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E FOLIA, AU CHATEAU DE FLAUGERGUES

YECOUVREZ UNE DOUCE
FOLIE"

MONTPELLIERAINE

Savez-vous ce gu'est une
“folie" montpelliéraine ? Rien a : : d :
voir avec le syndrome de Florence <
(la ville si belle ciu'elle rend fou),
rien & voir non plus avec la pres-
sion fonciére environnante du quar-
tier du Millénaire, bien au contrai-
re... Au XVllle siécle, certains
riches montpelliérains  élévent
dans les terres agricoles, des
demeures fastueuses inspirées des
villas vénitiennes. Ainsi naquit le
Chateau de Flaugergues, une
"folie" toujours habitée par les
descendants d'Etienne de Flauger-

ues depuis 1696.

ans la cour qui abrite le caveau
et I'accés au domaine dont le parc
est labellisé "remarquable”, se
tient désormais "Le Folia", un res-
taurant qui marie astucieusement
la nostalgie de la pierre au dyna-
misme d’un mobilier design posé
sur un sol béton ciré. D'entrée, on
sent que la cuisine sera raffinée,

premier plan, Pierre De céii_ert.
mploie & préserver le patrimoine
nilial a travers les visites, le caveau
maintenant le restaurant.
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Marie De Colbert, Maxime, Jean-Michel Alberty, le chef, et Rachel : I'équipe du
Folia, apporte une touche de folie supplémentaire au Chateau de Flaugergues.

- ORIENT
L'association “Les Techniques des
Arts d'Orient” basée a [Espace
Pierre Rouge, — 27 avenue St Laza-
re — propose des stages de cuisi-
ne orientale samedi 27 novembre,
de 9h 30 212 h 30.: apéro dinatoi-
re exofique. Et le samedi 11 décem-
bre, de 9h30 a 12h30: cous-
cous. Tarif : 35€. Inscription sur
www.orientexpressions.org ou au
06760149 05.

HEBERGEMENT

Afin d'aider au mieux les profes-
sionnels de Uhébergement a obte-
nir leurs nouvelles étoiles d'ici 3
juillet 2012, la CCI de Montpellier.

Mout France et Oseo organisent un *

atelier: "Comment décrocher la
bonne étoile " ce mercredi 20
octobre & 15h & CCl entreprises

sur la zone aéroportuaire Montpel-
Liar-Maditarrangas

toute en saveurs et que I'on retrou-
vera dans son assiette, cette tradi-
tion clui nous protége du formata-
ge culinaire, bref, du mauvais golt
au sens "premier" du terme. Et
c'est le cas avec le tartare "au cou-
teau" de 180 grammes classé a la
rubrique des “incontournables” de
la carte, «un grand classique,

explique Pierre De Colbert, qui mar-
che incroyablement bien ».

Ouvert depuis la mi-aolt, on
regretterait presque n'étre pas
venu plus tdt pour profiter de 'om-
bre sous les platanes pour une pau-
se déjeuner hors du commun, hors
du temps. On flane du cdté du
caveau se ravitailler d'une bou-
teille pour un diner entre potes, ce
soir. Pendant ce temps, le chef

Alberty ceuvre aux fourneaux. Sa

suggestion vous oblige a deux
choix coméliens par entrées, plats
et desserts. On se dit que l'on
reviendra, c'est sir. Et que l'on
n'attendra pas les beaux jours,
c'est certain ! = Valérie Marco

+ Le Folia. Dulun auven, 11h30a 14 h.
De 11 € (plat) & 19 € (entrée, plat,
dessert) 2 04 99 52 66 35.

LA RECETTE DE JULIETTE

DES RAVIOLIS A LA NOIX DE COCO

v llvous faut : des feuilles de spring roll
pastry, 100 g de lait concentré sucré, 40 g
de noix de coco répée, 1 ceuf battu, 100 g
de chocolat noir, 200 g de créme de soja, 1
cuiller & café de miel.

Recette — sans lactose — frés
facile et rigolote. Des raviolis de
noix de coco & tremper dans une
sauce chocolat. Ce qui nous donne
en bouche un Bounty. Je les réalise
avec des feuilles a samossa que |

rue d'Alger a 2.30€ les 30
feuilles. La noix de coco rapé a |
1.60 € les 500g chez "Le Bazare
d'Agadire” au 39 cours Gambetta. |
Vous pouvez remplacer la farce par -
des framboises, du praling, de la
banane.... et la sauce par un cou-
lis de fruit ou de caramel trés liqui-
de. Comme vous imaginez les
choix sont multiples et les enfants
vont adorer.
Pour faire la sauce : Couper en |
petits morceaux le chocolat et le
mettre dans un bol. Porter a ébulli-
tion le miel et la créme. Verser la
créme sur le chocolat, remuer dou-
cement pour obtenir un mélange
homogéne. Couper avec des
ciseaux la feuille en deux, puis en
trois dans |'autre sens.

Dans un bol mélanger la noix de
coco et le lait concentré que vous
déposez au milieu plier en deux et
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une feuille de papier sulfurisée.
Avec un pinceau doré a |'ceuf sau-
poudrer de noix de coco, et passer
au grille une minute. Tremper dans
la sauce au chocolat.*

+ Pour les vacances de la Toussaint des
stages enfants : 25-26 octobre raviolis,
samossa, gougeéres, verrines, tarte salé.
02-03 novembre : charlotte aux oursons,

. caramel tarte rhubarbe, religieuses,
raviolis sucré. Le matinde 10ha12h
ou |'aprés midi de 14 h a 16 h. Contact :
0677 1133 18 ou 06 81 24 85 22,




