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Le pétillant de
Framboise

Le Pétillant de Framboise, une autre facon de
déguster ce fruit si gourmand et frais en été.

Au coeur de la campagne normande, dans |'Eure,

une petite ferme traditionnelle cultive
exclusivement de la framboise depuis 1993. La
framboise "Meeker" et une variété adaptée au
climat normand et surtout elle a une saveur hors du
commun, ferme et dégageant des aromes
exceptionnels.

Le pétillant de framboise, un jus de framboise
avec des bulles. Sans alcool, il se déguste en
rafraichissement au coeur des chaudes journées
d'été.

La douceur de la framboise de Normandie alliée &

la légereté des bulles, ravira vos papilles.

Médaille d'Or

Le pétillant de framboise, de part son

originalité a obtenu dés la premiére année de
production la Médaille d'or au Concours Général
Agricole 2011 dans la catégorie « Catégorie jus de
fruits et nectar » au Salon de |'Agriculture & Paris.

Le pétillant de framboise se déguste trés frais.

Retrouvez le pétillant de framboises dans Mon
Epicerie Fine de Terroir.

Découvrir toute notre sélection exclusive des
produits du terroir & la framboise

www.monepiceriefinedeterroir.fr



http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/79-nos-produits-terroir-framboise
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/jus-de-fruits/95-petillant-de-framboises-3760027720080.html
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/jus-de-fruits/95-petillant-de-framboises-3760027720080.html

EN NORMANDIE

QUOI DE PLUS AGREABLE
QUE L'OMBRE DES
POMMIERS POUR DEGUSTER
LES PRODUITS DU TERROIR?
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Le Cidre Rosé

Découvrez la boisson de l'apéritif de I'été... Le
beau temps est |a, les vacances approchent, et les
apéritifs entre amis se multiplient ...

Lorsqu'il fait chaud pour l'apéritif on a envie de
boisson rafraichissante, pétillante, colorée, et pas
trop alcoolisée. Vous avez envie de présenter & vos
amis un apéritif original et nouveau, et vous

propose de découvrir une nouveauté...pétillante!

Le Cidre rosé, méle & la fois une agréable couleur
rose, ses bulles fines et élégantes pétillent comme
un vin effervescent, son faible taux d'alcool lui
permet d'étre apprécié de tous, et surtout son gout
légérement acidulé est rafraichissant, et se marie
particulierement bien avec les toasts & la
tapenade, les tomates cerises et les cacahouétes

salées.

On ne resiste pas a
sa couleur
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Des bulles fines &
élégantes

Le cidre rosé est peu alcoolisé, plus désaltérant et
rafraichissant que le cidre traditionnel. Il faut le boire
& une température de 6-7 degrés en apéritif. La note
acidulée est apportée par l'assemblage de
différentes pommes, dont une variété dont la chair
est aussi rouge que sa peau, ce qui donne au cidre
cette belle couleur rosée!

Le cidre rosé élaboré uniquement a partir d'un
mélange de pommes, sans ajout de colorant artificiel
& une robe naturellement rose orangée et la finesse
de ses bulles créent un produit harmonieux et

élégant.

Pour découvrir le cidre rosé sur Mon Epicerie
Fine de Terroir


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/cidre/22-cidre-rose-3760069967016.html
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/cidre/22-cidre-rose-3760069967016.html
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Les Tartines de
Normandie

Pour les piques niques, Mon Epicerie Fine de
Terroir a déniché pour vous, toute une gamme de
petits produits artisanaux et originaux & mettre sur
des toasts de pain grillé ou sur des tranches de
légumes pour accompagner un apéritif original au
bon gout de terroir.

Ces produits du terroir sont préparés de maniére
artisanales avec des produits de Normandie :
l'andouille, le boudin, les saint-jacques, mais aussi
le célebre camembert, le pont I'évéque, associés au
calvados ou encore au cidre.

De quoi mettre tout le terroir de normandie sur la
table de l'apéritif!

Simple & utiliser il suffit de les mettre un peu au
frais avant des mettre la créme sur le pain ou les
légumes. C'est le produit du terroir idéal pour un
déjeuner sur I'herbe!

C'est trés gouteux et original : Saint-Jacques
Yuzu, Boudin et cidre, Camembert et Echalottes,
Andouille et Calvados...

Et bien d'autres parfums & découvrir sur Mon
Epicerie Fine de Terroir!
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Les petits Babas au
Rhum...

Les Babas de Mon Epicerie Fine de Terroir sont
issus de la grande tradition culinaire frangaise. Né
en 1760, le baba appartient a l'histoire de la
gastronomie.

De jolis petits savarins imbibés d'un sirop au
rhum... Ce dessert est idéal pour les déjeuners en
extérieur, car ces babas sont en bocal et donc se

transportent facilement! Il suffit d'ouvrir le bocal et le
tour est joué. On peut les accompagner de quelques

framboises ou fraises fraiches!
Avec ces mini babas au rhum, méme pour un

déjeuner sur I'herbe on peut avoir un vrai dessert

du terroir!
Tout savoir sur nos petits babas au rhum.


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/36-tartinables-aperitif#/
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/cidre/22-cidre-rose-3760069967016.html
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/biscuits-du-terroir/56-babas-au-rhum-3552085000422.html



http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/alcools/94-framboisines-3760027720066.html

PAGE 10

PETITE SALADE DE LANGOUSTINE

Découvrez ma recette de petite salade de

langoustines aux artichauts poivrade, petits pois et
asperges vertes... C'est croquant, gourmand... et ca

met un peu de soleil dans 'assiette!

Voila une recette originale pour sublimer la
langoustine, qui ne se mange pas...qu'avec la
mayonnaise!

Ingrédients:

4 artichauts poivrade, ou violet
8 asperges vertes

8 langoustines crues et fraiches
150 g de petits pois

quelques brins d'aneth

50 g de beurre

1 citron jaune

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive
1 échalote, 1 gousse d'ail, un brin de thym et une
feuille de laurier

1 verre de vin blanc

1 bouquet de fines herbes

&

~
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La langoustine

Préparation des artichauts : couper les tiges des
artichauts & 4 cm, retirer les feuilles de la base sur
2 ou 3 rangées, couper les feuilles au tiers de la
hauteur, peler la tige et le tour des artichauts,
frotter tout de suite chaque artichaut avec une
moitié de citron pour éviter qu'ils ne noircissent et
les mettre dans un saladier d'eau fraiche

additionnée du jus de l'autre moitié de citron.

Dans une cocotte mettre ['huile d'olive a chauffer
doucement et faire légérement blondir I'échalote.
Ranger les artichauts au fond de la cocotte, ajouter
le thym, le laurier et ['ail, saler et poivrer.

Verser le vin blanc dans la cocotte et compléter
avec de l'eau pour juste recouvrir les artichauts.
Laisser cuire & couvert pendant 15 mn & feu moyen.
Préparation des Asperges : couper la queue, les
rincer et faire cuire a I'eau bouillante pendant !
minutes

Préparation des petits pois : les écosser et les
mettre & l'eau bouillante pendant 10 minutes
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Une salade légere et
raffinée

Préparation des langoustines :

Décortiquer les langoustines sans abimer la queue.
Pour cela séparer la téte de la queue, puis enlever
délicatement les 2 premiers anneaux de la queue.
Retirer ces 2 anneaux et presser fortement avec le
pouce sur la partie inférieure du bout de la queue,
ainsi la chair va se décoller et il restera plus qu'a la
faire glisser pour retirer le restant des anneaux.

Dans une poéle faire fondre le beurre et ajouter les
langoustines. Les cuire quelques minutes en ajoutant
les brins d'aneth.

Dresser votre assiette en mettant un artichaut, 2
asperges vertes, quelques petits pois et les
langoustines.

Arroser copieusement de jus de cuisson des
langoustines, mettre du peu d'aneth et de fines
herbes.


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/36-tartinables-aperitif#/
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/cidre/22-cidre-rose-3760069967016.html

LAperitif dete au .'

accents de ‘Terrojiiss
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Dans l'esprit d'autrefois des vins apéritifs, wimm“ﬁ?

lorsque chaque famille préparait ses propres
boissons, comme le vin de noix, le vin de péche...

Mon Epicerie Fine de Terroir a sélectionné une
gamme de vins aromatisés confectionnés dans
l'esprit des vins apéritifs d'autrefois...

En plus ils sont présentés dans une jolie bouteille
dans un esprit campagne chic!

Abricot & Péche : il est trés fruité et gourmand,
melant deux belles saveurs ensoleillées.

Un des rares Vins aromatisés Apéritifs de sa
catégorie & étre médaillé: Médaille d'Or Concours
Général Agricole Paris 2014.

Découvrir tous les vins apéritif

ABRICOT, CERISE, POMME, el
FRAMBOISE, FIGUE, CASSIS it " ' 4

iy Un apéritif d'été

= - =
g MEDAILLE g

. =
3 DOR ¢
"3*__,&"1‘»\“]-‘5 2016 Framboise, Cassis & Griotte : Un vin aromatisé
< ot T .
Murore particulierement savoureux mélant les saveurs

fruités acidulées de la Framboise, du Cassis, et de
la Griotte. Médaille d'or au Concours Générall
Agricole Paris 2016. Ce vin peut aussi se déguster
en accompagnement de charcuterie, snacks ou
chiffonade de jambon

Figues & Noix : Un apéritif aux saveurs chaudes et
suaves. Médaille d'or au Concours Général Agricole
Paris 2015. Accompagne merveilleusement patés,
rilettes, jambon persillé, foies gras d'oie et de
canard. Egalement délicieux en apéritif, avec du
Roquefort ou encore pour déglacer un magret
poélé.


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/45-thes
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/16-biscuits-du-terroir
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La poule en
céramique de
Lussan

Pour I'été, Jouez la carte de l'originalité en mettant
une élégante poule en céramique dans le
jardin!

Les poules ont la céte en ce moment, les frangais
ont craqué pour ce gallinacé qui devient |'animal
domestique le plus en vogue du moment.

La poules en céramique, véritable oeuvre d'art est
une trés belle déco pour le jardin, mais qui ne
pondra pas d'oeut!... Néanmoins elle craint le gel, il
faudra la rentrer dans votre cuisine dés les premiers

froids.

"UNE OEUVRE D'ART DANS LE
JARDIN"

Poulettes, cailles et
pintades

L'atelier de céramiques de Lussan propose aussi
d'autres modeéles, comme les petites poulettes, des
cailles en train de picorer ou encore de trés
élégantes pintades qui ont fait la renommée de
Lusssan.

Découvrir toutes les céramiques de Lussan
: http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/69-

ceramiques-de-lussan



http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/69-ceramiques-de-lussan
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Hotel Belle Isle sur Risle 4*

=

www.symbolesdefrance.com



Lecon N°2 : Quel sens donner au luxe ?

SHotels de Garactére
SYMBOLES DE FRANCE

16, Rue Sauffroy - 75017 Paris - Centrale de réservation : +33 (0)1 43 26 31 10 - www.symbolesdefrance.com
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"De généreuses
palettes de couleur”

Michéle Kaus re-dimensionne aussi la nature pour
y introduire sa verve. Elle amplifie le rayonnement
des fleurs pour en exhaler I'essence et renouveler
notre émerveillement.

La lumiére circule et souligne les contrastes qui
donnent le relief. L'artiste pousse parfois le
dépouillement & 'extréme : d'un geste vigoureux, le
sujet est brossé sur une belle toile de lin qui fait
office de fond. Elle n'hésite pas & repousser les

conventions et les régles pour rester créative.

Michele Kaus vit en Normandie et expose dans
différentes galeries .

"SUBLIMER LE DETAIL TOUT EN
CREANT UN ENSEMBLE
HARMONIEUX"
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http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/85-savons-a-froid
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Un savon pour
chaque métier

En plus du savon du jardiner, & la méme époque
d'autres savon dits "techniques" ont été mis au
point : la savon du cuisinier, le savon du bricoleur, le
savon écolier ou encore le savon de la lavandiére!

Le Savon du cuisinier

Avec le savon du Cuisinier dites adieux aux
odeurs tenaces d'ail, de poisson ou encore de
melon sur les mains! Ce savon du cuisinier,
fabriqué en France, contient un actif anti-odeur
reconnu pour éliminer les odeurs tenaces sur les
mains. Le savon du cuisinier contient aussi de
l'extrait de thym reconnu pour ses propriétés anti-
microbiennes et anti-bactériennes; de la feuille de
menthe douce pour son action exfoliante et du
beurre de karité bio pour apporter une touche de
douceur & vos mains de cuisinier. Tout le monde
devrait avoir un savon du cuisinier & portée de
main!

Tout savoir sur le savon du Cuisinier
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Le Savon de la lavandiére

Avec le savon détachant dites adieux & tout
type de tache sur les vétements. Le savon
détachant rend le linge comme neuf, il enleve
parfaitement les taches, meme les plus difficiles. Le
savon détachant est & avoir dans sa buanderie! ||
est fabriqué en France, et contient du fiel de boeuf,
un puissant détachant naturel, reconnu pour
éliminer les taches sur les textiles! Cuisiniers, il est
temps de détacher vos torchons!

Tout savoir sur le savon détachant

Le Savon du Bricoleur

Le savon qui fait des miracles! Le savon du
bricoleur, fabriqué en France, contient du fiel de
boeuf, reconnu pour éliminer les taches de graisse
et de cambouis sur les mains. La poudre de noyau
d'olive aidera le bricoleur & ses laver les mains,
grace & son action exfoliante. Enfin le beurre de
karité bio apportera une touche de douceur & vos
mains de bricoleur.

Tout savoir sur le savon du bricoleur
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Hellouin Magazine

Hellouin Magazine, le magazine de l'art de vivre & la campagne, son terroir, ses recettes, son jardin et ses
artistes, est édité par Mon Epicerie Fine de Terroir.

Tous les jours nous partons & la recherche des petits artisans et producteurs sur les différents marchés de
France afin de vous rapporter le meilleur des régions.

Mon Epicerie Fine de Terroir, a l'image des boutiques d'autrefois dans les campagnes propose un ensemble de
produits ayant pour dénominateur commun l'art de vivre dans un esprit campagne chic. allant au-dela de la
simple Epicerie Fine de Terroir, sur www.monepiceriefinedeterroir.fr vous trouverez aussi de nombreux objets
de décorations, dont des piéces uniques comme les céramiques, plusieurs collections de savons, mais aussi du
mobilier de jardin ou des bougies parfumées.

Mon Epicerie Fine de Terroir c'est tout un univers a découvrir...
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