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_Les Plaisirs de la Table

Glaces inspirées de pralines

Revoici la belle saison, celle bé-
nie pour déguster des glaces...
Neuhaus dévoile ses trois glaces
gourmandes artisanales, a per-
sonnaliser d’un onctueux nap-
page au chocolat et une garni-
ture au choix. Coté parfums, les
pralines les plus emblématiques
de la marque donnent le ton.
Comment procéder concrete-
ment ? Dans une des boutiques
Neuhaus, on sélectionne
d’abord un parfum : vanille,
chocolat ou framboise. Ensuite,

on choisit le nappage au choco-
lat belge, et on saupoudre le
tout d’un délicieux croquant.
Pour ses gourmandises glacées,
Neuhaus s’est inspiré de
quelques-unes de ses pralines
cultes : Caprice, Désir et Séduc-
tion. Les maitres chocolatiers
Neuhaus ont traduit ces saveurs
emblématiques en cremes gla-
cées onctueuses et sorbet fruité.
Les trois saveurs sont la Glace
Vanille inspirée par la célébris-
sime Caprice, une glace artisa-
nale onctueuse, a la vanille de
Madagascar. La Glace Chocolat
inspirée par la praline Désir,
une glace artisanale au chocolat
noir et aux feves de cacao péru-
vien. Enfin, le Sorbet Fram-
boise inspiré par la Séduction,
un sorbet artisanal a la fram-
boise.

D.T.

(www.neuhauschocolates.com)

Pour la 4e année consécutive,
Delhaize propose actuellement,
dans tous ses magasins de Bel-
gique, des légumes au calibre
non standardisé mais présen-
tant une fraicheur et une qualité
identiques a celles des légumes
dits «normaux». Le client peut
acheter, pour la somme de 1 €,
un assortiment de 1 kg de Ié-
gumes-fruits «difformes». Cette
année, Delhaize dispose de
186.000 sachets de «droles de
légumes» préts a la vente. Ces
paquets sont principalement
composés de tomates, auber-
gines, courgettes et concom-
bres, en fonction des disponibi-
lités. L'an dernier, ce sont ainsi
530 tonnes de fruits-légumes
qui ont été sauvés du gaspil-
lage alimentaire.

Le principe est simple : le client

Fruits et légumes sauvés
du gaspillage

retrouve dans I'assortiment des
«droles de légumes» exclusive-
ment des produits originaires de
Belgique. La composition varie
en fonction de I'offre du marché
et peut donc changer d’un jour
a l'autre. Le printemps et I'été
sont les saisons idéales pour
lancer ce projet, car c'est la pé-
riode ou I'offre de légumes
belges est la plus importante. ch

Ballons en chocolat Leonidas

A l'occasion de la Coupe du
Monde de Football, Leonidas
dévoile une gamme de choco-
lats en forme de ballons de
football et aux couleurs des
équipes participantes.

Convivialité et gourmandise
sont les maitres-mots de cette
nouvelle sélection Leonidas qui
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ravira les papilles tant lors des
matches disputés lors de la
Coupe du Monde que le 10 juin
pour célébrer la féte des peres.
Ces chocolats sont disponibles
en sachet ou en boite transpa-
rente a garnir selon son choix.
A noter aussi que Leonidas of-
fre un authentique ballon de
football aux couleurs de la
marque dés I'achat de 630 grs
de chocolats (dans la limite des
stocks disponibles). Ce ballon
peut étre garni, selon la préfé-
rence du client, d’un assorti-
ment de 6 boules différentes ou
'de 3 couleurs différentes pour
créer un drapeau. B

L.B.

(www.leonidas.be)
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Le saké japonais chez Rob

Si le saké chinois est un alcool
fort, distillé et consommé
comme digestif dans les restau-
rants asiatiques, le saké japo-
nais, en revanche, est une bois-
son issue de la fermenta-
tion du riz. Il titre géné-
ralement entre 13° et
17° d’alcool et se
consomme tout au lon,
du repas, de 'apériti
au dessert. Il se dé-
guste a différentes
températures, a servir
entre 5° et 55°C. Tres
souvent d’un raffine-
ment exquis, le saké
japonais sublime le
goit des plats, tant
ceux issus de la cui- |
sine japonaise que
ceux de la gastrono-
mie belgo-francaise.
En matiére de gas-
tronomie, les Japo-
nais ne laissent rien au
hasard. Précis et perfec-
tionnistes, ils dévelop-
pent I’Art du Saké de-
puis pres de 1.800 ans.
Pour en comprendre
toutes les subtilités et
choisir les meilleures ré-
férences existantes,
I’équipe de Rob The
Gourmet Market s’est al-
liée a Frédéric Habay,
expert en vins de riz nippons et
certifié «Saké Sommelier» en

201S. La sélection de sakés ja-
ponais de grande qualité 100%
Junmai (sans alcool ajouté)
proposée chez Rob est le résul-
tat de cette étroite collabora-
tion.

Comme pour les
vins, il existe une
grande variété de
sakés. Les catégo-
- ries dépendent
| avant tout des mé-
| thodes de produc-
| tion et les sakés
& japonais offrent
" une large palette
~ de saveurs. Peu

\ d’Occidentaux
. connaissent bicn

: le monde du
saké japonais.
Et pourtant, les
. possibilités d’ac-
cords mets-sa-
kés sont in-
nombrables,
que les prépara-
tions culinaires
soient d’inspiration
asiatique, japonaise ou
ancaise. Il permet de
merveilleux mariages
ec les crustacés et les
issons, mais aussi avec
es légumes, les fro-
nages, les viandes, les
volailles et méme le cho-

C.F.

colat.®

€osta d'Amalfi

La Co6te amalfitaine est parmi
les plus belles du monde. Au-
dela d'une géographie excep-
tionnelle, elle est aussi une
terre de haute gastronomie. Un
petit coin de cette Italie du sud
s'est installé depuis 18 mois
dans une ancienne maison ty-
pique du quartier Schuman : le
restaurant Costa d'Amalfi.

Configuré sur deux niveaux, le
décor est a la fois classique et
contemporain, avec des murs
capitonnés et de grands miroirs,
des tables en bois verni recou-
vertes d'élégants chemins de ta-
ble en cuir beige.

Cinq associés, provenant de la
Cote amalfitaine, président aux
destinées de cette maison et re-
vendiquent fierement les pro-
duits et la gastronomie authen-
tiques de leur région. Ce sont
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donc tous les ingrédients origi-
naires de la Cote amalfitaine
qui sont utilisés pour la prépa-
ration des plats proposés a la
carte. Parmi les spécialités sug-
gérées : le Poulpe grillé, mousse
de pois chiches noirs et thym
(14,50 €); un excellent Vitello
tonnato (14,50 €); les Ravioli a
la sauge, ricotta de bufflonne et
truffe noire (17.50 €); le Ri-
solto au safran, moelle de beeuf,
copeau de grana (17,50 €); le
Filet de Bar, tomates cerises, ca-
pres et olives (22,50 €); le Filet
de beeuf (italien) trés tendre,
fumé minute aux herbes aroma-
tiques et servi sous cloche
(27,50 €). Pour les desserts : le
Caprese au chocolat (8,50 €) et
une Panna cotta aux fruits
rouges (7 €).

Une belle carte de vins, a prix
sages, reprend des flacons de
toutes les régions d'lItalie.

Et, avec l'arrivée de la belle sai-
son, une cour-terrasse accueille
les convives.

Le restaurant est désormais ou-
vert également le dimanche
midi.

Les amateurs de cuisine italienne
méridionale seront ravis. l S

(Costa d'Amalfi : 192 rue Stevin -
1000 Bruxelles - @ 02 330 70 99)
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Boite Royale Delacre
— '

En sa qualité de Fournisseur
Breveté de la Cour de Belgique
depuis 1879, Delacre présente
une nouvelle Boite Royale des-
tinée aux gourmands, collec-
tionneurs ou inconditionnels,
non seulement de la monarchie
belge mais aussi de la marque.
L’édition 2018 illustre les sym-
boles de la belgitude a travers
un portrait de la famille royale,
rehaussé des couleurs natio-
nales en style jacquard. Cet
écrin propose une sélection de
seize variétés de biscuits a
(re)découvrir. Avec, entre au-

AGENCE CINNA BY PANACHE DIFFUSION

tres, Icshe its iconiques
comme la Marquisette, les Ci-
garettes Russes et les Biarritz.
Disponible dans les points de
vente habituels. l

D.T.

Café glacé rafraichissant

Nespresso présente, en édition
limitée, deux nouveaux cafés a
déguster en version glacée et
aux noms évocateurs : Ispira-
zione Shakerato et Ispira-
zione Salentina. Des

cafés qui s'inspirent N
de deux recettes
authentiques de

café glace italien

et disponibles
sous forme de
capsules Nes-
presso traditionnelles.

Le premier se distingue par
des ardbmes puissants de ca-
cao, alors que le second a un
goit a la fois audacieux et équili-
bré.

Pour mieux les faire découvrir, un
gigantesque Nespresso Ice Bar
sera installé, les 22 et 23 juin, a la

'

place Flagey. Il sera ouvert au pu-
blic, les deux jours, de 12h a 20h.
Alors qu’a l'intérieur, on pourra se
rafraichir a -10°C (des plaids sont
prévus l) tout en savourant un dé-
licieux café glacé, une véritable

plage accueillera les passants a

c6té du lce Bar. Pour

’ - compléter le tout,

. valle - barmaid, co-

proprletalre du bar a

Pharmacy, a

Knokke-Heist, et

" grande amatrice de

café - proposera quelques

faire monter la température d’un
crandans le lce Bar | l

S.D.

B Hannah Van Onge-

~ cocktails  The

recettes de cocktails qui devraient
(#NespressoOnice - #CreatorsOfSummer)

Nouvelle collection Godiva

Derniére-née de I’assortiment
Gold de Godiva : «Wonderful
City Dreams», une collection
contemporaine de chocolats
inspirée par le cosmopolitisme
et 'animation de cinq villes em-
blématiques dans le monde et
offrant un voyage culinaire in-
ternational autour des plaisirs
chocolatés. Célébrant Londres,
New York, Shanghai, Tokyo et
Bruxelles, les maitres chocola-
tiers ont traduit - en chocolat
belge de premiere qualité - les
scenes, les parfums, les gotts et
les sons de la ville ou ils vivent.
Ainsi, la praline New York met
en vedette une mousse au par-
fum de cheese-cake agrémentée
de crumble de biscuit et coiffée
d’une coque en chocolat blond.
Le chocolat London propose
une ganache a la fraise et une
mousse au chocolat parfumé a
la violette dans un écrin en cho-
colat blanc. La praline Tokyo
associe une ganache au choco-
lat au lait vénézuélien et un
soupcon de yuzu, le tout sous
une coque en chocolat au lait.
Le chocolat Shanghai propose
une ganache litchi/chocolat
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blanc, fourrée de noisettes tor-
réfiées et enrobée d’une coque
en chocolat noir. Enfin, la pra-
line Brussels se compose d’une
ganache généreuse au praliné
de noisettes caramélisées, re-
haussée d’une brésilienne cro-
quante, et lovée dans une
coque en chocolat noir intense
en forme de coeur.

Cette édition limitée « Wonder-
ful City Dreams» est proposée
en boite décorée d’emblemes
des cinq villes, au format carré
contenant 9 pieces, ou rectangu-

laires avec 18 pieces. H
C.F.
(www.godivachocolates.eu)
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Collection estivale de Neuhaus
Neuhaus féte le 60e anniver-
saire de ses deux pralines em-
blématiques & la forme triangu-
laire caractéristique - Caprice
et Tentation - en proposant une
collection estivale aux accents

exotiques : «Summer Irrésisti-
bles».

Les pralines Caprice et Tenta-
tion ont été créées pour I’Ex-
position Universelle de 1958 et
sont devenues, au fil des ans, de
véritables fleurons de la
gamme Neuhaus. Elles présen-
tent, cet été, une facette exo-

tique en se déclinant aux sa-
veurs fruitées d’ananas, de yuzu
et de fruit de la passion.
Lassortiment estival des «Sum-
mer Irrésistibles» est proposé
dans une boite ludique et haute
en couleurs qui souligne le par-
fum rafraichissant des pralines.
Le coffret-cadeau de 12 pra-
lines (4 par saveur) est disponi-
ble, jusque fin du mois d’aofit,
dans tous les points de vente
Neuhaus. B

C.F.

(www.neuhauschocolates.com)

Sauce Kermesse

L’été dernier, Pierre Wynants

du restaurant Comme
chez Soi, et Patrick
Decorte, Président de
I"’Union Belge des Fo-
rains, ont imaginé
une sauce spéciale-
ment créée pour ac-
compagner les frites
: la Sauce Kermesse.
Elle est 100% bruxel- |,
loise et méle les deux
sauces les plus connues
du patrimoine culinaire
belge - la mayonnaise et les
pickles - agrémentées de
quelques épices dont le cur-
cuma. La réalisation de cette

nouvelle sauce a été confiée a
la Maison Didden,
connue pour respecter
les saveurs et le carac-
tere artisanal des pro-
-~ duits.
Dans un premier
| temps, conditionnée
/ uniquement en bo-
caux de grand format,
Sauce Kermesse
était exclusivement dis-
tribuée dans toutes les
~  Dbonnes friteries de Bel-
glque Depuis la mi-mai, elle éga-
lement en vente chez Delhaize,
en bocaux de 300 ml. W i

Brabance, une biére belge

Créée en avril 2018, par le
jeune entrepreneur belge Sé-
bastien Van Maderen, la pre-
miere biere de la gamme Bra-
bance est une biére blonde 1é-
gere et rafraichissante, traitée
par les brassins Laduc-Thor a
Thorembais. Elle est 1égere, as-
sez maltée avec un aspect hou-
blonné. Elle tient son coté
fruité des houblons et de la le-
vure, accentué par la présence
de baies de la passion.

Cette biere est disponible no-
tamment chez Otap, Le Pantin,
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le Eomptoir Rodin et Belgj'au

Beer Tradition. B
E.L.
(Info : www.brabance.com)



