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 Clémence  Catz  a  transformé



 sa  petite  cuisine  parisienne  en



 labo  du  bio.



 Elle  invente  aujourd'hui



 des  recettes  pour  divers



 magazines  ainsi  que  pour  des



 fabricants  de  produits  bio  et



 anime  des  cours  de  cuisine  à


 Paris.


 Son  blog  «  Chez  Clem  »



 (http://plaisirsante.canalblog.



 com)  propose  une  cuisine



 alternative,  ludique  et  toujours



 extrêmement  gourmande.



 Clémence  Catz  est  l'auteure



 aux  éditions  La  Plage  de


 Tofu

 soyeux,


 Crêpes  bio,  c'est  party  !



 Boulettes  et  galettes



 et  des



 Savoir-faire  de  la  cuisine


 végétarienne.


 


 Les  éditions  La  Plage



 publient  des  auteurs  engagés  dans



 les  différents  domaines  de  l‘écologie



 et  ayant  un  réel  savoir-faire  à



 transmettre  :  cuisine  bio,  cuisine



 végétarienne,  habitat  écologique,



 maternage  proximal…



 Le  catalogue  complet



 est  disponible  sur


 www.laplage.fr


 Les  éditions  La  Plage  sont  membre



 fondateur  du  collectif  des  Éditeurs



 écolo-compatibles,  qui  rassemble



 des  éditeurs  soucieux  de  cohérence



 entre  leurs  pratiques  éditoriales  et  le



 contenu  de  leurs  livres.


 www.laplage.fr


 


 Pour  être  tenu  au  courant  de  nos  publications,



 envoyez  vos  coordonnées  à  :



 Editions  La  Plage  –  60,  rue  Monsieur-le-Prince  –  75006  Paris


 edition@laplage.fr

 www.laplage.fr
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