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Un titre d’état qui garantit dans les 
restaurants l’utilisation de produits bruts 
essentiellement frais et réalisés par des 
professionnels, je ne pouvais qu’adhérer à 
ce concept !

J’approuve ce combat de préserver le 
savoir-faire du restaurateur de métier et la 
volonté de travailler des matières premières 
dignes de ce nom. Moi qui aime la bonne 
chère et les bons vins, défendre ceux qui 
préservent le meilleur de leur métier est 
une évidence.

Le monde du restaurant m’est familier 
et, comme un comédien, le chef est un 
artiste ; certains sont des vedettes, d’autres 
travaillent dans l’ombre, mais notre but est 
commun : rendre heureux ceux qui sont 
venus pour nous !

Le Maître Restaurateur a lui aussi son public 
qu’il ne doit pas décevoir. Il répète avec la 
mise en place des lieux et la préparation 
des plats pour qu’en  n, la représentation 
se déroule sans fausse note.
Me retrouver chez un Maître Restaurateur, 
c’est être dans un cocon familier et avoir la 
garantie que celui qui dirige son restaurant 
aura le respect du client en lui proposant le 
meilleur des produits qu’il aura sélectionné 
avec amour et qu’il aura réalisé à la seule 
force de son talent.

Soutenons les Maîtres Restaurateurs et 
leur Association pour que le travail bien fait 
se perpétue et avec lui une certaine idée de 
la gastronomie… et de la France. 

Que le spectacle continue !

François BERLÉAND

“ De même que la cuisine doit laisser 
aux produits le goût de ce qu’ils sont, le 
cuisinier doit employer des mots qui ont le 
sens de ce qu’ils sont... “  Paul Bocuse.

“ COMME LE COMÉDIEN, LE CHEF EST UN ARTISTE... “

L’INVITÉ

François BERLÉAND
Parrain de l’AFMR

Plus qu’un titre...

Naissance // 22 avril 1952 à Paris.
Nationalité // Française.
Profession // Acteur.
Films notables //
- Ma petite entreprise
- Mon idole
- Les Choristes
- L’Ivresse du pouvoir
- Ne le dis à personne
- Le Concert
2000 //  César du meilleur acteur second 
rôle pour «Ma petite entreprise».

BIO EXPRESS

François Berléand et Pierre Negrevergne,
Maître Restaurateur à la Terrasse Mirabeau ( Paris 16ème)

TerreDeChef_n10.indd   3 02/09/13   20:29



4 Terres de Chefs // N°10

TerreDeChef_n10.indd   4 02/09/13   20:29



5Terres de Chefs // N°10
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Souvenir, souvenirs...

La Bretagne, souvenir de mon adolescence, l’époque 
des cheveux longs et de la guitare dans le dos, bien 
sûr à l’esprit me reviennent les chants de Gilles 
SERVAT et sa Blanche Hermine sans oublier le barde 
libertaire GLENMOR.
Me revoilà de retour après tant d’années dans le 
Finistère avec  beaucoup moins de cheveux et toute 
l’équipe de « Terres de Chefs » sous un soleil radieux 
de juin.

Nos Maîtres Restaurateurs ont laissé la guitare au 
vestiaire pour les fourneaux a  n d’exprimer là où la 
« terre se  nit » une cuisine engagée et raf  née. 
Nos troubadours de la cuisine authentique sont 
l’expression même des racines toujours vivantes 
d’une Bretagne qui laisse rêveur, tant les mets «  Terre 
et Mer » mis en œuvre par nos Maîtres Restaurateurs 
sont l’excellence à l’état pur.

Comme d’habitude cette escapade fut l’objet de 
rencontres humainement inoubliables.

« Et si je meurs à la guerre pourra-t-elle me pardonner
D’avoir préféré ma terre à l’amour qu’elle me donnait
J’ai rencontré ce matin devant la haie de mon champ 

Une troupe de marins, d’ouvriers, de paysans
La voilà la blanche Hermine ! vive la mouette et l’ajonc.
La voilà la blanche Hermine ! vive fougères et Clisson ». 

Gilles SERVAT 1970
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TOURSIME ET GASTRONOMIE

La Fraise

Histoire de la Fraise en Bretagne...

La fraise doit son nom au latin fragaria 
dérivé de fragans.
Ce fruit rouge parfumé et sucré est issu 
d’une hybridation entre des variétés 
européennes donnant un fruit rouge mais 
petit et d’une variété provenant d’Amérique 
du Sud, la “ Blanche du Chili “ donnant un 
fruit plus gros et ramenée en France en 
1714 par Amédée-François Frézier.
En face de Brest, la presqu’île de 
Plougastel-Daoulas, “ le jardin de la ville de 
Brest “, va devenir le berceau de la culture 
des fraises en Europe. En effet la commune 
possède un sol naturellement riche en 
oligo-éléments et un climat favorable à la 
culture maraîchère surtout dans les terres 
du Sud particulièrement bien exposées.
Aujourd’hui, on produit des fraises de 
mars à novembre à Plougastel. Les fraises 
sont toujours récoltées en plein champ à 
l’abri sous tunnels. Mais c’est surtout en 
jardins suspendus que les fraises sont 
cultivées. Les plants sont surélevés sur des 
gouttières à hauteur de bras.
Les producteurs n’ont de cesse d’améliorer 
un savoir-faire transmis de génération en 
génération depuis plus d’un siècle.

Le Musée de la Fraise et du Patrimoine

Le musée est géré par une association 
“ les Amis du Patrimoine “ créée en 1981 
par des passionnés voulant promouvoir le 

patrimoine de la presqu’île de Plougastel-
Daoulas. Plus de 2800 pièces de costumes 
traditionnels ont ainsi été collectées entre 
1984 et 2013.
Par ses collections et les nombreuses 
animations qu’il propose au public, le 
musée illustre la diversité des activités 
humaines sur le territoire.
Le parcours du Musée se déploie sur deux 
niveaux, accessibles à tous. Tout du long 
du parcours muséographique, découvrez 
l’arrivée de la fraise sur la commune, 
laissez-vous séduire par les couleurs et les 
broderies des costumes, par le charme 
de la maison traditionnelle et l’étonnante 
cérémonie de l’arbre à pommes.

Musée de la Fraise et du Patrimoine de 
Plougastel (29).
www.musee-fraise.net

La Bretagne
voit la vie en rouge !

“ LA FRAISE DOIT SON NOM AU LATIN 

FRAGARIA DÉRIVÉ DE FRAGANS.“

LA MAISON DE L’OCÉAN À BREST

Les fraises de Plougastel, façon Melba

Jean-Louis Le Guyader, Maître Restaurateur, 
après 9 années de chef au Goyen à Audierne 
est arrivé en 2000 dans l’établissement.
Avec Pierre Menguy qui s’occupe du service 
en salle, ce duo fait preuve de son ef  cacité 
chaque jour pour le plus grand bien des clients.
Le choix de la modernisation des lieux et la 
rigueur dans la fraîcheur des produits font de 
cette belle maison un lieu de gastronomie de 

qualité sur le port de Brest. “ Notre 
carte dépend de la météo, aime 
à redire Jean-Louis, aussi nous 
devons innover sans cesse “.

A la tête de 24 personnes, ce 
duo de professionnels est 
attaché au titre de Maître 

Restaurateur qui vient 
couronner tous leurs 
efforts pour une 
cuisine « maison » et 

un service de qualité.
www.maisondelocean.com
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DÉCOUVERTE

La Criée au Guilvinec

Une initiative pour faire découvrir 
un monde méconnu du grand 
public.
Haliotika est une déclinaison du mot 
“Halieutique“. L’halieutique est à la mer ce 
que l’agriculture est à la terre.
Haliotika a vu le jour en mars 2000 à 
l’initiative de la mairie du Guilvinec. La pêche 
est le premier générateur d’emplois de la 
commune. La volonté de la municipalité a 
été d’expliquer les coulisses d’une activité 
pêche, peu connue du grand public. 
Haliotika - La Cité de la Pêche est devenue 
aujourd’hui un Centre de Découverte sur 
la pêche en mer qui propose de nombreux 
ateliers et visites pour petits et grands. 

Une situation privilégiée.

Il s’agit du 1er port de pêche artisanale 
français et du 1er port de pêche fraîche. 
Avec près de 20.000 tonnes de poisson 
déchargées en 2012, Le Guilvinec est le 
3ème port de France en tonnage, après les 
ports de Boulogne sur Mer et de Lorient.

Il l’est également en valeur, 
avec des espèces nobles comme 

la langoustine et la baudroie (ou lotte) : les 
stars du Guilvinec ! 

Que voit-on à Haliotika ?

Située face à l’océan, sur la terrasse 
panoramique qui surplombe le port, 
Haliotika - La Cité de la Pêche dispose d’une 
situation idéale. Nombreux sont les visiteurs 
qui affluent, pro  tant du panorama, pour 
voir l’arrivée des chalutiers côtiers en  n 
d’après-midi.

Haliotika propose également la visite 
du Centre de Découverte de 800 m2, 
pédagogique et ludique sur la Pêche en 
mer, des visites de la criée, de l’espace 
portuaire et organise de nombreux ateliers 
thématiques. 

La Société d’Economie Mixte emploie quatre 
salariés à l’année et l’équipe est renforcée 
par des saisonniers et stagiaires en saison.

Haliotika - La Cité de la Pêche s’inscrit 
aujourd’hui comme un acteur du tourisme 
culturel faisant découvrir l’activité 
économique de la  lière pêche à près de 
47.000 visiteurs chaque année.

Haliotika -  Port du Guilvinec (29)
Source : Haliotika - www.haliotika.com

Haliotika c’est quoi ? 

“ LE GUILVINEC : PREMIER PORT DE PÊCHE ARTISANALE FRANÇAIS.“
Anne Morin, responsable communication Haliotika
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RENCONTRE

Olivier BELLIN
Auberge des Glazicks à Plomodiern

À l’origine, c’est une maréchalerie : la 
maison a été construite face à la baie de 
Douarnenez en 1870, et l’arrière-grand-
mère d’Olivier Bellin y servait déjà la 
soupe. Elle passe de mère en  lle jusqu’à 
ce qu’Olivier Bellin prenne en main les 
fourneaux et la réfection totale du lieu.
 
C’est aujourd’hui un Chef doublement 
étoilé, Maître Restaurateur, d’esprit très 
contemporain, qui offre une cuisine inven-
tive et osée.

De la roche, du métal, des chemins de 
galets, de belles transparences, des 
matières nobles, brutes et régionales… 

“ Ce n’est peut-être pas le plus bel hôtel de 
Bretagne, mais c’est celui qui me ressemble 
le plus “, déclare Olivier Bellin.
Aux Glazicks, les parti-pris, en décoration 
comme en cuisine, ressemblent à leur chef : 
ils ont du caractère. Du breton pur beurre et 
pur granit, qui ne s’en laisse pas conter et 
qui revendique une cuisine “ très identitaire, 
créée de A à Z “, mais bien ancrée dans un 
terroir local riche.

« L’empereur du blé noir »

Son histoire d’amour avec le blé noir est 
un bel exemple des tours de force qu’aime 
réaliser Olivier Bellin.

Du caractère jusque dans l’assiette

“ CE N’EST PEUT-ÊTRE PAS LE PLUS BEL HÔTEL DE BRETAGNE,

MAIS C’EST CELUI QUI ME RESSEMBLE LE PLUS...“

Saint Pierre nacré / pommes de terre / lait ribot

Olivier BELLIN

TerreDeChef_n10.indd   10 03/09/13   12:05



11Terres de Chefs // N°10

Le sarrasin était cantonné aux tradition-
nelles galettes ; il l’a réintégré en cuisine 
sous toutes ses formes, du bouillon aux 
madeleines, jusqu’à la crème glacée, en 
passant par l’une de ses spécialités, le 
beurre au blé noir. “ J’ai fait passer le blé 
noir du XXe siècle au XXIe siècle “, ré-
sume-t-il avec  erté et gourmandise - car 
l’homme est avant tout un gourmand.

Le petit Olivier, élevé dans les sauces 
et les fumets, ne savait pas encore qu’il 
aurait envie de devenir chef et qu’il aurait 
la chance d’être formé par son idole : 
Joël Robuchon. Ce qu’il aimait, lui, c’était 
manger. Et cet appétit insatiable, cette 
curiosité des papilles se retrouvent dans 
le plaisir qu’il a, aujourd’hui, à innover sans 
cesse en cuisine. 

Oser les mariages mixtes

“ J’ai baigné dans une culture familiale 
nourrie de cochonaille “, raconte-t-il. 
Aujourd’hui, non seulement il n’a pas peur 

de mettre des produits tripiers à la carte, 
mais il ose les marier à des produits de la 
mer : langue de cochon aux Saint-Jacques, 
pieds de porc aux huîtres… Entre Argoat et 
Armor, entre terre et mer, l’enracinement 
dans un lieu est revendiqué comme source 
d’inspiration.

Pour les amoureux de la Bretagne, c’est 
une révolution : ils n’ont jamais bu de lait 

“ ribot “ en émulsion ni de langoustines 
aux framboises. 

Les ingrédients traditionnels et 
typiques du coin - cidre, chou-
fleur, artichaut, fruits de mer… - 
sont bien là, et à 90 % d’origine 
locale, mais ils sont réveillés par 
du gingembre ou de la coriandre, 
et surtout travaillés d’une façon 

qui les trans  gure. “ J’aime créer 
des plats qui n’existent nulle part, 

explique Olivier Bellin. Quand on 
vient ici, on vient dans mon univers. “

L’amour du risque

“ Un chef qui ne bouge pas n’existe plus. “ 
La prise de risques est inhérente à la 
conception qu’a Olivier Bellin de la cuisine. 
“ On est des funambules : pour presque 
rien, on peut passer d’un côté ou de l’autre, 
se faire aduler ou détester. Les retours des 
clients, notamment des bloggeurs, sont 
parfois très violents, dit-il, et d’autres fois 
de vraies déclarations d’amour. Comme 
chaque plat est un pari, certains clients 
ne vont pas le comprendre “, analyse le 
chef aux yeux qui brillent, “ alors je reste 
à l’écoute des remarques, certes, mais je 
continue mon chemin. Et je dis souvent 
à mon équipe : regardons où nous en 
sommes ! Le chemin nous a donné raison. “

Deux étoiles au guide Michelin, de 
nombreuses récompenses, et le titre de 
Maître Restaurateur : “ le seul titre of  ciel 
de l’État, à part les diplômes. Le reste, ce 
sont des grati  cations privées, ça a une 
valeur surtout pour les journalistes. Mais 
être reconnu par l’État, dans un pays où il 
est tellement dur de faire ce métier, ce n’est 
pas rien. “
En revanche, il ne cache pas un certain 
agacement : “ Récompenser un chef 
parce qu’il travaille des produits frais, 
qu’est-ce que ça veut dire ? C’est la base 
du métier ! Comment peut-on même faire 
autrement ? Ici, tous les produits arrivent 
évidemment bruts, pas semi-bruts. “

Ma version du Vacherin/basilic/lait de vache

1971  // Naissance à Quimper.
1991  // Remporte le concours Capic, obtient le titre de « meilleur cuisinier du Grand 
Ouest ».
1995  // Chef de partie chez Robuchon, au Jamin.
2007  // Premier voyage marquant à l’étranger, au Japon.
2005  // Obtient sa première étoile au guide Michelin pour l’Auberge des Glazicks. 
Obtient aussi le titre de Maître Restaurateur, le premier dans le Finistère.
2010  // Obtient sa deuxième étoile.
2011  // Devient chevalier des arts et des lettres.
2012  // Ouverture de la Maison des Glazicks, la partie hôtel de l’établissement.

BIO EXPRESS
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À produits bruts, cuisine raf  née

Cette excellence a un prix : l’exigence. “ Travail et rigueur “ sont les deux 
premiers mots que lâche le chef au cours de cet entretien, mots qu’il nuance 
peu après : “ mais la technique doit disparaître derrière l’émotion culinaire “. 
L’émotion, ce “ sanguin qui démarre au quart de tour “, comme il se dé  nit lui-
même, n’en manque pas. Tout l’art consiste précisément à l’interpréter sous 
une forme gastronomique, avec une grande maîtrise technique, exigeant de 
toute son équipe, y compris en salle, un service proche de la perfection. “ On 
n’est pas parfait, on est des humains, mais on se concentre tous pour éviter 
l’erreur, car le client est impitoyable. “ Son objectif : être à la hauteur de la 
“ grande tradition française “, avec une équipe de quinze à vingt personnes 
pour trente couverts.

S’améliorer sans relâche

Et le plaisir, dans tout ça ? Il fait se lever le matin, il est là à chaque 
instant : Olivier Bellin est un passionné. “ Nous avons beaucoup de 
chance : les produits n’ont jamais été aussi bons qu’aujourd’hui. 
Ceux qui clament que c’était meilleur du temps de nos grands-
mères disent n’importe quoi. En outre, notre métier n’a jamais 
été autant mis en valeur : que ce soit dans la presse, dans l’édition, 
à la télévision, on ne s’est jamais autant intéressé aux chefs. C’est 
une chance pour nous ; c’est aussi un challenge. “
Quelque chose à ajouter, Monsieur Bellin, pour compléter l’interview ? 
“ Ancien sportif, 110 kilos, du caractère, défend sa région, prend des 
positions : ça va, vous avez compris le personnage, je crois ? “ 
Oui Chef ! Et resservez-nous un peu de crème caramel au 
beurre salé : on sait que c’est là que se cache votre douceur…
www.aubergedes glazicks.com

Kigs homarz

“ LES PRODUITS N’ONT JAMAIS ÉTÉ AUSSI BONS QU’AUJOURD’HUI.“
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Langoustine / ananas / vinaigrette café Nespresso
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www.jacques-chaput.com

Rencontre avec Gilles Belle, Gastronomy manager chez 
Nespresso et Olivier Bellin, Maître Restaurateur et Chef 
doublement étoilé de l’Auberge des Glazicks à Plomodiern 
(29).

Il a ses grands crus, ses connaisseurs, et parfois une carte rien que 
pour lui dans certains restaurants : non, il ne s’agit pas seulement 
du vin, mais aussi du café. C’est le nouvel allié des chefs innovants, 
qui l’accommodent aux viandes comme aux desserts. 

Pour les aider dans leurs choix, la société Nespresso a mis en 
place tout un dispositif de conseil : un dictionnaire de références, 
qui permet d’associer chaque grand cru de café avec différents 
ingrédients, ainsi qu’une « Chef Académie », à Lausanne (qui aura 
bientôt sa jumelle en France), où les chefs sont invités à venir se 
former à l’usage de ce produit bien spéci  que et délicat. 
« La dif  culté, explique Gilles Belle, ambassadeur de la société 
Nespresso auprès des restaurateurs, est de déterminer le pro  l 
sensoriel de chaque grand cru. Nous proposons huit grands crus qui 
proviennent d’Amérique latine et centrale, d’Afrique de l’Est et d’Inde. 
Ce sont des cafés gourmets, qui représentent 1 % de la production 
mondiale : nous opérons un choix extrêmement sélectif et chacun a 
sa particularité. C’est ce pro  l sensoriel, établi pour chaque cru, qui 
va déterminer les meilleures associations de saveurs, comme pour 
un vin dont sont friands les Maîtres Restaurateurs. »

Le café devient donc un ingrédient à part entière, bien loin du petit 
noir avalé en  n de repas.

Olivier Bellin, Maître Restaurateur 
doublement étoilé de l’Auberge des 
Glazicks, l’utilise par exemple pour 
parfumer la vinaigrette servie avec des 
langoustines à l’ananas, tandis que 
d’autres s’en servent pour sublimer les 
desserts au chocolat Langoustine / 
ananas / vinaigrette café Nespresso ou 
même à l’agrume.

« Un café et l’addition ! » : une petite 
phrase trop banale qui pourrait ne 
devenir qu’un lointain souvenir quand le 
café aura gagné les lettres de noblesse 
qu’il mérite, car la petite capsule a plus 
d’un tour dans son sac…

DU CAFÉ JUSQUE DANS L’ASSIETTE
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DÉCOUVERTE

Matthieu PERROUD et Emmanuel NIVET
Auberge Saint-Thégonnec à Saint-Thégonnec

C’était un petit hôtel qui faisait aussi 
restaurant. C’est devenu un hôtel trois 
étoiles de dix-neuf chambres avec trois 
salles de restaurant : l’auberge Saint-
Thégonnec ou l’histoire d’une belle 
transformation, grâce à deux chefs qui 
disent “ travailler main dans la main “.

L’histoire commence le jour du mariage de 
Matthieu et Anne-Laure Perroud. Matthieu 
travaille alors comme réceptionniste à 
Dinan, mais c’est à Saint-Thégonnec qu’ils 
se marient. Ils cherchent un hôtel pour 
loger leurs amis… et tombent amoureux de 
l’auberge. Ils ont vingt-cinq et vingt-sept 
ans, ils attendent un enfant : les propriétaires 
de l’auberge ont l’impression de se revoir 
eux-mêmes, trente ans auparavant, or 
ils cherchent à vendre. En 2009, l’affaire 
est bouclée : les Perroud rachètent 
l’établissement.

Deux chefs complémentaires

Emmanuel Nivet, le chef, est déjà là depuis 
dix ans. Fils et petit-  ls de boucher, c’est 
aujourd’hui le poisson qu’il travaille avec 
plaisir, ainsi que les garnitures inventives. 

Entre terre et mer

Crumble de pomme/rhubarbe au Müesli, sorbet poire

Pigeon du Menez Bre à l’infusion d’arabica, quatre artichauts et grenaille rissolée

Emmanuel NIVET et Matthieu PERROUD

“ TRAVAILLER MAIN DANS LA MAIN... “ 
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Dans un cadre unique chargé d’histoire,
vous apprécierez l’accueil, le confort, le charme

des chambres et la table du restaurant gastronomique.

Toute l’équipe saura faire de votre visite un moment rare,
dans une ambiance chaleureuse qui vous invitera

à la détente et au plaisir.

6 place de la Mairie - 29410 SAINT-THÉGONNEC

Tél : 02.98.79.61.18 - Fax : 02.98.62.71.10

E.mail : contact@aubergesaintthegonnec.com

www.aubergesaintthegonnec.com
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Saint ThegonnecSaint Thegonnec
Auberge

-
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“ Impossible de retirer la pomme de terre 
de la carte, les clients la réclament. Mais je 
me fais plaisir, j’ajoute aussi des céréales. 
J’en fais pour tous les goûts : pour ceux qui 
veulent rester classiques et pour les autres, 
qui ont envie de découvertes “.
Ce chef de l’ombre, humble et passionné, 
est très attaché à la satisfaction du client : 
le surprendre sans le brusquer. “ Les gens 
aiment les petites choses qui sortent de 
l’ordinaire, mais avec des produits qu’ils 
connaissent “. 

Matthieu Perroud, lui, a commencé 
par remplacer son second un jour par 
semaine. Maintenant, il réalise le pain et 
les desserts, et soigne particulièrement les 
présentations. “ Je n’étais pas cuisinier au 
départ, reconnaît-il, mais on m’a dit que je 
le suis devenu, et je fais mon métier avec 
passion“. 
Ils établissent ensemble les menus, et 
leurs femmes respectives font également 
partie de l’aventure : “ Ici, on travaille en 
famille. “ L’établissement béné  cie d’un 
cadre particulier : entre terre et mer - une 
chance pour la variété des produits - et sans 
concurrence alentour. S’il soigne des prix 
bas malgré un choix minutieux de produits 
nobles, c’est pour faire plaisir aux clients : 
Matthieu est attaché à cet effort sur le ratio. 

Très marqué par une année passée aux 
États-Unis dans sa jeunesse, puis par un 
parcours dans des hôtels trois étoiles, il tient 
à offrir une qualité de service irréprochable.

Un métier de passionnés

Tous deux ont obtenu le titre de Maître 
Restaurateur. Quel effet, ce titre ? Pour 
Emmanuel Nivet, “ c’est une reconnaissance 
pour le travail qui est fait en coulisses, parce 
que les gens ne se rendent pas toujours 
compte de la somme que représente la 
cuisine. Parfois, avec Matthieu, on se dit 
que les clients devraient venir faire un stage 
en cuisine pour se rendre compte que 
ça n’arrive pas comme ça tout seul dans 

l’assiette. Et qu’on ne commence pas nos 
journées à 11 h 30 juste avant le service… “ 
Un soupçon d’amertume pour ce 
malentendu ? Non, pas du tout. “ Pour nous, 
cuisiner est de toute façon un très grand 
plaisir. Alors, si, en plus, on peut faire plaisir 
à ceux qui dégustent, on est comblé… “
www.aubergesaintthegonnec.com

“ ICI, ON TRAVAILLE EN FAMILLE... “

Stéphane Thomas, mon associé, a commencé 
en 2002 en achetant une exploitation de 
pigeons avec 2 500 couples, faisant partie 
d’un groupement de producteurs.
La grippe aviaire, rapidement très médiatisée, 
a provoqué une catastrophe qui l’a poussé 
à vendre en direct. J’ai rejoint Stéphane en 
2010 et mon expérience de sommelier et 

assistant de direction dans les Relais & Châteaux nous a permis de développer la vente 
auprès des restaurateurs travaillant les produits frais « à la maison ». Aujourd’hui nous 
livrons sur les 4 départements Bretons sous l’enseigne « Pijono du Méné-Bré » très souvent 
avec les Maîtres Restaurateurs. 
Nous sommes partis sur un objectif de développement de toutes volailles et dans le 
négoce. C’est sur cette partie que nous sommes associés. Je développe les ventes avec 
les producteurs de volailles fermières, la caille de Chanteloup, le lapin noir du Léonard du 
Finistère et les gibiers de chasse française (en saison). 
Nous faisons aussi du porc, des poissons fumés, de l’anguille vivante, et, dès qu’il y a 
un producteur sérieux et référencé à développer, nous le proposons à notre clientèle de 
restaurateurs exigeants dont font partie les Maîtres Restaurateurs, étoilés ou non. Tout est 
basé sur la qualité et la con  ance. www.pijono.fr

Duo de foie gras, nature et fumé, macaron noisette et con  ture de betterave

« PIJONO DU MÉNÉ-BRÉ » - LOUARGAT
Stéphane Le Borgne, associé de Pijono volailles
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DÉCOUVERTE

Philippe CASSEGRAIN
Restaurant “ Le Kermoor “ à Plogoff

“ Cassegrain, le lapin avec des lunettes 
noires, vous voyez ? Eh bien, c’est ma 
famille, mais c’est pas moi ! “
Voilà comment Philippe Cassegrain, 
chef propriétaire du Kermoor, pourrait 
vous aborder : avec aplomb, humour 
et détermination. Parce que sa valeur 
suprême, c’est justement le fait maison.
 “ Je fais tout moi-même ! Des soupes aux 
sorbets en passant par les fonds et les 
fumets. “

L’histoire de Philippe Cassegrain en cuisine 
commence à quatorze ans. “ Mon père 
était restaurateur, il faisait de la cuisine 
ouvrière, en autodidacte. En apprentissage, 
j’ai compris une chose, c’est que tout ce que 

je croyais savoir en cuisine, c’était n’importe 
quoi ! Il a fallu tout réapprendre. “
Après deux années d’école hôtelière à Saint-
Nazaire, il rentre au laboratoire de pâtisserie 
de Dalloyau, puis travaille à Paris, à la 
brasserie Wepler et Chez Françoise. C’est 
là qu’il rencontre sa femme, qui est alors 
serveuse. Ils réalisent que, s’ils veulent vivre 
ensemble tout en pratiquant ce métier, il leur 
faut acheter leur propre affaire. 

Un chef propriétaire précoce.

En 1980, Philippe Cassegrain monte 
l’établissement “ À la ville de Tours “ et 
devient ainsi le plus jeune propriétaire 
restaurateur de la région : il a vingt-trois ans. 

Douze ans plus tard, il achète le Kermoor, 
pour le bonheur d’être face à la mer. “ Mais 
le bâtiment était tellement dans son jus qu’il 
fallait être visionnaire ! “, assure-t-il. 
Après un million de francs de travaux, l’hôtel 
restaurant ouvre ses portes. Les premières 
années sont dures. “ Je ne peux pas vous 
cacher que j’ai eu du mal à me faire accepter. 
Ici, les gens sont très traditionnalistes, 
ancrés dans leurs habitudes. Je fais 
pourtant de la cuisine traditionnelle, mais, 
quand j’ai mis du saumon à la carte, on m’a 
reproché d’être trop moderne ! “
La clientèle de l’ancien établissement ne 
revient pas, il faut s’en créer une nouvelle. Ça 
tombe bien : de l’énergie, Philippe Cassegrain 
en a à revendre, aiguillonné par un certain 
esprit de revanche. “ Quand j’étais jeune, 
on m’a pris pour un abruti, mais je crois à 
l’intelligence du geste de la main. À geste 
juste, résultat juste. Je suis pour l’exigence 
à tous les niveaux. Dans ce métier, il n’y a 
pas de place pour la médiocrité. “
Et cette exigence a payé. Aujourd’hui, le 
restaurant tourne bien. “ Être cuisinier, 
résume Philippe Cassegrain, c’est être mis 
devant un jury chaque jour de l’année. Mais 
ça va, chaque jour je passe ! “ 

Le « fait maison » dans la tradition

“ JE CROIS À L’INTELLIGENCE DU GESTE DE LA MAIN... “

Sablé breton au sarrasin, crème légère à la verveine et fraises du pays

Philippe CASSEGRAIN
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Situé dans le site de la Pointe du Raz

face à l’Atlantique,

l’Hôtel-Restaurant le Kermoor

vous offre un séjour agréable

avec repos et détente.

Dans sa salle panoramique,

vous dégusterez une cuisine gastronomique

et pour un séjour agréable,

le Kermoor vous propose ses chambres

au cœur d’une nature sauvage et authentique.

Hôtel-Restaurant

Le Kermoor
Une étape de détente en bord de mer

Route de la Pointe du Raz - 18 Plage du Loch  - 29770 Plogoff - Tél. : 02 98 70 62 06 - kermoor.h.rest@wanadoo.fr

www.hotel-kermoor.fr
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Un métier qui bouge

En trente-cinq ans, le métier a bien changé. 
“ Autrefois, la cuisine était bien codifi ée. Un 
bon cuisinier, c’était quelqu’un qui savait 
respecter ces codes. Aujourd’hui, il faut 
sans cesse se remuer les méninges. Un bon 
cuisinier, ça devient quelqu’un qui invente 
ses propres techniques. “ 
Alors, sa cuisine a évolué avec le temps  : 
“ à la fois plus technique, plus légère, plus 
simple.  “ Mais toujours traditionnelle, et 
soigneusement faite à la main, à partir de 
produits pour la plupart bio. 
“ Je sais que je suis trop classique pour le 
Michelin, mais ça m’est égal. Je travaille 
pour le sourire des clients, je n’en demande 
pas plus. “

Et le titre de Maître Restaurateur, alors  ? 
Une récompense  ? “  J’ai surtout apprécié 
que le titre lui-même soit créé. Parce que ça 
permet de valoriser les gars comme moi qui 
font leur travail sérieusement. De distinguer, 
en somme, ceux qui font la cuisine et ceux 
qui ouvrent les boîtes. Vous me suivez ? “
www.kermoor-audierne.com

1957 // naissance à Orléans.
1972   //  apprentissage à La Crémaillère, 
à Orléans.
1975  //  obtention du CAP, puis intégration 
du laboratoire de pâtisserie de Dalloyau.
1977 à 1979    //  chef de partie à la 
brasserie Wepler.
1979    //  commis Chez Françoise, puis 
gérance de l’affaire paternelle.
1980  //  chef propriétaire de à la ville de 
Tours.
1992    //  achat et réfection totale de 
l’auberge du Kermoor.
1997    //  incendie qui détruit 70 % de 
l’auberge, laquelle est reconstruite.
2009    //  obtention du titre de Maître 
Restaurateur.

BIO EXPRESS

Carpaccio de dorade grise, aromates, vinaigrette aux épices

Lieu jaune, beurre au poivron rouge et méli-mélo de légumes vapeur

Filet mignon de porc de Bretagne pané au sésame,
jus au Chouchen et propolis, légumes de saison

“ JE TRAVAILLE POUR LE SOURIRE 

DES CLIENTS... “
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DÉCOUVERTE

Ludovic LE TORC’H
Hôtel de la Pointe à Fouesnant

Un chef heureux, simplement heureux de 
son métier, ça existe ? Allez tout au bout 
de la pointe du Cap Coz, entre Concarneau 
et Quimper, et posez vos valises chez 
Ludovic Le Torc’h, pour voir…

Pour goûter, plutôt, parce que vous 
apercevrez rarement le chef en salle : “ Je 
suis à moitié sauvageon, c’est comme ça, 
vous pouvez l’écrire ! Moi, ce que j’aime, 
c’est cuisiner. Si, en plus, ça fait plaisir, alors 
tout le monde est content. “

Parcours d’un autodidacte

Avant d’atteindre cette sérénité, qui se sent 
jusque dans l’assiette, Ludovic Le Torc’h n’a 
pas connu un parcours des plus faciles. Ses 
parents tenaient l’Hôtel de la Pointe et il les 
a toujours accompagnés.

Mais le petit garçon d’alors ne rêve pas 
du tout de cuisine : il veut devenir pilote 
dans l’aéronavale ! Les résultats en math 
ne suivent pas, la cuisine devient une 
seconde chance. Puis son père meurt 
prématurément. “ À quinze ans, je me suis 
retrouvé soutien de famille. Pas question de 

faire mon tour de France 
comme les autres, je me 
suis débrouillé en faisant des 
stages. 
Aujourd’hui, j’estime que je 

suis un autodidacte en cuisine. 
C’est faisable ; c’est juste plus 

compliqué ! “

La mer jusque dans l’assiette

Aujourd’hui, il ne regrette pas son choix : un 
travail d’équipe, une cuisine de produits très 
frais, principalement du poisson, et face à la 
mer. “ Parce que, la mer, quand on est breton, 
on a ça chevillé au corps. “ Le poisson sous 
toutes ses formes est à l’honneur dans les 
assiettes : c’est ce que commandent 80% des 
convives, clientèle d’affaires ou de tourisme, 
qui vient pour la réputation du restaurant, 
mais aussi pour l’emplacement.

La mer jusque dans l’assiette

“ JE SUIS UN AUTODIDACTE EN CUISINE.

C’EST FAISABLE ; C’EST JUSTE PLUS COMPLIQUÉ ! “

Sauté de homard au beurre d’herbes
et légumes de printemps.

Carpaccio de grosses langoustines,
méli-mélo d’asperges vertes et tomates con  tes.

Ludovic LE TORC’H
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Sur l’eau dès 4 h du matin, de retour au port à 10 h, Arnaud Le Guen 
est le fournisseur de l’Hôtel de la Pointe.
Dès qu’il débarque ses caisses, il les montre à Ludovic Le Torc’h, 
qui passe toujours en premier et fait son choix. C’est l’unique 
restaurant qu’il livre ainsi ; le reste de la pêche est vendu à la 
criée. Dans ses  lets, soles, raies, rougets, maquereaux, lieus, 
merluchons, saint-pierre… Dans ses casiers, crevettes et homards. 
Un travail qui se fait seul, sur le plus petit des bateaux de pêche, le 
Gwen An Armor, 6 m 70.
Arnaud défend une pêche raisonnée, à taille humaine. « Je fais 
en sorte de ne pas trop puiser, j’ai même réduit mon matériel 
exprès : je prends seulement ce dont j’ai besoin. D’ailleurs, je 
suis un pêcheur spectateur plutôt qu’un pêcheur prédateur : si je 
pouvais, j’aimerais mieux photographier les poissons. Mais il faut 
bien vivre ! » 
Et la qualité du poisson s’en ressent : choisi, calibré et toujours 
frais.

Arnaud Le Guen
Marin-pêcheur à Fouesnant

Du pêcheur
au restaurateur !

AU MENU :
UN POTAGER  
SCOLAIRE  
POUR LES  
ENFANTS DE  
MAHANJAGA  
(MADAGASCAR)

Adhérer à  
RESTAURANTS SANS FRONTIÈRES, 

c’est offrir aux enfants  
du bout du monde une petite part  

de ce que faites de mieux 
 dans l’exercice de votre métier :  

la générosité partagée.
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RESTAURANTS SANS FRONTIÈRES,  
CE SONT DES DONS,  

100 % DE BÉNÉVOLAT,  
0 % DE FRAIS DE FONCTIONNEMENT.

64, RUE RENNEQUIN, 75017 PARIS, +33 6 08 75 77 62  
 WWW.RESTAURANTS-SANS-FRONTIERES.ORG 

CONTACT@RESTAURANTS-SANS-FRONTIERES.ORG

Adhérer à

RESTAURANTS SANS FRONTIÈRES,
c’est offrir aux enfants

du bout du monde une petite part
de ce que vous faites de mieux
dans l’exercice de votre métier :

la générosité partagée.
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La carte change toutes les saisons, avec, 
pour les clients de l’hôtel, un menu du jour 
chaque jour différent. Soit l’occasion pour le 
chef de se faire plaisir à innover très souvent : 
une cuisine “ bretonne d’aujourd’hui “, des 
bases classiques revisitées dans un souci 
de présentation moderne.

Partage et transmission

“ J’aime ce que je fais parce que c’est vivant “ 
résume Ludovic, qui insiste beaucoup 
sur le plaisir de travailler en équipe, avec 
notamment son second, Vincent Jagut, “ un 
vrai Breton comme moi, très entier, avec déjà 
un beau parcours “, et son pâtissier, Ludovic 
Le Mahradour “ très réfléchi, obsédé par 
l’envie de toujours s’améliorer “. 

Et puis l’ancien autodidacte se fait 
enseignant et attache une importance toute 
particulière à la formation des jeunes : “ C’est 
un travail dur, mais on peut l’apprendre à la 
nouvelle génération en mettant les formes, 
avec pédagogie. Ne transiger en rien sur 
l’essentiel, mais rendre le métier attrayant. “

Sa philosophie ? “ Je veux que les gens 
qui travaillent ici arrivent le matin heureux 
de venir au boulot. Comme moi. Et ça se 
sentira dans les plats ! “ Pari tenu, dirait-on…

www.hotel-capcoz.com

1968 // Naissance à Quimper.
1984 // Obtient le CAP de cuisinier.
1986 // Responsable des viandes avec 
Daniel Ancel, à Lyon.
1987 // Devient chef de l’Hôtel de la 
Pointe.
2001 // Obtient le titre de Maître Restau-
rateur.
2005 // Obtient le titre de Maître Cuisinier.

BIO EXPRESS

Framboise à l’hibiscus, espuma de chocolat blanc.

Ludovic LE TORC’H et son équipe.

“ J’AIME CE QUE JE FAIS

PARCE QUE C’EST VIVANT...“

TerreDeChef_n10.indd   25 02/09/13   20:34



26 Terres de Chefs // N°10

Association Française des Maîtres Restaurateurs

PARTENAIRE OFFICIEL
DES MAÎTRES RESTAURATEURS
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REPORTAGE

THAËRON
Reportage sur une entreprise familiale

Fondés sur les rives du Bélon, les Ets 
THAËRON, entreprise familiale depuis 
1879,  béné  cient de cette eau du Bélon, 
tant renommée, pour af  ner leurs huîtres 
& coquillages ainsi que pour assurer aux 
divers crustacés le meilleur séjour qui soit 
dans leurs viviers. 

La renommée de Thaëron est intimement 
liée à celle de l’huître plate : la Bélon. Elle a 
précisément commencé grâce à Joseph 
Thaëron, qui eut l’idée de mettre dans un de 
ses barils un mot disant : “ ces huîtres ont 
été élevées dans la rivière du Bélon“. De là 
naîtra le succès de cette huître mythique et 
la reconnaissance du savoir-faire familial en 
matière d’ostréiculture.

Diversi  cation et certi  cation

Au  l des années, la Maison Thaëron a 
su se diversi  er en investissant dans des 
sites de production au plus proche de la 
ressource. Son implantation lui permet 
de commercialiser chaque année plus de
3 600 tonnes de coquillages et crustacés 
vivants en France et à l’international.

THAËRON,
qualité mer !

“ THAËRON A SU SE DIVERSIFIER EN INVESTISSANT DANS DES
SITES DE PRODUCTION AU PLUS PROCHE DE LA RESSOURCE.“
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Mardi matin, il clapotait dans la mer d’Irlande. Mercredi soir, c’est 
dans une petite sauce au foie gras qu’il baigne, à la terrasse d’un 
restaurant parisien. Les doigts de fée qui ont permis ce voyage 
ont un nom : TerreAzur. Pour comprendre le rôle de cet acteur 
indispensable du voyage des crustacés, nous avons enquêté 
auprès des deux bouts de la chaîne : le fournisseur au point de 
départ et le restaurateur à l’arrivée.

THAËRON, LE FOURNISSEUR BRETON.

Timothy Blévin, vous êtes à la fois ostréiculteur et entreprise de 
mareyage. En quoi consiste votre métier ?
Nous achetons des coquillages et des crustacés dans toute l’Europe, 
principalement en Irlande, en Écosse et en Angleterre, et nous les 
revendons en petites quantités, toujours frais et vivants.
Quels sont vos clients ?
C’est d’abord TerreAzur, qui les distribue ensuite aux restaurateurs et 
tout spécialement aux Maîtres Restaurateurs.
Nous sommes en contact avec eux quotidiennement : nous les 
informons des arrivages, des niveaux qualitatifs, des tendances de 
prix. Eux nous informent des besoins de leurs clients, et nous faisons 
du sur-mesure, au point de mettre par exemple une étiquette avec le 
nom du restaurant sur un homard, en cas de demande spéci  que.
Vous êtes donc capable de vendre un homard à l’unité ?
Oui, notre force est précisément le piéçage et la flexibilité. Nous 
pouvons, par exemple, fournir à un chef trois kilos de coques dans 
trois emballages d’un kilo, et il pourra les utiliser un par un, selon ses 
besoins. Et c’est grâce à TerreAzur, notre interface attentive et très 
réactive, qu’un dialogue de cette précision est possible. Les relations 
avec TerreAzur sont bien établies de longue date et notre présence 
au sein de leur “ Marché by TerreAzur “ à Omnivore en atteste.
www.terreazur.fr

LES FABLES DE LA FONTAINE,
MAITRE RESTAURATEUR PARISIEN (75007).

Antony David, vous êtes Maître Restaurateur et vous faites appel 
à TerreAzur pour les produits de la mer. Comment en avez-vous 
entendu parler ?
Ce sont des amis chefs d’autres tables étoilées qui m’ont conseillé 
ce distributeur, etj’en suis très satisfait. On s’appelle très souvent, ils 
passent me voir, on boit un café, ils m’informent des arrivages, me 
conseillent sur les produits du moment : j’ai appris à leur faire une 
totale con  ance, ils sont mon regard sur le produit frais…
Qu’offrent-ils que vous ne trouvez pas ailleurs ?
Déjà, une gamme de produits très variés, par exemple ils ont plus 
fréquemment que d’autres de gros poissons exotiques. Et, bien sûr, 
TerreAzur reste excellent dans la marée  ne comme le homard, les 
poissons de ligne (bar, lieu jaune, etc.). Mais j’apprécie surtout la 
qualité de dialogue avec eux. Ils sont rapides et  ables. Si je leur 
annonce en matinée que la commande n’est pas complète, ils se 
seront débrouillés pour me livrer le complément avant 11h par tous 
moyens.
Que pensez-vous de la qualité du homard, notamment ?
C’est un mets de luxe qui mérite qu’on le cuisine très simplement, 
a  n de mettre son goût en valeur. J’ai donc besoin de produits de 
grande qualité. J’ai aussi besoin de homards calibrés, sinon le prix 
du plat serait fluctuant. Et TerreAzur est au top sur ces deux points.
Comment le cuisinez-vous ?
Coupé en deux, grillé dans du beurre noisette déglacé au pastis, 
et servi avec une mousseline d’artichaut, des fèves, des petits 
mousserons des prés aux coques et une sauce au foie gras et à la 
truffe blanche. Pas si mal pour le homard de  nir sa vie en si bonne 
compagnie, non ?
www.lesfablesdelafontaine.net

LE VOYAGE D’UN HOMARD
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Dans le respect de la tradition, l’entreprise 
a dû au  l des années s’adapter pour 
répondre aux exigences de ses clients : 
Certi  cation IFS des sites de production, 
stricte sélection des fournisseurs et des 
zones d’approvisionnement, système de 
pompage d’eau de mer et de stockage 
unique fonctionnant 24h/24 et lignes de 
production et de conditionnement adaptées 
pour chaque espèce, des contrôles qualités 
et sanitaires quotidiens et le respect du 
cycle biologique des espèces. Une flotte 
de camions garantissant le circuit court 
de la marchandise pour des livraisons 
quotidiennes.

La maîtrise de l’af  nage de l’huître.

Thaëron maîtrise l’ensemble du cycle de 
production d’une huître en  xant le naissain 
sur des collecteurs en mer pendant 6 mois. 
S’ensuit la pratique de l’élevage en poches 
installées sur des tables en fer pour des 
huîtres de meilleure qualité. En  n, l’af  nage 
consiste à placer les huîtres sur des zones 
riches en phytoplancton a  n de leur donner 
un meilleur goût, en claires à Marennes 
Oléron et dans le Bélon en Bretagne. 
Thaëron dispose de 3 sites de production : 
Riec sur Bélon pour la “ véritable “ Plate du 
Bélon, Etaules pour les Fines et les Spéciales 
de Marennes-Oléron, Morlaix pour les Fines 
et les Spéciales de Bretagne.

Des coquillages de très haute qualité.

Les partenariats privilégiés avec les 
pêcheurs à pied de toute la côte bretonne 
assurent à Thaëron la régularité des 
approvisionnements des coquillages. La 
puri  cation des coquillages est effectuée 
selon les principes réglementaires avec 
des moyens ef  caces pour une protection 
optimisée des consommateurs de moules, 
palourdes, clams et coques. Des bassins de 
grandes quantités d’eau de mer oxygénée 

sont munis d’un écumeur de bactéries en 
suspension ainsi que d’un accélérateur de 
courant a  n de reproduire les conditions de 
vie en mer.
La société Thaëron produit, en fonction 
des saisons, l’ensemble des coquillages : 
amandes, bigorneau, bulot, clams, ormeau, 
oursin, palourde, pétoncle, couteau, pouce 
pied, praire, saint-jacques, telline, vernis et 
venus et une gamme de crustacés vivants 
de très haute qualité : Langouste, Homard, 
Tourteau, Ecrevisse, Langoustine, Araignée, 
Bouquet, en provenance directe de Bretagne, 
d’Ecosse ou d’Irlande. Le système de viviers 
performant apporte l’assurance d’un produit 
frais, vivant et toujours disponible et des 
camions viviers permettent de proposer des 
crustacés dans le meilleur état de fraîcheur. 
Notre engagement de proposer, tout au long 
de l’année, la moule de la meilleure qualité, 
nous conduit dans des lieux géographiques 
et des méthodes de récolte très variés.

La société Thaëron propose des moules 
provenant principalement de Bretagne, 
mais aussi d’Italie, d’Irlande, d’Angleterre, 
d’Espagne, issues des principales méthodes 
de récolte : la moule de pêche issue des 
bancs naturels, la moule de bouchot élevée 
sur des pieux et la moule de corde élevée en 
suspension en pleine mer.

Des produits frais locaux

La principale qualité de Thaëron pour 
TerreAzur est dans ses approvisionnements 
bretons et français principalement. 
TerreAzur travaille activement sur la 
traçabilité et les circuits courts pour 
proposer aux Maîtres Restaurateurs des 
produits frais locaux et de qualité dans 
les meilleures conditions. Toutes ces 
assurances de sourcing de qualité et de 
fraîcheur font de Thaëron le partenaire 
privilégié de TerreAzur.  www.terreazur.fr
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“Moi aussi  
j’ai droit aux  

meilleures recettes !”
Richard Bagnol,

Maître Restaurateur, «l’Oulo» à Mazan (84)

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

217 BUREAUX EN FRANCE

Et désormais, retrouvez   

toute l’actualité des Cafés,  

Hôtels, Restaurants sur  

notre hub Viadeo
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Ce passionné de fromage en parle 
comme il en mange ! Sa passion, 
elle va jusqu’à la coque de son 
smartphone où est gravée sa 
maxime “ Le fromage n’est pas 
mort, il sent juste un peu plus fort “.

Rencontre avec Xavier Thuret, Meilleur Ouvrier 
de France fromager 2007, un personnage aussi 
passionné que passionnant pour qui le fromage est 
une con  serie pour adulte.

D’où vient cette passion pour le fromage ?
Mes parents étaient éleveurs laitiers, j’ai d’ailleurs 
grandi au dessus de la laiterie familiale. Dès ma plus 
jeune enfance, les odeurs du lait frais du matin m’ont 
inspirées ma passion.
A 17 ans, à la recherche d’un job d’été, je suis monté 
dans le camion du laitier et je me suis retrouvé à la 
fromagerie où je nettoyais les moules des fromages. 
Très curieux par nature, j’allais entre deux lavages 
regarder leur fabrication. Je suivais l’évolution du 
fromage. C’en était devenu un jeu… Je faisais une 
marque sur la grille, au moment de l’essuyage, puis 
je le suivais au cours de son af  nage. J’allais même 
jusqu’à l’acheter, c’était MON fromage !

Comment avez-vous eu l’envie de participer au 
concours Meilleur Ouvrier de France ?
C’est au contact de crémiers-af  neurs que j’ai 
commencé à penser au concours de Meilleur Ouvrier 
de France. Mais l’histoire commença réellement le 
10 novembre 2005 dans un restaurant d’une petite 
commune des Vosges située non loin de Strasbourg.
Le chef, en partenariat avec un fromager renommé 
de la région, a proposé une soirée à thème “ Porto-
Fromages “. C’était un soir de semaine dans ce petit 
coin perdu et le restaurant a af  ché complet !
J’ai sympathisé avec ce fromager passionné et nous 
avons décidé de nous lancer ensemble dans cette 
grande aventure. Pour moi, le concours n’était pas 
une  n en soi. C’était surtout le moment d’apprendre 
et de retrouver les fondamentaux du métier. J’y suis 
allé sereinement et je pense que c’est pour cette raison 
entre autres que je l’ai réussi facilement.

“ TRÈS CURIEUX PAR NATURE,

J’ALLAIS ENTRE DEUX LAVAGES REGARDER 

LEUR FABRICATION. “

PARTENAIRE

Xavier THURET et PASSIONFROID
Le fromage à l’honneur

Rencontre avec Xavier Thuret,
Meilleur ouvrier de France fromager

100% de fromages af  nés par Xavier Thuret,
Meilleur Ouvrier de France Fromager.
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Votre meilleur souvenir pendant ce 
concours ?
L’annonce des résultats était un super 
moment, bien sûr. Mais mon plus beau 
souvenir, ça a été la veille du concours !
Je boucle tout et une fois le camion fermé 
je me dis : “ Demain qu’importe ! J’ai appris 
tout ce que je devais apprendre, je suis prêt. 
Le résultat est là tant mieux, il n’est pas là 
ce n’est pas grave. “ J’étais serein et j’avais 
vraiment l’impression d’avoir accompli tout 
ce que je pouvais.

Aujourd’hui vous vous engagez avec 
PassionFroid, pourquoi ?
J’ai connu les débuts du fromage chez 
PassionFroid, il y a 5 ans. A cette occasion, 
ils m’ont proposé de réaliser un buffet 
porte Dauphine, à Paris. Certains chefs 
m’en parlent encore !
Au  l des années, nous avons développé 
la même certitude : le fromage a sa place 
sur les tables de tous les restaurants. C’est 
pourquoi nous avons développé ensemble 
L’Af  neur du Chef.
Il nous tenait à cœur de mener ce 
projet magni  que grâce notamment 
à l’implication d’une équipe et à des 
rencontres : une amoureuse de fromages, 
une  lle de crémiers, des personnes qui 
ont des convictions et surtout qui aiment 
les produits. Je suis convaincu que les 
restaurateurs ont besoin d’un distributeur 
comme PassionFroid pour proposer 
des fromages af  nés à la perfection. 
Notre volonté commune est de redonner 
aux fromages la place de choix qu’ils 

méritent sur les cartes des restaurants en 
donnant envie aux chefs de les proposer 
différemment en les accompagnants 
d’histoires ou d’associations classiques ou 
plus originales. 

Pourquoi l’Af  neur du Chef ?
Le premier objectif était de choisir des 
fromages qui racontent une belle histoire. 
Pour cela, nous avons privilégié les 
producteurs fermiers, l’artisanat local et 
les petits industriels. De plus, nous avons 
favorisé les produits béné  ciant d’une AOP 
ou fabriqués au lait cru.
La sélection a été très rigoureuse pour 
trouver pour chaque fromage le meilleur 
partenaire : une entreprise capable de 
fournir un produit régulier mais surtout qui a 
un véritable lien avec le terroir. Par exemple, 
pour le camembert AOP nous avons 
choisi “ Moulin de Carel “. Cette entreprise 
normande de 8 salariés a une belle 
histoire. Elle produit “ artisanalement “ son 
camembert qui est moulé manuellement à 
la louche, pour préserver la grande qualité 
gustative de ce fromage saison après 
saison.

Quels sont vos fromages préférés ?
Il y a deux fromages que j’aimerais citer… 
Ce sont des fromages qui me tiennent 
particulièrement à cœur, ce sont mes 
racines : le brie de Meaux et le brie de 
Melun.
Le fromage c’est tout d’abord une histoire 
de passion et de terroir. Nous venons 
tous de quelque part. Pour moi c’est

“ LE duo terrible “, sous la même appellation 
“ brie “ mondialement reconnue, nous avons 
2 fromages gustativement opposés. C’est 
une belle histoire, une belle comparaison, 
une belle composition.

Quels sont vos conseils pour réaliser un 
plateau de fromages “ beau et bon “ ?
Comme je le dis souvent, il vaut mieux 
créer un plateau de fromages avec un 
seul fromage et une histoire, plutôt qu’un 
plateau de 25 fromages sans histoire !
Un plateau ça commence avec un fromage 
et ça continue toujours en nombre impair : 
3, 5, 7 fromages… Mais c’est avant tout une 
histoire : autour du type de lait, du type de 
pâte ou encore autour d’un même fromage 
mais af  né ou présenté différemment. 
Pour moi, il est important de mettre en 
scène le plateau de fromage.

Vous aimez associer les fromages aux 
vins et aux condiments, quels sont vos 
accords coups de cœur ?
Je dirais ceux que je n’ai pas encore 
découverts !
Aujourd’hui nous ne sommes qu’au début 
des associations, donc à vous d’oser et de 
créer vos propres accords. Mais attention, 
un bel accord doit respecter le produit, 
nous pouvons créer plein de choses, nous 
pouvons nous dépasser, imaginer tous les 
délires les plus fous.
Mais l’accord parfait, c’est un accord 
gagnant-gagnant, une symbiose qui 
sublime les 2 produits.
Le catalogue PassionFroid spécial Maîtres 
Restaurateurs est disponible sur simple demande 
auprès de votre agence habituelle ou sur :
www.passionfroid.fr

“ L’ACCORD PARFAIT,

C’EST UNE SYMBIOSE

QUI SUBLIME LES 2 PRODUITS.... “
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Avec le Dégraissant 
Désinfectant Soligerm+,

cuisinez l’esprit tranquille

Spécialiste hygiène depuis plus de 40 ans

L’EXCELLENCEDE

PARTENAIRES

www.solipro.fr

Extrêmement simple d’utilisation, la solution PI n’en est pour 
autant pas moins complète. La société PI fabrique le matériel, 
réalise les applicatifs, les interfaces et les back offi ces.
Pi Electronique installe et assure le service après-vente. Nous 
adaptons le système à l’utilisateur et non l’inverse. Différentes 
confi gurations sont possibles : du mono-caisse au multi-
caisses qui gérés en réseaux, peuvent partager l’ensemble des 
informations en temps réel. En dehors des différentes interfaces 
avec les systèmes de débit de boisson, les systèmes de fi délités, 
les bornes de commandes, PI Electronique est particulièrement 
connu pour son portable très fi able et très facile d’utilisation.
Le nouveau portable, le SpinPad, est petit, léger, performant 
grâce à sa capacité mémoire et sa vitesse, lumineux, étanche 
aux projections de liquide et plus résistant aux chocs. Il démarre 
immédiatement à la prise en main, détecte les chocs et vibre à 
l’appel cuisine. Son lecteur biométrique permet de reconnaître 
l’utilisateur. Grâce à son accéléromètre (rotation automatique de 
l’image vertical/horizontal) et son nouveau mode de défi lement de 
la commande, l’utilisation du nouveau portable est extrêmement 
intuitive. La gestion des commentaires liés modifi és, la possibilité 
de gérer 7 suites, d’avoir un nombre de messages écrits illimité 
et de pouvoir annuler directement un produit dans une fenêtre en 
font la référence dans le domaine.
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Association Française des Maîtres Restaurateurs

Le système Pi Electronique est l’aboutissement

de 30 années de collaboration avec les

professionnels des métiers de bouche.

PARTENAIRE DE L’ASSOCIATION FRANÇAISE
DES MAÎTRES RESTAURATEURS

MEMBRE DE :
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C’est dans les décors de la prestigieuse 
école Ferrandi que s’est tenue la 
deuxième édition du Café Gourmand 
Nespresso. Comme l’année précédente, 
trois catégories étaient représentées : 
Chefs, apprentis et amateurs.

Le jury était  présidé par Guillaume Gomez, 
MOF et président de l’Association des 
Cuisiniers de la République française et par 
Michel Roth, chef doublement étoilé. Parmi 
les autres membres, de ce jury, on notait 
spécialement la présence de Catherine 
Dumas, co-présidente du Club de la Table 
Française, Didier Chenet, président du 
Synhorcat, et bien sûr Francis Attrazic, 
président de l’AFMR.

Les candidats furent dif  ciles à départager 
tant le niveau était élevé et chacun  t 
preuve d’une grande créativité. Michel Roth 
a déclaré à ce propos ; “  Ce n’est pas un 
concours de pâtisserie, ni de cuisine. C’est 
un concours à part entière, qui raconte de 
vraies histoires autour du café. “
Pour les apprentis, c’est Brandon Dehan 
qui sort vainqueur avec son “ Ristretto 
dans tous ces états “ devant Cyndie Guillot, 
William Renaud et Samuel Victori. Le jeune 
garçon est en apprentissage à l’Infa le 
Manoir à Gouvieux et à l’auberge du jeu de 
Paume à Chantilly.

Charlène Bray a, quant à elle, remporté le 
challenge amateur  avec son “ Nespresso, 
chaleur et volupté autour d’un soir d’été “.
En  n, en ce qui concerne les chefs, Joannic 
Taton a remporté le concours avec “ une 
Symphonie gourmande “. Celui qui travaille à 
la Villa Florentine à Lyon a pensé aux Quatre 
Saisons de Vivaldi et a joué avec le blanc et 
le noir des notes de musique pour réaliser 
son café gourmand. Il arrive devant Pierre 
Letourneux, Fabrice Pottier et Christophe 
Roussel. www.nespresso.fr

“ C’EST UN CONCOURS À PART ENTIÈRE,
QUI RACONTE DE VRAIES HISTOIRES AUTOUR DU CAFÉ... “

PARTENAIRE

NESPRESSO
Les résultats !

2ème Concours Café Gourmand Nespresso

De gauche à droite : Bruno de Monte, Directeur de Ferrandi, 
Amaury Sautel Nespresso BtoB et Francis Attrazic,
Président de l’AFMR

Benjamin Letrichez - candidat

Le Jury
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(1)  L’option « paiement échelonné » est payante. Plus d’informations sur Butagaz.fr.

(2) Estimation non contractuelle de la consommation en énergie par usage et par équipement réalisée avec le logiciel Luxsolis.

(3)  Offre soumise à conditions, réservée aux clients professionnels Butagaz (Cafés / Hôtels / Restaurants / Cantines / Traiteurs) ayant souscrit un contrat professionnel  

de fourniture de gaz propane Butagaz, dans la limite de 4 300 € TTC de primes cumulées, sous forme d’avoir-gaz, par établissement sur présentation de 

la demande de Butaprimes contenant les attestations de fin de travaux dûment remplies et signées par le bénéficiaire et le professionnel ayant réalisé 

les travaux, complétée de la copie des factures des travaux effectués par un professionnel avant le 31/12/2013 dans un établissement de plus de deux 

ans et des justificatifs demandés. Le dossier de demande de Butaprimes devra nous parvenir avant le 31/12/2013. Les travaux doivent être conformes aux 

critères précisés dans les décrets d’application successifs à la loi d’orientation de la Politique Énergétique du 13/07/2005. Des conditions supplémentaires 

de normes et de mise en œuvre peuvent s’appliquer dans le processus de validation des Butaprimes (plus de renseignements au N° Azur 0811 888 120).

Plus d’informations sur    ou au   
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OFFRE 
EXCLUSIVE

CHR

Économies
et confort :
vous êtes 

servi !

Le pack FlexiPro,  
c’est l’énergie à la carte ! 
  Optimisez votre trésorerie en ajustant  

précisément vos commandes à votre  

consommation de gaz propane. 

  Réglez votre facture en 2 fois  

aux meilleures conditions(1).

Goûtez aux autres avantages 
personnalisés Butagaz 
 Un bilan énergétique gratuit(2)

  Jusqu’à 4 300 € d’aides financières(3) 

pour vos travaux de rénovation  

destinés aux économies d’énergie,  

grâce aux Butaprimes Butagaz. 

Les solutions gaz propane Butagaz :
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Goûtez aux auttres avantages
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L’énergie est notre avenir, économisons-la !
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PARTENAIRE

CAMPAGNES TV
Gardons les pieds sur terre

Dès septembre 2013, en partenariat avec Proditis et l’Association 
Française des Maîtres Restaurateurs, CampagnesTV diffusera une 
nouvelle émission hebdomadaire «  TERRES DE CHEFS » qui mettra 
en lumière un Maître Restaurateur et un producteur de sa région.

Thierry Laval - Président de Campagnes TV
“ L’année 2013 a très bien commencé pour Campagnes TV ! 
Diffusée depuis le 15 janvier dernier, notre toute nouvelle chaîne 
consacrée au monde rural est disponible sur l’intégralité des réseaux 
opérateurs, soit un total de 12 millions de foyers touchés en France.
Campagnes TV a su fédérer ses publics partout sur le territoire.  Les échos 
de la presse sont impressionnants et nombreux, et plus de 16000 fans 
nous suivent sur Facebook !  Campagnes TV, la chaîne à l’ADN humain, 
est la première en France d’information et de divertissement, proche des 
gens, vivante et incarnée au contact du monde réel, qui fait découvrir 
ou redécouvrir la campagne. Nous vous proposons des programmes 
autour de l’art de vivre, de l’agriculture et de l’environnement.
Trois thèmes phares, chers à notre société actuelle pour une chaîne qui 
se veut humaine, proche de la nature, remettant la campagne au cœur de 
notre modernité. Dès septembre 2013, retrouvez un Maître Restaurateur 
et son producteur dans “ Terres de Chefs “, émission hebdomadaire qui 
sera diffusée 7 fois par jour sur notre chaîne“

Retrouvez Campagnes TV sur votre box :
FREE (canal 92), ORANGE (canal 113), CANAL SAT (74 en ADSL, 545 en 
HD), SFR (canal 212), BOUYGUES TELECOM (canal 204, canal 377 en 
HD), NUMERICABLE (canal 85).

Terres de Chefs, une nouvelle émission
sur CampagnesTV !

“ CAMPAGNES TV, LA CHAÎNE À L’ADN HUMAIN “

Thierry LAVAL

Tous les vendredis à 20h45 : Du champ au fourneau.
Quel est le parcours d’un aliment ? Comment est-il récolté ? 
Quelles transformations ou modi  cations subit-il avant 
d’arriver sous une autre forme dans notre assiette ? Entrecôte 
au Roquefort, Saint-Jacques aux poireaux, endives au jambon…
chaque ingrédient de ces plats traditionnels sera décortiqué, du 
champ au fourneau !

Tous les mardis à 20h15 : Le potager des Princes.
Caroline Gavignet vous emmène dans les allées de ce jardin 
dessiné par Le Nôtre, près du Château de Chantilly. Un rendez-
vous pédagogique et ludique, pour vivre avec vous toutes les 
étapes de la culture des produits du jardin, de la plantation à la 
recette de cuisine avec Philippe Serre.

Tous les vendredis à 20h15 : Ma vie d’agriculteur. 
Des personnages attachants au quotidien passionnant, à 
suivre dans leurs activités professionnelles ! A la rencontre de 
Pierre Oteiza,  éleveur porcin dans la vallée des Aldudes, de 
notre couple d’éleveurs laitiers, dans la mise au pré de leurs 
Montbéliardes, de Paul Thirion, jeune apiculteur, de Thibault 
Alleaume et sa femme cultivateurs de pommes, poires et 
framboises, de Cyrille Léchat qui produit du lait de jument, et 
tant d’autres…

Tous les jours : Terres de Chefs
A partir du 15 septembre 2013, chaque semaine, un Maître 
Restaurateur parle de son métier et de ses producteurs locaux 
dans l’émission «Terres de Chefs» qui est rediffusée 7 fois 
dans la journée.
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PARTENAIRE

Histoire de Charvet, tradition et innovation 
en cuisine professionnelle depuis 1934.

C’est au milieu des montagnes de la 
Chartreuse dans les Alpes que CHARVET 
est né et demeure depuis 1934. Ancré 
dans cet environnement à la fois massif 

et aux équilibres fragiles, CHARVET a 
naturellement orienté sa dynamique de 
croissance autour des valeurs essentielles 
de son terroir que sont la qualité, le respect 
des hommes et de l’environnement, ainsi 
que l’innovation.

A l’image des montagnes qui l’entourent, 
CHARVET conçoit des équipements 
destinés à durer grâce à l’utilisation de 
matériaux de qualité supérieure et aux 
méthodes de fabrication employées. Le 
respect de la tradition culinaire ainsi que le 
choix minutieux des éléments de chauffe et 
de régulation garantissent la performance 
durable des matériels signés CHARVET. 
La simplicité des commandes rendent 
l’utilisation des équipements à la fois 
intuitive et précise. En  n les formes épurées, 
le soin apporté aux  nitions confèrent 
aux matériels une facilité d’entretien 
indissociable de la performance hygiénique.

Les Compagnons de Charvet .

De la prise en compte des attentes des 
utilisateurs, à la réalisation de votre piano, les 
“ Compagnons de CHARVET “  sont au centre 
de l’organisation, ce sont eux qui véhiculent 
la compétence, l’expérience, le savoir-faire, 
et l’exigence. Leur professionnalisme acquis 
après des années d’expérience, permet à 
Charvet de proposer un matériel d’exception 
avec une grande flexibilité de choix. C’est 
parce que les l’existence de CHARVET est 
autant conditionnée par la satisfaction 

CHARVET,
les Authentiques de la Cuisson 

“ DES ÉQUIPEMENTS DESTINÉS À DURER GRÂCE À L’UTILISATION 

DE MATÉRIAUX DE QUALITÉ SUPÉRIEURE  “
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de ses clients que par celle de ses 
salariés, que l’ensemble du management 
de Charvet accorde une importance 
essentielle à la  délité de ses salariés en 
ce sens, l’amélioration de la sécurité et des 
conditions de travail, le dialogue social et 
la formation sont des axes essentiels de la 
politique de CHARVET.

L’exigence environnementale.

Inscrite dans un territoire protégé, au milieu 
d’une commune rurale, Charvet a inscrit 
l’exigence environnementale dans sa 
génétique.
Cela se traduit depuis toujours par une 
politique stricte et rigoureuse en matière 
de traitement des déchets, de captage 
ou de suppression des émissions de 
polluants, d’efforts en vue de maîtriser ses 
consommations d’énergie.
Cela se traduit également par la recherche 
d’approvisionnement au plus près a  n 
de limiter les transports inutiles, et par 
l’adhésion à une  lière de récupération 
des déchets d’équipements électriques 
et électroniques (DEEE) pour les produits 
en  n de vie. Innover c’est ce que les 
habitants des montagnes ont toujours dû 
faire pour résister aux dé  s de la nature 
et pour mieux l’explorer. Il n’est donc pas 
étonnant que cette nature rejaillisse sur 
l’entreprise, titulaire de plusieurs brevets, 
en permanence inspirée par les attentes 
des utilisateurs et cherchant à se projeter 
vers l’avenir. Cette capacité d’innovation 
a conduit CHARVET à développer ce qui 
est aujourd’hui probablement la plus 
large gamme d’équipements de cuisson 
horizontale, permettant ainsi de répondre à 
toutes vos attentes.

Performance commerciale.

3 générations successives ont permis à 
Charvet d’acquérir un savoir-faire unique 
dans la construction de matériel de cuisson 
dédié aux professionnels. Spécialiste de 
la “cuisson horizontale“, Charvet s’est 
taillé une réputation sans faille auprès 
des professionnels de la restauration 
commerciale et de la restauration collective. 
De l’élément modulaire classique au piano 
sur-mesure le plus sophistiqué.
Pour aborder le marché français 
métropolitain, les DOM-TOM, ou les pays 
étrangers, CHARVET s’appuie sur un réseau 
de revendeurs- installateurs indépendants.
La notion de proximité du client  nal est 
primordiale pour CHARVET.
Ainsi les équipes commerciales et 
techniques de nos distributeurs sont 
régulièrement formées en nos locaux.

Pascal MEUNIER-BEILLARD
Service marketing / Communication
Mail : p.meunier@charvet-sa.fr
www.charvet.fr

// Effectif : 135 personnes
// Surface usine : 12 000 m² de bâtiment
// Consommation de tôles : 600 tonnes
// Filiales exports : Espagne ; Grande 
Bretagne ; Afrique…
// Part de marchés Export : 25 % du CA
// Principales destinations :  Belgique, 
Espagne, Suisse, Grande Bretagne, 
Luxembourg, Qatar, Afrique du sud, 
Mauritanie…
// Nombre d’appareils fabriqués / ans : Plus 
de 4000 appareils
// Outils de production tôlerie : Découpe 
Laser , Poinçonneuses, Plieuses , Cisailles, 
Grugeoir , Ebavureuse…
// Offre : Répartie sur 8 gammes de produits 
soit + de 1300 références au catalogue.
// Savoir-faire sur mesure (une équipe 
totalement dédiée).
// Métiers interne : Commercial, R&D, 
Marketing/Communication, Comptabilite, 
Achats, Qualite/Securite, Informatique, 
Sav, Chaudronnerie, Electricite, Assemblage, 
Plomberie, Soudure, Prototype, Maintenance, 
Finition, Reception / Expedition, Polissage…
// Mots clés : Savoir-Faire , Robustesse, 
Hygiène, Ergonomie, Sécurité, Tradition, 
Innovation, Respect, Expertise, Performance, 
Modularité, Fiabilité, Technologique.
// Synthèse : Un investissement durable.

QUELQUES CHIFFRES
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Le Big Green Egg   c’est cinq modèles de fours en 
céramique offrant un nombre illimité de possibili-
tés culinaires, à cuisiner en intérieur comme en 
extérieur. Son fonctionnement au charbon de bois 
permet au Big Green Egg de griller, braiser, mijoter, 
rôtir, fumer, cuire à basse et haute température 
(jusqu’à 400°C) pour une cuisson saine et respec-
tueuse des produits.

Il a déjà été adopté par les plus grands Chefs et 
fait le bonheur d’une centaine de milliers de gour-
mets tout autour du monde. 

Big Green Egg.
Explorez de nouveaux 
territoires culinaires.

                         Big Green Egg France - Téléphone : 01 56 56 55 57 - Fax : 01 56 56 56 75

contact@biggreeneggfrance.fr -      BigGreenEggFR       Big Green Egg France   

®

www.biggreeneggfrance.fr

des Maitres Restaurateurs

Association Française des Maîtres Restaurateurs
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LES MAÎTRES RESTAURATEURS MOBILISÉS
POUR ÉQUIPER UNE CANTINE SCOLAIRE

À HAÏTI AVEC RSF

La cantine qui mobilise l’Association Française des Maîtres Restaurateurs, 
partenaire de Restaurants Sans Frontières (RSF) depuis l’an passé, se situe dans 
une école de 300 élèves à Santo près de Port-au- Prince et gérée par l’Institut 
Montfort.

Le bâtiment qui abrite la cantine, totalement dévasté lors du tremblement de terre de janvier 2010, a 
été reconstruit. Les deux associations ont décidé de participer au  nancement de l’équipement de la 
cuisine. Dans un premier temps, les sommes récoltées par les Maîtres Restaurateurs ayant participé à 
l’opération en décembre 2012 vont être allouées à ce projet. Pour parvenir à  nancer l’équipement de 
façon plus complète (dont le coût total s’élève à 25 000 €), une nouvelle opération de collecte a été lancée 
of  ciellement le 27 juin à la brasserie La Lorraine, Maître Restaurateur du groupe des Frères Blanc à 
Paris 17éme. Pendant une période  xée librement par chaque restaurateur ou de façon permanente, elle 
consistera à reverser 0,50 € par couvert à RSF qui transférera ensuite les fonds à l’Institut Montfort et 
suivra très attentivement leur affectation comme pour tous les projets. Il est également prévu que tout 
adhérent qui le souhaite réalise, à son initiative, un dîner spécial «une cantine à Haïti avec RSF» à sa 
convenance d’ici la  n de l’année a  n de récolter des fonds supplémentaires pour ce projet auprès de 
clients et de personnalités. www.restaurants-sans-frontieres.org
Lydie Anastassion.

De g. à d. : David Chellman (Aux Saveurs du Marché), Francis Altrazic 
(AFMR), Thierry Poupard (RSF), Pierre Negrevergne (La Terrasse Mi-
rabeau), Fatéma Hal (Le Mansouria), Pierre Petit (RSF), Alain Fontaine 
(Le Mesturet).

Francis Altrazic (AFMR)
Pascal Lorenzini (La Lorraine)

BRÈVES & ACTUS

3ème Déjeuner des Partenaires 

C’est le jeudi 24 octobre 2013 que Proditis et l’Association Française des Maîtres 
Restaurateurs recevront les partenaires des Maîtres Restaurateurs autour d’un 
déjeuner informel comme chaque année depuis 2011.

Ce déjeuner se déroulera au restaurant la Maison Blanche, Maître Restaurateur au 
15, avenue Montaigne à Paris 8ème,en présence de Jacques et Laurent Pourcel.
Les parrains de l’Association seront présents dans la mesure de leurs disponibilités, 
savoir Jacques Mailhot, François Berléand et Ariane Massenet. Et bien sûr, de 
nombreux journalistes de la profession qui pourront échanger avec le président 
Francis Attrazic, les Maîtres Restaurateurs et les partenaires présents à ce déjeuner. 
Pour la première fois nous aurons le plaisir de rencontrer les équipes de 
CampagnesTV, chaîne diffusée sur CanalSat, les F.A.I. (Orange, Neuf, Free, Bouygues, 
Numéricable, etc.) avec laquelle sont programmées à partir du 15 septembre, une 
série hebdomadaire dédiée aux Maîtres Restaurateurs et leurs fournisseurs locaux 
ayant pour titre : Terres de Chefs.
Gageons que, cette année encore, ce moment de gastronomie et de partage permettra 
au titre de Maître Restaurateur de progresser encore dans son développement, 
ce sera l’occasion pour le Président Attrazic de présenter les nouveaux outils de 
communication mis en place par l’AFMR.
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“ Les Éditions du Bottin Gourmand ”.        

J’ai bien noté que je recevrai ma commande à partir du 20/11/2013.

À commander également sur www.kiosque.uni-editions.com

BON DE COMMANDE
À renvoyer avec votre règlement sous enveloppe non affranchie à : 
Uni-éditions – Bottin Gourmand – BP 40211 – 41103 Vendôme Cedex

Photos non contractuelles. Offre valable en France métropolitaine jusqu’au 20/11/2013 dans 
la limite des stocks disponibles. Pour l’étranger et les DOM-TOM, nous consulter au 02 54 67 50 
36. Conformément à la loi Informatique et Libertés du 6 janvier 1978, vous disposez d’un droit 
d’accès et de rectification aux données des Éditions du Bottin Gourmand vous concernant.  
Si vous ne souhaitez pas recevoir des propositions d’autres sociétés, il vous suffit
de nous écrire en nous indiquant vos coordonnées. S.A. Les Éditions du Bottin Gourmand au capital 
de 1 560 006 . 407 539 493 R.C.S. PARIS.

Date de naissance    . . . . . /  . . . .  /  . . . . . . . .  

*  Mme         M.                                             

*Nom  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

*Prénom  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

*Adresse  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

*Code postal                             *Ville  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

J’indique ci-dessous mes coordonnées :
*Mentions obligatoires

  (Écrivez en lettres majuscules)

Frais de port 
OFFERTS

  Commandez 
    le guide 2014

19,95  
 seulement

Prix prévente
24,95

Application 
exclusive offerte*

*pour tout achat du guide. Disponible sur Iphone et Android.

GCTC10

Prix unitaire Qté TOTAL

19,95 €

Frais de port    OFFERTS
Édition 2014

Du champ à l’assiette, 
le meilleur de la France 
gourmande !
Découvrez 3 000 adresses 
de restaurants, 
producteurs et artisans.

Avant- 

première 

Sortie officielle 

20/11/2013

Mieux vous connaître pour mieux vous satisfaire :

  Pour toute information relative à ma commande ou
pour me faire bénéficier d’une sélection des meilleures offres des 
Éditions du Bottin Gourmand ou de ses partenaires, j’accepte d’être 
contacté(e) par e-mail à l’adresse :

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . @ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . et / ou  

par téléphone au numéro :   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

BO
T1

4

Fo
rm

at
 : 

12
,5

 x
 2

2 
cm

 - 
92

0 
pa

g
es

TerreDeChef_n10.indd   44 02/09/13   20:37



45Terres de Chefs // N°10

Rencontre avec Benjamin Thieulot, 
responsable qualité et Camille Ledemeney, 
responsable de la communication.

Benjamin, vous êtes responsable dans le 
groupe des Frères Blanc de l’accompa-
gnement des établissements dans l’ob-
tention du titre de Maître Restaurateur.
J’ai été chargé par Pascal Brun le Président 
du Directoire du groupe d’aider les directeurs 
d’établissements dans la démarche 
d’obtention du titre de Maître Restaurateur. 
Depuis  n 2012 nous menons une réflexion 
approfondie sur chaque restaurant du 
groupe, qui sont des entités très autonomes 
et jouissent d’une très grande liberté dans 
le choix des cartes, du service et des 
approvisionnements

Cela fait partie des conditions d’obtention 
du titre, surtout en ce qui concernent un 
groupe de restaurants…
Nos établissements n’ont pas eu de mal, 
en réalité, à véri  er leur positionnement 
par rapport au cahier des charges et à la 
notion de qualité des produits et services, 
conditions d’obtention du titre de Maître 
Restaurateur. Nous disposons, au sein du 
groupe d’un principe d’audit interne réalisé 
pour le service avec des clients mystères...

Vous aviez déjà un système d’audit pour 
tous vos restaurants ?
A chaque changement de carte, chaque chef 
de cuisine et chaque directeur présentent les 
nouveaux plats qu’ils souhaitent proposer 
aux clients en sus, bien évidemment, des 
plats traditionnels de la maison. J’interviens 
pour véri  er le respect des plats en termes 
de présentation, grammage, cuisson, 
assaisonnement, etc. Cela permet de 
véri  er la constance de la qualité à l’instant 
T et d’indiquer au chef s’il y a des écarts par 
rapport aux critères mis en place. 

Le fait de communiquer sur l’utilisation de 
produits de terroir, de proximité et issus 
d’entreprises artisanales, est-il un plus ?
Nous voulons aller plus loin en travaillant 
avec le service Achats sur les opportunités ; 
notre responsable m’envoie régulièrement 
les offres du moment qu’il reçoit, par exemple 
du Lieu jaune ou du Maigre de St Gilles 
Croix de Vie, du poisson des petits bateaux 
de Quiberon, etc. Chaque chef est informé 
par mail de ces opportunités pour l’inciter à 
pro  ter des produits frais proposés.

Cela veut-il dire que vous mettrez un point 
d’honneur à indiquer sur vos cartes de 
restaurant la provenance des produits ?
Aujourd’hui, Bernard Leprince, Meilleur 
Ouvrier de France et Chef de nos chefs, a 

décidé par exemple de choisir des fraises 
de Bretagne de préférence à d’autres 
provenances étrangères. Il préfère opter 
pour la proximité dans le choix de produits 
locaux à circuit court. 

D’autant que l’Ile de France n’est pas en 
manque de producteurs ?
Le service achats travaille vraiment 
par rapport à ce concept et nos 
approvisionnements se font de plus en 
plus dans la proximité. Notre détermination 
est totale pour changer l’image du groupe 
de restauration commerciale qui a été très 
abimé par la constatation de l’utilisation 
par beaucoup de ces établissements de 
produits industriels ou semi-transformés, 
bref une cuisine d’assemblage que le groupe 
des Frères Blanc refuse absolument !
www.freresblanc.com
Propos recueillis au Grand Café des Capucines.

“ CHAQUE CHEF EST INFORMÉ 

D’OPPORTUNITÉS POUR L’INCITER

À PROFITER DES PRODUITS FRAIS “

ENTRETIEN

LES FRÈRES BLANC

Vers le titre de Maître Restaurateur

Benjamin Thieulot / Jérôme Métivier, directeur du Grand Café Capucines
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OVP Distribution 
habille les 

Maîtres Restaurate
urs...

OVP Distribution, partenaire des Maîtres Restaurateurs,
vous invite à découvrir sa gamme de vêtements conçus spécialement pour vous !

Ve
st

e
A
Z
O
TS

H
O
W

39 rue Joseph Cugnot - Z.A. de Vernusson - 49130 SAINTE GEMMES SUR LOIRE
Tel. 02 41 86 08 68 - Mail : contact@ovp-distribution.fr

www.ovp-distribution.fr

Pour tout achat de deux vestes de cuisine personnalisées Maître Restaurateur,
bénéfi ciez des frais de port offerts et de 10% de réduction sur l’ensemble de votre commande

(tenues de service et de cuisine, accueil, femmes de chambre, entretien et maintenance).
Notre service client se tient à votre disposition pour une proposition personnalisée.

 Connectez-vous dès à présent sur
 www.ovp-distribution.fr/maitresrestaurateurs

ou contactez-nous au 02 41 86 08 68

Veste

TOKYORK PIC Veste CALAYO (manches courtes) Veste M
EG
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Veste

TOKYORK PIC Veste CALAYO (manches courtes) Veste M
EG

EV
E

Olivier BELLINAuberge des GlazicksPlomodiern
Ludovic LE TOR’CH

Hôtel de la Pointe

Fouesnant

Matthieu PERROUDAuberge Saint-ThégonnecSaint Thégonnec

Philippe CASSEGRAIN

Restaurant Le Kermoor

Plogoff

Association Française des Maîtres Restaurateurs

PARTENAIRE OFFICIEL
DES MAÎTRES RESTAURATEURS

du FINISTÈRE !
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Le 21 juin à l’occasion de l’été 
et de la fête de la musique, 
Castalie, partenaire of  ciel 
des Maîtres Restaurateurs a 
également fêté l’inauguration 
de la deuxième fontaine à 
eau, gratuite, fraîche, plate et 
pétillante de la ville de Paris ! 

C’est dans le 13ème arrondissement au siège d’Eau de Paris, 
responsable du projet, que l’on trouve cette deuxième fontaine, 
amorçant le début d’un changement radical dans les habitudes 
de consommation d’eau des parisiens.
Ce n’est que le début puisque 15 fontaines seront installées par 
Castalie et Eau de Paris d’ici 2015. www.castalie.com

Les restaurateurs s‘engagent !
En tant que partenaire Maîtres Restaurateurs, et engagée pour 
une cuisine authentique favorisant les produits frais et de qualité, 
Castalie a été sensible à la proposition d’amendement 
présentée par la ministre du Tourisme, Sylvia Pinel, au 
sujet de la nouvelle appellation “ fait maison “. L’intérêt 
des médias pour cette proposition est le premier 
pas d’une démarche globale de sensibilisation des 
consommateurs aux bonnes et mauvaises pratiques 
des restaurateurs.

Pour sa 6ème édition, la manifestation qui sillonne 
habituellement la région, revient aux sources en donnant 
rendez-vous à Sélestat (67) au complexe des Tanzmatten  pour 
3 jours  d’activités  orientées  autour des métiers maraîchers, de 
la santé et de la découverte des saveurs de saison.

Près de 20 000 visiteurs ont été séduits lors de la précédente 
édition. Cette année, Saveurs et Soleil d’Automne met une 
nouvelle fois en lumière les fruits et légumes, au travers de 
différents ateliers et animations pour le délice de tous : ateliers 
découvertes, animations culinaires, jeux pour enfants, 
promenade au cœur du Jardin Extraordinaire, et bien plus 
encore. 
A l’occasion de cet évènement culturel et ludique, le 
public sera sensibilisé à la biodiversité des fruits et 
légumes, au développement de la production locale, et à 
l’équilibre alimentaire autour de conférences ainsi que 
de démonstrations culinaires orchestrées par des chefs 
cuisiniers pour le plus grand plaisir des visiteurs.
Des spectacles et décorations seront à la hauteur de 
l’évènement : pyramides des Saveurs, collections de 
légumes d’automne, spectacles dédiés aux enfants, 
démonstration de sculptures sur fruits et légumes animée 
par Frédéric Jaunault, champion d’Europe de la discipline, 
et bien d’autres shows à découvrir. 
www.saveurs-soleil-automne.com

L’évènement du mois
Inauguration de la deuxième fontaine publique parisienne !

Saveurs & Soleil d’Automne
27, 28, 29 Septembre 2013

BRÈVES & ACTUS

TRÉSORS GOURMANDS 
RECETTES CHOISIES DU TARN-ET-GARONNE

Un nouveau livre de cuisine labellisé avec coups de cœur 
par le Commissariat Général de la Fête de la Gastronomie.

Des entrées aux desserts en passant par 
les légumes, les poissons et les viandes, 
des recettes originales, revisitées et 
inventives sont présentées au  l des 
saisons par des cuisiniers qui ont à cœur 
de préserver le patrimoine culinaire 
Français et de magni  er les meilleurs 
produits des régions et de leurs terroirs.

Bonnes adresses, secrets de cuisines, 
tours de mains, anecdotes, vins 
conseillés, tout est conçu dans ces 

ouvrages, alliant Art et Gastronomie, pour de nouvelles 
découvertes, de saveurs à partager et de recettes à réaliser. 
Ce livre s’adresse à tous les gastronomes curieux de découvrir 
et de réaliser des recettes originales, revisitées, inventives que 
les chefs du Tarn-et-Garonne dévoilent au  l des saisons. Des 
entrées aux desserts en passant par les légumes, les poissons 
et les viandes, ces mets sont des témoignages gourmands 
concoctés avec passion par ces femmes et ces hommes 
qui préservent le patrimoine culinaire de la région. Créateurs 
d’émotions gustatives, ces cuisiniers magni  ent leurs 
recettes avec ingéniosité, grâce notamment aux plus nobles 
ingrédients de la gastronomie française produits dans le Sud-
Ouest, comme : l’excellent safran du Quercy, les succulentes 
truffes du Causse ou encore le sublime et raf  né caviar des 
Pyrénées.
Cet ouvrage personnalisé à tirage limité, signé par tous les 
chefs, richement illustré de photographies peintes créées par 
Françoise Peuriot et Philippe Ploquin, permet de pro  ter des 
précieux conseils des maîtres queux Tarn et Garonnais qui 
nous ouvrent généreusement les portes de leurs cuisines. 
Anecdotes, petits secrets, tours de mains, dégustations, vins 
conseillés, tout est dévoilé et conçu dans ce livre pour que les 
plaisirs des yeux et des papilles fusionnent dans d’inoubliables 
moments de découvertes et de saveurs à partager.

Descriptif du livre : Ouvrage personnalisé, pour un tirage limité à 3 000 
exemplaires, préfacé par Jean VITAUX, signé par tous les chefs et les auteurs. 
Format : 26 x 34 cm - 180 pages - papier 200g. Recettes illustrées de reproduction 
des toiles gourmandes (photos peintes). Prix de vente public : 49 euros.
www.tresors-gourmands.com 
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INFOS DERNIÈRES

TOUT SUR LES CHAMPIGNONS PAR LE CHEF AUX 3 ÉTOILES
ET MAÎTRE RESTAURATEUR RÉGIS MARCON ! 

Régis Marcon est chef triplement étoilé du Restaurant Jacques et Régis MARCON, à Saint-Bonnet-
Le-Froid (Haute-Loire) depuis 2005. Régis Marcon qui est également Maître Restaurateur et 
ardent défenseur du titre d’état, connaît et travaille le champignon comme personne. 

Un savoir-faire qu’il nous transmet dans ce superbe ouvrage référence qui compte 65 
planches de champignons avec leurs caractéristiques, 120 pas à pas pour les techniques 
de préparation et de cuisson et 100 recettes savoureuses, simples ou sophistiquées : 
salade de cèpes ; pizza aux champignons ; soupe de pho, foie gras aux girolles, raisins 
blancs et noix ;  let de rouget aux pommes et aux laccarias…  Un ouvrage précieux, 
remarquablement illustré et mis en scène. 
En 1979, Régis Marcon reprend l’hôtel-restaurant familial et y 
perpétue les traditions d’accueil que sa mère avait instaurées. 
Il reçoit sa première étoile en 1990, sa deuxième étoile en 1997. 
Travailleur acharné et doué d’un talent incomparable, Régis 
Marcon fait vivre le village Saint-Bonnet-Le-Froid en créant 
une boulangerie, un musée, un bistrot… En 2008, il ouvre son 
nouveau restaurant gastronomique avec une vue à couper le 
souffle. Son  ls Jacques assure déjà la relève.

CHAMPIGNONS est édité par les Editions de la Martinière
220x285 - 416 pages - 45€ - www.editionsdelamartiniere.fr

les Maîtres Restaurateurs du Finistère !
HOTEL RESTAURANT KERMOOR

Philippe CASSEGRAIN
18, plage du Loch 

Route de La Pointe du Raz
29770 PLOGOFF

AUBERGE DES GLAZICKS**
Olivier BELLIN

7, rue de la Plage
29550 PLOMODIERN

LE PARVIS DES HALLES
Philippe CARIOU

Place du général de Gaulle
29900 CONCARNEAU

RESTAURANT P. JEFFROY**
Patrick JEFFROY
Hôtel de Carantec
29660 CARANTEC

LE BRITTANY & SPA*
Patricia CHAPALAIN

Boulevard Sainte-Barbe
29680 ROSCOFF

LA FLEUR DE SEL
Alain LE GALL
1, quai Neuf

29000 QUIMPER

RESTAURANT DE LA POINTE
Ludovic LE TORC’H

153, avenue de la POINTE COZ
29170 FOUESNANT

HÔTEL DE LA PLAGE
Jean-Milliau LE COZ
Sainte Anne La Palud

29550 PLONEVEZ-PORZAY

ARMORIC HÔTEL
Michel ESCARFAIL
3, rue de Penfoul
29950 BENODET

LE BISTROT DE LA TOUR
Jérôme CARIOU

2, rue Dom Maurice
29300 QUIMPERLÉ

LE CHALET
Arnaud CREACH

1, promenade de Penarth
Plage Sainte Anne

29250 SAINT POL DE LEON

AR MEN DU*
Pierre-Yves ROUE
Raguenez plage

29920 NEVEZ

L’AMIRAL
Arnaud LEBOSSE DE LANNOY

1, avenue Pierre Guéguin
29900 CONCARNEAU

A LA REINE ANNE
Arnaud LEROY
19, rue du Mur

29600 MORLAIX

LA BUTTE
Nicolas CONRAUX
10, rue de la Mer
29260 PLOUIDER

AUBERGE DU SAINT LAURENT
Véronique LE GAC

6, rue de Beg Menez
29940 LA FORET FOUESNANT

LE GOYEN
Serge VERVOITTE
Place Jean SIMON
29770 AUDIERNE

LES ZINCS ET LES HOTES
Hubert STEPHANIE

48, rue de Lyon
29200 BREST

BISTROT CHEZ HUBERT
an HUBERT

16, rue des Glénans
29170 FOUESNANT

AUBERGE DE TY COZ
Jean-Christophe DESPINASSE 
4, Hent Coz lieu-dit Ty Sanquer 

29000 QUIMPER

AUBERGE DE ST-THEGONNEC
Matthieu PERROUD

6, place de la Mairie 
29410 SAINT-THEGONNEC

LA CARAVELLE
Olivier AMICE

20, rue du Calvaire
29430 PLOUESCAT

MAISON DE L’OCEAN
Jean-Louis LEGUYADER

2, quai de la Douane
29200 BREST

L’ARDOISE
Erwan QUEGUINER

31, rue Cadiou
29250 ST POL DE LEON

L’ASSIETTE SCAEROISE
René TREGUIER

6, rue de Kerenabat
29390 SCAER

LE FIL ROUGE
Frédéric RENOULT

245, route de Bénodet
29000 QUIMPER

LES OLIVIERS
Grégory GERARD

6, rue des Carellous
29870 LANNILIS

LA GRANGE
Cyrille LE COZ

4, rue du Port la Forêt
29170 FOUESNANT

CRÊPERIE DE KERVASTARD
Christophe CEVAER

Beg Meil, 22, rue des Glénans
29170 FOUESNANT

HÔTEL DE FRANCE
Jacques MOREAU

Quai Toudouze
29570 CAMARET

LE BELEM
Thierry KERIRZIN

2, Rue Hélène Hascoët
29900 CONCARNEAU

RESTAURANT AN DOL VAD
Jacques GESTIN

1, Rue Paris
29600 MORLAIX
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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

RRRRRReeesssttttttaaaur
Christophe

BBBBBBrrraaasssssseeu
Aline
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