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MEDIAOBS

13 familles de marques media a forte personnalité,
influentes, spécifiques, reperes dans leurs univers
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MODE/FEMININ/LUXE
L' Officiel

L'Officiel Hommes

Jalouse

La Revue des Montres
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Opeéra Magazine
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A/R Magazine
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DECORATION
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Saveurs

Saveurs Simplissime
Saveurs Green
Saveurs Thermomix
Fou de Patisserie
Fou de Cuisine
Thermomix et moi
Papillote



LES FRANCAIS ET LA CUISINE

HABITUDES COMPORTEMENTALES

LA FOOD REVOLUTION
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LES FRANCAIS ET LA CUISINE

LA FRANCE, UN PAYS DE CUISINIERS

5% f [
de francais ' !
cuisinent tous " "

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




... ILS SE RATTRAPENT LE WEEK-END

45%

cuisinent entre
30 et 60 min

32%

cuisinent entre
1 et 2 heures

LES FRANCAIS ET LA CUISINE

15%

cuisinent entre
15 et 30 min

OO0O0O0OmEE
mpmimininl § |
OO0O00OEE
OO0O00O0OEE

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

* L 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 scéne culinaire

> La Télé Réalité Gastronomique omniprésente

>

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

v 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
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AVECLABRIOCHE 5RECETTES POUR LE MIDI PLEINE DE LAVALEE SONETANONII"  CHRISTOPHE HAY. avec nos recenesgnurmandes' MAGIQUE EN CUISINE ET EQUILIBREES SAINES ET GOURMANDES =4
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VISIONS COMPLEMENTAIRES

... CONTENUS e PROFILS ¢« PUISSANCE

FONCTION

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

Déclencher des achats produits liés a la cuisine

v VvV Vv

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




SIMPLISSIME

Bien manger au quotidien!

CIAL
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50 RECETTES IRRESISTIBLES

POUR PLUS DE PLAISIR
INSPIRATION PARTITIONS GOURMANDES FRUITISSIME
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En entrée, plat salé
ou dessert, elle se préte
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le magazine de la communauté MARMITON.ORG t
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On s’organise
alavance
BATCH COOKING

Al iTAUENN

SURPRENE
. AVEC

| OMELETTE

CUISIN ES EN PLUS

ON VA BRUNCHER! EN CURRY, EN SALADE ..
AVECLABRIOCHE 5RECETTES POUR LE MIDI
= ; enversionsaléeousucrée  avecdublancde poulet

marmiton

LE BONHEUR EST FAIT MAISON
DE MARMITON.ORG... A MARMITON MAGAZINE

CONCEPT

Cuisiner rend heureux !

PROMESSE EDITORIALE

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 moderne.
On s’informe, on achéte, on s’organise, on cuisine, on s'engage.

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

> On achete malin autour d'une thématique et d'un produit de saison
(soupes, cuisine de bistrot, tomates, fruits d'été...) de l'entrée au dessert !

> On s’organise en cuisine batch cooking, shopping : nouveautés en GMS, recettes avec le
chef Yoni Saada, 10 basiques a avoir dans son congélateur, 4 menus, une liste de courses

Dossier recettes un theme leader : légumes, apéro, ...

On nourrit sa tribu tout pour se régaler en famille ;

On s’y met maintenant |'actu food tendance green

On découvre sans bouger de chez soi inspirations culinaires a travers le monde
Une place pour le dessert parce que la gourmandise est essentielle...

VvV V¥V VvV VvV Vv

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




— marmiton

le magazine de la communauté MARMITON.ORG

marmlton

CLASSIQUES 6 BLUFFANTES CHOVETTE
facons de s UNEGIIRE
1 fondre pour “”SEGUMES C I B L E

On s'organise
: : alavance
— BATCH COOKING

ALTALIENNG =
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SURPRENE e i
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[ OVELETTE S .
w DESLEG MLy = ATOUTS : DES PERFORMANCES «RECORD»

A 0 i

Femmes, 25-49 ans Actifs, Foyer AB Eco-responsables Epicuriens Foodistas

> Une des plus grandes réussites Print
=; (1) ERBiEN CUISINES EN PLUS | » 3°* marque magazine francaise
% petitise W > N°1 en audience et ventes kiosques de la presse cuisine
% i ik 29 N, > Plébiscité et récompensé par la profession
Prix Trophée Magazines Maison de la Presse 2018
Prix Relay des Magazines de I'’Année 2016
LES PLUS

Générationnel ® Communautaire ® Pratique ® Coach ® Généreux

EN CHIFFRES

[ ] [ ]
G B 22 miillions de lecteurs
eput.atedoucea e'c ; ' g_m FIHPiS\Moﬂ : (ACPM ONE NEXT GLOBAL 2021/ 3)
]QJU hT(ATS — BUCEA LA AT(IUE
!

6 815 000 lecteurs Print

(ONE LDP 2021/3)

— " ™ O
T . < §M0oTHiE BOWL Hi VERNAL

sl AP D

i m

79 529 exemplaires

(ACPM DFP 2021)

e

6 numéros / an + 3 HS

violet du Roussillo




narmiton

UN ECOSYSTEME DE COMMUNICATION

LIVRES DE RECETTES \
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SAVEURS

VEURDS

LE MAGAZINE DE L'ART DE VIVRE GOURMAND / NUMERO 259 / OCT.-NOV. 2019 / 5€
O
el

BV T \°" LE MAGAZINE REFERENT HAUT DE GAMME

EE’?&E‘ N ‘i‘; L4 DE L'ART DE VIVRE GOURMAND

.+ ABSOLUMENT
“  JINRATABLES

,.;'.(‘ 4':1_, r,
" ATOUTFAIRE > & ¥ %"
B - VELOUTE, QUICHE)\ & 4 -
B PANCAKESI e

Propose dans chagque numéro un voyage gastronomique, a la découverte de godits,
d‘alliances créatives inspirées d'ici et d'ailleurs.

" CACHANGE TOUTI & (e Suggere une cuisine gourmande, inventive, accessible, adaptée a chaque occasion
- PIaUENIGUE  ANVERS k . pour les passionnés de plaisirs gourmands.

. IANIAGIEDES, ~ QUVERTE SUR i”iii]|||||5|°°|€|||||| T AT . .

Oyssors | [Ewonor Wl Suscite I'envie d'essayer, le bonheur de réussir et le plaisir de partager.

B USTENSILE .
Y - UN BON COUTEAU S

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 : Chez mon Boucher ® Gourmet ® Simplement bon
Recevoir : Variations gourmandes/Menus de saison ® Cours de patisserie ® Portrait de Chef
Voyager : Patrimoine francais et international avec une sélection des meilleures adresses ou se régaler




SAVEURS
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LE MAGAZINE DE L'ART DE VIVRE GOURMAND / NUMERO 259 / OCT.-NOV. 2019 / 5¢€
. .

L}

TOUT SIMPLE ','(' ¥k h 3
Y 2% 59
NOS PETITS PtAI“*r"% ) RECETTES CIBLE
DE s AISON \\\ Lin t-g)' . ET INEDITES
e can TAJINES
oo . 00 4 ® 000 %
PRI ey N\t ah> il ad A/AAA l -k l
| courGes™ 1 ®H T » — - ,
" ATOUT FAIRE °. %7 ¥ B e 35-54 ans Urbains CSP+ Actifs Voyageurs Epicuriens
VELOUTE, QUICHE\ & & T+ VRS e B
PANCAKES ey -3
.
CA CHANGE TOUT! , ATOUTS
| DIAUTOMNE.  ONEVIe  Neeeprramnr > Un positionnement unique dans son marché une gastronomie moderne

{500 LE MONDE T

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
590 000 lecteurs

50 483 e)xemplaires

(ACPM DSH DFP 2021

9 numéros / an
+ 3 HS + 2 Best-of

HUE




SAVEURS

A
| Thermomix
D
-%‘*- /=~%  SAVEURS .
I foThermomD( FAIT MAISON...

aves un toppity

w= .. . MACUISINE A TOUT BON

N8l » e
| (1L H .. ._ . -.‘r \ i : ‘}—"‘ " CO N C E PT
RN S : " -, Lassociation de |'élégance et de I'efficacité.

HifRales Saveurs Thermomix est né de |'association de Saveurs et Thermomix qui ont mis en

FACILE ET INRATABLE " N . . s .
| H' By commun leurs savoir-faire complémentaires.
! PATE FEUILLETEE B

% En entrée, plat salé TR |
L 2‘;3&2?.33%':3.22”‘“9 . ¥  CONTENU
.3 ‘ 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.

4 grandes parties

> Sur les étals : Fruits et légumes de saison ® Chez mon boucher

> Dans les rayons : L'Epicerie ® Coté forme ® Epices

> En cuisine : Ustensiles ® Lecons filmées e Patisserie

» A table : Mon thermomix en 3 menus ® Fromage EN CHIFERES
La recette bluffante ® Voyager

100 000 exemplaires
CIBLE
v, ¢ =1 6 numéros / an
% sy & 228 (8]
35-54 ans Urbains CSP+ Actifs \Voyageurs Epicuriens 1 Thermomix Vendu
toutes les 23 secondes
LES PLUS dans le monde

La communauté Thermomix
La tendance « homemade »
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N°1
NOUVEAU

'| Juillet - Aot 2020 rglﬁ(hgs

< Faztes—vous
“u hien | ’

TROYES
BALADES ECOLOS
ET PLAISIRS
GOURMANDS

SANTE

FAUT-IL VRAIMENT
SE MEFIER i
DU SUCRE?

LA GRAINE DE CHIA
ANTI-STRESS &
MAGIQUE EN CUISINE

VIVE LA CUISINE #3#

SAVEURS

_ LE MAGAZINE NATURELLEMENT RESPONSABLE

Salede Lt
e refﬂf‘&rm“f'ﬁ

VEGETARIENNES
ET EQUILIBREES

SLOWLY VEGGIE GRANDIT
ET DEVIENT SAVEURS GREEN

SAVEURS GREEN, déclinaison de la marque SAVEURS est le 1°"magazine entiere-
ment responsable. Il s'adresse a des consommateurs, de plus en plus nombreux,
désireux d’adopter une alimentation équilibrée et gourmande, 100% végétarienne.
Des consommateurs a la recherche de sens dans leur alimentation, a leur bien-étre et
a la protection de la planete. SAVEURS GREEN les guide pour adopter au quotidien
un mode de vie plus sain et plus vertueux.

BON, GOURMAND, SAIN ET BIO

SAVEURS GREEN, le 1¢ magazine de cuisine et life style 100% végé et comple-
tement 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 inter-
views d'experts, des rencontres, des conseils nutritionnels et des bonnes adresses....

3 grandes parties
Cuisine : Des recettes végétariennes inédites, gourmandes et équilibrées ;

des produits de saison ; des astuces de cuisine, des conseils d'achat,

des shopping éco-responsables ; des dossiers d'actualité...
Bien-Etre : Des interventions de spécialistes (naturopathes, nutritionnistes,
médecins...) pour faire rimer alimentation et santé ; les bienfaits
des activités sportives, des psycho-tests
Inspiration : Des astuces pour adopter des gestes green au quotidien, mais aussi
des adresses éco-responsables (boutiques, épiceries, restaurants...)
dans toute la France, des rencontres avec des acteurs engagés qui
participent a la construction du monde de demain

SAVEURS
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NOUVEAU

TN 155 > LE MAGAZINE NATURELLEMENT RESPONSABLE C I B L E
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Juillet - Aot 2020 2 MOIS

@ Faites-
VIVE LA C _ % ‘ y
SAINE ET VERTUEUSE §
e g Femme, 25-35 ans CSP+ Eco-responsables | ocavores
BALADES ECOLOS
ET PLAISIRS
GOURMANPS
TE
Ak ATOUTS
kil 4) Un éditeur référent !
LA GRAINE DE CHIA

ANTI-STRESS &

Une marque internationnale présente dans 10 pays dont 5 en Europe
MAGIQUE EN CUISINE

(France, Belgique, Allemagne, etc.)
Les meilleurs chefs cuisiniers végétariens et vegan.

LES PLUS

* Une communauté active sur les réseaux sociaux
* Une marque partenaire des événements Bio et Vegan

EN CHIFFRES
80 000 exemplaires

6 numéros / an

§




SAVEURS
J.F. Mallet SIMPLISSIME

Créateur / Fondateur de Simplissime

3,95€ SAVEURS =

" SIMPLISSIME

Bien manger au quotidien!

LE BRUNCH,
CA CHANGE! PATES
A TARTE iy % SPECIAL

)| Nos slecrets . & ' THAILANDE
pour les b AN T Epicez votre

J.-F. Mallet [ RfRaNEE | BIEN MANGER C’EST SIMPLISSIME

ages d'idées g o .
rapides et inratables , ¢ 2 Pt
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" o ey Sy
L - NN aw
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) > y
AN i Y s . =

- > : /

A - » 2 5} & e

== ? = e 3

# ’ /
1 A
es recettes variées R

J.F. Mallet travaille avec les plus grands chefs : Michel Rostang, Gaston Lenbtre,

Joél Robuchon ...

Cuisinier mais également Photographe, il signe de nombreux reportages pour les

grandes revues culinaires dont SAVEURS qu'il accompagne depuis les premiers numéros.

En 2015, J.F. Mallet fait paraitre un livre de cuisine devenu «culte» en quelques

semaines, succes de librairie (vendu a 250 000 exemplaires) _— JF. Mallet

' SIMPLISSIME

L 16209-4-F: 3,95 € -RD

@IIIIIIIIHIHNI!IH LT T

SAINES 'Ei"GQURMANDEs‘ :

28 AOUT 2020

Création et lancement d'une coédition, Hachette/Burda Bleu
Soutenue quotidiennement sur France Télévision (2)

mini format / prime time

3 GRANDES PARTIES

> Dans mon supermarché/Je fais mes courses
> Ma cuisine au quotidien

hachette . .
CUISINE p Insplratlons

EN CHIFFRES

130 000 exemplaires

Bimestriel

Prix de vente : 3,95 €

Piloté par :

Sylvie Gendron / Laurie Fourcade
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“SIMPLISSIME

Bien manger au quotidien!

LE BRUNCH,
CA CHANGE! pATEs - +
S | Nos secretsgan, . " THAILANDE

¥l pour les ® AT Epicez votre
J F M II t reussir Mo S uotidien
el " a e </ : -

10 page! ées £y
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== - 4,
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hachette
CUISINE

PHILOSOPHIE

VvV V V V Vv

v

Un support haut de gamme a destination des amateurs
Un dynamisme éditorial

Une charte stylistique, forte et contemporaine

Un magazine pérenne

Une forte visibilité grace aux campagnes promotionnelles
( affichage, parutions televisées,...)

6 numeros

130 000 exemplaires

SAVEURS

SIMPLISSIME
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= PAS s I o N Jimmy Mormet
% Nicolas paciello
] CHOCOLAT o
= 5 . ouSS!
= 50 RECETTES IRRESISTIBLES Ch”“gf;',feft Yong
= POUR PLUS DE PLAISIR
INSPIRATION PARTITIONS GOURMANDES FRUITISSIME

La tarte chocolat praliné
de Juli

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.

Magazine référent sur l'univers de la patisserie, porté par les valeurs du « fait maison »
avec une promesse simple : 60 recettes, pas a pas a faire chez soi, concues par les
meilleurs meilleurs chefs francais : Claire Heitzler, Philippe Conticini, Pierre Hermé,
Cyril Lignac, Christophe Michalak, Cedric Grolet, Hugues Pouget, Maxime Frederik, ...

4 grandes parties
Actualités : toutes les tendances du moment
Tendances : dossiers et sujets de fond sur la patisserie, en France et dans le Monde
Des recettes de chefs : les meilleures recettes de saison des plus grands chefs
Cahier technique : ustensiles, pas a pas...

FOU DE
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AAAAA Tendances - Recettes « Pas a pas « Inspiration - Fiches techniques L_J '
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& o Couut 25 ans et plus de la Patisserie Urbains
§ Yann CO::T‘;
Guﬁzgm ;j!
J a,fg;:n'srophe
G“YJ% C;fer e
ko Un concept novateur dans |'air du temps
ol U . Ay .
= PASCIONT s Inscrit dans la tendance du fort engouement pour la patisserie
% Jlmrgi/ G(Z,rg 0 [ ] [ ]
= CHOCOLAT  on- La prescription des plus Grands Chefs
= 50 RECETTES IRRESISTIBLES Ch”“g@',feffﬁng
= POUR PLUS DE PLAISIR
INSPIRATION PARTITIONS GOURMANDES FRUITISSIME
La tarte chocolat praliné Le baba au rhum Tous accros
de Julien Dechenaud de Pierre Chirac ala noix de pécan

2 Boutiques « FOU DE PATISSERIE » - Paris 2¢, Paris 9,

2 Corners chez Maison Plisson et au BHV Marais, 1 salon de thé

Une sélection de créations sucrées réalisées par les plus grands chefs francais. (Pierre Hermé,

Philippe Conticini, Jean Frangois Foucher, Carl Marletti, Nicolas Haelewyn, Cyril Lignac, Hugo & Victor...)

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

Un livre référence en 2018 !
400 pages de recettes de chefs, de pas a pas, décryptages,

conseils... I'ouvrage de référence pour tous les fous de patisserie. (IECZPM)262 exemplaires
T e ’ - .
£ P Plus d'un million de socionautes

fie o] >

foudepatisserie.com
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MARQUE REFERENTE
ENTIEREMENT DEDIEE A LA PATISSERIE

Plus de 1 million de socionautes

B3 321k (9) 764k 302k @D 46K

Dans le monde : Utilisateurs des réseaux sociaux en France
3 800 milliards d'utilisateurs des réseaux sociaux Par plateforme - 2020 - millions
3 910 milliards d’utilisateurs des réseaux sociaux sur mobile n

En France :
3 69,17 millions d'abonnements mobiles (99%)

60,42 millions d’internautes (92%) @
39 millions d'utilisateurs des réseaux sociaux (58%)
33 millions d'utilisateurs des réseaux sociaux sur mobile (50%) I¥
Source : DIGITAL 2019 : GLOBAL DIGITAL OVERVIEW Note : Utilisateurs de tout 4ge, tout device au moins une fois par mois.

Source : eMarketer, novembre 2019

NOTRE OFFRE SOCIAL CONTENT

9 ¢ Ao Bo= 5

Ciblage affinitaire Créations de formats Interaction avec les Démultiplication

Consommateurs de patisserie Clefs en main communautés engageées Vos points de contacts
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CUISIN

CULTURE CHEF-FE

L

CULTURE CHEF.FE

| ” CONCEPT
yk Y, | M Découverte de |la cuisine moderne, authentique, exigeante et créative,
— a;a incarnée par toute une génération de jeunes chefs engagés.
i R, mm,,k Un concept novateur, a la pointe des tendances, de I'information des « néo » chefs.
/ ,ge:) b S22l cultive le BON, le BEAU et le SAIN.
(P2 y 5 F::;;:;*:g
\ 4 POSITIONNEMENT
:g FOU DE CUISINE propose aux passionnés les clés et les infos de la cuisine « moderne ».
Avec des chefs qui partagent leurs recettes, leurs astuces et deviennent de véritables
o _ m=E Rooiiccrion] 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.
» Pas a pas, ustensiles et fiches techniques.

CIBLE
C O EN CHIFFRES
w qﬁ q 80 000 exemplaires (tirage)
YO HEI A %
. o | 4 numéros / an + 1 H.S.
Femme, 25 et plus  Professionnels Majoritairement CSP+ Foodistas

de la Gastronomie Urbains

0UE



THERMOMIX:
T HERIVIO ,,,,,,, 1% ENCHANTEZ VOTRE EXPERIENCE CULINAIRE

Des recettes pour tous les j testées ot approuvées

! - :u-ﬁ:"’f
;,_' 2 -anuauhﬁﬂ S &‘:’;3"‘ q

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

DEH Spﬂurt'

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

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.
e 200 000 possesseur du robot

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.

120 000 exemplaires
dont 40 000 abonnés

& >

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

6 numéros / an
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} 5 PREMIER MAGRTINE 0 CUSHE PR e ENFTS | NP (R L A I I N E D E P ETIT H E F
¥
.

L ﬁ * 3 ~ Le magazine cuisine et recettes pour les 7/12 ans.

% ﬁ
s gauxibonbons

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

Au menu : Dossiers produits, Recettes, Quizz'in, Chimie, Cadeaux, Shopping,

Fiche recettes, Décoration, Coup de cceur, Marché, Lexique.

! 11I||I||||HII|IHI|1III\I !ﬂ \II\NIN }|H|||i

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.

Paris - RP

50 000 exemplaires

Ny y
IN NN

an

Parents 25 - 49 ans Urbain

80% i
4 numéros / an




FOOD CONTENT

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

Construire de puissantes connections
entre vos marques et nos communautés

Nouveaux story tellings
Qualité des contenus avec les redactions

Communiquer autrement, créer du lien
Engager nos communautés

VY VvV Vv Vv

ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE

marmiton LEV\&ay INAPCRC ( Sylvanian Fomilies®)

MAUVIEL1830
PARIS . ‘ HY
VRANKEN POMMERY ‘
Carrefour METRO

- @ ure » ﬁ N> V[GGIE
( Via' ) & fv/%j e
eI,
VINS De LOIRE
LEBHY / MARAIS e
KitchenAid
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FOOD CONTENT

RUBRIQUE : «(ROBOT DU FUTUR»
KENWOOD

Une opération a 360°
e PRINT

e EVENT .a chautfe

o | IVE chez les robots patissiers !
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C'EST CAREAUL

e — | |
WORKSHOP KENWOOD |

| - 70 ANS DE PATISSERIE !

-

WORKSHOP FOU DE PATISSERIE

el fraapas e

Le Censier.de @carlmarletti~

| 4 \[‘) o Qu epatisserie & - S'abonner
'"“( malsi était en direct -
\ [

e K

INFILTER LE COMMUNAUTE
CREER DE 'USAGE AUTOUR

KENWOOD DU ROBOT PATISSIER

LIVE INSTAGRAM
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FOOD CONTENT
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CRT AUVERGNE-RHONE-ALPES

Dossier 4 pages

VALORISER LES VINS EFFERVESCENTS
ET LES SPECIALITES CULINAIRES
REGIONALES

FOOD CONTENT

- <] Balade en région avec
~ Auvergne-Rhone-Alpes

R

Les effervescevits

font pétiller les fétes wmmmmmm=

Parce que les bulles prennent de multiples formes,

cette année, on choisit celles qui viennent de la région
Auvergne-Rhone-Alpes. On vous emméne en balade avec
nous, 4 la découverte des terroirs a ne pas manquer.

plus connu des vins pétillants est la Clairette de
Die. Entre les montagnes du Vercors et la douceur
de la Provence, ce nectar issu du cépage du muscat
mpossible d’imaginer les fétes de fin d’année est reconnu depuis ’Antiquité. Sa découverte
s bulles. Elles sont le début ou la fin du ait au peuple gaulois des Voconces

spectacle (ce préférant les savourer en qui aurait obtenu ce vin pétillant apres av

apéro ou en dessert). Et si, cette année, vous
optiez pour les vins effervescents ? Souffrant a tort,  cours d’un hiver. C'est 'un des secret:
d’une mauvaise réputation, ils ont longtemps été
boudés face au sacro-saint champagne. Depuis
plusieurs années maintenant, ils prennent une
belle revanche en proposant une large palette
cenologique. Et la région Auvergne-Rhone-Alpes  la Clairette de Die se boit fraiche, entre 6 et §

abandonné des jarres de vin dans une ri

e coopérative Jaillance et le Mus
a Die, qui proposent une visite guidée, un
parcours muséographique et un « bar a bulles »
dégustation. Avec ses tonalités fruitées et sucrées,

peu et accompagne particuli¢rement bien le-foie g;

Alapproche des fétes de fin
d’année, comment ne pas penser au
chocolat ? Si les féves de cacao sont

fait partie des trois grande:

. . mots doux. La légende propose deux fins. Dans-
TO sme a version malheureuse, le commis aurait été
on patron, M. Papil
néanmoins repris I'idée a son profit. La seconde

. - ~
n u one cou e hypotheése se termine comme dans un conte :
N le commis aurait épousé sa belle, qui nétait

autre que la niece de M. Papillot. Si I'idée de la

®. 0N
rlvlere. ° apillote est née a cette époque, ce nest qu'un

siécle plus tard quéelle simpose avec la création
de la chocolaterie Révillon, basée en Auvergne-

D / Rhone-Alpes, bien sar !
Une tradition de longue date

Avec lest et le sud-ouest, Auvergne-Rhone-Alpes

égions bastions du

chocolat en France, grace au Rhone qui permettait
de transporter les féves depuis Marseille. Dans les

. Le https://jaillance.f
PUBLI-COMMUNIQUE

' Début de parcours, Saint-Péray

le village abritait une indu:
dans toute 'Europe au XIX¢ s

gner en était un gra
une renai
produit de niche rivalise avec le haut de gamme.

s de m ne et de roussann

ramassés a la main. Ces bulles aux saveurs flor
produisent un jus avec ité. La deuxieme

poussé a 36 mois par le domaine Alain Voge, ce
qui confére une vinosité aux Bulles d’Alain allant
u’a concurrencer les champagnes millésimés.
a Brut de Rémy Nodin, le plus
llage, il exprime un Saint-
ay a I’état brut. Et que dire de I'exceptionnelle
cuvée du Lys florissant, limitée & seulement
712 bouteilles ? Pour profiter de cette région,
I'ancienne voie de chemin de fe
Domaine du Tunnel. Ce vestige de 150 métres de
long, tout en pierre, reconverti en cave d’élevage,
se visite et propose des chambres d’hétes.
www.alain-voge.com et www.remy-nodin

' Direction le vignoble de Bugey

le Montagnieu trone sur les tables des bor
bouchons lyonnais. Cette méthode traditionnelle
est issue de I'assemblage de quatre cépages

brut a 'expression vineuse, son nez développe des
tonalités florales. Le: s de la cave Peillot sont a
essayer sans hésiter. Vous pouvez également faire
une halte gourmande a la table vigneronne de

la Maison Bonnard pour déguster des produits
locaux face au coteau de Montagnieu.

' La perle, I'AOC Bugey-Cerdon

Cette appellation recouvre un vin rosé unique.
Naturellement pétillant par une méthode
ancestrale, cet assemblage de poulsard et de
gamay est peu alcoolisé et développe des notes

.. aromatiques de fruits rouges dés sa prime

jeunesse. E la tonalité festive et au

DU VERRE
A L'ASSIETTE :
NOS MEILLEURS
ACCORDS

Les conseils de Lionel
Fraisse, gérant du
domaine Alain Voge

« Elaboré avec les
cépages de marsanne

et de roussanne, le vin
de Saint-Péray posséde
une belle largeur en
bouche, agrémentée de
notes florales, de poire
et parfois de bergamote.
« La marsanne a une trés
belle capacité a transcen-
der les accords. Il ne faut
pas hésiter a aller sur des
fromages ou méme des
choses exotiques »

Dans I'assiette :

viande blanche, ceviche,
ou un simple plat de
spaghettis

La suggestion des fétes
par Maxime Le Maux,
chef du restaurant La
Ruche a Saint-Péray

« Une entrée avec de la

truite dArdéche marinée

facon gravlax accompa-
gnée d'un chévre frais au
poivre de Timut » 5~

caract

découvrir chez I'un des viticulteurs présents dans
les 11 communes couvertes par le vignoble, par
exemple au Domaine Lingot Martin, implanté

au cceur du vignoble cerd

Rendez-vous aussi a la Cuverie, un producteur
passionné installé prés de Bourg-en-Bresse,
convaincu que ses petites parcelles de vigne en
Revermont abritent les vins les plus con
www.bugey-vignobles-decouvertes.com

@ Sur a route des vins de Savoie
Ou plus particuliérement a la découverte du
Crémant de Savoie. Ce vin effervescent blanc
ou rosé est réputé pour sa grande qualité et sa
force de caractére. La encore, les raisins, issus
60 % de cé
4 la main. Elevé pendant 12 mois minimum,
le Crémant de Savoie se distingue par de fines
bulles d’une rare élégance aromatique. Un peu
plus bas, entre 200 et 400 métres d’altitude,
entre Ain et Haute-Savoie, se trouve 'TAOC

yssel qui abrite deux cépages originaux :
T’altesse (roussette) et la molette. Faites un dernier
arrét au Domaine de Méjane ou au Caveau de
Chautagne pour le crémant et a la Maison Mollex
pour le vin de Seyssel. s voila paré pour
habiller vos tables de fétes de jolies bulles.

CHOCOLARTISAN

ET SES PATES

A TARTINER

SANS HUILE DE PALME

L'histoire commence quand Roland
Charles, un passionné de chocolat
et du godt, tombe dans un pot

de pate a tartiner. Son objectif :
ne conserver que des matieres
premiéres 100 % naturelles et
supprimer I'huile de palme, les
colorants et les conservateurs.

En 2009, il crée sa chocolaterie
artisanale dédiée uniquement a
la pate a tartiner. Depuis, il a été
rejoint par 23 autres passionnés.
Nutoloire aux noisettes torréfiées,
Kicrousty choco-noisettes a la

feuillantine croquante, au chocolat
noir ou blanc, et méme sans sucre
ou sans gluten. Difficile de résister.
Alors, si vous découvrez qu'en

années 1920, plus de 10 % du chocolat francais était
produit dans I'une d hocolat e Saint-
Etienne. Eugéne Weiss était 'un deux puisqu’il a

elles se sont trouvé une place de
choix en région Auvergne-Rhéne-

l‘ arrivées en France par le Sud-Ouest,
Alpes, ou quelques-uns des plus

La Région
Auvergne-Rhone-Alpes

grands chocolatiers y sont installés
depuis le XVIII® siécle.

créé sa boutique en 1882, ot il excellait dans lart
du praliné et de l'assemblage. La chocolaterie a,
depuis, créé Les Ateliers, un « musée-vitrine »

ot il est méme possible de fabriquer sa propre
vec leurs jolies franges dorées, elles sont tablette. Mais la région Auvergne-Rhone-Alpes

I'une des friandises emblématiques des
festivités de Noél. On aime partager en
famille leu ions overbe. Ce
sont... les papi . s lité des coteaux
de la Loire. Mais ous quon doit leur
invention a une histoire damour qui sest
déroulée a Lyon au XVIII® siécle ? Il se raconte
que, pour séduire sa belle, le commis d'un reprend une tradition
| . confiseur lui envoyait des chocolats entourés de carré noir avec le café.
https://weiss.fr

tres pépites dor noir

centimétres qui a fait connaitre Valrhona au grand
public ? Dans les années 1980, la famille Bongrain

LA CITE DE CHOCOLAT VALRHONA ? PARI GAGNANT !
Rencontre avec Franck Vidal, directeur de la Cité.

Si I'idée court depuis 1990
de créer un lieu dédié
pour faire connaitre toute
la filiére du cacao, ce n'est
qu'en 2013 qu'il ouvre ses
portes. Il est aujourd'hui
le site touristique autour
du chocolat le plus visité
en France.

Comment avez-vous
pensé la Cité du
chocolat Valrhona ?
2000 m? sont consacrés
au chocolat avec cing

activités : la boutique, le
parcours de visite, I'école
de pétisserie, l'espace

de restauration ot I'on
déguste le chocolat de
I'entrée au dessert, un
lieu pour accueillir des
séminaires ainsi qu'un
site web.

Pourquoi créer un tel
lieu dédié au chocolat ?
Il'y a du bon chocolat
partout dans le monde. Il

faut aller le trouver et le
chercher. Chez Valrhona,
nous travaillons avec

18 208 producteurs

de cacao de 15 pays
différents et proposons
une centaine de
références différentes.
C'est important
d'expliquer toute cette
diversité au sein de la
filiere du chocolat. -

https‘//ritegafuchoco/at.mm .

plus il est possible de remplir son
pot directement a la fontaine ou
de visiter la chocolaterie, située a
Civens dans la Loire...

www pateatartinerfr

Des chocolatiers défenseurs du
« de la féve a la tablette »

Les passionnés de chocolat sengagent depuis
toujours pour une production transparente.

ncontournable famille Bernachon, avec Maurice,
des 1953, a pour ambition de transformer, elle-
méme, les féves de cacao brutes et maitriser la
torréfaction. Leur confiserie emblématique est le
palet dor (une ganache enrobée de chocolat noir

ec de la feuille dor). Autre référence : la Maison
Seve, défenseur de I'idée de la fabrication « Bean

ar » (de la féve a la tablette). En pz

, connu notamment pour
«pralulines », des brioch
quiac
cacaoy
wwhw.chocolatseve.com/Presentation-du-musco.html
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FOOD CONTENT

SUR LA ROUTE

des fromages labellisés

Avec environ 300 variétés dont 45 AOP et 9 IGP, la France est sans conteste

le pays du fromage. Cet été, partons a la rencontre de nos producteurs

et surtout, a la découverte de ces produits du terroir qu'on apprécie tant.
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RUBRIQUE : «<MA FAMILLE SE REGALE» o

Sponsorisées par QYIVE

RIANS, NESTLE DESSERT, OVIVE

Préparation Cuisson 4tartines
2a3 tranchesdetruite

Intégration du produit au sein de recettes

2 aspergesvertes
3-4 radisroses
100g defromage frais de brebis
110g depointesdasperge
blancheen conserve
4 tranchesde pain
de campagne
2c.asoupe devinaigredecidre
1c.asoupe d’huiledecolza
Selet poivre

1 Préparez la créme d’asperge.
Egouttez les pointes d’asperge, mixez-
les avec le fromage de brebis, salez
et poivrez. Réservez au frais.

2 Rincez les asperges vertes et coupez
les pointes. A I'aide d'un Econome,
réalisez des tagliatelles en commencant
par la base puis en remontant jusqu’a
la pointe. Mettez-les dans un récipient,
ajoutez le vinaigre de cidre et I'huile
de colza et laissez mariner quelques
minutes. Lavez puis émincez les radis.

3 Procédez au dressage. Toastez
légérement les tranches de pain de
campagne. Tartinez-les de la creme
d’asperge blanche, puis ajoutez les 3 i
rondelles de radis, la truite fumée en ' . Recevez Jusqu a
chiffonnade, les tagliatelles d‘asperﬁe 1an d'abonnement au
égouttées, puis répartissez en touches N .
legs ceufs d(f truite.p Poivrez et dégustez. Wagazine MamﬂGH-PU""

{achat de produits

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

recettes
estvales

P
Roulés de truite a la eréme de petits pois 0"“'°
30MIN 1H
Préparation | Réfrigération 1 Préparez la créme de petits pois. chevaucher pour obtenir un rectangle
15MIN POUR Ecossez les petits pois et plongez-les dans  de 20 x 25 cm. Sur les deux tiers,
Cuisson 4personnes de l’e'au freml.ssante. Lalss'ez—les cuire étalez 2 cull}eree§ a soupe de creme
15 minutes. Ajoutez les feuilles de menthe  de petits pois, puis, en soulevant et en
8 tranchesdetruite 2 minutes avant la fin de la cuisson. vous aidant du film alimentaire, roulez
fumée Ovive Egouttez le tout. Mixez les petits pois avec  en serrant bien. Gardez le rouleau
1bocal deeufsdetruiteOvive  la menthe et le fromage frais. Ajoutez bien serré dans le film. Procédez
200g de petits pois frais le vinaigre de cidre, salez et poivrez. de la méme fagon pour le reste des
4 feuillesde menthe Ajoutez la ricotta et mélangez a la cuillére.  tranches. Réservez au frais 1 heure.
150g defromage frais Réservez au congélateur 10 minutes. 3 Otez délicatement le film, coupez
. 120g dericotta ) 2 Procédez au montage. Etalez un film les rouleaux sur 2 cm d’épaisseur. Ajoutez
1c.asoupe devinaigredecidre alimentaire de 35 x 35 cm. Répartissez des ceufs de truite sur la creme
Seletpoivre 3 & 4 tranches de truite en les faisant se et/ou sur le dessus et servez bien frais.

u 61/65 au 30/06/2621. Plus d'infos et modalités complétes sur : Offreabonnementovivefr & marmiton 59

Fig e
0 S.A.S. 542 014 428 RES Moaux;:

Sponsorisée par rids
Cheesecakies
i la faisselle, abricot
el pistache

25MIN | 10 MIN
Préparation Cuigson
30 MIN POUR - i
Congélation | 4&6cheesecakes g . Crépes sucrées et leur pate a tartiner maison | Sponsorisée par @
LAGARNITURE: F z E : ¥ ‘ : POUR 4 PERSONNES ¢ PREPARATI MIN « CUISSON 25 MIN « REFRIGERATION 3 H

200g daFaisslie Rians
200g decremeliquide
180g demascarpone
1gousse devanille
2c.disoupe deamisl
LA BASE:
1botte deverveine
90g debeume demi-sel
200g desablés purbeums

LETOPPING:

10g debeum=
lc.dsoupe demiel

“\ 1poignée depistoches déoortiquées

@ 5 _
rlans {’:.;.-’i';l 1 5ortez le beurre et lalssez Je 4 Versez le mascarpone, la créme Concassez les pistaches 4 'side
_— i température amblante 1 b liguide et lespetites graines extraites d'un grand couteau, Résarvez,

W 50clde pateacrépes (recette p. 32) M10 cl de créme liquide 20 g de beurre

M 1tablette de chocolat NESTLE DESSERT praliné M 30 g de noisettes

Faites chauffer la créme liquide au micro-ondes pendant Concassez les noisettes a I'aide d'un couteau, ajoutez-les a la

1 minute 30 & 900 W. préparation et versez le tout dans un pot & confiture stérilisé.
Cassez la tablette de chocolat praliné dans un saladier puis Mé]an_gc_z et placez minimum 3 hc_ures au '1éffigéra‘?l‘r~ Conservez
versez la creme chaude et recouvrez d’une assiette le temps qu'il au frais jusqu'au moment de servir votre pate & tartiner.

fonde. Mélangez et ajoutez le beurre. Faites cuire les crépes et servez-les avec la pate & tartiner.

1a fabselle
0 Mt ec
absshumeant tous o frults

®Reg. Trademark of Socik

lemélange a bien
st i

avantla préparation de la recette, de la gousse de vanille fendue en deux  Diressez Passtotte. Pour cela, aidez-vous
LAITERIE FAMILIALE Placez un récipient au réfrigérateur dana le récfpient préalablernent placé un emporte-piéce, Placez an fond
DEPUIS 1901 ess e ’ (il servira & monter la chantilty), au réfrigérateur, Fouettes la comtenu Ia base biscuit, ajoutez1a créme, Pour
) 3 Déposez les blscuits dans un saladier de maniére progressive jusqu's obtenir quiils == tiennent bien, places ensuits les
et éorasez-les 4 1aide d'un pilon, une chantilly qui se tient. bien, assez eheeseralies g0 minutes an congélateur,
Hachez finement la verveine puis fermne, Versez Ia fainselle battue sur Au mormnent de servie, disposez des
gjouter-la an beurre, Réalises Ia chantilly et mélangez délicatement, cuillenées de compatée d
un beurrs pommade & 1a verveine, puis  § Coupex les abricots en dés ot fites-les ajoutes lea pistaches concassbes of deg
‘méangez-le anx bisewits, Réserven, revenir dans une podle chaude benrrés, feuilles de verveine, Termines avec
3 Mélangez dans un réciplent ajoutez le nriel ot laissez cuire une quelques pointes de miel sutour,
la Fulsselle Rians et 1o miel jusqua dizsine de minutes jusqu's abtenir
obtenir une texture onciueuse, une compotée, Rdservez au frake,

O hbrken 153
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Carrefour

SHOOTING, STYLISME
CARREFOUR

ntégration des recettes au sein des differentes rubriques

u Hors serie

PROMOUVOIR LA GAMME

« SELECTION », LES PRODUITS
HAUT DE GAMME DE CARREFOU
DANS LE HS « SPECIAL FETES »

PUBLI-COMMUNIQUE PUBLI-COMMUNIQUE

Roulés
de saumon

; au radis noir

S~ PREPARATION : 20 MIN - POUR 4-8 PERSONNES :
» 200 g de saumon fumé Carrefour Sélection

» Léchalote » 1 radis noir bio » 1/2 botte de
‘menthe fraiche » 1/2 botte de ciboulette

> 3¢.as. de mayonnaise maison »1¢.as.de
chutney de mangues Carrefour Sélection » Paivre

» = *Coupezle saumon fumé en petits

morceaux. Emincez Péchalote.

A #Ciselez finementles feuilles de
menthe et la ciboulette. Déposez dans
un bol le saumon, la menthe, Péchalote,

. " lamayonnaise et le chutney. A

un tour de moulin i poiv

#Lavez le radis noir, gardez la peau.
A Taide d’une mandoline, coupez-le
enlamelles fines dans le sens de la
longueur.

Déposez sur chaque lamelle de radis
noir 1 ¢. a soupe de tartare de saumon
et roulez la lamelle sur elle-méme. Si
néc , fermez le rouleau 4 'aide
d'une pique en bois. Déposez les
rouleaux a horizontale ou d la verticale
surun plat de présentation.

*Réservez au frais jusqu'au moment
desservir.

Creme glacée au yaourt, biscuits
étoilés aux écorces de citron

:1H - CUISSON :

> Lcitron bio » 100 g de beurre pommade » Sel

» 8 culles & glace de créme glacée au yaourt Carrefour Sélection » 8 ¢.é soupe de lemon curd
» 125 g de farine demi-complete » 1. & café de levure » 40 g de sucre glace » 1 jaune deuf

VERRES.

Paur e glagage > >l

3 © Mélangez dans une jatte la farine,
le sucre glace, la levure, 1 pincée de sel,
CONSEIL le jaune d'ceuf, le zeste et le jus du citron

Pas de mandoline? ainsi que le beurre mou. Fouettez e tout

Aucun probléme, prenez
un couteau bien affité et
coupez des rondelles de
radis noir. Dans ce cas,
déposez une cuillerée de

Formez une boule et laissez reposer 1 h.
#Préchauffez a 180 °C. Abaissez la pate
sur un plan de travail fariné sur 5 mm
dépaisseur.

oA Paide d' dec

jusqu’a obtention d’une pite homogéne.

de »1¢. jpe de jus d

*Enfournez pour 10 min et laissez
refroidir sur une grille a la sortic du four.

e Préparez le glagage en mélangeant
le sucre, I’eau chaude et le jus de citron.
de glagage alaide

delemon curd et 1 ou 2 biscuits au citron.
tez sans attend,

tartare entre deux Sucré-salé il
Tondeles de radis noir . Saumon Atlantique fumé
4,23 Cles 2 tranches

< ’ Chutney de mangues & oignons blancs,

1,95 £le pot de 150 g (prix conseillg

des biscuits en forme d’étoile. Déposez
ensuite les biscuits sur une plaque & four
couverte de papier cuisson.

#Si vous manquez de temps, remplacez.
les biscuits maison par les crépes dentelle

Onctueuse
Carrefour Sélection enrobées de chocolat. Créme glacée au yaourt,

1,86 € les 350 ml (prix conseillg).

CONSEIL
Variez les plaisis et les
saveurs! Dans la gamme
Carefour Sélection,
vous trouverez aussi des
@ufs de truite qui
peuvent remplacer les
cus de saumon.

W

=

PUBLI-COMMUNIQUE

Eufs brouillés aux
ceufs de saumon,

ciboulette

PREPARATION: 15 MIN - CUISSON: 5 MIN

POUR 4 PERSONNES

» 4 eufs > 4. café deufs de saumon Carrefour
Selection » 1.c.a soupe de créme faiche épaisse

> 1.2 soupe de ciboulette ciselée » 1 échalote ciselée
» Beurre > Sel, poivre du moulin

Epluchez et émincez finement I'échalote.
#Faites revenir dans une pocle avee un peu de
beurre Péchalote jusqu’a ce quelle devienne
translucide. Réservez.

*Cassez délicatement les ceufs pour oter

le chapeau de la coquille soit avec la pointe
dun couteau ou 4 Paide dun casse-ceuf.
Versez le contenu des eeufs dans un bol
etrincez les coquilles. Faites égoutter les
coquilles retournées sur un torchon.

«Faites fondre 20 g de beurre dans une podle,
versez les ceufs et, sans cesser de remuer,
faites-les cuire. Lorsqu'ils sont juste moelleus,
retirez du f
la ciboulette cis

et 1 0u 2 tours de moulin & poivre.

 Mélangez et garnissezles coquilles vides
Ajoutez sur chaque auf garni,
café °eeufs de saumon et quelques
brins de ciboulette.

Déposez les eufs dans des coquetiers et
servez sans attendre.

Détonant

§  (Eufs de saumon sauvage du Pacifique,
748 61 pot de 100 g (prixconsele)

PUBLI-COMMUNIQUE

Gateau des anges a la fleur d'oranger

»3 lacés Carrefour Sélection » 8 bl ‘eufs » 1 pincée de sel »
3 e

de beurre » 175, de sucre roux

ine »
» Lsachet

» 1¢.a soupe d'eau de fleur d'oranger »

*Préchauffez le four a 180 °C.

Dans un grand saladicr,

montez les blancs en neige trés ferme avec une pincée de

sel. Dans un grand bol, mélangez la farine avec le sucre.
Dans une casserole, faites fondre Ie beurre, otz
4Paide dune cuillére le dépot blanc qui se forme
alasurface. Laissez tiédir quelques instants, puis
versez sur les blancs en neige et mélangez Iensemble
méticuleusement. Ajoutez-y progressivement le
mélange farine-sucre en 'incorporant délicatement
jusqu’a Fobtention d’un mélange homogéne. Ajoutez
2 marrons glacés préalablement émiettés. Mélangez.

CONSEIL
La texture aérienne de ce
giteau se marle &
merveille avec les eaux
forales. Si vous préférez,
optez pour Ieau de rose
et agrémentez le géteau
de quelques framboises.

W"“

*Dans un moule 4 gateau beurré et fariné, versez

Ia péte et enfournez pour 35 min de cuisson. Vérifiez

quele gateau est cuit en enfongant la pointe d'un

couteau qui doit ressortir humide mais propre.

Laissez le giteau tiédir avant de le démouler.

*Réalisez la créme fouettée en battantau fouet la créme
crévanillé danun col-deponleou

un bol
*Décorez le dessus du gteau d'un marron glacé.
Découpez en parts et accompagnez chacune d'une
cuillerée de créme fouettée toute juste préparée.

Fondant
Marrons glacés, 7,
14,50 € les 12 pieces (prix conseille).

FOOD CONTENT

Dos de cabillaud au bellota, beurre
de sauge et chutney de mangues

PREPARATION: 10 MIN - CUISSON: 20 MIN - POUR 4 PERSONNES

» 4 dos de cabilaud > 8-12 Sélecton » Le jus de 1 ctionvert » 40g
de beurre » 2 branches de sauge fraiche » 4 . acalé Selection
#Préchauffez le four a 180 °C. déposez les feuilles de sauge dedans.

#Dans un plat a four, déposez les dos Laisser frémir quelques instants pour
de cabillaud enveloppés de deux i trois  u'elles deviennent croustillantes.

PUBLI-COMMUNIQUE

tranches de jambon bellota, e Servez les dos cabillaud dans
Arrosez d'un généreus filet d'huile assiettes, arrosez du beurre de sauge et
olive et du jus dun citron vert et accompagnez de chutney de mangues. Duo gagnant |8

enfournez pour 15 4 20 min. #Ce plat se marie trés bien avec Pata negra, Jamén de Bellota,

*S min avantla fin de la cuisson, faites

fondre le beurre dans une casserole et le pommes de terre et céleri

une purée de pommes de terre ou 7,95 € les 5 tranches (prix conseillg]
we. Chutney de mangues & oignans blancs,

1,95 € le pot de 150 g (prix conseille)

Langoustes roties au beurre d’agrumes
et grenade

PREPARATION: 15 MIN - CUISSON : 10 MIN - POUR 4 PERSONNES

»4lang Selection » 1 grenade » 1.3 soup dorange » 1 citron vert » 2 échalotes
> 100 de beurre > 1 ¢.a soupe de sauce soja > c. 3 soupe ' huile dolive » 8 feilles de basiic

+Coupez le grenade en deux, prélevezles  d'un citron vert, Pressez le citron vert.
graines et réserve

ns un bol. e Dans un bol, versez le jus de citron vert,
Préchauffezle gril du four. halote

Plongezles les zestes orange et de citron, I

langoustes dans une grande émincée finement e oja.
bouillante pendant 3 min, puis,  'aide 'un o Dans une petite casserole, faites fondre,
couteau de cuisine bien affité, coupez- le beurre, otez la pellicule blanche qui se

les endeux dans e scns de lalongueur. forme 4 la surface et,lorsqu'il frémit, versez
Retirez le boyau noir et placezles moitiés qur e mélange zestes-échalote.

de langouste sur une plaque allant au four.

¥ ’ A la sortie du four, répartissez les
Arrosez d'huile d'olive, salez et poivrez. iy

langoustes dans les assicttes, arroscz

*Enfournez les langoustes pour 10 min. généreusement du beurre d'agrumes,
*Pendant ce temps, préparez la sauce. parsemez de graines de grenades ctde
ATaide d’un zesteur ou d'une ripe fine, quelques feuilles de basilic ciselé
prélevez les zestes d'une orange et ceux eDégustez sans attendre.

PUBLI-COMMUNIQUE

N

CONSEIL
Cette recete peut
étre déciinée avec du
Homard, mais aussi avec
des langoustines ou
des crevettes.

W"

18,30 £ les 340 g (prix conseill). |
= Sl A
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s DOSSIER SPECIAL 4 PAGES EN FIL ROUGE

Tailes @ o that

o, GRILLON D'OR

A Teu de e

« Réalisation de recettes avec les produits
__ R de la Gamme Grillon d'Or »

Jate aw (/WMM’

P . - = veggie! PETITDEJEUNER PUBLI-COMMUNIQUE

CREATEUR DE V0§
PETITS-DE JEUNERS BIO !

- B

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

- [] Sy )

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

' Préparation: 5min.  w Couper Iavocat en deux, dter le noyau et

prélever 'avocat i I'aide d’une cuillére. Couper la
POUR 2 PERSONNES:  banane en rondelles. Oter les noyaux des dattes.
Tartines Ki'kroc sarrasin et riz Grillon d'Or *

40T ans un blender ou i Paide d’un mixeur i pied,
1 avocat bien mar

- mixer ensemble tous les ingrédients.
1 banane mare

1 filet de jus de citron  * Déposer la creme obtenue dans un pot et
4.¢.a soupe de cacao cru en poudre  tartiner ala convenance de chacun sur les tartines
3 dattes medjool  SATTasin et riz, pour le petit-déjeuner ou en guise

1 flet de sirop drérable < en-cas auss savoureus.

u Cette préparation fruitée est & consommer juste
aprés sa fabrication

ngagé dans une démarche BIO de qualité, Grillon d'Or se donne pour objectif une parfaite maitrise de la filiére d'approvisionnement et de I'ensemble
du processus de fabrication dans un respect de Penvironnement, Les tartines Ki'kroc sarrasin et riz Grillon d'Or sont sans gluten, légéres, croustilantes
et faciles & digérer. Elles remplacent parfaitement le pain et se consomment aussi bien avee une touche salée que sucrée,

veggie! PETITDEJEUNER

.

24 yeggie!

.
I A O
» —
- CREATEUR DE V0§
PETITS-DEJEUNERS BIO |

e

vegdic! 25

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

Préparation: 5min. = Dans une casserole, verser le lait, les flocons
Cuisson: 4-5min.  d’avoine sans gluten et les graines de chia. Ajouter

le gingembre préalablement pelé et ripé. Faire

chauffer i feu moyen pendant quelques minutes.

POUR 2 PERSONNES

6 c. a soupe de flocons d'avoine

" = Quand le mélange est onctueux, verser dans des
sans gluten Grillon d'Or * Q 8

bols ou coupelles, répartir dessus les fraises et

2 c. a soupe de graines de chia B L
. . dattes coupées en morceaux ainsi que le thym
40 cl de lait de riz P
effeuillé.

6 fraises
3-4 dattes W Déguster sans attendre.

2 branches de thym frais

“avoine contient une proéine de gluten appelée
bl le se

vénine », bien micux tolérée que la gliadine (et autres protéines de gluten) que Ion trouve dans le
rge,etc. Lavoine est garantie sans gluten dans certains des produits Grillon d'Or, car elle subit des con
son stockage, de son transport, de son udilisation jusqu’a sa mise en sachet pour éviter toute contamination par d'autres céréales

rillon
A'Or

icts : des sa récolte, lors de

(blé, seigle, etc.).

veggie! 27
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OPERATION SPECIALE FIL ROUGE
SYLVANIAN FAMILIES

Accroche sur la couverture —
+ Shopping produit

+ Double page recettes

+ Personnages SYLVANIAN FAMILIES

dans tout le numéro

20 min 20 min

Pour 4 personnes

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

.es gau

Dans un récipient, mélange la farine, le sucre, la levure,
2 courgettes une pincée de sel et de poivre. Fouette les ceufs avec le lait
2 carottes et la creme puis incorpore-les progressivement au mélange
80 g de beurre de Condé-sur-Vire doux «sec » afin dobtenir une pate homogéne et sans grumeaux
25 cl de créme légére semi-épaisse Fais fondre le beurre et ajoute-le a la préparation (i} fais-toi
15 cllait aider par un adulte). Laisse reposer 30 minutes. Lave les
2 ceufs carottes et les courgettes puis coupe-les en brunoise (4} fais-
1 sachet de levure chimique toi aider par un adulte). Fais chauffer thuile d'olive dans
15 g de sucre . une poéle, fais dorer lail et loignon, fais revenir ensuite les
légumes et assaisonne avec le curry, le sel et le poivre. Laisse
cuire a feu doux, en remuant, pendant 5 minutes et réserve
(0 ]‘us toi aider par un adulte). Ajoute les légumes, le persil

1 c. a soupe de ciboulette hachée

bt sy 2 haulaste dans la pate a gaufre en melangeunt bien.
o A - g e prprstion o e
- 0 s (¥ fais-toi aider par un adulte)
ation jusqu'a épuisement de la pate.

[ 7, [] -
Tantes mulle étciles § e ks e movcem G flo o e
&% Emulsi 8 i

). Emulsionne la creme avec le vinaigre, huile
wssor | REPOS s 1280,

et poivre. Mélange la salade lavée avec la
ispose deux gaufres par assiette, de la salade
“épartis les olives, un peu d'oignon, des capres et

15min 25 min - D€BUTHNT . # ettes.
Ingrédients +
e 2 pates feuilletées + 4
® 5 grosses pommes rouges t s
© 30 g de beurre b3 *

® 20 g de sucre roux
® 1/4 de jus de citron
® 1 c. a café de vanille
© un peu de cannelle 1},
® 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 s Bl

beurré. Pele les pommes, 6te-leur les trognons et coupe-les en 1+ ‘%&
morceaux (ﬂjais-toi aider par un adulte). Dans un saladier, + + N ..

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 (i} fais-toi aider par un adulte).

4
‘ oV — %
‘m R %
j1 acheter des 1} 7
po! mmeS b::) nZ\B ¢ S 4
plus touch® = ‘

4 pesll \
3 cause de & \o\oz\q\le
e pes‘ﬁG\d: sét.\‘e prudent et acheter D
yaut don

-/
s
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FOOD CONTENT

30min S50 min

Pour 4 personnes

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

2 pincées de sel

3 pincées de noix de muscade en poudre
3 pincées de mélange 4 épices

§ carottes

du sucre glace

de la pate a sucre orange et verte

\

Préchauffe le four a 160 °C. Epluche les carottes et \\
rape-les trés finement (i} fais-toi aider par un adulte).
Dans un saladier, mélange a laide d'un fouet, le sucre, les
ceufs et Lhuile. Fouette pendant 1 a 2 minutes. Ajoute tous
les autres ingrédients (sauf les carottes) et fouette encore
1 minute. Enfin, gjoute les carottes et mélange jusqua
obtenir une pate homogene. Beurre le moule rond et verse la
préparation dedans. Fais cuire 50 minutes environ (€1 fais-toi
aider par un adulte). Laisse bien refroidir ton gateau avant
de le démouler. Glisse-le au réfrigérateur au moins 12 h.
Saupoudre-le de sucre glace avant de servir. Confectionne des
petites carottes en pate a sucre et dispose-les tout autour de
ton gateau.

D Pourhverres &

« 3 carottes ¢ 1 banane « 1 pomme e
1 orange » 1 tomate e le jus d’1 citron « 1 yaourt
nature « des glagons
Commence par éplucher les carottes et fais les cuire &
Teau (4 fais-toi aider d'un adulte). Epluche la banane
et 'orange, puis coupe-les. Epluche et retire le cceur de la
pomme, puis coupe-la également. Enfin, coupe la tomate en
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 (AJF fais-toi aider d'un adulte).
Répartis la boisson dans des verres et déguste bien frais.

PAPILLOTE  Pace 25

INSTALLER LA MARQUE
SYLVANIAN FAMILIES

SUR LE MARCHE FRANCAIS
AUPRES D'UNE CIBLE FAMILIALE
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Je cuisine le pore
Des recettes
our tous les jour.
et pour recevoir

Merveilleux en hérisson
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POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. WWW.M;

Réservezaufraisavant deservir.

LE MARCHE ‘

sa bosse... Le petit pois fait partie des e
Asie. Et il a bien évolué depuis ses débuts. ‘ ll[mu; h.'s
mysterieux

LE PETIT PQIS =

[l alair dun tendre et pourtant il a bien roulé
légumes les plus anciens cultivés en Europe et en

| carsesfruitssont
contenusdansdes
gousses. Mais,

FAITOUTSON  CESTQUILEPLUSBEAU?

D ielle savouréfrais,
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demafraicheursucrée. utilisésec.Ondevait
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pourrécoltermesiolies
grainesvertesetletour
estjoué. Jesuisleplus
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quejesuisdélicieuxcry
alacroque-au-sel?
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dlunepointedebasilic. Etvuqueje
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Discret, maisindispensable.
Disilleurs, quioserait cuisiner
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succésdanslessoupesaussi. {8
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LA DELICIEUSE ALTERNATIVE AU SUCRE
ISSUE DE LA NATURE & ZERO CALORIE

*SUCREZ AUTREMENT, VIVEZ MIEUX
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Votre marché:

~ 250 depemnes :

1 2.Dansune potle chaude et hule arerevenic )
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Sl e 3.1 ajuter esptes, e stick Maggi®

~ stick ¥ i hate etlasser e & feu doux (S min)..

Plus de recettes sur www.maggifr

PREPARATION :

1. Cufe e emnes dansfeaubrilante (env. 10 min).

REALISATION DE RECETTES
AUTOUR D'UN PRODUIT

* MINI-MAGAZINE

e ECHANTILLONNAGE

Pz ~ 10 poy;
rl'f'( ~ A T4 yll/(z For
A 5 L)) e 3"
X T EN g 9 tour
4 VARIETES

1 pour répondre
G toutes vos envies !

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE www.mangerbouger.fr




NATIVE CONTENT

360° DIGITAL
VEAU

Création de recettes autour du veau

2 articles publiés sur le site

+ Création d'un onglet dédié « logotisé »

+ Mise en avant sur le site via le Slider

+ 2 Relais Instagram Recette n°1

+ 2 Relais Facebook Cote de veau
Vues de la page : 13 497

Vues uniques : 12 673

Temps moyen : 00:01:46
Taux de rebond : 72%

nt . 1 N Recette n°2
Ehdvemonsiuds [l Enduisedsslinions; Brochettes de saltimbocca

barbecue I'escalope de veau

SAVEURS
5..3;"4,' "

En kiosque !

SAVEURS

COOKIES SANS GLUTEN : UNE GATEAU MARBRE AUX EPICES ET NOUVEAU ! SAVEURS #DEFISAVEURS : LES ROULES
UR LE AUX DE! AUX POI CANNELLI

SSSSSSSSSSSSSS 1 60 PETITS

GOUTER PLATS POUR LA RENTREE

Elles séduisent par leur tendreté et leur n dirait le sud ! Aux traditionnelles brochettes,

rmprmneiepmtl [ ettt et} Vues de la Page . 13182

S A Vues uniques : 2 365
Temps moyen : 00:01:51

Taux de rebond : 70%

Post Instagram :

271 likes

/ commentaires

17 enregistrements

Taux D'engagement : 4%

Couverture : 8 218

SAV E U RS Impressions : 10 530

Céte de veau marinée au piment de Cayenne, brunoise de
prunes, poire et céleri

Post Facebook :

12 516 personnes touchées
113 mentions j'aime

86 clics sur la publication
Taux d'engagement : 1,6%

LE GOOT, FIERTE EUROPEENNE

LE VEAU

PROMOUVOIR ET VALORISER
LE VEAU AUPRES DE LA COMMUNAUTE
DE SAVEURS




DIGEST

. . AVEC LE POLE FOOD
UN CONTACT VAUT PLUS QU'UN CONTACT
i La Presse cuisine ne vend pas seulement un espace, une diffusion, une audience,
elle vend une relation a la marque.
® M
él i
Créativité
Innovation
Raffinement Tradition
Elégance * Patrimoine

N 4

BRANDS
R R

Ouverture . Sens
Découverte Etre soi

Investigation
Analyse

LA VALEUR DE LA MARQUE/MAGAZINE PROFITE A LA MARQUE/ANNONCEUR
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TEAM

Corinne Rougé

crouge@mediaobs.com
014488 9370

Sandrine Kirchthaler Stydi.o

skirchthaler@mediaobs.com Cédric AUb"Y

01 44 88 89 22 caubry@mediaobs.com
01 44 88 89 05

Alexandra Horsin-Rat .

ahorsin@mediaobs.com Louis Fourquet

01 44 88 89 12 studio@mediaobs.com
01 44 88 89 26

Cécile Ghis

cghis@mediaobs.com Brune Provost

01 44 88 89 25 bprovost@mediaobs.com

0144 88 89 13

Baptiste Mirande

bmirande@mediaobs.com
01 44 88 89 06

MEDIAOBS




