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Quels sont
les symptomes
d'une phiébite ?

Soupe de légumes au pain
et au gruyere

Les signes d'une
phiébite superficielle :
Une veine rouge,
chaude, dure, en relief
et donc bien visible en
surface. Elle est aussi
douloureuse ou
sensible au toucher.
La zone atteinte est
parfois enflée,
traduisant un cedéme

Pour éliminer de la graisse
viscérale, nous avons besoin de
brller beaucoup de calories, et
un effort soutenu sur une longue
période, comme marcher 20 km
par semaine, est une bonne

maniere de faire cette grosse
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3 pommes de terre, 2 poireaux, 2 oignons, 1 carotte,

4 2 Ati local.
1 navet, 1 branche de céleri, 30 g de beurre, 1,5 | de ﬁepe:se STGYRIE, P
bouillon, 25 cl de lait, 200 g de fromage rapé, 4 e Icependant pas dedwr.e - g
tranches de pain, sel, poivre de cette et.ude que Ja musculation Les fa‘l!_llll!S d’'une
est mauvaise ou méme phiéhite profonde :

inefficace. En effet, maintenir,
voire augmenter sa masse
musculaire, est l'une des clés
pour bien vieillir. Les spécialistes
continuent cependant a
recommander un mélange des
deux types de sport, mais avec
une attention particuliére pour
I'endurance si I'on a trop de
graisse viscérale.

Dans la moitié des
cas, la phlébite
profonde ne se
manifeste par aucun
signe. Sinon, il s’agit
d’une douleur au
niveau du mollet ou de
la cuisse, ou bien de
crampes,

Emincer les poireau, les oignons, la carotte, le navet et le
céleri. Les faire fondre doucement dans le beurre,
assaisonner. Verser le bouillon, et laisser mijoter 1 h en
couvrant. Faire cuire les pommes de terre a l'eau salée
pendant 20 min. Les éplucher et les réduire en purée avec
un peu de lait. Faire griller les tranches de pain. Préchauffer
le four a 200°C (thermostat 6-7). Quand le potage est cuit,
ajouter la purée de pommes de terre, bien mélanger.
Répartir le pain grillé et le fromage dans des bols allant au
four, verser la soupe et passer au four 15 min.

L’Oréal lance la coloration
INOA en Algérie

LOREAL
L’hétel El-Djazair a abrité
mardi soir un show haut en
couleur. Un lancement
réservé aux professionnels
et a la presse pour la
présentation du dernier-né
de L’Oréal.

Inoa est présentée par L'Oréal
comme étant une grande
avancée dans le domaine de
la coloration. Et pour cause,
Inoa est une révolution dans le
monde de la coloration, avec
pour principale plus-value, la
suppression d’ammoniaque
dans sa composition.

Lors du point de presse tenu
avant le show, I'équipe
L'Oréal, représentée en
Algérie par New Cosmetic, et
du co6té européen, Youssef
Bakhtaoui, directeur de
développement, Anaik
Paiyen, coordinatrice de
L'Oréal a Alger, et
Alessandro Gullo, directeur
Maghreb et Moyen-Orient, les
intervenants ont, chacun a son
tour, présenté Inoa comme
I'incarnation et I'aboutissement
de bon nombre d’années de
recherche dans les
laboratoires L'Oréal. Basés sur
un nouveau procédé de
coloration (Oil Delivery
System), les produits Inoa
préservent le film naturel du
cheveu deux fois plus qu'une
coloration d'oxydation

EOREAL

classique. La gamme se
compose de 3 produits
(oxydant riche, oleo gel et
gelée colorante) qui se
déclinent en pas moins de 50
nuances. Ces nuances
composent 8 familles de
reflets (rouges acajou,
cuivrées, dorées, marron
beiges chauds, marron beiges
froids, fondamentales, nacrées
et cendré mat).

Les représentants de L'Oréal
attestent que Inoa compte a
son actif plus de 20 brevets
déposés.

Elle a obtenu 14 prix
internationaux et actuellement
plus de 200 000 coloristes qui
utilisent Inoa dans le monde.
Avec ce procédé, les résultats
obtenus sont largement
satisfaisants, la couverture
jusqu'a 100% des cheveux
blancs, 6 semaines
d’hydratation et de nutrition,
une puissance de couleur a
l'infini, 50% de brillance en
plus et zéro mauvaise odeur.
M. Gullo dira que le choix du
lancement de la coloration
Inoa en Algérie ne s’est pas
fait au hasard. Force est de
constater que les femmes
algériennes sont & l'afft de la
moindre nouveauté dans le
domaine capillaire, elles
veulent ce qu’il y a de meilleur.
Linstallation de L'Oréal en
Algérie devenait nécessaire et

surtout rentable. Pour ce faire,
I'équipe de L'Oréal ne s’est
pas contentée d'importer les
produits, un accompagnement
de qualité est proposé aux
coiffeurs désireux de proposer
cette gamme dans leurs
salons.
«Partager, c’est grandir», voila
ce que voudrait donner
comme leitmotiv L'Oréal,
'accompagnement qu’ils
proposent leur donne
I'occasion de faire partager
des années de recherche et
d’expérience. «A quoi bon
avoir un bon produit si on ne
sait pas l'utiliser
correctement ?», dira M.
Bakhtaoui. Pour ce faire, des
équipes de professionnels
viennent toutes les semaines
en Algérie dispenser des
formations dans les salons de
coiffure qui optent pour la
coloration Inoa. Ces produits
sont pour le moment réservés
a un usage purement
professionnel. Mais la marque
prévoit le lancement de la
gamme au grand public au
courant de I'année prochaine.
Pour finir la soirée en beauté,
un show spécial coiffure et
coloration présenté par Leatitia
Guénou, une coiffeuse et
fantaisiste de renom,
actuellement ambassadrice de
L'Oréal Paris. Cette artiste qui
parcourt le monde pour le
compte de L'Oréal Paris a
posé ses valises a Alger, au
grand plaisir des
professionnels algériens.
Mm Guénou a fait une
démonstration sur le podium
sur un modele, alliant une
technique de coupe et une
gestuelle hors du commun.
Le résultat était bluffant.
Hayet ben

Tarte tatin

1 kg de pommes, pate brisée, 200 g de
sucre en poudre, 100 g de beurre, 2 c.
a soupe de cannelle en poudre

Préchauffez le four th. 7 (210°). Pelez les
pommes et coupez-les en quartiers.
Versez le sucre dans un moule a manqué
pouvant aller sur le feu. Ajoutez le beurre
coupé en parcelles. Mettez le moule sur
feu doux et faites cuire doucement jusqu’a
obtention d’un caramel blond. Posez alors
les quartiers de pommes dans le caramel
et faites-les cuire en les retournant
régulierement jusqu’a ce que les pommes
soient tendres et entierement enrobées du
caramel.

Quand les pommes sont prétes,
saupoudrez-les d’une cuillere a soupe de
cannelle. Retirez le moule du feu et
laissez refroidir quelques minutes.

Posez la pate sur les pommes et, a l'aide
du manche d’une cuillére & soupe, rentrez
les bords de la pate entre le moule et les
pommes. Enfournez et faites cuire 25 a 30
min. La pate doit étre dorée.

Sortez le moule du four. Posez un plat sur
ce dernier et laissez refroidir 5 min, puis
démoulez directement dans le plat.
Laissez tiédir. Saupoudrez a nouveau de
cannelle.

PHOTOS : DR

d’engourdissements,
d’une sensation de
chaleur ou d’un
gonflement du mollet,
de la cheville, voire de
la jambe entiére.

La peau est brillante,
dure et de couleur
blanche ou
Iégérement bleutée.
L'inflammation locale

de la veine peut
entrainer une fievre
Iégére (38°C).

On repére également
une phlébite grace au
signe de Homans : la
douleur s’accentue
lorsqu’on leve la
pointe de pied vers le
haut.

Ces symptdmes
doivent amener a
consulter son médecin
en extréme urgence
car ils annoncent un
risque élevé d’embolie
pulmonaire, accident
grave qui se manifeste
par une douleur dans
la poitrine, un
essoufflement, voire
des crachats de sang
et une perte de
connaissance.




