
A
g
a
r
-
a
g
a
r
>

c’est un gélifiant naturel extrait 
d’algues rouges (gracilaria ou gelidium

). Le pouvoir
gélifiant de l’agar-agar est libéré à partir d’une
tem

pérature de 95° C. Il gélifie en dessous de 45° C
(une m

allette expérim
entale en vente dans notre

restaurant vous propose de jouer avec cet 
agar-agar). 

A
c
i
d
e
 
t
a
r
t
r
i
q
u
e
 
>

bi-acide organique naturel
présent dans les raisins. C’est l’acide principal du
vin.

L
a
i
t
u
e
 
d
e
 
m
e
r
 
>

c’est une algue qui ressem
-

ble un peu, com
m

e son nom
 l’indique, à une feuille

de salade verte.

D
e
g
r
é
s
 
K
e
l
v
i
n
 
>

c’est la m
esure internationale

scientifique.  0 K vaut –273°C.

G
o
m
m
e
 
d
e
 
c
a
r
o
u
b
e
 
>

c’est un épaississant qui
provient de la m

ince enveloppe brune qui recouvre
les graines contenues dans la gousse du caroubier
(arbre du bassin m

éditerranéen).

A
l
g
u
e
 
n
o
r
i
 
>

c’est une algue à feuille m
ince 

et noire (c’est celle qui entoure les sushis).

G
o
m
m
e
 
d
e
 
x
a
n
t
h
a
n
e
 
>

c’est un produit qui
augm

ente la viscosité des produits liquides et
pâteux sans les gélifier. La gom

m
e de xanthane 

est em
ployée com

m
e stabilisant.

T
a
m
a
r
i
n
 
>

c’est une gousse de couleur brun
foncé, sa pulpe com

estible est à la base de 
nom

breux plats épicés (vient du tam
arinier, 

arbre originaire d’Afrique).

P
o
l
y
p
h
é
n
o
l
s
 
d
e
 
s
y
r
a
 
>

com
posants du vin

regroupant les pigm
ents colorants et les tannins.

A
l
g
i
n
a
t
e
 
>

l’alginate de sodium
 est un additif

naturel extrait d’algues brunes (lam
inaria, m

acro-
cystis). Il a un pouvoir épaississant ou cogélifiant
en association avec du chlorure de calcium

 (une
m

allette expérim
entale en vente dans notre restau-

rant vous propose de jouer avec cet alginate). 

F
è
v
e
 
d
e
 
T
o
n
g
a
 
>

originaire d’Am
érique du Sud,

la fève de Tonga s’utilise dans la préparation des
desserts pour les parfum

er.

R
é
a
c
t
i
o
n
 
d
e
 
M
a
i
l
l
a
r
d
 
>

réaction 
physico-chim

ique com
plexe, qui, durant la cuisson,

produit les arôm
es et les colorations brunes.

E
n
z
y
m
e
s
 
>

ce sont des protéines présentes dans
les cellules de tous les êtres vivants. 
Elles ont pour fonction de faciliter les réactions
chim

iques qui s’y produisent naturellem
ent.

H
i
b
i
s
c
u
s
 
>

appartenant à la fam
ille des 

m
alvacées et com

prenant quelques 150 espèces
très décoratives, ses fleurs sont norm

alem
ent

rouge foncé. Dans les régions tropicales, quelques 
espèces d’hibiscus sont cultivées com

m
e plantes

alim
entaires. Les feuilles peuvent être consom

-
m

ées à la m
anière des épinards ; les fruits de 

l’espèce H. ESCULEN
TUS sont les gom

bos, 
légum

es com
m

uns dans les pays chauds.

N
e
i
g
e
 
c
a
r
b
o
n
i
q
u
e
 
>
 La neige carbonique est

le dioxyde de carbone gelé (CO2), le gaz que nous
soufflons quand nous expirons. Elle est beaucoup
plus dense et plus froide que la glace tradition-
nelle. La neige carbonique est à – 79,5° C alors que
la glace traditionnelle est à 0° C. De plus, la neige
carbonique ne fond pas, elle sublim

e, c’est-à-dire
qu’elle passe directem

ent d’un état solide à un état
gazeux.
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