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by Paroplastic

C O L L E C T I O N  H I V E R
EN CETTE PÉRIODE PARTICULIÈRE, NOUS ESPÉRONS ALLÉGER L'AMBIANCE EN VOUS

PROPOSANT CE NOUVEAU NUMÉRO DE RELAX.
DE SUPERBES ÉVÈNEMENTS ONT RYTHMÉ NOTRE AUTOMNE : LE TRADITIONNEL
CONGRÈS DE L'ADF, QUI A RETROUVÉ SON EFFERVESCENCE PRÉ-COVID, ET LE

FAMEUX CIDAE BRUXELLOIS, DANS UN NOUVEL ÉCRIN MAGIQUE. CES RENCONTRES
ONT ÉTÉ L'OCCASION DE MOMENTS DE PARTAGES ET D'ÉCHANGES

PARTICULIÈREMENT RICHES... LA JOIE DU PRÉSENTIEL ! 
EN ESPÉRANT QUE CE PAPIER VOUS PLAISE, NOUS VOUS SOUHAITONS À TOUTES ET À

TOUS DE MERVEILLEUSES FÊTES DE FIN D'ANNÉE.

Le sport
par Jacques Cheylus, dentiste et skieur

L’approche de la montagne est comme celle de la dentisterie, elle demande humilité et bienveillance. Le respect de
la nature et du naturel, la gestion des risques ainsi que la prise de décision requièrent le même état d’esprit sur les
deux terrains. Et tout ça devient magique quand on associe performance et plaisir. Une vraie passion nous anime !
Et encore plus lorsqu’elle est partagée en famille. Je dédie ces lignes à mes enfants Edgar et Astrid devenus
skieurs professionnels en accumulants divers titre mondiaux en ski-freeride sans jamais abandonner ces valeurs…
ni les études (mais loin de la dentisterie) !



Le cas clinique

_TWA
Tunnel Wall Approach 1.0 pour le traitement d'un défaut infra-osseux et des récessions gingivales, suivi à 20
mois  :
- gain d'attache : obtenu
- récessions : recouvertes
- papille distale 13 : retrouvée
Plus de détails à venir dans l'IJPRD (2023) / Evolutions en cours (TWA 2.0)

par Julien Mourlaas

Benjamin a eu l'honneur d'ouvrir cette nouvelle
édition du CIDAE (après trois ans d'attente !). Il a
pu  ainsi parler de l'optimisation chirurgicale et
prothétique des tissus, et de prévisibilité des
résultats esthétiques des traitements
implantaires antérieurs. 

LA CLUSAZ (LCZ)
u n e  p e n t e  à  d é v a l e r  a v e c  u n  p r o  l a  c o m b e  d e  B e l l a  C h a

u n e  é c o l e  d e  s k i  f r e e r i d e  E v o l u t i o n  2 ,  e t  d e u x  p r o s  ( A n t o n i n  L i e u t a g h i  e t  S e b
M i c h a u d )  

u n  t e r r a i n  d e  j e u  o ù  f l i r t e r  a v e c  l e s  s k i e u r s  d e  l a  L C Z  O r i g i n a l  R i d e r s  F a c t o r y  l e
m a s s i f  d e  B a l m e

u n  a c c u e i l  i n c o n t o u r n a b l e  B r u n o  e t  s o n  h ô t e l - r e s t a u r a n t  L e  V i e u x  C h a l e t

u n e  b o n n e  p a u s e  é t é  c o m m e  h i v e r  c h e z  S t e p h e n  e t  s o n  h ô t e l - r e s t a u r a n t  L a  F e r m e

b o i r e  u n  v e r r e  a v e c  l e s  p r o s  l e  C a n d i d e  S t o r e  ( A l i a s  C a n d i d e  T h o v e x )



L'article

L'évènement culturel

DEUX FILMS FRANÇAIS MARQUANTS EN
CETTE FIN D'ANNÉE : L'INNOCENT DE LOUIS
GARREL, COMÉDIE BRILLANTE PORTÉE PAR
UN CASTING FORMIDABLE, ET MASCARADE
DE NICOLAS BEDOS, MOSAÏQUE VIRTUOSE

D'UN DÉLICIEUX CYNISME.

P A R O P L A S T I C . C O M

Les films français de la fin d'année 

par Ramon Gomez-Meda et coll

Retour d'Adf
Les évèvemens Paroplastic à l'ADF 2022 

ZUCHELLI X PAROPLASTIC

TP chirurgie plastique parodontale

Echange au sommet avec Giovanni Zucchelli, pape de l'approche
bilaminaire.  Au menu, chirurgie plastique autour des dents et des implants,
et approche contemporaine de la régénération des lésions infra-osseuses.

Modération du symposium 
Straumann 

Soirée au sommet avec les Drs
Romain Doliveux, Matthieu Colin et

Oscar Gonzalez.



La recette
La tartiflette de Marc Veyrat

INGRÉDIENTS



500G DE POMMES DE TERRE

CUITES VAPEUR

1 REBLOCHON 

180G DE LARDONS FUMÉS

180G D'OIGNON JAUNE

30CL DE VIN BLANC SEC DE

SAVOIE

25CL DE CRÈME LIQUIDE

30G DE BEURRE

1/2 CUBE BOUILLON

SEL

POIVRE 

ÉTAPES



PORTER UNE CASSEROLLE D'EAU À ÉBULLITION. Y PLONGER LES
LARDONS ET LES FAIRE BLANCHIR PENDANT 3 MIN. LES EGOUTTER ET

LES FAIRE DORER 5 MIN DANS UNE POÊLE.



DANS UNE SAUTEUSE, FAIRE FONDRE LA MOITIÉ DU BEURRE. Y FAIRE
REVENIR L'OIGNON ÉMINCÉ PENDANT 5 MIN. SALER ET POIVRER, PUIS

VERSER LE VIN BLANC ET LAISSER FRÉMIR 5 MIN.



COUPER LES POMMES DE TERRE EN CUBES. FAIRE FONDRE LE RESTE
DU BEURRE DANS UNE AUTRE SAUTEUSE ET Y FAIRE DORER LES

POMMES DE TERRE PENDANT 10 MIN. SALER ET POIVRER.



 FAIRE FONDRE, DANS UNE CASSEROLE, LA MOITIE DU REBLOCHON
COUPÉ EN MORCEAU. AJOUTER LA CRÊME, LE BOUILLON, SALER ET

FAIRE FRÉMIR 10 MIN.



PRÉCHAUFFER LE FOUR À 200°C



RÉPARTIR LES POMMES DE TERRE MÉLANGÉES AUX OIGNONS ET AUX
LARDONS DANS QUATRE PLATS INDIVIDUELS. NAPPER DE SAUCE AU
REBLOCHON, ET AJOUTER DES LAMELLES DU REBLOCHON RESTANT.



ENFOURNER 15 MIN, JUSQU'À L'OBTENTION DE TARTIFLETTES BIEN

DORÉES. SERVIR CHAUD. 

Le film de Noël
Les Goonies

FILM MYTHIQUE DE L'ANNÉE 1985,
REDÉCOUVREZ CETTE OEUVRE À NOËL GRÂCE À

NOTRE CHER BENJAMIN.



VOUS SUIVREZ AVEC DÉLICE LES TRIBULATIONS
D'UNE BANDE DE JEUNES ANTICONFORMISTES À

LA RECHERCHE D'UN TRÉSOR DE PIRATE... UNE
TENDRE HISTOIRE DE CAMARADERIE COMME
NOUS RÊVERIONS TOUS DE VIVRE DANS LA

VRAIE VIE. 



A DÉGUSTER EN FAMILLE ! 


