T
Ce vin doux naturel est un moment de douceur trés Muscat et trés concentré.

PIRARD
X"~/ Gsssciation néalisée pan nsbre partenging. LA MAISON PIRARD }ecessseeee
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1. Do it younsely

b Et si les enfants s‘occupaient de la déco-

ration ?

| gratuitement les fichiers déco. Bricolez,
coupez, trouez, collez et réalisez ensem-
ble une ambiance qui les rendra fiers.

9. @Wuhmdvmgﬁm

Découpez de petits fanions, perforez-
les dans les coins supérieurs et enfilez
votre guirlande sur une ficelle.
Accrochez-la sur des brindilles de bois.
Simple et beau !

3. Btiquettos déconatives

Dans le théme, utilisez les étiquettes Joie,
Amour, Bonheur, Joyeux Noél et Hohoho
pour décorer vos cadeaux ou pour les
accrocher autour d'une serviette.

tomate- cenise. be | 11



Cats cadeaux. ..
gagm%m paniens. geuwumands

Prenez une photo du cahier de recettes ou I'une des recettes que
VOUS aurez réalisées.

Envoyez-la a sophie@tomate-cerise.be

ou

publiez-la sur Instagram @tomatecerise_be #cahierTC4
avant le 10 janvier 2016 a minuit.

Et gagnez peut-étre 'ensemble des produits de la page suivante.
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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 ronde évoque la
gourmandise.

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




Copyright 2016 Tomate Corise’

QewnMdzarmwm%wtmeniéﬁ,dzE’édm.

10.000 mp%ammtmad@wtmwm
vie divens canawx de distiibution qg(mlliihiit&.

Toute neproduction, méme partielle,

mmmmmmmmmmuaamm

Me pas jeter sun Lo veie publique.




9107 2IQUWIBAOU - 9Q'8SII8D-912WO| ()




