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Révélation
des saveurs

Nos moulins a poivre et a sel Cole & Mason sont renommés
dans le monde entier. En effet, ils sont habilement concus
afin de libérer la vraie saveur de vos aliments grace a notre
Systéme unique de Précision. Ce mécanisme novateur
offre une performance de broyage inégalée qui améliorera
réellement les saveurs.




|_| b é re | a Sa\/e u r d , u n e Chez Cole & Mason, nous fabriquons des moulins 4 sel et a

poivre depuis 1919. Il n’est donc pas surprenant que nous
ayons perfectionné nos méthodes pour libérer toute la

maniere unigue. . .

Nous sommes tellement convaincus de la qualité de nos
moulins a sel et & poivre que les mécanismes de notre Systéme
de Précision sont garantis a vie. Fabriqués dans un acier au
carbone durci découpé mécaniquement pour le poivre et en
céramique alumineuse pour le sel, nos moulins assurent un
broyage parfait, année aprés année.

Notre mécanisme de Précision offre I'assaisonnement parfait a
chaque rotation. Il garantit une saveur optimale pour améliorer
au maximum le go(t de vos plats.

Grace a un mécanisme a ressort intégral, nos moulins peuvent
étre facilement réglés pour satisfaire vos go(ts personnels. Que
votre plat demande une mouture fine ou grossiére, nos moulins
Cole & Mason vous assurent un assaisonnement de qualité
professionnelle.
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Un monde de possibilités

Notre nouveau mécanisme unique de Précision, est désormais
proposé avec la plupart des moulins de la gamme. Du moulin
transparent en acrylique ou en hétre naturel, au moulin qui sublime
la beauté de I'inox, nous possédons le moulin qui vous convient.
Alors, gu'il s'agisse d'un achat personnel ou d'un cadeau, les
moulins Cole & Mason représentent le choix idéal.




Les mellleures
astuces pour
révéler les saveurs

['assaisonnement peut fortement améliorer la
saveur d'un plat. Savourez des plats parfaitement
assaisonnés a maintes reprises avec les moulins
Cole & Mason pour des résultats durables et un
mécanisme garanti a vie.

Lors du broyage du sel et du poivre, vous
pouvez optimiser I'efficacité de votre moulin
en tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Certains plats nécessitent une mouture
fine, d'autres une mouture concassée. Les
mécanismes de Précision a ressort sont
entierement réglables. Ainsi, vous pouvez
facilement passer d'une mouture fine a
concassée en fonction de votre plat.

Pour les plats les plus délicats, sélectionnez
une mouture fine; mais pour une saveur plus
intense sur les steaks, les poissons ou les
pates, une mouture concassée est essentielle.
Les moulins Cole & Mason broient les grains
de poivre pour libérer lentement la saveur et
la chaleur.

Pour régler le mécanisme, retournez toujours

le moulin a l'envers et secouez-le pour
éliminer les résidus des précédents broyages.

Juste avant de servir, ajoutez la touche finale
de poivre pour bien relever la saveur de vos
plats.

Un assaisonnement excessif peut mener
a des désastres culinaires. Assaisonnez
toujours en petites quantités et goltez au
fur et a mesure. Vous pourrez toujours en

ajouter; mais vous ne pourrez pas en enlever!

Apres utilisation, secouez le moulin
pour éliminer tout résidu. Ainsi, vos
assaisonnements seront toujours frais.

Rangez le sel et le poivre dans un endroit
frais et sec et évitez d'utiliser le moulin au-
dessus d'une source de vapeur.

Pour les plus grands gourmets, essayez
différentes saveurs de sel et de poivre:
goltez les mélanges de poivre et de sel de
Cole & Mason pour ajouter une touche
surprenante a vos plats.

Réalisez [I'assaisonnement parfait avec nos
quatre recettes préparées par notre expert
culinaire Jo Pratt. Consultez ces délicieuses
recettes au verso.



SOUPE DE COURGE ROTIE
A LA SAUGE

Pour 4 personnes Préchauffer le four a 200°C/Th 6.

* | courge butternut

Pour faire la soupe, couper la courge en dés d'environ
* | grosse carotte 2

2-3 cm d'épaisseur et enlever les graines. Eplucher et

* | oignon, pelé et coupé en dés couper la carotte en morceaux de 2-3 cm. Placer le tout
* 2 gousses dal, pelées dans un plat a rétir avec la courge, l'oignon en dés et [ail.
* 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive Faites tourner dans I'huile d'olive, assaisonner avec le sel
* Sel et poivre noir fraichement moulus et le poivre noir moulu grossiérement, et rotir au four

* 125ml de vin blanc sec pendant 35 a 40 minutes, en retournant de temps en

* 750ml de bouillon de poulet ou de légumes temps. La courge doit désormais étre molle et dorée.

* | cuillére a soupe de sauge finement hachée
* 150ml de creme fraiche

 Parmesan rapé, pour servir

* Feuilles de sauge frites, pour garnir

* Un peu d'huile d'olive vierge extra

Retirer du four et, des que la courge est suffisamment
refroidie pour étre manipulée, évider ou séparer la chair
de la peau pour la mettre dans un bol.Y ajouter les
oignons, la carotte et l'ail.

Mettre le plat a r6tir sur feu vif et verser le vin. Si vous
utilisez deux plats, répartir grossiérement le vin entre
les deux. Porter a ébullition et racler tout morceau de
courge rétie et d'oignon dans le fond du plat.Verser
le bouillon et ajouter les feuilles de sauge. Porter a
ébullition avant d'éteindre le feu.

Mettre la courge, les oignons, la carotte et la sauce dans
un mixeur jusqu'a I'obtention d'un mélange lisse.Verser
dans une casserole et assaisonner avec un peu de sel et
du poivre noir finement mouly, si nécessaire. Mélanger

avec la creme fraiche et faire chauffer.

Servir dans des bols et gamnir avec du parmesan
rapé, quelques feuilles de sauge frites et croustillantes,
une pointe d'huile d'olive et un peu de poivre noir
grossiérement moulu.




BAR AU FOUR AVEC ,
POMMES DE TERRE SAUTEES
-1 TOMATES EN GRAPPES

Pour 4 personnes Préchauffer le four a 200°C/Th 6.

» 500g de pommes de terre Charlotte
* | poivron rouge, épépiné et coupé en
tranches fines

Couper les pommes de terre en tranches de 5 mm
d'épaisseur. Placer dans un plat a rétir avec le poivron
rouge et ['oignon rouge, mélanger dans 2 cuilleres a

* | gros oignon rouge, coupé en tranche soupe d'huile d'olive et ajouter une bonne dose de sel
* Huile d'olive et de poivre & mouture moyenne. Faire rétir pendant
* Sel et poivre noir fraichement moulus 20 minutes en faisant tourner de temps en temps.

* 375ml de vin blanc

« 4 filets de bar, avec la peau Faire encore tourner les pommes de terre, ajouter le
A branchesidel romarin vin blanc et remettre au four pendant |0 minutes.

BRIEE et (Snviren Gitomates Vérifier que les pommes de terre sont presque cuites.

ar grappe i
par grappe) Dans le cas contraire, les remettre au four pendant
5 minutes supplémentaires environ.

Placer les filets de bar sur les pommes de terre avec
une branche de romarin sous chaque filet. Assaisonner
avec du sel et du poivre noir finement moulu, et placer
les tomates sur le poisson. Recouvrir d'une pointe
d'huile d'olive et remettre au four pendant 10a 12
minutes jusqu'a ce que le poisson semble entierement
cuit et que les tomates commencent a se fendre.

Retirer le plat du four et répartir le poisson et les
|égumes dans des assiettes chaudes.

NOTE: En accompagnement, vous pouvez servir
ce plat avec une salade poivrée de roquette et de
cresson.



SAUCISSE EPICEE ET
RIGATONIS AU FENOUIL

Pour 4 personnes

* 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
* | fenouil moyen évidé et coupé en
fines tranches
* | piment rouge, épépiné et finement haché

(garder les graines pour une saveur plus forte)

 450g de saucisses de porc épaisses (rien de

trop assaisonné ; parfaites a l'ail et aux herbes)

* 2 gousses d'ail, écrasées (facultatif)

* 200ml de vin blanc moyen

* | cuillére a soupe de purée de tomates

* 400g de tomates hachées en bofte

* | cuillére a café de sucre semoule

* Sel et poivre noir fralchement moulus

* 400g de rigatonis (les pennes ou grosses
pates conviennent aussi)

* Un bouquet de feuilles de basilic, déchirées

* Parmesan rapé, pour servir

Faire chauffer I'huile d'olive dans une poéle
antiadhésive et dorer le fenouil pendant quelques
minutes jusqu'a ce qu'il commence a ramollir

Entre-temps, retirer les saucisses de leur peau et
couper la viande en petits morceaux.

Ajouter la saucisse, le piment et I'ail dans la poéle, et
faire frire pendant environ 8 minutes jusqu'a ce que

la saucisse commence a devenir dorée et collante.
Verser le vin blanc et réduire de moitié. Mélanger la
purée de tomates, les tomates en bofte et le sucre,

et assaisonner avec du sel et du poivre. Faire mijoter
pendant |5 minutes jusqu'a ce que la sauce épaississe.

Pendant que la sauce cuit, faire cuire les pates dans
de l'eau salée jusqu'a ce qu'elles soient “al dente” et
égoutter.

Mélanger le basilic et les pates cuites dans la sauce,
servir dans des bols et saupoudrer de parmesan rapé.

Note: Le succes de cette recette repose sur la bonne
qualité des saucisses de porc, qui doivent étre simples
et natures ou a [ail et aux herbes, et non pas au
poireau, aux pommes ou a la moutarde par exemple.

Pour 2 personnes

Pour le poulet :

* 2 blancs de poulet

* 50g de chapelure

* 50g de parmesan, finement rapé
 Zeste d'% citron finement rapé

* Poivre noir fraichement moulu

| ceuf

* 2 cuilléres a soupe de farine ordinaire
e | cuillére a soupe d'huile d'olive

* Quartiers de citron, pour servir

Pour la salade :

* | avocat mlr, coupé en tranches

* /2 oignon rouge, coupé en tranches fines

* 2 tomates mdres et juteuses, coupées en
petits dés, ou une petite barquette de
tomates cerises ou de petites tomates
oblongues, coupées en deux

* | cuillére a café de vinaigre balsamique

e | cuillére a soupe d'huile d'olive vierge extra

* Petite poignée de feuilles de basilic émincées

* Sel et poivre noir fralchement moulus

Consulter toutes les recettes présentées par
Jo Pratt sur www.coleandmason.co.uk

POULET EN CROUTE AU
PARMESAN, AU CITRON ET AU
POIVRE AVEC SALADE DAVOCAT

Placer les blancs de poulet entre deux feuilles de papier cuisson
et aplatir [égerement avec un rouleau a patisserie.

Mélanger la chapelure, le parmesan, le zeste de citron et la /2
cuillére a café de poivre noir (mouture moyenne a grossiére)
dans un plat peu profond. Casser I'ceuf dans un autre plat peu
profond et fouetter Iégérement. Mettre la farine dans une assiette.

Rouler le poulet dans la farine, puis le tremper dans I'ceuf et
finalement, dans la chapelure pour le recouvrir entierement des
deux cotés.

Chauffer I'huile d'olive dans une poéle a chaleur moyenne. Faire
cuire le poulet de chaque c6té pendant 3 a 4 minutes jusqu'a ce
qu'il soit doré et croustillant, et entiérement cuit.

Pendant que le poulet cuit, préparer la salade en mélangeant juste
un peu tous les ingrédients et en assaisonnant avec du sel et une
bonne dose de poivre noir a mouture moyenne.

Laisser reposer le poulet cuit pendant une minute environ avant
de le servir avec une tranche de citron a presser et la salade
d'avocat a cté.
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