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Brandade de morue fraiche

Plats /Poisson et fruits de mer Un remake! 1 Toute la morue pendant 24 heures dans un grand récipient (important parce que plus il y a d’eau, mieux c’est fini). Changer l’eau au moins 4 ou 5 fois. 2 Mettre dans un mortier quelques grains de gros sel et pilonner délicatement la dgeravec de l’ail, pendant ce temps pocher la morue. Cuire, ils ont pelé et coupé les pommes de terre en
même temps. 3 Retirer la morue et la écraser à l’arme fourche, en enlevant soigneusement les bords. Empiler la morue très fine en ajoutant un peu d’huile et de lait chaud (une cuillerée d’huile, une cuillerée de lait) jusqu’à ce qu’une pâte lisse et crémeuse soit obtenue. 4 Égoutter les pommes de terre lorsqu’elles sont parfaitement cuites et les écraser avec une vraie presse à
purée tout en incorporant la crème fleurette. (Vous devriez obtenir une purée lisse et crémeuse). Incorporer la purée avec la morue et bien lisser, si le mélange est trop épais, ajouter le lait chaud. Garnir de quelques olives noires coupées en deux. Donc, si vous le souhaitez, partagez/déposez (ci-dessous) votre avis sur cette recette. Recettes faciles de pommes de terre Recettes
à l’ail avec recettes d’olive recettes de lait recettes alimentaires familiales Français Food Editor’s Choice Recettes de morue que vous n’avez pas trouvé votre bonheur? Peler les pommes de terre et les faire bouillir dans l’eau.  Peler les oignons et les couper en quatre. Prends-les dans le robot. Rincer, sécher et hacher les feuilles de persil. Égoutter la morue, la rincer, la mettre
dans une casserole et la couvrir d’eau froide. Porter à ébullition. Dès que l’eau bout, baisser le feu, cuire pendant 5 minutes et égoutter. Accueil &gt; Fish &gt; Brandade de Morue Ingrédients pour Brandade de Morue 400g morue salée: 2 gousses d’ail persil 10cl d’huile d’olive à la crème fraîche (1/2 verre) 1 citron 600g Laurier pommes de terre beurre Préparation: Brandade de
Mor chapeau 400g de morue salée: 2 gousses d’ail persil 10cl d’huile d’olive à la crème fraîche (1/2 verre) 1 citron 600 g de pommes de terre laurier beurre - Mettre la morue au dessalement 24 heures à l’avance. Changer l’eau 3 ou 4 fois - le lendemain, préparer l’ail et le persil - Faire bouillir la morue dans une casserole d’eau froide dans un premier temps, avec deux feuilles de
laurier. Porter à ébullition et cuire à ébullition pendant dix minutes - Cuire en même temps les pommes de terre dans une casserole avec de l’eau pendant 20 minutes - Égoutter puis émietter la morue dans une casserole contenant l’ail et le persil. Ajouter un peu de jus de citron - Ajouter graduellement l’huile d’olive, en retournant rapidement à l’aide d’une cuillère. Cuire à feu doux
pendant quelques minutes tout en écrasant les morceaux vers le côté de la poêle. pommes de terre à la fourchette et mettre la purée de pommes de terre dans la poêle - Ajouter la crème fraîche et retourner pour mélanger les ingrédients. Si le mélange est trop sec et ne forme pas de purée, ajouter un peu d’eau bouillante des pommes de terre - Ajouter dans un plat de gratin,
ajouter quelques fines tranches de beurre sur le dessus et gratins pendant 4 minutes Ne pas saler l’eau dans les pommes de terre, parce que la morue reste très salée Terre: France Kind: poisson Voir aussi ces autres recettes: morue - brandade La Brandade de morue (Brandade de Nîmes lorsqu’elle est faite dans cette ville) est une pâte blanche composée de morue , huile
d’olive et lait. Cette pâte peut ensuite être garnie de divers ingrédients qui ne font pas partie de la composition de base, bien qu’il y ait beaucoup de débat sur la question de savoir si l’ail doit être incorporé dans la brandade. Dans tous les cas, la pâte ne contient pas de pommes de terre. Dans les serments, l’huile d’olive est remplacée par une autre huile végétale. Historique La
Brandade est une spécialité de Nîmes basée sur la morue ou plus précisément la tique qui a été le nom donné au merlu salé et séché, un poisson pêché en Méditerranée, avant de devenir le nom local de la morue. La morue a été importée du Nouveau Monde par le port de Sète ou Grau-du-Roi et Aigues-Mortes (les deux voisins), après avoir été trouvée à la fin du XVe siècle par
les grandes écoles de morue (morue fraîche) dans les eaux glacées de Terre-Neuve. Selon Charles de la Morandière, entre le XVIe siècle et la fin du XVIIe siècle, près de la moitié des pêcheurs Français participé à la pêche. La seule façon de le garder était le séchage et le salage. Il y avait donc deux possibilités pour eux, soit de vendre de la morue salée et séchée dans le
Nouveau Monde, soit de vendre de la morue verte (juste le sel). Les pêcheurs des mers du Nord venaient régulièrement chercher du sel des sels d’Aigues-Mortes. Ils échangeaient la pêche contre du sel de mer. En conséquence, des tonnes de morue ont été échangées contre des sacs de sel. En dehors de ce troc, la morue verte, une fois arrivée en France, vendue comme elle
est, ou transformée en morue sèche, à Bordeaux ou à Sète. En 1892, P Joanne, dans son dictionnaire géographique et administratif en France, rapportait qu’à Sète, les sèche-morues obtiennent environ 5 millions de morues vertes par an. Une partie séchée de cette morue a probablement été envoyée à Nîmes, une ville diligente, la plus peuplée de la région à l’époque. Cette
morue séchée et salée était parfaite pour le climat sec et chaud du sud de la France. Il l’histoire raconte qu’une oise agile a eu l’idée de broyer la viande de morue dans une pierre tendre, de la défricher et de la mélanger avec l’huile parfumée de la garrigue environnante. Ce nouveau plat Brandade, du mot brandado, est utilisé comme un brandar signifiant stir en provençal. 
Brandaden a été mentionné pour la première fois en 1788 dans l’Encyclopédie méthodique. Il est dit que le menton est coupé en morceaux, et mis dans une poêle avec de l’ail finement haché. L’huile est ajoutée peu à peu, qui à l’aide des bras doit se lier avec de la pâte d’ail et du poisson. En 1803, l’Almanach des Gourmands de Grimod de la Reynière nous raconte qu’on peut
manger de la brandade à Paris parmi les frères provençaux connus pour leurs ragoûts, leur ail et leur excellente brandade de menton. Deux ans plus tard, dit-il, parmi les pots provençaux ou languedociens qui ont particulièrement profité à Paris, et où l’ail joue un grand rôle, il faut surtout distinguer les rangées de marques de merlu. Il nous donne ensuite une recette qui nous a été
communiquée dans une ville du Languedoc qui, par rapport à la bonne nourriture, jouit d’une réputation brillante et méritée. Grimod indique que le lait et l’huile devraient être ajoutés à des morceaux de menton précédemment pochés au point où le menton est réduit à une sorte de crème. Grimod ne précise pas que c’est cette ville du Languedoc. En 1830, Durand publie « Le
Cuisinier Durand : recettes du Sud et du Nord ». Ce célèbre chef, qui a servi l’archevêque d’Alès pendant 13 ans, a promu la brandade à Paris, où il a déménagé à l’étranger avant d’ouvrir un restaurant à Nîmes qui restera célèbre jusqu’à la dernière guerre. Dès le milieu du XIXe siècle, la production de brandade devient une industrie de Nîmes. Comme la recette du chef Durand
et contrairement à beaucoup d’autres endroits, la Brandade de Nîmes est souvent moins ail que ses cousins provençaux ou parisiens. Depuis le début du XXe siècle, les entreprises de la ville commercialisent leur brandade en conserve dans toute la France. Ils ont remplacé l’huile d’olive, qui a un goût dénaturé de plus de 115°C, par de l’huile de colza. Aujourd’hui, ils proposent
également des brandades plus proches de l’esprit du produit d’origine (avec une touche d’huile d’olive, des plateaux sous vide...). L’avenir de la brandade de morue aurait pu être sombre avec la disparition des écoles de morue de la mer du Nord, mais d’autres poissons voisins capturés dans l’hémisphère sud peuvent maintenant revendiquer ce nom! Terroirs et productions Il
serait insultant de parler Terroir pour brandade... Sur... Brandaden est né de la rencontre de trois ingrédients que l’on ne trouvait qu’à Nîmes : le sel de mer récolté à une cinquantaine de kilomètres de là dans les sels d’Aigues-Mortes ou dans l’un des sels de la côte languedocienne, dont beaucoup à l’époque, la tique locale remplacée plus tard par la morue, huile d’olive
abondante ici. Il doit aussi probablement son succès à la structure sociale de cette ville si diligemment du 17ème siècle au 19ème siècle quand la recette a été popularisée. A Nîmes, la brandade est principalement produite par deux sociétés : la société Raymond, qui vend les marques Raymond Geoffroy, Brandade Raymond, Casabel et Le Mazetier, et Les Ateliers du Moulin, qui
produit une brandade vendue spécifiquement aux Halles de Nîmes. Dans la région d’Alès, berceau de Durand Cook, on retrouve l’entreprise couden. La restauration locale et les restaurants utilisent également leur brandade maison. La clé du savoir-faire nécessaire pour faire de la brandade réside dans le nom. Brandade vient de remarquer que signifie remuer en provençal.
Incorporer la morue longue, le lait et l’huile d’olive, c’est tout l’art de faire doux, crémeux, un ingrédient (morue) très sec au début! Voici la recette originale donnée par Charles Durand en 1830 : Faire tremper la morue quelques jours; à ce moment-là le changer de l’eau quatre ou cinq fois. Lorsque vous voulez le préparer, vous le faire blanchir dans une casserole; L’eau doit la
couvrir en entier. Quand vous voyez qu’il est près de bouillonner, versez un verre d’eau douce dedans, retirez-le du feu et couvrez-le ; Égoutter ensuite la morue; enlever les bords et le bout de la tête, ce qui est toujours mauvais; où après quoi vous le mettrez dans une casserole avec du jus de citron; vous donnerez au front un mouvement de rotation continue tandis qu’une autre
personne coulera l’huile d’olive qui doit se lier à la morue. Une fois attaché et épaissi au point de s’attacher à la poêle, même si vous continuez à le remuer dur, vous verserez doucement un demi-verre de lait ou d’eau bouillante. Toujours remuer la poêle avec deux mains, la morue se détachera de lui seul, vous continuerez alors à libérer de l’huile, et quand il est enfin bien
attaché et crème, vous mélangerez des tranches de truffes, persil, un peu d’orange, sauce et anchois. Ces trois derniers objets doivent être hachés, et tous ont passé deux minutes sur le feu avec une bonne huile. Vous pouvez ajouter un peu d’ail à cette préparation, si vous n’en avez pas peur. Ce n’est pas de rigueur. Cette recette Ajouter à la colle de base de nombreux autres
ingrédients tels que les truffes, mais nous pouvons remarquer combien il est important de bien remuer la préparation, à tel point que vous devez aller ensemble! Utilise de nombreuses recettes locales, comme l’eidoli, utiliser la morue. Brandade est un moyen de répondre à ce qui se prête bien à la production artisanale, voire industrielle. Elle a beaucoup inspiré les écrivains.
Alphonse Daudet a suggéré que l’ail soit mis dedans, ou du moins frotté les bords de la casserole. Frédéric Mistral recommande l’utilisation de l’ail, mais dans les clous de girofle écrasés. Alexandre Dumas insiste sur le geste du chef : la perfection des brandades dépend avant tout du mouvement imprimé depuis très longtemps dans le front, et qui seul conduit à la division
extrême de toutes les parties du poisson, naturellement dures, et le métamorphose en une sorte de crème. La brandade est servie avec une touche d’huile d’olive et de pommes de terre dans l’eau, mais aussi dans des croquettes. A Nîmes, la brandade est consommée le dimanche de Pâques et le Vendredi Saint. On va se préparer pour Noël. Il décore souvent des toasts servis à
l’apéritif, ou des tartes. Au Moyen Âge et à la Renaissance, Nîmes était dirigé par des consuls représentant le peuple et organisant des festivals et des spectacles pour marquer le patrimoine de la ville. Aujourd’hui, ils ne contrôlent plus la ville, mais organisent des événements festifs autour de la gastronomie locale. Ainsi, une Fête de la Brandade et du Sel a lieu en octobre à
Grau-du-Roi, et une Brandiflette géante à Bouillargues, lors du festival votive. Préparer, Cuisiner, Goûter SOURCES- Inventaire du patrimoine culinaire français, Languedoc-Roussillon: produits locaux - Editions Albin Michel / CNAC - Petite Histoire de la Gastronomie du Languedoc-Roussillon, André Soulier, 2011, édition Ofcs Presses du Languedoc - La Gazette des Saveurs,
supplément de la Gazette de Nîmes n° 601 - Halles de Nîmes: visite guidée organisée par le président des étalons - Rencontre avec Daniel Olives (artisan fabrique de la brandade dans les Ateliers du Moulin) - Sites: www.gard.fr; www.militantdugout.gard.fr; www.coudene.com; jean-luc-mercier.suite101.fr (recette de la vraie brandade de morue); brandadedenimes.com;
mangezdupoissonpourunebonnesantee.com: source principale, les montages du CNAC cités ci-dessus, qui comprennent des auteurs et des livres mentionnés. PHOTOS- Image principale de brandade et morue séchée: Fotolia - Restaurant Les Frères Provençaux: ja6.free.fr (LD) - Recette de brandade: Lycée Agricole Marie Durand Nîmes-Rodilhan - Fête votive:
lacalmette.midiblogs.comPage 2A Français loi de 1901, créée en janvier 2009, rassemble une équipe de professionnels de différents horizons du monde de l’art culinaire, de la table et de la communication. L’objectif est de faire connaître la richesse et la diversité du patrimoine alimentaire et culinaire français. Promouvoir le repas gastronomique du Français inscrit en 2010 dans
l’héritage immatériel du humanity.www.cuisinealafrancaise.com a pour ambition de devenir un média de référence dédié à cette cuisine vibrante qui se transmet de génération en génération en s’adaptant au mode de vie d’aujourd’hui. Par conséquent, il aborde de nombreux aspects; le développement de l’alimentation à travers les âges, les produits du marché et du terroir, le
savoir-faire et la créativité en cuisine à travers les spécialités régionales et les recettes d’aujourd’hui, sans oublier le goût, la cohésion et les plaisirs de recevoir et de partager à sa table. Avec qui? Un large public d’internautes qui veulent, tendance très actuelle, à un aliment de goût et de tradition revisité adapté à notre époque. L’histoire d’un site ... Tout a commencé en avril 2000
avec la création d’un site culinaire cuisine-classique.com’un épikuran particulier, Jacques MEERSSEMAN. Après sa mort, sa veuve Suzanne a proposé en octobre 2008 la vente du site à l’un de ses amis, Hubert BOUF, un professionnel de la communication, qui a acheté l’importante bibliothèque culinaire construite par son mari depuis 30 ans. Il poursuivra son aventure en tant
qu’équipe dans l’association de cuisine classique qu’il dirige. Dès lors, le site fera l’objet d’une reconfiguration totale graphiquement et éditorialement... jusqu’à sa sortie le 24 novembre 2009. Et demain ? Découvrez, achetez, cuisinez, recevez et partagez autant de plaisirs de la vie recueillis sur le même site. Avec l’aide et le soutien de partenaires, cuisinealafrancaise.com
continuera de croître et de croître dans chacun des sujets. Pour nos amis étrangers, nous allons essayer de le traduire en anglais. Et puis, et surtout, vos opinions et suggestions nous guideront dans le développement du site, pour toujours mieux vous satisfaire. Merci à Jacques et Suzanne. Merci à tous ceux qui nous ont aidés sans intérêt et qui continuent d’apporter leurs
précieuses contributions. Et... un grand merci à nos lecteurs, de plus en plus nombreux, qui font de nous des amis pour visiter le site régulièrement et nous encourager! Hubert, Christine, Michèle, Marie-Hélène, Marie-Thérèse, Michel, Rémy, Emmanuelle, Pascal.Page 3 - Utilisateur: Les internautes se connectent, en utilisant www.cuisinealafrancaise.com - Renseignements
personnels: désigne toutes les informations relatives à une personne identifiée ou qui peut être directement ou indirectement, en se référant à un numéro d’identification ou à un ou plusieurs de leurs propres articles 2 de la loi 78-17 du 6 janvier 1978). Conformément à l’article 6 de la loi 2004-575 du 21 juin 2004 sur la confiance dans l’économie numérique, il est précisé aux
utilisateurs du site www.cuisinelafrancaise.com l’identité des différentes parties prenantes dans le cadre de la réalisation et du suivi: - Editeur - Directeur de projet: Hubert Bouf - E-mail: [email protected] - Design - Design: Agency Thirteen Hundred Thirteen (Christophe Pougeol - Alice Fauconnet) - www.13i.fr - Développement: Agence Thirteen Hundred Thirteen (Pierre Aboucaya)
- www.13i.fr . Hébergement: Agence Treize cent treize - Membres de l’Association Classic Cooking and Editorial Leaders: . Histoire de la cuisine colonne: Michel Phélizon . Colonne Saveurs de France: Hubert Bouf et Marie-Hélène Miodek: www.weinprofil.de . Recettes colonne gourmande: Marie-Thérèse Bayol et les partenaires mentionnés ci-dessous. Dans la colonne marché :
Christine Bris et les partenaires mentionnés ci-dessous. Idées à recevoir colonne: Michèle Bret . Galerie: Emmanuelle Vial . Conseiller technique : Rémy Lucas En France, les données personnelles sont protégées par la loi 78-87 du 6 janvier 1978, loi n° Www.cuisinealafrancaise.com les informations personnelles suivantes sont collectées lors de la présentation des formulaires :
l’URL Internet des liens que l’utilisateur a ouvert le site www.cuisinealafrancaise.com, le fournisseur de services de l’utilisateur, le Protocole d’adresse Internet (IP) de l’utilisateur. Communication utilisateur : Lorsque l’utilisateur envoie un e-mail ou une autre communication à www.cuisinealafrancaise.com, nous pouvons les conserver pour traiter vos demandes, répondre à vos
questions et améliorer nos services. Sites liés : Les sites liés peuvent avoir des pratiques de confidentialité différentes, nous recommandons donc à l’utilisateur d’en être conscient. Liens : www.cuisinealafrancaise.com pouvez afficher des liens dans un format qui nous permet de déterminer si ces liens sont suivis. Ces informations sont utilisées pour améliorer la qualité de notre
technologie de recherche, ainsi que notre contenu personnel et nos annonces. Dans tous les cas, www.cuisinealafrancaise.com pas entrer de données personnelles relatives à l’utilisateur (nom, prénom, adresse uniquement pour la nécessité des services fournis par www.cuisinealafrancaise.com site Web. L’utilisateur donne à ces renseignements personnels une connaissance
complète des faits, surtout lorsqu’il les entre par lui-même. On dit alors à l’utilisateur du site www.cuisineàlafrançaise.com si les renseignements personnels qu’il fournirait sont obligatoires. Aucune information personnelle concernant l’utilisateur du site web de www.cuisinealafrancaise.com n’est recueillie à l’insu de l’utilisateur, publiée à l’insu de l’utilisateur, échangée, transmise,
éliminée ou vendue sur un support à un tiers. Seule la prise en charge de l’achat des droits du propriétaire permettrait le transfert de ces informations à l’acheteur potentiel, qui à son tour serait lié par la même obligation de préserver les données vis-à-vis de l’utilisateur du www.cuisinealafrancaise.com le site. En outre, www.cuisinealafrancaise.com est autorisée à réaliser des
études statistiques et des analyses sur l’utilisation et la typologie des utilisateurs du site www.cuisinealafrancaise.com, sous réserve de confirmer l’anonymat de ce dernier. Conformément aux dispositions de l’article 40 de la loi 78-17 du 6 janvier 1978, l’utilisateur a le droit de modifier les données personnelles recueillies à son sujet. Le changement aura lieu dans un délai
raisonnable après réception de la demande de l’utilisateur. Le site www.cuisinealafrancaise.com la collecte de données personnelles auprès de ses utilisateurs, il a fait l’objet d’une déclaration antérieure auprès de la CNIL enregistrée sous le numéro de réception 1397044 en vertu de la norme simplifiée 48 pour le traitement automatisé des données personnelles liées à la gestion
des dossiers clients et de plomb, conformément à la loi Français du 6 janvier 1978 relative à l’informatique des fichiers et libertés. Un cookie permet à l’utilisateur d’être identifié, personnalisé en visitant le site www.cuisinealafrancaise.com et en accélérant le site web en enregistrant un fichier de données sur l’ordinateur. L’utilisateur reconnaît qu’il est au courant de cette pratique et
www.cuisinealafrancaise.com de le faire. Quoi qu’il en soit, www.cuisinealafrancaise.com ne divulguera jamais le contenu de ces cookies à des tiers, sauf en cas de réquisition légale. Les utilisateurs peuvent refuser d’enregistrer des cookies ou de mettre en place leur navigateur pour être informés avant d’accepter les cookies. Pour ce faire, l’utilisateur configurera le navigateur à
partir du menu Outils pour Microsoft Internet Explorer ou d’autres. Tous les articles sur le site y compris des chartes graphiques, des textes, des présentations, des illustrations, des photographies, des arbres, des cartes administratives et viticoles, des recettes et des dispositions, à moins de documents publics et plus de détails, la propriété intellectuelle exclusive de
www.cuisinealafrancaise.com ou de ses partenaires. À ce titre, leurs représentations, reproductions, entrelacées, émissions et rediffusions, en partie ou en totalité, sont interdites conformément aux dispositions de l’article L. 122-4 de la Loi sur la propriété intellectuelle. Toute personne qui le fait sans être en mesure de justifier l’autorisation préalable et expresse du titulaire de ces
droits est passible de la sanction de violation en vertu de l’article L. 335-2 et de ce qui suit dans la Loi sur la propriété intellectuelle. En outre, les représentations, reproductions, haies, émissions et rediffusions, en partie ou en totalité, de la base de données dans la zone de www.cuisineàlafrançaise.com sont interdites en vertu des dispositions de la loi 98-536 du 1er juillet 1998
relatives à la protection juridique des bases de données. Dans tous les cas, sur une copie autorisée de tout ou partie du contenu du site, le mot Copyright www.cuisinealafrancaise.com - tous les droits réservés doivent être inclus. Les recettes et autres contenus éditoriaux présentés sur www.cuisinealafrancaise.com site appartiennent à des www.cuisinealafrancaise.com ou ont
été confiés par des professionnels ou des organisations professionnelles mentionnés ci-dessous. Crédit photo: Images illustrant www.cuisineàlafrançaise.com qui sont whoalyid ou achetés à Fotolia, Phovoir, Creative Commons. www.cuisineàlafrançaise.com remercier les nombreux contributeurs : CIV, CEDUS, Culinary Circles, CNIEL, INRA, CICT Charcuterie, INTERFEL,
ALIMENTEC, IRQUALIM, CIVC, CIVA, INTERBEAUJOLAIS, CIVRB, CIVB, BIVB, BIVC, CIV Corse, CIVDP, INTERHONE, CIVJ, CIVL, INTERLOIRE, CIVSO, CIVS, BNIA, BNIC, VFC, CNRS, CRT Auvergne, Alsace, Aquitaine, Bourgogne, Centre, Franche-Comté, Normandie, Pays de Loire, Poitou-Charentes, Limousin, Lorraine, Rhône Tourisme, Savoie Mont Blanc, Vendée,
Tarn et Garonne. En oubliant, s’il vous plaît contacter l’association à [email protégé] qui fera les changements nécessaires. Les marques, slogans, logos et noms de domaine de www.cuisinealafrancaise.com sont déposés par M. Hubert Bouf, ou éventuellement par l’un de ses partenaires. À ce titre, toute personne qui effectue ses représentations, reproductions, nidifications,
émissions et rediffusions est responsable des sanctions prévues aux articles L. 713-2 et suit la Loi sur la propriété intellectuelle. En tout état www.cuisinealafrancaise.com informe l’utilisateur de la nature de la publicité des www.cuisinealafrancaise.com. Les commentaires et suggestions peuvent être envoyés à l’administrateur du site à l’adresse e-mail protégée La date de la
dernière mise à jour : 2009-11-15. - Loi 78-17 du 6 janvier 1978, expressément modifiée par la loi n° 2004-575 du 21 juin 2004 pour la confiance dans l’économie numérique. Ces références légales ont été créées sur le site www.mentions-legales.fr V 5.1- copyright Diagnostic et formation - tous droits réservés. Conditions d’utilisation L’utilisation du site Web
www.cuisinealafrancaise.com entraîne l’acceptation inconditionnelle et automatique par l’utilisateur de toutes ces conditions d’utilisation et l’obligation de s’y conformer. Le site www.cuisinealafrancaise.com être mis à la disposition de l’utilisateur uniquement pour un usage personnel et non commercial. En aucun cas l’utilisateur ne doit utiliser les www.cuisinealafrancaise.com de
résultats de recherche en formatant et en affichant, ou en reproduisant la page d’accueil des pages de www.cuisinealafrancaise.com ou de résultats sur votre site Web. Tout le contenu téléchargé se fait au risque de l’utilisateur et sous sa propre responsabilité. www.cuisinealafrancaise.com se réserve le droit de modifier et de remplir ces conditions d’utilisation à tout moment sans
préavis et sans égard. La réorientation et l’utilisation continue du site Web au fil du temps www.cuisinealafrancaise.com une ré-acceptation systématique des conditions d’utilisation et de leur conformité. Par conséquent, il est de la responsabilité de l’utilisateur de voir les nouvelles mises à jour de ces conditions à chaque nouvelle connexion au site Web
www.cuisinealafrancaise.com Ces conditions d’utilisation comprennent des exclusions de garantie et des limitations de responsabilité que l’utilisateur dit qu’ils ont pris conscience. Dans le cas où l’utilisateur est tenu de fournir des informations dans les soumissions du formulaire, il s’engage à : - fournir des informations réelles, précises et à jour au moment de la saisie du
formulaire d’inscription au service, y compris ne pas utiliser de faux noms ou adresses, ou des noms ou adresses sans autorisation. - maintenir les données d’enregistrement pour s’assurer qu’elles sont authentiques, exactes et à jour, - pour ne pas rendre illégales, inappropriées (comme diffamatoires ou obscènes) ou des informations nocives (telles que les virus) disponibles ou
distribuer des informations. Lorsque l’utilisateur affiche du contenu sur le site telles que des informations, des données, des textes, des images, des photographies, l’utilisateur est seul responsable de ce contenu et de tout dommage qui peut se produire. L’utilisateur justifie et s’engage à indemniser www.cuisinealafrancaise.com pour tous les frais, y compris les frais juridiques et
autres assistants juridiques, les dommages et les croyances résultant de toute réclamation ou poursuite intentée par un tiers contre lui en raison du contenu affiché sur le site Web www.cuisinealafrancaise.com. L’utilisateur n’accepte de publier sur le site www.cuisinealafrancaise.com contenu que si l’utilisateur a des droits de propriété intellectuelle ou d’autres droits ou
autorisations de les modifier sur Internet. Ainsi, en vertu de la loi du 21 juin 2004 sur la confiance dans l’économie numérique, www.cuisinealafrancaise.com conserve des données qui permettront d’identifier tout utilisateur qui publie du contenu sur son site Web, dans la période qui sera fournie par la réglementation, et dans ce délai, pendant un an, à partir de la présentation du
formulaire de l’utilisateur. En cas de violation de ces dispositions, www.cuisinealafrancaise.com pourra suspendre ou mettre fin à l’accès de l’utilisateur aux services pour ses erreurs exclusives. Le site web www.cuisinealafrancaise.com à la disposition de l’utilisateur 23 heures par jour, 7 jours par semaine, sauf indication contraire. la responsabilité de la



www.cuisinealafrancaise.com ne peut être engagée en raison d’une indisponibilité technique de la connexion, que ce soit en raison d’un cas particulier de force majeure, de maintenance, de mise à jour, d’un changement de site Web, d’une intervention de l’hôte, d’une grève interne ou externe, d’une panne de réseau, d’une panne de courant ou même d’une mauvaise
configuration ou utilisation de l’ordinateur de l’utilisateur. www.cuisinealafrancaise.com interdit l’utilisation de coordonnées sur française.com www.kitchen à des fins de démarchage, de publicité ou d’autres fins commerciales. L’utilisateur s’engage à ne pas diffuser de lois diffamatoires, obscènes, violentes, racistes et plus généralement contraires aux lois Français, aux droits de
l’homme et à la morale. Le site www.cuisinealafrancaise.com peut fournir à ses utilisateurs un forum et/ou un chat et/ou un système de commentaires et d’évaluations du site afin que les individus et les organisations puissent divulguer des informations, des opinions et des opinions sous forme ou non de dialogue simultané. A cette occasion, l’utilisateur du site s’engage
www.cuisinealafrancaise.com adopter une conduite appropriée et respectueuse envers les autres utilisateurs. se réserve le droit: - de contrôler les messages, opinions et opinions véhiculés par l’utilisateur dans le cadre de la présentation des formulaires sur le site www.cuisinealafrancaise.com, - et éventuellement de procéder à la suppression de ces messages, avis et opinions
dans la mesure où ils seraient illégaux, y compris racistes, diffamatoires, calomniateurs ou faux publicités, à l’exclusion de l’utilisateur qui diffuserait de tels messages. Les contributions aux commentaires et aux évaluations peuvent être anonymisées ou non. Dans le cas où l’utilisateur du site Web de www.cuisinealafrancaise.com diffuse publiquement et volontairement des
renseignements personnels sur les systèmes de commentaires ou d’évaluation, il convient que ces données peuvent être recueillies par des tiers et des absoners www.cuisinealafrancaise.com de toute responsabilité à cet égard. L’utilisateur admet expressément utiliser le site Web à www.cuisinealafrancaise.com propre risque et en vertu de sa responsabilité exclusive. Le site
www.cuisinealafrancaise.com fournit à l’utilisateur des informations comme une indication, en l’état, avec toutes ses erreurs, erreurs, omissions, inexactitudes et autres ambivalences qui peuvent exister. En outre, ces informations doivent être prises en compte lorsqu’elles sont affichées en ligne et non lors de l’affichage du site. Quoi qu’il en soit, la www.cuisinealafrancaise.com ne
peut en aucun cas être tenue responsable : - tout dommage direct ou indirect, y compris la perte de profits, la perte de profits, la perte de clients, les données qui peuvent, entre autres, être causées par l’utilisation du site Web www.cuisinealafrancaise.com, ou, au contraire, l’impossibilité de son utilisation, - une inaccessibilité, une indisponibilité de l’accès, une mauvaise utilisation,
une mauvaise configuration de l’ordinateur de l’utilisateur, ou l’utilisation d’un navigateur non utilisé par l’utilisateur , - le contenu des annonces et autres liens externes ou sources disponibles par l’utilisateur à partir du site www.cuisinealafrancaise.com, - www.cuisinealafrancaise.com ne garantit pas le résultat des revenus envoyés sur le site, ni leur qualité.
www.cuisinealafrancaise.com garantit pas que les revenus répondent aux attentes des utilisateurs ou que leurs résultats sont exacts et fiables. 0 www.cuisinealafrancaise.com ne peut être tenu responsable d’erreurs ou d’omissions dans l’une ou l’autre de ces recettes, textes, informations ou illustrations sur le site Web. Le site web peut www.cuisinealafrancaise.com contenir des
annonces. www.cuisinealafrancaise.com ne peuvent être tenus responsables du contenu des annonces ou des conséquences d’une éventuelle relation contractuelle entre l’utilisateur de la www.cuisinealafrancaise.com et la personne qui a envoyé l’annonce. L’utilisateur qui sera redirigé vers une page Internet tierce via un hyperlien sur le site www.cuisinealafrancaise.com
reconnaît que www.cuisinealafrancaise.com ne contrôle pas le contenu des sites de redirection. En conséquence, www.cuisinealafrancaise.com ne sera pas responsable des dommages directs ou indirects dus à l’utilisation de sites Web accessibles via les hyperliens sur le site www.cuisinealafrancaise.com est autorisé à créer un lien hypertexte vers le site
www.cuisinealafrancaise.com et chacune des pages avec les conditions cumulatives suivantes: - que toutes les informations de la présentation du www.cuisinealafrancaise.com soient présentes et actives (ouverture d’une fenêtre indépendante) , dans la présentation faite par le partenaire, - que les maîtres du Web qui feraient un lien hypertexte s’engagent à ne pas utiliser la
technique de liaison profonde, technique dans laquelle les pages du site www.cuisinealafrancaise.com sont nichés à l’intérieur des pages du site web des maîtres, Date de la dernière mise à jour: 2011 -10 - 01. Ces examens juridiques et conditions d’utilisation ont été créés sur le site web www.mentions-legales.fr - copyright Diagnostic and Training - tous droits réservés. V5. V5.
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