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Francois BERLEAND
Parrain de 'AFMR

PLus Qu’uN TiTRE...

L'INVITE

Frangois Berléand et Pierre Negrevergne,
Maitre Restaurateur a la Terrasse Mirabeau ( Paris 16°)

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

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

J'approuve ce combat de préserver le
savoir-faire du restaurateur de métier et la
volonté de travailler des matieres premieres
dignes de ce nom. Moi qui aime la bonne
chere 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 I'ombre, mais notre but est
commun : rendre heureux ceux qui sont
venus pour nous !

Le Maitre Restaurateur aluiaussison public
qu'il ne doit pas décevoir. Il répete avec la
mise en place des lieux et la préparation
des plats pour gu'enfin, la représentation
se déroule sans fausse note.

Me retrouver chez un Maitre Restaurateur,
c'est étre 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 a la seule
force de son talent.

Soutenons les Maitres 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'!

Frangois BERLEAND

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

BIO EXPRESS

Naissance // 22 avril 1952 a Paris.
Nationalité // Frangaise.
Profession // Acteur.

Films notables //

- Ma petite entreprise

- Mon idole

- Les Choristes

- L'lvresse du pouvoir

- Ne le dis a personne

- Le Concert

2000 // César du meilleur acteur second
role pour «<Ma petite entreprise».
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-AIGUILN-

Nee de la passion

pour la perfection

professionnelle.

BUSINESS SOLUTIONS

La tradition des baristas associée a une technologie d'avant-garde pour une
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RENCONTRE > Olivier BELLIN
Auberge des Glazicks

La Bretagne, souvenir de mon adolescence, I'époque
des cheveux longs et de la guitare dans le dos, bien
sir a Il'esprit me reviennent les chants de Gilles
SERVAT et sa Blanche Hermine sans oublier le barde
libertaire GLENMOR.

Me revoila de retour aprés tant d'années dans le
Finistére avec beaucoup moins de cheveux et toute
I'équipe de « Terres de Chefs » sous un soleil radieux
de juin.

Nos Maitres Restaurateurs ont laissé la guitare au
vestiaire pour les fourneaux afin d'exprimer la ou la
« terre se finit » une cuisine engagée et raffinée.

Nos troubadours de la cuisine authentique sont
I'expression méme des racines toujours vivantes
d'une Bretagne qui laisse réveur, tant les mets « Terre
et Mer » mis en ceuvre par nos Maitres Restaurateurs
sont I'excellence a I'état pur.

Comme d'habitude cette escapade fut I'objet de
rencontres humainement inoubliables.

« Et si je meurs a la guerre pourra-t-elle me pardonner
D’avoir préféré ma terre a I'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 voila la blanche Hermine ! vive la mouette et I'ajonc.
La voila la blanche Hermine ! vive fougéres et Clisson ».
Gilles SERVAT 1970

w3l
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Hotel de la Pointe

Le Kermoor

Auberge Saint-Thégonnec

Tourisme et GasTrRONOMIE
P.03// L'invité : Francois Berléand, Parrain de 'AFMR.
P.07 // La Bretagne voit la vie en rouge ! La fraise.

P.09 // La Criée au Guilvinec : Rendez-vous a Haliotika.
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P.15 // Auberge Saint-Thégonnec : Entre terre et mer.

P.19 // Restaurant Le Kermoor : Le " fait maison " dans la tradition.
P.23 // Hotel de la Pointe : La mer jusque dans l'assiette.

P.24 // Arnaud Le Guen, pécheur : rencontre...
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P.27 // Thaéron : Qualité mer...
P.31 // PassionFroid et Xavier Thuret : Le fromage a I'honneur,
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| www.glacesdesalpes.com

MAITTRE ARTISAN GLACIER

C’est plus de 175 parfums.

Nos Glaces et Sorbets
sont issus d’ingrédients sélectionnés a travers le monde
pour leur qualité gustative.

Glace Grands Crus
de Chocolats Noirs Caraibes

au Sel de Guérande

L’Association subtile de deux grandes origines
Réveillez votre créativité par le mariage de chocolats grands crus originaires
de petites exploitations de la mer des Caraibes

et du sel de Guérande provenant de «L.’Eldorado de la Bretagne»,

«Les Salines Guérandaises» connues pour leurs qualités et leurs histoires...

I | Association Frangaise dos Matros Restauratours

? o~

Glaces des Alpes
Partenaire Officiel

- K

PAE la Caille, 191 avenue des Marais - 74350 Allonzier la Caille Téléphone : 00 33 (0)4 50 46 45 00 - Fax : 00 33 (0)4 50 46 45 09
email : glaces-des-alpes@wanadoo fr




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-Frangois Frézier.

En face de Brest, la presquile 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
possede un sol naturellement riche en
oligo-éléments et un climat favorable a la
culture maraichére surtout dans les terres
du Sud particulierement bien exposées.
Aujourd’hui, on produit des fraises de
mars a novembre a Plougastel. Les fraises
sont toujours récoltées en plein champ a
I'abri sous tunnels. Mais c'est surtout en
jardins suspendus que les fraises sont
cultivées. Les plants sont surélevés sur des
gouttieres a hauteur de bras.

Les producteurs n'ont de cesse d'améliorer
un savoir-faire transmis de génération en
génération depuis plus d'un siecle.

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

TOURSIME ET GASTRONOMIE

La Fraise

La Bretacne

patrimoine de la presqu'ile de Plougastel-
Daoulas. Plus de 2800 piéces 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 a 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 I'étonnante
cérémonie de I'arbre a pommes.

Musée de la Fraise et du Patrimoine de
Plougastel (29).

VOIT La Vie eN rRouce !

“ LA FRAISE DOIT SON NOM AU LATIN
FRAGARIA DERIVE DE FRAGANS."

es fraises de Plougastel, fag
LA MAISON DE L'OCEAN A BREST

Jean-Louis Le Guyader, Maitre Restaurateur,
aprés 9 années de chef au Goyen a Audierne
est arrivé en 2000 dans I'établissement.

Avec Pierre Menguy qui s'occupe du service
en salle, ce duo fait preuve de son efficacité
chaque jour pour le plus grand bien des clients.
Le choix de la modernisation des lieux et la
rigueur dans la fraicheur 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
a redire Jean-Louis, aussi nous

devons innover sans cesse “.
A la téte de 24 personnes, ce
duo de professionnels est
| attaché au titre de Maitre
‘\ Restaurateur qui vient
couronner tous leurs
* efforts  pour une
cuisine « maison » et

un service de qualité.
www.maisondelocean.com

Terres de Chefs //N°10
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La Criée au Guilvinec

DECOUVERTE

Haviotika c’est Quoi ?

';-11,785';?“'*3 et

Une initiative pour faire découvrir

un monde méconnu du grand \S
public.
Haliotika est une déclinaison du mot

"Halieutique". L'halieutique est a la mer ce
que l'agriculture est a la terre.

Haliotika a vu le jour en mars 2000 a
I'initiative de la mairie du Guilvinec. La péche
est le premier générateur d'emplois de la
commune. La volonté de la municipalité a
été d'expliquer les coulisses d'une activité
péche, peu connue du grand public.
Haliotika - La Cité de la Péche est devenue
aujourd'hui un Centre de Découverte sur
la péche en mer qui propose de nombreux
ateliers et visites pour petits et grands.

Une situation privilégiée.

Il s'agit du 1¢ port de péche artisanale
frangais et du 1¢ port de péche fraiche.
Avec prés de 20.000 tonnes de poisson
déchargées en 2012, Le Guilvinec est le
3™ port de France en tonnage, aprés les
ports de Boulogne sur Mer et de Lorient.

“\'3\_‘». g Il l'est également en valeur,

ol =

“ LE GUILVINEC : PREMIER PORT DE PECHE ARTISANALE FRANGAIS."

Anne Morin, responsable communication Haliotika

Y

avec des especes nobles comme
la langoustine et la baudroie (ou lotte) : les
stars du Guilvinec !

Que voit-on a Haliotika ?

Située face a l'océan, sur la terrasse
panoramiqgue qui surplombe le port,
Haliotika - La Cité de la Péche dispose d'une
situation idéale. Nombreux sont les visiteurs
qui affluent, profitant du panorama, pour
voir l'arrivée des chalutiers cétiers en fin
d'aprés-midi.

Haliotika propose également la visite
du Centre de Découverte de 800 m?
pédagogique et ludique sur la Péche en
mer, des visites de la criée, de I'espace
portuaire et organise de nombreux ateliers
thématiques.

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

Haliotika - La Cité de la Péche s'inscrit
aujourd’hui comme un acteur du tourisme
culturel  faisant  découvrir  l'activité
économique de la filiere péche a pres de
47.000 visiteurs chaque année.

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

Terres de Chefs // N°10 n



RENCONTRE

Auberge des Glazicks a Plomodiern

Olivier BELLIN

Du caractere usQue panNs L’ assieTTe

A l'origine, c'est une maréchalerie : la
maison a été construite face a la baie de
Douarnenez en 1870, et |'arriere-grand-
meére d'Olivier Bellin y servait déja la
soupe. Elle passe de mére en fille jusqu'a
ce qu'Olivier Bellin prenne en main les
fourneaux et la réfection totale du lieu.

C'est aujourd’hui un Chef doublement
étoilé, Maitre Restaurateur, d'esprit trés
contemporain, qui offre une cuisine inven-
tive et osée.

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

Saint Pierre nacré / pommes de terre / lait ribot

Terres de Chefs // N°10

" Ce n'est peut-étre pas le plus bel hétel 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 a leur chef:
ils ont du caractére. Du breton pur beurre et
pur granit, qui ne s'en laisse pas conter et
qui revendique une cuisine " tres identitaire,
créée de Aa 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.

&y

Olivier BELLIN



Ma version du Vacherin/basilic/lait de vache

Le sarrasin était cantonné aux tradition-
nelles galettes ; il I'a réintégré en cuisine
sous toutes ses formes, du bouillon aux
madeleines, jusqu'a la creme glacée, en
passant par l'une de ses spécialités, le
beurre au blé noir. " J'ai fait passer le blé
noir du XXe siecle au XXle siécle ", ré-
sume-t-il avec fierté et gourmandise - car
I'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'étre formé par son idole :
Joél 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, a 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 a la carte,
mais il ose les marier a des produits de la
mer : langue de cochon aux Saint-Jacques,
pieds de porc aux huitres... Entre Argoat et
Armor, entre terre et mer, I'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 nide langoustines
aux framboises.

Les ingrédients traditionnels et

typiques du coin - cidre, chou-

fleur, artichaut, fruits de mer... -

sont bien 1a, et a 90 % d'origine

locale, mais ils sont réveillés par

du gingembre ou de la coriandre,

et surtout travaillés d'une fagon

qui les transfigure. “ 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 a la
conception qu'a Olivier Bellin de la cuisine.
“ On est des funambules : pour presque
rien, on peut passer d'un cété ou de l'autre,
se faire aduler ou détester. Les retours des
clients, notamment des bloggeurs, sont
parfois tres 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
a I'écoute des remarques, certes, mais je
continue mon chemin. Et je dis souvent
a mon équipe : regardons oU nous en
sommes ! Le chemin nous a donné raison. "

Deux étoiles au quide Michelin, de
nombreuses récompenses, et le titre de
Maitre Restaurateur : “ le seul titre officiel
de I'Etat, & part les diplémes. Le reste, ce
sont des gratifications privées, ¢a a une
valeur surtout pour les journalistes. Mais
étre reconnu par I'Etat, dans un pays ou 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 ¢a veut dire ? C'est la base
du métier I Comment peut-on méme faire
autrement ? Ici, tous les produits arrivent
évidemment bruts, pas semi-bruts. “

BIO EXPRESS

1971 // Naissance a 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 a I'étranger, au Japon.

2005 // Obtient sa premiere étoile au guide Michelin pour I'Auberge des Glazicks.
Obtient aussi le titre de Maitre Restaurateur, le premier dans le Finistere.

2010 // Obtient sa deuxieme étoile.

2011 // Devient chevalier des arts et des lettres.
2012 // Ouverture de la Maison des Glazicks, la partie hotel de I'établissement.

Terres de Chefs //N°10



A produits bruts, cuisine raffinée

Cette excellence a un prix : I'exigence. " Travail et rigueur " sont les deux
premiers mots que lache le chef au cours de cet entretien, mots qu'il nuance
peu apres : “mais la technique doit disparaitre derriére I'émotion culinaire .
L'émotion, ce " sanguin qui démarre au quart de tour *, comme il se définit lui-
méme, n'en manque pas. Tout I'art consiste précisément a l'interpréter sous
une forme gastronomique, avec une grande maitrise 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 : étre a la hauteur de la
" grande tradition frangaise ", avec une équipe de quinze a vingt personnes : \
pour trente couverts.

S'améliorer sans relache

Et le plaisir, dans tout ga ? Il fait se lever le matin, il est la a 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-
meres disent n'importe quoi. En outre, notre métier n'a jamais

été autant mis en valeur : que ce soit dans la presse, dans I'édition,

a la télévision, on ne s'est jamais autant intéressé aux chefs. C'est
une chance pour nous ; c'est aussi un challenge. "

Quelque chose a ajouter, Monsieur Bellin, pour compléter l'interview ?
“Ancien sportif, 110 kilos, du caractéere, défend sa région, prend des
positions : ¢a va, vous avez compris le personnage, je crois ?
Oui Chef ! Et resservez-nous un peu de créme caramel au
beurre salé : on sait que c'est la que se cache votre doucedr...
www.aubergedes glazicks.com

Kigs homarz
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Langoustine / ananas / vinaigrette café Nespresso

Terres de Chefs // N°10 m



DU CAFE JUSQUE DANS L'ASSIETTE

Rencontre avec Gilles Belle, Gastronomy manager chez
Nespresso et Olivier Bellin, Maitre Restaurateur et Chef
doublement étoilé de I'Auberge des Glazicks a Plomodiern
(29).
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(@@)COCHET CONCEPT - EPERNAY - UABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR

CHAMPAGNE
JACQUES CHAPUT

ARRENTIERES - COTE DES BAR

www.jacques-chaput.com
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DECOUVERTE

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

ENTRe TERRE €T MeER

Crumble de pomme/rhubarbe au Miesli, sorbet poire

C'était un petit hotel qui faisait aussi
restaurant. C'est devenu un hétel trois
étoiles de dix-neuf chambres avec trois
salles de restaurant : l'auberge Saint-
Thégonnec ou [I'histoire d'une belle
transformation, grace a 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 a
Dinan, mais c'est a Saint-Thégonnec qu'ils
se marient. lls cherchent un hétel pour
loger leurs amis... et tombent amoureux de
l'auberge. lls ont vingt-cing et vingt-sept
ans, ils attendent un enfant : les propriétaires
de l'auberge ont I'impression de se revoir
eux-mémes, trente ans auparavant, or
ils cherchent a vendre. En 2009, I'affaire
est bouclée : les Perroud rachetent
I'établissement.

Deux chefs complémentaires

Emmanuel Nivet, le chef, est déja la depuis
dix ans. Fils et petit-fils de boucher, c'est
aujourd'hui le poisson qu'il travaille avec
plaisir, ainsi que les garnitures inventives.

p - C 4

Pigeon du Menez Bre a l'infusion d'arabica, quatre artichauts et grenaille rissolée

Terres de Chefs //N°10



Baint-Thegonnec

Spécialiste
du foie gras depuis 1884

La gamme de foie gras

frais et surgelé pour les chefs
la plus large du marché.

Une sélection affinée dans

chaque bassin de production.

Depuis 25 ans,

entre tradition et modernité,
le trophée MASSE du foie gras
récompense ['esprit créatif
des chefs ainsi que

le respect du produit.

RUNGIS - LYON - NANTES - STRASBOURG

il 1 [F '

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'€quipe saura faire de votre visite un moment rare,
dans une ambiance chaleureuse qui vous invitera

3 la détente et au plaisir. Le Concours “umeem®

des créatewrs d'émotion

6 place de la Mairie - 29410 SAINT-THEGONNEC
Tél:02.98.79.61.18 - Fax : 02.98.62.71.10 www.tropheemasse.com

E.mail : contact@aubergesaintthegonnec.com www.maison-masse.com

(@@ COCHET CONCEPT - EPERNAY
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“ Impossible de retirer la pomme de terre
de la carte, les clients la réclament. Mais je
me fais plaisir, jajoute aussi des céréales.
J'en fais pour tous les goUts : pour ceux qui
veulent rester classiques et pour les autres,
qui ont envie de découvertes ".

Ce chef de I'ombre, humble et passionné,
est trés attaché a 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, Iui, a commencé
par remplacer son second un jour par
semaine. Maintenant, il réalise le pain et
les desserts, et soigne particulierement les
présentations. " Je n'étais pas cuisinier au
départ, reconnait-il, mais on m'a dit que je
le suis devenu, et je fais mon métier avec
passion”.

lls établissent ensemble les menus, et
leurs femmes respectives font également
partie de l'aventure : " Ici, on travaille en
famille. " L'établissement bénéficie 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 a cet effort sur le ratio.

Tres marqué par une année passée aux
Etats-Unis dans sa jeunesse, puis par un
parcours dans des hétels trois étoiles, il tient
a offrir une qualité de service irréprochable.

Un métier de passionnés

Tous deux ont obtenu le titre de Maitre
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
ca narrive pas comme ¢a tout seul dans

— - -

l'assiette. Et qu'on ne commence pas nos
Jjournées a 11 h 30 juste avant le service... "
Un soupgon damertume pour ce
malentendu ? Non, pas du tout. " Pour nous,
cuisiner est de toute fagon un tres grand
plaisir. Alors, si, en plus, on peut faire plaisir
a ceux qui dégustent, on est comblé... "
www.aubergesaintthegonnec.com

« PIJONO DU MENE-BRE » - LOUARGAT
Stéphane Le Borgne, associé de Pijono volailles
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MENU CASTALIE

Emincé de colt de revient

——

Réduction de |'espace
de stockage

Eau de réseau affinée
au naturel
. AR
Délice de gout pur

>—

Bouteille design & votre facon

Tous nos produits sont de conlcep’rion
et de fabrication francaises. A S —]— L | E
Service aprés-vente compris Fis : A
(présent partout en France). eau d'ici et d aujourd’'hui

Inscrivez la fraicheur au menu de votre établissement
en nous contfactant au 01 46 20 10 00 ou sur info@castalie.com
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Philippe CASSEGRAIN

DECOUVERTE

Restaurant " Le Kermoor " a Plogoff

Le « FaiT MaiSON » DANS Ld TRADITION

“ JE CROIS A L'INTELLIGENCE DU GESTE DE LA MAIN... "

" Cassegrain, le lapin avec des lunettes
noires, vous voyez ? Eh bien, c'est ma
famille, mais c'est pas moi ! *

Voila comment Philippe Cassegrain,
chef propriétaire du Kermoor, pourrait
vous aborder : avec aplomb, humour
et détermination. Parce que sa valeur
supréme, c'est justement le fait maison.

" Je fais tout moi-méme ! Des soupes aux
sorbets en passant par les fonds et les
fumets. "

L'histoire de Philippe Cassegrain en cuisine
commence a quatorze ans. “ Mon pére
était restaurateur, il faisait de la cuisine
ouvriére, en autodidacte. En apprentissage,
J'ai compris une chose, c'est que tout ce que

Jje croyais savoir en cuisine, c'était n'importe
quoi ! ll a fallu tout réapprendre. "

Aprées deux années d'école hoteliere a Saint-
Nazaire, il rentre au laboratoire de patisserie
de Dalloyau, puis travaille a Paris, a la
brasserie Wepler et Chez Francoise. C'est
la qu'il rencontre sa femme, qui est alors
serveuse. lls 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
I'établissement * A la ville de Tours " et
devient ainsi le plus jeune propriétaire
restaurateur de la région : il a vingt-trois ans.

——

Sablé breton au sarrasin, creme légére a la verveine et fraises du pays

Philippe CASSEGRAIN

Douze ans plus tard, il achete le Kermoor,
pour le bonheur d'étre face a la mer. “ Mais
le batiment était tellement dans son jus qu'il
fallait étre visionnaire ! ", assure-t-il.

Apres un million de francs de travaux, I'hotel
restaurant ouvre ses portes. Les premiéeres
années sont dures. " Je ne peux pas vous
cacher quej'ai eu du mal a me faire accepter.
Ici, les gens sont trés traditionnalistes,
ancrés dans leurs habitudes. Je fais
pourtant de la cuisine traditionnelle, mais,
quand j'ai mis du saumon a la carte, on m'a
reproché d'étre trop moderne "

La clientele de I'ancien établissement ne
revient pas, il faut s'en créer une nouvelle. Ca
tombebien:del'énergie, Philippe Cassegrain
en a a revendre, aiguillonné par un certain
esprit de revanche. " Quand j'étais jeune,
on m'a pris pour un abruti, mais je crois a
l'intelligence du geste de la main. A geste
Jjuste, résultat juste. Je suis pour l'exigence
a 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. “ Etre cuisinier,
résume Philippe Cassegrain, c'est étre mis
devant un jury chaque jour de I'année. Mais
¢a va, chaque jour je passe ! "

Terres de Chefs // N°10 n



Hotel-Restaurant

e Kermoor

Une ctape de détente en bord de mer

KER MOOR

Situé dans le site de la Pointe du Raz

face a |'Atlantique,
I'Hotel-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 cceur d'une nature sauvage et authentique.

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

www.hotel-kermoor.fr



“ JE TRAVAILLE POUR LE SOURIRE

DES CLIENTS... *

Un métier qui bouge

En trente-cing ans, le métier a bien changé.
" Autrefois, la cuisine était bien codifiée. 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, ¢ga devient quelqu’un qui invente
ses propres techniques. "

Alors, sa cuisine a évolué avec le temps :
" a la fois plus technique, plus légeére, plus
simple. “ Mais toujours traditionnelle, et
soigneusement faite a la main, a partir de
produits pour la plupart bio.

" Je sais que je suis trop classique pour le
Michelin, mais ¢a m'est égal. Je travaille
pour le sourire des clients, je n'en demande
pas plus. “

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

Et le titre de Maitre Restaurateur, alors ?
Une récompense ? “ J'ai surtout apprécié
que le titre lui-méme soit créé. Parce que ga
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 boites. Vous me suivez ? "
www.kermoor-audierne.com

BIO EXPRESS

1957 // naissance a Orléans.

1972 // apprentissage a La Crémaillére,
a Orléans.

1975 // obtention du CAP, puis intégration
du laboratoire de patisserie de Dalloyau.
1977 a 1979 // chef de partie a la
brasserie Wepler.

1979 // commis Chez Francoise, puis
gérance de I'affaire paternelle.

1980 // chef propriétaire de a la ville de
Tours.

1992 // achat et réfection totale de
I'auberge du Kermoor.

1997 // incendie qui détruit 70 % de
I'auberge, laquelle est reconstruite.

2009 // obtention du titre de Maitre
Restaurateur.

Carpaccio de dorade grise, aromates, vinaigrette aux épices

Terres de Chefs // N°10 m
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Ludovic LE TORC'H

Hotel de la Pointe a Fouesnant

DECOUVERTE

La mer JUSQUE DUNS L’assieTTe

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

Un chef heureux, simplement heureux de
son métier, ¢a 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 godter, plutdt, parce que vous
apercevrez rarement le chef en salle : * Je
suis a moitié sauvageon, c'est comme ¢a,
vous pouvez [‘écrire ! Moi, ce que j'aime,
c'est cuisiner. Si, en plus, ¢a 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 I'Hotel de la Pointe et il les
a toujours accompagneés.

“ JE SUIS UN AUTODIDACTE EN CUISINE.
C'EST FAISABLE ; C'EST JUSTE PLUS COMPLIQUE ! *

Carpaccio de grosses langoustines,
méli-mélo d'asperges vertes et tomates confites.

Mais le petit gargon d'alors ne réve pas
du tout de cuisine : il veut devenir pilote
dans I'aéronavale ! Les résultats en math
ne suivent pas, la cuisine devient une
seconde chance. Puis son pere meurt
prématurément. “ A quinze ans, je me suis
retrouvé soutien de famille. Pas question de

Ludovic LE TORC'H

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 tres
frais, principalement du poisson, et face a la
mer. " Parce que, la mer, quand on est breton,
on a ¢a chevillé au corps. “ Le poisson sous
toutes ses formes est a I'honneur dans les
assiettes: c'est ce que commandent 80% des
convives, clientele d'affaires ou de tourisme,
qui vient pour la réputation du restaurant,
mais aussi pour I'emplacement.

Terres de Chefs //N°10 m



AU MENU :

UN POTAGER
SCOLAIRE

POUR LES
ENFANTSDE
MAHANJAGA -~
(MADAGASCAR) -~

A

Adhérer a
RESTAURANTS SANS FRONTIERES,
c’est offrir aux enfants
du bout du monde une petite part
de ce que vous faites de mieux
dans I’exercice de votre métier :
la générosité partagée.

RESTAURANTS
SANS FRONTIERES
wadew

© photo Olivier SCHRAM

RESTAURANTS SANS FRONTIERES,
CE SONT DES DONS,
100 % DE BENEVOLAT,
0 % DE FRAIS DE FONCTIONNEMENT.

@mediapolitoir

64, RUE RENNEQUIN, 75017 PARIS, +33 6 08 75 77 62
WWW.RESTAURANTS-SANS-FRONTIERES.ORG
CONTACT@RESTAURANTS-SANS-FRONTIERES.ORG w
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Arnaud Le Guen
Marin-pécheur a Fouesnant

Du pécHeur
aul ReSTAURATEUR !

Sur I'eau dés 4 h du matin, de retour au port a 10 h, Arnaud Le Guen
est le fournisseur de I'Hotel de la Pointe.

Des qu'il débarque ses caisses, il les montre a 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 péche est vendu a la
criée. Dans ses filets, 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 péche, le
Gwen An Armor, 6 m 70.

Arnaud défend une péche raisonnée, a taille humaine. « Je fais
en sorte de ne pas trop puiser, j'ai méme réduit mon matériel
expres : je prends seulement ce dont j'ai besoin. D'ailleurs, je
suis un pécheur spectateur plutét qu'un pécheur 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.




La carte change toutes les saisons, avec,
pour les clients de I'hétel, un menu du jour
chaque jour différent. Soit I'occasion pour le
chef de sefaire plaisir ainnover trés 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 moij, trés entier, avec déja
un beau parcours ", et son patissier, Ludovic
Le Mahradour “ trés réfléchi, obsédé par
I'envie de toujours s'améliorer *.

Et puis lancien autodidacte se fait
enseignant et attache une importance toute
particuliere a la formation des jeunes : “ C'est
un travail dur, mais on peut l'apprendre a la
nouvelle génération en mettant les formes,
avec pédagogie. Ne transiger en rien sur
I'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 ¢a se
sentira dans les plats ! “ Pari tenu, dirait-on...

www.hotel-capcoz.com

Framboise a I'hibiscus, espuma de chocolat blanc.

BIO EXPRESS

1968 // Naissance a Quimper.

1984 // Obtient le CAP de cuisinier.

1986 // Responsable des viandes avec
Daniel Ancel, a Lyon.

1987 // Devient chef de I'Hotel de la
Pointe.

2001 // Obtient le titre de Maitre Restau-
rateur.

2005 // Obtient le titre de Maitre Cuisinier.

- i =, i

Ludovic LE TORC'H et son équipe.
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LE RESEAU D’EXPERTS
EN PRODUITS DE LA MER,

TerreAzur FRUITS ET LEGUMES
groupe pomona FRAIS

PROXIMITE

AU COEUR DE VOS REGIONS

* Un contact référent pour les prises de commandes
au quotidien

* Des conseils personnalisés et des offres produits adaptées
avotre restauration

* Des équipes de livraison et de préparation de commandes
pour assurer un service logistique fiable

EXPERTISE FRAICHEUR

PRODUITS DE LA MER, FRUITS ET LEGUMES FRAIS

* Une solide expérience dans le métier du frais: 50 ans
en produits de la mer, 100 ans en fruits et légumes

* Des achats direct production et sur les criées,
en «premiére main »

* Notre sélection rigoureuse des producteurs et mareyeurs

EXPERTISE PRODUITS

INNOVATIONS, GAMMES ET MARQUES PROPRES

* Des innovations et solutions produits : création d’'une gamme
de filets a peau, distribution du Nergi, développement de 'huitre

d’Excellence avec les meilleurs ostréiculteurs, création de la
tomate Pulpa avec des semenciers

* Des marques exclusives en fruits, [égumes et produits de la mer
* Une offre locale créée et gérée par les équipes achat en région

QUALITE-SECURITE-ENVIRONNEMENT

UN RESEAU PRECURSEUR

* 2007 : 1* réseau de distribution de produits frais a obtenir la
certification 1SO 22000 (maitrise de la sécurité des aliments)

* 2011 : 1* réseau a certifier des sites 1ISO 14001 (management
environnemental) - 8 régions avec des sites certifiés a ce jour

PARTENAIRE OFFICIEL www.terreazu I'.fl'

DES MAITRES RESTAURATEURS



Fondés sur les rives du Bélon, les Ets
THAERON, entreprise familiale depuis
1879, bénéficient de cette eau du Bélon,
tant renommeée, pour affiner leurs huitres
& coquillages ainsi que pour assurer aux
divers crustacés le meilleur séjour qui soit
dans leurs viviers.

THAERON

THAERON,
QUALITE MéER !

La renommée de Thaéron est intimement
liee a celle de I'huitre plate : la Bélon. Elle a
précisément commencé grace a Joseph
Thaéron, qui eut I'idée de mettre dans un de
ses barils un mot disant : " ces huitres ont
été élevées dans la riviere du Bélon". De la
naitra le succes de cette huitre mythique et
la reconnaissance du savoir-faire familial en
matiere d'ostréiculture.

REPORTAGE

Reportage sur une entreprise familiale

Diversification et certification

Au fil des années, la Maison Thaéron a
su se diversifier 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 a l'international.

Terres de Chefs //N°10



LE VOYAGE D'UN HOMARD

Mardi matin, il clapotait dans la mer d'Irlande. Mercredi soir, c'est
dans une petite sauce au foie gras qu'il baigne, a la terrasse d'un
restaurant parisien. Les doigts de fée qui ont permis ce voyage
ont un nom : TerreAzur. Pour comprendre le réle de cet acteur
indispensable du voyage des crustacés, nous avons enquété
aupres des deux bouts de la chaine : le fournisseur au point de
départ et le restaurateur a l'arrivée.

Terres de Chefs // N°10



Dans le respect de la tradition, I'entreprise
a dd au fil des années s'adapter pour
répondre aux exigences de ses clients :
Certification IFS des sites de production,
stricte sélection des fournisseurs et des
zones d'approvisionnement, systeme de
pompage d'eau de mer et de stockage
unique fonctionnant 24h/24 et lignes de
production et de conditionnement adaptées
pour chaque espece, des contréles qualités
et sanitaires quotidiens et le respect du
cycle biologique des especes. Une flotte
de camions garantissant le circuit court
de la marchandise pour des livraisons
quotidiennes.

La maitrise de I'affinage de I'huitre.

Thaéron maitrise I'ensemble du cycle de
production d'une huitre en fixant le naissain
sur des collecteurs en mer pendant 6 mois.
S'ensuit la pratique de I'élevage en poches
installées sur des tables en fer pour des
huitres de meilleure qualité. Enfin, l'affinage
consiste a placer les huitres sur des zones
riches en phytoplancton afin de leur donner
un meilleur goQt, en claires a Marennes
Oléron et dans le Bélon en Bretagne.
Thaéron dispose de 3 sites de production :
Riec sur Bélon pour la “ véritable " Plate du
Bélon, Etaules pour les Fines et les Spéciales
de Marennes-0léron, Morlaix pour les Fines
et les Spéciales de Bretagne.

Des coquillages de trés haute qualité.

Les partenariats privilégiés avec les
pécheurs a pied de toute la cote bretonne
assurent a Thaéron la régularité des
approvisionnements des coquillages. La
purification des coquillages est effectuée
selon les principes réglementaires avec
des moyens efficaces 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 afin de reproduire les conditions de
vie en mer.

La société Thaéron produit, en fonction
des saisons, I'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 tres haute qualité : Langouste, Homard,
Tourteau, Ecrevisse, Langoustine, Araignée,
Bouquet, en provenance directe de Bretagne,
d'Ecosse ou d'Irlande. Le systéme de viviers
performant apporte I'assurance d'un produit
frais, vivant et toujours disponible et des
camions viviers permettent de proposer des
crustacés dans le meilleur état de fraicheur.
Notre engagement de proposer, tout au long
de I'année, la moule de la meilleure qualité,
nous conduit dans des lieux géographiques
et des méthodes de récolte tres variés.

La société Thaéron propose des moules
provenant principalement de Bretagne,
mais aussi d'ltalie, d'lIrlande, d'Angleterre,
d'Espagne, issues des principales méthodes
de récolte : la moule de péche 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 Thaéron pour
TerreAzurestdans sesapprovisionnements
bretons et frangais principalement.
TerreAzur travaille activement sur la
tragabilité et les circuits courts pour
proposer aux Maitres Restaurateurs des
produits frais locaux et de qualité dans
les meilleures conditions. Toutes ces
assurances de sourcing de qualité et de
fraicheur font de Thaéron le partenaire
privilégié de TerreAzur. www.terreazur.fr

TerreAzur

DomEnG
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KPMG!

“Moi aussi | | \
j'ai droit aux | | s
meilleures recettes ?-'
Richard Bagnol,

I
Maitre Restaurateur, «I'Oulo» a Mazan (84)
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Comme 47 000 entreprises
commerciales, artisanales et
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PARTENAIRE

Xavier THURET et PASSIONFROID
Le fromage a I'honneur

RenconTre avec Xavier THuRreT,
MeiLLeur ouvrier pe FRaNce FROMAGER

Ce passionné de fromage en parle
f comme il en mange ! Sa passion,

\, elle va jusqu'a la coque de son

PassionFroid smartphone ou est gravée sa
assionrroi maxime " Le fromage n'est pas
groupe pomona

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 confiserie pour adulte.

D'ou vient cette passion pour le fromage ?

Mes parents étaient éleveurs laitiers, j'ai d'ailleurs
grandi au dessus de la laiterie familiale. Des ma plus
jeune enfance, les odeurs du lait frais du matin m'ont
inspirées ma passion.

A 17 ans, a la recherche d'un job d'été, je suis monté
dans le camion du laitier et je me suis retrouvé a la
fromagerie ou je nettoyais les moules des fromages.
Tres curieux par nature, j'allais entre deux lavages
regarder leur fabrication. Je suivais I'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 affinage. J'allais méme
jusqu'a I'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-affineurs que jai
commenceé a penser au concours de Meilleur Ouvrier
de France. Mais I'histoire commenca 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 a theme " Porto-
Fromages ". C'était un soir de semaine dans ce petit
coin perdu et le restaurant a affiché 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 fin en soi. C'était surtout le moment d'apprendre
et de retrouver les fondamentaux du métier. J'y suis . J/

allé sereinement et je pense que c'est pour cette raison 7
entre autres que je I'ai réussi facilement.

L Affineur du Chef,

100% de fromages affinés par Xavier Thuret,
Meilleur Ouvrier de France Fromager.

Terres de Chefs // N°10



L’ Affineur du Chef,

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

Z stscnonve omsses avnts o 55 s N

¢ ’AFFINEUR S
| DU CHEF

L'Affineur du Chef privilégie la finesse du goUt et la qualité des fromages.

A travers ses 40 références, |'’Affineur du Chef est allé au coeur des terroirs .
frangais pour dénicher les meilleurs fromages dans des fromageries ‘
traditionnelles au savoir-faire ancestral. Chaque fromage sélectionné par v
I'Affineur du Chef a sa propre histoire, son caractere et sa spécificité pour

vous offrir le meilleur des régions.

PassionFroid

www.passionfroid.fr groupe pomona



“'ACCORD PARFAIT,
C'EST UNE SYMBIOSE

QUI SUBLIME LES 2 PRODUITS.... “

souvenir

Votre meilleur

pendant ce
concours ?

L'annonce des résultats était un super
moment, bien sOr. Mais mon plus beau
souvenir, ga 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 prét.
Le résultat est la tant mieuy, il n'est pas la
ce n'est pas grave. " J'étais serein et j'avais
vraiment I'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, a Paris. Certains chefs
m'en parlent encore !

Au fil des années, nous avons développé
la méme certitude : le fromage a sa place
sur les tables de tous les restaurants. C'est
pourguoi nous avons développé ensemble
L'Affineur du Chef.

Il nous tenait a cceur de mener ce
projet magnifique grace notamment
a l'implication d'une équipe et a des
rencontres : une amoureuse de fromages,
une fille 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 affinés a la perfection.
Notre volonté commune est de redonner
aux fromages la place de choix qu'ils

meéritent sur les cartes des restaurants en
donnant envie aux chefs de les proposer
difféfremment en les accompagnants
d'histoires ou d'associations classiques ou
plus originales.

Pourquoi I'Affineur du Chef ?

Le premier objectif était de choisir des
fromages qui racontent une belle histoire.
Pour cela, nous avons privilégié les
producteurs fermiers, I'artisanat local et
les petits industriels. De plus, nous avons
favorisé les produits bénéficiant d'une AOP
ou fabriqués au lait cru.

La sélection a été trés rigoureuse pour
trouver pour chaque fromage le meilleur
partenaire : une entreprise capable de
fournir un produit régulier mais surtout quia
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 a
la louche, pour préserver la grande qualité
gustative de ce fromage saison apres
saison.

Quels sont vos fromages préférés ?

Il'y a deux fromages que j'aimerais citer...
Ce sont des fromages qui me tiennent
particuliecrement a cceur, 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 méme 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, plutét qu'un
plateau de 25 fromages sans histoire !

Un plateau gca commence avec un fromage
et ga continue toujours en nombre impair :
3,5, 7 fromages... Mais c'est avant tout une
histoire : autour du type de lait, du type de
pate ou encore autour d'un méme fromage
mais affiné ou présenté différemment.
Pour moi, il est important de mettre en
scéne le plateau de fromage.

Vous aimez associer les fromages aux
vins et aux condiments, quels sont vos
accords coups de cceur ?

Je dirais ceux que je n'ai pas encore
découverts !

Aujourd’hui nous ne sommes qu'au début
des associations, donc a 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  Maitres
Restaurateurs est disponible sur simple demande
auprés de votre agence habituelle ou sur
www.passionfroid.fr
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WWW.PIELECTRONIQUE.COM

Le systeme Pi Electronique est l'aboutissement
de 30 années de collaboration avec les
professionnels des métiers de bouche.

Extrémement simple d'utilisation, la solution Pl n'en est pour
autant pas moins compléete. La société Pl fabrique le matériel,
réalise les applicatifs, les interfaces et les back offices.
Pi Electronique installe et assure le service aprés-vente. Nous
adaptons le systeme a lutilisateur et non linverse. Différentes
configurations sont possibles : du mono-caisse au multi-
caisses qui gérés en réseaux, peuvent partager 'ensemble des
informations en temps réel. En dehors des différentes interfaces
avec les systemes de débit de boisson, les systemes de fidélités,
les bornes de commandes, Pl Electronique est particulierement
connu pour son portable tres fiable et tres facile d'utilisation.

Le nouveau portable, le SpinPad, est petit, léger, performant
grace a sa capacité mémoire et sa vitesse, lumineux, étanche
aux projections de liquide et plus résistant aux chocs. Il démarre
immédiatement a la prise en main, détecte les chocs et vibre a
l'appel cuisine. Son lecteur biométrique permet de reconnaitre
lutilisateur. Grace a son accélérometre (rotation automatique de
limage vertical/horizontal) et son nouveau mode de défilement de
la commande, l'utilisation du nouveau portable est extrémement
intuitive. La gestion des commentaires liés modifiés, la possibilité
de gérer 7 suites, d'avoir un nombre de messages écrits illimité
et de pouvoir annuler directement un produit dans une fenétre en
font la référence dans le domaine.

MEMBRE DE :
C ) Leaders[{Club France

moy planet

4L Meitse
Restovecraitocds

PARTENAIRE DE L’ASSOCIATION FRANCAISE
DES MAITRES RESTAURATEURS




PARTENAIRE

NESPRESSO
Les résultats !

2ve CoNncours Caré GourManD NesPResSO

AFE SoOURManD e
MO, NESPRESSo

PRESSO

De gauche a droite : Bruno de Monte, Directeur de Ferrandi,
Amaury Sautel Nespresso BtoB et Francis Attrazic,
Président de 'AFMR

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

Le jury était présidé par Guillaume Gomez,
MOF et président de I'Association des
Cuisiniers de la République frangaise 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
Francaise, Didier Chenet, président du
Synhorcat, et bien sdr Francis Attrazic,
président de 'AFMR.

Les candidats furent difficiles a départager
tant le niveau était élevé et chacun fit
preuve d'une grande créativité. Michel Roth
a déclaré a ce propos ; " Ce n'est pas un
concours de patisserie, ni de cuisine. C'est
un concours a part entiere, 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
gargon est en apprentissage a I'Infa le
Manoir a Gouvieux et a I'auberge du jeu de
Paume a Chantilly.

Charlene Bray a, quant a elle, remporté le
challenge amateur avec son “ Nespresso,
chaleur et volupté autour d'un soir d'été "

Enfin, en ce qui concerne les chefs, Joannic
Taton a remporté le concours avec " une
Symphonie gourmande “. Celui qui travaille a
la Villa Florentine a 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

Le Jury
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OFFRE
EXCLUSIVE
CHR

Les solutions gaz propane Butagaz :

Le pack FlexiPro,

c’est 'énergie a la carte !

* Optimisez votre trésorerie en ajustant
précisément vos commandes a votre
consommation de gaz propane.

* Réglez votre facture en 2 fois
aux meilleures conditions®.

Plus d’informations sur ® Butagaz.fr ouau

L’énergie est notre avenir, @conomisons-la !

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

Economies
et confort:
vous etes

Golitez aux autres avantages

personnalisés Butagaz

* Un bilan énergétique gratuit®

* Jusqu’a 4 300 € d’aides financiéres®
pour vos travaux de rénovation
destinés aux économies d’énergie,
grace aux Butaprimes Butagaz.

CLRYM 0810 10 22 22)

(nrix d'un annel local denuis 1n noste fixe)

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

(3) Offre soumise a conditions, réservée auxclients professionnels Butagaz (Cafés/ Hotels/ Restaurants/ Cantines/ Traiteurs) ayantsouscritun 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 diiment 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 étre conformes aux
critéres précisés dans les décrets d’application successifs a la loi d’orientation de la Politique Energétique du 13/07/2005. Des conditions supplémentaires

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

Butagaz - SAS au capital de 195 225 000 euros - 47-53 Rue Raspail 92594 LEVALLOIS-PERRET CEDEX - 402 960 397 RCS de Nanterre - Crédit photo : gettyimages - zaostratecrea.com



PARTENAIRE

CAMPAGNES TV
Gardons les pieds sur terre

Terres De CHEFS, 1UINe NOUVELLE EMISSION
surR CampacgNesTV !

Thierry LAVAL

Dés septembre 2013, en partenariat avec Proditis et I'Association
Francaise des Maitres Restaurateurs, CampagnesTV diffusera une
nouvelle émission hebdomadaire « TERRES DE CHEFS » qui mettra
en lumiére un Maitre Restaurateur et un producteur de sa région.

Thierry Laval - Président de Campagnes TV

“'année 2013 a trés bien commencé pour Campagnes TV !

Diffusée depuis le 15 janvier dernier, notre toute nouvelle chaine
consacrée au monde rural est disponible sur I'intégralité des réseaux
opérateurs, soit un total de 12 millions de foyers touchés en France.
Campagnes TV asufédérer ses publics partout surleterritoire. Les échos
de la presse sont impressionnants et nombreux, et plus de 16000 fans
nous suivent sur Facebook ! Campagnes TV, la chaine a I'ADN humain,
est la premiere 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 I'agriculture et de I'environnement.

Trois themes phares, chers a notre société actuelle pour une chaine qui
se veut humaine, proche de la nature, remettant la campagne au coeur de
notre modernité. Dés septembre 2013, retrouvez un Maitre Restaurateur
et son producteur dans " Terres de Chefs ", émission hebdomadaire qui
sera diffusée 7 fois par jour sur notre chaine"

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).

“ CAMPAGNES TV, LA CHAINE A 'ADN HUMAIN “

PU CHAMP
AU FOURNEAU

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

Tous les mardis a 20h15 : Le potager des Princes.
Caroline Gavignet vous emmeéne dans les allées de ce jardin
dessiné par Le Notre, prés du Chateau 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 a la
recette de cuisine avec Philippe Serre.

Tous les vendredis a 20h15 : Ma vie d'agriculteur.

Des personnages attachants au quotidien passionnant, a
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 Maitre
Restaurateur parle de son métier et de ses producteurs locaux
dans I'émission «Terres de Chefs» qui est rediffusée 7 fois
dans la journée.

Terres de Chefs //N°10



Partenaire de

The clean solution asikiil

L'EXIGENCE
AU SENS PROPRE

PSSR ErERESPrY

L'expert en solutions de lavage durables

MEIKO France - 1 rue Niels Bohr - 77400 Saint-Thibault-des-Vignes - contact@meiko.fr www.meiko.fr



CHARVET,
Les AutHeNTiQues pe La CuisSSoON

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 a 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 'innovation.

A l'image des montagnes qui I'entourent,
CHARVET congoit des équipements
destinés a durer grace a 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
I'utilisation des équipements a la fois
intuitive et précise. Enfin les formes épurées,
le soin apporté aux finitions conferent
aux matériels une facilit¢ d'entretien
indissociable de la performance hygiénique.

Les Compagnons de Charvet .

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

Terres de Chefs //N°10
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ONCENTRE DE CHARVET EN SERIE 700

1170, rue principale BP 3, 38850 Charavines France - Tél : 33 (0) 476 066 422 - Fax: (0) 476 557 875
www.charvet.fr - info@charvet.fr



de ses clients que par celle de ses
salariés, que l'ensemble du management

de Charvet accorde une importance
essentielle a la fidélité de ses salariés en
ce sens, I'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 matiere
de traitement des déchets, de captage
ou de suppression des émissions de
polluants, d'efforts en vue de maitriser ses
consommations d'énergie.

Cela se traduit également par la recherche
d'approvisionnement au plus prés afin
de limiter les transports inutiles, et par
I'adhésion a une filiere de récupération
des déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE) pour les produits
en fin de vie. Innover c'est ce que les
habitants des montagnes ont toujours dd
faire pour résister aux défis de la nature
et pour mieux l'explorer. Il n'est donc pas
étonnant que cette nature rejaillisse sur
I'entreprise, titulaire de plusieurs brevets,
en permanence inspirée par les attentes
des utilisateurs et cherchant a se projeter
vers |'avenir. Cette capacité d'innovation
a conduit CHARVET a développer ce qui
est aujourd’hui  probablement la plus
large gamme d'équipements de cuisson
horizontale, permettant ainsi de répondre a
toutes vos attentes.

Performance commerciale.

3 générations successives ont permis a
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 aupres
des professionnels de la restauration
commerciale et de la restauration collective.
De I'élément modulaire classique au piano
sur-mesure le plus sophistiqué.

Pour aborder le marché francgais
métropolitain, les DOM-TOM, ou les pays
étrangers, CHARVET s'appuie sur un réseau
de revendeurs- installateurs indépendants.
La notion de proximité du client final est
primordiale pour CHARVET.

Ainsi  les équipes commerciales et
techniques de nos distributeurs sont
régulierement formées en nos locaux.

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

QUELQUES CHIFFRES

// Effectif : 135 personnes
// Surface usine : 12 000 m? de batiment
// Consommation de toles : 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 tolerie : Découpe
Laser , Poingconneuses, 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,
Hygiéne, Ergonomie, Sécurité, Tradition,
Innovation, Respect, Expertise, Performance,
Modularité, Fiabilité, Technologique.

// Synthése : Un investissement durable.
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Big Green Egg.
Explorez de nouveaux
territoires culinaires.

Mol

B v .
Association Frangaise des Maitres Restaurateurs

Partenaire officiel
des Maitres Restaurateurs

Le Big Green Egg® c’est cinq modéles de fours en Il a déja été adopté par les plus grands Chefs et
céramique offrant un nombre illimité de possibili- fait le bonheur d’'une centaine de milliers de gour-
tés culinaires, a cuisiner en intérieur comme en mets tout autour du monde.

extérieur. Son fonctionnement au charbon de bois
permet au Big Green Egg de griller, braiser, mijoter,
rétir, fumer, cuire a basse et haute température
(jusqu’a 400°C) pour une cuisson saine et respec-
tueuse des produits.

www.biggreeneggfrance.fr

C,E o 2 e

Big Green Egg France - Téléphone : 01 56 56 55 57 - Fax: 01 56 56 56 75
v
contact@biggreeneggfrance.fr - W BigGreenEggFR ‘]Big Green Egg France Qgig«&



BREVES & ACTUS

3¢ Dejeuner pes Partenaires

C'est le jeudi 24 octobre 2013 que Proditis et I'Association Frangaise des Maitres
Restaurateurs recevront les partenaires des Maitres Restaurateurs autour d'un
déjeuner informel comme chaque année depuis 2011.

Ce déjeuner se déroulera au restaurant la Maison Blanche, Maitre Restaurateur au
15, avenue Montaigne a Paris 8™ en présence de Jacques et Laurent Pourcel.

Les parrains de |'Association seront présents dans la mesure de leurs disponibilités,
savoir Jacques Mailhot, Francois Berléand et Ariane Massenet. Et bien s(r, de
nombreux journalistes de la profession qui pourront échanger avec le président
Francis Attrazic, les Maitres Restaurateurs et les partenaires présents a ce déjeuner.
Pour la premiere fois nous aurons le plaisir de rencontrer les équipes de
CampagnesTV, chaine diffusée sur CanalSat, les FA.l. (Orange, Neuf, Free, Bouygues,
Numéricable, etc.) avec laquelle sont programmées a partir du 15 septembre, une
série hebdomadaire dédiée aux Maitres 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 Maitre Restaurateur de progresser encore dans son développement,
ce sera |'occasion pour le Président Attrazic de présenter les nouveaux outils de
communication mis en place par I'AFMR.

RESTAURA[_JJ;?
q‘, sm FS.C:\I.T.'}:_.. S
LES MAITRES RESTAURATEURS MOBILISES
POUR EQUIPER UNE CANTINE SCOLAIRE

A HAITI AVEC RSF

De g. & 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)
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Commandez
le guide 2014

Du champ a l'assiette,
le meilleur de la France
gourmande !

Découvrez 3 000 adresses
de restaurants,
producteurs et artisans.

Frais de port —
OFFERTS Applicationt

1 ¢ 3
exclusive offerte

Format : 12,5 x 22 cm - 920 pages

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

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

_%)< _______________________________________________________________________

A renvoyer avec votre réglement sous enveloppe non affranchie a :
BON DE COMMANDE Uni-éditions — Bottin Gourmand - BP 40211 — 41103 Vendome Cedex

% Leppe Prix unitaire | Qté TOTAL D Je joins mon réglement par cheque a l'ordre de
= Boltin Sowunand " Les Editions du Bottin Gourmand .
L er 19,95 € S . . . . .
Edition 2014 J’ai bien noté que je recevrai ma commande a partir du 20/11/2013.
Frais de port o F F E RTS Mieux vous connaitre pour mieux vous satisfaire :
[i‘Date de naissance ..... YA

D Pour toute information relative a ma commande ou
pour me faire bénéficier d’'une sélection des meilleures offres des

J'indique ci-dessous mes coordonnées :

*Mentions obligatoires

*Ovme O m. (Ecrivez en lettres majuscules) GCTC10 Editions du Bottin Gourmand ou de ses partenaires, j'accepte d’étre
contacté(e) par e-mail a I'adresse :
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.......................... @.........iiiiiiiin.....6t/0OU
P ENOM L
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FAAIESSE . ottt e

Photos non contractuelles. Offre valable en France métropolitaine jusqu’au 20/11/2013 dans
la limite des stocks disponibles. Pour I'étranger et les DOM-TOM, nous consulter au 02 54 67 50
36. Conformément a la loi Informatique et Libertés du 6 janvier 1978, vous disposez d'un droit
% o d’acceés et de rectification aux données des Editions du Bottin Gourmand vous concernant.

Code pOStaI \—‘—‘—‘—‘—‘ Ville ... 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 Editions du Bottin Gourmand au capital
de 1560 006€. 407 539 493 R.C.S. PARIS.




LES FRERES BLANC

ENTRETIEN

Vers Le TiTRe De Maitre Restaurarteur

P
CRAND cprp
CAPUC IS

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

Benjamin, vous étes responsable dans le
groupe des Fréres Blanc de I'accompa-
gnement des établissements dans |'ob-
tention du titre de Maitre 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 Maitre Restaurateur.
Depuis fin 2012 nous menons une réflexion
approfondie sur chaque restaurant du
groupe, qui sont des entités tres autonomes
et jouissent d'une tres 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, a vérifier leur positionnement
par rapport au cahier des charges et a la
notion de qualité des produits et services,
conditions d'obtention du titre de Maitre
Restaurateur. Nous disposons, au sein du
groupe d'un principe d'audit interne réalisé
pour le service avec des clients mystéres...

Vous aviez déja un systeme 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 Vérifier le respect des plats en termes
de présentation, grammage, cuisson,
assaisonnement, etc. Cela permet de
vérifier la constance de la qualité a I'instant
T et d'indiquer au chef s'il y a des écarts par
rapport aux criteres mis en place.

Le fait de communiquer sur I'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 régulierement
les offres du moment qu'il regoit, 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 a
profiter des produits frais proposés.

Cela veut-il dire que vous mettrez un point
d’honneur a 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 a d'autres
provenances étrangeéres. |l préfere opter
pour la proximité dans le choix de produits
locaux a circuit court.

D'autant que I'lle de France n'est pas en
mangque de producteurs ?

Le service achats travaille vraiment
par rapport a ce concept et nos
approvisionnements se font de plus en
plus dans la proximité. Notre détermination
est totale pour changer I'image du groupe
de restauration commerciale qui a été tres
abimé par la constatation de I'utilisation
par beaucoup de ces établissements de
produits industriels ou semi-transformés,
bref une cuisine d'assemblage que le groupe
des Freres Blanc refuse absolument !
www.freresblanc.com

Propos recueillis au Grand Café des Capucines.

AMieeiioe

Heslenveatons 8
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Benjamin Thieulot / Jérome Métivier, directeur du Grand Café Capucines
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OVP Distribution, partenaire des Maitres Restaurateurs,
vous invite a decouvrir sa gamme de vétements concus spécialement pour vous !
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Matthiey PERR
{o]1]5]
Auber‘g_e Saint—Thégonnec

Saint Thégonnec

Pour tout achat de deux vestes de cuisine personnalisees Maitre Restaurateur,
bénéficiez des frais de port offerts et de 10% de réduction sur 'ensemble de votre commande
(tenues de service et de cuisine, accueil, femmes de chambre, entretien et maintenance).
Notre service client se tient a votre disposition pour une proposition personnalisée.

Connectez-vous dés a présent sur

www.ovp-distribution.fr/maitresrestaurateurs
ou contactez-nous au O2 41 86 08 68

PARTENAIRE OFFICIEL
DES MAITRES RESTAURATEURS

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




[’éveneMeNT Du Mois
Inauguration de la deuxieme fontaine publique parisienne !

Le 21 juinal'occasiondel'été
et de la féte de la musique,

Castalie, partenaire officiel
casaie des Maltres Restaurateurs a
égalementfétél'inauguration
de la deuxiéme fontaine a
eau, gratuite, fraiche, plate et
pétillante de la ville de Paris !

C'est dans le 13*™ arrondissement au siége d'Eau de Paris,
responsable du projet, que I'on trouve cette deuxieme fontaine,
amorgant 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 Maitres Restaurateurs, et engagée pour
une cuisine authentique favorisant les produits frais et de qualité,
Castalie a été sensible ala proposition d'amendement
présentée par la ministre du Tourisme, Sylvia Pinel, au
sujet de lanouvelle appellation " fait maison . L'intérét
des médias pour cette proposition est le premier
pas d'une démarche globale de sensibilisation des
consommateurs aux bonnes et mauvaises pratiques
des restaurateurs.

Saveurs & SoLeiL D’ Automne
27, 28, 29 SepremBre 2013

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

Pres de 20 000 visiteurs ont été séduits lors de la précédente
édition. Cette année, Saveurs et Soleil d'’Automne met une
nouvelle fois en lumiere 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 cceur du Jardin Extraordinaire, et bien plus
encore.

A l'occasion de cet évenement culturel et ludique, le
public sera sensibilisé a la biodiversité des fruits et
légumes, au développement de la production locale, et a
I'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 a la hauteur de
I'événement : pyramides des Saveurs, collections de
légumes d'automne, spectacles dédiés aux enfants,
démonstration de sculptures sur fruits et [égumes animée
par Frédéric Jaunault, champion d'Europe de la discipline,
et bien d'autres shows a découvrir.
www.saveurs-soleil-automne.com

BREVES & ACTUS

Des entrées aux desserts en passant par
les légumes, les poissons et les viandes,
des recettes originales, revisitées et
inventives sont présentées au fil des
saisons par des cuisiniers qui ont a coeur
de préserver le patrimoine culinaire
Frangais et de magnifier les meilleurs
produits des régions et de leurs terroirs.

Bonnes adresses, secrets de cuisines,

tours de mains, anecdotes, vins

conseillés, tout est congu dans ces
ouvrages, alliant Art et Gastronomie, pour de nouvelles
découvertes, de saveurs a partager et de recettes a réaliser.
Ce livre s'adresse a tous les gastronomes curieux de découvrir
et de réaliser des recettes originales, revisitées, inventives que
les chefs du Tarn-et-Garonne dévoilent au fil 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 magnifient leurs
recettes avec ingéniosité, grace notamment aux plus nobles
ingrédients de la gastronomie frangaise produits dans le Sud-
Ouest, comme : I'excellent safran du Quercy, les succulentes
truffes du Causse ou encore le sublime et raffiné caviar des
Pyrénées.
Cet ouvrage personnalisé a tirage limité, signé par tous les
chefs, richement illustré de photographies peintes créées par
Francgoise Peuriot et Philippe Ploquin, permet de profiter des
précieux conseils des maitres 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 congu dans ce livre pour que les
plaisirs des yeux et des papilles fusionnent dans d'inoubliables
moments de découvertes et de saveurs a partager.

Descriptif du livre : Ouvrage personnalisé, pour un tirage limité a 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

27,28 et 20 septembre 2013 a SELESTAT
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INFOS DERNIERES

TOUT SUR LES CHAMPIGNONS PAR LE CHEF AUX 3 ETOILES
ET MAITRE RESTAURATEUR REGIS MARCON !

Régis Marcon est chef triplement étoilé du Restaurant Jacques et Régis MARCON, a Saint-Bonnet-
Le-Froid (Haute-Loire) depuis 2005. Régis Marcon qui est également Maitre Restaurateur et
ardent défenseur du titre d'état, connait 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 a pas pour les techniques
de préparation et de cuisson et 100 recettes savoureuses, simples ou sophistiquées :

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

salade de cépes ; pizza aux champignons ; soupe de pho, foie gras aux girolles, raisins
blancs et noix ; filet de rouget aux pommes et aux laccarias... Un ouvrage précieux,
remarquablement illustré et mis en scéne.
En 1979, Régis Marcon reprend I'hétel-restaurant familial et y e
perpétue les traditions d'accueil que sa mere avait instaurées.
Il regoit sa premiéere étoile en 1990, sa deuxieme 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 museée, un bistrot... En 2008, il ouvre son
nouveau restaurant gastronomique avec une vue a couper le
souffle. Son fils Jacques assure déja la reléve.

Les Maitres Restaurareurs opu FiNisTtere !

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

29550 PLONEVEZ-PORZAY

ARMORIC HOTEL
Michel ESCARFAIL
3, rue de Penfoul
29950 BENODET

LE BISTROT DE LA TOUR
Jérdme CARIOU
2, rue Dom Maurice
29300 QUIMPERLE

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 DETY 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 Forét
29170 FOUESNANT

CREPERIE DE KERVASTARD
Christophe CEVAER

Beg Meil, 22, rue des Glénans
29170 FOUESNANT

HOTEL DE FRANCE
Jacques MOREAU
Quai Toudouze
29570 CAMARET
LE BELEM
Thierry KERIRZIN
2, Rue Héléne Hascoét
29900 CONCARNEAU

RESTAURANT AN DOL VAD
Jacques GESTIN
1, Rue Paris
29600 MORLAIX

Terres de Chefs // N°10 m
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Le salon professionnel
des restaurations contemporaines

14 & 15 octobre 2013

le Dock des Suds - Marseille

EXPOSITION
CONFERENCES
ANIMATIONS

www.restonouvo.com

Contact : Xavier Fiquemo
x.figuemo@restonouvo.com
+33 621 380 410
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De la conception jusqu’a I'utilisation

'EXCELLENCE A TOUS LES DEGRES

Depuis 65 ans, Bourgeois, fort de et des collectivités se réinvente en
son savoir-faire et de son expérience  permanence pour répondre aux
dans le domaine de la cuisson, des  besoins des professionnels de la
equipements de grandes cuisines  restauration.
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Le spécialiste francais du four mixte

www.bourgeois.coop
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! le lieu de culture, et le resultat du brassage
) est encore plus magique.”

Quand je recois le maItJ imagine tou10urs
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aurant \carre

= ReStaurateur

“Associer la Biére avec des mets
savoureux est une expérience
surprenante tous les Jours renouvele

a.Paris / 8éme arrondissement

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

La biere, patrimoine culturel francais 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 biére associe I'art de cultiver les ingrédients naturels,
I’art de la transformation et I'art de la mise en scéne. Valoriser ce chemin d’exception, faire connaitre
ce savoir-faire humain permet a chacun de mieux comprendre et d’apprécier toutes les facettes

de la Biére.
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tBiere HEINEKEN:.:

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






