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La Noix de Macadamia est un pur
produit d’Australie, un embléme de la

culture du pays ; la-bas on PPappelle la e - e
reine des noix. Découvert il y a 500 ans TULe @ Gdliau UGt pad

I borigé t arbre d’ d R
par les aborigénes, cet arbre d’une grande | : i C ;

beauté fut redécouvert par deux Anglais en 1858.
Son nom vient du philosophe et scientifique John Mac Adam.
En raison de sa rareté et de sa fragilité aux variations climati-
ques, la Noix de Macadamia est unique.

Energétique et source de micro-éléments essentiels a notre
santé la Noix de Macadamia est un fruit oléagineux, d’excel-
lente qualité nutritionnelle.

Retrouvez toutes les informations sur le site de macadamia :
www.macadamias.fr
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Le love macadamia
sera vendu du 9 au

14 février en exclusi-

vité au Lafayette
Gourmet au prixv de
17 € avec une bague
Stella Cadente.

Originaire de I'Australie, ce fruit sec surnommé la reine des noix se consomme a tout moment.
En snack, a I'apéritif ou intégrée a de délicieuses recettes, la noix de macadamia est de toutes les
fétes, partenaire de tous les instants heureux.

La St Valentin est un rendez-vous incontournable pour les Australiens qui savent féter dignement
le « Valentine’s day ». Les célibataires organisent des rencontres ou « blind dates », on s’offre des
bijoux, on s’échange des cartes et des promesses ! C’est tout un pays qui vit sous le signe de
amour le 14 février.

Pour la St Valentin, le Lafayette Gourmet a souhaité faire découvrir ces charmantes coutumes et
ces saveurs venues du bout du monde avec le LOVE MACADAMIA, « un giateau stylé
par Stella Cadente ».

Imaginé par Stanislassia Klein (Stella Cadente)
et réalisé par le chef patissier Arnaud
Delmontel, le LOVE MACADAMIA réussit
’harmonie parfaite entre élégance et saveur,
et devient plaisir de tous les sens. Ce déli-
cieux giteau rose et étoilé recéle tel un
écrin une bague Stella Cadente qui
devrait permettre aux amou-
reux de faire une déclaration
gourmande et romantique...
appel au désir !

Le Géteau
Stella Cadente

Aprés avoir travaillé chez Claude Montana,
Cacharel et Corinne Cobson, Stanislassia Klein
crée en 1991 la marque Stella Cadente-son
étoile filante- et lance sa premiére collection
de bijoux. Son premier succes, puis les acces-
soires et les vétements suivront.

Ses collections sont a la fois sensuelles, poéti-
ques mais aussi tres « rock’nroll. C’est le fluo
qui tague le parme.

Pour Stanislassia son métier « c’est rendre les
femmes belles comme elles sont et non pas
comme je voudrais qu'elles soient ». Elle a
lancé aussi son premier parfum « Miss me » et
des collections pour la maison.

Une mousse de miel

avec du gingembre confit,

sur un lit de macadamia caramélisées,

c’est lalliance du fondant et du croquant !
On retrouve au ceeur du gateau recouvert
d’un glacage rose vif, des framboises

el une « noix d’'amour », une noix

de macadamia nappée d’un caramel rouge.
Ce caeur audacieux est traversé par une étoile
[ilante sur laquelle repose comme par magie
la bague.

ARNAUD DELMONTEL

Cet artisan de 38 ans né a
Paris, découvre sa vocation a 16
ans ; il décide alors de suivre un
CAP d’Hotellerie puis un de
patisserie.

Il enchaine les maisons de
renommeées o il alterne cui-
sine et patisserie (le Boulanger
Patissier Pradier; Gérard Mulot).
Des expériences qui lui don-
nent I'amour des produits, le
perfectionnisme tout en déve-
loppant sa technique et des ins-
pirations nouvelles.

Aprés un séjour de |7 mois
aux USA ou il chapeaute la
brigade d'une patisserie il
décide de reprendre le flam-
beau d’une veille boulangerie
rue des Martyrs (Paris 9°™). Il y
mitonne des pains et desserts
qui connaissent un succes
grandissant.

Il vient d’étre élu patissier
de l'année par les guides
Pudlowski et Champérard.




