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Sept jours gourmands. – Étienne Leroy rejoint le pôle création

de La Pâtisserie des Rêves pendant que le Tout-Paris se

bouscule à la Cité des sciences pour voir l’exposition «Froid».

Décryptage en images des infos food de la semaine.
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Cette année, exit les spritz, les eaux de pastèque et autres

boissons fermentées, la mode est désormais à la limonade

bio aux fleurs de sureau (faite maison, bien sûr). Autre carton

du moment, l’exposition «Froid» qui se tient actuellement à la

Cité des sciences et de l’industrie de Paris. Dans l’imaginaire

collectif, le froid a été associé pendant longtemps à une

manifestation de la nature que l’on affronte pendant les mois

d’hiver. Que nenni ! Il existe également le «froid fabriqué», celui

de nos réfrigérateurs et congélateurs. L’exposition répondra à

toutes les interrogations : comment fonctionnent-ils ? Quelle

est la différence entre congélation et surgélation ? Pourquoi

ne faut-il pas rompre la chaîne du froid ?

Mais ce n’est pas tout, cette semaine, Daniel Mercier,

chocolatier et propriétaire de La Pâtisserie des Rêves, a

également annoncé l'arrivée du prodige Étienne Leroy au pôle

création de son laboratoire de douceurs, alors que le syndicat

des boulangers-pâtissiers du Grand Paris couronnait Nelly

Julien, boulangère, pour sa galette des Rois. La meilleure de

l'année 2018, rien que ça ! À tester d'urgence avant le 31

janvier...

En images, les infos food de la semaine

La rédaction vous conseille :

Les fruits et légumes surgelés sont-ils aussi nutritifs que les

frais ?

Comment soulager une "bouche en feu" après avoir mangé

du piment ?

Eaux detox : comment la préparer selon la saison ?
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DP The Cure

L'adresse de la semaine : The Cure restaurant d'humeurs

«Les humeurs guident ce que l’on mange, et ce que l’on mange guide nos humeurs». C'est autour de cette philosophie que le restaurant The Cure a

ouvert ses portes en septembre dernier dans le IXe arrondissement de Paris. Son objectif ? Restaurer notre humeur grâce à une association de menus

élaborés par une nutritionniste et un chef. Au programme : des bowls détox, zen, énergisant ou vitaminés... On salive.

The Cure, 34 rue Notre-Dame-de-Lorette, 75009 Paris. Tél. : 09 82 53 53 73.
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