La consommation du Marron Glacé : tout un art...

Dégustation

A llinstar d'un vin de grand cru, la dégustation du Marron Glace est une
véritable cérémonie. Il doit étre partagé délicatement en deux afin de
distinguer, sur la chair translucide, le sirop emprisonné au coeur du fruit.
C'est a cela que I'on reconnait la fraicheur du Marron Glacé.

Un Marron Glacé de qualité s'accompagne, & la mi-journée, d'une tasse de
the Darjeeling.

Il peut aussi se satisfaire d’une tasse de café de Colombie, 100 % arabica,
saveur douce et suave qui n‘altére pas son godt,

Certains alcools s’accordent également harmonieusement avec les
Marrons Glacés, tels que le Champagne, le Cognac, I'Armagnac, la Poire
et le vieux Rhum ambré que 'on retrouve aussi dans la création de desserts
aux Marrons Glaces.

Conservation
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Le Marron Glacé est un produit délicat. |l doit se conserver dans un endroit
réfrigéré (autour de 6 degrés, de préférence toujours enveloppé), pour Iui
garder son aspect et son gott optimal. Plus il est frais, meilleur il est.
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Ce fruit de "I'arbre a pain", béni des dieux, sans doute cultivé depuis le
Xlle siécle, fut longtemps la nourriture de base du Bassin Mediterranéen.
En soupe, bouillie ou grillée, la chataigne pouvait se savourer tout au
long de I'année car se conservant facilement, et a pu ainsi sauver la
population de la famine.

Riche en minéraux, en potassium et en sucres lents, la chéataigne est
particulierement indiquée pour les sportifs et les jeunes.

Riche en amidon = énergie au long cours grace a la vitamine B1 dont
elle regorge, ses sucres sont digestes, donc bien assimilés.

Richesse en fibres gui comble pleinement I'appétit.

Riche en vitamine C (aussi importante que le citron), phosphore et
potassium comparable & celle des céreales.

Résistance au stress et au surmenage, Ia marron renferme du magnésium
et des vitamines du groupe B.
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