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“Mes convives
exigent une qualité
constante
de ma cuisine et moi
de ma creme’

Créme Supérieure
Président Professionnel
De qualité supérieure
toute 'année

Des sauces brillantes,
veloutées, et stables

Des émulsions légéres

W’{’f

et des espumas aériens
Un go(t délicat et frais
| - excellent conducteur
§\ m‘ﬁ de saveurs

‘ / 3 | Eclats de morilles
e mm—— crémées au vin jaune,

NS foie gras et bergamote
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De I'école aux étoiles, Président Professionnel accompagne les chefs E S I D E N-I-
Plus d’idées recettes sur www.president-professionnel. fr R

Professionnel

- Crédit photo : Alban Couturier.
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et un aquaculteur passionné.
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Yvan Chaix

Directeur de ’Agence
Départementale
de Développement Touristique
et Economique
des Hautes-Alpes
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Les Hautes-Alpes, terre de contrastes. Un territoire qui
offre une brassée intense et variée de paysages, d’am-
biances et d’atmospheéres qui taguinent vos sens et vous
invitent a la découverte et a la détente. Ici, se mélent les
senteurs enivrantes de thym et de lavande aux effluves
fruitées et aux parfums de foin, de fleurs et de terre. Une
terre qui s’évade du sommet des Ecrins aux confins de la
haute-Provence. Un décor «grandeur nature» ou le ciel
a rendez-vous avec I'eau, la montagne et le soleil. Un ter-
roir d’altitude qui a tant a raconter d’une histoire plus
que millénaire fait de chateaux et fortifications, de ma-
noirs, bastides de pierres blondes, chapelles ou prieurés
et devillagesimprégnés de traditions. Des traditions mais
surtout des hommes amoureux de leur pays, heureux
d’ouvrir leurs portes et leur cceur de montagnards.

Dans ces vallées ou le soleil joue parfois avec les sai-
sons et les cimes, I'hospitalité et la chaleur de I'accueil
ne sont pas de vains mots. Elles se retrouvent dans une
cuisine de terroir, empreinte de simplicité et d’authen-
ticité ou les mets sont travaillés avec amour et mis en
avant avec bonheur et sans prétention. Une cuisine
populaire a leur image, souriante et conviviale.

Passons a table! Tourtons, ravioles, oreilles d’anes,
salaisons, viandes, volailles, patisseries, fromages, vins,
ligueurs, miels ou confitures. Sucrée, salée, la table de
'alpin est infinie. Sans doute s’inspire-t-elle encore dans
ses plats et ses menus, des grandes tablées familiales de
naguere qui rassemblaient toutes les générations, entre
labour et récoltes, transhumance et virées d’estive. Cest
a travers le quotidien de sa terre mais aussi a sa table,
que le haut-alpin de la ville ou des champs, a appris
a vivre au rythme des saisons. Doucement, simplement.

Fideles a ces traditions mais ouverts sur l'avenir de
leur territoire, les haut-alpins ont décidé de mettre
aujourd’hui «les petits plats dans les grands», privilé-
giant la démarche qualité et la montée en gamme opé-
rées par 'ensemble des territoires du département. Avec
le Conseil Départemental, la Chambre d’Agriculture et
de nombreux partenaires, des opérations de promotion

LE MOT D°’YVAN CHAIX

ont été menées depuis plusieurs mois a I'image d’une
participation remarquée au Salon International de 'Agri-
culture. De plus, les filieres agricoles ont été revalorisées
et mises au coeur du dispositif.

Un label territorial comme «Hautes-Alpes Naturelle-
ment» est désormais plébiscité par une clientéle de
gourmets et d’'amateurs, en quéte de consommer des
produits authentiques et désireuse d’aller a la rencontre
de savoir-faire, perpétrés avec passion, générosité et
fierté, par des Maitres-Restaurateurs, confréries, agricul-
teurs, vignerons, artisans et entreprises des Hautes-
Alpes. Des passionnés qui hissent au quotidien et au plus
haut, les couleurs de nos montagnes afin de taguiner les
papilles de tous les gourmets et amateurs de produits
de qualité. Une démarche a laguelle s’est associée
'Agence Départementale de Développement Econo-
mique et Touristique des Hautes-Alpes, avec I'objectif de
donner du sens et un nouveau dynamisme au territoire
haut-alpin. Une terre imprévisible et surprenante jusque
que dans l'assiette.

Bon appétit! @
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Eric Rolland
& Cédric
Marzoni

Les Olivades,

a Gap (05)

Sur la colline de Malcombe,
qui domine Gap, un
site idyllique ou le
personnel semble
avoir toujours

le sourire. Les
Olivades ou
histoire d’une
longue amitié.

Amis depuis
lenfance, ils sont
aujourd’hui associés,

au point davoir em-
barqué leurs femmes
respectives dans
l'aventure : Eric Rolland
et Cédric Marzoni, deux
chefs co-gérants qui ont
décidé de mettre a la carte...
le bonheur, rien que ca!
Le premier, originaire du pays
nicois, a baigné dans la restauration
depuis l'enfance - parents restaura-
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ERIC ROLLAND

1970
1988
1995

Naissance a Gap (05)

CEP et BEP de cuisine

Reprise du restaurant familial

La Roseraie, a Gap

Création du restaurant Vapincum,
a Gap

Création du restaurant

Le Perroquet, a Gap

Création du restaurant

La Toscane, a Gap

Association avec Cédric Manzoni
pour développer Les Olivades
Obtention du titre

de Maitre Restaurateur

L a0 200 S0 20 200 20 202 0L 20 & 20

2001
2003
2005

201

2013
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On est 1a pour
apporter du
bonheur. Par la cuisine

comme par le cadre.»

Queues de langoustines dans leur jus,
émulsion aux truffes et leur paysan

teurs, grands- parents bistro-
tiers a Lyvon. «Cest un métier magnifique.
Pour moi, cétait une évidence» raconte
Eric. Cédric, Iui, vient de Corse (cest lui gqu'il
faut remercier pour la charcuterie corse
deés le petit déjeuner!). Il révait de racheter
cette maison magnifique. Ensemble, ils ont
investi 4 millions d'euros, en 2011, pour
créer 19 chambres d’hétel et transformer le
lieu en ce gqu'il est aujourd’hui : un havre de
paix a 3 km du centre de Gap, avec un res-
taurant semi-gastronomique, avec un taux
d'occupation plus gu’honorable dépassant
les 60 %.

«On avait des réves, on les a réali-
sés . cest le bonheur.» Une réussite qui

transparait dans l'atmosphére des

lieux. «Les gens viennent pour 'éner-

gie gue Vvéhiculent les patrons,

expligue l'un des employés

intervieweés. lls transpirent le

bonheur dans ce qu'ils font.

lls donnent une ame a
I'établissement.»

La devise des deux

amis : « Vivons heureux,

c’est notre force.» Un

véritable défi a la mo-

rosité  économique

de Iépoqgue. Avec

un objectif : fidéliser

les clients pour des

longs séjours, enrayer

le fait que Gap soit

considérée unique-
ment comme une ville
de passage.

Parmi les bonnes rai-
sons de rester, si le cadre
enchanteur ne suffisait pas, il

v a aussi le restaurant. Une cui-
sine a tendance classique et pro-

vencale, a laguelle les chefs associent
les produits de montagne. L'agneau de 7
heures mijote avec des edelweiss, le jus
de viande se colore de coquelicot et, si
le pot-au-feu de poisson sent si bon le
curry, c'est grace aux feuilles de curry
des montagnes qui ont été fraichement
cueillies la-haut. Dans ce petit départe-
ment aux différences d’altitude (et donc
de climats) marquées, la saison des fruits
dure plus longtemps. Le patissier maison
en profite pour confectionner des délices
aux baies locales, avec une petite touche
corse apportée par Cédric, comme le
tiramisu aux chataignes.

«Le label Hautes-Alpes Naturellement,
qui impose l'usage a 80 % de produits
locaux, se lie bien avec la charte des
Maitres Restaurateurs. On travaille avec



RENCONTRE

Filet de rouget de Méditerranée juste poélé, spaghetti
de courgettes et truffes d’été

. ANy
Mignon de veau, herbes de montagne, truffes et jus a la fleur de Méleze

les saisons, on a des petits producteurs
locaux, beaucoup de fromages. Une fois

que c’est en place dans l'assiette, c’est
magique!» raconte Eric. «Ce titre est On est entre ].a. Provence
nous aide a communiquer, et puis il nous ((
a donné une force de rigueur pour toute
r
Des Maitres Restaurateurs heureux, et une CuiSine CO]_oree_ ))
ca se sent jusque dans le moelleux des

une image cohérente qui nous va bien. Il

et la montagne : on sert
notre équipe.»
lits et des desserts... ®

LOUIS BARBESIER,
TRUFFICULTEUR A JARJAYES (05)

Il est tombé dedans quand il avait 14 ans ; il en a aujourd’hui 65 : une vie passée
au service de I'or noir. « Je n’ai pas gagné d’argent, mais j’ai eu la vie que je voulais :
gue du bonheur», résume Luis Barbesier. Avec ses 4 chiens truffiers, qu’il a lui-méme

dressés, et sur des terrains qui lui appartiennent, il cave (ramasse) les truffes d’hiver et
d’été, qu’il livre toutes les semaines a plusieurs restaurants haut de gamme, dont celui
des Olivades. « J’adore Bocuse, c’est un exemple, comme un pére pour moi. Quand j’ai
commenceé, c’est lui qui m’a mis le pied a I'étrier.» Un produit fragile et luxueux, qui
nécessite peu de transformation pour révéler toute sa saveur. Sa recette préférée?

La truffe du caveur : a la croque au sel, avec un peu de fleur de sel de Camargue

et d’huile d’olive...{ La Truffe des Hautes-Alpes, Saint-Martin, 05130 Jarjayes

ETE 2015 & ne17 & Terres de Chefs 9



_ IMAGINEZ UN NOUVEL ESPACE
ENTIEREMENT OUVERT SUR L'EXTERIEUR...

Une nouvelle génération de terrasses bioclimatiques
réalisées a partir de matériaux recyclables pour étre en totale harmonie
avec la nature et fusionner avec son environnement...

Un ailleurs qui régule naturellement la température de la terrasse
pour accueillir plus longtemps vos clients et bénéficier
d'un chiffre d’affaires qui se joue des intempéries...

Un espace de vie ou éclairages, chauffage, claustra, stores et vitrages prolongent
I'esthétisme de votre établissement...

Maintenant, ouvrez les yeux.
Vous venez de découvrir une nouvelle source d'exploitation,
le natural open space Biossun.

——

ASSOCIATION o P/
FRANGAISE ®
DES MAITRES
RESTAURATEURS

NATURAL OPEN SPACE

Votre contact :
Denis TARDIVON - Direction Grands Projets/C.H.R.

Mob : 06 77 88 63 01 - d.tardivon@biossun.com www.biossun.com

BVCert. 6028275
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Benoit
Bernard

Chef des Peupliers,
a Baratier (0O5)

«

«Le charme

de la Provence, le caractére
de la montagne» :

c’est la promesse

de I’hotel-restaurant-spa

3 étoiles Les Peupliers,

qui féte en mai 2015

ses seize ans d’existence.

Si l'établissement date des années
1970, il a été complétement rénové par
Jacques Bellot et son épouse Francoise,
lors de leur acquisition des lieux en 1999.
C'est lui qui est titulaire du titre de Maitre
Restaurateur, mais il a laissé les com-
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C’est a nous
de créer une
dynamique pour
estomper le creux
des intersaisons.»

mandes de la cuisine depuis treize ans
a son chef, Benoit Bernard.

Originaire de Gap, celui-ci a fait ses
armes au Royaume-Uni avant de venir
retrouver ses montagnes natales, pour le
plaisir de travailler les produits du terroir.
En leur ajoutant ce petit quelque chose
de plus qui fait de la carte des Peupliers
non pas du gastronomigque a proprement
parler, car la n’est pas sa prétention, mais
tout de méme une offre qui tire la tradi-
tion vers le haut, vers une cuisine recher-
chée et travaillée.

Par exemple, si la truite est a 'honneur
depuis toujours, elle est servie a chaque
saison de fagon différente, une fois en
croUte d’épices, avec confiture de tomate
aux basilic ; cette année, en sauce vierge

_.h l‘

7Jacques et Francoise Bellot accompagnés de Benoit Bernard ‘3

aux piquillos et piment d’Espelette, avec
une écraseée de pommes de terre a lail
et une tombée de poivrons aux capres...
Méme défi pour la pomme, accommodée
a toutes les sauces, ou pour le veau, qui,
cette année, se retrouve pané aux noi-
settes avec une sauce café-génépi. Pas
de doute, dans la région, on ne mange
pas seulement aux Peupliers parce qu'on
séjourne a I'hotel, mais aussi pour y dé-
guster les inventions du restaurant.

Le seul plat indétronable de la carte,
c’est le curieux «moine allongé des
Hautes Alpes», une recette trés ancienne,
retrouvée dans un livre sur la cuisine des
champs datant de I'époque ou l'on res-
pectait la contrainte de faire maigre pen-
dant le caréme. A lorigine, il s’agissait

SOOOOOOOOOOOODOOIOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOOIIIOODOIO OO OOIOIO OO OODOIO OOV OOIOIO OOV OOIOIO OO OODIO OO OODOIO OGO OOIOIO OO OO0

LA FERME AQUACOLE FAURE

Le produit phare des Peupliers, la truite arc-en-ciel (modéle généreux de 3 kilos),
provient de la ferme aquacole toute proche, a Chateauroux-les-Alpes. Ces éleveurs-
transformateurs se sont spécialisés depuis 1991 dans les salmonidés : truite fario,
truite arc-en-ciel, ongle du Canada, ongle de fontaine et ongle chevalier. Le grand
public peut venir y pécher lui-méme, autour du lac, tout en visitant 'aquarium,
ouvert en été afin de partager autour du métier de pisciculteur, ou acheter des
produits transformés appelés « Salmon’idées ». Parmi eux, des ballottines, des
rillettes et de la truite fumée (a la sciure de chataignier, apres salage au sel sec).

La ferme, récompensée au salon agricole de Paris, fournit de nombreux restaura-
teurs dans la région et développe depuis peu une activité insolite : la vente d’objets

de maroquinerie réalisés en peau de truite... O ferme-aquacole-faure.com %
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de petites guenelles pochées, a base
d’épinards sauvages, dortie, de farine
et de lait caillé. En version moderne,
c’est un gratin de guenelles enrichi de
brousse, de creme fraiche et d'ceufs, ser-
vi avec du fumeton (sorte de viande des
Grisons a base d’agneau) et des tour-
tons (petits chaussons frits, spécialité
du Champsaur). Soit une facon de faire
revivre la tradition en la mettant au gout
du jour.

['établissement se réjouit de la créa-
tion du label Hautes Alpes Naturellement
et de la plateforme de transport Echange
paysan, qui a permis d'organiser une
filiere courte entre producteurs locaux
et restaurateurs. Le titre de Maitre
Restaurateur est donc venu ratifier une
pratique qui était déja une évidence :
mettre en avant les produits locaux d’ex-
cellente qualité et le réseau bio grandis-
sant. «On a envie que ce mouvement de

( ( On a tres peu de chaines,
ici. Les gens qui visitent

notre région s’attendent

a déguster des produits

locaux.»

Pommes tatin biscuit pistache et sablé, glace safran de Milouda

RENCONTRE

Maitre Restaurateur prenne de I'ampleur,
confie Jacques Bellot. Qu’il y ait une vraie
démarcation entre ceux qui cuisinent et
ceux qui assemblent. On croit trés fort a
la reconnaissance de la clientele.» Pour
le moment, celle-ci ne s’y trompe pas : le
restaurant est ouvert toute I'année, sept
jours sur sept, midi et soir. L g
hotel-les-peupliers.com

BIO EXPRESS ecececece

1977
1998

Naissance a Gap (05)
CAP hotelier et Brevet
professionnel de cuisine
Chef de partie a I'hotel
4 étoiles Woodland Park
Hoétel, a Surrey
(Royaume-Uni)

Premier chef de partie
au Manoir de Gressy, avec
Laurent Fleutiaux (77)
Chef de cuisine

aux Peupliers

Obtention par

Jacques Bellot du titre
de Maitre Restaurateur,
aux Peupliers

1998-1999

1999-2001

2002

2013

Pavé de truite de Chateauroux les Alpes en crolte noisette,
sésame, coulis d’herbes et carottes carvi

ETE 2015 < n°17 & Terres de Chefs
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Partenaire oﬂ';'ciel
des Maitres Restaurateurs
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RESTAURATEURS

Glace Truffe

La truffe noire ou truffe du Périgord, en latin «tuber melanosporum»,
se développe uniquement dans les sols calcaires a une profondeur de
1 a 15 cm au pied d’arbres dit «truffiers» (chénes, noisetiers, tilleuls,
charmes...). Elle se développe au printemps et grossit a partir de mi-aoQt
pour arriver a maturité plusieurs mois plus tard. Elle est alors ramassée
(on dit «cavée») a I'aide en général d’un chien truffier, d’'un cochon ou
de mouches.

s.com |

www.glacesdesalpe

PAE la Caille - 191 avenue des Marais
74350 Allonzier-la-Caille

'Iﬁl sDEsALPEs

Tél. : 00 33 (0)4 50 46 45 00 - Fax : 00 33 (0)4 50 46 45 09
commercial@glacesdesalpes.com MAITRE ARTISAN GLACIER
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Chef propriétaire

du restaurant traditionnel
La Cigale, a Tallard,

il est 'un des tout premiers
titulaires du titre

en France, obtenu en 2008.
Trés attaché a I'esprit
d’association, il coordonne
les adhérents

de la délégation.

Christophe Guidone,
que représente pour vous le titre
de Maitre Restaurateur?

C’est la seule reconnaissance officielle
des vrais restaurateurs dipldbmés, cuisi-
nant des produits frais et travaillant en
circuit raccourci avec des producteurs
locaux. On vient d’honorer le 3 000¢ titu-
laire, alors qu’il y a plus de 200 00O res-
taurants en France : c’est la preuve que la
charte est trés exigeante, mais c’est trés
bien comme ca!

Pourquoi vous étre investi dans cette
délégation?

J'ceuvre pour gue nous soyons visibles
auprés du grand public (notamment les

L°INVITE

Christophe
Guidone

Délégué départemental
des Maitres Restaurateurs
des Hautes-Alpes

«

Le département
des Hautes-Alpes est tres

riche en produits de qualité :
nous n’avons plus qu’a les
cuisiner. Quelle chance!y»

touristes), d'une part, et des adminis-
trations officielles, comme les chambres
consulaires, d’autre part. Le titre de
Maitre Restaurateur est aussi un outil de
promotion touristique, et il ne faut pas
oublier que le département des Hautes-
Alpes réalise 80 % de son PIB grace au
tourisme. Or, nos actions ont plus de
poids quand on travaille groupés.

Quels types d’actions avez-vous pu
mener ensemble ?

Par exemple, la chambre d’'agriculture
a créé un label «Hautes-Alpes Natu-
rellement». Nous avons participé a la
foire de Gap en organisant des démons-
trations sur la facon d'utiliser ces pro-
duits du terroir labellisés. Et puis nous

avons des projets, par exemple créer un
guide des sentiers gourmands, ponc-
tué de recettes phares de chacun des
Maitres Restaurateurs du département,
qui regrouperait les sites culturels et les
restaurants, pour inviter les visiteurs a se
promener sur tout le territoire.

Si vous aviez un message a trans-
mettre aux Maitres Restaurateurs qui
ne sont pas encore adhérents...?

Plus on est nombreux a valoriser ce
titre, plus le département aura une iden-
tité gastronomique. Ce sont des choses
qui se font petit a petit. Aujourd’hui, on
vient dans les Hautes-Alpes pour le soleil,
le ski, la montagne.. Un jour, jespére
qu'on y viendra pour sa gastronomie! @

ETE 2015 & n°17 & Terres de Chefs
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METTEZ-NOUS A L’EPREUVE: Dans votre cuisine.

INDIVIDUAL COOKING EXPERIENCE

L’ACTIVE MARKETING CHEF UNOX toujours a vos cotés.

ETES-VOUS INTERESSES PAR UNOX ?!

Lexpérience de cuisson individuelle vous donne l'opportunité de tester nos fours en conditions réelles dans votre cuisine, avec
vos recettes et vos ingrédients avant d'investir.

Eprouver notre four avant de le choisir, clest le défi qu'UNOX est prét a relever.

Alors, pourquoi ne pas le tester gratuitement avant de I'acheter : Réserver votre Expérience Individuelle de Cuisson.

Notre équipe d’ACTIVE MARKETING CHEF, vous accompagne vous et votre équipe de la conception a la réalisation de votre
projet et bien au-dela.

Grace a leur expérience et a leur connaissance du métier, nos CHEFS vous aideront a transformer vos idées en processus de
cuisson efficaces avec le CHEFTOP et BAKERTOP MIND MAPS.

Appelez dés aujourd’hui nos ACTIVE MARKETING CHEFS pour une expérience individuelle de cuisson qui vous permettra de

défier l'avenir.

M www.unox.com Q

RESTAURATEURS

UNOX France |23 rue JULES VALLES | 69100 Villeurbanne-Cedex / France | Tél. +33.478.173.539
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RENCONTRE

Vincent
Chaumont &
Pato Jarque

Hotel d’lzoard,
a Cervieres (05)

( ( On a de
nombreux titres,

mais celui de Maitre =

Restaurateur est celui >

qul dynamise le plus
notre activité.»

C’est I’histoire d’une
rencontre. Entre un Francais
et un Argentin; entre

la montagne et la cuisine.
Tous réunis dans I'amour
des produits locaux.

Au probléme des chefs enfermés dans
leur cuisine, Vincent Chaumont et Pato
Jargue ont trouvé la solution : titulaires,
'un et lautre, d'un dipldbme d’accom-
pagnateur comme du titre de Maitre
Restaurateur, ces deux associés se par-
tagent le travail : 'un aux fourneaux et
'autre en randonnée, et ils échangent les
réles chaque semaine. Car c'est toute la
force de leur offre touristique : proposer
des séjours de promenades en étoile a
partir de I'hétel, avec pique-nique-dé-
gustation de produits locaux le midi
(fromages, terrines, charcuterie, pate
d’amande a l'argousier...) et bonne bouffe
le soir au restaurant, bien méritée apres
une journée defforts. Il en résulte une

18 Terres de Chefs & n17 & ETE 2015

Entremets « Napoléon»

affaire qui roule. «On est une entreprise
qui défie toutes les lois du pessimisme
actuel, confie Vincent Chaumont. On fait
+10 % chaque année. Les investissements
de départ ont été un peu lourds, mais
aujourd’hui on est tres contents. Javais
le réve de ce projet quand javais 20 ans.
Dix-sept ans apres, je I'ai réalisé!»

Le mot d’ordre est clair : accorder une
totale priorité aux produits locaux et faire
une trés large place aux produits bio et
issus du commerce équitable : vins et
jus de fruits bio, biere locale ainsi que
les alcools offerts a larrivée (génépi,
framboise, gratte-cul...) et que les clients
peuvent acheter en partant, pommes de
terre et fromage du village...

S'il y a des exceptions a cet approvi-
sionnement, c’est que Vincent Chaumont
vient de Bourgogne et Pato Jarque de
Patagonie, ou il éditait une revue de
sports de montagne. Le premier a donc
grand plaisir a servir aussi des plats
bourguignons (tarte feuilletée aux escar-
gots, cog au vin, ceufs meurette...), ainsi
que la cuisine du Maghreb transmise

par sa mere. Le second fait partager
les plats populaires argentins : empana-
das (chaussons farcis a la viande et aux

BIO EXPRESS ecececece

VINCENT CHAUMONT

1972
1997

Naissance a Médéa (Algérie)
Obtention du brevet d’Etat
d’accompagnateur en montagne
et du CAP et BEP de cuisinier
Co-gérance de I'Hétel d’lzoard
Obtention du titre

de Maitre Restaurateur

2010
2013

PATO JARQUE

1971 Naissance a Bahia Blanca
(Argentine)

Obtention du CAP de cuisine
en France

Obtention du brevet d’Etat
d’accompagnateur

en montagne

Co-gérance de I’'Hbtel d’lzoard
Obtention du titre

de Maitre Restaurateur

20 20 201 20 20 202 20 201 20 2% o0 oV

2005

2008
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2013



Croustillant de chévre a 'acétomel de cynorhodon, coppa du Champsaur et salade

petits pois), matambre (filet de veau cuit
dans du lait avec de l'ail et du parmesan)
ou desserts a la confiture de lait. Comme
les découpes de boceuf ne sont pas, la-
bas, les mémes qu’en France, il a appris
aux bouchers du coin a lui servir les mor-
ceaux prélevés a sa facon.

Quant au titre de Maitre Restaurateur,
pour eux, non seulement c’est une recon-
naissance de la qualité du fait maison,
mais c’est aussi ce qui leur a permis de se
fédérer a d’autres chefs pour y échanger
des adresses de fournisseurs et entre-
prendre des actions communes.

GAEC DU LASSERON

il

Le concept de I'hétel-restaurant a
beaucoup de succes. Il y a une clientele
de passage, notamment germanique, car
I'établissement est situé sur la route des
Grands Cols, mais la plupart des clients
s’inscrivent aux séjours en pension com-
pléte comprenant les randonnées : mul-
ti-activités nordiques en hiver (luge, ra-
quette, chiens de traineau) et découverte
de la vie dans les Alpages, en été, avec
la compagnie d’'un berger. Une bien belle
formule qui dynamise aussi tous les pro-
ducteurs autour d’eux. @
www.hoteldizoard.com

Quatre femmes (une mere et ses trois filles) pour vingt
vaches et quarante-huit chévres, sans compter les chevaux
et les poneys : c’est la composition de ce groupement
agricole, qui a pris pour nom la montagne dominant

le village de Cervieres, dont est originaire la famille depuis
des temps immémoriaux. C’est naturellement a cette ferme
que s’approvisionne I'hétel d’lzoard, notamment pour

faire fondre les tomes de vache dans les gratins ou pour

la faire déguster a la plancha. Il faut dire que les bétes
passent I'été dans les alpages, a brouter les paturages
fleuris, d’ou un lait trés riche. 10 % de la production

de crottins et de tomes sont vendus aux restaurateurs;

le reste, en direct a la ferme et sur le marché de Briancon.
Quant aux familles qui séjournent a ’'Hétel d’lzoard, elles
auront la chance, en été, de visiter la ferme, de marcher
avec les poneys et de fabriquer leur propre fromage en
faisselle... & gaecdulasseron@hotmail.fr

RENCONTRE

Gratin de I'Alp

On fait
tout
simplement
de la cuisine
de grand-
mere.»

ETE 2015 < n°17 & Terres de Chefs
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L’ Affineur du Chef,

une sélection exclusive de fromages
affinés, développée avec Xavier Thuret,
Meilleur Ouvrier de France ==

FILIERE RESTAURATION
PassionFroid

SELECTION DE FROMAGES AFFINES POUR LES CHEFS

I’AFFINEUR
DU CHEF

PAR XAVIER THURET
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE

L'Affineur du Chef privilégie la finesse du godt et la qualité des fromages.
A travers sa cinquantaine de références, I'Affineur du Chef est allé au
coeur des terroirs francais pour dénicher les meilleurs fromages dans Q ASSOCIATION

FRANGCAISE
4 & des fromageries au savoir-faire ancestral. Chaque fromage sélectionné DES MAITRES
PﬂSSlonFr()ld par I'Affineur du Chef a sa propre histoire, son caractére et sa spécificité

RESTAURATEURS
groupe pomona pourvous offrir le meilleur des régions. Partenaire officiel

www.passionfroid.fr



La Grande
Charcuterie

PassionFroid présente sa nouvelle gamme
de charcuteries pour les chefs

La Grande Charcuterie, c’est une sé-
lection exclusive de 29 produits charcu-
tiers rigoureusement choisis par les chefs
PassionFroid pour leurs qualités organo-
leptiques d’exceptions, leur affinage sub-
til et leurs origines chargées d’histoire. En
restauration, les assiettes de charcuterie
et les planches mixtes sont devenues des
tendances incontournables qui mettent
en valeur les produits et véhiculent non
seulement une image de générosité et de
convivialité de I'établissement mais aussi
traduisent le savoir-faire et 'amour des
bons produits du restaurateur.

La Grande Charcuterie fait décou-
vrir les secrets charcutiers de 29 pro-
duits d’exceptions a travers une offre
diversifiée provenant en grande partie de
France, mais aussi d’ltalie et d’Espagne.
La Grande Charcuterie s'est attachée
a sélectionner des produits pour leur
finesse, leur goUt et leur grande qualité
avec une sélection stricte des fournis-
seurs : une meéthode de fabrication tra-
ditionnelle, une zone géographique par-
ticuliere, un affinage exemplaire ou une
matiére premiere de grande qualité. Pour
accompagner le lancement, PassionFroid
édite une plaguette spécifiguement
dédiée a La Grande Charcuterie. Une
sélection des charcuteries francaises
disponibles a la gamme est également
présente dans la nouvelle édition du
catalogue édité spécialement pour les
Maitres Restaurateur chagque année par

6' AN CHARCUTEREE

PassionFroid. Ce «Gourmand a la Carte
spécial Maitres Restaurateurs Edition
2015» vous est d'ailleurs distribué en
méme temps que votre magazine Terre
de Chefs. Ces éditions sont disponibles
en version papier sur simple demande
auprés de PassionFroid ou consultable
en ligne sur www.passionfroid.fr dans
la rubrique catalogues. On y découvre
'ensemble de la gamme mais également
des histoires charcutieres, des idées

d’assiettes et de planches séduisantes
qui vous permettront de faire partager a
vos clients les différentes subtilités de la
charcuterie et ses belles histoires. @

otz Passionfrod

PASSIONFROID
EN QUELQUES LIGNES

PassionFroid est sans cesse a la re-
cherche de produits innovants et de qua-
lité répondant a la demande de clients
toujours plus exigeants. C’est aujourd’hui

un partenaire de choix soucieux d'ac-
compagner les Maitres Restaurateurs
dans la quéte dexcellence. Au plus
proche de ses 60 00O clients, il dispose
d’un réseau national organisé en 11 direc-
tions régionales et 32 agences locales,
de 700 commerciaux et télévendeuses

et 840 chauffeurs. La garantie de la qua-
lité produit, la sécurité et I'environne-
ment sont au coeur des préoccupations
de l'entreprise et de multiples actions
en témoignent : sourcing amont maitri-
sé, achats responsables, démarches de
développement durable et de certifica-
tions, tests produits réalisés notamment
par des conseillers culinaires. La maitrise
totale de la chaine du froid par un dis-
positif logistique important et efficace
garantit la qualité de service. La passion
pour la gastronomie et la volonté de su-

PUBLI-REPORTAGE

Pour son Jésus a 'ancienne,

La Grande Charcuterie a choisi
une entreprise familiale qui
sélectionne le meilleur de la viande
porcine pour 'élaboration de ses
salaisons. Ce fournisseur a fait

le choix de perpétuer les recettes
anciennes en utilisant des porcs
francais et des boyaux naturels.
Cette charcuterie au gros diametre
est séchée pendant 56 jours pour
développer des saveurs

et des parfums nobles, généreux
et longs en bouche.

Référence 131 060 Frais. Cru.
Viande de porc d’origine francaise
embossée dans un boyau naturel
de porc, sel, épices. Carton

de 2 piéces, soit 2 kg env.

ZOOM 4000600060006 060
SUR LAFFINAGE

Il faut du temps et du savoir-faire
pour que les meilleurs secrets charcu-
tiers puissent étre dévoilés. En effet,
certaines charcuteries ont besoin de
temps pour développer leurs arobmes et
s’armer de leurs plus beaux apparats.
Force ou finesse, tendreté et caractéere
sont les résultats d’un processus de pro-
duction contrélé aux multiples étapes
comme la salaison, le repos, le lavage, le
séchage et l'affinage. C’est en certifiant
un affinage minimum sur ses produits
qgue La Grande Charcuterie propose des
charcuteries de qualité aux caractéris-
tigues incomparables.

L a0 20 200 200 200 20 20 201 20 o0 20 %

blimer le savoir-faire culinaire et la créa-
tivité des chefs ont amené PassionFroid
a développer des margues exclusives
comme La Grande Charcuterie valori-
sant les produits bruts, leur authenti-
cité et leur qualité gustative. Par ailleurs
PassionFroid s’associe aux producteurs
et artisans locaux pour proposer plus
de 800 produits labellisés «100 % MA
Région» dont la spécialité est régionale
ET la production locale, une démarche
citoyenne qui privilégie les circuits
courts. ® www.passionfroid.fr

ETE 2015 < n°17 & Terres de Chefs

21



DES OUTILS

Viticulture raisonnée,
suivi de la maturité des parcelles,
assemblage minutieux et vieillissement
dans 'obscurité de caves centenaires.

UN TERROIR

Berceau du Meunier,
recherché et connu pour ses vins
structurés, fruités
et fins.

>

L'Art du Champagne selon H.BLIN |

UNE MAITRISE DES ETAPES

Permet une garantie de qualité
et d’origine de nos Champagnes.
Qualité reconnue et récompensée
par de nombreuses distinctions.

[L.BLIN

CHAMPAGNE

— MAISON FONDEE EN 1547

5rue de Verd.un - 51700 Vincelles - France

Tél. +33 (0)3 26 58 20 04 - contact@champagne-blin.com - www.champagne-blin.com
L"ABUS D"ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, CONSOMMER AVEC MODERATION
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RENCONTRE

Pierre
Guérin
Chef du retaurant

de I’hdtel Les Bartavelles,
a Crots (05)

Le titre
de Maitre

«

Restaurateur, c’est
une reconnaissance

de notre ligne
de conduite.»

0 0% 00 o e el el el e el e o o o e e o e e o)

Les propriétaires

de cet hoétel-restaurant-spa,
Christophe et Nancy Pernin,
sont titulaires du titre

de Maitres Restaurateurs
depuis 2012, mais ils ont
confié la cuisine, depuis

I’an dernier, a un jeune chef,
Pierre Guérin.

L’histoire du lieu commence dans
les années 1970, quand un couple
de Parisiens séprend de I'endroit, au
bord du lac de Serre-Poncon, et y fait
construire un hoétel. Pour eux, les Hautes
Alpes, cest déja la Provence, dou le
nom des Bartavelles, évoquant ces per-
drix royales cheres a Pagnol, que l'on
retrouve figurées dans la majestueuse
rampe en fer forgé de I'hotel. M. et Mme
Jaume, les parents de Nancy, rachétent
'hotel en 1985, puis le revendent a leur
fille et a leur gendre, Christophe Pernin,
en 2000. Chez les Jaume, on est hoteliers
depuis trois générations : dés I'dge de
14 ans, Nancy savait qu’elle voulait por-

24 Terres de Chefs & ne17 & ETE 2015

Cube de chévre frais aux fines herbes, bouquet de salade aux fleurs

ter le flambeau a son tour. Quand elle a
rencontré Christophe, il faisait des études
dans un tout autre domaine, mais «il n'a
pas eu le choix, il a épousé la femme, le
métier et la famille!» raconte-t-elle. lls
créent ensemble le spa Perle d’'eau, en
2008, puis rénovent le restaurant en 2011
pour 'appeler La table de Paul.

Un parc arboré de 7 hectares, une
grande piscine, 43 chambres a 80 € la
nuit en moyenne, entre 12 et 20 membres
du personnel selon les saisons : I'éta-
blissement dégage une allure trés chic.
«Nous sommes les seuls du département
a avoir 100 % des criteres du 3 étoiles,
nous avons dans lidée de passer en
4 étoiles, sans changer nos prix. Mais
Nnous sommes un peu victimes de notre
image, explique Nancy. Au restaurant,
notamment, on a la réputation détre
cher. On vient aux Bartavelles pour une
occasion spéciale, les gens de la région
n‘ont pas lidée d'y déjeuner en dehors
de ces grandes dates. Pourtant, nous
offrons le midi un menu complet a 21 €!
Servir du bon, du frais et a un tarif raison-
nable pour pouvoir satisfaire n‘importe
qui, c’est notre priorité.»

et vinaigrette a I’huile de sésame

Le chef, Pierre Guérin, fait une cuisine
traditionnelle «additionnée d’une pointe
de modernité», explique-t-il : certes, il y
a bien du carré d’agneau des Alpes en
croUte d’herbes et du tartare de truite
a l'aneth, qui sont attendus, mais avec
parfois du yuzu a la place du citron,
tandis que le foie gras s'encanaille de
chutney fraise-rhubarbe... «Je touche a
tout et c’est ce qui me plait. Je regarde
des magazines, jessaie d’associer des
choses, c’est le plaisir de l'imagination.»
L’escalope de veau a la Milanaise coétoie
donc, dans l'assiette, les croquettes du
Queyras tandis que l'ongle (de la pisci-
culture de Chateauroux) se retrouve en
sauce a la biére de la brasserie Alphand
avec des notes de réglisse.

Quant a la péatisserie, c’est Christophe
Pernin qui s’en charge : «Demandez-lui
son macaron framboise-pistache ou son
moelleux coulant au citron de Menton,
c’est un vrai délicel», nous a soufflé sa
femme...

Un trio bien organisé qui met la qua-
lité a la portée de presque toutes les
bourses. ¥
www.bartavelles.com



RENCONTRE

LE MOULIN CEARD,
A SAINT-ANDRE-D’EMBRUN (05)

Pour offrir a sa clientéle, notamment au petit déjeuner,

un panier gourmand et varié, les Bartavelles ont engagé

un boulanger et se fournissent exclusivement auprés du

moulin Céard, pour la qualité irréprochable de sa farine de blé
garéeugsr‘a’gaaul?‘Lt'lfeegzlz'rd?eCe‘;ﬁizlfgg‘s";‘:lgfa;?;‘: ratte et de seigle. Depuis 5 générgtions, cettg famil]e de meunie_rs

respecte le processus traditionnel consistant a laver le grain

a l'eau (ce qui ajoute aussi une étape de séchage), au lieu

de le brosser. Il en résulte une qualité produit haut de gamme,

dont l'origine est certifiée francaise, voire uniquement

des Hautes-Alpes, en ce qui concerne le seigle. «On va

chercher le blé nous-mémes dans différents endroits

en France, explique la fille du meunier, afin de recueillir

le meilleur, selon les récoltes. » & www.moulinceard.com

Nous offrons

une cuisine
généreuse et du terroir,
a notre image.»

BIO EXPRESS

1982 Naissance a Lyon (69)
2002 CAP, BEP et bac pro

2009-2013 Second de cuisine au Savoyard, a Chambéry
2014 Chef de cuisine aux Bartavelles

Macaron aux fraises Guariguette, citron et son sorbet Argousier
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TerreAzur

groupe pomona

TerreAzur,
ses pécheurs et ses mareyeurs,
ses maraichers et ses producteurs.

Jean-Christophe Giol, Bernard Guidal, Jean-Francois Lothion,
La Seyne-sur-mer (83) Bouafle (78) Ligniéres de Touraine (37)

07/2014

création : partago

Toutes nos coordonnées sur : www.terreazur.fr

Strasbourg - Mulhouse - Bordeaux - Limoges - Clermont-Ferrand -
Saint-Flour — Aurillac - Rodez - Ussel - Dijon - Besangon - Sens -
Rennes - Avranches - Brest - Cherbourg - Lorient - Bourges - Tours -

h TerreAzur,

Le Mans - Orléans - Nancy - Metz - Epinal - Reims - Toulon - Saint Raphaél - t i
Rungis — Toulouse - Agen - Lille - Amiens - Boulogne-sur-Mer - Dieppe - par epalre
Nantes - Angers - Niort — Marseille - Avignon - Montpellier - Pau - premium

St Jean de Luz - Lyon - Grenoble - Annecy - Moutiers - Thonon-les-Bains d’ oOMWIVORE



\ Pasctlorche
Le Pturier

LA CUISINE
SENSUELLE

Pascal Dorche




RENCONTRE

Pascal
Dorche

Le Pasturier,
a Gap (05)

Dans le centre piéton

de Gap, un restaurant

de 37 couverts tenu par

un chef qui n'obéit qu’a
deux choses : son plaisir

et son flair. Rencontre avec
un gourmand.

Le pasturier, en patois local, c’est le
trou ménagé entre la grange et I'étable,
par ou l'on faisait passer le foin pour
nourrir les bétes. Cest aussi le passage
secret des rendez-vous amoureux... Et ce
n‘est pas sans malice que Pascal Dorche,
lui aussi, a fait son trou dans ce métier,
en aménageant la ferme familiale pour
en faire un restaurant. Il vy est né, au
deuxieme étage de la salle actuelle, qui
était alors l'atelier de son pére, plom-
bier-zingueur. Un travail difficile, qui lui
a causé plusieurs accidents. Cest donc
avec bonheur que les parents Dorche ont
pousseé leur fils vers la cuisine. Des l'age
de 24 ans, voila Pascal devenu chef d’en-
treprise. Vingt-cing couverts, un clientele
variée, «des petits amoureux, des gens
qui se font plaisir une fois de temps en

«

pas l'inverse.»

temps, des touristes de passage dans
le centre ville..» Il leur sert un carré
d’agneau a lorientale, réti aux herbes,
avec boulgour crémeux au cumin et jus
épicé de couscous, ou encore du foie
gras au chutney de vin de Théus parfumé
a la cannelle, avec, en dessert, une tarte
folle d’aubergines confites avec son sor-
bet a la rhubarbe, ou bien des fraises gra-
tinées, leur sablé aux amandes et un sa-
bayon au pétillant de Théus (encore lui),
«parce gue les marat des bois exhalent
encore plus leur parfum quand elles sont
un peu tiedes», révele-t-il. Car, quand ce
chef vous parle de sa cuisine, c’est guidé
par le plaisir du toucher et de l'odorat.
«Jaime toucher la marchandise, jaime sa
sensualité. Je suis un amoureux du pro-
duit. Quand les poissons arrivent, je les
caresse. Et puis les odeurs, ca me touche
beaucoup. Par exemple, je ne peux pas
cuisiner la dorade d’élevage, le gras sur la
plancha, ca sent la mauvaise graisse. Je
ne cuisine que la dorade sauvage. Méme
pas pour le golt, parce que les clients
aiment l'autre aussi, mais pour Mmoi, pour
'odeur quand je la fais griller.»

En 2006, il entreprend une réfection
complete de sa maison, avec agrandisse-

C’est le produit qui
me donne l'idée du plat,

ment, pour accueillir 12 couverts supplé-
mentaires. «Les gens m’ont dit que j'étais
fou, mais mon banquier a foncé. J'ai fait
180 000 € de travaux, mais j'ai eu raison :
j’ai gagné plus de 50 % de clientéle.» Cest
son comptable qui, le premier, lui a parlé
du titre de Maitre Restaurateur, a propos
du crédit d’'impot sur les investissements
en matériel. Aujourd’hui, Pascal Dorche
le prend aussi comme une reconnais-
sance officielle, en insistant sur ce point :
«L’audit ne juge pas seulement la qualité
finale du plat, comme dans les guides
touristiques, mais aussi la facon de tra-
vailler.» Il reconnait y avoir gagné aussi
une dynamigue portée par la chambre de
commerce et entre des confréres qui ne
se fréquentaient pas avant.

Son plaisir, aujourd’hui, c’est de quitter
le restaurant pour aller pécher tranquille,
ramasser des morilles seul dans les bois
ou partir avec la rencontre des viticul-
teurs, «parce que ce sont des gens qui
ont les pieds dans la terre». Pour en rap-
porter des produits qui sent bon 'authen-
ticité et mieux rejoindre sa cuisine chérie.
«Ca fait 27 ans que ca dure et la vie est
belle!» conclut-il avec le sourire. ¢
www.restaurantlepasturier.com

BIENVENUE DANS LE VIGNOBLE HAUT-ALPIN!

Le vignoble Marc Allemand se trouve en aval du barrage de Serre-Poncon, entre les
villages d’Espinasses et de Remollon, en contrebas du village de ThéuUs. Leur vignes
s’étendent le long des berges de la Durance, sur des coteaux ensoleillés, plein sud.
Le sol argilo-calcaire y est trés caillouteux. Il donne sa spécificité a ce terroir qui
s’exprime dans tous les vins de Marc Allemand et particulierement dans la cuvée

« Vieilles Vignes » élaborée a partir du cépage mollard, traditionnel de la vallée.

Les efforts pour améliorer sans cesse la qualité de ces productions ont permis

a ce domaine viticole d’obtenir le label IGP en 2009.

CLIN D’CEIL : ROSE - GOUT DES VACANCES - IGP HAUTES-ALPES

«Marc Allemand (...) est le défenseur d’'un cépage oublié, le mollard. Ce dernier entre

a hauteur de 10 % dans ce vin, au c6té du cabernet franc. Au nez, beaucoup de fruits
rouges (fraise, framboise) et exotique (mangue). En bouche, du fruit toujours,

une fraicheur intense, voire de la nervosité en finale, avec de la chair. Un rosé gourmand,
alerte et équilibré.» Accord Mets-Vin : Rosé parfait en apéritif, offrant aussi une large
gamme d’accords gourmands. & www.domaine-allemand.com
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RENCONTRE

( (]e suils gourmand
et un peu lent.

Je goiite, regoite,

> rectifie, refais

\ parfois...»

Millefeuille de chévre frais a la lavande, artichauts poivrade,
vinaigrette a la tapenade

Filet d’agneau de pays juste réti, pulpe de tourtons
aux truffes, jus réduit au thym

1962 Naissance a Gap (05)

1979 CAP-BEP de cuisinier

1987 Création du Pasturier

2006 Réfection compléte et agrandissement du restaurant
- 2010 Obtention du titre de Maitre Restaurateur

Fraises de pays gratinées au Champagne, fraises au sucre,

glace vanille et amandes grillées L 6060608000 SOSOSOSS OSSO
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gl Jean-Luc BAHOLET, Paludier. Producteur de sel, adhérentd&la cooperative. ﬂ
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Sel de Guérande el fier de ['élre.

Découvrez le naturel, I'intensité et la diversité de nos receties sur le seldeguerande.fr
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De «1’ép1 au demi»

La France, terre de biéres
et d’art de vivre est fiere
de sa filiere brassicole.

On trouve des brasseries dans chaque
région francaise et de ce fait de nom-
breuses bieres régionales. L'Ardéche
et sa biére a la chataigne ou encore la
Bretagne et sa biére au sarrasin.

La biere a traversé les siécles grace
au travail des agriculteurs, malteurs, pro-
ducteurs de houblon et brasseurs.

En France au mois de juillet 2014, la
biere a été inscrite au patrimoine culturel,
gastronomique et paysager protége.

La filiere brassicole est un exemple
unique en Europe de filiere organisée,
regroupant les producteurs d’orge bras-
sicole et de houblon, les brasseries et les
distributeurs alimentaires ainsi que les
cafés, hotels, restaurants.

La consommation de biéres dites de
«spécialités» comme la biére d’'abbaye,
la biere brune, la biére blanche ou aro-
matisée est en constante évolution.

La France est désormais le marché de
biere le plus haut de gamme d’Europe.

Aurélie Laurentjoye
Chronigueuse en Vin et Sommeliére
pour Terres de Chefs @

LES INGREDIENTS DE LA BIERE

L’eau : sa pureté et ses sels minéraux
influent sur la nature des réactions
chimigues durant le processus

de fabrication et agissent sur les saveurs
propres a chaque biére.

Le houblon : plante grimpante
herbacée dont les pieds femelles
produisent des inflorescences appelées
cones, de couleur verte, riches en résines
améres et en huiles aromatiques. Selon

la variété nous obtiendrons une amertume
plus ou moins puissante et une complexité
aromatique avec des notes fruitées,
florales ou herbaceées.

L’orge : elle est la céréale préférée

des brasseurs car elle possede un fort
pouvoir germinatif, un amidon riche

en sucres et en enzymes, nécessaires

a la fermentation et au travail des levures.

La levure : champignon microscopique
qui transforme les sucres en alcool

et en gaz carbonique pendant

la fermentation. Deux grandes variétés,
les levures de fermentation haute et basse
mais aussi spontanée qui définissent

les trois grands types de biere au monde.
La levure souvent est le secret

du brasseur...

LE CLIN D’'(CEIL BRASSEUR #0606060606060606060606060606060606060

La biére blonde : Heineken

Une biére qui développe des arbmes
fruités et floraux, ainsi qu’herbacés

et houblonnées. L’amertume est franche
et bien équilibrée.

La biére blanche : Edelweiss

Des aromes intenses, un gout frais,
équilibré, peu amer, fruité et légerement
sucrée.

La biére ambrée : Fisher Réserve
Ambrée

A la richesse de leurs teintes s’ajoute
des arbmes de céréales toastées,

de fumé, de caramel, de fleurs séchées
et de noisette.

La biére brune : Pelforth brune

Elle exhale des arébmes de pain grillé,
de pain d’épices, de café et de fruits
rouges.

La biéere d’abbaye : Affligem

Elle possede une tres riche palette
aromatique, des notes de fruits murs,
de mirabelles, d’agrumes, de miel

et de fleurs.

La biére aromatisée : Desperados
Des saveurs dominantes citronnées,
guelques notes épicées et de subtiles
notes d’agrumes.

ETE 2015 < n°17 & Terres de Chefs
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Pierre Guinaudeau et son fils, Jean-Marc, ont fait de Cofravin le leader de la cave et de 'armoire a vin sur

mesure aupres des restaurants gastronomiques, des hotels de luxe et des particuliers en France et a Pinter-

national. Alliant la modernité a I’esthétique, Cofravin, seul artisan dans son domaine en France et reconnu

comme le spécialiste de la cave a vin sur mesure vous apporte conseil et accompagnement dans la création,

Paménagement et le choix de la matiére de votre cave a vin : en verre, en inox, en laiton, transparente. ..

Autant de possibilités pour des réalisations de projets de caves a vin d’exception et unique! Cofravin

travaille avec des architectes d’intérieur, des bureaux d’études, des décorateurs et tous spécialistes de la Partenaire
restauration mais également en direct avec les restaurateurs et les particuliers. Les poles commercial et officiel

technique de Cofravin sont a votre écoute pour toutes questions et projets de caves a vin sur mesure.

tel : +33 148855306 fax:+33143659315

www.cofravin.com — cofravin@cofravin.com




Bruno
Franck

La Maison Blanche,
a Paris

[l aurait pu suivre la grande lignée in-
dustrielle familiale et serait passé a coté
de cette passion qui 'anime depuis plus
de 20 ans.

A la téte de l'ultra élégante Maison
blanche qui «regarde de haut» le presti-
gieux viie arrondissement de Paris, Bruno
Franck fait partie de ces hommes dont
le parcours sans faute lui donne la pres-
tance, la générosité et I'numanité des
hommes.

|l démarre sa carriére gastronomique
4 I'Ecole de Lausanne, enchaine rapide-
ment des stages au Métropole a Geneve,
passe par le restaurant de 'ONU, avant
de s’envoler pour le Hyatt Regency de
Dallas. Son enthousiasme et sa person-
nalité lui ouvrent ensuite les portes du
Chéateau Chartrons a Bordeaux en tant
que Directeur de la restauration, puis
de I'Entrecote parisienne (dont il refuse
toujours de révéler la fameuse recette
secrétel), jusgu’au jour de LA rencontre
avec le chef Alain Ducasse qui lui confie
en 24 h la Direction de I'exploitation de la
restauration du groupe Westin Demeures
Hoétels ou il fourbira ses armes de mana-
ger d’excellence. Puis s‘ensuivront ['ou-
verture du «59 Pointcarré», des Spoon
ainsi que l'organisation de diners de
prestige dans le monde entier.

Des années a entreprendre, construire,
agir et réussir dans le monde gastrono-
mique du chef Alain Ducasse avec des
souvenirs personnels encore tres forts et
trés présents.

Bruno Franck quitte l'univers du
chef en 2002, pour rejoindre le groupe
Marigny et entame alors sa belle histoire
d’amour avec la Maison Blanche, dont il
est aujourd’hui aux commandes, et qui
féte cette année ses 25 ans. Toujours
auréolée du méme prestige, du méme
service impeccable, de ce «romantisme
a la parisienne» qui en font un lieu parti-
culierement exceptionnel.

LA TABLE DU MAITRE RESTAURATEUR

Avec en cuisine, le Chef Fabrice
Giraud qui réinvente une cuisine chic
pour une clientéle chic, classique mais
pas trop, pure, élégante.

Fort de son expérience raffinée et de
sa maitrise des codes de I'excellence de
la gastronomie francaise, Bruno Franck
a toujours eu la méme vision de la cuisine
a la Maison Blanche : «Jaime la cuisine
des méditerranées, ou il y a du soleil, des
fruits mars, des légumes murs, des pois-
sons, des couleurs, les framboises, les ce-
rises...avec “une touche d’imperfection” »,
improvisation de [I'dme instinctive
du chef liée aux surprises du marché,
comme par exemple son surprenant gas-
pacho a l'ail doux et aux amandes...

«En tant que Maitres restaurateurs,
nous sommes reliés a une pure tradition
de savoir faire «maison» avec des pro-
duits d’'une fraicheur et d'une qualité
irréprochables. Toute mon expérience
gastronomique converge vers cette
étique du gout profondément ancrée en
moi. Avec 22 personnes en cuisine, nous
sommes fiers de pouvoir offrir une gas-
tronomie artisanale de luxe, faite avec
passion et conviction.»

Les maitre mots de ce Maitre restau-
rateur : accueillir 'autre avec une réelle
bienveillance, tout faire pour qu’il se
sente « a la maison », avec luxe mais sans
prétention, avec I'harmonie, le plaisir et
'idée du partage dont Bruno Franck est

® Patrice Lariven

empreint pour que chague moment de
table laisse un souvenir inoubliable...

A bientdt amis chefs!

Sébastien Ripari @

La Maison Blanche
15, avenue Montaigne 75008 Paris
t. 0147 23 5599
www.maison-blanche.fr

Dans chaque numéro,
Sébastien Ripari, fondateur du
Bureau d’Etude Gastronomique vous
fait découvrir 'une de ses adresses
complices, parmi les nombreuses que
comptent nos Maitres Restaurateurs.
1l est allé pour vous a la rencontre
de ces chefs, du bistrot au gastro,
mettant a ’lhonneur P'amour du goat
et le savoir-faire de tradition.
Suivez les actualités du Bureau
d’Etude Gastronomique sur :
« www.lebureaudetude.com/category/
actualites

« www.facebook.com/ripari
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Marre de se faire

A
PLUMER ? bPIEGELAU

THE CLASS OF GLASS

Le site web et le site mobile
de votre restaurant
totalement GRATUIT

ASSOCIATION
FRANGAISE

DES MAITRES
RESTAURATEURS

Authentis 02 de Spiegelau:
“A nos yeux, il est le verre parfait*
“Le plus polyvalent de tous*

La Revue du Vin de France
Novembre 2014

www.1001menus.com

0811694545

(prix d'un appel local)

Agent exclusif de Spiegelau en France:

RAVINET D'ARC
55, Avenue sainte Foy
92200 Neuilly sur Seine

Tél.: 01 47 38 37 46
www.spiegelau.fr

1001MmMenus www.ravinetdarc.fr




[ ]
Spiegelau
Partenaire
des Maitres Restaurateurs

Spiegelau a fait

sa notoriété en France

et dans le monde par le biais
des professionnels du vin

et de la grande restauration.

D'un rapport qualité/prix exception-
nel, ces verres cenologiquement trés per-
formants sont sortis premiers d'un test
comparatif de la Revue du vin de France
en novembre dernier : «a nos yeux le
verre idéal, le plus polyvalent de tous».
Cest le commentaire des dégustateurs
hors pair de la RVF.

Spiegelau est représenté en France
par la société Ravinet d’Arc qui assure
le suivi du marché francais mais c’est
l'usine allemande, elle-méme, qui facture
et livre ses clients restaurateurs et vigne-
rons, une démarche atypigue qui assure
les meilleurs prix, un acces a une gamme
tres large adaptée a tous les types de
restauration et un service irréprochable.
www.ravinetdarc.fr

Pourquoi un partenariat avec les
Maitres-restaurateurs? il nous a semblé
gu’un établissement souhaitant se hisser
vers le haut se doit également d’utiliser
des verres de qualité. Spiegelau est votre
partenaire idéal pour cela.

Quelques exemples

Le verre AUTHENT1
(voir publicité
ci-contre), plébiscité
par la grande
restauration pour
son élégance
et sa polyvalence,

a partir de 4,37 €*

et qui n'est autre que
de 'EXPERT

(a partir de 2,15 €*).

L’AUTHENTIS, accompagné des go-
belets a eau AUTHENTIS CASUAL, dis-
ponibles en clair (a partir de 2,48 €%)
mais aussi en couleur (a partir de 4,13 €*).

Le verre SALUTE, d’'un rapport qua-
lité/prix exceptionnel, & partir de 2,17 €*.

Les verres a biére : ils sont trop sou-
vent négligés. Nos verres ont été déve-
loppés en collaboration avec de grandes
brasseries indépendantes américaines.
lls sont fins, gardent la fraicheur de la

*Les prix indiqués sont des prix maximum (aucune TVA car transaction intracommunautaire)
pour des petites quantités. lls baissent nettement avec le volume global de la commande.

PUBLI-REPORTAGE

biere et en développe les arbmes. Et ils
refont de la mousse lorsqu’on les pose
grace au décrochage prévu a cet effet.
Vos clients amateurs de biére seront im-
pressionnés par ces verres biérologiques
et auront un plaisir de dégustation dé-
multiplié (a partir de 2,88 €%).

société soeur de
également des

Nachtmann, la
Spiegelau  propose

assiettes fabriquées dans le méme ma-
tériau que Spiegelau, le cristallin, comme
cette assiette BOSSA NOVA, 3 partir de
510 €* l'assiette de 27 cm, et des gobelets

comme la série HIGHLAND, plus tradi-
tionnels mais tres branchés, a partir de
2,55 €.

Sachez également que Ravinet d’Arc
est aussi le représentant en France des
théieres Bredemeijer connues pour étre
la meilleure solution pour garder le thé
au chaud pendant le service (double
paroi ou manteau), des couverts Picard
& Wielputz de fabrication allemande (a
partir de 1,37 € a 2,83 €* la fourchette de
table) et des couteaux a steak brésiliens
Tramontina (a partir de 1,65 €%).

Ces margues n‘ont pas été choisies par
hasard par Ravinet d’Arc, elles proposent
toutes des produits d'un rapport qualité/
prix exceptionnel grace a une fabrication
hautement technologique et ce en direct
avec le fabricant.

Alors contactez-nous, c’est avec plai-
sir gque nous vous orienterons vers des
produits adaptés a votre type de restau-
ration. @
www.spiegelau.fr

ETE 2015 & n°17 & Terres de Chefs
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KPMG

“Nous aussi
nous avons droit aux
meilleures recettes !”

Eric Rolland et Cédric Manzoni,
Maitres Restaurateurs, «Les Olivades» ; BN - s
a Gap (05) - AN i@y £

Comme 47 000 entreprises
commerciales, artisanales et
professions libérales,
nous bénéficions des
conseils d'un leader...

Et vous?

KPMG est partenaire
) de I'’Association
\ Francaise

des Maitres T
Restaurateurs i

kpmgnet.fr

238 BUREAUX EN FRANCE
430 B

Et désormais, retrouvez, ‘;E'!n L-‘:.!-:"
toute I'actualité des Cafés, &Qt@
Hotels, Restaurants suf Tk

notre hub Viadeo

EXPERTISE COMPTABLE
ET CONSEIL



ACTUALITES

Le restaurateur face a la gestion des absences :
quelles obligations

pour les employeurs et les salariés?
La réponse d’Annabelle Gay, Manager KPMG Annecy

Gérer une équipe, c’est également
gérer les absences des salariés. Si les
absences autorisées peuvent étre anti-
cipées, ceci est plus délicat pour les
absences interdites. Celles-ci appa-
raissent souvent de maniére fortuite et
le restaurateur doit trouver des moyens
rapides et efficaces pour palier a ces ab-
sences sans désorganiser le reste de son
équipe, tout en produisant un service de
qualité aux consommateurs.

Les absences autorisées

Tout salarié a le droit d'étre absent de
son poste de travail dans les conditions
incluses dans le droit du travail. Entrent
dans cette catégorie :
¢ Les congés payés : Tout salarié a droit
chague année a un congé payé minimum
de 5 semaines a la charge de I'employeur.
|l est a rappeler que I'ouverture du droit a
congé s‘applique des le ler jour de travail
et que la durée |égale des congés payés
est de 2,5 jours / mois de travail effectif.
« Les jours fériés : Selon la convention
collective nationale des HCR «les salariés
ayant 1 an d’ancienneté bénéficient de
10 jours fériés par an (en plus du 1¢ mai)
dont 6 jours fériés garantis». Les modali-
tés d’'application different en fonction du
type de jours fériés. S’il s'agit des jours
fériés garantis, ceux-ci sont choémés et
payés ou compensés en temps ou bien
indemnisés. Pour les autres jours fériés,
soit le jour férié est choémé et payé, soit
il est travaillé et ouvre droit a une com-
pensation, soit il coincide avec un jour de
repos et ne donne lieu ni a compensa-
tion, ni a indemnisation.

* Les congés pour éveénements familiaux :
Le droit a congé pour évenements fami-
liaux est légal et ne peut étre refusé par
'employeur. Cependant, le salarié a I'obli-
gation de justifier de I'événement et doit
prendre les congés dans un délai raison-
nable proche de l'événement. Pendant
cette absence, la rémunération est
maintenue au méme niveau et les jours

Annabelle Gay, Manager KPMG, Animateur
de la filiere Cafés, Hotels, Restaurants Rhone-
Alpes Auvergne Bourgogne Franche-Comté

d’absence sont assimilés a du temps de
travail effectif pour le calcul des droits a
congeés payes.
e L’accident etlamaladie: Juridiqguement,
la maladie non professionnelle entraine la
suspension du contrat de travail mais ne
constitue pas en soi un motif de licen-
ciement. Cependant, elle ne protege pas
le salarié contre un licenciement fondé
sur un autre motif. Il est important dans
une telle situation de respecter un cer-
tain nombre dobligations réciproques.
Durant cette période, le restaurateur doit
procéder au maintien de salaire (main-
tien du salaire brut sous déduction des
|JSS et du régime de prévoyance) pour
les salariés bénéficiaires d'une ancien-
neté de trois ans et fournir une attesta-
tion de salaire. De son co6té, le salarié doit
prévenir son employeur de son absence
dans un délai de 48 heures.

Si toutes ces absences sont légitimes
et correctement justifiées, il peut exister
d’autres situations ou elles le sont moins.

Les absences interdites

[’absence du salarié peut se manifes-
ter ponctuellement sans demande pré-
alable, ni justificatif. Il peut s’agir d’'un
salarié ne réintégrant pas son poste
a son retour de congés payes, un départ
en congés sans autorisation, un abandon
de poste...

Dans ce genre de situation, le restau-
rateur doit trouver rapidement une solu-
tion pour palier a ce manque et fournir un
service de qualité aux consommateurs.
Pour cela, plusieurs solutions sont pos-
sibles, soit il répartit la charge de travail
du salarié absent sur les autres membres
de I'équipe tout en veillant a ne pas trop
les surcharger, soit il peut opter pour
'embauche en CDD d’un autre salarié. La
jurisprudence admet dans ce cas le rem-
placement dit «en cascade» qui consiste
a affecter le salarié recruté en CDD a un
poste différent de celui du salarié absent,
le poste de ce dernier étant alors occupé
par un salarié de l'entreprise.

Au-dela du coté organisationnel,
lorsgu’un restaurateur est face a une
absence interdite, il a I'obligation d’exiger
de son salarié un justificatif d’absence. |l
doit également veiller a ce que le salarié
ne soit pas présent dans I'entreprise et a
'obligation de préparer le retour du sala-
rié. Durant cette période, le salarié n'est
pas rémunéré et la période d’absence ne
donne pas lieu a 'acquisition de congés
payés (car non assimilée a du temps de
travail effectif).

Dans une telle configuration, le réel
enjeu pour le restaurateur est de dé-
terminer le caractére de la faute liée a
cette absence injustifiée afin de pouvoir
engager des sanctions a I’encontre du
salarié absent. Celles-ci peuvent aller
de I'avertissement, blame ou mise a pied
disciplinaire jusqu’au licenciement du
salarié.

Attention, il est important de noter
que labsence du salarié ne peut étre
sanctionnée que durant les 2 mois sui-
vants I'évenement. Au-dela de ce délai,
cette faute prescrite ne pourra étre invo-
quée qu’en cas de survenance d’un nou-
veau cas fautif.

Au regard de la complexité des si-
tuations et afin déviter les piéges, les
équipes KPMG spécialisées en droit so-
cial sont a votre disposition pour vous
conseiller sur ce sujet. @

ETE 2015 & n°17 & Terres de Chefs
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OFFRE
EXCLUSIVE

Les solutions gaz propane Butagaz :

Economies
et confort

Le pack FlexiPro, Programme Butaprimes :

c’est I’énergie a la carte !

* Optimisez votre trésorerie en ajustant Exemple : Aides financiéres

précisément vos commandes a votre

de 2 028€ TTCY pour l'installation

consommation de gaz propane. d’une chaudiére a condensation gaz.

* Réglez votre facture en 2 fois .

Plus d’informations sur .Butagaz.fr ouau CIREEED 09 70 81 81 22)

L’énergie est notre avenir, éonomisons-la !

(1) L'option « paiement &chelonné » est payante. Plus d'informations sur Butagaz.fr.

(2) Offre soumise & conditions, ces dépendent de la validation de I'éligibilité de l'opération par nos services en fonction de ses caractéristiques
techniques telles que définies par le nhsposinf réglementaire des certificats d'économies d'énergie (ex : zone géographigue, secteur d'activité,
matériaux utilisés, surfaces...). Des modifications de normes et de mise en ceuvre peuvent évoluer dans le processus de validation. Exemple : 2 02B€ TTC

pour l'installation d'une chaudiére a ion gaz d'une pu pErieure & 30 KW pour usage chauffage, eau chaude sanitaire et une
surface chauffée de 1 800 m* en zone climatique H3. Linscription au p B est aux travaux. Pour plus d'informations et
une simulation de vos Butaprimes merci de notre Service Clients au N° vert 0811 008 631 [Appel gratuit depuis un poste fixe).

APPEL NON SURTAXE

vous étes
servi!

ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS
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Financez vos projets de rénovation !
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PassionFroid

groupe pomona

présentent

100% [hais - 100% Bl - 100 % lebboits EdItIOh 2015/2016

2015-2016

Terres de Chefs organise, avec
PassionFroid (groupe Pomona),
le premier concours de cuisine
s’adressant exclusivement

aux Maitres Restaurateurs
adhérents de ’AFMR.

Ce concours se déroulera également
avec la participation de BUTAGAZ et
lappui de 'AFPA sur plusieurs mois, de
septembre 2015 a avril 2016* et com-
prendra dix sélections régionales et une
finale parisienne. Certaines sélections se
dérouleront au sein de salons régionaux.

La maison Rougié sera présente sur plu-
sieurs épreuves. La retransmission télévi-
suelle sera assurée par CampagnesTV.

Francis Attrazic, le Président de 'Asso-
ciation Francaise des Maitres Restau-
rateurs, sera le consultant opérationnel
pour l'organisation technique avec le
soutien de UNOX France. La sélection
des candidats et des lieux des épreuves
sera assurée par Terres de Chefs suivant
un calendrier qui sera diffusé trés pro-
chainement avec lappel a candidatures
par I'’Association aupres des adhérents.

Le Panier Mystere
100 % frais — 100 % brut — 100 % terroirs

Grand concours national de cuisine

Le théme sera «lLe Panier Mystére
Terres & Mer ». Il consiste a faire découvrir
aux chefs, 15 minutes avant le début de
la compétition, un panier dont les com-
posants serviront a réaliser une recette
en 5 assiettes qu’ils devront annoncer et
cuisiner en 3 heures maximum. 4

CANDIDATURES
A FAIRE PARVENIR
3 SEMAINES MINIMUM
AVANT LA DATE
DE CHAQUE SELECTION
REGIONALE

DATES & VILLES PREVUES
25/09/2015
28/09/2015
05/10/2015
12/10/2015
26/10/2015

09/11/2015
23/11/2015
11/01/2016
25/01/2016
07/03/2016
04/04/2016

AFPA, Saint Priest (69)

Lycée Hotelier, Nice (06)
AFPA, Colmar (68)
RestoNouvo, Avignon (84)
AFPA, Saint Nazaire (44)
AFPA, Champs-sur-Marne (77)
AFPA, Chevigny-Saint-Sauveur (21)
AFPA, Tours (37)

ICFA, Bordeaux (33)

AFPA, Berck (62)

Finale a Paris (75)

Pour toute information, merci de contacter Alain Warth au 06 80 16 82 93 ou par mail : alain.warth@maitresrestaurateurs.com
* Ces dates peuvent étre modifiées et seront précisées par Proditis auprés des adhérents de I'’Association tres prochainement.
Le reglement du concours sera disponible trés prochainement sur demande et sur le site www.passionfroid-terresdechefs.fr

®Butagaz

ASSOCIATION
FRANGAISE

DES MAITRES
RESTAURATEURS

ETE 2015 < n°17 & Terres de Chefs



enomatic

wine serving systems

ol R
-1 - o
3R

FRANGAISE
. DES MAITR
5015 Paris - FRANCE ., RESTAURATE

fr www.enomatic.fr = . PARTENAIRE OFFICIEL "



Premier élément du dispositif :
le nouveau décret «Fait Maison»

Apres un premier décret trés contro-
versé, une nouvelle mouture est entrée
en vigueur le 26 mars dernier. Il N’y a pas
ou peu de changements sur le fond, par
contre sur la forme, la rédaction est plus
pédagogique.

La notion de produits bruts est com-
plétée par produits crus, c’est-a-dire
n‘ayant subi aucune pré-cuisson sauf
éventuellement I'addition de sel. Ces
produits peuvent étre acquis découpeés,
tranchés hachés, frais, sous vide, surge-
lés etc., dés lors gu’ils sont acquis crus,
comme auparavant.

Les produits dérogatoires le sont pour
deux raisons :
e ce sont des produits que le client ne
s’'attend pas a ce gu’ils soient fabriques
dans l'entreprise - légumes secs, condi-
ments, fromages, pain, etc (liste com-
plete dans le décret);
e ou bien des produits qui ont des
contraintes d’hygiéne importantes en
matiére de sécurité alimentaires par
exemple les fonds de sauce.

Disparaissent du dispositif :
* l'obligation d’inscrire sur les cartes la
définition du fait Maison;
* la possibilité de qualifier de «fait
maison» un plat confectionné par un
fournisseur.

Deuxiéme élément du dispositif :
le titre de Maitre Restaurateur (titre
antérieur au «Fait Maisony)

Le titre de Maitre Restaurateur affiche
un engagement de cuisine entierement
certifiée faite Maison et doit donc res-
pecter le décret ci-dessus sur toute sa
carte..

Si c'est le cas, le Maitre Restaurateur
n'a pas a afficher le pictogramme devant
chaque plat, le fait dafficher son titre
suffit. Les arbitrages de la Madame la
Ministre apportent 3 tolérances princi-
pales supplémentaires par rapport au
décret «fait maison», qui concernent
3 types de produits qui n‘'ont pas a étre
élaborés obligatoirement par le maitre-
restaurateur :

» les glaces, qui figuraient déja dans la
liste des exceptions du précédent cahier
des charges;

ACTUALITES

La qualité en restauration

Ce qui change ou ce qui évolue!

* Les plaques de feuilletage;
 |es feuilles de brick et les pates phyllo.

Par ailleurs, la grille d’audit apporte 2
types d’exceptions a la régle du non-re-
cours a des plats préparés hors de l'éta-
blissement :

* au maximum 2 plats bénéficiant d’une
appellation protégée, et ne pouvant pas,
par conséguent, étre élaborés par le
restaurateur;

* au maximum 1 plat typique régional,
traditionnellement élaboré par des fabri-
cants spécialisés locaux.

Les plats bénéficiant de ces tolérances
et de ces dérogations ne pourront pas
bénéficier du logo «fait maison». Dans
ce cas et pour conserver toute la trans-
parence vis-a-vis du consommateur, les
autres plats de la carte devront étre eux,
siglés « Fait Maison».

JA
T

Enfin, 'annexe 2 du document énu-
mere, a ce jour, une dizaine de produits

Par exemple :

* Asperges Mousseline
Coupe de glaces

Et en bas de la carte :
* Fait Maison

LE MOT DE FRANCIS ATTRAZIC,
PRESIDENT DE L’AFMR

Chers amis,

Cette présentation du dispositif global en matiére de reconnaissance
professionnelles en restauration doit vous permettre une lisibilité et une
compréhension plus complete des objectifs recherchés. Pendant presque deux
années, des propositions, des discussions, des votes et autres évolutions ont traité
des problémes de visibilité, de reconnaissance professionnelle et d’information

du consommateur. Aujourd’hui, 'ensemble du dispositif devrait étre stabilisé.
Pendant tout ce temps, 'AFMR a fait des propositions pour que notre titre garde

sa crédibilité mais soit aussi réaliste pour les professionnels qui le demandent.

Je voudrais remercier tout particulierement Carole Delga pour son écoute et pour
tout le soutien gu’elle nous a manifesté. Un véritable label officiel, c’est quelque
chose d’assez nouveau en restauration. C’est bien entendu aux professionnels qui

le souhaitent de s’adapter au titre. Croyez bien que trés bientdt, le consommateur
cherchera et demandera ces signes car ils sont sécurisants, méme s’ils peuvent
paraitre imparfaits. Nous avons connu une période pendant laquelle les effets
d’annonces et les objectifs quantitatifs faisaient partie intégrante de la stratégie.

La volonté est aujourd’hui d’axer I'action sur une approche réaliste et cohérente
dans la durée qui permettra a notre Titre et a votre engagement de prendre la place
qui lui revient dans la reconnaissance professionnelle en restauration, c’est a dire

la premiere.

F. Attrazic

ETE 2015 & n°17 & Terres de Chefs
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Carole Delga et Francis Attrazic

(viandes et poissons) ne devant pas étre
acquis obligatoirement frais pour étre le
composant principal d’'un plat. Ces pro-
duits sont déterminés en fonction de leurs
caractéristigues d’approvisionnement.

Nouveau cahier des charges

pour le titre de Maitre restaurateur
Produits de la table et composition de la
carte :

Sans préjudice des dispositions sui-
vantes, la cuisine est faite sur le lieu de
consommation a partir de produits bruts
définis conformément a larticle D-121-
13-1 du code de la consommation relatif
a la mention «fait maison». Les produits
doivent en outre étre acquis majoritaire-
ment frais.

Le composant principal de chaque
plat doit étre acquis frais, sauf exceptions
prévues dans une liste exhaustive validée
par 'administration. Cette approche était
celle du précédant arrété sur la notion du
«majoritairement frais». Aujourd’hui elle
est clairement explicitée et résulte d’'une
volonté affirmée de la ministre Carole
Delga.

Si les ingrédients principaux doivent
étre acquis frais, ils peuvent néanmoins
étre tranchés, épluchés, hachés etc. dans
la mesure ou ils sont bruts et crus. Une
fois approvisionnés, Vous pouvez vous
méme utiliser les moyens de conserva-
tion ou de cuisson a votre convenance
(surgélation, sous vide, etc.)

Les produits semi-finis  suivants
doivent étre exclusivement achetés au-
pres d’artisans ou de PME indépendantes

LES LIENS UTILES #060606060606060606060606 0606060600600 606060006060

maitrisant leur cycle de production : les
charcuteries, a l'exception des terrines
et patés, qui sont réalisés sur place, les
salaisons, la saurisserie et les pains.

La carte doit comporter au moins cing
produits régionaux de saison (au sens
des régions administratives), hors bois-
sons. Elle ne doit pas recourir a des plats
préparés. Les plats doivent étre servis en
quantité suffisante, avec une présenta-
tion soignée.

3 modifications importantes

dans le nouveau décret :

* la suppression du choix de 4 entrées,
4 plats, 4 desserts;

» lintroduction de la notion de circuits
courts;

* louverture du titre aux salariés. Le nom
du salarié pourra figurer sur la plague
mais le titre est toujours lié a I'établis-
sement. Si le salarié ayant le titre quitte
'entreprise il doit étre remplacé par les
mémes compétences. De la méme ma-
niére, si le salarié obtient le titre, il n‘est
pas pour autant dispense de toutes
les autres contraintes du référentiel lié
a létablissement. La mesure est sen-
sible dans un cas particulier : Lorsque le
Restaurateur n’a pas suffisamment d’ex-
périence professionnelle en tant que chef
d’entreprise pour prétendre au titre, son
expérience de salarié pourra compenser,
éventuellement.

Vous pourrez donc faire figurer sur
votre plagque de Maitre Restaurateur
le nom du salarié concerné mais atten-
tion, si ce salarié vous quitte, la plague

Demande de remboursement du crédit d’impoét en faveur du Maitre restaurateur :
http:/www.impots.gouv.fr/portal/deploiement/pl1/fichedescriptiveformulaire_8752/fichedescriptiveformulaire_8752.pdf

Explication du dispositif par notre partenaire KPMG :
http://www.maitresrestaurateurs.com/professionnels/le-credit-dimpot-en-faveur-des-maitres-restaurateurs/
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ACTUALITES

ne sera plus valable. Concretement,
si un salarié veut obtenir le titre de Maitre
Restaurateur, il doit s’adresser a la pré-
fecture du département pour présenter
son dossier.

Dans les cas de premiere labellisation
ou de renouvellement du titre, nous pou-
vons vous fournir une grille de pré-au-
dit pour que vous puissiez évaluer votre
situation. La grille dévaluation officielle
a été remise par la DGE aux organismes
certificateurs, elle permet a chacun d’au-
diter avec les mémes références.

Il peut arriver que linterprétation
des textes par les agents de la DDSPP
soit différente selon les départements.
Si c’est le cas, merci de faire remonter
ces éventuelles différences d’apprécia-
tion au représentant de 'AFMR de votre
département ou s’il N’y en a pas, a '’Asso-
ciation Nationale.

Le Crédit d’Impdt en faveur
des Maitres Restaurateurs

[l est renouvelé pour trois ans, méme
dans les cas de renouvellement du titre.
Il concerne I'année en cours de l'obten-
tion et les deux années suivantes. Les
dépenses engagées l'année de l'obten-
tion au titre sont éligibles quelle que soit
la date d’engagement (notamment avant
l'obtention). Le crédit d'impdt est égal
a 50 % des sommes engagées dans la
limite de 30 000 euros, soit 15 000 euros
sur une période de trois ans ('année de
'obtention du titre et les 2 suivantes). Un
nouveau crédit d'impdt pourra alors étre
sollicité lors du renouvellement du titre
de Maitre Restaurateur, celui-ci étant ac-
cordé pour une durée de quatre ans. Le
crédit d'impot est restituable de deux fa-
cons ; premierement si l'entreprise est as-
sujettie a 'impodt sur les revenus, le Maitre
Restaurateur déduisant alors ce crédit de
son montant d'impdt (s’il reste un cré-
dit apres cette imputation, le solde est
versé au contribuable). Deuxiemement,
si I'entreprise est assujettie a I'impdt sur
les sociétés, la société déduit ce crédit
a son montant d'impdot. S'il reste un cré-
dit apres cette imputation, le solde est
restitué a la société. @
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LA CAISSE
—“NREGISTREL
REINVENTE!

La solution de caisse Cashpad, s’adapte a vos
méthodes de travail, afin d’assurer efficacité en
salle, organisation en cuisine, pilotage de vos
restaurants au quotidien, tout en intégrant les
services de vos partenaires directement dans
l'interface de votre caisse (réservation, service
de vin au verre, paiement mobile, livraison...).

Nos engagements : la performance, la qualité,
le service, PFaccompagnement.

Cashpad® est une marque déposée par Osilia. iPad® est une marque commerciale de Apple Inc.

www.cashpad.fr

Py -abrication DES MAITRES
aventée | commercial@cashpad.fr francaise RESTAURATEURS

I | 28, rue Réaumur - 75 003 Paris @ et
C A S h PO Service Commercial : +33177 62 4422 Desiané % FRANGAISE

v

LA SECURITE
DE VOTRE RESTAURANT
EST UAFFAIRE D’'UN PRO

protection vol [Zi{0]

SYSTEME D’ALARME i TELESURVEILLANCE
et maintenance des locaux 24h/24

- HT*"
a partir de 29 par mois

Rendez-vous dans vos caisses de Crédit Mutuel
www.creditmutuelprotectionvol.com

0820398 800

(0,12€TTC/min.)

Protection Vol PRO est assuré par EPS, N°1 francais de la télésurveillance
ps source : Atlas de la Sécurité 2013) - RC.S. Strasbourg n° 338 780 513 -
titulaire d'une autorisation administrative délivrée par le CNAPS le 02/12/2013 sous
le numéro AUT-067-2112-12-01-20130359358, qui ne confére aucun caractere officiel a
Uentreprise ou aux personnes qui en bénéficient. Elle n'engage en aucune maniere la responsabilité
des pouvoirs publics. Activité privée de sécurité. Services proposés sous réserve des conditions
et limites figurant dans les Conditions Générales et disponibilité géographique. *Tarif HT pour
l'équipement de base en formule ESSENTIEL (installation et mise en service : 149 € HT).

___Crédit&»Mutuel __
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i Biere

Depuis maintenant 10 ans, Heineken
organise, a travers toute la France, un
concours de Biérologie et depuis trois
ans I'Association Francaise des Maitres
Restaurateurs s’associe a I'événement
annuel au travers de démonstrations culi-
naires bieres et mets.

objectif étant de mettre en lumiere la
culture brassicole et le savoir-faire qui lui
est propre tout en formant les futurs pro-
fessionnels du CHR (barmen et serveurs).

‘ L Y 4 )
Biérologie
Tendances Biere sous l'initiative
des Brasseries Heineken

REPORTAGE

Heineken partenaire officiel
de I'Association Francaise
des Maitres Restaurateurs

Cet événement permet notamment
aux éleves de college et lycée, partici-
pant au concours, d’acquérir certaines
compeétences «biérologiques», et de
développer le service de la biére et ses
nouveaux usages tout en faisant I'acqui-
sition d’'un véritable réseau professionnel.

Pour cette édition au palais Brongniart
nos Maitres Restaurateurs Alain Fontaine
du Mesturet 75002 et Boris Bazan des
Fous de I'lle 75004 ont tenu brillamment
les stands de démonstrations. 4

ABSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS
PEOFESSSONMEL CONFIRME
“TITRE DETAT
CLYEME FAITE MAIBON
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Partenaire officiel
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Nous fabriquons, pour vous, le piano qui vous ressemble.
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ASBOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES

RESTAURATEURS

Suite au succeés des cinq
éditions précédentes,
«Jeunes Talents »,

le concours national

de cuisine organisé par

les Maitres Restaurateurs,
revient pour une savoureuse
sixieme édition.

Ouvert aux apprentis et jeunes cuisi-
niers (moins de 24 ans) issus de 'appren-
tissage, officiant au sein d’'un restaurant
titulaire du Titre de Maitre Restaurateur,
le concours Jeunes Talents contribue
a valoriser la formation et promouvoir
I'excellence et la gastronomie francaise.

Le déroulement du concours

Les phases qualificatives se déroule-
ront en région: a Dijon (21) le 9 novembre
2015 au CFA de La Noue, a Paris (75) en
décembre 2015 a l'annexe Tecomah de
I'Ecole Ferrandi, & Perpignan (66) en jan-
vier 2016 a 'académie Lax, a Lille (59) au
lycée ND de la Providence. Les candidats
peuvent choisir entre quatre épreuves
qualificatives, avec deux places de fina-
listes a la clé pour chaque épreuve.

Le théme de sélection

Le théme sera «Le cochon dans tous
ses états» (dont 3 morceaux distincts et
2 garnitures). Le théme est commun, les
candidats ont 2 h 30 pour réaliser un plat
pour 4 personnes. Les candidats sélec-
tionnés disputeront la Finale nationale
(date a définir) dans les locaux de la pres-
tigieuse Ecole Ferrandi, en présence du
Prestigieux Parrain de la sixieme édition,
d’un jury de professionnels de la gastro-
nomie, des partenaires, de la presse, des

nombreux Restaurateurs de France et
des précédents vainqueurs du Concours
des premiéres éditions, les finalistes
devront réaliser pour 4 personnes, en
plat : «Le turbot accompagné de ses lé-
gumes de printemps et une sauce selon
Escoffier» et en dessert : « Autour des
Agrumes» (dont 3 agrumes distincts).

Organisé pour la premiére fois en
2010 a linitiative du Label Restaurateurs
de France, le Concours Jeunes Talents
n'a cessé de prendre de 'ampleur. Grace
ades parrains prestigieux, des partenaires
toujours plus nombreux, un réel engoue-
ment pour la préservation du savoir-faire
culinaire francaise et le travail des pro-
duits frais et du terroir, Jeunes Talents
a su se faire une place dans le large pay-

ACTUALITES

6¢ édition du concours
Jeunes Talents
Maitre Restaurateur

sage des concours culinaires francais.
Nos parrains prestigieux depuis 2010
ont été respectivement : Régis Marcon,
Jean-Francois Piege, Michel Portos,
Fatema Hal et Dominique Loiseau.

Le Concours Jeunes Talents Restau-
rateurs de France, c’est chague année
plus de 60 retombées presse (revues pro-

fessionnelles et spécialisées), plusieurs
directs radio, des reportages TV et plus
de 200 000 fans cumulés sur Facebook.
Enfin, une belle visibilité aupres du grand
public et des professionnels lors des dif-
férents événements annuels. @

Contact : Agence AH - Peggy PERREY
tél. +33 38058 44 11

mail : peggy@agence-ah.fr
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EQUIPEMENT

Fabricant francais d’équipements pour la restauration - Partenaire des Maitres Restaurateurs




MANUFACTURE !
METALLURGIQUE |

La Manufacture
Métallurgique de Tournus
voit le jour en 1910.

Elle se spécialise dés

le départ dans la production
d’ustensiles de cuisine

et connait une progression
rapide basée sur I'innovation
et la qualité

de ses fabrications.

De 'aluminium

a l’acier inoxydable

Elle deviendra dans les années soixan-
te 'une des plus puissantes usines euro-
péennes pour la production d’'ustensiles
de cuisine en aluminium. Aprés des an-
nées 80 difficiles et un passage éclair
dans le Groupe de Bernard Tapie, 'activi-
té est scindée en deux entités. L'activité
Grand Public est vendue au groupe Seb
tandis que la partie Professionnelle de-
vient Tournus Equipement.

Tournus Equipement est aujourd’hui le
premier fabricant francais d’équipements
en acier inoxydable pour les cuisines pro-

fessionnelles, et travaille aussi bien en
restauration commerciale qu’en restaura-
tion collective.

Fabrication francaise

['usine, toujours située a Tournus,
emploie aujourd’hui 250 personnes.
L'importance de la gamme qui s'adapte a
chaqgue projet et le volume fabriqué font
de l'usine l'une des plus grandes et des
plus modernes de la profession.

Le catalogue comporte plus de 4000
références de produits développés pour
une clientele francaise et internationale.
Pour cela, I'entreprise méne une politique
d’investissements industriels importants
et récurrents.

Le développement de l'activité passe
par le pari de I'innovation dans un sec-
teur réputé traditionnel, innovation tech-
nigue mais également innovation dans le
domaine du design et par la qualité du
service. Cette derniere est aujourd’hui un
élément essentiel de différenciation face
a la concurrence des pays a faible colt
de main d’'oeuvre.

Les produits fabriqués a Tournus sont
labellisés Origine France Garantie. Ce

PUBLI-REPORTAGE

Tournus

Un sieécle d’aventures
au service de la gastronomie

label garantit que le produit prend ses
caractéristiques essentielles et sa forme
distinctive en France et que la majeure
partie du prix de revient du produit est
acquise en France.

Tournus Equipement demain

Dans un contexte incertain et chan-
geant, Tournus Equipement privilégie la
réactivité et méne une démarche éco-
responsable pour la réduction des gaz
a effet de serre et 'amélioration des per-
formances énergétiques de ses produits.
Les matériels en fin de vie sont récupérés
par une filiere homologuée et recyclés. €
www.tournus.com
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Avec Castalie,
proposez enfin
avos clients =9,
uneeqy =
foite maison.

A

Avec ses 9 bases fechniques et ses
70 techniciens, Castalie est
disponible partout en France.

Pour en savoir plus ou prendre
rendez-vous, contactez-nous sur

CASTALIE.COM ou au 01 46 20 10 00

0)

CASTALIE

Lrbranee

Y - HE Bernard Dupouy-
2 @ ’ Lahitte

Eleveur a Boueilh-.

R O Boueilho -Lasque (64)

S A R L A T

Sublimé
par \VOUS

- Tous nos canards sont élevés en plein air
dans desﬂfermes familiales du grand Ouest.
. ) skl 2
s donnent naissance a un




Escapade
aux Olivades

Gap est |la, tout pres.

A quelques kilométres,
gu’avalent en un rien

de temps le vélo électrique
prété par I’hétel

a ses clients. Et pourtant,
en haut de la colline, c’est
le dépaysement et le repos
absolus. Avec la chaleur
humaine de I'accueil

en bonus.

Un parc d’'un hectare et demi dans la
montagne, avec une vue panoramique
magique sur le bassin gapencais, un jar-
din japonais, plusieurs petits salons de
thé, un restaurant semi-gastronomique
sous les voUltes, un solarium, une pis-
cine chauffée et cette belle grande ba-
tisse en pierre recouverte de lierre, ou
19 chambres et suites climatisées et inso-
norisées attendent le voyageur avec un
plateau de courtoisie... La déco sophis-
tiguée et épurée est pensée pour mettre
le client a laise. Ici, on oublie tout, on
savoure l'instant.

REPORTAGE

On est a 10 minutes des premieres
stations de ski, a 20 minutes du lac de
Serre-Poncon, a 1 h 15 d’Aix-en-Provence,
et pas tres loin du paradis. De la, partent
de nombreux sentiers de grande randon-
née et, par ailleurs, 'hétel propose toutes
sortes de séjours avec circuits, week-
ends gastronomiques avec cours de cui-
sine, rencontres des apiculteurs locaux,
balades botaniques (a la découverte des
champignons, des fleurs comestibles ou
des aromates sauvages)...

Le soleil y brille 300 jours par an. Et
'équipe est la, qui vous attend avec le
sourire, cuisine ouverte, réception ou-
verte toute la nuit, bras ouverts égale-
ment, selon l'esprit de convivialité fami-
liale gu’insufflent les propriétaires.

On voyait Gap comme une ville de
transit, et soudain on se dit : «Et si c’était
la que je posais mes valises?» @
hotel-restaurant-gap-les-olivades.com

Brouillade aux truffes
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un PARTENAIRE

A LA HAUTEUR

pe vos EXIGENCES

1 -.. - = .
cuisinez l'esprit tranquille

Sélectionné par
ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS

Spécialiste hygieéne depuis plus de 40 ans

www.solipro.fr

N | e-PaCK

HYGIENE

1ere Solution tactile HACCP
Dédiée aux métiers de Bouche

-

et

¥ |e-pack

Gérez votre Plan de Maitrise
Sanitaire (PMS) en 2 Minutes
par jour seulement !

Un seul outil pour visualiser, matitriser
et sauvegarder les enregistrements
obligatoires HACCP

Solution adaptée aux conditions
de travail en cuisine

Une équipe de cuisine séduite
par la simplicité d’utilisation

Solution fiable pour étre toujours
en conformité vis-a-vis
de la réglementation HACCP

A partir de

Engagement : 36 mois

€ avec possibilité
d’un crédit d’'impot
. 00 H
HT/m0|s de 50 % (si achat) i

Renseighements

0229626440
epack-hygiene.fr




A I'heure du fait maison, des produits
locaux, bons et bruts, I'eau servie dans
les restaurants doit faire partie de cette
nouvelle tendance.

Eco-concus et fabriqués en France, les
systémes Castalie permettent de micro-
filtrer 'eau du réseau pour proposer une
eau pure, fraiche, plate ou pétillante.

En utilisant les équipements Castalie,

le restaurateur dispose d’'un formidable
outil pour valoriser 'image de son éta-
blissement. L'eau micro-filtrée Castalie
constitue un gage de différenciation, de
qualité et de respect de I'environnement.
La personnalisation des bouteilles a I'effi-
gie du restaurant vient renforcer I'argu-
ment « fait maison » de cette eau pro-
duite sur place.

0

PUBLI-REPORTAGE

Une eau «fait ma}ison »
pour un service

100 % gagnant

Coteé financier également, le restau-
rateur est gagnant. A marge constante,
Castalie peut étre vendue moins chere
gue les eaux minérales en bouteilles, car
son prix de revient est moindre (-40 %
en moyenne). Une baisse des prix trés
appréciée par les consommateurs. @
www.castalie.com

CASTALIE

oeu alici et daujourdbal

)
(=
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>
X
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L
®
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_ ' La collection officielle '
des Maltres %éstaurateurs “.

Sohes Vous etes Maltre Restaurateur 2 Fautesle savoir A\vos cllents
Hablllez vos cuisiniers & serveurs aux couleurs des Mai‘tres Restaurateurs
' | Demand‘ez votre catalogue gratult %

§ ( A [

5 . Par téléphone: 03 88 5525 58 | | :
et x Sur notre s:te www. cellectlon afmr frm' ST
Niolas NOEL
nicolas@collection-afmr.fr

8 Christian EXTRAT
christian@collection-afmr.fr




PARIS
DIMANCHE 27

@ DEMANDE

comey¢Posium

| PORTE DE VERSAILLES
ET LUNDI 28 SEPTEMBRE 2015

Z VOTRE BADGE GRATUIT SUR

www.salon-gourmet-selection.com

"SIAL

ACTUALITES

Hexrvé Porte
|| Architecte DPLG
www.herveporte.com

L’architecture, les cing sens, I’émotion

«Nous sommes en relation
avec le monde par nos 5 sens,
le rapport entre I’architecture
et nos 5 sens s’impose natu-
rellement. Progressivement,
la vue, l'ouie, l'odorat puis
le toucher nous ouvre a la
dégustation. Cette approba-
tion des 4 premiers sens nous
met en confiance et nous pré-
pare au plaisir du gofit. Cette
approche globale et immer-
sive nous conduit a I’émotion.
C’est cette émotion gravée
dans nos esprits qui restera associée a votre univers...»

(conférence du 15 décembre 2014 a Paris)

— SPANDA

création d'univers

SPANDA est constituée d’un péle Conception et d’un
pole Réalisation

Le POLE CONCEPTION, composé dingénieurs en
structures, fluides, acousticiens, informaticiens, un bureau
d’étude cuisiniste, ainsi que des experts en Feng sui et géo-
biologie. Le POLE REALISATION, composé d’'une équipe
d’entreprises spécialisées pour répondre soit, en tant que
contractant général, soit par lots fractionnés.

SPANDA a été créée pour répondre aux demandes les
plus exigeantes dans la réalisation des ouvrages particu-
liers aux métiers de la restauration et de I'hotellerie comme
les Maftres Restaurateurs. 4
Vous pouvez découvrir les réalisations d’Hervé Porte et
de ses équipes sur le site : www.spanda.fr

ASSOCIATION

FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS
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11,12 &13
Octobre 2015

Avignon
Parc des Expositions
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Le Salon Professionnel pour
la Restauration et les Métiers de Bouche

www.restonouvo.com



ACTUALITE

Le Moulin Rouge
s’offre un nouveau chef!

David Le Quellec,

Chef exécutif a la téte des cuisines du Moulin Rouge

Pour la premiére fois depuis
1889, le Moulin Rouge
confie ses cuisines a un Chef
propre au cabaret.

A partir du 31 mars 2015, David Le
Quellec posera ses casseroles place
Blanche pour assurer le pilotage des cui-
sines du Moulin Rouge, suivant les stan-
dards et I'exigence de qualité souhaités
par le plus célébre cabaret du monde.

Au poste de Chef exécutif, David Le
Quellec pourra mettre en avant ses ta-
lents pour éveiller les papilles du public.

Né au Mans, David Le Quellec se pas-
sionne dés I'dge de 5 ans pour la cuisine.
Il sortira 1 de son CAP/BEP avant de
débuter une longue carriére derriere les
fourneaux. Cuisinier personnel d’'un géné-
ral 5 étoiles durant son service militaire, le
chef gravit tres vite les échelons. Passant
par de nombreuses cuisines étoilées au
guide Michelin telles que celles des res-
taurants parisiens Ledoyen, Taillevant ou
encore Le Cing du Georges V, il enrichit
aussi son expérience a 'étranger au res-
taurant Le Reform a Manchester.

En aolt 2012, il devient Chef exécutif
de I'ndtel Concorde Opéra a Paris.

De belles rencontres ont jalonné sa
carriere : le Chef Philippe Legendre, MOF
et 3 étoiles au guide Michelin et le Chef
Philipe Jourdin, lui aussi MOF. En le fai-
sant travailler sur son propre style, ces
Chefs lui apportent le sens de la créati-
vité, 'excellence du geste et la recherche
de produits d’exception.

e challenge est de taille pour David le
Quellec et la direction du Moulin Rouge
qui souhaitent redorer I'image du restau-
rant, dans 'ombre du spectacle depuis
des années. Pour relever le défi, le Chef
s’est allié le talent du sous-chef exécutif
Alexis Mathey, avec qui il formera une
brigade de 25 personnes pour élaborer
les 3 menus ainsi que la Carte.

'objectif fixé est de compléter l'offre
que le Moulin Rouge veut toujours plus
qualitative et dexcellence pour ses
clients.

® B. Winkelmann#©

Aujourd’hui, passer une soirée au Mou-
lin Rouge, découvrir la revue «Féerie»,
étre ébloui par les artistes, est syno-
nyme d'une «parenthése enchantéex,..

es artistes éblouiront vos
yeux, David Le Quellec
séduira vos papilles!

Une brigade de salle de 120 personnes
sera présente a ses cotés pour assurer le
service des 600 couverts servis tous les
SQirs.

Le Moulin Rouge et la revue «Féerie»,
deux heures déblouissement total, un
spectacle a couper le souffle... 1000 cos-
tumes de plumes, strass, paillettes, des
décors éblouissants, des lumieres, des
musiques originales, ... et le grand esca-
lier! Une revue composée d’'une troupe
de 60 artistes recrutés dans le monde
entier qui se produisent tous les soirs sur
cette scene mythique et qui ravit chague
année 600 000 spectateurs.

en un mot, d’'un instant magique et inou-
bliable | € www.moulinrouge.fr
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WasteStar CC

La solution clé en main pour vos biodéchets

The clean solution

NOMINE
GRAND PRIX
SIRHA
INNOVATION
2015

il
'

iV

COLLECTE
broyage et transfert
automatique

STOCKAGE

VALORISATION
AGREEE SPAnC3*

<N

TRANSPORT
Collecte agréée
SPANC3*

Une prestation compléte, du tri a la valorisation
de vos biodéchets, entierement maitrisée par MEIKO !

Partenaire de

forfait tarifaire annuel ASSOCIATION
fréquence de collecte optimisée % FRANGAISE

DES MAITRES

contrat avec trois durées au choix RESTAURATEURS

Pour plus d’informations 01 64 1565 20 contact@ meiko.fr

Créateur de solutions durables www.meiko.fr E @

*Sous-produit animal de catégorie 3

Syntagme, Communication et influence. Photos : MEIKO
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Quand je recois le maltj imagine tou10urs

: ; ‘le lieu de culture, et le resultat du brassage
¥ est encore plus magique.”

.Z!l_.-@ml
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urant lcarre

Restaurateur

“Associer la Biere avec des mets
savoureux est une expérience
surprenante tous les jours renouvelée.”

aParis / 8éme arrondissement S

TS

DFE 1A TERRE A 1A BIERFE, 1L N’Y A QU’UNE PASSION.

La biéere, patrimoine culturel frangais est un produit naturel, fruit d’'un travail transmis de génération

en génération et partagé entre trois acteurs complémentaires : les agriculteurs, les brasseurs

et les restaurateurs. Produit de convivialité, la biere associe I'art de cultiver les ingrédients naturels,

I’art de la transformation et I'art de la mise en sceéne. Valoriser ce chemin d’exception, faire connaitre

ce savoir-faire humain permet a chacun de mieux comprendre et d’apprécier toutes les facettes
q‘ S Tendances

de la Biéere.
- E’ 'Biere HEINEKEN:.:

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION

ST




