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Anarel®

Productos naturales
Cocina a la antigua
En caldero de cobre

Gelatina de vino de Champagne
Mermelada al Champagne

Confit al Champagne
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Anarel® marque déposée

¡Imaginen todos los aromas y sabores del champagne capturados harmoniosamente en forma 
de gelatina!

D3M, empresa francesa de carácter familiar, situada en Troyes en Champagne, cocina a 
fuego lento en sus calderos una antigua receta olvidada que permitirá a sus papilas descubrir 
los sutiles sabores de la gelatina de vino de Champagne.

Como curiosidad, en Viena en 1821, el ilustre Antonin Carême, cocinero de Lord Stewart, 
embajador extraordinario de S.M. británica, sirvió como postre una gelatina de vino de 
Champagne rosado ; entregó la receta a Le Cuisinier Parisien. 
En Gran Bretaña, donde las gelatinas son todavía un honor, la gelatina de vino de 
Champagne debería mantener su prestigio.

El 1 de mayo de 1867, en un menú servido a Napoléon III, figuraban también fresas a la 
"gelatina de vino de  Champagne".  

Debido al respeto y a cuestiones legales sobre el « control de apelación », adoptamos el 
nombre « Champagne » del nombre de nuestra región y no la palabra champagne como 
nombre del vino.

Una dosis de placer incrementará la calidad de sus recetas habituales ; el sabor de la 
« gelatina de Champagne » será un amigo perfecto de sus platos favoritos. 

Actualmente, conocida por la mayoría de « chefs », pastelerías y tiendas de chocolates, 
nuestra « gelatina de vino de Champagne » se elabora con un 50% de champagne rosé o brut 
de una finca familiar.

Desde 2005, exportamos una parte de nuestra producción a Japón. 

Adjuntamos para ustedes algunas sugerencias y recetas que alimentarán su imaginación para 
futuros platos.

Michel Menneret

Algunos de nuestros clientes : Gaston Lenôtre en Plaisir (Groupe Accor), Academia 
Nacional de Cocina de París, Escuela de Hostelería Ste Catherine Le Mans, Le Gourmet 
Rungis, Botanic, Sanwa International Yokohama en Japón.
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Anarel® marque déposée

Gelatina de vino de Champagne
Brut o Rosé

                   
En la composición de nuestras gelatinas de vino de Champagne brut y rosé, podrán encontrar 
los ingredientes, pero no la receta, que guardamos en gran secreto :

- 50% de champagne (mínimo)
- 45% de azúcar
- un poco de pectina
- una pizca de extracto de vainilla

Queremos asegurarles que a pesar de la gran cantidad de champagne, los alcoholes son
quemados durante la cocción. 

Estos productos se conservan durante 3 años, no exponerlos al sol ni a una fuente de calor 
cercana, después de la apertura tendrán 3 semanas para consumirlos, siempre 
conservándolos en lugar fresco o en el frigorífico.
En caso de utilización inmediata, sírvanse a una temperatura de 8° C.
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Anarel
® marque déposée

Los confits y mermeladas

            

Para estos productos no sabríamos darles consejos, todo el mundo tiene una 
pequeña idea del uso que se les puede dar, por ejemplo para los confits de 
cebolla y chalote: 

- brochetas de cordero con confit de cebolla al champagne
- confit de cebolla al champagne para un foie gras fresco sofrito
- « coquille Saint Jacques » con confit de chalote al champagne
- sobre una tostada como aperitivo

Para las mermeladas :
- con pan tierno o tostado
- con biscottes
- con crêpes
- con tostadas
- para aromatizar un yogur o un queso fresco

Todo esto depende del gusto de cada uno, nuestro objetivo es únicamente dar 
algunas pistas.
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Anarel® marque déposée

Confit de cebolla al Champagne

Al igual que para la gelatina, encontrarán únicamente la composición:

- cebollas 61%
- azúcar 16 %
- champagne brut 7%
- vinagre, uvas, especias, sal y pimienta

No encontrarán colorantes, conservantes ni aromas artificiales. Se conserva 
durante 3 años, no exponerlo al sol ni a una fuente de calor cercana, después de 
la apertura tendrán 3 semanas para consumirlo, siempre conservándolo en lugar 
fresco o en el frigorífico.




