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L'automne est riche en produits du terroir :

chataignes, champignons, gibier... Apres un été
resplendissant, la nature nous offre ses derniéres
couleurs lumineuse avant de prendre un peu de
repos.

Il est temps de ramasser les derniers légumes d'été,
et de partir a la cueillette des champignons!

Avec Mon Artiste vous découvrirez une collection
des derniéres fleurs d'été immortalisées sur des
toiles colorées... avant de partir & travers les

vignobles de bourgogne.
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Mon Placard : Bocal de cépes

Mon Péché Mignon : Financiers au caramel
Mon Jardin : de jolies serviettes en papier
Mon Voyage : les Vignobles de Bourgogne
Mon Artiste : Fleurs de fin d'été

Les bienfaits du Savon & froid



Mon Produit de Saison



HELLOUIN MAGAZINE

Un ingrédient qui
parfume

L'ingrédient passe-partout et qui parfume !

Une fois blanchie & I'eau, la chataigne aime
accompagner les poissons, les volailles roties et
le boudin noir ou blanc. Elle se mélange avec les
saveurs boisées des champignons comme la girolle
et le cépe ou encore le golt anisé du fenouil.

On peut confire les chataignes avec des rétis, bien

poivrez et aromatisez de fenouil ou de céleri.

Braisées avec des lardons et des choux de
Bruxelles, avec une pointe de cumin ou des graines
de fenouil.

VERSION SUCREE OU SALEE
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Un ingrédient
culinaire de base

On trouve également de la farine de chataigne pour
faire du pain, des galettes ou des gateaux aux
noix et aux noisettes. Elle est plus douce au goit et
ne contient pas de gluten.

La chataigne est un fruit sucré. Elle sert & la
confection de créme et de confiture, & aromatiser
avec des saveurs chaudes telles que la vanille, la
muscade et la cannelle.

Elle aime également le miel et la saveur des

agrumes : oranges, clémentines.

www.monepiceriefinedeterroir.fr
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Mon Terroir
Le Sud Quest

Le Sud-Ouest est une région touristique majeure ou
la gastronomie jouit d'une grande renommée.

Foie gras, cassoulet, poule au pot, confits... sont
autant de recettes qui conjuguent saveurs,
qualité et authenticité.

Des plats hérités de nos grands-méres Du Périgord
au Gers, des Landes au Tarn, la cuisine du Sud-
Quest est une cuisine paysanne.

Une cuisine de farcis, de plats mis en bocaux, de
confits mitonnés pendant des heures... C'est le cas
du cassoulet, qui mijote entre quatre & six heures
pour que les haricots blancs se marient au confit
d'oie, & la saucisse de Toulouse, au jarret et aux
couennes de porc.

Direction Pau pour visiter le chéteau dans lequel
Henri IV se régalait de la poule au pot, préparée

dans un bouillon avec les légumes du potager.
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De la fameuse entrecéte aux écrevisses en passant
par les eépes ou les escargots, les produits locaux
s'‘accommodent « & la bordelaise », du nom de
cette sauce & base de vin rouge et d'échalotes. La
lamproie & la bordelaise est emblématique de ces
spécialités : péché dans |'estuaire de la Gironde, ce
poisson migrateur est cuisiné avec du vin du Médoc,
des poireaux et un bouquet garni.

LE SUD-OUEST, UNE CUISINE
DU TERROIR

Découvrir tous nos produits du terroir
du Sud-Ouest



http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/28-Produis-du-terroir-sud-ouest
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Au royaume des
volailles

Tout le Sud-Ouest est une ode & la nature.
Asperges, cépes, pruneaux, pommes, noix et
chétaignes apportent leurs saveurs aux oies et
canards dont I'élevage est ici une véritable religion.
Poélée de foie gras, magret de canard, rillettes
d'oie...

De Samatan dans le Gers & Thiviers en Dordogne, en
passant par Monségur en Gironde ou Saint-Sever
dans les Landes, visitez les pittoresques marchés au
gras qui se succédent tout 'hiver : vous y trouvez
chapons, canards, oies et le fameux foie gras de
canard du Sud-Ouest, devenu un fleuron de la
gastronomie frangaise et qui bénéficie d'une IGP
(Indication Géographique Protégée).

"LA CUISINE
TRADITIONNELLE DU
TERROIR FRANCAIS"

Au royaume du luxe
- truffe noire et
caviar

La « Tuber melanosporum » est incontestablement
la reine des truffes. Dans le Sud-Ouest, on voue &
ce diamant noir un véritable culte, que ce soit &
Sarlat dans le Périgord noir ou & Lalbenque dans le
Quercy.

Tout aussi exceptionnel, le caviar d’Aquitaine, qui
provient d'esturgeons d'élevage, est aujourd’hui
apprécié de tous et reconnu.
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Douceurs du Sud-
QOuest

Pastis gascon ou pastis landais ? Le Sud-Ouest vous
offre le choix : tandis que le pastis gascon,
également appelé tourtiére ou croustade, prend la
forme d'une tarte aux pommes & la pate trés fine
parfumée & I'armagnac, le pastis landais ressemble
& une brioche & la mie jaune trés dense. Autre
douceur incontournable, le cannelé de Bordeaux
aromatisé de vieux rhum et de vanille bourbon et
cuit dans un petit moule en cuivre cannelé qui lui a
donné son nom.
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http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/epicerie-fine-salee/155-cepes-a-l-huile.html
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Des petits biscuits
tellement
gourmands...

Mes Financiers au Caramel au Beurre salé. Des
financiers gourmands avec leur jolie robe dorée,

renforcée par le Miel.

Ces financiers sont préparés de maniére artisanale,
d'aprés ma propre recette, afin de relever le gout
de 'amande par le caramel au beurre salé.

Des financiers du terroir au bon gout de I'enfance

retrouvée.

CARAMEL BEURRE SALE,
POUR LE THE,
AMANDES...CARAMEL...
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Un Thé vert a la
pomme

Saveur d'automne, la pomme se méle au thé vert

dans une infusion fruitée.

Le thé un été en pays d'Auge, un thé vert
immanquablement & la pomme et aux morceaux de
pomme.

Ce thé rappelle cette région de Normandie typique
aux vergers fleuris dans un écrin de vertes prairies.
Un véritable régal.

Un véritable thé vert & la pomme, sélectionné par
Mon Epicerie Fine de Terroir. Boite 100g.

Découvrir tous les thés.


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/45-thes
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/45-thes
http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/biscuits-du-terroir/173-financiers-caramel-beurre-sale-3335440226312.html
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En automne il y a parfois des journées douces, sans
vent, et ensilées qui permettent de profiter des
derniers beaux jours lors d'un déjeuner en extérieur.
Quoi de plus agréable que de preparer une jolie
table? Et pour vous aider nous avons sélectionné
pour vous toute une collection de jolies serviettes
en papier dans un esprit romantique de campagne
chic.



http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/39-serviettes-papier

Couleurs d'automne




Mon Voyage
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www.symbolesdefrance.com
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Profitons des derniéres
fleurs de I'été

Elle ne fait pas de la peinture, elle est peintre.

Elle regoit la vie, la nature, la beauté plein les yeux
et elle transmet passionnément tout ce qu'elle a
regu.

Jean-René ROUZE
Ecrivain, amateur d’art

"SUBLIMER LE DETAIL TOUT EN

CREANT UN ENSEMBLE
HARMONIEUX"
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www.lamaisondhellouin.com


http://www.lamaisondhellouin.com/
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de la Chapelle

Mon Conseil Beauté

LE COFFRET HIVER DOUCEUR

Découvrir tous les savons a froid


http://www.monepiceriefinedeterroir.fr/85-savons-a-froid
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Qu’est ce que le
savon a froid ?

Contrairement aux autres savons, le savon a froid
n'est pas monté en température, il est
soigneusement reposé pendcmT 1 mois et conserve
ainsi les propriétés et bienfaits de tous ses
ingrédients.

Monter en température le savon lors de sa
fabrication permet d'accélérer le processus de
saponification jusqu'a le rendre quasi immédiat,
c'est aussi ce qui rend possible son industrialisation
mais, ce faisant, si ce savon peut retenir ses

senteurs, ses bienfaits sont perdus.

Une quéte de perfection : la savonnerie de la
chapelle s'est engagée dans une recherche
continuelle de perfection et de nouveauté pour
toujours affiner, parfaire et tfrouver de nouvelles
combinaisons pour faire de des savons bien plus

qu'un simple soin : Un véritable élixir de bien étre.
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La Savonnerie de la chapelle a mis au point de
nombreux parfums, subtiles alliances créatives. A de
nos préférés, le Savon vallée boisée, enrichi &
I'huile d’Argan et parfumé aux huiles essentielles de
Ceédre et d'Eucalyptus. Une promenade parsemée
de feuilles de Menthe rafraichissantes et tonifiantes,
le savon Vallée Boisée bénéficie aussi de propriétés

anti-age.

"DES ALLIANCES ORIGINALES
ET CREATIVES "

Savon fruit du soleil, Enrichi & 'huile de noyau
d'Abricot et au miel, et parfumé aux huiles
essentielles de Mandarine et d'Orange. Fruit du
soleil, fruit de I'été, ce savon posséde des senteurs
douces et sucrées qui assurent une relaxation
parfaite tout en hydratant et régénérant la peau.

La Savonnene “
e

dge la Chape
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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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