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TENDANCE GASTRONOMIE AR LUC BLANCHARD @ TREND GASTRONOMY @ TEHOEHLUWW: TACTPOHOMWUA € £8#%

GASTRODN
« DIERE

@@ FOOD AND DIET
@ [ACTPOHOMUA U OUETDI

@ XR5ET

a Gastronomie au service de la diététique, clest

le credo affiché par [Kitchendiet| qui propose des

menus personnalisés permettant d'équilibrer son
poids, sans frustration et en y prenant du plaisir. Finis les
régimes amincissants synonymes de privation, sources
inévitable d'échec. Pour réussir a associer le plaisir gustatif
aux programmes ¢laborés par la diététicienne Laurence
Plumey, Kitchendiet sest adressé a Mauro Colagreco, Chef
doublement étoilé du Mirazur a Menton.

@@ Gastronomy at the service of healthy eating s the
credo posted by Kitchendiet, which offers personalised
menus for balancing weight, with no frustration and
lots of pleasure. put an end to diets that rhyme
with deprivation, which inevitably lead to failure. To
successfully combine gustatory pleasure with the
programmes developed by the dietician Laurence
Plumey, Kitchendiet called on Mauro Colagreco, the
two-star chef of the Mirazur in Mentan.

@@ [vervieckan racTpOHOMAR — KPEA0 HOMNaHUK
Kitchendiet, npeanaraowell WHAMBUAYaNLHO
pa3paboTaHHOE MEHID, KOTOPOE MO3BOAAET BaM
MPMBECTU BEC B HOPMY, NPW 3TOM BBl MOMETE He
oTHaswBaTe cebe 8 YOOBONLCTBMAX W Gogpom
HacTpoeHuw. 3abypeTe o AueTax, TpebByiouwux
OrpaHW4EHUA, KOTOpHIE BCErfa 3aKaH4MBAITCA
CPLIBOM. UTOBLI NPMEHECTW MACTPOHOMMHECKIE HOTHM
B Nporpammel, paspalioTaHHsie aueTonoroM JlopaHc
NMnioms (Laurence Plumey), Homnakua Kitchendiet
obpaTunace K Maypo Konarpexo (Mauro Colagreco),
ofinaparenio nsyx 3se3q Michelin, wedy pectopaxa
Mirazur B MeHToHe,

@D NEFRSNER, ZHE Kitchendiet
MiES, BHNRSHENMERMES BN
B HEMEREENNERT, RENF
fifkE, KEREERF, Kitchendiet@AES
Colagreco, EEMEEEMirazurtsiil,
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wrmmensen V1AUTO COlagreco

Ta connue en 2009 avee le titre de meilleur Chef de France décemé par le Gaule
et Millau et par sa premiére étoile. Ce jeune chef arrivé d'/Argentine en 2001 aprés
deux années au lyeée hotelier de Buenos Aires entame son périple par le lyeée
harelier de La Rochelle avant dintégrer la brigade de Bernard Loiseau 4 Saulieu,
puis celle d'Alain Ducasse au Plaza Athénée. Ce parcours initiatique au plus haut
niveau, riche denseignements, inculque au jeune cuisinicr la rigueur et la précision,
caractéristiques indispensables pour pouvoir laisser libre cours 4 sa eréativité, Le
passage chez ces deuy maitres cuisiniers ont certes marqué Mauro Colagreco, sans
toutefois porter arceinte i ses convictions culinaires et d sa créarivité. Les amatcurs
de grandes rables nont pas manqué démre choqués, au bon sens du terme, en
découvrant fa cuisine de ce dernier. Lalecture de la Carte constitue unc ballade dans
Tunivers du chef pour qui la eréation dlun plat passe par la sublimation d'un produit
dune extréme fraicheur. Lart culinaire est par essence éphémeére, et la cuisine de
Mauro Colagreco, rythmée par les saisons, est en perpétuel renouvellement.

@ Mauro Colagreco received his first award in 2003 with the title of Best Chef of
France, awarded by Gault et Millau and when he received his first star. This young
chef arrived from Argentina in 2001 after two years at the hotel school of Buenos
Aires and began his journey at the hotel school in La Rachelle before joining the
brigade of Bemard Loiseau Saulieu and that of Alain Ducasse at the Plaza Athénée.
This initiatory journey at the highest level, was rich and instructive, and instilled in
the young chef rigour and precision, characteristics necessary for giving free rein to
his creativity. The time spent under these two master chefs have certainly marked
Mauro Colagreco, without affecting his culinary beliefs and creativity. Amateurs of
fine restaurants have been surprised, in the positive sense, when they discovered the
cuisine of Mauro Colagreco. Reading the menu is a ballad in the warld of the chef for
whom creating a dish is done by highlighting a product that is extremely fresh. The
culinary art is inherently ephemeral, and Maura Colagreca's culsine is punctuated by
the seasons, and constantly being renewed.

@D Nepouin Tatyn Maypo Konarpeso (Mauro Colagreco) npuceouni 8 2009 rogy,
HOMAA OH Bl yOocToeH 38aHuA «Tyuwwimi Wwed-nosap DpaHLmMMs OT HPaHLYICKOrD
pecTopanHore ruaa Gault et Millau w nepsoi 3seanw Muwned. Monogoi wed-nosap
npvexan u3 Aprextudel 8 2001 roay nocne ABYXNETHERD obyyeluA B HONNBMKe

. rocTuHuyHoro GusHeca BysHoc-Afipeca. Ero Kapbepa Hadanack B Honnefdse

rocTMRM4HOre BusHeca B R-Poluens, nocne uern o4 NPUCOBAMHWACA H KOMaHae
Bepapa Mlyazo (Bernard Loiseau) 8 pectopane Sauliey, a 3ateM — H HoMaHge

. Annexa [Quonacca (Alain Ducasse) e Plaza Athénée. brarofapa TaKoMy YCTORHMBOMY

ABVHKEHI0 K HOBbIM BEPLUMHEM W NOCTORHHOMY 0By-eHMI0 MONDA0A NoBap BeipaboTtan
OTBETCTREHHBIA, MENaHTAHHLIA NOAXOL K CROBMY AENY, KOTOPL CTan HeoBXDmMMEIM
YCNOBMEM ANA PECKPEITHAA B0 BAOXHOBEHUA B NONHOMA Mepe, PaBoTa y ABYX BeNMKIK
Wwed-NoBapos OKasana onpepenesHoe BAMAHME Ha Maypo Honarpewo, TeM He
MeHee ero YEeaeHiA 1 TBOPHECHUA NOAXOA K HYNMHAPHOMY MaCTEpCTBY OCTaNUChL
ApessHiaMy. QaHaTh! BLICOKOR HyXHW BINW B BOCTOPre, OTKOLIB ANA cebA KyxHIo Maypo
Konarpexo. Mexio o7 Wwed-nosapa — HACTOALIES KyMHAPHOR MyTELLBCTBWE: ANA
Honarpexo BamHee BCero NPW NpUroToRREHMM BMI0da — CO3A8HUE W3LICHAHHOMD
BHYCA B COMETEHWM C YHWHANEHOA CBEMECTEI NPOAYKTOR. WCHYCCTBO roTOBMTL
— WNNI030pHOE, NPexofAwee NOHATWE, 3 HyxHA Maypo Konarpewo, pasHan 8

= 33BMCUMOCTM OT C230Ha, NPEACTABNAET COBOM NOCTOAHHOE CTPEMNEHHE K HOBLLECTRY.

@ YANEBSRENEES TEHARTTERENER, WM
ETHEREMNRE, TIXEREERT., BRENFESHELSE
¥, ERBERER Laurence PlumeyFrigithiifiE: Kitchendiet, %5
BS5 U FERHIMirazur@T M2 BN Mauro Colagrecod k.
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€@ 06beauhnTs racTpOHOMUUECKVE YAOBONLCTBIA 1 AMETH — C TaHOI
dunocodmelt wed-noBap He Mor He cornacuTsen: «Mogxod Kitchendiet
OCHDBaH Ha YA0BONLCTBUN. MHe BM3HM 3T BIrNAABI, Tak HaK A CunTalo,
YTO ANA TOro, 4106kl 3PEKTUBHO NOXYAETL, HYHHO MPEMH/Ie BCETO XOPOLLO
nUTaTkeA, AocTaBnAA cebe yAoBoNLCTBMEY,

Maypo He orpaHiudeH paMKami npy co3aHi CBOBrD MeHID: My He Hafo
NPWAEPHABATLCA KNACCHECKMX PELIeNTOB MNv OnpepeneHHoro crocoba
npuroTosneHyA. Mepebiii KpUTEPKIA — BHYC, NPI 3TOM PELIeNT aanTupyeTcA
[ONA COOTBETCTBIA MPUHLIMIEM CBanaHCMpoBaHHOro NTaHKA. «LNA MeHA 310
MHTEpecHaA BO3MOHHOCTb 3anTMpoBaTh MOV PeLienTk Ge3 yiuepba Brycy,
TEHCTYPe W, 6E3YCNIOBHD, N3bICKAHHOTT,

@ Mauro ColagrecofE2009FME A #Gault et Milauifuik
ESERT, FARXEHTHEAEERFNE—HRE, MFAXR.
ZACRE TRRENEREN, EERECERESHANDEER
PRFEIEZEZR, T200145 FRTHAKE. tERENFER
RiBESRE, Ff/MABernard LoiseaulflfA, BEEIRLEHN
Alain DucassefIAFE3, XEFIZHBERRTSHRAAR, it
B TRENER, ILXCELSENEMESTEZNERE
g, AT REETRENRNA EFREZ TREHl
REERN., HHRELEMRNALZEXENERESMauro
Colagrecofifitfk, BELMITES, ERHEFMGT WS
5, MRFEZHEE, FrEx
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Associer le plaisir gustadif aux programmes diététiques est une philosophic a
laquelle Ie chef ne pouvait quadhérer : « Kirchendiet place le plaisir au coeur de ses
programmes. Je mesens proche de cette philosophic car je pense que pour mincir sur
ladurée, il fautavant tout bien manger en se faisant plaisir. » Clestavec la plus grande
liberté que Mauro élabore les plats, sans sattacher foreément a une recette classique
ou 4 unc méthode de cuisson. Le premicr critére demeure Je gotit, tout en adaprant
la recette pour qu'elle sinscrive dans le cadre dune alimentation équilibrée. « Clest
un exercice intéressant pour moi que de parvenir i adapter mes recettes sans perdre
€N golit, en textures et surtout. en gourmandise. »

@ Associating gustatory pleasure with a diet is a philosaphy that the chef couldn't
agree with more: «Kitchendiet places pleasure at the heart of its programmes. | feel
close to this philosophy because | believe that to lose weight over time, first of all,
you have to eat well and enjoy it.» It is with the greatest freedom that Mauro prepares
his dishes without necessarily sticking to a traditional recipe or specific method of
cooking. The first criterion remains the taste, while at the same time adapting the
recipe so that it fits into the context of a balanced diet. «It is an interesting exercise
for me to try to adjust my recipes without sacrificing taste, texture and above all, the
pleasure of eating. «
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@@ B 077mme OT IHCTPBAraHTHLIX [MET, FaPaHTUPYIOLIMX NPEBOCXORHLIA PE3yNLTaT, M IPOEHTUBHBIX HPATKOCPOYHLIX AVET, B Gonbluei
MEp. MOXOMHMX Ha HaKa3aHWe, Nporpamuel, paspaboTarHsie Kitchendiet, ocHoBaHb Ha NpUHLMNE canaHCUPOBEHHOMO MMTaHMA C YMEPEHHBIM
HOHTpOneMm notpebnRemblx Kanopui, Hamgan nporpavMma HanpasneHa Ha QOCTMHEHWe ONpefeneHHoN Lenu 1 paspabatuiBaeTca Ha
OCHOBAHIM MHAVBMAYAMbHEIX AaHHBIX, YHAILIBAEMbIX Ha caliTe. BLICTPaA MoTepA Beca, BOIMOMHOCTE MMTaTLCA chanaHcupoBaHHo, nocelyan
MPK 3TOM BU3HEC-YHMHB! WA NO3B0NAR caBe NNOTHSIE YHuHb! B KPYTY APY38ll, — ANA BCEro 3T0r0 HyMHa MHAWBMAYankHan nporpamma. Yrobsl
yAosneTeopMTe BCe 3anpockl, Kitchendiet npepnaraeT Tpu NporpaMMe! ANR CHMEHIA BECA B BALLEM PUTME, NP 3TOM OHW He NpeAanoAarailoT
OTHE33 OT FaCTPOHOMUMECHIX YAOBONLCTEA. BanaHe MuTaHua, NpeanaraeMslii Ha caiiTe, N0380NAET BLIGPATL COOTBETCTBYIOLLYIO NPOrpamMMy
TP MOMOLLM AVETONOTa, KOTOPLIA KAMAYI0 HEORNo BMEcTe C BaMu By[eT NoaBoaMTL MTOMV W aHaNM3MPOBaTL NOMYYEHHbIE Pe3yNLTaTH,
a 3a1eM CTasuTs Lenw. [loCTaTouHE MLl HECKONBRMX LUENUYKOB Mbilum, YTobw BxBipaTe MUTaHWe No BalLeMy MenaHwo. Mpeanaraembiit
3CCOPTUMEHT MOMHO MO MEHBILIEH MEpe Ha3BaTk arneTUTHLIM: YePHLIE TUTPOBLIE KPEBETHW W OBOLUM, MPMrOTOBNEHHSIE B BOKE, NEHHE C
nococeM, BpoKKOMA 1 BANEHBIMM NOMWAOPAMK W MHOMVe Apyrie 6niona NpUroToBNEH.!, FOTOBN K ynoTpebneHuio n ByayT AocTasneHs!
8 nioboe MecTo no Bawwemy BuiBopy. [INA Tex, KTO X04eT M3BaBUTLCA OT HaHOMNEHHSX TOKCUHOB W HaMONHWTE TENO 3Heprel, HOMNaHWUA
Kitchendiet Takme paspabotana mexio Detox. B cocTas NATUOHEBHLIX MEHIO BXOOAT BCE 3Tarkl NPHEMA ML — OT 33BTPaKa A0 YHUHA,
HauecTeo, BHYC 11 NETKOCTL — BCE COCTEBNAIDLLME BEICOKOH HyXHW HaXO@AT oTpameHue B meHio oT Kitchendiet.

@D Mauro ColagrecoFZ BXBHMENEBRMFED, AAERRENZEN, RFREBEHTHOLR, HF
fhdiR, FliE—EX—EEEARHENEH., ZENERMEE—R, Mauro ColagrecofZ®E, SETEWR, FHEE
#. Mauro ColagrecoR TR FZMENEEHLMIAR: "KitchendietBRBRIEZRBNDD, BRFAIMHEL,
EABAIMGERE, BSNIEREREERaTRERR, "

Mauro Colagrecoff 8BS INSENERTEAN, HERENIELERANEH. EERELURROK, RRDE
EREE, M “HERER XREEER EARIUATRECHEKE ERNXTEEET(INRE O, RELEN
BB, " —EESTEHNMBAANESMBYRTHE, MESHEINNESZEH—RIHREWETNME. B
= KitchendietM B R 27 E. ZMERIERETE, ABFALHNENZ LM, REBPEEMLZABCHTARL
B, MNiRE— g BEEHTEEER. ME—Kitchendietf B H2REX/) BITHTRRN. SEEER
&/, TUNBENE, REES, X—ERE—ITRSEHNMEN. ATEBREHREANEEZ, KichendietiRft=
MELLLAFPEBECHNEES, INENLIARECHNERR, —AEFERS  ERTSBEIM LB HAIRE/NE,
AEMTBENER, HITHNER. FiLl, REEEHLEATE/TER BENSRRESESNERIINERIT. e
BRNEADRE: BERVERT, REMNSESE, BEETETEON, S5, XEEEHEFSLP, HETMEEERD
BPAEELET.

HTFEEEREASE, HFEILESHARRA—TOAER, KitchendietEHEE—EL|INHE Detox. XERENH
SREAER, EPEETRNEZA, NEEIRE, a0, RE, KE B XREIENZTINE, m
EEFE ST KitchendietiI2B BT HA,
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Contrairement auy régimes farfelus aux résultats alléchants et ceux efficaces & court
terme vécus comme une punition, les programmes élaborés par Kirchendicr sont
¢rablis sur la base dune alimentation équilibrée et raisonnablement controlée sur
le plan ealorique. Chaque programme est en effer adapté 4 'objectif défini aprés un
bilan minceur effectué en ligne en fonction des caractéristiques de chacun. Perdre du
poids rapidement, concilier alimentation équilibrée ct déjeuners professionnels ou
diners entre amis nécessite un programme sur mesure. Pour répondre aux besoins
de chacun, Kitchendiet propose trois programmes permettant de perdre du poids a
son rythme tout en faisant Ia part belle au plaisir gustatif. Le bilan nutritionnel éabli
en ligne permet de choisir son programme avee Iaide dun diéeéticien qui fera chaque
semaine le bilan avec vous pour analvser les résultats obtenus et fixer des objectifs.
11 suffit alors, en quelques clics, de composer ses repas selon ses envies. La carte
des produits frais est pour le moins alléchante : Crevertes Black tiger et légumes
au wok, Pennes au saumon, brocolis et tomates séchées, etc.. Ces repas frais sont
cuisinés, préts a érre dégustés, et livrés au lieu de votre choix. Pour les personnes
souhaitant éliminer les toxines accumulées et réénergiser le corps, Kitchendier a
égralement élaboré les menus Detox. Les menus éeablis sur cing jours comprennent
toutes les phases dalimentation de ka journée, du petitdéjeuner au diner. Qualité,
gotir et [égereré., reflets de la cuisine du chef, se rerrouvent intégralement a la carte
de Kirchendiet.
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www.mirazur.fi
www.kitchendiet.fr

@D Unlike wacky diets with enticing results and those that are effective in the short-
term that often feel like a punishment, the programmes developed by Kitchendiet are
established on the basis of a balanced diet that is reasonably controlled in terms of
calories, Each programme is in fact adapted to the objective set after a weight-loss
analysis done online based on the characteristics of each individual. Losing weight
fast, eating a balanced diet while incorporating business lunches or dinners with
friends requires a customised programme. To meet the needs of each individual,
Kitchendiet offers three programmes for loosing weight at your own pace that keeps
the focus on gustatory pleasure. The nutritional analysis drawn up online allows you
to choose your pragramme with the help of a dietician who will do the analysis with
you every in order to check the results and set goals. Only a few clicks are needed
to compose meals according to your desires. The menu of fresh produce is very
attractive: Black tiger shrimp and wok vegetables, penne pasta with salmon, broccoli
and dried tomatoes, etc. These meals are cooked fresh, ready to eat, and delivered
to the place of your choice. For those wishing to eliminate toxins and re-energise the
body, Kitchendiet has also developed Detox menus. Menus are established over five
days and include all meals for
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