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De l’école aux étoiles, Président Professionnel accompagne les chefs

Plus d’idées recettes sur www.president-professionnel.fr

•  Des sauces brillantes, 
veloutées, et stables 

•  Des émulsions légères  
et des espumas aériens 

•  Un goût délicat et frais  
excellent conducteur  
de saveurs 

LA RECETTE  
EN VIDÉO

Éclats de morilles
crémées au vin jaune,
foie gras et bergamote

Crème Supérieure 
Président Professionnel 
De qualité supérieure 
toute l’année

“ Mes convives 
exigent une qualité 
constante 
de ma cuisine et moi 
de ma crème”
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 Julien Roucheteau 
 Chef de Cuisine de La Table du Lancaster** - Paris 8e et propriétaire du Restaurant Je L’M - Levallois Perret
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Toute l’équipe de Terres de Chefs était invitée 
en Guadeloupe par Joël Lobeau, Président de 
la CMAR (Chambre des Métiers et de l’Artisanat 
de la région Guadeloupe) pour accompagner
le premier concours de cuisine régional «�le LéLé
d’Or�» parrainé par un Maître Restaurateur de
talent, le chef Hissa, de la Maison Kaiseki à Paris.

Merci, Monsieur le Président, pour cette belle 
invitation, remarquable initiative qui nous 
a permis de réaliser un magazine Terres de Chefs 
des îles de Guadeloupe. Le séjour a été remar-
quable grâce à la disponibilité de Cécilia Surville, 
chef de projet de la CMAR. Et les chefs Maîtres 
Restaurateurs ont tout simplement été géniaux� 
en nous recevant de belle manière avec un plaisir 
partagé, qui a fait de chacun des rendez-vous une 
prouesse gastronomique.

Je veux dédier ce magazine à notre ami 
Francis Delage, qui a su redonner à la cuisine
créole des Îles de la Guadeloupe ses lettres
de noblesse et toute la dimension de son terroir.

Merci pour ces moments inoubliables, pour ces
rires, pour la patience et l’humour de chacun, pour 
votre tolérance et votre amitié.

MERCI à Joël Lobeau, Cécilia Surville,
Willy Rosier, Catherine Romuald, Gladys Moutou,
Francis Delage, Joël Kichenin, Élisabeth et
Hisayuki Takeuchi, Hajar et Jean-Claude Valvason,
Christelle et Bruno Gain, Fred Hatil, Joseph Batlle, 
Jimmy Bibrac et sa famille…

À bientôt dans ce paradis de France pour
de nouvelles aventures culinaires�!
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L E  M O T  D E  M A D A M E  L A  M I N I S T R E

«�Maître Restaurateur�», ce titre résonne comme une pro-
messe. Celle de mets gourmands, de tables magnifiques 
dressées avec des plats savoureux et surtout d’authen-
ticité. 

Ce titre créé par l’État en 2007 est décerné aux restaura-
teurs qui travaillent «�le frais, le brut et le terroir�». Ils sont 
plus de 3 000 en France et quelques dizaines outre-mer, 
à la Réunion, en Martinique, en Guyane et en Guade-
loupe, où le mouvement s’accélère.

Je suis donc heureuse de m’associer à ce numéro consa-
cré à la Guadeloupe. 

C’est la première fois que le magazine des Maîtres Res-
taurateurs Terres de Chefs, revue officielle de l’Associa-
tion Française des Maîtres Restaurateurs, met à l’honneur 
les chefs d’outre-mer et en particulier de la Guadeloupe.

Je m’en réjouis, parce que cet intérêt récompense un 
travail de longue haleine engagé par les professionnels 
guadeloupéens avec les institutions en charge du com-
merce, de l’artisanat et du tourisme autour de notre pa-
trimoine culinaire et, partant, autour de notre culture. 

La cuisine traditionnelle guadeloupéenne, toujours très 
ancrée dans notre histoire, dans nos habitudes culinaires, 
mérite d’être partagée avec le plus grand nombre, et 
notamment avec les touristes. 

Cette cuisine riche, inventive, est sublimée par les Maîtres 
Restaurateurs mis à l’honneur dans ce magazine. 

Le patrimoine culinaire distingue la Guadeloupe, qui a en 
commun avec les autres îles de la Caraïbe les plages et 
le soleil. La gastronomie, la cuisine, les plats guadelou-
péens sont, en revanche, uniques.

Les faire connaître, mettre l’eau à la bouche de nos visi-
teurs est un moyen de les faire venir et revenir. C’est aus-
si un moyen d’encourager les professionnels, les Maîtres 
Restaurateurs, qui n’ont d’autre souci que de fournir un 
travail de qualité à leur clientèle, locale ou touristique. 

Bonne lecture.

Madame la Ministre 
des Outre-mer 

George
Pau-Langevin

J
e souhaite que ce magazine soit 
largement diffusé, afin que les trésors 
de notre patrimoine soient connus 
du plus grand nombre.
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25, Faymont - 88340 LE VAL D’AJOL - FRANCE

TEL : 03 29 30 66 12 - info@debuyer.com - www.debuyer.com
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L’ancien Ministre 
des Outre-mer défend une 
Guadeloupe accueillante 
et riche d’un patrimoine 
gastronomique aussi varié 
qu’ancestral.
Dans l’image de la destination 
Guadeloupe, la gastronomie est 
un élément moteur. Pourquoi ? 

Dans la petite Caraïbe, les plats qui se 
transmettent de génération en généra-
tion sont parfois abandonnés, pour lais-
ser la place à une cuisine internationale. 
Dans les îles de Guadeloupe, nous avons 
tenu à préserver nos traditions culinaires. 
Ainsi, vous trouverez dans de nombreux 
restaurants les plats identiques à ceux 
que vous avez dans les marmites des 
Guadeloupéennes depuis bien long-
temps. Et ça n’empêche pas qu’une 
nouvelle génération de chef très inspi-
rés a émergé, pour proposer une cuisine 

contemporaine créative. En Guadeloupe, 
c’est un voyage permanent, car chacune 
des îles de notre archipel recèle des tré-
sors culinaires savamment préservés. 
C’est notre richesse, notre patrimoine.

Quels sont les produits locaux à fort 
potentiel économique à l’export  ?

La canne à sucre, principalement pour 
la production de rhum, et la banane. 
Nous disposons, à Marie-Galante, du seul 
rhum artisanal de la Caraïbes. Rien que 
sur cette île, la récolte emploie plus de 
1 600 coupeurs de canne. Et les procédés 
de fabrication des trois distilleries (Bielle, 
Bellevue et Père-Labat) font de ces trois 
marques des rhums d’exception, sans 
oublier les autres productions phares, 
comme Damoiseau, Bologne, Karukéra 
ou Longueteau. 

La banane, elle, constitue la première 
production agricole de l’archipel. Mais, 
surtout, c’est la banane la plus écolo-
gique au monde�! Elle consomme dix fois 

moins de produits phytosanitaires qu’ail-
leurs. Par ailleurs, la Guadeloupe propose 
une grande variété de produits locaux de 
qualité, comme par exemple le melon et 
le miel.

Que représente le poids 
économique de la restauration dans 
le développement touristique 
de la Guadeloupe ?

 
Sur le plan touristique, 90 % des em-

plois sont concentrés au sein des hôtels 
et des restaurants. Par ailleurs, la tradition 
du commerce en bord de route, que l’on 
appelle, en Guadeloupe, les «�marchands 
ambulants�», permet à de nombreux 
Guadeloupéens d’avoir une source de 
revenus non négligeable, sous le statut 
d’auto-entrepreneur. Et puis vous avez 
ces nombreuses très bonnes tables, pas 
forcément là où vous les attendez. On se 
laisse surprendre par certaines adresses, 
que l’on prend plaisir à faire connaître 
aux amis et connaissances.

Que pensez-vous du développement 
du titre d’État « Maître Restaurateur » 
en Guadeloupe ?

 Ce titre est d’une grande impor-
tance pour notre territoire. Il apporte 
la reconnaissance officielle d’un savoir-
faire et permet de bénéficier de la visi-
bilité d’un réseau dont l’organisation 
constitue une force. En outre, l’orienta-
tion prise par l’association française des 
Maîtres Restaurateurs qui privilégie le 
«�fait-maison�» correspond pleinement 
à celle que j’ai défendue pour notre ré-
gion. Je suis certain que le titre de Maître 
Restaurateur rencontrera un grand suc-
cès en Guadeloupe. Comptez sur moi 
pour y contribuer�! 

L ’ I N V I T É

Victorin Lurel
Président du conseil régional 

de la Guadeloupe

Victorin Lurel, Fred Hatil , Alain Warth 
et Joël Kichenin

©
 D

R



8 Terres de Chefs  no 18  AUTOMNE 2015



9AUTOMNE 2015  no 18  Terres de Chefs

Si ce numéro spécial 
Guadeloupe de Terres 
de Chefs existe, c’est grâce 
à Joël Lobeau, qui a invité 
l’équipe à venir rencontrer 
les passionnés de 
restauration, notamment 
les cinq Maîtres 
Restaurateurs de l’île.

«�Le goût pour la cuisine est enraciné 
dans la culture créole, raconte-t-il. La cui-
sine des mamans, celle qui nourrit, celle 
qui réjouit et qui sent bon les produits du 
terroir. Aujourd’hui encore, une fois par 

an, est organisé un défilé de cuisinières, 
en costumes traditionnels. Si vous voyiez 
comme elles sont fières de revendiquer 
ce don naturel�! Dans toutes les familles, 
il y a des secrets de cuisine qui se trans-
mettent et qui ont une valeur de trésor.�»

C’est à l’occasion du salon de la gas-
tronomie outre-mer, à Paris, que l’équipe 
de Terres de Chefs a rencontré Joël 
Lobeau. Il y défendait cette cuisine du 
terroir, mais aussi les récents progrès 
des chefs guadeloupéens. «�On parle au-
jourd’hui de cuisine créole évolutive, ex-
plique-t-il. J’espère qu’on va aller vers la 
gastronomie créole�! Le tourisme ne peut 
passer que par la cuisine. Avec la richesse 

des produits dont nous disposons ici, la 
Guadeloupe pourrait devenir une desti-
nation culinaire. C’est dans ce sens que 
nous œuvrons.�»

Le titre d’artisan-restaurateur plaît 
bien aux chefs : «�beaucoup se sentent 
artisans dans leur cœur, ils aiment cette 
appellation.�» Ce qui est plus récent, c’est 
la recrudescence de demandes pour 
obtenir le titre de Maître Restaurateur. 
«�C’est une reconnaissance locale, mais 
c’est aussi un passeport pour aller expor-
ter la cuisine créole dans d’autres terri-
toires des Caraïbes ou d’ailleurs.�»

Le meilleur de la tradition tourné vers 
l’innovation… 

P O R T R A I T

Joël Lobeau
Président de la chambre 

des métiers et de l’artisanat 
de la région Guadeloupe

« Et si la Guadeloupe 
devenait une 

destination culinaire ? »

Jean-Pierre Palmier, Joël Lobeau, Frode Torset, Hisayuki Takeuchi, Jimmy Bibrac, Frédéric Fabulas, Arnaud Bloquel et Jeff Antus
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R E N C O N T R E  P R O D U C T E U R

Frantz Hatil
Producteur de fruits et légumes

à Baillif (971)

Quand on les voit tous les deux, Fred 
et Frantz Hatil, aucun doute n’est permis : 
ces deux-là sont frères, et également 
complices dans le plaisir de manipuler de 
beaux produits. Frantz, celui qui cultive, 
est en effet le fournisseur principal en 
fruits et légume de Fred, celui qui cuisine. 
Sur ses douces collines ensoleillées, on 
trouve à la fois salade, igname, giraumon, 
patate douce, persil, cive, concombre, 
papaye verte… Vendus au restaurant en 

priorité, puis sur le marché. Trois hec-
tares cultivés par quatre personnes, 
sans compter les conseils de leur père  : 
à 88 ans, il ne lâche pas son exploitation 
de cannes à sucre. C’est lui qui indique 
à son fils quand planter chaque espèce, 
en fonction de la lune. Un savoir ances-
tral et très précieux. «�J’ai essayé de faire 
avec et sans, explique Frantz. Et il a tou-
jours raison�!�»  



R E N C O N T R E

Ambroise Julan et Fred Hatil

 RESTO 
 AU BORD 
 DE L’EAU 
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R E N C O N T R E  M A Î T R E  R E S T A U R A T E U R

Loin de Pointe-à-Pitre, 
mais situé au point 
stratégique du chef-lieu 
de Basse-Terre, 
un restaurant tout en bois, 
coloré, qui attire autant 
les personnalités locales 
que les touristes 
de passage…

«�Quand, en 1990, après de bons et 
loyaux services, la fatigue invita Tante 
Heureuse à abandonner son comptoir, 
elle était à mille lieues de penser que 
son lolo allait devenir un lieu majeur 
de l’art culinaire en côte caraïbe.�» Ces 
lignes pourraient être le début de l’his-
toire de Caprice des Îles, racontée par 
son propriétaire, Fred Hatil. Parce qu’en 
Guadeloupe, on aime bien les histoires. 
Et cet endroit est une histoire de famille. 

Il y a Fred, le chef, l’âme des lieux, 
prévenant, souriant, calme, capable d’en-
tendre les requêtes sollicitées de toutes 
parts et d’y répondre avec le flegme 
guadeloupéen. Il y a Frantz, le frère, son 
producteur de fruits et légumes, dans un 
champ tout proche. Et puis il y a le papa, 
jamais très loin, toujours prêt à porter 
main forte à ses deux fils. «�Il nous a trans-

« Le terroir est 
un cadeau. 

C’est un cadeau 
que je voudrais 
partager. »

Fred 
Hatil

Caprice des Îles,
à Baillif (971)

Salade de langouste à la mangue Julie
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R E N C O N T R E  M A Î T R E  R E S T A U R A T E U R

mis l’amour de la terre et des bons pro-
duits du terroir�», confie Fred.

Un lolo, rappelons-le, c’est la version 
antillaise du boui-boui  : un petit com-
merce où l’on trouve un peu de tout. 
Quand Fred Hatil hérite de cette bou-
tique, il hésite à en faire une supérette ou 
un bar. Il se met à y servir des plats mai-
son : petits gratins, poissons grillés… Les 
clients en redemandent. Il prend alors la 
cuisine au sérieux et bâtit son restaurant, 
«�planche par planche�», insiste-t-il. Au 
bord de la route et au bord de la mer, 
avec une terrasse couverte donnant sur 
l’océan. Obstinément. «�Tu en fais un ca-
price�!», lui dit un ami. Le nom est trouvé 
aussitôt : oui, ce sera le Caprice des Îles.

Aujourd’hui, c’est un établissement in-
contournable de la Basse-Terre, fréquen-
té autant par les touristes que par les lo-
caux, et notamment par les personnalités 
politiques, préfet, président de région… 
Question d’emplacement, mais aussi de 

qualité. On y sert en effet les produits du 
terroir, mais travaillés avec raffinement. 
Le pavé de thon se pare de crème de foie 
gras. Le columbo de Tante Rose se par-
fume de papaye et de tamarin. «�Nous es-
sayons de domestiquer la cuisine créole 
avec ce que nos grands-parents nous ont 
laissé�», explique Fred, englobant dans ce 
«�nous�» son chef, Ambroise Julan, qui lui 
est fidèle depuis 30 ans.

Le titre de Maître Restaurateur, selon 
lui�? «�C’est un label de qualité qui nous 
ouvre de plus grands horizons et qui 
nous permet de montrer notre savoir-
faire – une bonne cuisine du terroir – et 
de la faire goûter à nos compatriotes du 
monde.�»

Pas de doute, si tante Heureuse voyait 
son neveu affairé entre les tables, avec 
un mot attentif pour chacun, la main sur 
l’épaule, et le souci de la crevette joliment 
dressée sur son ananas, elle serait fière 
de lui…  www.capricedesiles.fr

BIO EXPRESS
1954
1974

1975

1983

1990

2014

Naissance à Baillif (971)
DEUG de biologie à l’université 
de Jussieu (Paris)
Employé au Ministère 
de l’agriculture
Retour en Guadeloupe 
et construction du restaurant
Inauguration
de Caprice des Îles
Obtention du titre 
de Maître Restaurateur

Roulé de vivaneau à l’avocat sur purée de patate et croquettes d’igname Profiteroles de fruits à l’exotique
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Cécilia Surville
Cécilia Surville a plusieurs cordes 

à son arc. Après son intervention sur 
la chaîne de télévision Guadeloupe 
1ère, en tant qu’animatrice dans l’émis-
sion «�Quoi de neuf à table�», une quo-
tidienne de 26 minutes, elle a acquis 
l’expérience et la connaissance néces-
saires au métier, tout en aiguisant son 
goût pour celui-ci et pour le monde 
de la télévision en général. Si, lors de 
la 1re saison, elle est intervenue en tant 
que chroniqueuse, lors de la 2e, la di-
rection a répondu à son implication et 
à son professionnalisme en lui confiant 
le rôle de co-animatrice aux côtés 
de Jean–Marc Thibaudier. Ce rôle lui 
a permis de développer de nou-
velles connaissances, comme celle de 
mener des enquêtes d’investigation, 
d’apprendre à dynamiser une émis-
sion grâce à ses libres interventions 
et de savoir dresser avec humour et 
justesse le portrait de l’invité heb-
domadaire. Par la suite, elle a créé la 
société Tobecom, grâce à laquelle elle 
a développé des projets plus person-
nels, comme la production de spots 
publicitaires ou la couverture de l’évé-
nement «�Start�». Son autonomie, son 
esprit d’initiative, ses connaissances, 
son savoir être, sa motivation ainsi 
que son dynamisme lui ont permis 
d’intégrer la Chambre des métiers 
et de l’artisanat. Elle a été recru-
tée comme chef de projet par Joël 
Lobeau, Président de la CMAR, qui 
lui a confié la mission d’organiser la 
1re semaine régionale de l’artisanat et 
de créer un concours de gastronomie 
créole, le Lélé d’Or. Depuis, elle est 
aussi chargée des partenariats et du 
protocole. 

P O R T R A I TA C T U A L I T É S

«�Il y a tant d’îles en elles�»  : tel est le 
nouveau slogan de la campagne touris-
tique lancée par le CTIG (le Comité du 
Tourisme des Îles de Guadeloupe). Parce 
que la Guadeloupe ne se limite pas aux 
deux îles qui forment les ailes du fameux 
papillon (Basse-Terre et Grande-Terre)  : 
les Saintes, Marie-Galante et la Désirade 
en font partie également. Mais aussi 
parce que, derrière ce pluriel, se love 
toute la diversité de la culture et des pay-
sages guadeloupéens. 

«�En 2013, nous avons accueilli 487 000 
touristes en Guadeloupe, synthétise le 
CTIG, lors d’une rencontre professionnelle 
autour du titre de Maître Restaurateur. Et 
94 % des touristes se sont déclarés satis-
faits de la qualité de service. Plus de la 
moitié étaient des primo-arrivants : force 
est de reconnaître que la Guadeloupe 
est donc un destination tendance. Nous 

devons tout mettre en œuvre pour nous 
tenir prêts à accueillir ce flux croissant de 
touristes.�»

Qui dit tourisme dit restauration. La 
Guadeloupe gardera toujours son charme 
en proposant du poulet boucané ou de 
la glace coco dans ses petits lolos des 
bords de route, mais elle est en train de 
prendre aussi un virage gastronomique. 
Déjà cinq Maîtres Restaurateurs ont fait 
la démarche active de réclamer un audit 
afin d’obtenir ce titre, et l’ont obtenu. La 
liste des candidats s’allonge et le CTIG 
s’en réjouit, d’autant qu’un critère a été 
ajouté récemment à la charte des Maîtres 
Restaurateurs  : proposer sur la carte au 
moins 5 produits locaux et de saison. Soit 
une façon d’encourager le commerce de 
proximité avec les producteurs locaux 
et de développer la créativité culinaire 
à base de produits du terroir. 

Rencontre avec le CTIG 
et la CMAG à la CCI 

des îles de Guadeloupe

Robert Arnoux (CCI) et Gladys Moutou (CCI) Willy Rosier, DIrecteur Général CTIG

Louis Mazari, Directeur de la DIECCTE, Alain Warth, Willy Rosier, Directeur Général CTIG, 
et Robert Arnoux, Président de la Commission Tourisme de la CCI IG



Une nouvelle génération de terrasses bioclimatiques 
réalisées à partir de matériaux recyclables pour être 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 où éclairages, chauffage, claustra, stores et vitrages prolongent
l’esthétisme de votre établissement...

Maintenant, ouvrez les yeux.
Vous venez de découvrir une nouvelle source d’exploitation,

le natural open space Biossun.

Imaginez un nouvel espace
entièrement ouvert sur l’extérieur…

www.biossun.com

Votre contact :  
Denis TARDIVON – Direction Grands Projets/C.H.R.
Mob : 06 77 88 63 01 - d.tardivon@biossun.com     



R E N C O N T R E

Jean-Claude Valvason et Jacques Rimbon

 L’ESPRIT
 NÉO-BRASSERIE
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Dans la marina du Gosier, 
à quelques mètres 
de l’aquarium, un endroit 
chic et contemporain 
pour regarder les bateaux 
dodeliner dans le port…

Du bois, de la pierre, de l’eau. L’eau du 
port tranquille où l’on s’attarde en siro-
tant un ti-punch et celle d’un ruisseau qui 

traverse les terrasses couvertes. De petits 
espaces qui s’étagent jusqu’au ponton, 
avec, le soir, un éclairage soigneusement 
tamisé. Une bulle de quiétude et de mo-
dernité où l’on oublie la ville, si proche. 
C’est le nouveau Coco Kafé, autrefois 
prolongement de l’aquarium, et qui vient 
de renaître 20 mètres plus loin sous une 
allure plus moderne. 

«�Je sentais qu’il fallait aller de l’avant, 
explique Jean-Claude Valvason, qui a 

réalisé de gros investissements (1,5 mil-
lion d’euros). Une cuisine au top, un la-
boratoire réfrigéré, des vestiaires avec 
douches : j’ai œuvré pour le confort du 
personnel, et aussi pour celui du client. 
Et puis la cuisine est ouverte, c’est très 
important pour montrer que les portes 

ne sont pas fermées, dans tous les 
sens du terme. Ça oblige tout le monde 
à évoluer.�»

La carte offre les basiques qui plaisent 
à coup sûr, y compris la spécialité de 
la maison, le tartare de thon. S’y ajoute 
l’ardoise : «�là où l’on s’exprime vraiment.�» 
On peut y trouver à la fois des tripes 
ou des pieds de veau bien français, des 
fricassées de lambi (gros coquillage 
local) et de chatrou (petite pieuvre), 

de la choucroute de papaye ou encore 
un savoureux duo de daurade et d’ouas-
sous (grosses crevettes d’eau douce) 
servi avec une mousseline de maracuja. 
«�Une cuisine rustique et sympa, qui 
change un peu des courts-bouillons lo-
caux�», résume Jean-Claude. Et un esprit 

« Je voulais une jolie 
brasserie originale 

et originelle. »

Jean-Claude
Valvason

Coco Kafé, au Gosier (971)

BIO EXPRESS
1962

1980
1987

1991

1995-1997

1998

2005
2012

2014

Naissance
à Villeneuve-sur-Lot (47)
CAP de cuisinier
Arrivée en Guadeloupe, 
chef de La Belle Époque, 
à Pointe-à-Pitre (971)
Création de Traiteur
Valvason, à Pointe-à-Pitre
Chef gérant
du Vagenende, à Paris (75)
Rachat du Bain-Marie, 
à Jarry (971)
Création de Coco Kafé
Obtention du titre
de Maître Restaurateur
Construction du nouveau 
Coco Kafé

« Il n’y a pas 
de demande pour 

du gastronomique ici. 
Mais ça n’empêche 
pas d’aller vers 
le haut. »

Hajar et Jean-Claude Valvason
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brasserie destiné à toucher une clientèle 
large et cosmopolite, avec entre 200 et 
250 couverts par jour. 

Il panache donc des produits locaux 
avec des imports métropolitains, qui 
arrivent une fois par semaine. «�On a de 
tout. Même des asperges fraîches, en 
saison, on est capable d’en proposer.�» 
La viande de bœuf, par exemple, sera 
d’importation, et du black angus, s’il vous 

plaît. «�La viande d’ici a un goût plus pro-
noncé et surtout elle est plus dure�; les 
clients préfèrent la viande tendre, alors 
on la fait venir.�»

Tout est fait maison, bien sûr : «�de toute 
façon, faire venir des produits préparés, 
ça coûterait trop cher�!�» L’obtention du 
titre de Maître Restaurateur n’a donc pas 
été une surprise. Pourquoi l’avoir deman-
dé�? «�C’est une démarche personnelle 

que j’ai engagée pour motiver les gens 
qui travaillent avec moi. Et puis ça ap-
porte une certaine visibilité et ça donne 
confiance au client. On travaille dans le 
respect de la profession et on s’engage à 
donner le meilleur de soi.�»

Au final, un pari lourd d’investisse-
ments, mais qui est devenu une for-
mule gagnante…  www.coco-kafe. 
restaurantguadeloupe.biz

Duo de thazar et ouassous, choucroute de papaye verte au curcuma Entremets craquant chocolat, crème mascarpone au maracuja
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Les frères 
Philogène

Marins-pêcheurs à Pointe-Noire (971)

«�Pêché aujourd’hui, livré le lende-
main�», telle est la devise d’Olivier et 
Michaël Philogène, les fournisseurs préfé-
rés de Coco Kafé en matière de poisson. 
Car le thon, c’est bon… mais seulement 
quand c’est frais�! Surtout quand on le 
sert en tartare, la spécialité de la mai-
son. Il ne doit pas avoir passé plus d’une 
journée dans la glace. Olivier part donc 
chaque matin dès 4 h pour aller au large 
de Pointe-Noire, à 35 miles. À la ligne ou 
à la traîne, il rapporte entre 200 et 500 
kilos de poisson, qui est aussitôt conservé 
dans de la glace en paillettes. Il ramasse 
principalement du pélagique : thon, mar-
lin, dorade coryphène, thazard, ébonite, 
requin, voilier… De retour au port vers 
19 h, il passe le relais à son frère, Michaël, 
qui livre une dizaine de restaurateurs et 
de particuliers. «�C’est de famille�!�» résu-
ment les deux complices.  
Baillargent, 97116 Pointe-Noire

Olivier Philogène, Jacques Rimbon, Jean-Claude Valvason, Michaël Philogène
Hisayuki Takeuchi prépare le tartare de thon 
aux côtés de Tony Salibur, second de cuisine

Tartare de thon au gingembre et citron vert



www.passionfroid.fr

Gourmand à la Carte !
Édition spéciale Maîtres Restaurateurs : 
une sélection de produits bruts, frais et 100% terroir français



R E N C O N T R E

Jimmy Bibrac

DU JARDIN
À L’ASSIETTE
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Jimmy 
Bibrac

Ô Z’Épices,
à Bouillante (971)

« Pour moi, tout 
ce qui est bon 

prend du temps, 
c’est comme ça ! »

Lingot de crabe en robe de madère surmonté de ses palourdes
sur son lit de crème anglaise au romarin

Ballotin de poisson-lion, cœur de langouste sur crème d’aneth, accompagné 
de sa sphère de giromon bardée d’épinards sauvages et sa tuile de racine 
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Sur Basse-Terre, en hauteur, 
au-dessus de la mer, 
un restaurant pas comme 
les autres qui fait rimer 
«�créativité�» et «�santé�». 
Coup de cœur de la 
rédaction pour Jimmy, sa 
gentillesse, son inventivité 
et surtout son beau projet.

Une cuisine qui valorise les produits 
du terroir, c’est un noble principe que l’on 
entend souvent en Guadeloupe, fière de 
ses poissons et crustacés, de ses fruits et 
légumes exotiques. Mais nul n’est aussi 
strict dans sa notion du terroir que 
Jimmy Bibrac. «�Un cuisinier 
ne doit pas courir après 
le produit, déclare-t-il. 
Par principe, je ne 
cuisine que des 
produits qui sont 
à 50 mètres du 
restaurant.�» 

C o m m e n t 
est-ce possible�? 
En associant le 
restaurant à un 
grand jardin privé de 
3 hectares, évidemment 
bio. Non seulement la tota-
lité des fruits et légumes cuisinés 
provient de ce jardin, mais aussi quantité 
de plantes aromatiques ou médicinales : 
citronnelle, basilic petite feuille, basilic ti 
bònm, gros thym, menthe, sauge, gro-
seille pays (la plante qui sert à faire le 
bissap)… 

Pour Jimmy, l’alimentation est indisso-
ciable de la notion de santé. Les plantes 
sont partout, dans les sauces, jusqu’aux 
desserts, puis dans les tisanes que l’on 
vous propose après votre repas, choi-
sies selon ce que vous avez mangé et 

l’état dans lequel vous vous sentez (par 
exemple pour gainer l’estomac après un 
excès de piment). 

«�J’ai un père agriculteur qui a utilisé 
beaucoup de produits phytosanitaires, 
raconte-t-il. J’ai voulu procéder autre-
ment. On essaie de se rapprocher le plus 
possible des conditions de la pleine na-
ture. On a commencé intuitivement, on

ne savait pas que ça 
s’appelait de la 

permacuture.�»

 
 

Il n’y a donc pas de carte fixe, mais une 
ardoise, qui propose chaque jour 4 en-
trées, 4 plats et 4 desserts, aussi appé-
tissants qu’une aubergine farcie au crabe 
avec une crème anglaise au romarin, un 
taboulé de châtaignes, un filet de bœuf 
sauce cacao ou une marmite de fruits de 
mer flambée au rhum vieux. Et quand il y 
a des frites, c’est en ka-manioc, en patate 
douce ou en fruit à pain. Les pêcheurs lo-
caux apportent 3 ou 4 poissons par jour 

et quelques kilos de langoustes. Zéro 
stock. Forcément, quand c’est la saison 
des tomates, on en sert à tous les plats, 
même dans les desserts : le jardin en re-
gorge, il faut les écouler ! Mais la créati-
vité n’en est que plus stimulée. 

De manière plus générale, Jimmy le 
reconnaît : «�On n’est pas dans la renta-
bilité, on cherche avant tout la qualité 
du produit. Ça coûte plus cher en main 
d’œuvre, mais le plaisir est dans le résul-
tat. Toutes les plantes qui sont naturelle-
ment gorgées de soleil et qui ont poussé 
à leur rythme ont plus de goût. Même la 
menthe du mojito paraît plus forte, plus 
savoureuse�!�»

Chaque jour, 40 clients heureux vien-
nent se régaler. «�On essaie de 

changer les mentalités, les 
gens sont de plus en 

plus sensibles à 
l’idée de décou-

vrir de nou-
velles choses 
et de se faire 
du bien.�»

Le titre de 
M a î t r e 

Restaurateur 
a été remis à 

Jimmy à l’occa-
sion de notre passage 

pour la réalisation de cet 
article. Personne ne nous a sem-

blé mieux le mériter… 

R E N C O N T R E  M A Î T R E  R E S T A U R A T E U R

« Il faut arrêter de penser qu’on mange 
pour manger. On mange pour se soigner, 

on emmagasine des anticorps pour ne pas 
tomber malade. »

Sensation banane/cerise côtelée

BIO EXPRESS
1979
2001

2002

2011
2015

Naissance à Saint-Claude (971)
Obtention du CAP et du BEP
de cuisinier
Cuisinier puis chef du restaurant 
Les Tortues, à Bouillante (971)
Création de Ô Z’Épices
Obtention du titre
de Maître Restaurateur





27AUTOMNE 2015  no 18  Terres de Chefs

Que seraient les Antilles 
sans la banane�? Un peu 
comme un visage sans 
sourire. Mais le chlordécone 
abusivement employé 
comme antiparasitaire 
a empoisonné les sols 
des îles. La banane bio 
a donc le vent en poupe. 
Facile à prescrire, pas facile 
à mettre en œuvre…

C’est pourtant le pari que tente de 
relever David Mirre, exploitant d’une éco-
bananeraie qu’il a créée il y a 17 ans – soit 
bien avant la mode du bio. Quand il s’est 
lancé dans ce type de production, rédui-
sant presque à zéro les traitements phy-
tosanitaires et traitant les bananeraies 
par foyer, au lieu d’avoir recours à l’épan-
dage aérien, autour de lui, on n’y croyait 
pas. «�Pourtant, on peut respecter les 
codes de la nature�», explique-t-il. 

C’est ce qu’il essaie de faire avec 
une nouvelle variété de banane mise au 
point par le CIRAD (Centre de recherche 

agronomique pour le développement)  : 
la Fhlorban 925. D’un goût proche de 
la Cavendish (la variété la plus couram-
ment consommée), mais plus petite, elle 
encore en phase d’expérimentation chez 
4 producteurs : 2 en Guadeloupe et 2 en 
Martinique. C’est peu, sur les 470 plan-
teurs des deux îles, mais, si les résultats 
sont concluants, cette nouvelle varié-
té pourrait être adoptée par un grand 
nombre. En effet, elle a été conçue pour 
résister naturellement à la maladie la plus 
redoutée : la cercosporiose, propagée 
par un champignon. 

Quand on se promène dans la bana-
neraie, on note des petits rubans de cou-
leurs différentes : ils marquent la date à 
laquelle les régimes sont sortis. On les 
récolte d’un coup de machette envi-
ron 10 semaines après ce marquage. La 
banane est toujours expédiée verte. Elle 
finit de mûrir pendant les 10 à 12 jours de 
bateau, puis pendant la dernière semaine 
d’acheminement jusque dans les points 
de vente. Quant au pied, il est coupé, car 
il ne donne des fruits qu’une seule fois : 
le prochain régime poussera sur un rejet, 
juste à côté.

Si vous voulez donner un coup de 
pouce aux bananes de Guadeloupe et 
de Martinique, guettez le label «�banane 
française�». Car  la «�banane bio des 
Antilles�» n’est pas française : il s’agit de 
celle de Saint-Domingue, où paradoxa-
lement les critères pour obtenir l’appel-
lation bio sont bien moins exigeants 
qu’en France… 

Habitation Lalyse
Une éco-bananeraie à Bouillante (971)

« Ici, la banane est un peu 
la cousine de la pomme 

de terre, cuisinée à toutes 
les sauces, en chips ou gratin, 
pas seulement en dessert. »

David Mirre

R E N C O N T R E  P R O D U C T E U R



Nouveautés  

Exotiques

w w w . g l a c e s d e s a l p e s . c o m

Glaces des Alpes
Partenaire officiel
des Maîtres Restaurateurs

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

 
Tél .  :  00 33 (0)4 50 46 45 00 -  Fax :  00 33 (0)4 50 46 45 09 

commercial@glacesdesalpes.com 

Rendez- vous SUR NOTRE SITE

Fraîcheurs

 Fruits du Soleil
 Mélange de banane, goyave,
 orange sanguine, ananas, passion,  
 57% de fruits

 Mangue
 Mangue Alphonso,
 45% de fruits

 Pabana 
 Exotique (banane, passion,
 mangue, citron),
 49% de fruits 

 Piñacolada
 Mélange de purée d’ananas 
 et de coco avec rajout de Rhum

 Mojito
 Rhum, citron avec
 feuilles de menthe



R E N C O N T R E

Joseph Batlle

 LE CATALAN 
 DE LA 
 MARINA 
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Sur la marina de Pointe- 
à-Pitre, l’un des plus vieux 
restaurants de l’île 
a su gagner, depuis 25 ans, 
la confiance d’une clientèle 
d’hommes d’affaires 
et de politiques, plutôt que 
de touristes, au déjeuner 
comme au dîner.

«�Je suis arrivé en 1989, raconte Joseph 
Battle, au lendemain du cyclone Hugo.�» 
Tout était à reconstruire. Et pourquoi 
pas un restaurant�? Né à Perpignan, il 
avait déjà roulé sa bosse en métropole, 
puis à Porto Rico. «�De là-bas, je rêvais 
des Antilles françaises�», dit-il. Grâce aux 
connexions des anciens propriétaires de 
l’auberge du Roua, à Argelès-sur-Mer, qu’il 
reprend en 1987, il ouvre, 2 ans plus tard, 
La Bananeraie, à Pointe-à-Pitre. L’océan 
est traversé. Le rêve devient réalité.

Reste à adapter sa cuisine aux pro-
duits disponibles. Un problème�? Même 
pas. «�Je trouve de tout ici, explique-t-il. 
Des huîtres, du foie gras, des coquilles 
Saint-Jacques… Bien sûr, on est tributaire 
de leur arrivage, mais je me fais livrer 
deux fois par semaine et c’est bien suf-
fisant.�» Il en résulte une cuisine métissée 
qui mélange ses origine catalanes, la tra-
dition française et la richesse des pro-
duits exotiques locaux. 

On déguste par exemple une parrillada 
typiquement catalane : un assortiment 
de poissons grillés, pour partie locaux et 
pour partie métropolitains, servis avec 
une sauce romesco (sauce froide à base 
d’ail et de tomates grillés, émulsionnés 
comme une mayonnaise). Par ailleurs, le 
thazard (poisson typiquement du coin) 
flirte avec la crevette de Guyane dans 
une sauce ramenée des Baléares, tandis 
que le poisson fumé s’accompagne d’une 
salade de papaye verte. Mais, pour un 
déjeuner d’affaires, si l’on veut offrir à ses 

clients un feuilleté de ris de veau aux mo-
rilles bien français, à la crème, c’est aussi 
ici que l’on prendra sa réservation. Enfin, 
côté créole, la langoustine géante est à 
l’honneur. «�C’est un produit rare et pré-
cieux, explique Joseph Batlle. Sa chair est 
si délicate que je la sers coupée en deux, 
rôtie au four, juste arrosée de beurre cla-
rifié aux cives et au citron vert.�»

Avec l’aide de Christophe Taillefert, 
maître d’hôtel et directeur de l’établis-
sement depuis 10 ans, et d’Honoré Élise, 
chef depuis 18 ans, l’établissement tourne 
bien et séduit une clientèle haut de 
gamme, avec un ticket moyen de 50 €. 
Les suggestions du jour s’adaptent aux 
produits de la pêche, la carte change tous 
les 6 mois. Le plaisir de cuisiner, lui, reste. 
Un effort de longue haleine récompensé 
par le titre de Maître Restaurateur en 
2012. «�J’en suis très fier, reconnaît Joseph 
Batlle. Ici, c’est la seule reconnaissance 
que l’on peut avoir sur notre sérieux.�» 
www.cotejardin971.com

Joseph Batlle
Côté Jardin, 

à Pointe-à-Pitre (971)

BIO EXPRESS
1956
1976

1976-1980

1981
1983
1985

1987
1989
1991
1995
2012

Naissance à Perpignan (66)
Obtention du CAP de cuisinier
Cuisinier au restaurant familial Les Palmiers,
à Laroque-des-Albères (66)
Chef de L’Auberge de l’Écluse, au Boulou (66)
Chef de l’Auberge du Roua, à Argels-sur-Mer (66)
Chef du Crazy Lobster, marina de Palmas Del Mar, 
à Porto Rico
Reprise de l’Auberge du Roua, à Argelès-sur-Mer (66)
Chef de La Bananeraie, à Pointe-à-Pitre (971)
Chef du Bain-Marie, à Baie-Mahault (971)
Création de Côté Jardin, à Pointe-à-Pitre (971)
Obtention du titre de Maître Restaurateur

« Il n’y a pas 
d’étoiles en 

Guadeloupe. La seule 
reconnaissance, c’est 
le titre de Maître 
Restaurateur. »

Joseph Batlle et Hisayuki Takeuchi

R E N C O N T R E  M A Î T R E  R E S T A U R A T E U R
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Œuf cocotte aux oursins blancs de Guadeloupe, 
croustilles de manioc aux fines herbes

Langoustines géantes rôties au beurre de cives, giromonade, cristophine et petits légumes

Ananas miniature rôti entier à la vanille des îles et caramel laitier à l’orange
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Jean-Claude 
Yoyotte

Marin pêcheur et président 
du comité régional des pêches 

et des élevages marins 
des îles de Guadeloupe

Depuis 1974, et malgré l’avis défavorable de ses parents, 
Jean-Claude Yoyotte s’est établi marin-pêcheur. Son mate-
lot�? C’est sa femme, Anna. Presque tous les jours, ils partent 
en mer à partir de la marina, jusqu’à 11 miles, à la recherche 
«�des espèces rares et nobles�», explique-t-il, «�en alternant la 
pêche à la langoustine, très contraignante, avec d’autres pro-
duits plus faciles�». Tout est vendu avant même d’être pêché : 
à des restaurants comme Côté Jardin, mais aussi à des ma-
reyeurs ou à des particuliers.

En outre, en tant que président du comité régional des 
pêches et vice-président du comité national, il veille au bien-
être des pêcheurs et participe aux réflexions contre le prin-
cipal fléau de la Guadeloupe : l’invasion de sargasse, cette 
algue aux émanations nauséabondes et toxiques. Comment 
s’en débarrasser ou plutôt comment la recycler�? En com-
post�? En biocarburant�? Quels investissements pour quelle 
durée�? Pour le moment, il n’existe aucune usine de retrai-
tement, mais les questions restent ouvertes et la réponse 
urgente…  yalous@wanadoo.fr

SALON PROFESSIONNEL DES PRODUITS GOURMETS, 
VINS ET PLAISIRS D’OFFRIR

PARIS | PORTE DE VERSAILLES 
DIMANCHE 27 ET LUNDI 28 SEPTEMBRE 2015 

DEMANDEZ VOTRE BADGE GRATUIT SUR

www.salon-gourmet-selection.com



Restaurant le Mollitoor – 13 Ruue Nungesser et Colli 775016 Paris – Maaître RRestauurateur

UNE CAVE À VINNN D’EEXCEPTTTTION ÀÀ VOOS MESURES

Pierre Guinaudeau et son fils, Jean-Marc, oontt fait de CCofravin le leaderr dde la cave et dee l’arrmmoiree à vin sur mesure auprès des res-

taurants gastronomiques, des hôtels de luxee eet des paarticuliers en Frannncce et à l’internnationnnal. Alliant la modernité à l’esthétique, 

seul artisan dans son domaine en France, CCofravin vous apporte connssseil et accompaagneemment dans la création, l’aménagement 

et le choix de la matière de votre cave à vinn : en verrre, en inox, en laiitooon, transparentte… PPour des réalisations uniques de caves 

à vin d’exception  ! Cofravin travaille avec ddees architeectes d’intérieur, dddes bureaux d’étuddees, dees décorateurs et tous spécialistes 

de la restauration mais également en direct aavec les resstaurateurs et les pppaarticuliers. Less pôleees commmercial et technique de Cofravin 

sont à votre écoute pour toutes questions et prrojets de caves à vin sur mmeeesure. 

Partenaire
officiel
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R E N C O N T R E

Bruno Gain

 DU 
 SOLEIL 
 DANS L’ASSIETTE 
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Un cadre enchanteur sur 
les hauteurs de Deshaies, 
en Basse-Terre. Un chef 
épanoui, sa compagne aux 
petits soins de la clientèle 
et deux fillettes heureuses 
profitant de la piscine aux 
heures creuses. Visite 
du paradis de Bruno Gain.

Il suffit de passer le porche de poutres 
rouges, de pénétrer dans cette grande 
salle ouverte sur la piscine à déborde-
ment, avec l’immensité de la mer en des-
sous et la douceur des collines alentour. 
En un coup d’œil, on comprend qu’en 
faisant ce grand virage vers les Caraïbes, 
le métropolitain ne s’est pas trompé de 
chemin.

Né dans le Val de Loire, région riche de 
forêts giboyeuses, Bruno Gain n’était pas 
forcément destiné à cuisiner le féroce de 

morue. Malgré la forte tradition culinaire 
de Chambord, c’est par la mer que Bruno 
se sent attiré, la mer et ses produits. «�On 
peut parer une viande, mais le poisson 
ne pardonne pas, explique-t-il. Et j’aime 
précisément cette délicatesse.�» Il aime le 
cuisiner et aussi le regarder : grand ama-
teur de plongée, c’est ainsi qu’il décou-
vrira la Guadeloupe. Il ne sait pas encore, 
à cette époque, qu’elle deviendra sa terre 

d’élection, 15 ans plus tard. Il se sent cos-
mopolite avant tout. En cuisine, il aime 
mélanger les traditions.

C’est à la faveur d’un changement de 
vie personnelle qu’il décide de faire le 
grand saut. Avec sa nouvelle compagne, 
Christelle, il cherche un petite maison 
d’hôtes sur l’île dont ils sont tombés 
amoureux. Et puis c’est la découverte 
du Rayon Vert. Cette vue incroyable, ce 
lieu magique où l’on se sent loin de tout. 
Ensemble, ils relèvent le défi et en font 
un hôtel de charme, avec 22 chambres 
et une grande salle de restaurant, où 
l’on sert des assiettes métissées et raffi-
nées : bœuf à la goyave, poisson sauce 
maracuja, thon à la purée de carotte 
miel-gingembre, Tatin de patate douce… 
Légumes et poissons proviennent de 
producteurs locaux. «�Et quand un pro-
duit n’est pas là, on pallie les manques 
et ça a son charme aussi�», dit-il, souriant 
et paisible. C’est d’ailleurs aussi pour eux 
qu’il a souhaité obtenir le titre de Maître 

Bruno Gain
Le Rayon Vert, 

à Deshaies (971)

«Mon seul regret, 
c’est de ne pas 

être venu ici plus tôt. »

Nems de banane confite au miel et chocolat blancBruno Gain entouré de son épouse et de son équipe

BIO EXPRESS
1964
1982

1986

1989
2009

2015

Naissance à Blois (41)
Fin de l’apprentissage à l’Hôtel
du Parc, près de Chambord (41)
Chef d’un restaurant traditionnel 
avec spécialité de raclette,
à Blois (41)
Rachat de cet établissement
Départ pour la Guadeloupe 
et reprise du Rayon Vert
Obtention du titre
de Maître Restaurateur
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Carré d’agneau en croûte de tapenade et tomates séchées,
farandole de légumes braisés Tataki de thon aux sésames, purée de patate douce et cannelle

Restaurateur. «�C’est un travail d’équipe, 
ils sont contents de cette reconnaissance 
qui rejaillit sur eux. Sans eux, on n’existe-
rait pas�», rappelle-t-il.

La clientèle est très variable : à 90 % 
des touristes de métropole, en haute 
saison, qui veulent manger de la cuisine 
créole. Et exactement l’inverse en basse 

saison : des Guadeloupéens de Grande 
Terre qui viennent passer quelques jours 
sur les hauteurs, et qui veulent dégus-
ter de la cuisine métropolitaine. Bruno 
s’adapte. Il a eu plusieurs vies, il aime plu-
sieurs cuisine : il a trouvé la paix.

Le rayon vert, c’est cette lueur que 
l’on aperçoit parfois à l’horizon, rare-

ment, quand on a beaucoup de chance. 
Mais le soleil couchant de ce point de 
vue magnifique, c’est tous les jours que 
les clients ont la chance de l’apprécier, 
attablés au bord de la piscine et face 
à la mer nourricière. Avec une sensation 
de plénitude qui vaut tous les châteaux 
de la Loire.  www.hotels-deshaies.com

« J’aime surtout le poisson pour sa fragilité. 
C’est un produit avec lequel on ne peut 

pas tricher. »
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1er

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

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
www.ravinetdarc.fr

R E N C O N T R E  P R O D U C T E U R

Francius 
& Ninette 
 Biabiany
Marins-pêcheurs

Chez les Biabiany, on est pêcheurs de père en fils. La 
pêche au gros, au filet ou avec des casiers. Deux fois par 
semaine, Francius part en mer, dès 4 h du matin. Il ramène 
des poissons-coffres, des orphies, du thon, du marlin, de la 
daurade, des langoustes… Quand il est sur le retour, dès que 
la distance le lui permet, il appelle Bruno Gain, du Rayon Vert, 
son client privilégié, pour lui décrire le produit de la pêche. 
À partir de là, c’est Ninette qui prend le relais. Elle livre les 
produits tout frais et vend le reste au bourg de Deshaies. 
Depuis 20 ans. Avec le même amour du métier et du pois-
son, et une belle complicité avec le chef originaire de métro-
pole. «�J’aime beaucoup sa façon de cuisiner le filet d’orphie, 
confie-t-elle. Depuis que je l’ai regardé faire, j’explique à tout 
le monde autour de moi et ça plaît beaucoup�!�» 
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Maryse Condé 
Mets et merveilles

«�Lorsque je reçois des invités pour la première fois, en dis-
posant les mets sur la table, je hasarde une plaisanterie, tou-
jours la même : “Vous allez aimer�! Je ne suis pas sûre d’être 
une bonne romancière mais je suis certaine d’être une cuisi-
nière hors pair.” Personne ne rit jamais. C’est que dans leur for 
intérieur mes convives sont choqués : comment a-t-elle eu 
l’audace de rapprocher littérature et cuisine�? Le récit de mon 
crime de lèse-majesté est l’objet de ce livre.�»

Maryse Condé nous fait voyager à travers les mots et les 
mets. Elle se souvient de la cuisine de son enfance. «�Elle se 
laissait enivrer par les épices et les odeurs, réussissant à mer-
veille le flan koko et le colombo de cabri, inventant aussi de 
nouveaux plats.�» Depuis elle n’a cessé d’apprendre, de créer, 
dans les cuisines du monde entier : chaque voyage est l’occa-
sion de découvrir de nouveaux goûts, de réussir de nouveaux 
plats, de parcourir des marchés et des supermarchés aussi 
instructifs que les musées et les librairies pour découvrir l’âme 
d’un peuple. Chaque livre s’enrichit d’une recette d’un person-
nage, d’un souvenir de cuisinière ou d’un repas inoubliable. 
Et puis la cuisine est là pour les moments simples du quoti-
dien : avec son mari, avec sa famille, avec ses enfants, qui se 
régalent et réclament toujours le fameux «�jambalaya�». 

Née à Pointe-à-Pitre en 
Guadeloupe, Maryse Condé 
est l’auteur d’une œuvre consi-
dérable et maintes fois pri-
mée : Ségou, La Vie scélérate, 
Traversée de la mangrove, Moi, 
Tituba, sorcière noire de Salem, 
Les Belles Ténébreuses, En at-
tendant la montée des eaux... 
Après avoir longtemps ensei-
gné à l’université de Columbia, 
elle se partage aujourd’hui 
entre Paris et Gordes. 
Éditeur JC. LATTES
Prix valable en France : 19 €
www.editions-jclattes.fr 

Francis Delage
Le précurseur

Cuisinier originaire du Sud-Ouest de la France, Francis 
Delage a marqué la Guadeloupe d’un parcours alliant esprit 
d’entreprise, transmission d’un savoir-faire culinaire et promo-
tion de la cuisine créole. Dès 1979, il ouvre à Pointe-à-Pitre 
le restaurant de prestige La Plantation, qui a tenu le haut du 
pavé pendant près de 15 ans. Puis, c’est La Plantation de Paris 
qui prend le relai, cette fois en métropole, où il contribue à 
diffuser le meilleur de la cuisine créole. De retour dans les îles, 
il crée, entre autres, un nouveau concept de restauration, La 
Route des Boucaniers (Saint-Barth)  : une cuisine créole raf-
finée dans un décor rappelant les vieux docks de l’époque 
coloniale. 

Parallèlement, il participe activement à de nombreuses 
émissions de télévision, notamment comme animateur de 
«�Saveurs tropicales�», à partir de 2001. 

Enfin, c’est un auteur culinaire qui a publié plusieurs mil-
liers de recettes, notamment, en 1986, l’encyclopédie en 6 vo-
lumes Délices de France, vendue à 200 000 exemplaires ou, 
en 1996 les 5 volumes Saveurs de la table créole, sans comp-
ter les cassettes et CD-rom de cuisine exotiques destinés aux 
jeunes chefs. Un véritable ambassadeur de la cuisine créole, 
qui œuvre aujourd’hui en tant que consultant indépendant.
Impossible de sortir un numéro spécial Guadeloupe sans tirer, 
au passage, notre chapeau à ce grand monsieur des îles…

Hisayuki Takeuchi et Francis Delage

P O R T R A I T S
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C’est une initiative 
de la Chambre des métiers 
et de l’artisanat de la région 
Guadeloupe : la première 
édition d’un concours visant 
à promouvoir la cuisine 
locale guadeloupéenne, 
retransmis par la télévision 
sur la chaîne Guadeloupe 
Première du 25 au 30 mai 
2015, pendant la semaine 
de l’artisanat.

Le lélé ou bwa-lélé (bois lélé) est ce 
petit bâton à cinq courtes branches que 
l’on roule entre deux mains pour bras-
ser sauces ou cocktails, et particulière-
ment le ti punch. Typiquement créole, 
il a été choisi comme emblème de ce 
concours, qui revendique ses racines 
locales comme principale source d’inspi-
ration. «�Nos chefs ont fait de réels pro-
grès, assure Joël Lobeau, président de 
la Chambre des métiers et de l’artisanat. 
Ce concours leur permet de se mesurer, 
d’échanger et de s’améliorer.�» 

Pourtant, si la gastronomie créole 
y est à l’honneur, c’est grande ouverte 

sur le monde : une partie des partici-
pants, s’ils sont installés en Guadeloupe, 
n’en sont pas originaires, et le concours 
a été placé sous le parrainage du Maître 
Restaurateur Hisayuki Takeushi, dit chef 
Hissa, chef étoilé japonais établi à Paris. 
De son discours stimulant, on retiendra 
deux concepts clés : «�Sans produit, il n’y 
a pas de cuisine�», d’où l’absolue néces-
sité, pour le cuisinier, de rechercher avant 
tout des produits d’excellente qualité, 
comme ceux dont regorge naturellement 
la Guadeloupe, et «�On cuisine avec le 
cœur. Une mère n’aime pas son enfant 
avec technique. En cuisine non plus, on 
ne cuisine pas qu’avec la technique.�» 

Forts de ces encouragements, les 
6 finalistes ont découvert le panier 
qui leur était confié : ils ont disposé de 
3 heures pour réaliser le plat de leur choix 
à partir de ces ingrédients imposés.

Le plat gagnant a été appelé «�trilo-
gie de la mer�» : médaillon de langouste 
pochée, tartare de queue d’ouassou à la 
mangue, petit boudin de poisson-lion et 
légumes croquants. Une belle assiette 
signée par le Norvégien Frode Torset, qui 
remporte donc la toque du meilleur chef 
cuisinier de Guadeloupe pour l’édition 
2015… 

GÉRARD LO PINTO

Membre du jury, Gérard Lo Pinto 
a été sacré Meilleur ouvrier 
de France en charcuterie en 1994. 
Premier MOF à venir vivre 
en Guadeloupe, où il a ouvert 
une rôtisserie à la marina 
de Pointe-à-Pitre, il raconte : 
«�Dans une carrière, tout est 
à vivre. J’ai voulu prouver qu’on 
pouvait percer ici.�» Il est également 
consultant en gastronomie, 
notamment au lycée hôtelier, 
où il est parrain des classes 
de BTS. Par ailleurs, il a créé le Club 
des épicuriens de Guadeloupe, 
qui totalise 70 adhérents masculins 
et leur propose de se réunir 
une fois par mois pour découvrir 
des restaurants et des cavistes.  
www.lerotisseurdesiles.com

Le Lélé d’Or
Concours du chef de la gastronomie créole

Aurélie Laurentjoye, Jean-Philippe Montel, Joël Kichenin, Fabien Moirier, France Chalder, Hisayuki Takeuchi, parrain du Lélé d’Or, Alain Warth, Gérard Lo Pinto, 
Jean-Pierre Palmier, Frédéric Fabulas, Jeff Antus, Arnaud Bloquel, Jimmy Bibrac et Frode Torset
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JOËL KICHENIN Président du jury, personnalité 
incontournable du monde 
de la gastronomie créole, le souriant 
et dynamique Joël Kichenin revendique 
son origine multiethnique (indienne, 
caribéenne, métropolitaine…), celle 
qui fait la richesse de la Guadeloupe 
d’aujourd’hui. Après avoir fait 
ses études en France, il a travaillé 
notamment avec Jean-Pierre Coffe 
et exercé dans de nombreux pays 
(en Europe, en Guyane, au Canada…) 
avant de se lancer dans la passion 
des concours. Comme candidat puis 
comme organisateur. «�Il n’y a rien 
de tel pour vaincre sa timidité, 
apprendre la confiance et rencontrer 
les plus grands chefs.�» Véritable 
entraîneur de la jeunesse, il rêve 

de voir un Antillais Meilleur ouvrier 
de France en pâtisserie ou en cuisine. 
«�On a un seul chef étoilé antillais, 
originaire de Martinique, et il est 
à Monaco�!�» déplore-t-il. Aujourd’hui, 
il se partage entre l’enseignement 
en licence professionnelle, auprès 
des futurs cadres de l’hôtellerie, 
et sa propre petite résidence 
touristique, à Saint-François : 
des bungalows et une table d’hôtes 
où il sert une cuisine semi-bio, 
notamment de produits méconnus 
(paroka, pitinga, ti concombre, 
avelka…), dont il vante les vertus 
médicinales. Un savoir à retrouver 
parmi les livres de cuisine dont il est 
l’auteur, déjà parus ou en préparation. 

 www.leneem.com

FRODE TORSET, 
LAURÉAT 2015

Né en Norvège, 38 ans. Chef au Bistrot 
Zen, à la marina de Pointe-à-Pitre, après 
avoir beaucoup voyagé, notamment 
à Tahiti. Il dit avoir beaucoup appris 
en Asie des techniques qu’il aime marier 
aux saveurs de Guadeloupe. 
«�Je participe à ce concours parce que 
je sais ce que je veux et je sais ce que 
je vaux�» confie-t-il avant de commencer.

Frode Torset reçoit son prix entouré, de gauche à droite, de France Chalder, Hisayuki Takeuchi, 
parrain du Lélé d’Or, Cécilia Surville, Jean-Pierre Palmer, Jimmy Bibrac et le Président Joël Lobeau
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Service formation de la Chambre des 
métiers et de l’artisanat, l’URMA, créée 
en 2012, dispense à la fois des formations 
initiales et des formations continues, 
dont la moitié concernent les métiers de 
bouche (cuisine, boulangerie, pâtisse-
rie…). Les jeunes de 16 à 25 ans, ainsi que 
les demandeurs d’emploi, y suivent une 
formation diplômante menant au CAP et 
au BEP, mais l’école forme également des 
chefs d’entreprise au brevet de maîtrise, 
en cours du soir, ainsi que les conjoints 
d’entrepreneurs considérés comme col-

laborateurs ou les salariés en formation 
continue.

«�Dans le modèle économique artisa-
nal, rappelle Steeve Lurel, directeur de 
l’URMA, le savoir-faire manuel représente 
la valeur principale. Il y a donc une rela-
tion étroite entre la formation de l’homme 
et le développement économique.�»

Certaines formations brèves se dé-
roulent sur 2 ou 3 jours : les formules 
sont particulièrement souples, conçues 
pour répondre aux demandes de chacun. 
«�Nous tenons beaucoup à l’individualisa-

tion des parcours de formation, explique 
Steeve Lurel. De plus en plus d’appre-
nants viennent de parcours très diffé-
rents. On a même eu cette année un étu-
diant déjà titulaire d’un diplôme bac + 5 
qui a souhaité s’orienter vers un métier 
artisanal. C’est d’autant plus vrai avec les 
métiers de la restauration, qui ont le vent 
en poupe, notamment grâce aux émis-
sions de télévision. Et c’est tant mieux 
pour la Guadeloupe, qui se tourne de 
plus en plus vers le secteur touristique et 
qui a besoin de ce sang neuf.�»�

R E P O R T A G E

Steeve Lurel, directeur de l’URMA

L’URMA
Université régionale 
des métiers et de l’artisanat

Hisayuki Takeuchi et les jeunes étudiants de la section Cuisine de l’Université régionale des métiers et de l’artisanat

Sur Basse-Terre, 
des bâtiments modernes 

et conviviaux accueillent 
700 élèves unis par la même 
passion pour l’artisanat.
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Première offre touristique 
nationale entièrement 
dédiée à la gastronomie, 
la Fête de la Gastronomie 
réunit les professionnels 
des métiers de bouche 
et le grand public dans 
une célébration collective 
de notre patrimoine 
culinaire. Une véritable 
éducation des papilles�!

Première offre touristique nationale 
entièrement dédiée à la gastronomie, la 
Fête de la Gastronomie réunit les pro-
fessionnels des métiers de bouche et le 
grand public dans une célébration col-
lective de notre patrimoine culinaire. Une 
véritable éducation des papilles�!

La quatrième édition 2014 a rencon-
tré un véritable succès avec 9 300 évé-
nements, dont 232 à l’étranger, près de 
280  000 professionnels impliqués et 
1  300  000 participants. Elle s’inscrit 
chaque année davantage dans le calen-

drier gastronomique français comme 
un rendez-vous incontournable au-
quelparticipent pleinement les Maîtres 
Restaurateurs. 

Entre tradition et innovation, la Fête 
de la Gastronomie célèbre tout parti-
culièrement cette année la créativité et 
l’audace. Comme la créativité, l’audace 
est nécessaire pour développer et enri-
chir toute expression artistique�; il faut sa-
voir prendre des risques et dépasser ses 
propres limites. Cette thématique porte 
une véritable ambition pour le pays, elle 
contribue à la promotion des valeurs du 
courage, de la persévérance et de l’imagi-
nation dans notre société. 

Anne-Sophie Pic, marraine de cette 
édition 2015 et Maître Restaurateur, est 
reconnue à travers le monde pour sa 
créativité et son audace, comme pour 
son talent et sa générosité. Seule femme 
chef triplement étoilée, elle promeut 
tous les jours la gastronomie française 
et ses belles valeurs. Nous sommes donc 
convaincus que notre marraine saura por-
ter avec force les ambitions de la Fête. 

Au XVIIIe siècle, l’ambassadeur des 
États-Unis en France, Thomas Jefferson, 

affirmait que «�tout homme a deux pays : 
le sien et la France�». Cette attractivité 
vient entre autres de notre art de vivre, 
de notre exigence du goût et de la quali-
té, des produits de nos terroirs, du savoir-
faire de nos producteurs et de nos arti-
sans. Tout cela fait de la France un grand 
pays gastronomique!�
Les 25, 26 et 27 septembre prochains, 
participez et vivez intensément la gas-
tronomie française�!  
www.fete-gastronomie.fr 

La Fête 
de la Gastronomie 2015

Avec les Maîtres Restaurateurs, participez à cette 5e édition�!
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“Moi aussi  
j’ai droit aux  

meilleures recettes !”
Jimmy Bibrac,

Maître Restaurateur, «Ô Z’épices»
à Bouillante (971)

Comme 47 000 entreprises 
commerciales, artisanales et 

professions libérales,  
je bénéficie des conseils  

d’un leader…

Et vous?

kpmgnet.fr

KPMG est partenaire  
de l’Association 
Française  
des Maîtres 
Restaurateurs

238 BUREAUX EN FRANCE

Et désormais, retrouvez   

toute l’actualité des Cafés,  

Hôtels, Restaurants sur  

notre hub Viadeo
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À travers sa 
dimension ar-
ch ipé lag ique , 
la Guadeloupe 
offre une variété 
importante de 
produits touris-
tiques, mais elle 
doit faire face 
à des «�poids 
lourds�» : Cuba et 

Saint-Domingue, notamment, présentent 
des offres de séjour attractives en ma-
tière de prix comme de distractions.

Les enjeux sont donc nombreux pour 
le développement du tourisme guadelou-
péen. Il convient de donner une véritable 
image Guadeloupe à l’activité touristique, 
tant en termes d’architecture, de patri-
moine, de culture que de gastronomie. 

La cuisine créole : une cuisine simple, 
familiale, riche en saveurs et en épices, 
qui puise son caractère dans l’histoire 
même des Antilles et le métissage des 
peuples.

Pour s’implanter sur l’île, les 
restaurateurs peuvent bénéficier 
d’une aide fiscale. D’après 
le décret no 2009-1778 du 
30 décembre 2009, deux possibi-
lités cumulables s’offrent à eux :

• L’exonération d’impôt 
en Zone Franche d’Activité (ZFA)

Les entreprises implantées dans les 
DOM (Guadeloupe, Guyane, La Réunion, 
Martinique) peuvent bénéficier, jusqu’au 
31 décembre 2017, d’une exonération 
d’impôt sur les bénéfices et d’exonéra-
tions d’impôts locaux (cotisation foncière 
des entreprises, cotisation sur la valeur 
ajoutée des entreprises, taxe foncière sur 
les propriétés bâties).

L’aide fiscale consiste en un abatte-
ment appliqué sur le bénéfice imposable 

de l’entreprise. Le taux d’abattement est 
soit de droit commun, soit majoré pour 
certaines entreprises. Dans certains cas, 
l’exonération est totale (cf. tableau).
Néanmoins, pour bénéficier de l’avan-
tage fiscal, le restaurateur doit respecter 
deux obligations en matière de forma-
tion professionnelle :
— réaliser des dépenses de formation 
professionnelle en faveur de ses salariés 
ou de ses dirigeants,
— verser une contribution au Fonds d’Ex-
périmentation pour la Jeunesse créé par 
la loi généralisant le RSA. Ce versement 
ne peut être inférieur à 20 % du total des 
dépenses de formation professionnelle 
et de la contribution.

Les sommes versées au titre de ces 
deux obligations doivent représenter au 
moins 5 % de la quote-part de bénéfice 
exonéré en faveur du personnel de l’ex-
ploitation au titre de l’exercice qui suit 
celui au cours duquel l’abattement est 
appliqué. Toutefois, cette condition ne 
s’applique pas lorsque la quote-part de 
bénéfice exonéré est inférieure à 500 €.

• La défiscalisation 
des investissements

Jusqu’au 31 décembre 2017, les entre-
prises soumises à l’impôt sur les sociétés 
(IS) et les entreprises soumises à l’Impôt 
sur le revenu (IR) effectuant un investis-
sement dans les collectivités d’Outre-
mer peuvent bénéficier, sous certaines 

conditions, d’une aide fiscale. 
Les investissements productifs créés, 

acquis ou pris en crédit-bail concernés 
sont :
— les immobilisations corporelles, neuves 
et amortissables (prises en compte sur 
leur prix de revient hors taxe),
— les logiciels nécessaires à l’utilisation 
des investissements éligibles,
— les travaux de rénovation et de réha-
bilitation d’hôtels, de résidences de tou-
risme et de villages classés qui consti-
tuent des éléments de l’actif immobilisé 
(ex. : transformation, aménagement ou 
modernisation du bien).

Les investissements réalisés doivent 
être conservés et affectés à l’exploita-
tion pour laquelle ils ont été réalisés, 
pendant 5 ans ou pendant leur durée 
normale d’utilisation si elle est inférieure. 
Lorsqu’il s’agit de souscription au capital 
de sociétés, les parts ou actions obte-
nues doivent être conservées pendant 
5 ans. Lorsque les investissements sont 
réalisés par une société soumise à l’IR, les 
associés doivent conserver les titres de 
leur société pendant ce délai de 5 ans ou 
pendant la durée normale d’utilisation du 
bien si elle est inférieure.

Afin de vous guider dans ces méandres 
fiscaux, les équipes KPMG Guadeloupe, 
et plus précisément les animateurs du ré-
seau CHR, sont à votre disposition pour 
faciliter la création et le développement 
de votre restaurant. 

A C T U A L I T É S

Créer son restaurant 
en Guadeloupe

Les aides fiscales permettant le développement 
économique des activités touristiques
Les conseils d’Alain Roglin, associé KPMG Guadeloupe

©
 D

R

Alain Roglin, associé 
KPMG Guadeloupe

Exercices ouverts 
entre le 1er janvier 

2008 et le 31 
décembre 2014

Exercices ouverts 
en 2015

Exercices ouverts 
en 2016

Exercices ouverts 
en 2017

Plafond 
(pour un exercice 
ou une période 

d’imposition 
de 12 mois)

Taux d’abattement de droit commun

Taux d’abattement majoré

50 % 40 % 35 % 30 % 150 000 €

80 % ou 100 % 70 % 60 % 50 % 300 000 €
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www.cashpad.fr
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28, rue Réaumur - 75 003 Paris
Service Commercial : +33 1 77 62 44 22 
commercial@cashpad.fr

La solution de caisse Cashpad, s’adapte à vos 
méthodes de travail, afi n d’assurer effi cacité 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, l’accompagnement.
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Design &
Fabrication 
française

« Nous sommes en relation 
avec le monde par nos 5 sens, 
le rapport entre l’architecture 
et nos 5 sens s’impose natu-
rellement. Progressivement, 
la vue, l’ouïe, l’odorat puis 
le toucher nous ouvrent à la 
dégustation. Cette approba-
tion des 4 premiers sens nous 
met en confiance et nous pré-
pare au plaisir du goût. Cette 
approche globale et immer-
sive nous conduit à l’émotion. 
C’est cette émotion gravée 

dans nos esprits qui restera associée à votre univers… »
(conférence du 15 décembre 2014 à Paris)

SPANDA est constituée d’un pôle Conception et d’un 
pôle Réalisation

Le PÔLE CONCEPTION, composé d’ingénieurs en 
structures, fluides, acousticiens, informaticiens, un bureau 
d’étude cuisiniste, ainsi que des experts en Feng sui et géo-
biologie. Le PÔLE RÉALISATION, 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 l’hôtellerie comme 
les Maîtres Restaurateurs. 
Vous pouvez découvrir les réalisations d’Hervé Porte et 
de ses équipes sur le site : www.spanda.fr 

c r é a t i o n  d ’ u n i v e r s
SPANDA

Hervé Porte
Architecte DPLG
www.herveporte.com
L’architecture, les cinq sens, l’émotion
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P U B L I R E P O R T A G E
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Sur nos îles depuis plus de trois siècles, 
le rhum n’a cessé de répandre son arôme. 
Il est tradition, culte et mémoire. Ce goût 
velouté de vérité enrichi d’un arôme 
naturel le classe aujourd’hui au rang 
des plus grands alcools.

Cap 
sur la route 

du rhum

La distillerie Damoiseau, située au cœur de la Grande-Terre, 
est entourée de plantations de cannes d’une grande richesse 
en sucre et d’un fort potentiel aromatique.

En 1942, Roger Damoiseau reprend le domaine agricole de 
Bellevue, fondé à la fin du XIXe siècle dans la commune guade-
loupéenne du Moule. C’est dans la plus pure tradition antillaise 
que la famille Damoiseau y élabore un rhum agricole de haute 
qualité depuis plus de 70 ans. Trois générations de passionnés 
se sont succédés. Hervé et Jean-Luc Damoiseau, petits-fils du 
fondateur de la marque, dirigent aujourd’hui la distillerie.

Sa passion pour le rhum fait d’Hervé Damoiseau un ambas-
sadeur international et talentueux.

La distillerie Bologne est la plus ancienne de Guadeloupe, 
installée sur les flancs de la Soufrière depuis le XVIIe siècle.

François Monroux dirige la distillerie Bologne et perpétue la 
tradition accompagné d’une équipe compétente et dynamique.

Bologne produit du rhum depuis 1887 et tire son nom des 
propriétaires de la sucrerie aux XVIIe et XVIIIe siècles. 

Elle bénéficie d’un terroir volcanique à 200 m d’altitude, 
doté d’une grande richesse favorisant la pleine expression de 
la canne. Une pluviométrie idéale et une parfaite ventilation 
assurent un bon équilibre, gages de rendements qualitatifs.

Bologne est une distillerie de renommée internationale, qui 
détient un savoirfaire artisanal privilégiant l’expression du ter-
roir et de la canne.

CAP SUR LA SOUFRIÈRE

CAP SUR GRANDE-TERRE
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Hervé Damoiseau

Pauline Lambert et François Monroux



Hôtels      Cafés      Restaurants

LA SEULE COMPLÉMENTAIRE SANTÉ DE LA BRANCHE
HÔTELS - CAFÉS - RESTAURANTS 

GÉRÉE PAR SES ENTREPRISES ET SES SALARIÉS

Pour en savoir plus

0800 427 001
DU LUNDI AU VENDREDI DE 9H À 18H

www.hcrsante.fr

Île de la Réunion : 02 62 900 100 
Autres DOM : 01 30 44 54 17
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La distillerie Bielle est située sur un plateau dit «�section 
Bielle�» à 110 m d’altitude. 

Elle a été fondée à la fin du XIXe siècle et perpétue une vieille 
tradition de fabrication de rhum agricole au pur jus de canne 
favorisant la récolte à la main.

Dominique Thierry dirige la distillerie depuis 1975, Jérôme 
Thierry, son neuveu, l’a rejoint aujourd’hui dans cette magni-
fique aventure.

Les cannes rouges et grises de variétés indigènes sont 
très appréciées chez Bielle, elles aiment les sols calcaires de 
Marie-Galante.

Spécificité de Marie-Galante, le rhum blanc agricole à 75° 
sera ramené à 59° grâce à l’ajout de l’eau du ciel.

Les rhums vieux s’élaborent dans des fûts de chêne français 
qui furent remplis des vins du Château d’Yquem ou de cognac 
ou dans des fûts de chêne américains qui furent remplis de 
bourbon.

Dominique Thierry, Jérôme Thierry, Jacques Larrent, consul- 
tant maître de chai, et Carol Samson, commerciale, forment 
une équipe de haut niveau et positionnent majestueusement le 
rhum de Marie-Galante à travers le monde.

Aurélie Laurentjoye
Chroniqueuse en vin et sommelière pour Terres de Chefs 

CAP SUR MARIE-GALANTE

CLIN D’ŒIL À NOS TROIS DISTILLERIES

DAMOISEAU
Rhum Vieux Agricole Guadeloupe

XO

DISTILLERI

BOLOGNE
Black Cane 

100 % canne noire

BIELLE
Rhum Vieux Agricole

Brut de Fût 2007 – Soutiré en 2014
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Carol Samson, Jérôme Thierry et Dominique Thierry
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A C T U A L I T É S

Pour toute information, merci de contacter Alain Warth au 06 80 16 82 93 ou par mail : alain.warth@proditis.com
* Ces dates peuvent être modifiées et seront précisées par Proditis auprès des adhérents de l’association très prochainement.
Le règlement du concours est disponible sur demande et sur le site www.passionfroid-terresdechefs.fr

DATES & VILLES PRÉVUES
25/09/2015 AFPA, Saint Priest (69)
28/09/2015 Lycée Hotelier, Nice (06)
05/10/2015 AFPA, Colmar (68)
12/10/2015 RestoNouvo, Avignon (84)
26/10/2015 AFPA, Sain-Nazaire (44)
09/11/2015 AFPA, Champs-sur-Marne (77)
23/11/2015 AFPA, Chevigny-Saint-Sauveur (21)
11/01/2016 AFPA, Tours (37)
25/01/2016 ICFA, Bordeaux (33)
07/03/2016 AFPA, Berck (62)
04/04/2016 Finale à Paris (75)

&

Terres de Chefs organise, avec 
PassionFroid (groupe Pomona), 
le premier concours de cuisine 
s’adressant exclusivement 
aux Maîtres Restaurateurs 
adhérents de l’AFMR.

Ce concours se déroulera également 
avec la participation de Butagaz et l’ap-
pui de l’AFPA sur plusieurs mois, de sep-
tembre 2015 à avril 2016�*, et compren-
dra 10 sélections régionales et une finale 
parisienne. Certaines sélections se dé-
rouleront au sein de salons régionaux. La 

maison Rougié sera présente sur plusieus 
épreuves. La retransmission télévisuelle 
sera assurée par CampagnesTV.

Francis Attrazic, le Président de l’Asso- 
ciation Française des Maîtres 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 très prochai-
nement avec l’appel à candidatures par 
l’association auprès des adhérents.

Le thème sera «�Le Panier Mystère�». 
Il consiste à faire découvrir aux chefs, 
15 minutes avant le début de la compéti-
tion, un panier dont les composants ser-
viront à réaliser une recette en 5 assiettes 
qu’ils devront annoncer et cuisiner en 
3 heures maximum. 

CANDIDATURES
À FAIRE PARVENIR
TRÈS RAPIDEMENT, 
CAR ELLES SERONT 

RETENUES PAR ORDRE
D’ARRIVÉE.

Le Panier Mystère
100 % frais – 100 % brut – 100 % terroirs
Grand concours national de cuisine – Édition 2015/2016

présentent  avec



 

Vous êtes Maître Restaurateur ?  Faites le savoir à vos clients:
Habillez vos cuisiniers & serveurs aux couleurs des Maîtres Restaurateurs

Demandez votre catalogue gratuit: 

Par téléphone: 03 88 55 25 58
Sur notre site: www.collection-afmr.fr

Christian EXTRAT 
christian@collection-afmr.fr

Joel LOBSTEIN
joel@collection-afmr.fr

Nicolas NOËL  
nicolas@collection-afmr.fr

La collection officielle
des Maitres      estaurateurs
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Après le succès des cinq 
éditions précédentes, 
«�Jeunes Talents�», 
le concours national 
de cuisine organisé par 
les Maîtres Restaurateurs, 
revient pour une savoureuse 
sixième édition.

Ouvert aux apprentis et jeunes cuisi-
niers (moins de 24 ans) issus de l’appren-
tissage officiant au sein d’un restaurant 
titulaire du titre de Maître Restaurateur, 
le concours Jeunes Talents contribue 
à valoriser la formation et à promouvoir 
l’excellence et la gastronomie française. 

Le déroulement du concours
Les phases qualificatives se déroule-

ront en région : à Dijon (21) le 9 novembre 
2015 au CFA de La Noue, à Paris (75) en 
décembre 2015 à l’annexe Tecomah de 
l’École Ferrandi, à Perpignan (66) en jan-
vier 2016 à l’académie Lax, à Lille (59), au 
lycée ND de la Providence. Les candidats 
peuvent choisir entre 4 épreuves qualifi-
catives, avec 2 places de finalistes à la clé 
pour chaque épreuve.

Le thème de sélection
Le thème sera «�le cochon dans tous 

ses états�» (dont 3 morceaux distincts 
et 2 garnitures). Le thème est commun, 
les candidats ont 2 h 30 pour réaliser 
un plat pour 4 personnes. Les candidats 
sélectionnés disputeront la finale natio-
nale (date à définir) dans les locaux de 
la prestigieuse École Ferrandi, en pré-
sence du parrain, Norbert Tarayre, d’un 
jury de professionnels de la gastrono-
mie, des partenaires, de la presse, des 

nombreux restaurateurs de France et 
des précédents vainqueurs du concours 
des premières éditions. Les finalistes de-
vront réaliser pour 4 personnes, en plat : 
«�Le turbot accompagné de ses légu-
mes de printemps et une sauce selon 
Escoffier�» et en dessert : «�Autour des 
agrumes�» (dont 3 agrumes distincts). 

Organisé pour la première fois en 
2010 à l’initiative du label Restaurateurs 
de France, le concours Jeunes Talents 
n’a cessé de prendre de l’ampleur. Grâce 
à des parrains prestigieux, des partenaires 
toujours plus nombreux, un réel engoue-
ment pour la préservation du savoir-faire 
culinaire française et le travail des pro-
duits frais et du terroir, Jeunes Talents 
a su se faire une place dans le large pay-

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

Le concours Jeunes Talents Restau-
rateurs de France, c’est chaque année 
plus de 60 retombées presse (revues 

professionnelles et spécialisées), plusieurs 
directs radio, des reportages TV et plus 
de 200 000 fans cumulés sur Facebook. 
Enfin, une belle visibilité auprès du grand 
public et des professionnels lors des dif-
férents événements annuels. 
Contact : Agence AH – Peggy PERREY
tél. +33 3 80 58 44 11
mail : peggy@agence-ah.fr

6e édition du concours 
Jeunes Talents

Maître Restaurateur

Martine Pinville, Secrétaire d’État au Commerce et à l’Artisanat, Francis Attrazic, Président de l’AFMR,
et Norbert Tarayre, parrain du concours de cette année, lors de la remise du titre de Maître Restaurateur
au restaurant �Le Saperlipopette, à Puteaux
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Jamais la phrase «�La cuisine 
d’un chef raconte toujours 
un peu de son histoire�» 
n’aura pris autant de sens 
qu’avec Fabricio Delgaudio. 
Une histoire incroyable, 
magnifique, porteuse de valeurs 
d’espérance, de travail, 
de voyages, de rencontres 
et de passion.

Né au Brésil dans l’une des plus 
pauvres favelas de Saõ Paulo, cet autodi-
dacte volontaire travaille pour payer ses 
études, commence sa carrière dans l’évé-
nementiel avant d’obtenir un master en 
gestion hôtelière.

Premières armes au Brésil en tant 
que manager, puis c’est à Lisbonne que 
Fabricio Delgaudio ouvre son 1er restau-
rant en 2003, sur un coup de cœur, au sens 
propre et au sens figuré, puisqu’il y ren-
contrera la femme (française�!) de sa vie. 

Installé en France depuis 2005, après 
un passage chez Olivier Massart au 
Domaine des Andéols,  puis au Vallon de 
Valrugues, il se perfectionne en cuisine 
chez Paul Bocuse et chez Lenôtre. 

Mais c’est chez Yannick Alleno, 
au Meurice, auprès de ce chef resté 

sa référence absolue, que Fabricio 
Delgaudio peaufine sa formation, ac-
quièrt les compétences et le savoir-
faire «�à la française�» indispensables à 
ses yeux pour se lancer dans sa réelle 
aventure personnelle, celle de la cuisine 
gastronomique.

Les magnifiques pierres du petit village 
de Caseneuve, dans la réserve naturelle 
du grand Luberon, seront les fondations 
de la construction de sa nouvelle vie. 

Il y ouvre en effet, en 2009, �Le Sanglier 
Paresseux, son restaurant à la vue impre-
nable et aux saveurs, aux couleurs, aux 
goûts, aux mélanges et à la créativité 
sans cesse renouvelés�!  

Ce Maître Restaurateur y improvise, au 
gré des produits frais de ses amis pro-
ducteurs locaux, des menus de saison 
liant une cuisine provençale tradition-
nelle, chère aux habitants de la région, 
à l’originalité de son pays natal et de sa 
personnalité empreinte de liberté. 

Coriandre, piments doux, Malagueta, 
touches de banane, parfums et couleurs 
s’entremêlent harmonieusement…

Attaché aux belles valeurs de la cuisine 
française, qu’il revendique par son titre 
de Maître Restaurateur, il aime l’idée d’un 
code d’honneur d’une gastronomie «�faite 

maison�» qui le relie à son profond sens 
de la famille et de la cuisine qui va avec. 

Proche de ses clients, présent en 
salle, «�le plus provençal des Brésiliens�» 
rayonne chez lui de toute sa généro-
sité, son sourire ensoleillé et son bon-
heur communicatif d’avoir réalisé ici, une 
grande partie de ses rêves d’enfant…

À bientôt amis chefs�! 
Sébastien Ripari 

Le Sanglier Paresseux
84750 Caseneuve
tél : 04 90 75 17 70
contact@sanglierparesseux.com
www.sanglierparesseux.com

Dans chaque numéro,
Sébastien Ripari, fondateur du 
Bureau d’Étude Gastronomique, vous 
fait découvrir l’une de ses adresses 
complices, parmi les nombreuses que 
comptent nos Maîtres Restaurateurs.  
Il est allé pour vous à la rencontre
de ces chefs, du bistrot au gastro,
mettant à l’honneur l’amour du goût 
et le savoir-faire de tradition.
Suivez les actualités du Bureau 
d’Étude Gastronomique sur :
• www.lebureaudetude.com/category/
actualites

• www.facebook.com/ripari

Fabricio 
Delgaudio

Le Sanglier Paresseux, à Caseneuve
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Fabricant français d’équipements pour la restauration - Partenaire officiel des Maîtres Restaurateurs

FierFier
de mon de mon 

équipement !équipement !

Le savoir-faire français s’exporte...
«Avec Tournus Equipement, nous avons choisi la qualité et surtout la fiabilité de service» souligne Ali
Khalaf, Dirigeant de la société Multidis au Sénégal, dont l’entreprise a en charge l’installation de la 
nouvelle cuisine de l’hôtel Terrou-Bi à Dakar.

Véritable havre de paix en plein coeur de la capitale sénégalaise, le célèbre hôtel,
crée en 1986 a la réputation de “meilleure table du Sénégal”. Il vient tout juste de
faire peau neuve. Pour la fabrication de son mobilier inox, c’est à Tournus 
Equipement qu’il a fait appel.
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La Manufacture de Buyer 
est spécialisée dans 
la conception et la fabrica-
tion d’ustensiles de cuisine 
et de pâtisserie. Implantée 
au lieu-dit Faymont, 
au Val d’Ajol, elle cultive, 
depuis plus de 180 ans, 
un savoir-faire dans 
la transformation des 
métaux. Un ADN historique 
et une maîtrise artisanale 
et industrielle de la matière, 
reconnus en 2009 
par le label Entreprise 
du Patrimoine Vivant.

L’innovation et la qualité made 
in France au cœur de l’industrie

L’entreprise revendique le made in 
France avec son usine localisée dans les 
Vosges et poursuit trois objectifs ma-
jeurs :
• optimiser la conception d’ustensiles, 
• répondre aux exigences de tous les 
utilisateurs,
• placer l’innovation et la créativité au 
cœur des produits.

À travers chaque produit, la société 
exprime sa passion culinaire, son respect 
des traditions et son sens de l’innova-
tion. Son service «�recherche & dévelop-
pement�» s’appuie sur l’écoute des utili-
sateurs pour imaginer des ustensiles de 
haute technicité, élégants et aux maté-
riaux qualitatifs.

Le travail manuel, 
un savoir-faire primordial !

Le secret de Buyer : son respect de 
l’héritage des traditions ancestrales et 

sa volonté permanente d’inventivité et 
d’ingéniosité. Véritable travail d’orfèvre, 
le soin apporté à la conception concourt 
à un seul objectif : faire de l’ustensile 
le prolongement de la main. Honorant 
son engagement de qualité, l’entreprise 
accorde une place majeure au travail ma-
nuel pour les opérations de finitions et de 
contrôle. Elles nécessitent un savoir-faire 
artisanal que seul l’homme peut restituer. 

Partage du savoir-faire

Avec pour ambition de faire perdurer 
son savoir-faire et de partager ses va-
leurs de qualité et de créativité, de Buyer 
soutient des écoles de formation sur le 
sol français, mais également à l’étranger. 
Elle invite régulièrement ses revendeurs 
à découvrir son site pour rappeler que le 
made in France est encore possible�! 
info@debuyer.com – www.debuyer.com

P U B L I R E P O R T A G E

La Manufacture de Buyer est la seule 
au monde à transformer dans la même unité 
de production de la tôle, de l’aluminium, 
de l’aluminium revêtu, de l’inox, 
des multicouches, du cuivre, de la fibre
de carbone et de la silicone. La société 
conçoit et fabrique (entre autres)
des mandolines, fumoirs, dragédière, raplette 
Pascal, batteries de cuisine, couteaux, cercles, 
moules, de nombreux ustensiles de pâtisserie 
et de préparation. Des produits fonctionnels, 
révolutionnaires et parfois uniques, tout 
comme la gamme Prima Matera,
une batterie de cuisine en cuivre, compatible 
induction. 

ZOOM SUR CE PRODUIT INNOVANT�!
LA GAMME PRIMA MATERA,
QU’EST-CE QUE C’EST�?
C’est 90 % de cuivre et 10 % d’inox 
concentrés dans un produit. On y ajoute 
un fond spécial induction en inox 
ferro-magnétique, puis une queue ou des 
anses rivetées en fonte d’inox. Ce cocktail 
d’ingéniosité permet au meilleur conducteur 
de chaleur de fonctionner sur induction, 
pour perpétuer des cuissons savoureuses 
et délicates, malgré l’évolution des méthodes 
de cuisson.

La Manufacture 
de Buyer
Le spécialiste français 

des ustensiles de cuisine et de pâtisserie

LE SAVIEZ-VOUS�?

QUELQUES CHIFFRES 
POUR EN SAVOIR + 
• La société voit le jour en 1830 
sous la marque «�Faymont�», puis 
«�de Buyer�» en 1988. 
• Elle est basée en plein cœur 
des Vosges méridionales (88). 
• La société réunit
158 collaborateurs.
• Elle distribue ses 2 500 produits 
dans plus de 95 pays.
• 2 500 tonnes de matières 
premières sont écoulées chaque 
année.
• 6 millions de pièces sont 
fabriquées par an pour équiper 
vos cuisines, vos laboratoires.
• 75 % du CA est réalisé par le CHR.
• 52 % de la production est destiné 
à l’exportation 
• De Buyer exploite en permanence 
49 brevets technologiques.
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Solipro,
cuisinez l’esprit tranquille

Pierre Caillet

Meilleur Ouvrier de France et 
Maître Restaurateur recommande 

Solipro pour le nettoyage 
de votre cuisine

Spécialiste hygiène depuis plus de 40 ans

www.solipro.fr

Sélectionné par 

EXIGENCESDE VOS

UN PARTENAIRE
À LA HAUTEUR

02 29 62 64 40

 
 

 

 

 
 

 
 89€
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DE VOTRE RESTAURANT

protection vol
SYSTÈME D’ALARME   +   TÉLÉSURVEILLANCE

et maintenance          des locaux 24h/24

à partir de 29 € par mois

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

(0,12 € TTC/min.)

(source : Atlas de la Sécurité 2013) - R.C.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 confère aucun caractère officiel à 

l’entreprise ou aux personnes qui en bénéficient. Elle n’engage en aucune manière 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).

HT *

Le prêt pour 
la modernisation 
de la restauration

En 2009, l’État a confié à OSEO (devenu Bpifrance) 
la gestion du Fonds de modernisation de la restauration 
(FMR), qui permet aux restaurateurs d’obtenir des prêts 
dédiés à des conditions avantageuses. 

Cette convention arrivant à échéance le 1er juillet 
prochain, une nouvelle  convention a été signée par le 
Président de la République lors du salon Planète PME 
le 17 juin dernier, sur la base de nouveaux produits de 
financement destinés aux restaurateurs (taux fixe préfé-
rentiel 2,14 %, sans garantie ni caution personnelle, pour 
des montants compris entre 40 000 et 600 000 euros).

Plus lisible et plus souple, le dispositif de prêt révisé 
permettra de financer les actions de modernisation, de 
reprise et d’innovation des entreprises du secteur, au tra-
vers d’investissements importants en faveur de la mise 
aux normes, de l’appropriation du numérique et d’actions 
de formations structurantes. 4 000 entreprises pourront 
bénéficier de ce Prêt Restauration, à hauteur de 400 mil-
lions d’euros, d’ici juin 2018. 

Ce Prêt Restauration vise ainsi à faciliter l’accès au cré-
dit des professionnels du secteur HCR (hôtels, cafés et res-
taurants) et à sécuriser les actions de modernisation, de 
reprise et d’innovation des entreprises du secteur HCR.  
Pour plus d’informations,
www.bpifrance.fr/Toutes-nos-solutions/Pret-Restauration

A C T U A L I T É S

Jean-Jacques Pinet, Commissariat de la Fête de la Gastronomie, 
Francis Attrazic, Président de l’AFMR, et Michel Anselin, de la DGE
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Bouygues Télécom : 204 et 377 en HD / Canalsat : 79 et 545 en HD / Free : 92
SFR : 212 / Numéricable : 85 / Orange : 112

LA CHAÎNE DE TÉLÉVISION SUR LE CÂBLE ET L’ADSL
Partenaire Officiel

du grand concours national de cuisine :
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Présentez-nous 
Biossun.
Biossun est le lea-
der européen de la 
pergola bioclima-
tique à lames orien-
tables depuis 2009. 
Notre constat, c’est 
que nos pergolas 

sont génératrices de bien-être extérieur, 
et c’est un réel avantage que nous aimons 
rappeler. Toutes nos pergolas sont fabri-
quées dans notre usine en Rhône Alpes 
et bénéficient du label Origine France 
Garantie. Dès le départ, nous avons fait le 
choix de l’aluminium pour nos produits, 
assortis de matériaux fiables, résistants 
à l’usure du temps et faciles d’entretien. 
Un produit haut-de-gamme, durable, 
cohérent avec nos envies. Et nos envies 
sont celles de nos clients, puisqu’en 
7 ans d’existence et de recherche et dé-
veloppement, nous comptons plus de 
500 références en CHR, et au total, 
15 000 terrasses bioclimatiques installées.

La pergola bioclimatique, 
qu’est-ce que c’est ?
La pergola Biossun, c’est la couverture à
lames orientables d’un espace extérieur :
terrasse, piscine, pool house, spa, roof-
top… Sous une pergola Biossun, la circu-
lation de l’air est favorisée par l’orienta-
tion des lames jusqu’à 176°. Ouvertes ou 

fermées, elles garantissent une tempéra-
ture agréable quelles que soient la saison 
et la météo. Les convives sont ainsi pro-
tégés de la chaleur comme des intem-
péries et profitent d’un espace agréable 
supplémentaire toute l’année�!

Pourquoi choisir une pergola pour 
son établissement ?
Avec une pergola, l’utilisation de l’espace
outdoor est garantie�! La surface d’exploi-
tation et le nombre de couverts sont plus 
importants pour tous les services. Plus de 
couverts dressés en dernière minute ou 
de tables annulées pour cause d’orage, 
finies les conditions climatiques qui com-
pliquent le quotidien. Pluie, grosse cha-
leur, éclaircies soudaines... plus besoin 
d’anticiper. Apporter un peu de sérénité 
à nos clients restaurateurs et du confort 
365 jours par an aux invités, c’est l’objec-
tif de Biossun.

Quels retours avez-vous 
de vos 500 installations CHR ?
Tous nos clients qui ont fait cette dé-
marche d’amélioration de leur surface 
extérieure nous confirment que leurs 
convives aiment s’installer sous la pergo-
la. Le confort et la convivialité sont des 
leviers de consommation qui impactent 
directement le chiffre d’affaires. Nous 
sommes en permanence en contact avec 
nos clients professionnels, c’est une prio-

rité. Leurs demandes, leurs remarques 
nous font avancer, et nous adaptons 
notre service et nos produits pour une 
satisfaction totale. La proximité avec 
nos clients est un réel avantage dans 
laquelle nous puisons notre force. Par 
exemple, un capteur de météo ferme 
automatiquement les lames en cas de 
pluie inopinée, permettant ainsi d’assurer 
la continuité de service. Nous proposons 
également depuis ce début d’année des 
lames plates qui offrent un effet visuel 
design très épuré une fois les lames fer-
mées. C’était une demande de quelques- 
uns de nos clients hôteliers…

Restaurateur indépendant, franchisé, 
chaîne hôtelière… Est-ce que
je peux installer une pergola Biossun 
dans mon établissement ?
Nos pergolas conviennent à tous les 
types d’établissements�! Biossun a déve-
loppé un financement inédit en Location 
avec Option d’Achat (L.O.A.) en exclu-
sivité pour les professionnels. C’est une 
grande avancée : la trésorerie est préser-
vée, et le client démarre sans apport et 
sans avance de TVA sur la globalité de 
l’achat. Le principal atout est que comme 
les «�loyers�» passent en charge d’exploi-
tation, la capacité d’investissement reste 
intacte. Et, cerise sur la pergola, à la fin 
du financement par location, la pergola 
appartient au restaurant par un simple 
transfert de propriété de 15 € sur la der-
nière mensualité�! 
Direction des Projets Biossun
Denis Tardivon & Eric Bleyer
projets@biossun.com / 04.78.06.29.19
biossun.com

Biossun
Rencontre avec Denis Tardivon,

directeur des projets

BIOSSUN C’EST :
7 ans d’existence et de R&D
60 concessionnaires agréées
150 points de vente en Europe
10 pays couverts
500 références en CHR
15 000 terrasses bioclimatiques

L.O.A.*, UNE EXCLUSIVITÉ BIOSSUN
Imaginez, votre pergola de 60 m2 équi- 
pée d’éclairage par spots LED, stores 
périphériques et une porte, soit 40 cou- 
verts pour 50 €/jour.
* La L.O.A., Location avec Option d’Achat, est une 
offre exclusivement disponible en France métropo-
litaine.

P U B L I R E P O R T A G E

« Avec les pergolas bioclimatiques 
Biossun, vos terrasses vivent  

désormais toute l’année... »

Denis Tardivon
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  «L’AMBASSADE DES ANTILLES À PARIS»

La première CANNE A SUCRE a ouvert ses portes en 1947, 

et est très vite devenue l’un des restaurant-cabaret les plus cé-

lèbres de la capitale. Tous les grands noms de la musique Antil-

laise s’y sont produit sous la direction de Gérard  LA VINY le 

chef d’orchestre emblématique,  compositeur de « BAN MWIN 

ON TI BO » et« SANS CHEMISES SANS PANTALONS ». 

LA CANNE A SUCRE a toujours défendu la gastronomie créole,

 Aujourd’hui Tom et Eddy LA VINY redonnent à ce restaurant 

mythique toutes ses lettres de noblesses culinaires et musicales… !

Tom LA VINY est le jeune chef guadeloupéen dont tout le monde 

parle, placé à la première place des restaurants créoles parisiens 

en douze mois seulement sur les sites la Fourchette et Tripadvisor, 

Tom imprime sa modernité dans les plats tradionnels Antillais.

Ici, tous les plats sont faits maisons, avec des produits frais livrés 

de Rungis chaque jour…. Vous pourrez déguster du crabe farci, 

du féroce d’avocat et bien sur les boudins créoles et les célèbres 

Acras de Morue…En plat : du Homard à l’Antillaise, du colom-

bo de Cabri, du poulet au lait de coco, des ribbs de porc caramé-

lisé au jus de Canne, des crevettes au curcuma et lait de coco, du 

Rougaille saucisse….En dessert, les Sorbets sont réalisés à la sor-

betière traditionnelle, le Flan Coco est fondant et le Tourment 

d’Amour vous laissera nostalgique…La convivialité est le maître 

mot de la maison, les vendredis et samedis  soirs   Eddy  LA VINY 

pousse la chansonnette et vous fredonne tous les grands succès 

Antillais qui vous rappellerons vos vacances dans les Iles... ! Au 

Bar, vous dégusterez des cocktails qui fleurent bon les Caraïbes 

: Pina colada, mojito, ti punch...Un voyage à ne pas manquer.

LA CANNE A SUCRE
6 bis rue etex 75018 PARIS 

01.42.26.51.28

www.lacanneasucreparis.com

www.lacanneasucretraiteurs.com
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A C T U A L I T É S

Francis Attrazic, vous avez 
récemment confirmé la tenue de la 
prochaine Assemblée Générale 
à Strasbourg. Pourquoi Strasbourg ?

Effectivement, notre prochaine AG 
se tiendra dans le cadre prestigieux du 
Parlement européen de Strasbourg. La 
première des raisons, c’est la proposition 
de Jacques Eber, notre délégué dans le 
Bas-Rhin, de prendre les contacts néces-
saires pour que ce soit possible. Je le 
remercie très chaleureusement pour son 
efficacité et sa médiation. Au-delà de cet 
aspect très technique, Strasbourg est 
pour nous un lieu hautement symbolique 
pour la France, pour l’Europe et davan-
tage, puisque c’est l’un des lieux de déci-
sion les plus importants du monde.

C’est le lieu où la plupart des con-
traintes de nos métiers sont décidées et 
je voudrais que ce soit également un lieu 
à partir duquel de nouvelles perspectives 
pour le titre puissent voir le jour.

Vous avez toujours affiché votre 
volonté de développer des 
démarches structurantes pour 
le titre, est-ce que c’est toujours 
votre optique à Strasbourg ?

Plus que jamais, nous y officialiserons  
plusieurs initiatives qui seront dans les 
années à venir des piliers pour le déve-
loppement du titre.

Pouvez-vous nous en dire un peu 
plus ?

Déjà le partenariat avec les banques 
sera très officiellement lancé. Il devrait 
permettre aux MR qui ont des investis-
sements de structure à réaliser d’avoir 
des garanties de financement intéres-
santes avec  les garanties et les cautions  
adéquates pour protéger leurs avoirs 
personnels.

Le sujet de la formation sera égale-
ment un sujet majeur. J’espère pouvoir 
annoncer quelques initiatives qui feront 
date dans ce domaine, que ce soit dans 
l’Hexagone ou à l’international.

Et enfin nous allons lancer une marque 
à l’international pour que les profession-
nels de la restauration française à travers 
le monde puissent avoir, eux aussi, un 
signe de reconnaissance, avec les mêmes 
garanties que les titulaires français.

Cette initiative changera complète-
ment la dimension du titre et sera un 
levier important sur la fréquentation de 
nos maisons.

D’autres évolutions se profilent pour le 
titre et, selon leur avancement, nous se-
rons également en mesure d’en faire état.

C’est donc une Assemblée Générale 
très riche et très dynamique.

Oui et en plus elle se déroulera dans un 
endroit qui va marquer les congressistes 

et à une période où l’Alsace déploie tous 
ses atouts touristiques, en particulier 
avec le début des marchés de Noël, qui, 
j’en suis certain, seront très appréciés, 
certes par les congressistes, mais aussi 
par les accompagnants. 
www.maitresrestaurateurs.com

Assemblée Générale
de l’Association Française

des Maîtres Restaurateurs 2015
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Le Parlement européen de Strasbourg



L’Afpa propose une gamme complète 
de formations et des services dédiés 
aux professionnels de la restauration, 
partout en France.

•  DÉVELOPPER des compétences techniques 
•  ÊTRE EN CONFORMITÉ avec la réglementation 
•  RECRUTER en alternance

www.afpa.fr Cette action est cofinancée par l’Union européenne. 
L’Europe s’engage en France avec le Fonds social 
européen.

L’Afpa, partenaire formation 
des professionnels
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A C T U A L I T É S

LAURENT LELOU 
L’Amer, à Deshaies (971)

Dans le bourg de Deshaies, en bordure d’une baie magni-
fique, notre ami et nouveau Maître Restaurateur 2015 de 
Guadeloupe, Laurent Lelou, accueille sa clientèle locale et inter-
nationale dans l’ambiance lounge tropicale de son restaurant 
l’Amer, avec une déco revisitée en hommage aux pêcheurs de 
cette charmante bourgade de Basse-Terre.

Comme son titre l’atteste, Laurent propose à ses clients exi-
geants des produits bruts acquis essentiellement frais et cuisi-
nés «�à la maison�».

Mariant les produits «�peyi�» et la richesse de la pêche locale, 
l’Amer veut surprendre par la combinaison des saveurs et de 
l’authenticité des plats de cette belle région d’outre-mer.

Chacun peut trouver chez Laurent le plat ou le menu qu’il 
cherche, en l’accompagnant d’un vin trouvé dans une très belle 
carte à découvrir.

Une étape incontournable dans ce restaurant original et fort 
bien situé de Basse-Terre, en Guadeloupe. 
mail : contact@l-amer.fr – www.l-amer.fr

ARNAUD BLOQUEL
L’Orchidéa, 

à Saint-François (971)
C’est à Saint-François, en Guadeloupe, qu’Arnaud Bloquel, 

après s’être formé dans de belles tables en métropole, a posé 
ses valises et propose ses talents de grand chef de cuisine. 
Après une très belle finale au concours du Lélé d’Or 2015, 
Arnaud est retourné à ses fourneaux dans le restaurant de réfé-
rence en Grande-Terre, l’Orchidéa, pour continuer d’étonner ses 
clients habitués ou de passage par une cuisine gastronomique 
toute en finesse et en saveurs. Il est en passe d’obtenir le titre 
convoité de Maître Restaurateur, après avoir brillament réussi 
l’audit de contrôle.

De bons moments à passer en terrasse (magnifique) pour 
goûter d’un savant mélange des produits locaux et d’ailleurs. 
info@orchidea-restaurant.com

Deux nouveaux
Maîtres Restaurateurs
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WasteStar CC
La solution clé en main pour vos biodéchets

www.meiko.frCréateur de solutions durables
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1 
forfait tarifaire annuel 

fréquence de collecte optimisée 

contrat avec trois durées au choix

Pour plus d’informations 01 64 15 65 20 contact@meiko.fr

Une prestation complète, du tri à la valorisation 
de vos biodéchets, entièrement maîtrisée par MEIKO !

TRANSPORT

Collecte agréée

SPAnC3*

STOCKAGE 

COLLECTE

broyage et transfert 

automatique 

VALORISATION 

AGRÉÉE SPAnC3*

Méthanisation

Compost

Partenaire de
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Béatrice 
Fabignon

Chef à domicile 
de gastronomie antillaise

Apporter un nouveau regard 
sur la gastronomie et le cultures 
de l’outre-mer, en offrant un service 
sur mesure, tel est le pari 
de Béatrice Fabignon.

«�Vous ne vous occupez de rien, vous êtes invité chez 
vous�!�» Que vous soyez un particulier ou une entreprise, 
Béatrice Fabignon prend tout en charge, y compris la déco. 
Elle crée l’événement, selon vos désirs, et riche d’une expé-
rience qui va de shows télévisés aux ateliers pour enfants, 
des dîners à l’ambassade aux dégustations sur des salons, en 
passant par des repas d’affaires, des fêtes d’anniversaire, des 
tête-à-tête romantiques ou des cocktails de meetings poli-
tiques. En Guadeloupe, mais aussi en métropole.

Fière de mettre en avant la biodiversité de son île, elle 
prend soin de proposer le meilleur des produits locaux, dont 
la majorité est issue du commerce équitable (100 % bio en 
option). 

C’est l’occasion de déguster des acras de giraumon au 
malanga, des dombrées aux fruits de mer, de la chiquetaille 
de morue, du poulet boucané servi avec un riz au lait de 
coco, des chaussons à la goyave ou le fameux tourment 
d’amour…  www.gastronomieantillaise.com

Gilda
Madras

Confection 
et vente de produit en madras

Création, fabrication, vente de tissus, 
vêtements (du bébé à l’adulte) 
et accessoires, ameublement en madras 
et broderie anglaise, souvenirs (coco, 
graines, etc.).

Une petite envie de rapporter de Guadeloupe un souvenir 
original comme une chemise, un pantalon, une robe créole 
faits sur-mesure pour vous�? 

Gilda Madras, modéliste, styliste et décoratrice, crée des 
vêtements sur mesure pour adultes et enfants. Dans sa bou-
tique-atelier, vous trouverez également du linge de maison 
(nappes, serviettes, etc.) en madras qui pourront être confec-
tionnés à vos mesures sur place.

Également de l’ameublement en madras et broderie an-
glaise, mais aussi des souvenirs en coco, en graines, etc. 
madras.gilda.free.fr

P O R T R A I T S
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Marie Claire
BIARDLa passion de la glace

Machines à glaçons 
et à glace de 20 kg à 5 000 kg

• Glaçons creux • Glaçons Gourmets pleins 8, 20, 39, 60 gr 
• Glaçons Cubes Larges, Cubes, Demi-Cubes 
• Glace en Cubelets • Glace en Nuggets • Glace en Grains
• Glace en Supergrains • Glace en Écailles…

19 rue Jean Poulmarch
CS 30059 - 95101 ARGENTEUIL CEDEX

Tél. : 01 39 81 43 43 - Fax : 01 39 81 31 91





L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION

DE LA TERRE À LA BIÈRE, IL N’Y A QU’UNE PASSION.

Julien

La bière, patrimoine culturel français 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 bière associe l’art de cultiver les ingrédients naturels,
l’art de la transformation et l’art de la mise en scène. Valoriser ce chemin d’exception, faire connaître 
ce savoir-faire humain permet à chacun de mieux comprendre et d’apprécier toutes les facettes
de la Bière.

Agriculteur
“Voir les épis pousser, les imaginer
faisant partie d’une chaîne 
de savoir-faire ancestral,
c’est très inspirant pour 
mon travail quotidien.”
à Suzay / Haute Normandie

Brasseur
“Quand je reçois le malt j’imagine toujours
le lieu de culture, et le résultat du brassage 
est encore plus magique.”
à Mons-en-Barœul / Nord-Pas-de-Calais

Restaurateur
“Associer la Bière avec des mets
savoureux est une expérience
surprenante tous les jours renouvelée.”
à Paris / 8ème arrondissement
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