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A proposdu livre

Dans lavie, comme beaucoup d'entre vous, 'ai traversé des tempétes.
Paradoxal ement, ces moments difficiles ont eu un effet catalyseur sur moi,
me propul sant vers mes aspirations et mon engagement. A 1'age de 20 ans,
apres avoir été laissé pour mort dans la rue par une bande violente, j'ai
trouvé une nouvelle raison de vivre atravers la cuisine, en réapprenant a

respirer, amarcher, et aaccuelllir lavie.

Plustard, alors que ma carriére atteignait des sommets, j'ai été confronté a
une rupture inattendue due a un probléme de santé. Cet événement m'a
ouvert les yeux sur une responsabilité nouvelle : défendre les petits
producteurs talentueux atravers le globe, afin qu'ils puissent vivre
dignement de leur passion. Ces artisans sont essentiels pour la biodiversité et

|a protection de notre patrimoine alimentaire.

|| existe dgja des mécanismes vertueux que nous pouvons activer en un
simple geste, contribuant ains a préserver I'humanite, la nature et notre
alimentation. Si les dirigeants politiques se montrent réticents a mener le
combat, il est temps pour nous, citoyens, de nous engager dans une
révolution douce et savoureuse. Jappelle aujourd’hui chacun d'entre vous a
se joindre amoi pour ce mouvement pacifique et joyeux, pour revendiquer
notre destin et défendre notre héritage alimentaire face aux enjeux

industriels. La nourriture n'est pas seulement un plaisir ; elle représente notre
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premier remede, notre histoire et notre culture.

Il est crucial d'inculguer a nos enfants I'amour d'une cuisine respectueuse de
I'environnement, tout comme nous leur enseignons a marcher, alireet a
compter. Dans un monde en crise, la cuisine représente une voie essentielle
vers latransition écologique a laquelle notre société doit sattaguer avec

urgence.
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Qui devrait lirecelivre Pour Une Révolution
Délicieuse

Lelivre "Pour une révolution délicieuse” d'Olivier Roellinger sadresse
notamment aux passionnés de gastronomie et aux chefs cuisiniers en quéte
d'inspiration pour allier créativité culinaire et respect de I'environnement.

L es amateurs de cuisine durable, ceux qui souhaitent en apprendre davantage
sur l'importance des produits locaux et de saison, y trouveront également un
écho aleurs préoccupations. De plus, les lecteurs sensibles aux questions de
|'éthique en matiere d'alimentation et désireux de découvrir une nouvelle
approche de la cuisine pourront tirer de précieuses legons de I'ouvrage, qui

prone une cuisine a lafois savoureuse et responsable.
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Principalesidées de Pour Une Révolution
Dédlicieuse en for mat de tableau

Theme Résumeé
Auteur Olivier Roellinger
Titre Pour une révolution délicieuse
Genre Essai culinaire
SPl:}r;(t:Sipaux Cuisine, Ecologie, Philosophie alimentaire

Olivier Roellinger, chef étoilé, propose une réflexion sur l'art de
cuisiner en respectant les saisons, les produits locaux et les traditions
culinaires. L'auteur défend une cuisine qui éveille les sens et valorise

Résumé les ingrédients de qualité tout en prenant en compte les enjeux
environnementaux. Roellinger appelle a une 'révolution’ douce, ou la
gastronomie devient un acte responsable et créatif, encourageant la
découverte de nouveaux goUts et textures.

Messages Importance de la durabilité dans la cuisine, valorisation des produits
clés locaux, éducation des consommateurs sur I'alimentation réfléchie.
Audience Amateurs de cuisine, Chefs, Personnes intéressées par |'écologie et
cible la gastronomie.
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Pour Une Révolution Ddlicieuse Liste des
chapitresresumes

1. Introduction : L'Essence d'une Révolution Culinaire au Service des Sens
2. Chapitre 1 : LaMémoire Epicurienne et les Saveurs d'Autrefois
3. Chapitre 2 : L'Art des Epices et leur Influence Sur |a Cuisine Moderne

4. Chapitre 3 : L'Engagement RESPONSABLE : vers une Gastronomie
Durable et Respectueuse

5. Chapitre 4 : Les Rencontres et Echanges au Coeur de la Cuisine Partagée
6. Chapitre 5 : L'Aventures des Produits Locaux : Du Terroir al'Assiette

7. Conclusion : Vers Une Nouvelle Vision de la Cuisine pour Demain
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1. Introduction : L'Essence d'une Révolution
Culinaire au Service des Sens

Dans "Pour une révolution délicieuse”, Olivier Roellinger nous invite a
plonger au coaur d'une gastronomie renouvel ée, ou chague plat n'est pas
seulement une composition de saveurs, mais une expérience sensorielle qui
évoque des souvenirs, des traditions et des sensations. Cette cauvre, reflet
d'un engagement passionné, aff(ite notre perception de la cuising, la

transformant en un véritable voyage sensoriel et émotionnel.

Larévolution culinaire que propose Roellinger sinscrit dans un contexte ou
les convives cherchent de plus en plus a ressentir un lien profond avec les
aliments gqu'ils consomment. Il sagit ici de retrouver une connexion avec la
nature et les produits qui la composent, tout en évelllant nos sens atravers
une palette de saveurs soigneusement orchestrée. Les pages de ce livre nous
encouragent aréfléchir sur la maniére dont les aliments sont cultives,
préparés et partagés, placant ainsi I’ individu au centre d'une expérience

gastronomique enrichissante.

Ce parcours initiatique se propose aussi de transcender la ssimple notion de
repas pour engager un dialogue avec notre palais et notre mémoire.
Roellinger nous rappelle que la cuisine est un art vivant, qui évoque une
histoire, un lieu, et des émotions différentes a chague bouchée. En passant

ains par une reinterprétation des classiques — en revisitant les techniques et
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les recettes d'antan avec une approche moderne — il met en lumiére
I”importance des traditions tout en marquant de son empreinte personnelle ce

monde culinaire en constante évol ution.

Cette introduction alaréflexion sur la gastronomie de demain nous lance
dans I'exploration de concepts tels que la simplicité des ingrédients, la
diversité des cultures alimentaires et un rapport respectueux alanature. Loin
de lagastronomie élitiste, Roellinger plaide pour une cuisine accessible qui
sefait le vecteur d'une véritable révolution des sens, ou chague détail

compte.

Ainsi, anticipons les chapitres suivants qui nous plongeront dans la richesse
de lameémoire épicurienne, |'art des épices, |'engagement pour une
gastronomie durable, et bien d'autres themes qui promettent d'éveiller nos
papilles tout en nourrissant notre quéte de sens et de responsabilité dans

notre alimentation.
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2. Chapitre1: LaMémoire Epicurienne et les
Saveursd'Autrefois

Dans ce premier chapitre, Olivier Roellinger nous plonge dans I'univers
fascinant de |la mémoire épicurienne, une notion qui célebre larichesse des
saveurs d'autrefois et leur impact sur notre expérience culinaire
contemporaine. Savision est claire : chaque plat raconte une histoire, et

chague ingrédient est porteur des traditions et des cultures qui |'ont vu naitre.

Roellinger commence par évoguer les souvenirs gustatifs liés a son enfance,
des moments partagés en famille autour de latable. 1| souligne comment ces
expériences sensorielles se gravent dans notre mémoire, formant ainsi une
fondation sur laguelle se construit notre rapport a la nourriture. Les arbmes
d’ épices, les textures des produits frais et les godts authentiques sont autant

de souvenirs qui éveillent des émotions profondes et nourrissent I’ ame.

|| insiste sur I'importance de préserver ces saveurs d autrefois dans un
monde en constante évolution. Ces expériences gastronomiques ne sont pas
seulement des réminiscences, mais des ééments essentiels qui influencent
notre créativité culinaire. Roellinger nous invite a redécouvrir les recettes
anciennes et les méthodes de préparation oubliées, qui sont souvent des
trésors de savoir-faire. La cuisine est présentée comme un véritable
patrimoine culturel, chague plat portant les empreintes de son époque et de

son endroit.
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Olivier Rodllinger évoque également les habitudes alimentaires d'antan,
riches en diversité et en authenticité. A travers des exemples concrets, il
montre comment les ingrédients locaux étaient souvent utilisés pour leur
go(t et leur fraicheur, sansjamais perdre de vue la durabilité. Cela conduit a
une réflexion essentielle sur notre consommeation moderne, qui privilégie
souvent larapidité au détriment de la qualité. En ramenant alalumiére ces
saveurs oubliées, il nous demande de réevaluer notre rapport ala

gastronomie.

L e chapitre se conclut sur une note d'espoir, soulignant que cette quéte de
saveurs d'autrefois peut donner naissance a une nouvelle vision culinaire. En
intégrant ces mémoires gustatives a notre pratique culinaire actuelle, nous
pouvons créer une "révolution délicieuse" qui honore notre passé tout en
innovant pour |'avenir. Ce retour aux sources et cette cél ébration des saveurs
d'autrefois ne sont pas seulement une nostalgie, mais une invitation a un

voyage sensoriel enrichissant, qui unit tradition et modernité.
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3. Chapitre2: L'Art des Epices et leur
| nfluence Sur la Cuisine M oder ne

L es épices, cette quintessence de la saveur, ont toujours occupe une place
prépondérante dans la gastronomie mondiae. Olivier Roellinger, dans son
ouvrage "Pour une révolution délicieuse”, met en lumiérelerdle
fondamental que jouent les épices dans I'évolution de la cuisine moderne. Ce
chapitre explore non seulement I'histoire fascinante des épices, mais auss

leur capacité atransformer les plats, a stimuler les sens et a nourrir I'ame.

Au fil des siecles, les épices ont été le vecteur d’ échanges culturels, de
découvertes et d expériences gustatives. Elles viennent du monde entier, des
régions tropicales comme I’ Inde, ou le curry prend forme, jusqu'aux terres
arides d’ Afrique ou le piment est cultive. Chague épice raconte une histoire
et porte une tradition, créant ainsi une dynamique unique dans la cuisine.
Roellinger insiste sur le fait que I’ utilisation des épices N’ est pas seulement
une question de golt, mais qu'elle est également intimement liée aux

croyances et aux valeurs des différentes cultures.

L'art des épices est également percu comme une forme de langage culinaire.
L es chefs contemporains, en intégrant des épices dans leur cuisine, explorent
de nouveaux horizons gustatifs. Ces ingredients modifient les perceptions
des plats, goutent de la profondeur, de la chaleur ou de lafraicheur.

Roellinger évoque comment ces saveurs diversifiées peuvent inciter les
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convives aredécouvrir des sensations oubliées. Par exemple, une simple
viande grillée peut se transformer en une expérience sensorielle uniqueeny
goutant quel ques pincées de cumin ou une touche de coriandre. Ce
processus de transformation est ce qui rend la cuisine moderne si excitante et

en constante évolution.

De plus, I'auteur souligne I'importance de la qualité des épices. La
connaissance de chaque épice, de sa provenance et de son mode de culture,
impacte directement le résultat final d'un plat. Roellinger plaide pour un
retour a une sélection rigoureuse, alarecherche des épices bio et
éthiguement sourcées. Ce choix conscient enrichit non seulement le go(it,
mais participe aussi a une gastronomie plus responsable et respectueuse de

I'environnement.

Enfin, I’ art des épices est envisage comme un moyen de rassembler. Les
épices peuvent éveiller les souvenirs, raviver des conversations et créer des
expériences partagées autour de latable. Roellinger invite avoir les épices
non seulement comme des ingrédients, mais comme des ambassadeurs de
cultures que |’ on partage et qu’ on découvre ensemble. En intégrant ces
richesses aromatiques dans nos cuisines quotidiennes, nous avons le pouvoir

de batir des ponts entre les peuples et les traditions.

Ainsi, atravers ce chapitre, Olivier Roellinger nous rappelle que la cuisine
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moderne, loin d’ ére une simple affaire de technique, est avant tout le reflet
d'une histoire riche et d'une sensibilité humaine, permise par I'art des épices.
Celles-ci sont les composantes essentielles d'une révolution culinaire qui
évellle nos sens, nourrit notre curiosité et nous connecte a notre passé tout en

nous poussant vers |’ avenir.
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4. Chapitre 3: L'Engagement RESPONSABLE
. versune Gastronomie Durable et
Respectueuse

Dans ce chapitre, Olivier Roellinger souligne I'importance cruciale d'un
engagement responsable en matiére de gastronomie. Cette responsabilité se
manifeste non seulement par le respect des traditions culinaires, mais
également par I'adoption de pratiques durables qui prennent en compte

I'environnement et |es enjeux sociétaux contemporains.

Au centre de cette réflexion, Roellinger évoque la nécessité de privilégier les
produits issus de |'agriculture biologique et respectueux de la biodiversité.
Loin d'étre un simple choix esthétique, ce mode de consommation sinscrit
dans une logique de durabilité ou chaque acte d'achat devient un acte
militant. En faveur d’ une gastronomie durable, il encourage une approche ou
I'on devient conscient de |'origine des aliments, de leur impact sur la santé
ainsi que sur I’ écosysteme. Lorsque |'on choisit de se tourner vers des
producteurs locaux et des circuits courts, on ne fait pas que consommer ; on
participe a une dynamique collective qui valorise le travail des agriculteurs

et des artisans.
Roellinger met en lumiére le lien indissociable entre gastronomie et

territoriaité. Il illustre son propos par des exemples de collaborations avec

des producteurs locaux qui cultivent des techniques ancestrales tout en
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Sadaptant aux exigences de |I'environnement actuel. Ces synergies
permettent d enrichir I’ assiette tout en préservant la planéte. |l traite aussi
des implications de cette démarche sur la communauté : une gastronomie
engagée favorise le lien socia, latransmission des savoir-faire et la

valorisation des ressources locales.

L e chef met également |’ accent sur I’ éducation des consommateurs. |
soutient I'idée qu'une sensibilisation autour des enjeux de la gastronomie
durable est essentielle pour transformer les comportements alimentaires.
Celaimpligue une réelle pédagogie autour des saisons, des cycles de
production et de I'importance de réduire le gaspillage alimentaire. Chaque
repas doit devenir une occasion d’ apprendre, de partager et de réfléchir sur

nos choix alimentaires.

Enfin, Rodllinger évoque I'importance d’ une cuisine qui s'inscrit dans une
démarche éhique. Cela veut dire que chague plat, chaque produit utilisé doit
étre lereflet d'une intention claire : celle de respecter I’ homme et la nature.
En intégrant des valeurs comme la solidarité, I'équité et |a transparence dans
ses pratiques, la gastronomie devient alors un véritable vecteur de

changement social.

Ainsi, I'engagement responsable devient un art de vivre, une philosophie qui

transcende la simple expérience gustative. C'est un appel al'action, a une
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révolution culinaire ou chague chef, chaque consommateur a un réle ajouer
pour bétir un avenir plus respectueux et équitable pour tous. En conclusion,
Olivier Roellinger nous invite a envisager une gastronomie qui ne se limite

pas a nourrir le corps, mais qui nourrit aussi |’ ame et la planete.
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5. Chapitre 4 : Les Rencontres et Echanges au
Coeur dela Cuisine Partagée

En ce coaur vibrant de la cuisine partagée, Olivier Roellinger met en avant
I'importance essentielle des rencontres et des échanges qui transcendent les
simples actes de cuisiner et de déguster. Au-dela des recettes et des
techniques, ¢’ est dans la rencontre de cultures et de savoir-faire que se

dessine la véritable richesse d'une expérience culinaire.

Lacuisine n’est pas seulement une affaire personnelle, c'est un dialogue

entre les traditions et les influences qui S entrelacent pour créer un monde de

saveursinfinies. Roellinger illustre cela par ses propres expériences,
évoquant les voyages et les interactions avec des chefs, des producteurs, et
des amateurs de gastronomie partout dans le monde. Ces rencontres lui ont
permis d enrichir son répertoire tout en lui offrant une vision plurielle dela

cuisine.

Dans une soci été souvent marguée par I’individualisme, |’ auteur nous
rappelle I'importance du partage, non seulement des plats, mais aussi des
connaissances et des valeurs. Cuisiner ensemble devient un acte de
camaraderie ou chaque participant est alafois enseignant et éléve. Cette
dynamique d’ échanges nourrit non seulement les individus mais également
les communautés. En effet, la cuisine partagée ne se limite pas au ssimple

acte de manger ; elle devient une célébration de I’ identité culturelle, des
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rituels, et destraditions. Latable, ains dressée, devient un espace
d’ échanges ou les histoires de chacun sont racontées, ou les vécus se

croisent, favorisant un enrichissement mutuel.

L’ auteur souligne également le rdle des réseaux de cuisine intégrant les
producteurs locaux, les artisans, et les chefs, qui, par leur collaboration,
permettent de préserver et de valoriser leur patrimoine culinaire commun.

L’ interaction directe avec ceux qui cultivent, récoltent, et préparent renforce
| appreciation de ce gque nous consommons. Chague plat devient le reflet de

leurs histoires, de leurs luttes, et de leurs passions.

Roellinger invite donc arepenser le rapport al'alimentation et a adopter une
approche collective et collaborative. Les événements culinaires, les ateliers
de cuisine et les festival's sont des occasions idéales pour favoriser ces
échanges. 11s permettent non seulement de découvrir de nouvelles saveurs

mais auss de tisser des liens humains solides autour de la gastronomie.
Finalement, cette section du livre rappelle que dans un monde ou la vitesse
et I'efficacité semblent primer, prendre le temps de se réunir autour d’ une
table et d’ échanger sur la nourriture peut rétablir un équilibre et apporter une

dimension humaine vitale a notre expeérience culinaire.

Ainsi, les rencontres et échanges ne sont pas simplement une partie
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intégrante de la cuising, mais en sont I’ @me. Dans cette vision d'une cuisine
partagée, Olivier Roellinger nous incite a devenir des acteurs engagés d'une
révolution délicieuse, ou chague plat partage est uneinvitation ala

découverte et au respect des richesses culinaires de notre monde.
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6. Chapitre5: L'Aventures des Produits L ocaux
. DuTeroir al'Assiette

Le chapitre 5, intitulé "L'Aventures des Produits Locaux : Du Terroir a
I'Assiette”, explore I'importance fondamental e des produits locaux dans la
révolution culinaire défendue par Olivier Roellinger. L’ auteur met en
lumiere larichesse des terroirs frangais, souvent meconnue, et I'impact de

cestrésors sur la qualité des plats prépares.

Roellinger souligne que la gastronomie ne peut Sépanouir sans une
connexion authentique avec le sol d'oul proviennent les ingrédients. || évogque
les plaisirs gustatifs que I'on découvre atravers les produits de proximité,
des [égumes aux fruits, en passant par les viandes et poissons. Chaque saison
apporte son lot de merveilles, permettant aux chefs de composer des menus

qui évoluent au gré des récoltes.

L "auteur partage des anecdotes de sa propre expérience culinaire, mettant en
avant des producteurs passionnés qui consacrent leur vie a cultiver des
produits de qualité. Leur dévouement et leur savoir-faire sont cruciaux pour
garantir des ingrédients qui non seulement ravissent le palais, mais aussi

parlent de I'histoire et des traditions locales.

Une attention particuliere est donnée al'idée de la"cuisine deterroir", qui

célebre les matiéres premieres locales tout en contestant les normes de la
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gastronomie standardisée. Roellinger plaide pour une reconnaissance des
savoir-faire artisanaux qui préservent la biodiversité et ancrent la cuisine
dans une éthique de respect pour I'environnement. En démontrant que
chague ingrédient a une histoire, il cherche arappeler aux chefs et aux
consommateurs leur responsabilité dans le choix de ce qu'ils mettent dans

leur assiette.

L e chapitre aborde également les défis que rencontrent |es producteurs
locaux dans un monde globalisé. Entre la pression des grandes surfaces et la
standardisation des godts, il est crucial de soutenir ces acteurs qui
choisissent de préserver larichesse des produits locaux. Rodllinger
encourage les restaurateurs et les consommateurs afavoriser les circuits
courts et a créer des partenariats durables avec ces artisans, soulignant que
celarenforce non seulement |'économie locale mais aussi la qualité dela

gastronomie.

Au-dela de cet engagement envers le local, |'auteur évoque I'importance du
partage et de latransmission des savoirs culinaires. |l faut apprendre a
apprécier le cycle de la nature et I'impact de nos choix sur celui-ci. En
cuisinant avec des produits du terroir, non seulement nous soutenons
I'économie locale, mais nous participons également a un mouvement plus
large en faveur d'une cuisine respectueuse, authentique et révélatrice des

saveurs du monde.
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Ainsi, "L'Aventures des Produits Locaux : Du Terroir al'Assiette” ne se
limite pas a une simple célébration des ingredients ; c'est un appel aune
prise de conscience collective sur I'importance de ce que nous consommons
et les choix qui nous permettent de vivre une expérience culinaire véritable.
Ce chapitre marque une étape essentielle vers une révolution culinaire ot a
chague bouchée, nous goltons non seulement le repas mais I'histoire et

I'engagement des acteurs qui le rendent possible.
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7. Conclusion : VersUne NouvdleVision dela
Cuisine pour Demain

Lacuisine, en tant qu'art et pratique quotidienne, se trouve aun carrefour
crucial, a ce moment ou |'évolution des modes de consommation, des valeurs
sociétales et des défis environnementaux redéfinissent radicalement notre
rapport alagastronomie. Olivier Roellinger, atravers son oauvre "Pour une
révolution délicieuse", ne se contente pas de dresser un bilan de la cuisine
actuelle; il entrevoit et propose une nouvelle vision de la gastronomie,

porteuse d'avenir et de sens.

A I" aube de cette nouvelle ére culinaire, la réconciliation avec lamémoire
épi curienne constitue un fondement essentiel. |1 s agit non seulement de
préserver les recettes et les savoir-faire ancestraux, mais aussi de les
réinterpréter alalumiére des enjeux contemporains. Roellinger insiste sur
I'importance de I'immersion dans nos racines culinaires, car c'est laque se
trouve larichesse des saveurs et I'authenticité qui nous relient & nos origines.
Celaimpligue une valorisation des traditions alimentaires, tout en intégrant

des innovations qui répondent a |’ urgence de notre époque.

Puis, |'art des épices, qui représente cette alchimie délicate entrelelocal et le
lointain, doit étre réaffirmé comme un catalyseur de créativité. Dans un
monde ou le goQt peut souvent étre sacrifié au profit de la commodite,

Roellinger nous invite areconsidéerer les épices comme des €l éments
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essentiels et symboliques de la diversité culinaire. En multipliant les
explorations gustatives, nous pouvons contribuer a une éducation des palais,
tout en apprenant a savourer |’ authenticité de chague ingrédient et son

histoire.

L a gastronomie durable, au coaur de I'engagement responsable, devient
également un phare pour cette nouvelle vision. Face al’ urgence climatique,
les chefs et les consommateurs se doivent d'adopter des pratiques plus
respectueuses. Cela signifie composer avec les saisons, privilégier les
circuits courts et s’ engager pour une cuisine zéro déchet. En cultivant une
telle éhique, la cuisine ne se limite plus qu'a un simple acte de préparation
de nourriture; elle se transforme en un acte politique, un moyen de soutenir

les écosystemes et de revitaliser les communautés locales.

L es rencontres et les échanges, qui sont intrinseques al'art de la cuisine,
conditionnent cette nouvelle vision. Cuisiner devient synonyme de partage,
de transmission des savoirs et d enrichissement mutuel. Roellinger souligne
I'importance des communautés culinaires et des moments de convivialité
autour de latable, car c'est |a que se tissent des liens d'humanité, ou les

cultures se rencontrent et senrichissent les unes les autres.

Enfin, I'aventure des produits locaux confirme cette transition vers une

cuisine ancrée dans le terroir. Roellinger évoque la nécessité de célébrer les
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richesses de notre biodiversité locale, de fagconner notre cuisine a partir de ce
gue notre environnement a de mieux a offrir. Celaimplique non seulement
une connaissance approfondie de ce qui nous entoure, mais également un

respect pour les producteurs qui cauvrent pour la qualité et la durabilité.

Ainsi, laconclusion de "Pour une révolution délicieuse" ne se présente pas
comme une fin en soi, mais plutét comme un appel vibrant a embrasser une
nouvelle vision de la cuisine pour demain. Elle nous invite aréinventer nos
recettes, arepenser notre rapport aux ingrédients et ala maniére dont nous
partageons la nourriture. Roellinger trace une voie ol la gastronomie devient
un vecteur d émotions, de connections authentiques et de respect de la
planete, un chemin vers une cuisine qui, loin d'étre figée, est en perpétuelle

évolution, riche de promesses et d' avenir.
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5 citations clés de Pour Une Révolution
Délicieuse
1. Lacuisine est une aventure qui prend racine dans notre histoire et nos

traditions.

2. Chague plat doit raconter une histoire, éveiller des souvenirs et susciter

des émotions.

3. Lamer nous offre des trésors que nous devons respecter et célébrer dans

Nos assi ettes.

4. Eveillons nos sens et redécouvrons le plaisir de partager un repas

ensemble.

5. Réinventer lacuising, c'est avant tout préserver |'authenticité et la diversité

des saveurs.
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