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g Un événement dans le cadre de la Féte de la Gastronomie







Chaque année, la rentrée est résolument gourmande
au Carreau du Temple durant la Féte de la
Gastronomie. En 2017, vous découvrirez notre nouvel
événement Food Temple du 22 au 24 septembre.
Vous ne savez pas comment préparer une confiture
maison, et encore moins la pate a pain ? La réponse
est au Carreau du Temple ol I'on partage astuces et
secrets de cuisine.

La cuisine est fédératrice ; elle est source d’échange,
de respect des différences, de convivialité et de
plaisir. C’est tout cela que nous souhaitons partager
avec Food Temple.

Au programme du week-end, nous vous proposons
trois grands banquets spectaculaires pour 600
convives dans la Halle du Carreau du Temple, concus
par des chefs internationaux (le duo colombien
Eduardo Martinez et Antonuela Ariza le vendredi, le
francais Arnaud Faye le samedi et la japonaise Chiho
Kanzani le dimanche). En journée, Food Temple se
consacre au bien manger et a I'apprentissage pour
tous les ages et tous les goits avec un marché de
producteurs et d’artisans, des ateliers de cuisine, des
masterclass et une épicerie colombienne.

Pays invité, la Colombie nous fera le plaisir de
partager sa gastronomie au travers de ses chefs, de
ses produits et de son artisanat dans le cadre de
I’Année France Colombie actuellement en cours en
France. Grand partenaire de Food Temple, Relais &
Chateaux vous permettra de découvrir I'extraordinaire
diversité de la cuisine de ses chefs.

Food Temple. Du bon, du durable et du responsable
pour régaler nos palais.

Sandrina Martins
Direcirice Générale du Carreau du Temple

BANQUET COLOMBIEN

Eduardo Martinez et Antonuela Ariza :
cuisine étonnamment colombienne

En ouverture de ces trois jours de féte, Eduardo Martinez et Antonuela Ariza du
restaurant Mini-Mal 4 Bogota proposent un menu coloré et subtil pour un
banquet a4 la découverte de la culture culinaire colombienne... Tous deux
membres de Slow Food Fogon Colombia et de Cocineros a Punto, collectifs
qui ceuvrent & promouvoir la gastronomie colombienne dans le monde, Eduardo
et Antonuela sont de véritables ambassadeurs de la culture colombienne. Le
nom méme du restaurant Mini-Mal « Cuisine étonnamment colombienne »
raconte cet attachement & leur territoire. Tous deux accompagnent par ailleurs
des projets de développement durable autour d'une réflexion sur le sauvetage,
la reconnaissance, la réévaluation et l'appropriation de la culture colombienne et
de ses valeurs.

Banquet dans le cadre de I'année France Colombie

Bal colombien

Tarif unique 5€ / Bar et petite restauration sur place

Des 20 heures, Cumbia y Cardén se chargera de vous faire danser aux sons de
la cumbia traditionnelle et du son des carnavals de la cote colombienne. Jeunes
et originaires de Colombie pour la plupart, les membres de Cumbia y Cardén
incarnent la nouvelle génération des «cumbieros» parisiens. Un melange explosif
de tambours afro-colombiens et de fanfare de rue caribéenne qui invite a la
danse et a la transe.

BANQUET RELAIS & CHATEAUX

Arnaud Faye, le Comté nicois
comme source d’inspiration

Pour ce deuxiéme banquet, Amaud Faye, chef doublement étoilé du Relais &
Chateaux La Chévre d'Or a Eze Village, célébre le terroir méditerranéen, Arnaud
fait ses premiéres armes auprés de Pierre Bertranet, deux étoiles au guide
Michelin au Moulin de la Gorce, et baigne depuis dans une pluie d'étoiles, du
restaurant I'Espadon, dans le célébre palace parisien Le Ritz au Mandarin
Oriental a Paris en passant par les cuisines de I'hotel 'Auberge du Jeu de Paume
au ceeur du Domaine de Chantilly. En 2018, il rejoint le mythique établissement
de La Chévre d'Or, restaurant gastronomique, surplombant la magnifique
presqu'ile de Saint-Jean-Cap-Ferrat. Aprés avoir rencontré de nombreux
producteurs alentours, ce fervent amateur de vegeétal s'est plongé dans llidentiteé
de la cuisine méditerranéenne pour mieux 'interpréter. C'est toute la cuisine du
sud de la France qu'il nous raméne donc au Carreau du Temple pour un festin
solaire qui sublime le végétal.

DIM
24-03

Banquet Relais & Chateaux avec 'aide de Fécole Ferrandi Paris

BANQUET FULGURANCES

Chiho Kanzaki, entre fleurs sauvages
et épices rares

Chiho Kanzaki brave les frontiéres. Elle a quitté son Japon natal pour travailler
en France, (notamment au Lucas Carton et Mirazur ol elle a été seconde de
Mauro Colagreco puis sa chef de cuisine). Avec son inséparable compagnon
Marcel Di Giacomo, Chiho a monté Virtus, un restaurant de poche tout prés du
quartier d'Aligre. En toute intimité, ils composent 4 quatre mains pour chaque
convive une cuisine humble, équilibrée, et au cordeau, oi la moindre fleur

sauvage et I'épice rare ont leur raison d'étre.

Tarif pour chaque banquet : 30€ hors boissons
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ALLONS AU MARCHE AVEC LES CHEFS
ANNANNANANNNNVANAANNS NN AAANNNNAN
Marché Relais & Chateaux

Découvrir & acheter de bons produits

Infos : Du Sam 23 au Dim 24 sept. 10h a 18h | Halle | Entrée libre
De 11h a 16h | Venez déguster les petits plats des chefs
2€ la bouchée au profit de I'association ANDES

En 2014, Relais & Chateaux présentait a I'Unesco son Manifeste et ses 20
engagements pour défendre le godt, I'environnement et une gastronomie durable.
Depuis, les événements Relais & Chateaux illustrent le Manifeste aux quatre coins
du monde.

En France, depuis 3 ans, a |'occasion de la Féte de la Gastronomie, Allons au
Marché avec les Chefs porte les valeurs de la table et de I'hospitalité. Il met &
I'honneur la préservation des cuisines du monde, le partage et la passion du beau
et du bon, et témoigne de la volonté de Relais & Chateaux de s'engager en tant
qu'acteur pour un monde plus humain aux cotés de ses partenaires ANDES, Slow
Food France, Incroyables Comestibles, Bon pour le climat et Ethic Océan.

La gastronomie est culture

Cette année, Relais & Chateaux a souhaité s'associer au Carreau du Temple et
penser de fagon conjointe, dans ce lieu culturel, une manifestation populaire,
généreuse et gourmande qui met la transmission au ceeur de son propos parce que
nous avons tous le droit de bien manger et qu'aujourd’hui plus que jamais, il est
nécessaire de s'interroger sur ce qu'il y a dans nos assiettes.

Des chefs investis auprés de producteurs

Allons au Marché avec les Chefs rejoint donc avec plaisir Food Temple. Les chefs
Relais & Chéteaux accompagnés de leurs maraichers et producteurs, seront
présents pour rendre compte de la richesse et de la diversité de nos terroirs ; et
pour sensibiliser petits et grands a travers des ateliers et des masterclass. lls nous
transmettront leurs coups de main, leurs coups de coeur, leurs savoir-faire et leur
passion pour une cuisine bonne pour la santé et pour I'environnement.

Philippe Gombert,
Président international Relais & Chéteaux

ANDES

Agir avec sens

Crébe en avnil 2000, FAssociation Natonale de Développement des
Epiceres Solidaires (ANDES) est I'un des prncpaux réseaur ade
alimentiare an France. |l compte plus de 330 épceries sohdaires
adhérentes el apporte depuss plus de 17 ans des soubons innovantes
pour proposer uns almentabion sane ol acCessdle aux parsonnes en
situation de précarité, bénéficiares de I'aide almentaire. ANDES met
on ceuvre des acticas concrdtes pour retisser le lien socal ot
réhabilter be plaisic de la nourriture, |l rend accessibles des produits
alimentares de quakid, distribue des fruts et légumes frais via ses
chantiers d'insertion et son programme Unitetres. il met également en
place des actons d'accompagnement, tols gue des aleliers cusne
parents-entants. Relais & Chiteaux ost partenaire de ce réseau
soldaire.

TERROIRS D'AVENIR

Créé en 2008 par Alexandre Drouard et Samuel Nahon, Terrows
d'Avenir appeovisionne les tables et le public parsiens en produits
ssus de Magriculture paysanne ot de la péche artsanale. Afin de
garantir un prix puste aux productaurs tout an restant access:ble au
pus grand nombre, Tarrcies achéte en diroct supeés de 250
maraichers, Mevewrs ot pdcheurs aveds lesquels une relation de
confiance 8'est construte au fil du temps. Le frudt de leur travad
alimonte chaque jour environ 80 restaurants, ainsi que los boutiques
de la rue du N¥ (Paris 20me) et rue Jean-Pierne Timbaud (Paris
116ma)

EXPOSITION

Changez le climat dans votre assiotte

Une exposition photographique de sensblisation sur les enjeux
shmentares face au réchaulfement ciimatque. Les photographies
meltent en valeur le végétal, igumes et fruits de saison. Elles sont
accompapnées de repéres chiffrés, de portraits de producteurs, de
conseils de chefs ongagés qui défendent Ndée de manger local, do
Sai500, plus wegotal

Infos : Du Ven 22 au Dim 24 sept - Entrén Myve

PIQUE-NIQUE HORS LES MURS

La ville se godte & Saint-Denis

Roncontros ot expénonces culinares avec le chef Chestophe
Saintagne, e scientifique Chrstophe Lavelie, et I'artiste Olivier Darme,
fondateur du Parti Podtique. Mai8 3uss: un pique-nique avec s
premuers produits de la ferme réalisé par JuSen Dumas, chet du Lucas
Carton (Pans). Invontd, précis, concret, Juken est un chef passionné,
*La cusne o5t LE lion qui unit 'homme & la matidee. Il est dénué
dintérdt si la passon no vient pas y meltre son grain de sel”
Découvrons donc son inlerprétation du polager de Sant Denis

car quand un chel étoild s'aventure dang uneo forme urbaine, le résultal

no paut-dtre gu'¢lonnant!

Infos : Sam 23 et dm 24 sopt. Hom les Murs / 15€ | Sur rédservaton
Prque-nigue de kion Dumas orte 12015k




Chefs et Producteurs Relais & Chateaux

Christelle Brua
Le Pré Catelan
Pars

Davide Daimasso
La Cambuse
Golfe Juan
(Alpes-Maritimes)

Olivier Barbarin
Chiteau dAudrieu
Audriou
(Calvados)

Maud ot Bruno Marie

Les légumes sur ['Aure
Maraicher & Vaux Sur Auro
{Calvados)

Les Maisons de Bacourt
Cancalo
(lo-ot-Vilaine)

Hostellerio de la Briqueterne
Vinay
(Mama)

Angélina et Dominique Libra
Au Saumon Champenois,
Poissonniens & Mardowl
(Mamae)

Lucas Carton
Paris

La Petite Laura,
Pdchours 3 Gramille
(Manche)

Carmidros-sur-Seine
{l-do-France)

Zone sensible !
Feeme urbaine
Saint-Denis
(Se:vn-Saint-Denis)
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Amaud Faye
La Chéwre d'Or

Eze-Village
(Alpes-Mantmes)

Les frives Marchand,
Fromagers-affineurs
Nancy
(Maurthe-e1-Mosalie)

Artisan coutelior
Thiers
(Puy-de-Déme)

e

Auberge du Jeu de Paume
Chantilly
(Oise)

Domaine des Hauts de Loire
Onzan
(Loir-at-Char)

Eric Roy
Maraichor
Sant-Genouph
(Indeo-ot-Loxe)

Nicolas Magie
Saint James
Boulac
(Gironde)

La Sauve-Majeure
(Gironde)

b

Jean-Luc Rocha
Sant James
Parnis

Sanl James
Pars

Epcene do produts locaun
ol de saison
Pars

Trufculteur
Mathamis
(Vauchusa)

Jean-ue Reymond
Autour de la Ruche
Apicultour
Cousteliet-Maubec
(Vauciuse)
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Beurre clarifié :

Beurre dont on o tolind Jo potit lait (16 %) ot los matibres
soches (2 %) 1 4 ost dono constAud unguemeont de gras
thpdes B2%) Lo beurra clanhe, dquivalont! du ghon
nden, 3 b patculordé do miouxr Se consorver, de ni
pan n'addrer ot Ao SUPEOMNT LNe MDA de Culsson
ustu's 180°C. Il 8o cosarve pittiours semaned au

1legomtowr gann un rdqgeent forma

Beurre noisette :
E1at du beurrs chaulté, sntre Fébuliton et le dabut de la
colonation, précisament lorague £a Couleur of o0 odour

rappofion! cuux do la naisetie gnike.

Beurrs pommade |
Baurre & lempdrature ambiants travailé pour qu'il sod

80 ot souple

Blanchir :
Attandrir un dldment en je plongeant quelques minutes
dann de 'egu poride & sbaliton powr les viandes ot Jon

GRUMES Dar exompie

Clarifier un oout :

vonniste & separer e blant du aune

Culre b 'anglaise:

Cuire dann un grand volume d'eau nales

Ecussonner:

Enlovar los petdes lnisling rigides doa anporges vartsn

Réservor :
Mottre do cdtd, o tomperature amblante, au bas, au
chaud, & l'dtuve, au soc, wic. dos ngrddents ou dos

proparalons Coshingn & Mm Wilads LWruwsmen!

Singer

Poudros do larne dos morcesux do viande ou do posson
apton los avoir fait darar dans un corps gran. En cuisant
ensulo, of avan! que 'on n'aoute un iqude, & fanne va
s tomblior of donner une cauleur plus au mons iIntanse
& la sauce qu'ele va aunn dpaasr

Dana o passa, s sautes élaant souvant colordos aved
du carumel que 185 CuiSinnes Sppelient = jus de snge «
cor il « mopeait = c'est a-dite qu'il imitalt la darure au
totph grat Lo s da snpn o dedacry, mais o feemn

Sngor ont roaté,

Tamponner :

Déposar una fine palicule do matidre grasss sur la
surlnce d'une podle (par exumple pour & cusnon des
cripen) oy Cun spparel pour dviler Que Celu-Ci Ne S8

desseChe st qu'une peau ne Se forme d Sa surfaca

1 - LE BAR DE TOUTES LES ENVIES

Envie de retourner en vacances 7 L'ambiance latine et colorée du bar central de Food Temple vous fera voyager
jusqu'en Colombie. Les eaux Vittel et San Pellegrino seront au rendez-vous pour vous hydrater et pour les
amateurs de jus de fruits frais, les jus Tuki aux parfums tropicaux. Offrez-vous une pause rafraichissante et
gourmande grice a notre carte de cocktails riche en saveurs, concoctée avec les sirops Monin pour le plus
grand plaisir de vos papilles. Vous retrouverez également une sélection de Vins de Bordeaux et le champagne
raffiné de la maison Ayala, en plus des cocktails signature de Monin congus spécialement pour Food Temple :
Passion Temple & Limo Rosa.

ISNANINNASSAAS WNANNANNT AN NNANNANNAAANAAN
2 - ESPACE BANQUETS ET ATELIERS

- Banquet Colombien
- Banquet Relais & Chateaux
- Banquet Fulgurances

’\A’VWWV\/WWV\/\/‘/\/\/\M/V\/\J\/\
3 - ALLONS AU MARCHE AVEC LES CHEFS

ISANNNASSANA S WNNNNANANN AN NNANANANNAAAAN
4 - LA PETITE EPICERIE D'ESPE

Esperanza Aguilar a de I'énergie 4 revendre, Issue d'une ~ famille de gastronomes=, comme elle se plait 4 le dire,
elle a quitté la Colombie en 1983. C'était alors la mode qui la passionnait et qu'elle décida d'étudier. Elle travaille
alors dans plusieurs restaurants, dont certains latino-américains. Mais plutét que de retoumner & Cali sa ville
natale pour y lancer son atelier de mode, elle ouvre en 1992, un restaurant colombien a Paris. Peu de frangais
connaissent cette cuisine, quimporte, elle va en expliquer les subtilités de fagon chal Son restaurant
Mukura n'est pas bien grand, mais on s'y sent comme chez soi ; tout y est fait maison, festif et coloré, On y trouve
méme une petite épicerie de produits colombiens et latino-américains, issus du commerce équitable. C'est cette
belle épicerie de produits que I'on découvrira & Food Temple.

ANANANNANANSN NANAANNANAN AN NN
5-POP UP STORE

Faites un détour par le pop-up store avec la sélection d'ouvrages de La Librairie culinaire éphémare et les objets
authentiques d'Artesanias de Colombia

I SNANINNSSAA S NNNNNANN NN NNANANANANAAANA
6 - SUR LE POUCE

A déguster tout au long de la journée, la cuisine colombienne de Juan Arbelaez (Plantxa, Paris), de Santiago
Torrijos (UAtelier Rodier, Paris) et d'Esperanza Aguilar (Restaurant Mukura, Paris), les produits de Terroirs
d'Avenir, et les petites bouchées des chefs Relais & Chateaux. Food Temple mettra aussi & I'honneur deux
cuisiniers et cuisiniéres du Refugee Food Festival : Mohammad Elkhaldy (Syrie) et Afousatou Soro (Céte d'lvoire)
qui vous feront découvrir les cuisines de leurs pays.

Infos : Sam 23 au dim 24 sept. 11h & 18h | Halle | Tarifs en fonction des plats

ANANNANANNNSN NANAANNANANAN AN NN
7 - TRIPORTEURS

* Rosa Kiwi, yaourts glacés

« Tiptoque, gastronomie & emporter
« Bocarriba, cantina Latina

* Papa Boun, briccherie

* Nespresso

Infos : Sam 23 au dim 24 sept. 11h a 18h | Halle | Tarifs en fonction des plats

ANANNNANNANSN NANAANNANNAN A NN
8 - ATELIERS A MANGER

SNASNNNNAU S S WNNNNANNANI NN NNANNNANAANAAN

9 - ACADEMIE DU GOUT

Découvrez les coulisses des grands chefs comme si vous y étiez !

L'Académie du Goit vous donne rendez-vous samedi et dimanche sur son espace pour une expérience & 360°
Thierry Marx au Mandarin Oriental Paris, Guy Martin au Grand Véfour ou Stéphane Duchiron aux commandes
d'ore-Ducasse au chéteau de Versailles : trois grands restaurants, trois univers dont vous pourrez pousser les
portes ! En immersion totale dans I'environnement de chacun des chefs, c'est une visite privée qu'ils vous
réservent.

ISNANNNAUSASA S NNNNNANN NN NNANNANANAANAANAAN
10 - MASTERCLASS DANS LAUDITORIUM
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MASTERCLASS

Découvrir tout 'univers des chefs

Les chefs aiment cuisiner c’est certain, mais ils aiment aussi parler
de ce qu'ils cuisinent, de leurs produits et de leurs engagements
pour une alimentation plus durable. Les masterclass sont des lecons
de cuisine a la rencontre de I'univers des chefs et de leurs invités
(producteurs, associations, partenaires).

Infos : Auditorium / Sur inscription / 8€ / Durée : 1h
Modération : Alimentation Générale

Masterclass d’ouverture - Bien manger, un droit pour tous
Avec Olivier Roellinger, vice-président Relais & Chéteaux, Elisabeth
Vallet, Ethic Ocean et I'Equipage des cuisiniers de la mer.

Aprés un CAP de cuisinier, Olivier Roellinger crée en 1982, une table d'hote
dans la demeure familiale « Les Maisons de Bricourt » a Cancale. Il y combine
ingrédients locaux et épices, rappelant le lien de Saint-Malo avec la route des
Indes. |l obtient sa premiére étoile au guide Michelin en 1984 et la troisiéme
en 2006 qu'il rend deux ans aprés pour des raisons personnelles et le souhait
d'entamer « une nouvelle vie ». Grand promoteur du métissage culinaire et
passionné des épices, il en recherche la plus belle qualité, en privilégiant les
cultures biologiques et le commerce équitable. A |'origine d'un Manifeste qui
regroupe de nombreux chefs frangais, il est trés engagé dans le « bien manger »
el dans la lutte pour une péche plus durable, dont il nous parlera
a l'occasion de cette masterclass.

Masterclass salée - Biodiversité et semences
Avec Nicolas Magie, Relais & Chateaux Saint James Bouliac,
Xavier Hamon et Caroline Miquel

Aprés son arriére-grand-mére, sa grand-mére et son pére, Nicolas Magie est
la 4éme génération en cuisine. On peut donc dire qu'il est tombé jeune dans
la marmite ! Il est & la téte des cuisines du Saint James, depuis 2012, Il y
peaufine une cuisine de marché et de terroir, ancrée sur le produit et matinée
d'acidité et d'amertume. Pour ce fan de rugby, un seul objectif : donner de
F'émotion avant tout ! Nicolas Magie n'hésite pas a dire qu'il est plus «produit
que plate, « Choisir des produits d'exception, rencontrer des producteurs de
falent, le seul but de cette démarche est le plaisir que j'aime & donner, »
indique-t-il sur la carte du restaurant gastronomique. Dans un dialogue avec le
chef Xavier Hamon (Alliance des chefs Slow Food) et la productrice Caroline
Miquel, il nous parlera du respect de la biodiversité et des semences, il
cuisinera un plat tout en finesse entre tomate, framboises et langoustines.

Masterclass salée - Balade en lle de France

Avec Jean-Luc Rocha, Relais & Chateaux Saint James Paris

et Alexandre Drouard, co-fondateur de Terroirs d'Avenir

Jean-Luc s'est formé auprés de grands chefs, notamment Gilles Blandin au
Vallon de Valrugues, Patrick Henriroux de la Pyramide, puis Thierry Marx a
Pauillac. Mais c'est dés I'enfance que les banquets familiaux hebdomadaires,
a trente au minimum autour d'une grande table, lui ont donné le golt de la
cuisine. De ses parents, arrivés du Portugal dans les années 60, il acquiert le
sens du partage et la rigueur ; des chefs qu'il a cotoyés, I'amour du produit et
du terroir, la valeur du travail, le sens du beau comme du bon. Récompensé du
titre de Meilleur Ouvnier de France, M.O.F. en 2007, cet architecte du goit ne
laisse rien au hasard, Dans un dialogue avec avec Alexandre Drouard, co-
fondateur de Terroirs d'Avenir, il abordera la question des produits, base de
toute cuisine.

Masterclass sucrée - Chocolat

Avec Santiago Torrijos de I'Atelier Rodler
avec le chocolatier Casaluker

Santiago Torrijos a fait ses armes chez Robuchon, au Westminster, au Br istol,
au Plaza Athénée puis chez Guy Martin. Fort d'un parcours exceptionnel et
d'une formation solide, il quitte Guy Martin pour ouvrir son propre restaurant,
I'Atelier Rodier. Il y réalise une cuisine inventive et engagée avec plus de 85%
de produits d'origine biologique. Fier de ses origines colombiennes, et tout en
revisitant [a gastronomie frangaise, il met un point d'honneur a ce que figurent
dans sa cuisine les saveurs de son pays, notamment autour de l'acidité. Dans
une discussion avec le chocolatier Casaluker, il nous racontera ce produit
emblématique et nous concoctera quelques recettes résolument chocolatées.

Masterclass salée - La cuisine du lien
Avec Fatéma Hal, La Mansouria, Paris et Eugenio Mailler
Fatéma Hal a fait des études de littérature arabe et d'ethnologie. Elle a créé
son restaurant de gastronomie marocaine, le Mansouria, a Paris en 1984,
Avec une infatigable cunosité, elle s'est intéressée aux multiples influences qui
ont constitué l'art culinaire de son pays. « Ce qui m'intéresse dans la cuisine,
c'est de faire réver les gens et de retrouver le sens du voyage. » Depuis toujours
au Maroc, les secrets de I'art culinaire se transmettent oralement de mére en
fille. Pendant vingt ans, elle s'est donc consacrée a recueillir ces recettes
traditionnelles auprés de celles qui en étaient les gardiennes. Mais pour
Fatéma, la cuisine ne se limite pas aux recettes, elle symbolise les rencontres,
la fusion des cultures. Dans un dialogue avec Eugenio Mailler, elle nous
expliquera ce que représente pour elle la cuisine, et le lien qu'elle crée entre
les peuples.

Masterclass scientifique - Pourquoi le blanc d'ceuf
monte-t-il en neige et autres mystéres culinaires
Avec Christophe Lavelle

Christophe Lavelle est chargé de recherche au CNRS. La cuisine montre
quantité de phénoménes plus ou moins mystérieux qui, pourtant, semblent
n'avoir aucun secret pour lui. Il décortique pour nous dans cette masterclass
quelques-unes de ces énigmes... un fouet a la main !

Masterclass salée - Du carbone dans mon assiette ?
Avec Rémy Giraud, Relais & Chateaux Domaine des Hauts
de Loire, Onzain et Jean-Luc Fessard, Bon pour le climat
Rémy Giraud est un ambassadeur du Val de Loire, un chef ancré sur son
territoire. Mais c'est surtout la transmission qui le caractérise . Cette philosophie
I'a poussé a ouvrir ses cuisines aux curieux qui souhaitent apprendre a ses
cotes, Depuis 1988, sa cuisine de saison est largement inspirée par les
produits locaux ligériens. Accolé au restaurant, il a d'ailleurs créé un potager
qu'il cultive avec le jardinier du Domaine des Hauts de Loire. Il y cueille ses
herbes aromatiques, ses fleurs de bourrache, ses fraises et tomates en été ...
Autant dire que chez lui I'empreinte carbone de ses assiettes n'est pas bien
lourde. Mais quel lien entre ce que 'on mange, nos pratiques et le cimat. ||
reviendra sur tout cela avec Jean-Luc Fessard, avant de partager avec nous
une recette fraiche et végétale.

Masterclass salée - 100 % Colombie

Avec Eduardo Martinez et Antonuela Ariza,
restaurant Mini-Mal, Bogota

Aprés avoir cuisiné pour 800 personnes le vendredi soir, Antonuela Ariza et
Eduardo Martinez nous proposent une plongée dans la gastronomie
colombienne avec la découverte d'une recette haute en couleurs !

Masterclass sucrée - Dialogue avec les abeilles

Avec Mathias Alet, Relais & Chateaux Saint James Paris
et la société Ekodev

Originaire de Villefranche-de-Rouergue dans I'Aveyron, il effectue son
apprentissage prés de chez lui, a Rodez au restaurant Godlts et Couleurs,
1 étoile au guide Michelin. Sa formation achevée, il enchaine les saisons,
notamment sur l'lle de Saint-Martin aux Antilles avant de tenter une expérience
au Chateau Saint-Martin & Vence. Il rejoint ensuite le Pavillon Ledoyen & Paris
puis intégre le Saint James pour s'occuper de toute l'offre sucrée. Il propose
des assiettes aux dressages variés, aux godts simples mais subltils, pour une
belle continuité entre les univers salés et sucrés du restaurant. Son miel, lui,
provient des abeilles de I'établissement. |l nous en parlera avant de poursuivre
avec une recette a base de miel dont il a le secret.

Masterclass salée - Tout I'art d'un ceviche
Avec Juan Arbelaez, restaurant Plantxa, Paris
Juan Arbelaez, jeune chef colombien, arrive &4 Paris en 2008. |l réve de travailler
avec les plus grands et intégre l'équipe de Pierre Gagnaire avant de rejoindre
les cuisines d'Eric Briffard au George V puis celles d'Eric Fréchon. Maitrise et
justesse deviendront ses maitres mots. En 2012, il participe & I'émission Top
Chef puis décide, en 2013, de proposer une cuisine & I'image de sa
personnalité, et de sa spontanéité, et de reprendre le restaurant Plantxa, « un
bistrot gastro ot I'on aime vous accueillir & la cool, comme a fa maison ». La
carte est une ardoise vivante qui change de jour en jour en fonction des
saisons et des produits du marché. Il nous explique I'art de faire un ceviche de
rouget dans cette masterclass.




LES ATELIERS A MANGER

Cuisiner aux cotés d’un chef

Le grand truc en cuisine, ce sont les petites astuces.

Il s’agit donc d'apprendre une recette simple avec un chef
et de la déguster ensuite lors d'un déjeuner partagé.

Que nous concoctent donc nos chefs ?

Infos : Halle | 25 € | Sur inscription
Durée : 1h suivie d'un repas parlagé

Maquis de beeuf aux fruits noirs et poivre Voatsiperifery
Clément Leroy, Relais & Chateaux Auberge du Jeu de Paume, Chantilly

Clément Leroy a grandi & Pont de I'lsére dans la Droéme. Son pére boucher,
charcutier et traiteur et sa grand-mére, longtemps cuisiniére pour une famille
bourgeoise, lui donnent ses premiéres legons de godt. Dans le potager de
son grand-pére et l'exploitation agricole de son oncle, il simprégne du
rythme des saisons et des saveurs vives des produits fraichement cueillis. A
15 ans, il hésite bridvement entre cuisine et patisserie. Il commence finalement
son apprentissage auprés d'un chef employé par le grand-pére d'Anne-
Sophie Pic & Valence, puis poursuit sa formation & Paris. Il rencontre alors
Guy Savoy, dont il devient I'homme de confiance. Depuis un an, il est le
nouveau Chef Exéculif de la Table du Connétable, restaurant gastronomique
de I'Auberge du Jeu de Paume & Chantilly. Il nous concocte une recette
carnée qui mettra en valeur les viandes d'Alexandre Polmard.

Petites madeleines au miel et figues roties aux amandes
Xavier Mathieu, Relais & Chateaux Phébus & Spa, Gordes

Xavier Mathieu est un enfant du Sud. ~ J'ai grandi & Marseille, la Provence
chevillée au corps. Recherche, technique el précision... mais surtout sens
des saveurs et inspiration méditerranéenne: chaque plat est une variation de
ses origines, dans le profond respect de l'environnement. » explique-t-il. Il
découvre «La cuisine du soleil» dans les années 80, auprés du célébre Chef
Roger Vergé. C'est dans le Midi au coeur du Luberon, a 3km de Gordes, qu'il
ancre ses savoir-faire. Etoilé au Guide Michelin depuis 2001, il concocte une
cuisine créative qui évolue au gré du marché et des saisons. Associant
produits de la mer et de la terre, jouant avec les textures et les couleurs, il
s'inspire d'anciennes recettes du terroir. Dans son atelier, il nous apprendra
l'art des madeleines relevées des saveurs de la Provence.

Fatteh, Moghrabieh (variante syrienne du couscous)
et Mamounieh (créme glacée syrienne de semoule)
Mohammad Elkhaldy, Refugee Food Festival, Paris

Mohammad Elkhaldy vient de Damas. A 16 ans, il met pour la premiére fois
les pieds dans une cuisine, et c'est le coup de foudre. Il a passé plus de vingt
ans & cuisiner 4 Damas mais aussi au Liban, en Egypte et aux Emirats arabes
unis. Il a animé plusieurs émissions culinaires : I'une pédagogique pour le
grand public, 'autre plus technique pour les professionnels. En 2015,
contraint de quitter son pays en guerre, il arrive en France avec ses deux
enfants et sa femme, aprés des étapes en ltalie, en Allemagne et au
Danemark. |l collabore réguliérement avec le Refugee Food Festival. Il nous
apprend un menu typiquement de chez lui, simple et plein de saveurs.

La recette gourmande et de saison d'Olivier Barbarin
Relais & Chateaux, Chateau d'Audrieu

Aprés avorr fait ses premiers pas en cuisine en tant qu'apprenti aux cotés
d'Antoine Sachapt, Olivier Barbarin continue son parcours auprés de
nombreux chefs étoilés avant de devenir chef au Chateau d'Audrieu en 2009.
Influencé par ses voyages et ses rencontres, il explique » Ma soif de
nouveautés et de découvertes m'a conduit tout naturellement vers la cuisine,
Les nombreuses expériences qui ont forgé ma personnalité me permetient
d’offrir aux convives du Chateau d'Audrieu une gastronomie & la fois simple
et gourmande. « Travaillant en étroite collaboration avec le jardinier du
domaine, le chef propose une cuisine généreuse qui sublime les produits du
terroir et la Normandie. Tous les deux mois, il crée une nouvelle carte en
harmonie avec les produits saisonniers du potager. Pour cet atelier, fermez
les yeux et laissez-vous guider par les produits de saison de sa maraichere,
Maud Marie,

Saumon fumé champenois en deux fagons, pomme et céleri
Thomas Debouzy, Relais & Chateaux Mostellerie de la Briqueterie,
Vinay

On peut dire que Thomas Debouzy est tombé sous le charme de La
Briqueterie, de son environnement et de la région. D'apprenti en 2004, il a
petit a petit gravi les échelons, jusqu'a devenir chef tout récemment, 4 I'age
de 30 ans. Heureux d'étre installé ici, il ne se lasse pas des paysages, des
vignes a perte de vue et de la sympathie des locaux et des clients. Il apprécie
aussi I'ambiance familiale en cuisine et sa complicité avec le chef patissier. Il
aime travailler les poissons, lever les viandes, assaisonner comme il faut,
gérer la cuisson parfaite, et surtout inventer des sauces... Il nous apprendra
une recette de chez lui, tout en finesse et en gourmandise.

La recette bonne pour le climat
Francois Pasteau, LU'Epi Dupin, Paris

Pour en savoir encore un peu plus sur les enjeux alimentaires face au
réchauffement climatique, Frangois Pasteau, chef de I'Epi Dupin et président
de Bon pour le climat, nous propose de découvrir une recette bonne pour le
climat et ses conseils pour manger local, de saison, et plus végétal.

Marci @3t un lieu créd en mars 2009 au covur du quartion du Haut-Marais. Un lieu unique & Pars qui réunit e meilleur de la mode, du desgn, des objets pour la maison et trois lieux de restauration accuaillants.

Toujours & I'aftit des nouvesux modes do vie, Morci a créé, avec Serax, la cofiection = La Nouvelle Table » congue comme un puzzie avec douze ¢léments qu s'ompd

t ou s'embollent. Ainsi, on P

son menu, on compose Sa table en toute iberté, Celte collection de vaisselle aux couleurs douces sera mise 4 la dsposition des chefs lors des ateliers & manger. Les tabliers en lin emblématiques du magasin
dans une muttitude de tons subtils ot joyeux habilleront les participants de cos atelers of les équipes de sorvice des banquets.




LA POPOTE DU CARREAU
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Les ateliers gratuits

Des ateliers de cuisine pour les enfants comme pour les adultes
pour apprendre a faire des choses simples : du pain, des pates,
des confitures, du ketchup. Mais aussi des ateliers pour arriver a
zéro déchet, d'autres pour apprendre I'art de la découpe ou du
micro-jardin sur son balcon. Bref, le kit complet pour manger et

cuisiner plus responsable.

Infos :
Halle / Gratuit
Sur inscription

ATELIERS ADULTES

Petits-déjeuners étollés avec
Vertuo by Nespresso

Entamaz volre journde du bon pied
autour d'un petd-déeuner de haute
voiée dlabore par le Chef Jubon
Dumas (Restaurant Lucas Carton

= 1" Guide Michelin) o1 découvroz
00 avant-premidro la nouvesuta Alto,
le premeor cafd Mesprosso Vertuo &
partager.

Infos : Samedi et Dimanche 4 10h
Durée : 1h

Une pincée de science avec
Christophe Lavelle, CNRS
Soutllé qui monte, [ad qui mousse,
sauce qui épaissit, flan qui prend :
la cussine, ou = art do transformer
les mets », nous montre quantité de
phénoménes plus ou mons
mystéreu, que fa scence nous
ade & mieux comprandre, ot donc...
mieux maitnser !

Infos : Samedi & 11h et 12h

Durée : 50 min

Tisanes « maison » aux
épluchures ! avec Marie
Cochard
Qua faitas-vous do vos pelures
d'ognen, feudies d'artichaut,
polures de pomme, qQueves de
canse of autres écorces dagrumes,
Vous les jetez ? Venez donc
apprendre & les recycler et 4 les
accompagner de pantes

d les, tours, deo
fruits. .. afin d’oblenir de déliciouses

calmantes, dwrétiques.. Une bale
idée cadeau « zéro-déchet =
Infos : Samedi & 11h et 12h
Durée : 50 min

Bouquets « zéro déchet « &
croquer ! avec Marie Cochard

C 1t éviter lo pi i
bouquet de fleurs coupdes (pas trés
6colo) ? Clost béte comme chouw, i
suffit de romplacer les Seurs par
dos fruits, des gumes, des
aromates et autres flours
comeshdles ! Offrr des bouguets
Aux pULS signons, qui pourront dltre
intégraloment mangés et si c'était la
bonne idée de cette saison ?

Infos : Samedi & 14h ot 15h

Durée ; 50 min

Lempreinte carbone de nos
assiottes avec Bon pour le
climat

Connassez-vous lemprante
carbone de votre repas ? Quels
sont les aliments avec L plus lourde
omprainte carbone ? Un produit
vonant de Win ost-il plus impactant ?
Avec l'associaton Bon pour le
Climal, amusez-vous & voir la
varalion dos mpacts sefon vos
choix d'ingrédients, de leur
suisonalité, de leur heu de
production ou mode do
conservation,

Infos : Samedi 4 14h, 15h et 16h
Durde : 50 min

Le Champagne n'aura plus de
secrels pour vous avec
Champagne Ayala

Partez & la decouverto du
champagne el porcez 563 mystres
avec Champagne Ayala, 'une des
plus anciennes Maisons de
Champagne, étable a Ay, ou coeur
des grands crus. De son histaire
nédto d la découvarto do son
assamblages équibras en passant
par s6s secrels de fabrcation, vous
pounrez déguster troms cuvees
embkmatiques do i Mason : Brut
Majour, Brut Nature ot Rosé Majeur.
Infos : Samedi 4 14h et 18h30
Durée : 1h30

Fabriquer la Confiture
Parisienne dans le Marais
Participez & un ateler de production
de confiture artisanale avec les
fondatrices de la marque Confiture
Parisienne. Fruits sel 0

Mix fruits & guacamole avec
Esperanza

€1 5i mixer los fruits était aussi un
an? A latelier M fruits de ks chel
colombaenne Esperanza Aguilar,
vous approndrez los techniques
pour élaborer dos boissons & baso
de frut de la passion, d’ananas ot
d'autres fruits exotques, Et pour
complétes fe menu aux saveurs de
'éte, une déscieuse recette de
guacamole.

+ Alelers smoothie : Dimanche &
11h ot 160 | Duree : 1 howre

+ Alelors guacamoio : Dimanche &
12h30 ol 16130 | Duree : 1h

Madame Figaro Cuisine avec
Zoé Armbruster

Zoe Armbrusier ost styliste culinare
mais surtout adepte d'une cuising
bonne pour & santd ; des recottes
simplos, mas plenes de golt jouant
aur les fruits et légumes de saison,
Parce que la cusine e8! aussi une
affaire de stylo, ello nous livre sos
secrets pour avoir = le bon dress
coda pour une assiotte =

Infos : Samad: de 11h

Ourée : 2h

Du bon pain avec Magali
Maigret, Les Pains Perdus,
Bolscommun

Venez mettre les mains & ta pate
avec Magali Magyret, boulangére &

« Les Pains Perdus », Yous allez
apprendre los Secrots pour réussic
votre pain au levain, ia plus ancienne
tochnique pour oblenir du pain lové,
Oe la farine, do l'eau et de la

CUISSON en petite quantid, sucre de
canne non raffné.. Venez découvrir
ot participer & '6laboration d'une
des confitures de la Confiture
Parisienne et repariez avec votre
pot fait par vous méme usqu's
rétiquetage final.

Infos : Samedi de 15h

Durée : 2h

Entrez dans l'intimité des vins

de Bord avec lo C

de Bordeaux

Lo vin vous mtéresse mais vous ne

savoz pas en parler ? Participer aux

atelars du Comptoir des Vins de

Bordeaux. Vous y découvrirez les

10865, frais et fruites, les

clarels gourmands, les biancs vils

ol struciurés el les rouges

géndreur. Un tour d'horizon pour
pprondro los dité cbpag

qui composent los Bordeauy, a

manidro do les dégustor, les torroirs

ot les nombroyses AOC

bordelaises,

Infos : Samedi ot Dimanche & 11h,

12h ot 13h | Duréo : 45 min

form naturelie, rien de plus
simple pour manger du boa pan fait
maison |

infos : Dimanche & 11h, 12h, 14h et
15h | Durée : 50 min

Los ateliers du godt avec Slow Food
Lassociation Slow Food promeut le
bon, le propre et ko juste pour tous
en matiére d'ahmentation. A partir
d'uno assiette de dégustation pour
chacun, un ateSer du golt est
Toccasion do découvrir dos
agrcultours ou des artisans dans [
comavialité et la plaise,

* Alelier dbgustation et découverte
de latomate : Samedi & 11h

De [a pate 3 tartiner, oul mais
maison ! avec Christelle Brua,
Relals & Chateaux Le Pré
Catelan, Paris

D'ongine lorraine, Chaistels Brua
voulait d'abord étre styliste avant do
choisir la pAtisseno. Meilleuro

app de Mosell

#toie Michelin chez Jean-Georges
Kigin, Christelle Brua maitrise lart
des savours sucrées. C'est au

* Atelier coulis de tomate, chut

1 quolle donc cet

¥
ot kotchup mason - Samed: 4 16h
Duréo : 2h

* Atoher docouverse: ios
Kgumineuses, c'est fabulouse |
Dimanche & 11h

* Atolior recotto légumnouses: la
vande, c'est pas obhgatoire |
Dimanche & 15h

Duree : 2h

Le lombricompostage, c'est
facile ! avec Les incroyables
Comestibles

Pour partitiper encore plus au cycle
Ga notre amentation, il n'y a rien de
plus logique quo do nous occupar
auss: de nos déchets
bodégradables. Venez apprendre
Jos techniques pour mettre en place
un lombricomposteur d'mtériour,
comprendre commant 'activité
bologique des petits vers de
surface nous offre une matidre riche
pour nos plantes et polagers de ville
ot (re)découvrir que dans la nature,
tout se transforme |

Infos : Samedi & 11h, 12k, 14h, 15h
ot 18h | Durde : 1h

A Ia Sainte-Catherine, tout
prend racine avec la Sauge
Envie de vous fancer dans

I'sgriculture urbaine ? L'

La Sauge vous montre comment
faire votre jardin potager pour vous
réappropriet votre stmentation ot
vous reconnecter & k3 nature. Venez

découvrr quelles espéces sont les
quelle est la

ATELIERS

PARENTS-ENFANTS

La Compagnle des g d plus adapté

avec Andes meifewe saison pour

On dit souvent que & cuisine est lo
cosur de la maison, ANDES vous
invite donc & « La compagnie des
gourmands », des atekers de cuisine
parents / anfants pour fous se

bler autour de la prép
d'une recette ot (reddonnaer l'envie
de se metire & table en famille |

= Brunch anti-gasp, Farnt
d'accommoder los restes : Samedi
ot dimanche & 10h | Durée : 1h30
+ Atelor stonnants lgumes :
Sameds et dmanche 4 15h

Durée : 20

ot dautres techniq
Pour réussir volre patit con de
verdure en vile,
Infos : Dimanche & 11h, 12k, 14h,
16h ot 18h | Durée : 1h

La barbe & papa syrienne avec
Refugee Food Festival

Un peu d'huile do coude, un pou de
gourmandise, un peu de sucrs (sl
pas tant que ¢a 1) suffisent

A confectionner une gazel clbanat,
barbe & papa artsanale synenne
avoc Chof Ekhalidy.

Infos : Dimanche 4 11h, 12h, 14h,
15h | Durée 1 th

atelier dans lequel elle nous
apprendra comment faire uno pite &
tartines Maison,

Infos : Dimanche & 15h

Durée : 2h

Mode en cuisine avec les
ateliers de couture Singerx C
by Clémence ~ Tablier japonals
Avec 165 ans d'aspénonce, Singor
@t la créatnce C by clemence, vont
vous aidet & réakiser un tablier de
cuising trés tendance. Tout le
matériel e8! fourni, machines &
coudre, lissus ot accossaires.
Infos : Samed: 4 11h

Durée : 20

Savelr co qu'on mange - Lo miel
avec Lauronce Poutior

La rucho os! effervescence : les
butinouses récoltent of fivient le
neclar, s recevouses le mélangent
& lour salive puis elles le ddposent
dans jes alvéoies, Viennent ensuite
les venlleuses... Car chaque
abeille a son rdle dans cotte
formidable « usine ». De
l'organisation de la ruche &
l'importance dos abedos pour la vie,
on saura tout sur la fabeication ainsi
que sur la récolte du meel ot des
Mutros peoduits 15sus du travad de
ces butinouses

Infos : Samodi & 11h15, 13h30,
14h45 ot 18h | Durdo : 1h

Salade de frults &
Les arts visuels aussi mvestissent la
cuisine & Food Temple ! Avec
Tabas™, alias Cédric Malo, artiste
sy du graffiti hibro qui agite la
scone visualie du mh haxagona!
depuis les anndes 2000, un mur
enber s'habille en salade de fruts
prite & &re colonde par les enfants
fout au long de la journee.
Infos : Samed et dimanche en
contnu

En partenariat avec
Slow Food,
ANDES,

Bon pour le clmat




UNE PINCEE DE SCIENCE

Par Chratophe Luvulle
shochour su CHIRY, expont an 2cavice tmes *

Pourquol ¢a ? Pourquol ¢a change deo ?
Pourquol ¢a falt des g ? Pourg (] U
solide ? Pourquol ¢a gonfle 7 Pourquoi ¢a dégonfle 7
La cuisl ou =art do les mets«, est pleine
de phé e ystéri que la sci nous aide &
comprendre... pour mieux culsiner !

La mayo, c'est pas maso

Marre de a mayo en tube ? Rien de plus simple que do faie woe
mayc mason la poule a désa fait tout le boaulot (ou presgue) | En
offol, wn jwno dord, c'ost des gouttes do gras, erfourbos de
moloculons lonsisactives, disporsdes dane do lomi. Pour smentw= la
msyooraaw, | sulfit de versee de Mude en toudant sneegiquemant
pour sugmenter ln nombre do gouttes da gras plus callen-cl
sont nombrouses, moina oflen pegvent se déplacer; anel, plus o
vorse d'hidlo .. plus la mayannane dovient soidel It ne ranle plus
qu'a rectier fasoaisonnemend (sel, poivre, herbes, vinuigre, jus de
otron, ) Mais, o Ceat & smple, pourques ga peut quand méose
paton raler ¥ Oublier toun Jon consels vasecx (jaune d'anl &
fompérature amblante, toust qui doit toumner dans lo méma sens ot
i mbme rythane, o10.) pour na rotanir qu'une seule chose 1§ faut
outor DOUCEMENT Mol Sout en remuant vigoureusement, pour
que 'émulscn oreone cotreciamoent, sardoul au debul; apros, pius
e volume et importan, plus on peut y aller frenco, Ef sl vous avez
SO00MS U PaU paur, maltez Lne cullbre te mosiarde Mvc Yolre
Juune o coul: slle sppotie (Outre 800 Qoo biur wie) de b vscoslin
#l des tenalooctin: i, mposeible de rater |

Le rdli sans soucl
Aaaah, lo rit de bosut Dion grilé ausour ¢ teexdre ot juteyx & cosur

Mass conwment oblenic ca 1eauitat 7 Quand on chaufe u marcean
de viande (au four oy 4 ta podie). fa chaleur favonse en surtaceo dos

LEXIQUE

Parer: Eiminer los partios non cos
d'un wiment,

00 DO e

Fairo suer: Actan de soumettre un alment & une chalewr dowoe,
dana un corpe gras, #fin d'slmner une parte do son aau,

Masser: On dit qu'un sucm masse quand I eristalian au cours do
2 CLNSOn.

Serror: Action da fovetier dnesgiquamant des blance d'onuts an
y woorporant peft & pest du sware afin de les rendre fermes of
homoghtine.

Tourner: Donner une jorme roguisre of dogante 4 contams lbgumos
ou frums.

Turbiner; Passer une préparstion dans uee turbing A glace, ou 4
defaut dane une sarbetidre pour la fare prendee.

vanner: Romuet uno B3oce ou unt ceime on phase do
rofroidissemont pour aviter 'a formation d'une crodte & i surface

;.us
s
Cox

Food Temple & 'eoure de la Colomble permettra de
déb rir 1 pi e bl de co pays,
T'originalité de ses produits et la créativité deo ses chefs.
C'est I'un des temps forts de la Saison colombienne on
France, plus do 250 événoments dans toute la France de
juin & décembre 2017.

roactions chemquon (Connues sous le nam de de Mallards)
wntre les gucdes of s prolenes: in viande beunsit ot dégage uoe
muorvodleuse odawr de grikd . Ow mam vodl, dans e mime lamps,
W chalour 30 DEOPagN Uy codur e W viende an décienchasd s
coaguiabion don proténes muaculares . qui trop pousstbe, rond ia
viende seche ot dure, Pour cbitenis un résultat optimal (viande bren
gnikee A Fexbéneur mais pas bop cuite A lntérieur), § est consellé de
lare prislabloment dorer ks vienda dans & cocothn sous loutes ses
laces, @G un peu de mahdre grasse, pus de poursuite & cusson
i four chaud, ot enfin do reirar la Yiande of 1 lalssas toposer
quolgues minates embalidée dans un papier aluminam, avant do la
daceuper of do secve!

La chantilly, c'est sasy

La créme iquide, c'eat une émulsion do maties grasee dans l'esu

stlnte par la o de casene, du lak qul oue
rile tensioact?. En foustiant cetie créme {au baiour slectrique ou,
e, & la main), on introduit des bulles d'wir qui vont s'entourss A
la fos do ol do globuies gras. Evid: , pour que tout
ool vbenne+ et gue los bulles restent pidgecs, | laut Gue e mileu
304 sulisamenon! viaguous.,, ol dest powr cals qull est mpodant
non souloment o avalr une créena bion graase (créme entidro 4 3096
mnimum) mas suss de travallar A froxd, an poannt be bol sur un &
do glace plée, par exemple, adn de favoriser la criataliisation de la
malive grasso '

Le chocolat se falt mousser

Pour faire wne mowsse s chocolat aditionnelle, on monte des
blance daul en nege, on moorpore du chocolal fandu puis on met
0 bout au s pour lale cristaliner lo Bourre e cacao, Maa | axate
ana manibn encare plas smpla, iInsprée de la chantily, avec pour
soul Ingrodionte du chocolmt... o1 do oau’ Powr cola, on verse de
Feau chawdo sur e chocoiat powrt tiire Jondcre Ce dermiel ; On olibent
algew one dmulsion, o'est-ardire des gooties de gras (e bourre de
cacho) daporsdes dans lanu, § sulfil alom de procoder comms
pour ia chantily, ¢'est-a-dire de fountine dans un bol métalique pose
sur un it do glace pide | les bulles d'al incorportes par W fouet
50 rotiouvenl progéos dans e riseau formd par la ormtalisation du
bourto de cacao: lu mousse «prands, . of peul dire consommoe de
auste!

A Srw ~Toute la chime quil het savor pour devenir un chal v -
Hédéne Bmet, Julen Garmmer of Chentophs Laveds (FRammanon,
2017)
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Le Carreau du Temple est un établissement de la Ville de Paris,
#foodtemple | Twitter: @@cameaudutemple - Instagram: @lecarreaudutemple
Le Carreau du Temple - 4 rue Eugéne Spuller 75003 Pans - Métro Temple / République | Informations / Réservations au 01 83 81 93 30 et 2 bill

ost org on Franco par Iinstitut francats,

o des Mir de I'E ot dos Affaires
G et de la C , ot en Colomble par lo
Ministére de la Culture, avec Pappui des Ministéres des

Relati érieures, du C xté ot de
I'Education Nationale,
A Lowyot

Commissaire franqause do fAnoée France-Colombe 2017

Faban Sasboa
Commissame colombinn de FAnnds France-Colamise 2017

ECO-RESPONSABILITE
Food Ti

v té
ple, un P

Lo Carrenu du Tomple est engagd darm une gestion scologiive «
reaponsabio de ses grands projets | mse en pace du i sdectif,
ricupbration des invondos # Lares pas nolrw Linkos
(résean citoyen qui permet A tous de transpostor des swrplus vers
NG BHBOCIANON & PIodimite vanant on aide sur pius déemunis) et
reprise da s scdnographie por fn Résere des arty, b recyclenn dy
monde du spoctacis

LA COLOMBIE A 'HONNEUR

AUSSI CET AUTOMNE !

Rendez-vous du 27 au 29 octobre au Careau du
Tempie pour b Second Square | Colombia | Un weok-
end entier dédié & la Colombie ot ses infl s -
dols de ses frontiéros : cours XXL de salsa, cumbia ot
zumba, grand bal salsa, projections de courts métrages,
atoliers do prabque musicalo, almontation of artisanat
contemparain. .
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