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MA CUISINE D ’ÉTÉ 
VRAIMENT FACILE

FRAÎCHE & LÉGÈRE

week- end slow food  
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FAITES-VOUS PLAISIR ! 
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Cuisine végétarienne, végane & joyeuse

ANTI-GASPI
Et si on cuisinait  
nos épluchures ?

GLACES 
MAISON
À préparer avec  
ou sans sorbetière

RECETTES
INÉDITES

BIEN-ÊTRE
Soins solaires 

green et ef�caces

INSPIRATION
Une déco tropicale  

super-tendance

Food, santé,
beauté... les vertus 

d‘une plante miracle

L‘ALOE VERA 

4,9
5 €
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I l a fallu 75 ans à la prestigieuse Harvard Medical School 
pour mener à bien son étude sur le bonheur* et décou-
vrir en�n la véritable recette pour être heureux. 

Réalisé sur plus de 700 personnes, ce travail a mis en 
lumière un constat clair : les relations humaines sont la 
clef de notre bonheur, certes, mais aussi de notre bien-
être et de notre santé. Selon le Dr Robert J. Waldinger, 
psychiatre et directeur de cette étude, « les personnes qui 
sont les plus proches de leurs famille, amis ou commu-
nauté sont plus heureuses et en meilleure santé ». 
Un résultat qui, à la rédaction de Slowly Veggie, nous 
pousse tous les jours un peu plus à partager avec vous les 
petits bonheurs simples de la vie. Dans ce numéro estival 
ultra-coloré, vous découvrirez des rencontres étonnantes 
et des histoires de vie hors du commun, des adresses 
incontournables partout en France pour savourer de bons 
petits plats végés, mais aussi un cahier life style riche en 
conseils et en avis d’experts, pour prendre soin de vous et 
de vos proches naturellement. Et bien sûr, nous vous pro-
posons des recettes végétariennes et véganes inédites, 
gourmandes, savoureuses et faciles à préparer pour vous 
régaler en famille ou entre amis. 
Très bel été à tous avec Slowly Veggie !

* www.adultdevelopmentstudy.org - 2015.

Laurie Fourcade
Rédactrice en chef

La Recette du bonheuR
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 BASSIN D’ARCACHON 

Initiatives, bons plans, restos, produits, applis… 
Toute l’actu de la planète green passée au crible.

VEGGIESPHÈRE

Cadencée par des mélodies cubaines, 
l’atmosphère joyeuse de Wynwood est le 
théâtre d’une cuisine saine, pleine de peps.  
À la carte, on retient le green taco : garni 
d’avocat grillé et d’un houmous vert à base 
de coriandre, on le trempe dans une sauce 
chimichurri revisitée, et il a le mérite de  
ne pas éclater en mille morceaux à chaque 
bouchée ! Version végé, le Jon Favreau’s 
Cubano se prépare ici avec un pain à 
focaccia, des pickles, du cheddar fondu, des 
courgettes crues et une pâte d’aubergine 
fumée à tomber, assaisonnée d’une sauce 
chipotle. Quant au banana bread qui trône 
�èrement sur le comptoir et nous fait  
de l’œil depuis notre arrivée, il con�rme 
que la pâtisserie sans gluten mérite le coup 
d’essai : moelleux, aérien et saupoudré 
d’une touche de cannelle, il dissimule de 
vrais morceaux de banane, fondants en 
bouche, pour notre plus grand bonheur. 
Maëva Terroy.  
Formule midi, 12 € ; tacos (servis par 3), 14,50 €. 

VOL DIRECT POUR MIAMI
 PARIS  

Bonne nouvelle au rayon des bulles : Jaillance 
propose trois nouvelles cuvées bio. Deux crémants 
de Bordeaux bruts, dont un rosé, et une clairette  
de Die qui, en plus, est végane. Vini�ée selon  
la méthode dioise ancestrale, elle est garantie sans 
matière animale pour clari�er et stabiliser le vin 
avant la mise en bouteille. Dégustez-la à 5 °C maxi 
pour apprécier ses notes fruitées et ses arômes 
d’herbes fraîches. Laurie Fourcade.  
Clairette de Die, Tradition bio, 7,30 €. 

TRINQUONS !
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Dans leur petit snack cosy ouvert  
il y a quelques mois, Chrystèle  
et sa maman, Claude, proposent des 
sandwichs végétariens avec du pain 
frais, des bagels végans (préparés par  
le boulanger voisin), mais aussi des 
salades et des plats aux saveurs du 
monde. À la Fourchette Bio, on ne 
trouve que du frais et que du bio, 
préparé chaque matin et servi dans 
une vaisselle biodégradable pour aller 
déguster son plat au bord de l’eau,  
à quelques encablures. Patricia Marini. 
Formule entrée-plat-dessert,17,50 €. 

CANTINE BIO  
ET VEGGIE
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Le hic avec les vernis à ongles, c’est qu’ils 
sont souvent bourrés de substances irritantes, 
potentiellement dangereuses pour la santé. 
La solution ? Opter pour l’un des nouveaux 
�acons de la marque Nailmatic, composés 
d’eau à 54 %, dépourvus de solvants… et 
d’odeur ! Pour une bonne tenue, appliquez 
d’abord le 2-en-1 base et top coat, puis 
déposez deux couches de vernis avant de 
�xer le tout avec une nouvelle couche de 
top coat. Pour l’enlever, adoptez la lotion 
démaquillante pour les ongles à la lavande :  
à base de blé, de maïs et de sucre de canne, 
composée à 100 % de solvants bio-sourcés, 
elle ne contient ni acétone ni acétate d’éthyle. 
M. T. Vernis Aqua Nail (24 teintes), 12 € les 
8 ml ; lotion démaquillante, 14,90 € les 100 ml. 

 RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 130  

Besoin de motivation pour prendre soin de 
votre corps ? Imaginez que vous ayez un coach 
qui vous booste au quotidien… C’est 
justement le nouveau concept lancé par 
Trucs de Nana. « Objectif Super Nana »  
est un programme de mieux-être  
100 % féminin, disponible sur Facebook 
Messenger. Il vous envoie des exercices 
sportifs en vidéo, des séances audio  
de relaxation et des conseils de pro 
directement sur votre smartphone. L. F. 
Une semaine d’essai gratuite,   
puis 4,90 € par mois en illimité. 

UN COACH  
DANS MA POCHE 

VERNIS NON-TOXIQUES

Minuit sur Terre, c’est la toute jeune 
marque de Marie Viard. Des sandales 
tendance aux sneakers et babies 
élégantes, les modèles sont fabriqués 
sans matières animales. Dessinées à 
Bordeaux et fabriquées dans de petits 
ateliers portugais, les chaussures sont 
façonnées en matières synthétiques 
qui imitent à la perfection le cuir  
et le daim. Confort, esthétisme…  
On y court ! P. M. De 95 € à 150 €. 

CHAUSSURES VÉGANES 
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RENCONTRE

Au menu du palace parisien, un afternoon  
tea 100 % végan composé d’une dizaine  
de pâtisseries et de mini-sandwichs salés. 
Gourmand et vraiment bluffant !

Comment créez-vous vos recettes ?
J’oublie les recettes traditionnelles et je repars  
de zéro. En pâtisserie, tout est une question  
de réactions chimiques entre les ingrédients,  
donc tout est possible. Il faut juste multiplier les 
tests pour obtenir les recettes de base comme 
celles des biscuits, des crèmes et des pâtes.

De quelle façon remplacez-vous  
les ingrédients d’origine animale ? 
Nous utilisons des géli�ants végétaux comme  
la pectine, la gomme de guar ou l’agar-agar,  
et différentes boissons végétales. L’amidon de 
pomme de terre ou de maïs nous aide à épaissir 
des préparations, et le jus de pois chiches nous 
permet d’obtenir une texture de blancs montés 
en neige, sans œufs ! Pour les matières grasses, 
nous favorisons l’huile d’olive ou l’huile de coco 
et la margarine sans huile hydrogénée. 

Pourquoi se lancer dans un tel challenge ? 
Il y a de plus en plus de personnes intolérantes 
au lactose, aux œufs, ou qui adoptent des 
régimes végétariens. Les clients doivent pouvoir 
prendre du plaisir sans se contenter d’une salade 
de fruits. Réaliser un goûter entièrement  
végan était un gros challenge, mais aussi une 
expérience très enrichissante. Nous ne cessons 
jamais d’apprendre et de réinventer des recettes.

Propos recueillis par Auréline Rupert.  
45 € par personne (80 € pour 2 personnes).

MICHAEL BARTOCETTI,  
CHEF PÂTISSIER DU SHANGRI-LA
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 RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 130 

Véritable fan de Hank Vegan Burger, 
adresse spécialisée dans les burgers 
végans (les meilleurs de Paris selon moi), 
j’ai eu envie de tester leur restaurant  
à pizzas. Si vous lisez mes rubriques,  
vous devez savoir que mon estomac 
est… grand, très grand. C’est donc tout 
naturellement que je me suis laissé tenter 
par le menu XL : 2 parts de pizza, une 
salade, un dessert et une boisson. Sur 
place, l’amabilité ne semble pas comprise 
dans la formule. J’ai l’impression de 
déranger, de poser des questions bêtes  
et de ne pas être assez rapide… Ça 
commence plutôt mal. J’opte pour une 
part de Capitaine Flam’, composée de 
tofu grillé et d’oignons caramélisés, ainsi 
que pour une part de Montagnarde, 
mixant « vromage », pommes de terre, 
champignons et oignons rouges. Si  
cette dernière m’a séduite – pâte légère, 
garniture copieuse bien assaisonnée, 
vromage gourmand –, la Capitaine  
Flam’, en revanche, m’a nettement moins 
conquise : j’ai eu l’impression de ne 
manger que de la pâte à pizza. Le chef 
était-il à court de garniture ? Je termine 
mon repas avec un très bon cookie 
végan, moelleux et croquant, puis je 
quitte le restaurant avec ma moitié qui, 
par politesse, salue les serveuses avant 
de partir. C’est sans grande surprise  
qu’il est resté… sans réponse. Une 
expérience mitigée. Ombelline Giraud.

HANK VEGAN PIZZA 

OU LA SOUPE  
À LA GRIMACE

RETROUVEZ  
LES TESTS 

SUR SLOWLYVEGGIE.FRMAKE-UP VÉGAN
 NOUVEAUTÉS 

1

2

Addictives
Fraîches et gourmandes 

(leurs parfums fraise et coco 
sont à tomber), ces brumes 

pour le visage 100 % véganes 
sont signées The Body  

Shop. Elles viennent en aide 
aux peaux déshydratées, 

sensibles ou irritées. À glisser 
dans son sac pour un coup 

de frais immédiat ! M. T. 
Brume visage, à partir  

de 8 € les 60 ml.

Intenses
La célèbre artiste 

américaine Kat Von D, à 
la tête d’une marque  

de maquillage éponyme 
(végane et cruelty free), 

sort une gamme de 
fards à paupières longue 

tenue aux pigments 
ultra-�ashy. De quoi 

briller de mille feux cet 
été ! M. T. Metal Crush 

Eyeshadow, 21 € pièce. 

3

Une réunion qui traîne, une journée qui n’en 
�nit pas… Lorsqu’on n’a pas le temps de 
cuisiner, on se réjouit de pouvoir se tourner 
vers des plats préparés de qualité. Ratatouille  
au romarin, légumes à la menthe, boulgour et 
quinoa, curry de légumes aux cranberries… 
Confectionnées à partir de légumes de saison 
cultivés dans le nord de la France, puis cuites 
sous-vide, les recettes de La Brouette n’attendent 
plus qu’à être réchauffées ! Théo Torrecillas.  
Plat gourmand pour 2, à partir de 7,50 € les 400 g. 

BONS ET VARIÉS
PLATS PRÉPARÉS

Bons baisers
Coup de cœur pour la toute 
nouvelle gamme de rouges à 
lèvres Colorisi à l’extrait de café 
(antioxydant), enrichis en cire  
de candelilla (pour la bonne tenue 
du rouge), en huile et cire d’abricot 
(nourrissantes et adoucissantes) 
et en huile d’Abyssinie (contre le 
dessèchement). L. F. Collection  
de rouges à lèvres Jardin Secret, 
12 teintes différentes, 25 €.

Nos préférés : le 17, « Chic »,
et le 20, « Saint-Tropez ».

NEWS

8 # 15



Marre des offres restreintes des restos japonais ? Filez vite chez Baoi Sushi,  
LE jap’ qui régale aussi les végétaliens ! Cette petite cantine parisienne d’à peine 
quelques couverts propose 12 recettes de makis végans (sur les 19 déclinaisons 
proposées à la carte). Parmi elles : endive caramélisée, carotte et aubergine ; asperge, 
roquette et alfalfa ou encore oignon rouge, cresson et haricots rouges. Des 
ingrédients 100 % bio, sélectionnés avec soin, pour des associations de saveurs 
variées et gourmandes. M. T. Coffret de 10 à 12 makis, à partir de 14,40 €. 

JAPONAIS DÉTONNANT
 PARIS  

Envie de consommer mieux sans 
casser votre tirelire ? Motivé  
pour faire une bonne action ? 
Rendez-vous sur le site 
Aurore Market. Créé dans 
le but de démocratiser les 
produits bio, ce supermarché 
en ligne propose plus de 
3 000 références (produits 
d’épicerie, alimentation pour bébé, 
cosmétiques…) vendues de 25 %  
à 50 % moins cher qu’en magasin bio 
classique. Ces produits sont accessibles 
à un tarif préférentiel en échange 
d’une adhésion annuelle de 60 €.  
Et à chaque nouvelle adhésion,  
Aurore Market offre l’accès de son 
supermarché à une famille  
disposant de faibles revenus (voir  
les conditions sur le site) ! M. T. 

DU BIO POUR TOUS 

Frais de port gratuits pour 
la seconde commande 
(ceux de la première le 

sont systématiquement) ! 
Valable jusqu’au 28 août 2018.

 CODE PROMO 

SVEGGI

Rasage en douceur
Pour des gambettes impeccables,  
humidi�ez cette étoile et faites-la 

glisser sur la zone à raser. Dès 
qu’une crème onctueuse apparaît, 

dégainez votre rasoir ! Enrichi en 
beurre de karité, le pain de rasage 

Lamazuna protège la peau de la 
lame et la laisse toute douce.  

Cerise sur le gâteau : il se partage  
avec votre bien-aimé(e). M. T.  

Pain de rasage, 12,50 € les 55 g. 

SPÉCIAL BAGAGE CABINE
 Hop, on passe au solide !  

Un vrai dur, ce shampoing !
Coup de cœur pour les shampoings solides 
Saponisphère. Fabriqués à la main avec  
des ingrédients d’origine minérale naturelle  
et végétale, certi�és bio, ils sont parfumés aux 
huiles essentielles et sont végans. Envie de 
tester ? Passer le pain sous l’eau, frottez-le 
directement sur les cheveux mouillés, massez  
puis rincez. Résultat : les cheveux sont doux, 
brillants et, en prime, ils sentent super-bon ! L. F. 
Shampoing Zéphyr, Phoenix, Cosmos, 13 € (85 g).

Qu’il est baume, ce déo !
Se passer de déo en plein été ? 
Impensable ! Essayez ceux de 
Clémence & Vivien. Sous forme de 
baumes, ils s’appliquent au doigt : 
un peu déroutant au départ, mais 
on s’y fait rapidement. Fabriqués 
dans les Deux-Sèvres, ils se 
déclinent dans diverses senteurs et 
sont formulés avec des ingrédients 
naturels, sans sel 
d’aluminium, et 
sont cruelty free. 
Claire Baudif�er. 
Déodorant Le 
Fleuri, Le Sucré, 
L’Herbacé,  
7,90 € les 50 g.

9



 RETROUVEZ TOUTES NOS ADRESSES P. 130  

Marre de la salade avalée sur un coin de bureau ? Testez les lunch box  
de Marie.Made. Complets, équilibrés, joyeux et pleins de saveurs, ce sont  
de bons petits plats �exitariens ou végétariens, préparés avec des produits 
locaux et de saison. Les box changent tous les jours, en fonction de 
l’inspiration du chef. À venir récupérer au laboratoire de Marie, à Paris 
(livraison possible dans la capitale). L. F. Box veggie à 13 €, entrée + plat.  
Dessert en supplément à 3 €. Livraison 2 €.

DÉJEUNERS ÉQUILIBRÉS

 OU "sHOPPER"  
 DEs GLACEs VEGANEs CET ETE ? 

PICARD
On craque pour les deux 

nouvelles spécialités glacées 
de la maison, régressives et 
gourmandes : lait d’amande-
caramel �eur de sel ; lait de 
coco, sauce au chocolat noir 
et éclats de chocolat noir. 

M. T. 4,70 € les 350 g.

Ô SORBET D’AMOUR
Les vingt boutiques de l’enseigne 

proposent deux nouveaux 
parfums végans à tomber. Optez, 

au choix, pour la glace au lait 
d’amande, praliné et noisette, ou 
pour le sorbet pomme-kiwi sans 

sucre ajouté. M. T. À partir de 
2,50 € la boule.

EGO
Ce glacier, situé à Marseille, propose 
deux gammes de glaces végétales  

(l’une à base de boisson au soja, l’autre 
de lait de coco) déclinées en une 

trentaine de parfums aussi classiques 
(noisette, vanille, menthe-chocolat)  
que surprenants (café-cardamome, 

fraise-piment). M. T. 3,50 € les 100 g.

UN LABEL POUR UNE  
RESTAURATION DURABLE 

Être concerné par l’écologie, c’est une 
chose. Travailler de façon écologique 

lorsqu’on tient un restaurant, un snack  
ou un coffee shop en est une autre.  

S’ils adoptent certains ré�exes, comme 
zapper les pailles en plastique au pro�t 

du carton, les professionnels de  
la restauration n’ont pas toujours les bons 
�lons pour réduire leur impact carbone. 

C’est là qu’Écotable entre en jeu. Ce label 
de restauration durable, lancé par une 
équipe de trentenaires investis dans  
le « manger sain et responsable », 

accompagne les restaurateurs dans leur 
mutation écologique. Comment ?  

En proposant des prestataires engagés 
(agriculteurs, sociétés de recyclage,  

de compostage…), mais aussi  
en donnant des conseils anti-gaspi 
applicables à une cuisine de pro,  

par exemple. M. T. Retrouvez toutes les 
tables engagées sur le site Écotable.
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BYE-BYE PLASTIQUE 
Il met des centaines d’années à se dégrader dans l’environnement,  
cause de graves dégâts sur la biodiversité et enlaidit nos paysages…  

Et si on faisait vraiment la chasse au plastique ? Texte Maëva Terroy.

V ous avez déjà entendu parler 
du huitième continent ? C’est 
une zone de l’océan Paci�que, 

située entre Hawaï et la Californie, 
recouverte de déchets à perte de vue. 
Une surface près de six fois plus grande 
que celle de la France. Imaginez un peu : 
bouteilles d’eau, emballages de gâteaux, 
paquets de chips, gobelets, pailles, sacs 
plastique, tongs… Il faut le voir pour le 
croire tant cela semble excessif, impos-
sible. Et pourtant ! Depuis la découverte, 
en 1997, de ce « vortex de déchets », 
comme l’appellent les spécialistes, quatre 
nouvelles plaques géantes de détritus ont 
fait leur apparition dans les océans. La 
faute aux courants marins… mais sur-
tout la nôtre. Partout dans le monde, 
500 milliards de sacs plastique jetables 
sont utilisés chaque année * et 1 million 
de bouteilles plasti�ées sont achetées 
chaque minute *. Et s’il n’y avait que ça ! 

LA FAUNE AQUATIQUE SUFFOQUE
Ce plastique, on le trouve absolument 
partout depuis sa mise en circulation 
dans les années soixante. Nos biscuits 
sont emballés dans des sachets plastique, 
l’eau est vendue dans du plastique, sodas 
et cocktails sont servis avec une paille et 

les plats à emporter sont encore bien trop 
souvent conditionnés dans des boîtes 
en… plastique. Environ un tiers de ces 
emballages échapperait au système de 
collecte * pour �nir dans les rues, dans 
les rivières, sur les plages, autour du cou 
des tortues de mer ou encore dans l’esto-
mac des oiseaux et des poissons. 

Le 5 juin, c’était la Journée mondiale de 
l’environnement ; le 8, celle de l’océan ; le 
3 juillet, ce sera la Journée mondiale sans 
sac plastique. Ça en fait des dates char-
gées de bonnes intentions et de sensibili-
sation, certes. Mais est-ce que les choses 
avancent pour autant ? Depuis le 1er jan-
vier 2017, notre gouvernement a emboîté 

le pas au Bangladesh et au Rwanda ** en 
interdisant les sacs plastique dans TOUS 
les commerces. Pourtant, à la pharma-
cie, on me donne toujours mes médica-
ments dans un sac plastique. Et devinez 
dans quoi mon traiteur asiatique pré-
féré glisse ma commande ? Et croyez-
moi, ils ne sont pas biosourcés. De toute 
façon, le plastique recyclé ne représente 
que 9 % du marché global ***. 

ET SI ON SE PRENAIT EN MAIN ?
Marre de ces pratiques politiquement 
correctes ! Vu les dégâts, il serait peut-
être temps pour chacun de se discipli-
ner. On pourrait commencer par ache-
ter des pailles en carton, se servir d’un 
contenant en verre quand on s’apporte à 
manger et n’utiliser que des sacs… réuti-
lisables. Et pourquoi ne pas se mobiliser 
pour que des décisions drastiques soient 
prises, comme celle d’interdire la pro-
duction d’emballages en plastique, tant 
qu’on y est ? La planète nous dirait merci !

* Selon le site www.worldenvironmentday.global. 
** En 2002, le Bangladesh est le premier pays au 
monde à avoir interdit les sacs plastique, suivi du 
Rwanda en 2004. 
*** « 91% du plastique n’est pas recyclé. Depuis 
qu’on fabrique du plastique, chaque pièce existe 
encore. Ça ne disparaît pas », expliquait il y a peu 
la chercheuse Aili Maruyama, sur Franceinfo.

« Les journées de 
sensibilisation  

ne suffisent pas  
à enrayer cette 

marée de déchets 
grandissante. »
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Croquer, grignoter, siroter… on adore ! 
Surtout si c’est pour partager avec vous nos 
produits chouchous. Texte Laurie Fourcade.

À TESTER ! 

BONNE PÂTE
Prêts à fondre de plaisir en 
deux coups de cuillère à 
pot ? Laissez-vous tenter par 
les nouvelles glaces véganes 
de Ben & Jerry’s. Chunky 
Monkey, Chocolate Fudge 
Brownie et Peanut Butter 
Cookies, notre préférée, sont 
élaborées à base d’amandes. 
Garanties sans lactose,  
donc, mais avec d’énormes 
morceaux de chocolat 
croquant… Irrésistible !
6,29 € le pot de 500 g,  
Ben & Jerry’s.

À L’HEURE 
DE L’APÉRO

Coup de cœur pour cette crème 
apéritive au piment doux du Pays basque 

et au miel. Savoureuse, à peine sucrée, 
elle est ultra-gourmande. En prime, 

ses ingrédients sont 
tous bio ou issus 
de l’agriculture 

raisonnée française. 
À servir avec des 

crudités ou à tartiner 
sur des tranches de 

baguette grillées. 
Crème apéritif piment 
doux/miel, 8,50 € les 

130 g, Monsieur Appert.

EXOTIQUE
Originale et savoureuse,  

la nouvelle compote 
pommes-coco des 

Côteaux Nantais est 
100 % bio. À la rédaction, 

on l’a goûtée nature,  
ou même avec un peu  

de cannelle, et on l’a 
adoptée à l’unanimité.
Compote de pommes 
noix de coco, 3,91 €  

le pot de 315 g,  
Côteaux Nantais.

ÇA NE COULE 
PAS DE SOURCE

Le petit goût du sirop d’érable… le sucre en moins ! 
Cet été, on se rafraîchit avec de l’eau d’érable récoltée 

sur des arbres du Vermont, à la frontière canadienne. 
100 % naturelle, cette sève est ultra-désaltérante. À 

boire bien fraîche après une bonne séance de Pilates.
Eau d’érable, 2,50 € la bouteille de 50 cl, Sibberi.

DES FRUITS…  
ET C’EST TOUT
Exotisme, fraîcheur et 
gourmandise au programme 
de votre tea party de l’été 
grâce à la nouvelle infusion 
AquaExotica de Kusmi Tea. 
Ce mélange de pomme, 
d’hibiscus et de cynorhodon, 
aux arômes naturels de fruit 
du dragon et de mangue, est 
sans caféine. Faites infuser  
et dégustez tiède ou glacé. On 
parie que vous allez adorer !
AquaExotica, 16,60 €  
la boîte de 125 g, Kusmi Tea.
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PAR ICI, COCO
La nouvelle addiction de 
la rédaction ? Les pétales 
de coco aromatisés au 
curry thaï de Vaïvaï. Ultra-
croustillants, ils sont cuits 
au four, sont sans gluten 
et, bien sûr, 100 % 
végétariens. Ouvrez le 
paquet… en 5 minutes, 
il sera terminé ! Pétales 
de coco au curry thaï, 
1,99 € les 40 g, Vaïvaï.

Un petit creux sur la route des vacances ? Faites une 
pause gourmande. Sucrés ou salés, voici nos coups  
de cœur de l’été. Texte Laurie Fourcade.

À CROQUER !

FOR ME
Coup de cœur pour B&Me, la nouvelle 
marque de crackers de riz souf�é. Certi�és 
bio et cuits au four, ils sont aromatisés  
au sel, au poivre ou tamari (nos préférés !). 
À grignoter sans (trop) culpabiliser : ils sont 
peu salés et garantis sans gluten. Crackers 
�ns de riz bio, 2 € les 70 g, B&ME.

DES FLOCONS 
PAR MILLIERS
On l’a picoré toute la 
journée, ce nouveau muesli 
aux fruits rouges. Certi�é 
bio, il est composé de �ocons 
de blé, de seigle, d’avoine  
et d’orge rassasiants, de �akes  
de maïs croustillants et de 
canneberges, de framboises 
et de cerises séchées 
gourmandes. Bref, impossible 
de résister ! Muesli fruits 
rouges, 5,85 € le paquet de 
500 g, Grillon d’Or.

NOUVEAU 
LOOK

Abusez des bonnes choses… 
et en particulier de ces 

délicieux petits-beurre bio au 
chocolat Naturalia. L’occasion 

de découvrir le nouveau 
packaging de la marque qui, 
pour ses 45 ans, revendique 
son positionnement engagé 

vers le 100 % bio. Petit Beurre 
tablette chocolat noir, 2,25 € 

les 150 g, Naturalia.

DIRECTION  
LE SUD
Des petites gaufrettes croustillantes, 
un délicieux goût de thym… ces 
petits biscuits bio donnent un avant-
goût des vacances (le bruit des cigales 
en moins). Une petite dernière  
pour la route ? Petits craquants salés 
thym, 3,75 € les 80 g, Avec Plaisir !
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