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MEDIAOBS 13 familles de marques media a forte personnalité,

influentes, spécifiques, reperes dans leurs univers

e @i g 14 0

BUSINESS HISTOIRE ART/DESIGN
Challenges Historia Arts Magazine
o Grande Galerie
L Histoire L'Officiel Art
CULTURE Reller
, Premiere Militaria
EDITEURS nimite Raids Aviation DECORATION
= Photo Charge Utile S_TYLE DE VIE
ECRIVENT
GBM Esprit d'ici
LE U R SteelMasters
MUSIQUE WingMasters
HISTOIRE sclences
Olpéra Magazine ENVIRONNEMENT
Classica : :
AVEC NOUS TREND SETTER ——
, ET SOCIETE La Recherche
EVASION Tétu
Grands Reportages Causette
A/R magazine
Trek Le Nouveau Magazine Littéraire GASTRONOMIE
Yachting Classique Marmiton
L'Officiel Voyage Saveurs
MODE ET LIFESTYLE Fou de Patisserie
L' Officiel e ILN\I\/IESTIGADTION Thermomix et moi
YN - y e Nouveau Détective .
| L'Officiel Hommes ET SANTE N - Papillote .
:" La Revue des Montres Slowly Veggie! eponse a tou Saveurs Thermomix
; Jalouse Healthy Life Horoscope Yam

Fou de Cuisine



LES FRANCAIS ET LA CUISINE

HABITUDES COMPORTEMENTALES

LA FOOD REVOLUTION

NOS MARQUES VIEDIA

NOTRE EXPERTISE FOOD CONTENT
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LES FRANCAIS ET LA CUISINE

LA FRANCE, UN PAYS DE CUISINIERS

% 2 o B s &

(o IE\ k=l IE o
de francais » ' » »

cuisinent tous | w W "
les jours

MAIS LES FRANCAIS ONT PEU DE TEMPS A Y CONSACRER
A CAUSE DU RYTHME EFFRENE DE LA SEMAINE...

1% 2% [

cuisinent entre cuisinent entre
15 et 30 min 30 et 60 min

Sources : Sondage Laboratoire des tendances mené sur Marmiton. Enquéte Marmiton — Cooking Lab 2018




LES FRANCAIS ET LA CUISINE

... ILS SE RATTRAPENT LE WEEK-END

45% 32% 15%

cuisinent entre cuisinent entre cuisinent entre
30 et 60 min 1 et 2 heures 15 et 30 min

SAVOIR BIEN CUISINER EST DENENU UN AUTHENTIQUE PLAISIR

® | e plaisir de découvrir de nouveaux produits, de nouvelles recettes avec leurs traditions
et leurs histoires qui se transmettent de génération en génération

e * | e plaisir de réaliser soi-méme pour les siens est un bonheur palpable, recherché et reconnu

Sources : Sondage Laboratoire des tendances mené sur Marmiton. Enquéte Marmiton — Cooking Lab 2018



HABITUDES COMPORTEMENTALES

UNE FORTE DEMANDE

DES FRANCAIS CURIEUX DE S'AMELIORER

51% 26%

sont satisfaits de leur niveau sont encore plus exigeants et estiment
mais estiment avoir des progres réussir certains plats mais avoir encore
a faire dans certains domaines beaucoup a apprendre.

MAIS QUI ONT BESOIN D'ETRE ACCOMPAGNES ET INSPIRES

28% 24%

souhaitent varier leur cuisine estiment ne pas avoir
mais n‘ont pas d'idées "expérience suffisante

Sources : Sondage Laboratoire des tendances mené sur Marmiton. Enquéte Marmiton — Cooking Lab 2018



LA FOOD REVOLUTION

L'ALIMENTATION PREND UNE NOUVELLE DIMENSION ET CHANGE DE STATUT

VISIBILITE GRANDISSANTE DE LA CUISINE

> Des modes et des tendances renouvelées : Fooding, bistronomie, street-food, végan...
Les Chefs : Rock Stars de |la scene culinaire

La Télé Réalité Gastronomique omniprésente

v VvV Vv

L'eédition culinaire au Top : La Librairie Gourmande, ...

NOUVELLES PRATIQUES ALIMENTAIRES VERS LE MIEUX-MANGER
Envie de naturalité, de produits frais, de « fait maison ».
Mieux manger au quotidien sans abandonner le plaisir

Sens des Responsabilités : Locavore, Bio, durable, équitable, green, solidaire

VvV VvV Vv

Vigilance Santé : vs allergies, pesticides, OGM, additifs

7 20/ des francais considérent
O que cuisiner est un réel plaisir




POLE FOOD

MARQUES MEDIA EMBLEMATIQUES AUTOUR DES NOUVELLES ATTITUDES CULINAIRES

 PROUITS / 18
ENDANCES ( RECITTES £ PAS A TAS / FROCC

SAVEURS

JCUISINE I Theimonit Hugi

3 {75

Les pates.

: nous épatent E NOS IDEES ™
lsﬁ&n mﬂkw m!"rr"{ Carbonara, bolognalse, farcies... SUPER-VITAMINEES LE GODT DE LA CORSE

; o6 o shucas | o REETS
VERRION douk ALAM OUCASES MU On las aime & toutes les sauces

DOMAINE DE MURTOLI

FONCTION

> Donner envie de cuisiner
Convaincre d'adopter de nouveaux comportements alimentaires

Déclencher des achats produits liés a la cuisine

Vv VvV Vv

La prise en compte d'une gastronomie attentive au go(t mais aussi aux nouvelles regles du confort food




POSITIONNEMENT DES TITRES

MODERNITE

60 INSPIRATIONS
_ DESAISON

Ii:l\ I{( E Vassics Posisseri Claier Heitsler La tarse Tatio subilentr
b Ul o bione: La sdemste par b chefy
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HOUVEAU + DE RECETTES, + D'TNSPIRATION, + YASTUCES

Marmiton Tore v ovix: @

\9 5 SPECIAL @ e

PATISSERIE

Mes belles gourmandises
du dimanche 5

(EUF PARFAIT. -
Bistiez pos convives

e T -Péte a C_hEIUX

A vous goe 1airs, chougqueties, ..

UTILE
CONSOMMATION

A

ART DE VIVRE
GASTRONOMIE

|4

TRADITION




m Le magazine de WWW.MARMITON.ORG - t

Foire au¥®vins

Wmm _ Y>3 LE BONHEUR EST FAIT MAISON
t.;.z'*i& DE MARMITON.ORG... A MARMITON MAGAZINE

Panals,
esson, flgue.
ais, ralsm

_ ST . CONCEPT
4 - &oprodint La cuisine accessible a tous.
' m_de tous les ]ours 2

PROMESSE EDITORIALE
omme cncune. ,,:,g;;e;f,g;:;e,;;;e  poire en deux L'offre éditoriale de Marmiton fait rimer cuisine avec plaisir, générosité et gourmandise.
Un contrat de lecture fort, un magazine contemporain, agréable a lire et modemne.

]ﬁfa;ons de fw On {re)declare desserts

CONTENU
Des recettes, des astuces plus gourmandes les unes que les autres

> Deux dossiers recettes autour d'une thématique et d'un produit de saison
(soupes, cuisine de bistrot, tomates, fruits d'été...) de I'entrée au dessert !

> Le Marché : 6 produits de saison passés a la loupe, avec des infos utiles et idées recettes ;

> Des Zoom produits ludiques et plein d'astuces pour décliner un produit sous toutes
ses formes, savoir comment le choisir, percer ses secrets !

> Un cahier Mieux Manger et Mieux consommer pour accompagner nos lecteurs dans
cette démarche utile a tous ;

> Des défis ! Parce qu’on aime le challenge ! Chiche un repas tout cru ?

> Sans oublier le dessert parce que la gourmandise est essentielle...

..et 1001 autres petites choses qu’on vous invite a découvrir au fil des pages...

e o : _ B e
L i ) =g /
o e S — -JI :—-f . R, = 2 e —

e Sy S Sy Y




ptembre - octobre 2017
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Les bonnes les
eoua garder Imaniéres
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facons de faire On (re)declare 3 desserts
entrer la compote notre flamme au LY pour couper
e pomme en cuisine poireau vinaigrette la poire en deux

m Le magazine de WWW.MARMITON.ORG - t

CIBLE

a

Femmes, 25-49 ans Actifs, Foyer AB

e i

Eco-responsables Epicuriens Foodistas

ATOUTS : DES PERFORMANCES «RECORD»

Une des plus grandes réussites Print
3° marque magazine francaise
N°1 en audience et ventes kiosques de la presse cuisine

Plébiscité et récompensé par la profession
Prix Trophée Magazines Maison de la Presse 2018
Prix Relay des Magazines de I'’Année 2016

vV V¥V Vv Vv

LES PLUS

Générationnel ® Communautaire ® Pratique ® Coach ® Généreux

EN CHIFFRES

g = 14,5 miillions de lecteurs
h L. LE{ FTE}#\ @ (ACPM ONE GLOBAL 20183
- e — 5,6 millions lecteurs Print
.;.. (ACPM ONE GLOBAL 2018 v3)
"’MT _ f = 109 253 exemplaires
"”' " (ACPM OJD 2018)
.
== 6 numéros /an + 1 HS




m Le magazine de WWW.MARMITON.ORG - t

UN ECOSYSTEME DE COMMUNICATION

- [ = T

ALMANACH 201
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20 millions dinternaites

CONSEILS MALIS
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A l v

NE0S NUTRUTION b
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PLATEFORME
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Le magazine de WWW.MARMITON.ORG -
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ASSISTANT VOCAL
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Millefeuille de tomates 5UM ; o e 3‘“ . @ “T'
I oo o oo MangtrGen ¢ pas =
es grands class :

SR9eeN9




SAVEURS

LE MAGAZINE REFERENT HAUT DE GAMME
DE L'ART DE VIVRE GOURMAND

50 RECETTES |
DE SAISON |

LENTILLES % -
JELES CUISINE 7
COMME EN INDE ¢

PALERON ,,ff : % 5
DE BGEUF [ i B

TOUS A NOS |

[ cocotesi ¢ i /) -
B ‘ i ] . ) , A
Le 607’?{‘ e Propose dans chaque numéro un voyage gastronomique, a la découverte de golts,
C 2 Cu?’_ging&}bulairg\ N d'alliances créatives inspirées d'ici et dailleurs.
B Colcolshmastons Y = Suggeére une cuisine gourmande, inventive, accessible, adaptée a chaque occasion
| . = : , .
W vovimo s teuos ”g = pour les passionnés de plaisirs gourmands.

DE LA CUISINE = MODE .. DEVIVRE AU FIL
D'EMPLOI " "D,

guicne T Suscite |'envie d'essayer, le bonheur de réussir et le plaisir de partager.

MINCEUR

e, o LE R
W i ¥

Beau : Un stylisme culinaire qui met 'eau a la bouche et qui donne envie de réaliser les recettes proposées.
Simple : Des produits du marché, des recettes abordables, savoureuses et faciles a réaliser.
Moderne : Une gastronomie inventive sans exces de snobisme, qui associe tradition et créativité.

Gourmand : Le go(t avant tout, des escapades gastronomiques, des rendez-vous de chefs,
la découverte en France et dans le monde de mets et de vins.

4 Grandes parties
Amuses bouches : Cuisine et Tendances, Sur le feu, les Mots de la faim, Chez mon Cauviste,
Casseroles Solidaires

Cuisiner
Recevoir : variations gourmandes autour de 6 recettes de saison
Voyager : patrimoine francais et international avec une sélection des meilleures adresses ou se régaler




SAVEURS

| w1
o
=
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>
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£

CIBLE

o0

| LENTILLES ®5% -
JELES CUISINE 7"
COMME EN INDE

PALERON
DE BGEUF |
TOUSANOS | -
COCOTIES!

A

35-54 ans Urbains CSP+ Actifs \Voyageurs Epicuriens

& 280 &)

\ de la cuisin

GRATIN, SOUPE, PATES, \\
COUSCOUS, PIZZA, BEIGNETS. .. !

H| ATOUTS

88  M.GUERARD LA BAIE LE LAOS

R SCClione  mooe BV | > Un positionnement unique dans son marché une gastronomie moderne
MPLOI DU MEKONG

MINCEUR D’E

LT o TR . L0 . ool 5. 850 19F - oL 68004 .G 1

sans exces de snobisme
> Un traitement éditorial qualitatif, une référence sur 'univers de la gastronomie
> Un lectorat csp+,consom-acteur des produits haut de gamme et épicuriens

LES PLUS

Une application mobile : + de 3000 recettes a télécharger
Des livres de recettes en partenariat avec Hachette,
Des événements : « de la cagette a |'assiette »

EN CHIFFRES

SAVEURS oy 293 000 lecteurs
’ ' 52 762 exemplaires
(ACPM OJD 2018)

9 numéros / an
+ 3 HS + 2 Best-of

HUE
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/=~  SAVEURS|

| X
p "/ Thermomlx

Fait maison, ma euisine a tout bon!

thermomix

RRRRRRRRRR

7 PETITS
PLATS
GOURMANDS!

MENUDENOEL )
Inratable avec nos AT
recettes filmées

VELOUTE, GNOCCHIS,
CREME BROLEE .

Cuisinez les courges A
de l'entrée au dessert & D , i, Whisson f

Apéro dinatoire e

Craquez pour les pams a partager!

WIIIIIII\IIIHIHIIII I

 —

FAIT MAISON...

MA CUISINE A TOUT BON

CONCEPT

Lassociation de |'élégance et de I'efficacité.
Saveurs Thermomix est né de |'association de Saveurs et Thermomix qui ont mis en
commun leurs savoir-faire complémentaires.

CONTENU

SAVEURS
Thermom'}'x

Plus de 70 recettes inédites, des conseils d’utilisation, des tours de main, des bancs

d’essais, des sélections de produits, des recettes filmées, etc.

3 grandes parties
> Marché en saison
> En cuisine

> ATable
CIBLE

@
00 sy &
35-54 ans Urbaing CSPs

LES PLUS
La communauté Thermomix
La tendance « homemade »

Actifs

Voyageurs

220 |

Epicuriens

EN CHIFFRES
100 000 exemplaires

6 numéros / an

1 Thermomix vendu
toutes les 23 secondes
dans le monde




slewly

FAITES-VOUS PLAISIR !

w * sl nh ° @ ’
Jachete ou pas?
On les dévore

) ’e 0 le

Janvier | Féyrier 2019-4,95 € FAITES-VOUS PLAISIR!

www.slowlyveggie.fr

E 60 _- 5.7 LE MAGAZINE INCONTOURNABLE
TR 9B DES RECETTES VEGETARIENNES, VEGAN ET BIO

PTnDﬂ
HEALTHY

Pancakes, muesli, - AN
smoothie & jus

| _ CONCEPT
! LEBON GRAS

Lt BON 7 Slowly Veggie !, est un magazine pour toutes celles et ceux qui cherchent des
. recettes simples, gourmandes, végétariennes pour renouveler leur cuisine de tous les
MES ASSIETTES o ' jours. Loin des donneurs de lecon, Slowly Veggie ! veut aussi répondre d'une maniére
ME DONNENT DU PEPS ' B joyeuse et accessible a la demande de consommateurs qui souhaitent se nourrir de
T T maniére responsable.
POSITIONNEMENT

GOURMAND, SAIN ET BON !

Le 1°" magazine de cuisine et life style 100% végé et complétement green

avec au sommaire des rendez-vous autour du bien-étre, de la beauté éco-responsable,
des recettes alléchantes et saines, des produits de saison, des interviews d'experts,
des rencontres, des voyages, des bonnes adresses. ..

CONTENU

3 grandes rubriques

> Recettes végétariennes & véganes

> Adresses, tips et conseils pour vivre une vie saine

> Veggisphere ® Les tables du moment ® Du Yoga a |'assiette
* Bien-étre beauté ¢ Feel Good ® Week-end Green




slewly

FAITES-VOUS PLAISIR

@%“‘ slewly

’ .lal:hete uu pas?
I]n les dévure

toutes crues
#18

Janvier | Féyrier 2019-4,95€
www.slowlyveggie.fr

FAITES-VOUS PLAISIR'

: 5/@% CIBLE

| estEEs -
B ETINEDITES ‘g

Y

><

e

g PTIT DEI

HEALTHY '@ Femme, 25-35 ans CSP+ Eco-responsables L ocavones
Pancakes, muesli, - RIS
smoothie & jus ¥
lEI BON GRAS
Je le trouve ou?
| ATOUTS

 SUPER- VITAMINEES

MES ASSIETTE"S Un éditeur référent!

Une marque internationnale présente dans 10 pays dont 5 en Europe
(France, Belgique, Allemagne, etc.)
Les meilleurs chefs cuisiniers végétariens et végan.

MU T

Burdainternaticnal

M 01258-15-F: 4,95 €. AD

ME DONNENT DU PEPS!

Cuisine végétarienne, végane & joyeuse

LES PLUS

> Une communauté active sur les réseaux sociaux
> Une marque partenaire des événements Bio et Végan

EN CHIFFRES
80 000 exemplaires

6 numéros / an + 1 HS

§
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LE MAGAZINE REFERENT
ENTIEREMENT DEDIE A LA PATISSERIE

Magazine qui explore le monde passionnant de la patisserie a travers des
recettes exceptionnelles, créées par les plus grands chefs actuels ou inspirées des
gourmandises d'ici et d"ailleurs.

TTES

5OECE

4, R
P

Jean-Francois Foucher, Le cheesecake La vanille, l'or noir
patissier 100 % nature pomelo du Ritz des chefs patissiers

Magazine référent sur l'univers de la patisserie, porté par les valeurs du « fait maison »
avec une promesse simple : 100 recettes, pas a pas a faire chez soi, concues par les
meilleurs meilleurs chefs francais : Rose Bakery, Claire Heitzler, Pierre Hermé,

Cyril Lignac, Christophe Michalak, Jean-Francois Piege...

4 grandes parties
Actualités : toutes les tendances du moment
Recettes : 100 recettes de saison, B.A.B.A

Patisseries de chefs et Home made : les plus époustouflantes et les meilleures des
plus grands chefs

Cahier technique : ustensiles, pas a pas...




TENDANCES - RECETTES - PAS A PAS - INSPIRATION - FICHES TECHNIQUES

- af e

Mixte féminin + Majoritairement CSP+ Professionnels
25 ans et plus Urbains de la Pétisserie

Un concept novateur dans |'air du temps
Inscrit dans la tendance du fort engouement pour la patisserie
La prescription des plus Grands Chefs

50 RECETTES

EUR
pOUR UN MONDE MEILL

Jean-Francois Foucher, Le cheesecake La vanille, l'or noir
atissier 100 % nature pomelo du Ritz des chefs patissiers
p I p

2 Boutiques « Fou de Patisserie » - Paris 2¢ et Paris 9¢
Une sélection de créations sucrées réalisées par les plus grands chefs francais.
(Pierre Hermé, Philippe Conticini, Christophe Adam, Cyril Lignac, Hugo & Victor.. )

Workshop - Masterclass avec les plus grands chets dans des lieux prestigieux.

Un livre en 2018 !
400 pages de recettes, de pas a pas, décryptages, conseils...

I'ouvrage de référence pour tous les fous de patisserie. .
J X P 32 262 exemplaires

(ACPM OJD 2018)

400 000 socionautes

O

foudepatisserie.com

6 numéros / an + 2 HS
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foude LA CUISINE DES CHEFS D'’AUJOURD'HUI
CUlSH\E POUR TOUS !

TENDANCES / RECETTES / PAS
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con
Henrik AN derss0

2 W, - CONCEPT ~ o -
| wecerres [ QS gy s Découverte de la cuisine moderne, authentique, exigeante et créative,
Y W ) incarnée par toute une génération de jeunes chefs engagés.
Un concept novateur, a la pointe des tendances, de |'information des « néo » chefs.
I cultive le BON, le BEAU et le SAIN.
POSITIONNEMENT
= FOU DE CUISINE propose aux passionnés les clés et les infos de la cuisine « moderne ».
LIRS irilal Avec des chefs qui partagent leurs recettes, Ioegrs astuces et deviennent de véritables
ambassadeurs du bien manger et du bien cuisiner.
CONTENU

Tendances ® recettes ® pas a pas ® inspiration ® portraits ® reportages

> Recettes, produits, restaurants, reportages, conseils....

> Le meilleur des chefs. 50 recettes de la génération montante des chefs.
» Pasa pas, ustensiles et fiches techniques.

CIBLE
EN CHIFFRES

ﬁ ' D 70 000 exemplaires
H Eq w 4 numéros / an
Femme, 25 et plus Majoritairement CSP+ Foodistas

Urbains n

(1}




. / THERMOMIX:

THERMO " |X ENCHANTEZ VOTRE EXPERIENCE CULINAIRE

Enchantez votre expérience culinaire

» ’ Salés ou sucrés,
3\ MES GRATINS
4 TOP CHRONO g

— | ...un appareil culinaire toujours précurseur dans le domaine des innovations et des

: - technologies de pointe. Son invention remonte a 1961. Forte de 130 ans d'innovation,

s 50 LN Vorwerk société-mere de Thermomix®, est une marque d’envergure mondiale pratiquant
e la vente directe dans 70 pays.

Le magazine officiel de la marque Thermomix® : élégant, haut de gamme, coloré
et appétissant. Thermomix® et Moi nous donne |'envie de cuisiner et de s'abonner.

manae b e
succomaez AUX AR
SAVEURS MADE
IN NORMANDIE

IH|II||III|I\HIII|H

8749137658410

Une Communauté
e 1 Thermomix® vendu toutes les 23 secondes dans le monde.
e 45 000 conseillers a travers le monde dont 8 000 en France

Une Passion
Un magazine de cuisine conservé et réutilisé comme un livre.

Une Cible

Mixte a tendance féminine, Epicurien(ne)s, CSP+, Hyper consommateurs(trices)
de produits culinaires, avides d'informations sur la gastronomie et sur leur
communauté.

S'adresse aux possesseurs des modeles de Thermomix TM5 et TM31.

120 000 exemplaires
dont 40 000 abonnés

Mixte a tendance CSP+ Epicuriens Prescripteurs
féminine, 25-49 ans sur la gastronomie

6 numéros / an




LE PREMIER MAGAZINE DE CUISINE POUR LES ENFANTS ! N°28

JANVIER

ON ADORE
LA BETTERAVE
LORANGE
LES CORNICHONS

UL S 0o RSO0, LS MO 0P
- - 5 0

g, L11867-20-F 490 € 10

HIIIII||I|IHHII\I\|IH (1R

Papillote

LA CUISINE DES PETITS CHEFS

CONCEPT

Le magazine cuisine et recettes pour les 7/12 ans.

POSITIONNEMENT

Approche pédagogique, astuces et conseils, quizz, jeux, fiches-recettes.

CONTENU
Au menu : Dossiers produits, Recettes, Quizz'in, Chimie, Cadeaux, Shopping,
Fiche recettes, Décoration, Coup de cceur, Marché, Lexique.

ATOUTS

> Un territoire neuf : le seul magazine cuisine pour enfants.

> Un ciblage idéal autour d’expériences de vie valorisantes.

> Des numéros thématiques autour des grands rendez-vous des enfants :
Noél, Chandeleur, Paques, Fétes des meéres, ...

> L'objectif : rendre les enfants « consomm’acteurs », apprentis cuisiniers,
et créer un lien entre les générations.

CIBLE Paris - RP
® o EN CHIFFRES
t o o 50 000 exemplaires
qm - 4 numéros / an
Parents 25 - 49 ans Urbain

Enfants 5-15 ans Province
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BRASSERIES

LE RENOUVEAU

|

4

LE MAGAZINE DES CHEFS

Yam se situe a |'a rencontre d’'un livre de cuisine et d'un magazine.
Concu et rédigé par des professionnels de la gastronomie, sa vocation est de partager
les connaissances en véhiculant la générosité et les valeurs contemporaines de la cuisine.

Magazine lifestyle haut de gamme pour experts en gastronomie.

Véhiculant des valeurs de modernité, d’‘innovation et de créativité. ..

Tous les deux mois Yannick Alléno et ses chefs invités font bénéficier de leurs expériences,
en rendant accessible le meilleur de la cuisine francaise.

g = @

!
4 grandes parties

Les produits de saison et d'exception

Paroles données / Reportages
Grande Table/ Simple Table
Carnet vin

2.9

&%D’ ( -
Il (&
?;

24 000 exemplaires

@ "
ao‘ Hﬁa‘ w ﬂ'A.“ ll 6 numéros / an + 1 HS

35-54 ans Urbains CSP+ Actifs Voyageurs Epicuriens
f

"

= 20 oCrTTES -

Grande Table

[ —



FOOD CONTENT

THE
MAK

by MEDIAOBS

PLATEFORME CREATIVE
DEPARTEMENT OPS DE MEDIAOBS : PRINT - DIGITAL ET EVENTS

Construire de puissantes connections
entre vos marques et nos communauteés

Nouveaux story tellings
Qualité des contenus avec les redactions

Communigquer autrement, créer du lien
Engager nos communauteés

vV V¥V Vv Vv

ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE

Jauter [E/\an INAP({}QC ( Sylvanian Falnilies“’))

MAUVIEL1830.
( VRANKEN POMMERY EGAIréﬁ HY UEFR
| M O N O P QL E | REDMETUE%E;L??K:E < ﬁ)’\-d Q‘O(E%O&?’
Carrefour METRO PAPILLON

Herta: B (.Jlge“”‘" o Seffe VEGG'[

Vins bE LoRe
KitchenAid

Grillon ot ”
ngr Q La Lorrame N A

2 ¢ w%w rrrrrrrrrrrrrrrrrr A ‘ ‘ _, — .
e Heineken
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GALETTE NICOISE COMME UNE PIZZA

Frépannon: 30 mn. = Faites décongeler les galettes puis aplatissez
Cuisgon: 10w, les délicatement avec vos mains pour obtenir
4 ronds de 5mm d’épaisseur environ,

POUR 4 PERSOMNES

4 golettes tomates sugelges* s 165 dorer 2 mn de chaque cOté dans
- galettes tomates surgelées . 1o 1vec la moitié de I'huile d'olive sur
: carrefour veggie
1 mefour ¥e9U® e moyen, déposez les sur une plaque de
e pee four ecouverte dune euilede papice
4 tomates cerises S"]ﬁj"vse' . )
8 petites olives de Nice =P le four 4 200°c, stat 6/7.

4 oignons nouveaux = Lavez la courgette, taillez la en julienne a
‘ 2 champignons de Paris  1'aide d'une mandoline ou d’une ripé.
8 feuilles de basilic

« Emincez finement le fenouil et les oignons
nouveaux, lavez et coupez les tomates cerises
en deus, lavez et émincez les champignons.

4 c. a soupe de coulis de tomate
50 g de parmesan entier
5 cl d'huile d’olive

Sel, poivre dumoulin " Faites saisir le fenouil, la courgette et les
. ' oignons 3 mn sur feu vif dans une poéle avec
le reste de I'huile d’olive.
= Nappez chaque galette avec une cuillére de

coulis de tomate.

Répartissez harmonieusement les Iégumes

précuits dessus, ajoutez les tomates cerises, les
[ ) champignons et les olives,

= Ripez le parmesan sur les galettes et mettez
les 4 cuire 6 2 8 mn au four.

 Sortez les galettes, parsemez les de basilic
ciselé et dégustez.
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A TABLE !

Carrefour Veggie et Slowly Veggie s’associent pour vous proposer
des recettes saines et équilibrées pour toute la famille !
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SALADE THAT AU SESAME
(ACCOMPAGNEMENT DES FALAFELS )

Préparation - 20 min. = Epluchez et lavez les carottes, lavez les
courgettes, nettoyez les oignons, épluchez le
POUR 4 PERSONNES : gingembre.
2 carottes
2 courgettes
1 pamplemousse
8 oignons nouveaux moyens
2 cm de racine de gingembre
1 petit piment vert doux = Emincez finement les oignons, hachez le
2 c. a soupe de graines de sésame noire  piment, ripez le gingembre.
2 branches de coriandre M¢langez le vinaigre dans un saladier avec
3 d d'huile de sésame 5 (] de jus de pamplemousse, le piment, le
4 d de vinaigre balsamique blanc  oinoembre, du sel et du poivre.
ou de vinaigre de vin blanc
4 d d’huile d'olive
Sel, poivre du moulin

u Pelez le pamplemousse, prélevez les
quartiers en récupérant 5 cl de jus.

= Taillez les carottes et les courgettes en fines
tagliatelles avec un mandoline.

= Versez les 2 huiles en mélangeant avec un
fouet.

= Ajoutez les tagliatelles de carottes et de
courgettes, les oignons, les quartiers de

Carrefour ‘

~— b TITRE PRODUIT pamplemousse coupés en morceaux et les
i graines de sésame.
Ipsam, ea que simus cor , .
+ .I . [ ] - am, tem nonsequae = Mélangez le tout, parsemez de coriandre
SUEEWT) - cusandebit ipis paris et ciselée et dégustez aussitot avec des falafels
. harum estibus utem carrefour veggie.
» exeriatibea eium, aperchi
cilicilit unt voluptatium
quaspit ommodi beribus
FAITES-VOUS PLAISIR! unt officate officias
- sequodi gentistempos et

LA CUISINE VEGETARIENNE
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Cueillette sauvage
ZAMNATURE
DANSVOTRE ASSIETTE

dessert

RUBRIQUE : «MA FAMILLE SE REGALE»
HERTA, NESTLE DESSERT

Intégration du produit au sein de recettes

CREER DE 'USAGE AUTOUR DU PRODUIT
ET UN REFLEXE D’ACHAT DE LA MARQUE

PAR NOS LECTEURS

Endives au jambon et reblochon | Sponsorisée par
POUR 4 PERSONNES - + CUISSON 50 MIN

6 grosses endives I 6 tranches de Jambon LE BON PARIS Sans Nitrite HERTA 1 300 ml de lait demi-écrémé UHT
250gde reblochon 150gde beurre ' 50 g de farine i 1gousse d' ail F 1 cuillerée a soupe de miel
2branchesde persil plat ™ 1 pincée de sel i 1 pincée de poivre i 1 cuillerée a soupe d' huile d'olive 1200 mld' eau

Préchauffez votre four Th.6/7 (200°C). Retirez les premiéres
feuilles d'endives. Coupez les endives dans le sens de la longueur,
faites-les revenir avec les gousses d’ail épluchée et écrasée dans
une sauteuse avec 1 cuillerée a soupe d’huile d'olive pendant 5
minutes en les tournant régulierement. Ajoutez une cuillerée &
soupe de miel et poursuivez la cuisson 2 min. Ajoutez I'eau, couvrez
et poursuivez la cuisson 20 minutes a feu doux. Les endives doivent
étre fondantes. Egouttez-les en récupérant le jus.

Réalisez une béchamel: dans une petite casserole, faites fondre

le beurre, ajoutez la farine et mélangez sur feu doux a l'aide d’un

fouet. Hors du feu, ajoutez petit & petit le lait et le jus des endives
sans cesser de remuer puis replacez la casserole sur le feu jusqu'a
ce que le mélange épaississe. Ajoutez le persil ciselé. Assaisonnez a
votre convenance.

Coupez le reblochon en lamelles. Placez une tranche de
reblochon entre deux 2 demi endives et roulez l'ensemble dans
une tranche de jambon, placez-les dans un plat a gratin, nappez de
sauce béchamel puis recouvrez de tranches de reblochon. Faites
cuire 20 minutes dans votre four.

F

CEufs de Paques en chocolat | Sponsorisée par .
POUR 8 PERSONNES - + CUISSON 2 MIN 30 « REFRIGERATION 1 H

1tablette de chocolat NESTLE DESSERT noir 1 30 g de Mini-Smarties i 30 g de noisettes
30gde pistaches ' 30gd'amandes émondées

Dans un bol, cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre au Placez au frais 1 heure. Démoulez délicatement les ceufs avec la
micro-ondes pendant 2 min 30 & 500 W. pointe d’un couteau. C'est prét, vous pouvez déguster vos ceufs de
Versez le chocolat fondu dans 16 cuilléres & soupe. Paques !

Répartissez sur le chocolat les Mini-Smarties, les pistaches,
les amandes concassées et les noisettes.

:
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Crépes sucrées et leur pate a tartiner maison | Sponsorisée par g
POUR & PERSONNES « PREFPARATIC 5 MIN + CUISSON 25 MIN » REFRIGERATION 3 H
W50 clde pite i crépes (recette p. 32) B10 ¢l de créme liquide M 20 g de beurre
W 1tablette de chocolat NESTLE DESSERT praliné M30 g de noisettes
Faites chanffer la eréme liquide au micro-ondes pendant Taide d'un couteau, gjoutez-)
1 minute 30 & oo W. g L VRS ans un pot i confiture stér
Cassez ln tublette de chocolut praling dans un saladier puis Mélangez et placez minimum 3 heures au réfri ur. Conservez
versez ka créme chawde et recouvrez d'une assiette le temps quiil juesgu'an moment de servie votre pie i tartit
fonde. Mélangez et ajoutez le beurre, Faites cuire les crépes et servez-les avec la pate b artiner.




FOOD CONTENT

SHOOTING, STYLISME
CARREFOUR

Intégration des recettes au sein des differentes rubriques :
dU HOFS Serle - > (Eufs brouillés aux

° ceufs de saumon,
ciboulette

PREPARATIIN: 15 MIN - CIVSSON: 5 MIN

- POUR4 PERSINNES
ks e 4 calé el e anmmon Caneloun
Sitection & 1 . & soupe de créme frache épasse
* L c. 3 soupa de clboulette chable » ] dchalote chalée
 Beure b Sel, poivie dumavlie

PUBLI-COMMUNIQUE PUBLI-COMMUNIQUE

#Ephuchez ot émincez finement |"bchabote.

® Fastes revenir dars une podk aves un peu &
beurre Méchalote jusqu'i ce qu'elle devienne
teansluseade. Riserves.

* Cassez délicatement les ceuds pour dner

B chapeais dk ba coquille st aves la pointe
dun coutean ou d Faide dun casse-muf,
Versez le comenu des ceufs dans un bal

b rancez bes coxqualics, Faites égnutter Jos
woquilles retourmées surun torchon

*Fastes fondne 20 g o beurrs dars une podle,
versez les aeufs ef, sans cesser de remuer,
faites-los culre, Lomgu'ils sost juste moellous,
retinez du fow, ajoutez b oréme, 'ichalote,
laciboubette ciselée finement, | pincée de sel
1 1 o 2 tours de moulin d poiere.

PROMOUVOIR LA GAMME

« SELECTION », LES PRODUITS
HAUT DE GAMME DE CARREFOUR . |

DANS LE HS « SPECIAL FETES » 1 Sy s

*Médarsger 1 gamissez les coguilles vides

ol ékamge, Aouses sur chaque auf garmi,

1 petite ¢. & caft d s de saumon et quekques
briens de ciboulene.

*Dhéposez les aeuds dans des coquetiers et

server s ltendre.

¥ Le jus de | ciwon vert & 40
CONSEIL » i b 2 banches de snsge rakche » 4 call e chutney e angus Carelaus Sélection
m‘?’m"m *Prixhsuffer le four & 180°C diépuone bes feulies de ssuge dedsns.
Careloes Stlection, #Dians un plat & four, déposes Jes dos Laisser frimir quelques instants pous
Vous Wroeveniz aussl des: de cabilliad exmveloppés de deux dtrais. 4u'elles deviennent croumilancs.
aruts de tnaite qui tramches de jambon bellow. *Servez les dos cabillsud dans bes
peuvent remplace les *Armosez ' ket f'hwiie e g el
O W Wolive ¢t chus jus d'un clpon ven €1 accompagnez de chutney de mangues. Duo gagnast 8
Détsnant enfourncz poar 15 & 20 min. #Cc plat sc maric trés bien avec Pata pegra, Jamin de Beflota,
{ * W (Eufs de saemen sauvage de Pacifiue. o5 s avan I fin d ba cuisson. faives. e parée de pommes de terre cu 785 Eles & tranches (peix conseiie).
748 € ke por de 100 g (prix corseille). foncdre le beurre duns une caserole et 46 Pommes de terre ot celri-re. Chutney de mangues & oignens blancs,
¢ r 195 € I pat de 150 g (prix comseille).
PUBLI-COMMUNIQUE PUBLI-COMMUNIQUE , PUBLI-COMMUNIQUE PUBLI-COMMUNIQUE

N

; : / < x
Roulés A : Giteau des anges a la fleur d'oranger CONSEIL
de saumon sy x|
1 1 > » = Lpisce dessl » L3 5 homard, mass aussi avec
au radis noir A é e b e -
FREPARATION: 20IN - POUR 4-6 PERSINNES P 4150°C. D »Dians un moule & , versez o ——
" ' 00 de surmen fumé Carrelour Séection i s blames on neige s femme ave: ume pimctede | pite ctenfurses pous 35 frin de cussan, Verif W
s » 1 dchaose > 1 racks nck bl » 172 bate e sel. Dvans tm grand bol, méange b farine aves Josicre.  que le ghtean est cust om enfonsant s pointe
3 E merihe lrahe b 1/2 botte de cibouene wThan e caascrobs, lidns fondne 1o beurms, st | doit ressarti by . ?
& * 3e. 45 demaysrnatss makson +1c 35,0 laide d'ume cuilline be dipdt blans qui s forme Lakasx b pitew tislis avant de be dinaller.
. Chety de masges Camfoue Sékecion & P 1 sarfice. aiwsez viddir quelques instamts, puis b Ia créme
) verser s bes laises on neige o miédanges enible Hetarctte avee ke sucre vanié dans i cisb-de-poule ou
— L J = *Coupez e saumon fumé en petins Ajouticey 1un bl (: vant A o bfigeh
, A, Biaces léshalote ‘mélange farine-sucre en lincosporant délicatement B i i g i,
iscle finensenn les feuilies de jusqu's lobtention d'un mélange homogéne. Ajutez Découp he ¥iia
enenthe et la ciboulette, Diposss dans 2 1 % Mlangez " e pri

um bod le saamon, ka menthe, Michalote,
"l mayomnaise o1 be chutney. Ajoutez.
wm tour de moulin d poivee. Mélangez.
Lavez be radis noie, gardes la pesu,
ATaide d'une mandoline. coupea-le
en lamelles fines dans le sens de la
Bangsctsr
# Dépeses sur chaque lmelle de radis
moir 1 ¢ & soups d tartare de saunsan
et roulez la lamelle sur elle-méme. Si
mécessalre fermez b rouleau & 'akde
d'unc pique on bois, Diposes les
roulcans i Mhorizontale ou i la verticake

e um plar de présentation.

B

. # Ritservez s fenis jusips’su moment 1
de servie. . -
B . cée i 2,
gré_?}e gla p au yagurl_:, biscuits Langoustes roties au beurre d’agrumes
etoiles aux ecorces de citron . et grenade
= PREPARMTION 1H e 1S MIN - CULESON - 10 MIN-
Y B culliéves ion 1.3 soupe
% o g e 4langost » L gmsade » 1.4 soupe e &1 o vert b 2 dchalotes
1 ciron bl 100 de besene pommade » 5l B N » 100 de bearre - L ¢ 4 soupe de sauce seja 3¢ 4 stage d bue o o B elles e basiie
o Peurleglacage » 50gdesuon gt b 1o dcalt deantets choude » 11 3 50upe deus de chron #Coupezle grenade en dewx, prélevezles  d'un citron vert. Pressec be ciron vert.
SR = eMianger dsns une jame |a farine, * Enfourncz pour 10 mis ot lsissez rines cxpheervezdes dams un bol. #Dans um bal, vers be jus de citran vert,
L 1 pimcs . sefroid B i " | ePrichauffez le gril du four. Plongez bes les zestes orange et de citron, Féchaloe
CONSEIL 1 le e ot e zeste o b s i citron b Y e e || lmgoustes das une grande cansercle d'can  émincie fi T satoce s
[rRe——— ainsi que be beurre mou. Fouettez ke tour o0, 1omia chsade ot be us de cieron. hu.unm—pm.l;m;.I-umﬁwn.:ﬂ'ﬂ‘nl"n #[ans ume petite cawsernle, fuites fondre,
Aucun probiime, presez Requil lobeation d'une pit homsogies.  Nappez bes biscuits de glagage i Naide et dle cuajeine bicn nffd coper- e bstarre, ez la pefliciale blanche qui s
o0 coutes i AMTOLE et L Th dun plecesn. Labser sicher. T ce s el tee. farme i In surface et, borsqu'il frimis, versez B8
P | it 1 A Dt e oo s, "o -
radks no¥. Dans co o8, star un plan sur 5§ mm e créme ghack e b soupe ‘oplex pour 'esu d fose Arroats d%iilla Pelive il s pobTes A la somie du four, répartissez les
déposer une cularde de dépaimeu. e lensan curd et 1 ou 2 biscuits au catron. at agramaniaz b2 giteay ] o * X langmastes chans Jes anaicttes, arnoss
tatars entre S oA Tuided T Drégustez Ire [ ——— " . o *Enfourncz bes langoustes pour 10 mis. il b i bty dagiknas;
rondeles ¢tk noi. L dhes biscuies en forme o érodle. Déposex 51 v Enknaucs de beanpe, PR Fosdant = Fendam o2 temps. pe pursemes de graines de gremades o de
e les biscuits su une pligue i four B bikctiie smuinoe pa b iy demialle w Marrens glaces, -, .'E! Al'side s roeur e wgachquie fouilles de basilic cinel.
e iR th g i, Coarsour Sl e ek glacde 3 parunt, |t 14,50 € les 12 pibces (peixconseile). | 4 prifeves bes sestes o Dégustes sars auendse.
1,86 € bes 350 s (prix comseil), 3 -

s <
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FOOD CONTENT

DOSSIER SPECIAL 4 PAGES EN FIL ROUGE
GRILLON D'OR

i

. Dol « Réalisation de recettes avec les produits
Wl T*;“ de la Gamme Grillon d'Or »

. £,
Tate wwn checalal
oty oAl Whl

veggie! PETITDEJEUNER PUBLI-COMMUNIQUE

PROMOUVOIR ET FAIRE
DECOUVRIR LA GAMME
GRILLON D'OR AUPRES
D'UNE CIBLE VEGETARIENNE

f% \ y ol .

Des soins MO

. TARTINES DE SARRASIN ET RIZ
A LA CREME CACAO AVOCAT BANANE

Préparation: 5 min.  w Couper I'avocat en deux, bter le noyau et
prélever Pavocat 4 Paide d'une cuillére. Couper la

POUR 2 PERSONNES:  bpane en rondelles. Oter les noyaux des dattes.

Tartines Ki'kroc sarrasin et riz Grillon d'Or **

O " wDans un blender ou a I'aide d’un mixeur 3 pied,
1 avocat bien mar

» mixer ensemble tous les ingrédients.
1 banane mare

1filet de jus de citron  ® D‘époier la créme obtenue dans un pot et
4.¢.a soupe de cacao cru en poudre  rtner a ]a‘conven:mce (%e CITAcun sur les tartines
3 dattes medjool SIS et riz, pour le petit-déjeuner ou en guise
1 flet de srop drérable  <Cn-Cas aussi savoureux.

u Cette préparation fruitée est 4 consommer juste
aprés sa fabrication.

veggie! PETIT-DEJEUNER

nt et de 'ensemble
n, légeres, croustillantes

et faciles

24 yeggie!

| 40¢]

vegdgic! 25

Py AL

e

i

PORRIDGE AVOINE SANS GLUTEN,
CHIA, FRAISES, DATTES, GINGEMBRE, THYM

Préparation: 5min.  w Dans une casserole, verser le L, les docons
Cuisson: 4-5min.  d'avoine s,

gluten et les graines de chia. Ajouter
Lo gingenibre préalablonsent pelé e capé. Faire
PQUR 2 PERSONNES oy
6 c.asoupe deflocons davoie oy 41y slange st onctueus, verser dans des
sans gluten Grillon d'0r - N
. ; Bl wu coupelles, épartie dessus les trasses et
2 & soupe de graines de chia dattes coupées en morceaux anst que le thym
40c de laitdeviz COURESS ety i

Sraises  oulé

34 dattes @ Déguster sans attendre.
2 branches de thym frais

chauffer  feu moven pendant quelques minutes

veggie! 27




FOOD CONTENT

OPERATION SPECIALE FIL ROUGE
SYLVANIAN FAMILIES

Accroche sur la couverture S S U g T
+ Shopping produit ;s LESREIETTES DE ATA Lo CHOCOT

| ) e + Double page recettes '
. 4 ¥y . + Personnages SYLVANIAN FAMILIES

(RS 2 dans tout le numéro

Pour 4 personnes Pour 4 personnes

Ingrédients
250 g de sucre en poudre ou de cassonade
12 cl d’huile végétale
3 ceufs
275 g de farine
2 c. a café rase de cannelle en poudre
1/2 sachet de levure chimique
1 c. a café d’extrait de vanille
, mélange la farine, le sucre, la levure, Yo
2 courgettes une pincée de sel et de po‘wrge. Fo{xette les ceufs avec le lait 2 zizz::: :: :illx de muscade en poudre

2 carottes 5 i S 5
et la créme puis incorpore-les progressivement au mélange it A S
- 5 4 pincées de mélange 4 épices
80 g de beurre de Condé-sur-Vire doux «sec » afin dobtenir une péte homogeéne et sans grumeaux. ) e g

25 cl de créme légére semi-épaisse Fais fondre le beurre et ajoute-le a la préparation (il fais-toi du sucre glace

15 cl lait aider par un adulte). Laisse reposer 30 minutes. Lave les o

2 ceufs ) carottes et les courgettes puis coupe-les en brunoise (€1 fais- i de la pate a sucre orange et verte
1 sachet de levure chimique toi aider par un adulte). Fais chauffer thuile dolive dans iq : Préchauffe le four a 160 °C. Epluche les carottes et

15 g de sucre "’ une poéle, fais dorer lail et loignon, fais revenir ensuite les rape-les tres finement (€17 fais-toi aider par un adulte).

1 c. a soupe de ciboulette hachée légumes et assaisonne avec le curry, le sel et le poivre. Laisse i, Dans un saladier, mélange a laide d'un fouet, le sucre, les
cuire a feu doux, en remuant, pendant 5 minutes et réserve d 4 ceufs et Lhuile. Fouette pendant 1 a 2 minutes. Ajoute tous

Ingrédients

200 g de farine

1 c. a soupe de persil haché
1/2 c. a café de curry

1 petit oignon émincé

1 gousse d’ail hachée

2 c. a soupe d’huile d’olive

Pour le € , i R N
de 1a salade de mesclun y (¥ fais-tol aider par un adulte). Ajoute les légumes, le persil les autres ingrédients (sauf les carottes) et fouette encore D Powrhvemes
. 4 atlo cihaulotte dans la pate a gaufre en mélangeant bien. a1 i i 1 minute. Enfin, ajoute les carottes et mélange jusqu'a « 3 carottes « 1 banane s 1 pomme

s fais-toi aider par un adulte). i préparation dedans. Fais cuire 50 minutes environ (¥ fais-toi nature » des glagons
g tion jusqua épuisement de la pate aider par un adulte). Laisse bien refroidir ton gateau avant Commence par éplucher les carottes et fais les cuire
' 7, » Al i de le démouler. Glisse-le au réfrigérateur au moins 12 h. Teau (4 fais-toi aider d'un adulte). Epluche la banane
1 . N S dlzdl " d ir. C - de et l'orange, puis coupe-les. Epluche et retire le coeur de la
alives noires en morceaux (¥ fais-toi aider aupoudre-le de sucre glace avant de servir. Confectionne des pomme, puls coupe-la également, Enfin, coupe Ia tomate e
. \ ). Emulsionne la creme avec le vinaigre, Phuile petites carottes en pdte a sucre et dispose—tes tout autour de rondelles. Mets tous les fruits et les carottes cuites dans

un blender, ajoute le yaourt nature, le jus de citron et les
glagons. Mixe 3 minutes (0 fais-toi aider d'un adulte).

et poivre. Mélange la salade lavée avec la Alp ton gdteau.

CUISSON REPOS R4 o . : : ispose deux gaufres par assiette, de la salade i i Répartis la bolsson dans dos verres et déguste bien frais.
e L c -épartis les olives, un peu d'oignon, des cdpres et :
15min 25min -  DEBUTANT _ \ —_—h o s %} (4
V - . — - — | —
e — T — —

Ingrédients
e 2 pates feuilletées
® 5 grosses pommes rouges
® 30 g de beurre
® 20 g de sucre roux {
® 1/4 de jus de citron f
® 1 c. a café de vanille 3 0
© un peu de cannelle
® 2 grosses c. a soupe de confiture

de fruits rouges

— Fais préchauffer ton four a 180 °C. Déroule une des pates +
feuilletées et place-la dans un plat a tarte préalablement R
beurré. Pele les pommes, dte-leur les trognons et coupe-les en
morceaux (“fais—toi aider par un adulte). Dans un saladier, +
mélange les morceaux de pommes avec le jus de citron, le

sucre, le beurre coupé en morceaux, la vanille et la cannelle %
Verse dans le plat a tarte. Fais chauffer au micro-ondes les

deux cuillerées de confiture. Verse le coulis obtenu sur les
pommes. Découpe plein d'étoiles a lemporte-piece dans le

second rouleau de pate feuilletée et dépose-les sur ta tarte.
Enfourne pour 25 minutes (ﬂfuis—toi aider par un adulte).

INSTALLER LA MARQUE
SYLVANIAN FAMILIES

SUR LE MARCHE FRANCAIS
AUPRES D'UNE CIBLE FAMILIALE

PAPILLOTE ® PacE 15

‘Sylvanian Families@’j)




Heineke

n

MINI MAGAZINE COLLE EN UNE 32 PAGES
HEINEKEN

« Toutes les tendances gastronomiques menent

au houblon »

ZOOM sur le houblon

Ce sont les fleurs femelles du houblon
qui sont utilisées, notamment une poudre
jaune sécrétée par la fleur, la lupuline.
Autrefois, les fleurs de houblon étaient
traditionnellement placées sous

Voila pourquoi on dit que la biére offre

de sommeil.

8 - SAVEURS “Cendances biene

I’oreiller pour favoriser un bon sommeil.

une meilleure qualité

« Lng;/"técﬂ@hﬁé Lewlorment

poutk det milliens  de bidket »

par Steve Acker,
ambassadeur-brasseur chez Heineken

Quel role joue le brasseur ? La biere est un

produit naturel et noble comme le montrent les
quatre étapes de sa fabrication. Leau, la céréale
(malt d’orge), le houblon et la levure sont a lori-
gine d’une grande variété de bieres.

Etape 1 : le maltage

Cest la torréfaction du malt qui détermine la
couleur etles aromes de la biére. Le brasseur ne
peut travailler la céréale brute. Il doit collaborer
avec le malteur.

Etape 2 : le brassage

On chauffe le malt et'eau. On filtre et 'on ajoute
le houblon. On obtientun moiit. Lamertume de
la biere dépend de la dose de houblon ajoutée.
Le houblon est «or » du brasseur du fait de sa
couleur. Il apporte 'amertume a la biére et ses
huiles essentielles procurent des aromes floraux
que I'on retrouve dans la biére de printemps,
comme la Pelforth de Printemps. Lors de ce
brassage, on peut y ajouter des épices.

Etape 3 : la fermentation

On ajoute alors au moiit la levure afin de transfor-
mer le sucre en alcool. La fermentation basse dure
8 a 12 jours et donne la blonde. La fermentation
haute dure de 3 a 5 jours et donne des bieres plus
corsées (stouts ou « noires irlandaises », blanches et
biéres d’abbaye). Ce sont les levures qui font émer-
ger des aromes de fruits ou de fleurs. La levure est
le «secret» du brasseur. Chacun cultive ses levures,
qui sont des organismes naturels. Voila pourquoi
la biere Heineken présente des notes de pomme
verte et pamplemousse, et 1’ Affligem de mirabelle.

Etape 4 : la garde

Une maturation de 2 a 6 semaines a I’abri de la
lumiére permet ala biere d’affiner ses aromes. Elle
est ensuite filtrée et embouteillée. Le travail de la
levure est alors moins actif, mais c’est aussi pen-
dant ce temps que la biére va gagner en corps et
en parfum. La biére est ensuite pasteurisée, ce qui
stabilise son gott. Ce qui garantit aussi sa qualité
pendant un an.

Pression en vogue

Vintage et trés contemporaine a
lafois, la collection BeerTender
Chromatic Edition réinvente I'esprit
des fifties dans ses trois tons. Ce
petit bijou de technologie moderne
signé Krups B 90 pour Heineken est
a la pointe en matiere de systeme
pression pour la maison. Avec ses
Uts disponibles a la
vente (Heineken, Pelforth blonde,
Affligem et Desperados), rien de
plus facile que de servir la biere
pression de son choix en un seul
geste, comme au bar.
En vente sur www.beertender.fr

Brochette libanaise
6&0@ 4 lﬂé aw (ﬂbﬁO‘ L
Lauce acidulée
Préparation : 20 mn.

Cuisson : 20 mn.
Pour 6 personnes

Pour la sauce tomate :

*1 boite de tomates en dés dans
leur jus *1 oignon *1 gousse d’ail
«le jus de 1 citron vert * 2 cs de
cassonade * 3 pincées de sel

Pour les boulettes de beeuf épicé :
+300 g de beeuf haché «1 gousse
d’ail * 1 cuil. & café de cumin en
poudre * 3 pincées de poudre de
piment 5 branches de coriandre
fraiche * 1 jus de citron jaune * huile
d’olive * sel fin

Pour la sauce tomate :

m Eplucher et ciseler I'oignon et I"ail.
Dans une grande casserole ou une
cocotte, mettre les tomates en dés,
I'oignon et I'ail. Assaisonner avec le sel
et la cassonade. Laisser mijoter a feu
moyen pendant 20 mn, puis mixer fine-
ment avec le jus de citron vert. Laisser
refroidir et mettre au réfrigérateur.

10 - SAVEURS “Gendances liene

Pour les boulettes de beeuf épicé :
W Préchauffer le four a 180°C (th. 6).
® Eplucher et hacher I'ail. Effeuiller et
ciseler la coriandre fraiche.

W Dans un saladier, réunir le beeuf
haché, I'ail, la coriandre et les épices.
Assaisonner de sel fin.

W Former ensuite des boulettes de
viande de la taille d’une petite balle
de ping-pong, puis les rouler entre la
paume des mains.

I Dans une poéle, mettre un filet d’huile
d’olive et cuire les boulettes pendant
1 mn sur chaque face. Lorsqu’elles
sont bien dorées, les débarrasser. Les
piquer sur des pics a brochette, les
disposer dans un plat, les arroser de
jus de citron, et les remettre a cuire au
four & 180°C pendant 5 mn.

W Servirles brochettes accompagnées
de la sauce tomate.

Conseil du biérologue :

une Desperados.

Cake a la noisette
poire &t xoquefosd:
Préparation : 15 mn.

Cuisson : 20 mn.
Pour 6 personnes

+100 g de farine * 50 g de poudre

de noisette * 3 ceufs * 10 g de levure
chimique * 12,5 clde lait * 10 cl
d’huile d’olive + 150 g de roquefort
+2poires * sel fin

Pour les moules

20 g de beurre M 20 g de farine
 Préchauffer le four 2 180 °C.

W Préparer la pate a cake. Mélanger
au fouet la farine, la levure chimique,
lapoudre de noisette, les ceufs, I'huile
d’olive, le sel et le lait.

W Préparer la garniture. Couper le
roquefort en petits dés. Eplucher,
épépiner et couper les poires en
petits dés. Ajouter la garniture a la
pate a cake.

W Beurrer et fariner les moules,
puis les remplir aux trois quarts et
les enfourner pendant 20 minutes.
Déguster tiede.

Conseil du biérologue :

une Heineken.

MINI MAGAZINES

Finger salé

aux CHIQIE’P. t ot Basill
Préparation : 20 mn. Cuisson : 20 mn.

Pour 6 personnes

+120 g de farine * 2 cc de levure « 3 pincées de sel

4 pincées de poudre de piment rouge *50 g de
tomates séchées « 6 cl d’huile d’olive <15 cl de lait

1 ceuf + 3 branches de basilic * 10 g de graines de
sésame

W Préchauffer le four a 180°C (th.6).

I Couper les tomates séchées en petits dés. Effeuiller
et ciseler le basilic.

W Dans un saladier, mélanger la farine avec la levure, la
poudre de piment et le sel. Faire un puits, puis verser
I'huile d’olive, le lait et I'ceuf entier battu.

W Mélanger la préparation énergiquement, puis ajouter
les dés de tomate et le basilic.

W Verser cette préparation dans des moules en forme
de petites gouttiéres pour former des gateaux en forme
de doigts. Parsemer de graines de sésame et enfourner
a180°C pendant environ 20 minutes.

M Laisser refroidir avant de démouler.

Conseil du biérologue :

une Desperados.

Tartare de St-Jacques
ot gon caviat de Bidke

Préparation : 25 mn.

Pour 8 personnes

+16 noix de St-Jacques * 1 citron vert

50 g de poivron rouge * 50 g de poivron jaune

50 g de courgette * 2 botte de ciboulette

« 2 dl de Pelforth brune +1 g d’agar-agar 50 cl d’huile

de pépin de raisin ou tournesol (pour les perles)

«3 cl d’huile d’olive * tabasco * sauce soja * sel, poivre

m Emincer les noix de St-Jacques en petits cubes ainsi
que tous les légumes en fine brunoise. Prenez soin de
blanchir les légumes. Mélanger le jus du citron vert, sauce
soja, tabasco, sel, poivre, et incorporer I'huile d’olive.

M Incorporer cet assaisonnement avec les légumes et les
St-Jacques au dernier moment.

M Faire réduire 1 dl de biére afin de concentrer les saveurs,
ajouter le reste de biére, incorporer I'agar-agar et portera
ébullition 2 mn. Laisser reposer.

M Prélever ce liquide a I'aide d’une seringue ou pipette,
et verser en goutte-a-goutte dans I'huile de pépins de
raisin bien froide. Récupérer le caviar a'aide d’une petite
passoire et rincer sous I'eau claire.

W Dresser dans une verrine et compléter avec le caviar
de Pelforth brune.

Conseil du biérologue :

une Pelforth blonde.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONCOMMER AVEC MODERATION

VALORISER LA DIVERSITE
ET LA RICHESSE
DE LA BIERE
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AVEC LE POLE FOOD
UN CONTACT VAUT PLUS QU'UN CONTACT

La Presse cuisine ne vend pas seulement un espace, une diffusion, une audience,
elle vend une relation a la marque.

® M
a0
Créativité
Innovation
Raffinement Tradition
Elégance * Patrimoine

N 4

BRANDS
R R

Ouverture f Sens
Découverte Etre soi

Investigation
Analyse

LA VALEUR DE LA MARQUE/MAGAZINE PROFITE A LA MARQUE/ANNONCEUR
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Corinne Rougé

crouge@mediaobs.com
0144889370

Sandrine Kirchthaler
skirchthaler@mediaobs.com

01 44 88 89 22

Alexandra Horsin

ahorsin@mediaobs.com
0144 88 89 12

Cyril Bostvironnois

cbostvironnois@mediaobs.com
01 44 88 89 25

Xavier Personnez

xpersonnaz@mediaobs.com
0144 88 9776

Studio
Cédric Aubry

caubry@mediaobs.com
01 44 88 89 05

Louis Fourquet

studio@mediaobs.com
01 44 88 89 26

Brune Provost
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