AMITIES
GOURMANDES

Huiles ESSENTIELLES EN CUISINE
COOK]NG WITH ESSENTIAL LS '
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“Amities Gourmandes” est un livre qui paraitra le 30 octobre 2019. Il est le fruit de la rencontre de
3 femmes originaires de la Haute-Vienne, épicuriennes et amoureuses des bons produits :

- le docteur Frangoise Couic Marinier, docteur en pharmacie, titulaire d’'une Maiitrise des Sciences
Biologiques et Médicales en pharmacognosie et chimie analytique et spécialisée en aromathérapie et
phytothérapie. Elle a co-fondé le DU d’Aromathérapie clinique de l'université de Djon et intervient en
facultés de médecine et pharmacie (cours, formations et DU) de Nancy, Limoges, Dijon et Toulouse pour
la France. Elle enseigne également en université chinoise ou encore en Algérie et bientot au Canada.
Elle est membre du comité scientifique a la Fondation Gattefosseé,
et parcourt la France pour des formations et conférences sur le
sujet. Elle est expert scientifique en aromathérapie aupres de
marques de cosmétiques, de laboratoires et de mutuelles. Elle
est lauteur d'une dizaine de livres, mais également d'articles
en aromathérapie, phytothérapie et homéopathie pour des

magazines comme : Sens et santé, Plante et santé, Actualités
pharmaceutiques, Santé magazine, Top santé, Psychologie
magazine, Pleine vie, ...

- Laetitia Roux-Weiland, cheffe a domicile, diplémee Bachelor of Sciences de 'Ecole Hoteliere
de Lausanne. Forte d'une expérience familiale ou l'art de la table, le plaisir de recevoir et le partage sont
une culture, elle est en perpétuelle recherche d'association de saveurs et d'audace dans la tradition.
Ses différentes expériences en Suisse puis en Inde, lui ont apporté une maitrise des épices et des
techniques culinaires qui met en valeur et respecte le produit. Sa cuisine “bistronomique” et “paléo”
est créative, franche et gouteuse. Le “sans gluten” et les huiles essentielles soulignent ses créations.

- Véronique Allio-Vitrac, graphiste, qui a effectué les prises de vues, illustré et mis en page le
livre.




Ce livre bilingue (frangais-anglais), est un recueil de 65 recettes qui utilisent les huiles essentielles et
les integrent & votre quotidien ou & vos repas de fétes, pour cuisinier en toute sécurité et épater vos
convives ou vous-méme. Ces recettes, entrées-plats-desserts, toutes présentées dans de la porcelaine
de Limoges, sont organisées par themes et par saison avec des photos grands formats de tables
éphémeéres créées par la cheffe , ou agrémentées de plans rapprochés et de photos studio. Vous serez
ainsi guideés, pas a pas, pour préparer puis sublimer des recettes autour de produits naturels. Le défi
lance est simple : inviter la nature a votre table avec des recettes autour de produits de saison qui vous

permettront d'innover en cuisinant autrement.

CREME BRULEE D'EPOISSES EPOISSES CREME BRULEE
ET COMPQTEE DE POIRE AND PEAR COMPOTE

UILE ESSENTIELLE DE POIVRE NOIR BLack Pepper EssentiaL Qi

2 poires bien mdres
1 filet de sucre de canne liquide

1 goutte d’H.E.** Poivre noir
50 g de cassonade

ENTREE - 6 personnes

A bit of History :

Ce livre offrent de nombreux détails qui peuvent séduire cuisiniers occasionnels ou avertis. Il propose
des options originales pour des personnes aux régimes particuliers, puisque l'ouvrage contient de
nombreuses recettes compatibles avec le mode de consommation vegan ou les allergies alimentaires.
Une partie aromatique contenant les notions essentielles pour l'utilisation des huiles essentielles et
leurs propriétés ouvre une porte aux personnes intéressées par 'aromathérapie. Enfin, une attention
particuliere a été portée a la forme, tout autant gu’au fond, puisque ce recueil n'est pas seulement un
livre, c’est un trés bel objet (grand format : 24cm x 32 cm, 208 pages) qui sera une addition parfaite
et esthétique a votre collection. Des illustrations et photographies de grande qualité en font un ouvrage
qui a sa place sur toutes les tables, alors invitez les huiles essentielles a la votre |

Contact : Frangoise COUIC - MARINIER - Email : aubonheurdessences@gmail.com




