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La Gelée de Muscat dans tous ses états. La créativité culinaire en un clin d’oeil.
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L’hiver n’en fini plus. Heureusement que, durant la belle saison, nous avons pu conserver les fruits de l’été. La cigale ne peut en dire autant.  Cette gelée de muscat de notre vigne pourra chatouiller nos papilles au point de nous permettre d’en oublier la morosité ambiante.
C’est simple, il suffira de laisser aller sa créativité et proposer des mariages  de saveurs qui surprennent nos papilles tout comme nos neurones.
 Rendez vous 4 Place aux Aires à partir du 18 mars pour une dégustation gratuite de ce nouveau produit.
4 recettes à la gelée de muscat, huile fruité vert ou fruité mûr. 
Une mise en bouche pour commencer un repas. Le choix du pain dépendra de vos goûts et  de vos désirs du moment.   
-Tartine gelée de muscat et fromage de chèvre, huile fruité vert.
Sur une tartine soigneusement découpée, déposer quelques gouttes d’huile fruité vert. Disposer délicatement une noisette de gelée de muscat, recouvrir d’une fine tranche de fromage de chèvre. Laisser vous aller à la dégustation en essayant de retrouver toutes les saveurs sucrées, acides, salées, amères.

 -Tartine gelée de muscat et magret de canard, huile fruité vert. 
Pratiquer le même procédé que précédemment.  Remplacer le fromage de chèvre par le magret de canard. L’huile, le magret de canard et la gelée de muscat font bon ménage. Ils illustrent à quel point l’on peut surprendre les papilles en innovant.
-Tartine gelée de muscat et cœur d’artichaut,  huile fruité vert.
Préparer une purée d’artichauts, soit à partir d’artichauts en conserve soit d’artichauts surgelés (ou frais quand la saison le permet).

Du pain de mie complet sera un bon support pour cette dégustation.

Même procédé, pain, huile d’olive, purée d’artichauts, gelée de muscat, huile d’olive fruité vert. Faire tiédir légèrement afin que l’huile exprime le maximum de ses arômes. Ces tartines permettent accompagnent une viande rôtie,  ou de petits légumes à la vapeur.
-Tartine gelée de muscat et compote de poire, huile fruité mûr.
Pour accompagner une salade de fruits, la tartine de pain brioché enduite d’huile  d’olive fruité mûr fera ressortir le goût de la gelée de muscat et de la purée de poires. Une surprise qui ne demande pas de temps de préparation.
LES AVANTAGES DU CLUB DE LA ROYRIE  
Une remise de 5% sur l'ensemble de vos achats pendant un an, à partir du 2ème achat 
Offres spéciales à tarif préférentiel et cadeaux exclusifs
Votre lettre du Club, qui vous permet de découvrir en avant-première de nouveaux produits, d'être informé de l'actualité de l’huile d’olive et du Domaine de La Royrie
Invitation sélective aux journées, olivades, manifestations, conférences...
Une Boutique Place aux Aires pour les « fans locaux »  
	


	Durant le printemps, ouverture les jeudi, vendredi, samedi (on ne peut pas toujours être à la fois au four et au moulin), la boutique veut être un lieu d’accueil, de conseil, de convivialité et de dégustation. Venez y découvrir nos huiles nouvelles, nos nouveaux produits, nos prochaines manifestations.
Une boutique en ligne pour les « fans éloignés »
Vous trouverez sur notre boutique en ligne, des produits :
-Huile fruité vert et mûr en bouteille et en bidons

-Sirop de romarin

-Confiture d’automne

-Marmelade de mandarines

-Chutney

- et gelée de muscat en cadeau… 
Vous trouverez  aussi sur notre boutique en ligne, des  recettes, des informations, des conseils.

www.oleologie.fr
A très bientôt, et pourquoi pas au Domaine ? (visites sur rendez vous au 0609866327)
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