' DNA

COMMERCES

DIMANCHE 19 OCTOBRE 2014

« Ninja turtles » au Palace et
au Kinepolis. (DR

BEL AIR

- Dimanche 19 : Le sel de la terre :
11h, 16h, 18h15.

Léviathan : 13h30. Still the water :
20h30.

KINEPOLIS
- Annabelle : 10h45 uniquement
dim., lun., mar., — 13h40, 15h50,
20h25, 22h35. Balade entre les
tombes : 13h45, 16h45, 19h45,
22h30.
Bodyhuilder : 18h10. Dracula Un-
told : 13h45 (uniquement jeu. et
ven.), 15h50, 20h (sauf jeu.), 22h30.
Dragons 2 : 10h45 (uniquement
dim., lun., mar. - 14h (uniquement
lun. et mar.). Elle ’'adore : 13h40
(sauf lun. et mar.), 15h55. Equalizer :
13h45, 16h45 (sauf dim.), 19h45,
22h30. Gone girl : 10h45 (unique-
ment dim., lun., et mar. -14h, 17h,
20h45, 22h20. Horns : 19h45 (sauf
dim.), 22h35. Le labyrinthe : 10h45
(uniquement dim., lun., mar. -
13h45, 16h45, 19h45, 22h30.
Les gardiens de la galaxie (2D) :
10h45 uniquement lun. et mar.
L’incroyable histoire de Winter le
dauphin 2 : 10h45 uniquement dim.,
lun., mar. - 13h45 (sauf mer., jeu. et
ven.). Lou ! Journal infime : 10h45
uniquement dim., lun., mar. - 14h15,
16h45 (sauf jeu.), 19h45 (sauf mar.).
Lucy : 10h45 uniquement dim., lun.,
mar. - 13h45 (uniquement mer., jeu.
et ven.) — 15h45, 17h45, 20h25 (sauf
lun.). Mommy : 13h45 (sauf lun. et
ma.), 16h45, 19h45, 22h15. Ninja
Turtles (2D) : 10h45 uniquement
dim., lun., mar. - 13h40, 20h15
(uniquement ven.). Ninja Turtles
(3D) : 10h45 uniquement dim., lun.
mar. — 15h50, 18h, 20h15 (sauf ven.
en 2D) — 22h30. Opération casse
noisette (2D) : 10h45 uniquement
dim., lun., mar. - 13h45 (sauf jeu. et
ven.). Papa was not a Rolling Stone :
17h55. Planes 2 : 10h45 uniquement
dim., lun., mar. - 15h45 (unique-
ment lun. et mar.). Reprise : M. Pea-
body et Sherman : 10h45 unique-
ment dim., lun., mar. - 13h40
(uniquement lun. et mar.). Samba :
10h45 uniquement dim., lun., mar. -
14h, 16h45, 18h, 20h, 22h15. Sex
tape : 22h30 (sauf ven.). The Box-
trolls (2D) : 13h40, 20h15. The
Boxtrolls (3D) : 15h50, 18h, 22h30.
Tu veux ou tu veux pas: 13h45 et
15h45 (sauf mer.), 17h45, 19h45,
21h45 (sauf jeu. a 22h10).
- Version sourds et malentendants :
Samba : jeudi 16 a 14h.
- Ethnique movie : Incir Recili 2:
vendredi 17 a 22h, dimanche 19 a 17h
et 20h.
- Opéra : Les noces de Figaro : same-
di 18 a 18h55.
- Avant-premiére : La légende de
Manolo : dimanche 19 a 11h.
- Avant-premiére : On a marché sur
Bangkok : lundi 20 octobre & 16h30.
- Avant-premiére : Fury : mardi 21 a
10h45.

LE PALACE
- En avant-premiére : Bande de filles
(VF) : mar. a 21h.
- A la poursuite du roi Plumes (VF) :
mer., jeu., ven., a 13h30, 15h35;
sam., dim., lun., mar. a 11h15, 13h30,
15h35. Geronimo (VF) : tous les jours
sauf mer. a 15h10, 17h15, 19h20,
21h25 ; mer. a 11h, 15h10, 17h15,
19h20, 21h25. Ninja Turtles (VF) :
mer., sam., dim., lun., mar. a 11h15,
13h50, 16h, 21h ; jeu., ven., a 13h50,
16h, 21h. Ninja Turtles (3D) : tous les
jours a 18h50. Pat et Mat (VF) : mer.,
jeu., ven. a 14h ; sam., dim., lun.,
mar. a 11h15, 14h. Samba (VF) : mer.,
sam., dim., lun., mar. a 11h, 14h10,
16h35, 19h, 21h30 ; jeu., ven. a
14h10, 16h35, 19h, 21h30. White
Bird (VO) : tous les jours sauf mer., a
13h45, 17h10, 19h, 21h40 ; mer. a
11h, 13h45, 17h10, 19h, 21h40. Gone
girl (VO) : tous les jours sauf mer. a
15h, 17h50, 20h45 ; mer. a 11h, 15h,
17h50, 20h45. Lou ! Journal infime
(VF) : mer., dim., mar. a 11h, 13h20,
15h25, 19h35 ; jeu. a 13h20, 15h25,
17h30, 19h35 ; ven. a 13h20, 15h25,
17h30 ; sam. lun. a 11h, 13h20,
15h25, 17h30, 19h35. Mommy (VO) :
tous les jours a 13h30, 16h10, 18h15,
21h10. Tu veux ou tu veux pas ?
(VF) : mer., jeu., ven., sam., lun. a
16h15, 18h, 19h45, 21h30 ; dim., a
19h45, 21h30 ; mar., a 16h15, 19h45,
21h30. Les fantastiques livres vo-
lants de M. Morris Lessmore (VF) :
mer., sam. a 11h15 ; dim., lun. mar. a
11h15, 15h.
Saint Laurent (VF) : tous les jours
sauf mar. a 20h50. Dréles de créatu-
res (VF) : sam., a 11h15 ; dim., lun.,
mar., a 11h15, 14h. Hippocrate (VF) :
mer. a 14h, 17h30 ; ven., sam. a 14h ;
dim. a 17h30.
Les petits canards de papier (VF) :
sam., dim., lun. mar. a 11h15. Les
raisins de la colére (VO) : jeu. &
13h40 ; dim. a 16h30 ; mar. a 18h45.

F31-LMU 04

MULHOUSE Flamme and co

On s’enflamme
chez les Nasti
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De dr. a g. : le chef étoilé Olivier Nasti, Steve Sutter (chef de cuisine), Olivier Lammert,
responsable Flammes and co, Emmanuel Nasti et Eric Schneider (directeur restaurant). pHOTO DNA

Ouvert fin juin au centre-vil-
le de Mulhouse, le restau-
rant Flamme & Co a été
inaugureé lundi soir, en pré-
sence de nombreux invités.
Une belle occasion pour
faire un tour dans cet éta-
blissement dirigé par la
famille Nasti.

EN IMAGINANT le concept Flam-
me & co, le chef Olivier Nasti,
Meilleur ouvrier de France, et
son frére Emmanuel Nasti,
n’avaient qu’une idée : se servir
du fond de tarte comme une as-
siette, avant de la garnir de pro-
duits originaux. Les clients
n’ont pas forcément les mémes
préférences au nord ou au sud
de I’Alsace. Aprés deux mois
d’exploitation, « a Mulhouse, on
aime bien la Pluma ibérique (ba-
se poivron rouge et fromage
blanc, chutney aux fruits, mor-
ceau tendre du cochon noir es-
pagnol, oignons rouges et chori-
z0) ; le Jambon cru (avec sept

herbes fraiches, copeaux de
vieux Parmesan et tomates con-
fites) et pour le dessert, la Flam-
mée créme brilée et son cro-
quant » constate Olivier
Lammert, responsable des éta-
blissements situés a Kaysers-
berg, a Strasbourg et a Mulhou-
se.

Produits haut de gamme

Que les recettes soient classi-
ques (nature, gratinée, muns-
ter), végétariennes, originales
ou plus élaborées telles que la
Flammeée cabillaud mariné au
citron vert (avec purée de petits
pois, jeunes pousses de salade,
sauce a la citronnelle et gingem-
bre); la Flammée au saumon
fumé maison (avec mascarpone
au citron, concombre, menthe,
oignons rouges et zestes de ci-
tron vert) ou la Flammeée cceur
d’entrecote Hereford, (avec
beurre ciboulette, salade d’her-
bes fraiches et parmesan): la
qualité des ingrédients em-
ployée est primordiale. A noter,

des cuissons sur pierre avec poé-
lée de légumes ou pommes de
terre sautées sont proposées en
alternative aux Flammekueche.

A chaque lieu, son cachet

C6té déco, «chaque établisse-
ment a sa propre identité » sou-
ligne Olivier Lammert, beau-fré-
re d’Emmanuel Nasti. A
Mulhouse, le blason de la ville
(une roue de moulin) figure en
bonne place. Le sol en béton ciré,
les portes de garage et le mobi-
lier en métal oxydé et en bois
brut font référence a celle que
I’on surnommait, a I’époque fas-
te, la ville aux cent cheminées.
Le restaurant — d’une capacité
de 50 couverts et le double avec
la terrasse — est ouvert tous les
jours, sauf dimanche midi. m

» Au 54/58 rue du Sauvage (fond de
la Galerie) a Mulhouse. Service de
12 ha 15 h et de 19 h a minuit.
Flammeée de 6 a 20 euros. Tél :
0389437172.

MULHOUSE Bazic Dem : aide au déménagement

Bouger en toute sérénité

(De gauche a droite) Christophe Kunégel, Corinne Bader et
Francois Ziccardi dirigent un service d’aide au déménagement.

PHOTO DNA

Créée en 2008 a Mulhouse,
Bazic Dem est spécialisée
dans les déménagements
classiques pour les particu-
liers et les entreprises. De-
puis peu, 'enseigne propose
une simple aide a ceux qui
préférent s’organiser eux-
mémes.

UN DEMENAGEMENT ne s’im-
provise pas. Partant de ce cons-
tat, conjugué a une certaine
réalité économique, les trois
associés de Bazic Dem ont déci-
dé de proposer des services
professionnels a ceux qui ont
besoin d’aide pour « emballer
et porter les objets fragiles ;

démonter et remonter les meu-
bles et porter les cartons » dé-
taille Corinne Bader, directrice
commerciale. Mise a disposi-
tion d’un ou plusieurs démé-
nageurs, avec ou sans camion-
nette (de 22 a 30 m3), durant
deux, quatre ou six heures:
toutes les formules peuvent
étre envisagées, a partir de
108 euros.

Savoir-faire et matériel

« Nous avons aussi prévu que
les gens ont parfois juste be-
soin d’'un coup de main pour
porter du mobilier ou des appa-
reils lourds, d’un étage a
l’autre » ajoute Francois Zic-
cardi, chef déménageur.

« C’est un concept qui se déve-
loppe dans toutes les grandes
villes de France » fait a son
tour remarquer Christophe Ku-
négel.

Les personnes inexpérimen-
tées n’ont pas forcément cons-
cience de l'intérét d’une bonne
préparation, des astuces de
rangement pour optimiser la
place dans un véhicule et sou-
vent, elles ignorent comment
ménager leurs forces ou éviter
de se blesser en déplacant une
piéce lourde et/ou volumineu-
se et ce, sans ’esquinter.

Déplacements
six jours sur sept

Au-dela de leur savoir-faire, les
déménageurs professionnels
se déplacent - six jours sur
sept, sur I’ensemble du dépar-
tement et le territoire de Bel-
fort — avec leurs caisses a
outils, des couvertures et du
matériel pour protéger matelas
et mobilier et autres accessoi-
res (sangles, penderies, valises
a bibelots...). Au besoin, ils ap-
porteront des cartons stan-
dards ou renforcés pour des
livres, par exemple. n

JUSTNE NALOUEI
» Au 40 rue Jean-Monnet,
batiment 5 (rez-de-chaussée,
couloir de droite) a Mulhouse. Tél
0389328224,
www.bazicdem.com

HEIMSBRUNN
Le meilleur paté en croiite d’Alsace

't Concouns du Meilleur
If’nn EN CRolr

Médailly J'OR
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Sur une trentaine de patés en crolte, le jury a désigné celui
de Pierre Pros comme le meilleur de tous. PHOTO DNA

Lors d’un concours organisé le mois dernier dans le cadre
de la foire européenne de Strashourg, Pierre Pross, hou-
cher-charcutier-traiteur a Heimsbrunn, a décroché le pre-
mier prix pour son paté en croiite.

La recette gagnante du meilleur paté en crofite d’Alsace ?

« De la viande de porc frangaise, de I’oignon, du persil, des
épices a mariner durant toute une nuit dans le vin blanc et
le reste est secret » s’amuse Pierre Pross, médaillé d’or, a
I’occasion de sa seconde participation au concours organisé
par la Fédération des bouchers-charcutiers-traiteurs d’Alsa-
ce et la corporation du Bas-Rhin. Il y a deux ans, celui qui
prépare depuis trente-trois ans la soupe lors de la féte des
lentilles d’Heimsbrunn, avait raflé a Mulhouse la médaille
d’argent lors du concours du meilleur jambon de la région.
Cette tradition de I’excellence est perpétuée de pére en fils
depuis quatre générations soit, depuis 82 années déja.

« Mes parents ont un petit élevage de charolaises et j’ache-
te aussi de la viande sur pied chez des éleveurs du secteur
ce qui me permet de proposer de la viande de boeuf sans
intermédiaire. Lorsque c’est possible, je propose aussi de la
viande de porc de Berrwiller » souligne le jovial commer-
cant. Le mois prochain, du gibier frais d’Alsace garnira ses
vitrines puis ce sera autour des préparations de Noél d’ap-
paraitre. En attendant, choucroute nouvelle et navets salés
attendent les amateurs de bons plats revigorants.

IN

» Au 27 rue de Galfingue a Heimsbrunn. Ouvert du lundi au
samedi. Les matins de 7 h 30 a 12 h 30. Aprés-midi

uniquement : mardi et mercredi de 15 h a 19 h, vendredi de

14 h 30 a 19 h et samedi de 14 h 30 a 17 h. Tél.: 03 89 81 90 63.

ILLZACH Bain de jouvence a la Closerie

Notes florales en bouche
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Printanier ou automnal, le Bain de Jouvence est le rendez-vous

de tous les épicuriens. PHOTO DNA

11 ne reste plus que cing jours a
patienter avant que la Fédéra-
tion culturelle des Vins de
France (FCVF) ouvre son 18e
Bain de jouvence* au restau-
rant La Closerie a Illzach.

Dés vendredi prochain, plus de
80 vins seront proposés a la
dégustation. Drastique, la sélec-
tion des vignerons tient compte
d’une philosophie de travail (ils
sont quasiment tous en biody-
namie) et d’'un attachement
particulier a leur terroir.

Parmi les nouveaux venus au
18e Bain de Jouvence, seront a
découvrir les Domaines : Sainte-
Marie des Crozes du Languedoc
(Corbiéres) ; Meunier de Bourgo-
gne (Mercurey, Rully) ; Dusei-
gneur dans le Rhone (Lirac,
Chateauneuf-du-pape) ; Chateau
Laballes du Sud-Ouest (Arma-
gnac, Cote de Gascogne) et pour
représenter le Bas-Rhin, le
Domaine Riestsch de Mittelber-
gheim.

S’ajouteront les nectars haut-
rhinois de Barmes-Buecher a
Wettolsheim et ceux issus des
vignobles de Loire, du Rous-
sillon, du Beaujolais... Egale-

ment espagnols et italiens.

« Pour avoir véritablement le
temps d’échanger avec les vi-
gnerons, je conseille de venir
entre 14 h et 16 h ou le matin
des 11 h lorsque les papilles
gustatives sont en éveil » re-
commande Nicolas Jeangeorge,
coorganisateur avec Marc Dey-
ber, de cet événement.

Accords vins et saveurs

Possibilité d’un diner gourmet
vendredi ou samedi (55 €, sur
réservation) ou dégustation,
samedi et dimanche, tout au
long de la journée, d’une assiet-
te composée de mets délicats
issus de la terre ou de la mer
(12 €) ou simplement, d’'une
variété de fromages sélection-
nés par le fromager-affineur
Jacky Quesnot (7 €).

J.N.

» Vendredi 24 octobre de 17 h a
19h;samedide11ha19het
dimanchede 11hal7hala
Closerie, 6 rue Henry-de-Crousaz a
Ilizach/Ile Napoléon. Entrée 5 €.
Réservations au 03 89 61 52 38.

» *Voir DNA d’hier.



