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DE ZONa ls t ub l i ef t







De zon z i t  over a l  in  ver scho len ,  aan een ta fe l ,  in  een 

keuken,  in  een r es taur ant  aan de Midde l landse Zeekust  . . .

De zon s taat  voor  geze l l ig  samenz i jn ,  de len ,  het  p lez ier 

om ergens de t i jd  voor  te  nemen,  te  deguster en . . .

De smaken,  de geuren,  de lekker n i jen :  a l les  s t r aa l t 

war mte u i t !

Wi j  nod igen u  u i t  op een cu l ina i r e  r e is  naar  v isuee l  en 

degustat ie f  genot .  Laat  u  ont roeren door  ontmoet ingen 

en gesprekken.

Le Cr euset  nod ig t  u  u i t  to t  een heer l i j k  samenz i jn  rond 

z i jn  n ieuwe co l lec t ie  B leu R i v ier a .

DE ZON ALSTUBLIEFT
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 SAMENZIJN MET BLEU RIVIERA



EEN REIS LANGS 
DE KUST

bleu riviera

Aankomst  in  Sa in t -Tropez .
Een br ies je  s t r ee l t  het  gez icht .
T i jd  om de ogen te  s lu i ten en de 
kr u id ige geuren in  te  ademen.
De kust ,  de  landschappen en de 
k leur r i j ke  gerechten .  Het  wekken 
van de z in tu igen. . .  op zoek naar 
ver r assende gerechten .



SAMENZIJN IN ST-TROPEZ



Bi j  het  openen van de deur,  met  de zon in  de ogen, B i j  het  openen van de deur,  met  de zon in  de ogen, 
een mooie  ontmoet ing r i j k  aan smaak.een mooie  ontmoet ing r i j k  aan smaak.

ONTMOETING MET DE CHEF-KOK



CHEF-KOK 
VAN HET RESTAURANT ‘LA VAGUE 

D’OR’ IN ST-TROPEZ

Chef -kok bekroond met  3  Miche l ins ter r en .  Ar naud 
Doncke le  br engt  een van de moois te  hommages 
aan de Midde l landse Zee.  Hoe kan men ongevoe l ig 
b l i j ven voor  zovee l  insp i r a t ie  en vee le isendhe id? 
Het  samenkomen van bedwe lmende smaken, 
ze ldzame ingred iënten d ie  de kw in tessens van de 
r eg io  z i jn ,  een u i tzonder l i j ke  ser v ice  . . .  De ta fe l 
v an een che f -kok gepass ioneerd door  z i jn  kunst !

Arnaud rnaud Donckeleonckele





Sch i l  de  Amer ikaanse auberg ines,  sn i jd  ze  in  rond jes  en bak ze dan in  de 
s toofpan van 4 ,20 l  -  24 cm in  o l i j fo l ie  met  een teent je  look  en een tak je 
rozemar i jn .

Ontp i t  de  zwar te  Kr imtomaten,  sn i jd  ze  in  p lak jes  en leg ze op de auberg ines.

S toof  in  de br aad-/s toofpan van 2 ,40 L   -  20 cm de in  twee gesneden 
bo le ten en de Pér ug ine-wor s t jes  en b lus  ze  op het  e inde van de 
kookt i jd  met  de Barber a-az i jn  en de gevoge l te jus.

Leg de bo le ten en de Pér ug ine-wor s t jes  in  de eer s te  s too fpan met  de 
auberg ines  en de tomaten.

Voeg de kastan jes  en de gevoge l te jus  met  de az i jn  toe en laat  5  minuten 
a fgedekt  s taan.

ZONOVERGOTEN RECEPT 

STOOFPOTJE MET BOLETEN EN PERUGINE-WORSTJES

3 per s.

1  ronde br aad-/s toofpan in  g ie t i j zer
4 ,20 L  -  24 cm

1 ronde br aad-/s toofpan in  g ie t i j zer
2 ,40 L  -  20 cm 

2 zwar te  Kr imtomaten

2 Amer ikaanse auberg ines

500 gr  bo le ten in  twee gesneden

240 gr  Pér ug ine-wor s t jes

80 gr  kastan jes

Gevoge l te jus

Barber a-az i jn

2 bo le ten 

Rozemar i jn

1 teent je  knof lo

wwerk ten slo� e af met  erk ten slo� e af met  
22 in stukjes gesneden boleten  in stukjes gesneden boleten 
en enkele takjes rozemarijnen enkele takjes rozemarijn



wwerk het gerecht erk het gerecht 
af met enkele af met enkele 
can
 arelsnippers can
 arelsnippers 
enkele blaadjes enkele blaadjes 
bindsla en een bindsla en een 
julienne van julienne van 

gekonfijte citroengekonfijte citroen

1 ova le  br aad-/s toofpan 
in  g ie t i j zer  -  4 ,70 L  -  29 cm 
1 ronde br aad-/s toofpan 
in  g ie t i j zer   -  2 ,40 L  -  20 cm 

3 per s.

STOOFPOTJE VAN KONIJN EN KREEFT 

MET AARDAPPELEN EN CANTHARELLEN

3 kon i jnensauc i j s jes

1 kr ee f t  v an 600 gr

250 gr  canthare l len

600 gr  smaakaardappe len

1 s ja lo t

Rozemar i jn

K astan jehon ing

Barber a-az i jn

Kon i jnen jus

B inds la

Ju l ienne van gekonf i j te 
c i t r oenen in  s i roop

Ol i j fo l ie

2 teent jes  look

Zachte  boter

Kook de kr ee f t  gedurende 3 minuten in  een pan met  gezouten kokend water.  Laat  de scharen nog 
3 minuten langer  koken.  Ontdoe de scharen en de s taar t  v an de schaa l  en sn i jd  de s taar t  in  ronde 
p lakken.

Doe de kon i jnensauc i j s jes  met  de boter,  de look en de rozemar i jn  in  de s toofpan van 4 ,70 l  -  29 cm 
en laat  gedurende 20 minuten a fgedekt  s toven.  Sn i jd  ze  op het  e inde van de bakt i jd  in  s tuk jes.

Bak in  de br aad-/s toofpan van 2 ,40 l  -  20 cm de canthare l len  in  o l i j fo l ie ,  voeg de aardappe len ,  de 
gep le t te  look  en de rozemar i jn  toe en laat  a fgedekt  s toven.  Voeg de s ja lo t  en f i jngesneden rozemar i jn 
en een beet je 

Leg de s tuk jes  kon i jnenwor st  en de p lakken kr ee f t  op de canthare l len  en de aardappe len .



VOOR DE GEROOSTEREDE VIJGEN
Verwi jder de steel t jes van de v i jgen,  sn i jd ze dan kr u is l ings in .  Leg ze in e lk van de 4 min istoofpannet jes 

met  een noot je  boter  en de hon ing.
Voeg het  s inaasappe lsap,  het  miner aa lwater  en de v i jgenpu lp  toe .

Zet  naarge lang de r i jphe id  v an de v i jgen gedurende 4 à  5 minuten in  een gevent i leerde oven op 180°C .
Voeg de balsamicoazi jn ,  de f i jngesneden rozemar i jn en de gekonf i j te s inaasappelschi l len toe.

GEROOSTERDE VIJGEN
4 v i jgen + 25 gr  boter  + 50 gr  v i jgenpu lp+ 50 gr  miner aa lwater+ 100 gr  ver s  s inaasappe lsap + 5 gr  rozemar i jn+ 25 gr 

hon ing  + 1 thee lepe l  Provençaa lse  ba lsamicoaz i jn  + wat  gekonf i j te  s inaasappe lsch i l l en

LUCHTIGE CREME MET ROZEMARIJN
10 gr  ver se rozemar i jn+ 250 gr  v loe ibare  room+ 20 gr  Marc  de Provence+ 10 gr  f i jne  kr is ta lsu iker

GEROOSTERDE VIJGEN  

MET SINAASAPPEL EN ROZEMARIJN

VOOR DE ROZEMARIJNCRÈME
Laat  de rozemar i jn  24 uur  op voorhand t r ekken in  de v loe i -
bare  room.  K lop de room ver vo lgens op met  de kr is ta lsu i -
ker  en wer k  a f  met  de Marc  de Provence.
Ser veer de crème met een br unoise van gekonf i j te s inaas-
appe l  en f i jngesneden rozemar i jn  b i j  de  war me v i jgen

4 mini braad-/stoofpannetjes in aardewerk 10 cm - 0,20 L 4 per s.





VOOR DE CHOCOLADELEKKERNIJ

Verwar m de choco lade,  de boter  en de room au ba in-mar ie . 

K lop het  e iw i t  op,  ver meng goed met  de kr is ta lsu iker  en voeg dan het 
e igee l  toe .

Meng de twee bere id ingen onder  e lkaar,  het  mengse l  moet  g lad en 
homogeen z i jn .

Bak gedurende 2 min .  op 180°C in  een gevent i leerde oven.

VOOR DE FRAMBOZENSORBET

Verwar m het  water,  de kr is ta lg lucose ,  de kr is ta lsu iker  samen met  de 
s tab i l i sa tor  op 83°C .

G ie t  ver vo lgens over  de f r ambozenpu lp,  de natuur yoghur t  en de sch i l  v an 
bergamotc i t roen.

Laat  24 uur  r us ten ,  mix  en bewaar  in  de d iepvr iezer.

chocolat 

FRAMBOISE BERGAMOTE

4 per s.

4 Aziat ische kopjes en 4 espressokopjes
in aardewer k van Le Creuset

CHOCOLADELEKKERNIJ

50 gr  pure  choco lade 70%

20 gr  boter

10 gr  v loe ibare  room

20 gr  e igee l

75 gr  e iw i t

25 gr  f i jne  kr is ta lsu iker

FRAMBOZENSORBET

150 gr  f r ambozenpu lp

25 gr  kr i s ta lg lucose

80 gr  water

50 gr  su iker

2 gr  sorbets tab i l i sa tor

87 gr  natuur yoghur t

1 sch i l  v an een bergamotc i t roen

zzoet genotoet genot



BLEU
riviera



GEEMAILLEERD GIETIJZER

Uniek ,  t i jd loos,  onver s l i j tbaar :  het 
geëmai l leerd g ie t i j zer  v an Le Cr euset  wordt  in 
Fr ankr i j k  ver vaard igd en heef t  een levens lange 
gar ant ie .

AARDEWERK

Ideaa l  voor  zacht  en ge l i j kmat ig  koken:  de 
kwa l i te i t  en  duurzaamhe id  v an het  aardewer k 
i s  gesch ik t  voor  dage l i j ks  gebr u ik  en heef t  een 
gar ant ie  v an 5 jaar.

Het  assor t iment  br e id t  z i ch  u i t   met 
ver sch i l l ende mater ia len om de smaakpap i l len 
nog meer  te  verwennen.   Met  z i jn  d i ver s i te i t 
en  k leur r i j ke  schote ls  za l  B leu R i v ier a  u  zeker 
verbazen.

hoogwaardig 
kookgerei



Assor t iment  v an producten om uw ta fe l  vo l led ig  aan te  k leden.  Ontb i j t ,  lunch ,  avondeten en aper i t ie f.  A l  uw 
wensen worden ver vu ld  met  deze co l lec t ie  in  de g loed van het  zon l i ch t .

COLLECTIE bleu riviera

Min iovenschaa l t jes  in  aardewer k
AVP € 4 ,90

Theepot  1  l 
+ f i l te r

AVP € 45

Schaa l t je  voor 
theebu i l t je
AVP € 8 ,90

Az ia t i sche min ikop je  in  aardewer k
AVP € 6 ,90

Schaa l t je  voor  theebu i l t je
AVP € 8 ,90

Min i  br aad-/s toofpannet je  in  aardewer k
AVP € 22

Ova le  br aad-/s toofpan in  g ie t i j zer
AVP vanaf  €  269

Eierdop je  in  aardewer k  AVP € 8



Medium spate l  in  s i l i cone
AVP € 17
Lepe lspate l  in  s i l i cone
AVP € 20
Onderzet ter  in  s i l i cone
AVP € 15

Ronde br aad-/s toofpan 
in  g ie t i j zer

AVP vanaf  €  159 Mok in  aardewer k  35 c l
AVP € 15

Espressokop je  in 
aardewer k  7 c l

AVP € 10
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Vo lg  ons op  www. facebook.com/ lecr eusetbe
                 www. facebook.com/ lecr eusetn l


