St Un regal des qieux >, selon CurnonsJi(y

En 1921, le « prince desl

g.cgmes *, Maurice Edmond Sgﬁlsatt:g
112 « Curnonsky » né a Angers le
j octobre 1572, rendait hommage
dans son guide aux crémets d’An-
Jou : « Cest un régal des dieux, Ay-
rc};:ze créme chantilly n'égale ce petit
7 ]égngousseux parfumé, onctueyyx”
Lhistoire raconte que ce g

rait ng‘de I'inspirgﬁon d’uist:?guii
Cuisiniére de maison, Marie Re-
néaumc'e'. Un jour de 1890, s'aperce-
vant qu'il Juj Mmanquait un entremets
elle aurait tenté de mélanger de la
creme et des blancs d'ceufs montés
€ neige dont elle remplit des verres

8 porto. Ses desserts démoulés, elle
les nappa de créme liquide et Ies’sau—
!]r:;c::zf;:] Scler::éucre c\l{?nillé. Trés vite, sa
andi

gnes angevirges. dgns i
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Les spécialistes
du crémet d’Anjou

Restaurateurs installés depuis 33 ans
a Angers, Jean-Francois et Marie-
Noélle Favreau se lancent dans une
. nouvelle aventure. lls ont créé leur
propre atelier de fabrication artisa-
nal de crémets d’Anjou au sein du
Marché d’intérét national. Leur ob-
jectif est d'en produire environ 300
par jour, a destination des épiceries
fines, des fromagers et des restau-
rants. Ce dessert onctueux et deli-
cat aurait été inventé en 1890 par
une cuisiniere de maison a partir de
créeme fraiche, de fromage blanc, de
blancs d’ceufs et de sucre en poudre.
Renseignements au 02 41 34 49 56

lis perpétuent la tradition
du crémet d’Anjou

Un couple de restaurateurs a fait de ce dessert

sa spécialité. Au point d’ouvrir un atelier au MIN.
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