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

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

•  Des sauces brillantes, 
veloutées, et stables 

•  Des émulsions légères  
et des espumas aériens 

•  Un goût délicat et frais  
excellent conducteur  
de saveurs 

la recette  
en vidéo

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

Crème Supérieure 
Président Professionnel 
De qualité supérieure 
toute l’année

“ Mes convives 
exigent une qualité 
constante 
de ma cuisine et moi 
de ma crème”
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 Julien Roucheteau 
 Chef de Cuisine de La Table du Lancaster** - Paris 8e et propriétaire du Restaurant Je L’M - Levallois Perret
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« Soyez confiantes dans  
les qualités que vous confère 
votre statut de femme »  

EDITO

LOISEAU
Dominique

Dominique Loiseau, personnalité hors du com-
mun dans le landerneau de la restauration fran-
çaise, dirige depuis 13 ans le groupe Loiseau, avec  
détermination, clairvoyance et toujours cette 
sensibilité bien à elle. Elle livre, pour Terre de 
Chefs, un message d’encouragement à la jeune 
génération de femmes qui souhaite faire carrière 
dans cet univers, encore bien masculin.

« L’actualité récente m’a fait vraiment plaisir.  
Apprendre qu’une Bourguignonne, Fanny Ray, 
ait décroché une étoile cette année c’est une 
très bonne nouvelle. Cela doit faire réfléchir les 
femmes en poste mais aussi les élèves des écoles 
hôtelières. Je regrette bien sûr qu’il n’y ait pas plus 
de femmes dans ces écoles. 

La place des femmes dans nos métiers a beau-
coup évolué. Du point de vue juridique et social, 
qu’elles soient en cuisine ou femmes de chef, elles 
ont désormais un véritable statut. Le métier a su 
aussi s’adapter à elles, notamment en cuisine ou le 

matériel ; l’ergonomie des lieux se sont améliorés 
considérablement. En termes de reconnaissance 
par la profession, les choses bougent également. 
Le titre de Maître Restaurateur contribue à cette 
évolution. C’est un beau titre, pour lequel j’invite 
toutes ces femmes cheffes ou restauratrices qui 
ne l’ont pas encore, à se mobiliser pour l’obtenir.  

Ainsi, à toutes ces jeunes femmes qui souhaitent 
s’engager dans nos métiers, je dis  : faites votre  
métier avec le plus de professionalisme possible, 
tout en exploitant vos qualités féminines. 

Il a bien été prouvé que les entreprises dirigées  
par des femmes sont plus pérennes, et qu’il y a 
plus d’harmonie dans les équipes, plus de sou-
plesse, d’humanité et d’empathie lorsque que 
c’est une femme qui est aux commandes. Soyez 
fières de votre statut de femme, des qualités  
majeures qu’il vous donne pour gérer les équipes, 
mais aussi pour satisfaire les clients, ce qui est 
quand même, le but final ».
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On est souvent admiratif 
lorsqu'on apprend qu'en cuisine 
le chef est une femme ! À la 
surprise se joignent l'admiration 
et, la plupart du temps, une 
pointe de curiosité. Et lorsque 
l'assiette arrive, on est rarement 
déçus : la cuisine féminine ravit 
toujours nos papilles. 

Dans ce numéro Spécial 
Femmes Maîtres Restaurateurs, 
nous vous proposons une série 
de rencontres 100% féminines. 
Une série de portraits multi 
générationnels et culturels, 
qui apportent une fois de plus 
la preuve, que les femmes 
ont bel et bien leur place en 
cuisine. Et même si les postes 
à responsabilités leur sont 
encore peu proposés, elles 
continuent à s'imposer en salle 
comme aux fourneaux. Et que 
leurs sources d'inspiration 
soient créatives, nourricières, 
ou à l'image du terroir dont 
elles font la promotion avec des 
produits de qualité, ces femmes 
Maîtres Restaurateurs tiennent 
le même discours. Pour elles, le 
métier de chef au féminin, est 
un choix personnel, assumé et 
nourrit, à compétences égales, 
par l'amour du métier et celui 
de procurer du plaisir aux 
clients. Rien de bien différent en 
somme avec leurs homologues 
masculins !  

Dominique POSTEL
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Qu’est ce que cela implique d’être Cheffe  
cuisinier de la République ?

C’est un privilège mais aussi une responsabilité. 
On se doit de transmettre certaines valeurs et repré-
senter la richesse du patrimoine culinaire national. 
On doit entretenir un haut niveau d’exigence. Dans 
ce genre de restauration il faut toujours être au top. 
Nous sommes les ambassadeurs de la cuisine fran-
çaise à l’étranger.

Le fait que vous soyez une femme cela change 
t-il quelque chose ?

Non. Avec les fournisseurs comme avec l’équipe 
cela ne change rien. Ils voient que je suis aux com-
mandes et ils sont à l’écoute. Je suis toujours très 
calme et me suis imposée par la qualité de mon  
travail et rien d’autre. Il y aura toujours des écarts 
entre homme et femme. Ce qui me dérange, c’est 
plutôt le fait qu’on recherche à tout prix la parité.  
Je préfèrerai qu’on embauche en fonction des  
vraies compétences. Pour ma part, j’avance en me 
remettant en question tous les jours. 

Comment se caractérise votre cuisine ?
Je propose une cuisine fusion, toujours avec des 

 bases de notre cuisine française et une touche  
Outre-mer, composée evidemment de poissons et de 
fruits, car ce sont des produits que j’aime beaucoup. 
Ma mission, entre autre, c’est d’équilibrer les menus 

et de proposer une cuisine légère, tout en respectant 
la saisonnalité. C’est impossible pour moi de proposer 
des fraises en hiver par exemple, c’est une question 
de bon sens !

Existe t-il selon vous une cuisine féminine ?
Je ne crois pas, parce qu’il y a aussi des chefs 

hommes qui sont très raffinés dans leur approche 
culinaire, En fait chacun, homme et femme, s’apportent 
mutuellement en cuisine. Mais nos qualités féminines 
sont bien sûr à mettre en avant dans une brigade. 
La femme a sa place en cuisine et elle contribue 
intégralement à valoriser la cuisine française. Pour 
moi il ne peut, ni ne doit avoir de concurrence entre 
homme et femme dans cet univers.

 

Elles ne sont que trois à occuper ce poste au sein des Ministères et Marie Josée Leguen-Geffroy, fut 

la première à entrer il y a 16 ans dans le cercle fermé des Cuisiniers de la République. Cette Loir-et-

Cherienne, a débuté en cuisine sous la houlette d’une femme, Mme Crouzier, cheffe restauratrice à la Croix 

Blanche une institution en Sologne. Forte de belles expériences à Paris et en Province, elle défend et  

valorise désormais au Ministère des Outre-mer, les couleurs de la haute gastronomie française.

LEGUEN-GEFFROY
Marie Josée 
CHEFFE DE CUISINE AU MINISTÈRE DES OUTRE-MER,  
MEMBRE DE L’ASSOCIATION DES CUISINIERS DE LA RÉPUBLIQUE.

L'INVITÉ / 7
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RENCONTRE / MAÎTRE RESTAURATEUR 9

« La cuisine  
c'est le partage  
des émotions » 

EST NÉE
Une étoile

JULIA SEDEFDJIAN



Au lendemain de la soirée des étoilés Michelin 
2017, Julia Sedefdjian avait encore dans les yeux 
l'étincelle de la victoire. Une 2e victoire à dire vrai, et 
sans doute pas la dernière. Devenue en 2015, la plus 
jeune cheffe étoilée aux Fables de La Fontaine (Paris 
7e), elle confirme cette année son titre.

« L'étoile cette année c'est la nôtre. On a travaillé 
dur pour aller la chercher : c'est notre plus grande 
fierté ». Derrière son physique de grande gaillarde, 
le regard déterminé, on découvre à peine dissimulés, 
l'humilité, l'émotion et la générosité des grands  
chefs.

L'histoire d'amour de Julia pour la cuisine  
remonte à l'enfance. « Ce sont les saveurs des plats 
de ma grand-mère et plus tard le plaisir de  
réaliser mes premières pâtisseries ».  Après un début 
de carrière précoce à l'Aphrodite chez David Faure, 
où elle découvre la cuisine niçoise et l'originalité 
moléculaire, Julia débarque à Paris. Un double CAP 
Cuisine et Pâtisserie en poche, auréolée d'une  
médaille d'or régionale de meilleure apprentie, elle 
décroche un poste de commis aux Fables de la 
Fontaine, un restaurant de poisson tenu par David 
Bottreau. Elle y fera ses armes durant 3 ans, aux 
côtés d'Anthony David, qui lui confiera les comman- 
des à son départ en 2015.

RENCONTRE / MAÎTRE RESTAURATEUR 10

«  Manger 
beau, bon  

et pas trop 
cher » 

Aïoli de lieu, légumes de saison glacés,  
huile d’olive de la lagune "Fuente de Piedra".

Tartare de mulet et anguille fumée,  
salade de betteraves au sésame,  
crème de pois chiches.

Génoise au cacao ganache au chocolat,  
mangue/citron vert, sorbet passion.

SEDEFDJIAN
CHEFFE ÉTOILÉE DES FABLES DE LA FONTAINE, PARIS.

Julia
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Ambitieuse mais les pieds sur terre, Julia trouve 
rapidement ses marques et inspire une nouvelle  
cuisine, plutôt bistronomique. Depuis deux ans, Julia 
Sedefdjian réoriente la carte de cette adresse chic et 
moderne de la rue Saint Dominique vers des assiettes 
plus abordables. Trouver l'équilibre entre l'exigence 
d'une cuisine étoilée et une ouverture à un public 
plus jeune, dans une ambiance conviviale et gaie sans 
excès, tel est le pari osé de Julia. « Je voudrais que 
la gastronomie soit accessible à tous. Les choses 
aujourd'hui évoluent : la clientèle de restaurant ne 
veut plus aller manger dans des endroits guindés.  
Il veulent manger beau, bon et pas trop cher ». 

Lorsqu'elle compose sa carte, Julia est fidèle à 
son image. Posée et réfléchie elle note chacune 
de ses inspirations. Au final dans l'assiette la jeune  
niçoise d'origine Arménienne, compose une cuisine 
gourmande, délicate, aux couleurs méditeranéen- 
nes. « La cuisine c'est le partage des émotions » 
confie-t-elle. Avec une carte qui évolue au fil des 
saisons, la jeune cheffe prend plaisir à associer des 
produits issus de différents terroirs. Une démar- 
che qui colle parfaitement avec le titre de Maître 
Restaurateur obtenu par son prédécesseur. « À 
Paris, notre chance c'est d'avoir le marché de 
Rungis pour la qualité et la diversité des produits. 

Ensuite certains producteurs locaux travaillent 
avec nous en direct ». Son produit fétiche ? Le  
poisson. « C'est la raison de ma présence ici. J'aime 
la délicatesse du produit. Quand on travaille le 
poisson il ne faut pas le brusquer, il faut y aller tout 
en finesse. C'est peut être aussi plus féminin ». Rien 
d'étonnant donc à ce que son plat signature, l'Aïoli 
de Lieu, soit une évocation de la mer et du Sud.  
« J'ai créé ce plat à partir de mes souvenirs d'en-
fance : c'est toute mon histoire dans cette assiette. 
J'adore réaliser ce plat mais aussi le manger. Le 
lieu cuit est cuit à la vapeur, parfumé au thym, et 
l'aïoli est placé au centre de la table pour qu'il soit 
partagé ».

Aux Fables de la Fontaine, Julia Sedefdjian a su 
s'imposer avec l'autorité suffisante pour que l'esprit  
« familial » soit préservé. « Parfois je dis ce que je 
pense, mais c'est toujours dans un souci de rigueur 
et de précision. Je ne suis pas différente en cuisine 
parce que je suis une femme. D'ailleurs ce n'est pas 
la question. On doit arrêter de victimiser les femmes 
en cuisine. Le métier est dur pour tout le monde.  
Il faut juste qu'on apprenne à s'imposer plus et  
surtout qu'on nous fasse confiance pour des 
postes à responsabilités ».  

BIO EXPRESS

1994
Naissance à Nice

2011
Meilleure apprentie Régionale

2009
Débuts  
d’apprentissage

2012 - 2013
Arrivée aux Fables  
de la fontaine.  
Passe sous-cheffe

2015
Nommée cheffe

2017
Confirme son étoile  
au guide Michelin
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« La cuisine 
c'est le 
partage  
des  
émotions » 
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À deux pas du Champs de Mars, 
rue Saint Dominique, Les Fables 
de la Fontaine, propose une 
cuisine bistronomique dans  
un cadre moderne et raffiné. 



CHEFTOP MIND.Maps™

L'IDÉE DANS VOTRE ESPRIT, LA SOLUTION AU BOUT DE VOS DOIGTS.

Signez votre cuisson.  

www.unox.com

Précis comme votre main, vif comme votre esprit, rapide comme 
un simple coup d’oeil : c’est le Unox CHEFTOP MIND.Maps™.
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Depuis 13 ans, la firme hollandaise Koppert Cress 
connait un engouement extraordinaire auprès de 
nombreux restaurants étoilés européens, au point  
d'être aujourd'hui le leader européen du micro  
vé-gétal. Basée à Monster, au cœur du Westland aux 
Pays-Bas, cette multinationale (4 filiales à l'étranger) 
spécialisée dans la production de pousses, feuilles 
et fleurs comestibles, emploie près de 200 employés 
permanents et saisonniers. À sa tête, Rob Baan,  
expert en semences horticoles et aussi fervent  
défenseur du Good Food Real Food*. « Nous amé-
liorons constamment nos moyens de production 
et enrichissons notre gamme régulièrement. Nos 
critiques, qui sont les meilleurs chefs de cuisine 
en Europe, sont la clé de notre succès », précise 
ce passionné de botanique, dont l'entreprise flirte 
aujourd'hui avec les 25 millions d'euros, avec une 
croissance annuelle de 20%. Un engouement qui 
dépasse largement la dimension commerciale. Pour 
Rob Baan, il s'agit de créer un cercle vertueux entre  

« le savoir-faire de l'horticulteur sur les semences, 
le savoir-faire des chefs et le bienfait des plantes 
pour la santé. On créé ainsi un équilibre diététique 
du produit, qui devient excellent pour la santé ». 

Kopper Cress développe une cinquantaine de 
végétaux en provenance des quatre coins du monde, 
— Asie, Inde, Afrique — et qui apportent toutes une 
saveur particulière, crues ou cuisinées. Quelques 
exemples de nouveautés : le Jeere Cress, un cres-
son à tête grisâtre et au goût de cumin, le Motti 
Cress, originaire d'Asie aux saveurs proches du cé-
leri, ou encore le Blinq Cress, idéal pour la cuisine du  
poisson. Ces plantes sont cultivées en toute saison 
sur un substrat de cellulose, à la lumière de diodes 
électroluminescentes réparties sur 10 000 m2 de 
serres chauffées par l'énergie solaire. En France, 
Koppert Cress séduit aussi de nombreux chefs, 
dont Julia Sedefdjian, cheffe étoilée des Fables de 
la Fontaine (Paris 7e). Leur cuisine créative trouve 
avec ces jeunes pousses un terrain d'expression 
incroyable. Mathieu Oudry, Responsable du déve- 
loppement commercial France : « Notre rôle c'est  
aussi d'accompagner les chefs dans leur demande, 
d'être en recherche permanente de nouvelles 
plantes et donc de saveurs. Nous avons également 
un rôle pédagogique important dans l'utilisation  
culinaire des plantes, qui ne sont pas seulement  
décoratives ».

france.koppertcress.com

Koppert Cress a reçu le 6 mars dernier des mains 
de la Reine Maxima des Pays-Bas, le prix Koning 
Willem I, qui récompense le dynamisme économi- 
que des entreprises néerlandaises et notamment 
celles investies dans le Développement Durable.

* Bonne nourriture, Vraie Nourriture

LA ROLLS EUROPÉENNE DES MINI VEGÉTAUX.

CRESS
Koppert 
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« Les Berrichons ont 
envie de créativité  
en cuisine »  

FÉMININE
Une cuisine

JOSIANE MAZOUZ-CHAIX



 L'histoire de Josiane Mazouz-Chaix avec la  
cuisine n'est pas une vocation tardive. Débutée sur 
les bancs de fac de droit, elle s'est accomplie dans 
les cuisines d'un CFA à Marseille pour une reconver-
sion en restauration. Un choix mûri par une passion 
lointaine, nourrie par des origines arméniennes et 
une enfance aux goûts et saveurs de Provence.  
« J'ai toujours rêvé de faire de la cuisine, et c'est 
aussi dans ma culture : une histoire de grandes  
tablées, de partage ». Voilà dix ans, Josiane Mazouz-
Chaix a posé ses valises à Saint-Satur, dans le 
Sancerrois : « j'ai litteralement eu un coup de foudre 
pour cet ancien relais de poste ». L'aboutissement 
d'une carrière riche menée aux quatre coins du 
monde. Elle apprend son métier dans des brasseries 
de luxe, traverse plusieurs fois la Grande Bleue pour 
rejoindre l'Île de Beauté, puis l'Italie. En 2000, elle  
décolle pour le Qatar, créé le Monte Carlo Coffee, un 
restaurant gastronomique français, qu'elle développe  
avec son fils aîné et sa sœur. De retour en France, 
elle enchaîne les postes de cheffe en second, part au 
Canada, avant d'obtenir sa première place de cheffe 
dans une brasserie tendance de Marseille, La BD 
Pirate tenue par Gilles Palvini. Josiane y restera trois 
ans, « un très beau souvenir ».

  De son Sud natal, Josiane Mazouz-Chaix 
conserve le sourire et le soleil chantant dans la voix. 
« J'aime toucher le produit. Quand il est beau, on 
a envie de le sublimer ». À l'évidence la cuisine 
de Josiane Mazouz-Chaix s'inspire de cette authen-
ticité. À la tradition culinaire berrichone, nourricière, 
Josiane associe la légéreté du Sud. « Les Berrichons, 
ont envie de créativité. Le côté authentique c'est 
plus pour les touristes ». Son plat signature, une 
bouillabaisse rebaptisée « Retour de pêche », fait un 
carton. « Dans ce plat le bar et le brochet sont cuits 
à l'unilatéral ou au four, et sont accompagnés de 
légumes de saison, le tout mijoté dans un bouillon 
légèrement crémé et parfumé ».   

 En 2014, Josiane Mazouz-Chaix reçoit le titre de 
Maître Restaurateur : « C'est une belle reconnais-
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  L'authenticité 
et le rustique,  
c'est pour les 

touristes »

«

Retour de pêche : 
 brochet, saumon,  

bar des côtes, crevettes, 
réduction d'échalotes  

et vin blanc de Sancerre.

Ravioles de petits gris  
de la maison Jacquin,  

épinards frais, bouillon  
de poule et truffes  
des Hautes-Alpes.

Délice exotique :  
mousse au citron Yuzu, 

mangues, ananas,  
kumquats pochés,  

litchis et grenades.

MAZOUZ-CHAIX
CHEFFE DU RESTAURANT LE LAURIER À SAINT-SATUR.

Josiane 
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sance pour un travail énorme ». Aujourd'hui elle fait 
le pari de la transmission vers les femmes. « Il y a une 
vraie cuisine féminine. Et c'est ça que j'ai envie de 
transmettre ». En cuisine, deux femmes œuvrent à 

ses côtés : Jessica, cheffe en second et une jeune 
apprentie, volontaire et passionnée. « Je leur 
demande surtout d'avoir envie de travailler et 
qu'elles aient le goût d'une cuisine de qualité ».

RENCONTRE / MAÎTRE RESTAURATEUR 17

« Je veux 
transmettre 
cette cuisine 
féminine »

JACQUIN-SALOMON
Maryse et Jean-Claude  

HÉLICICULTEURS À CHAMBON.

En 1991, Marie Jacquin-Salomon quitte l'univers 
de l'imprimerie, pour valider un BAP (Brevet   
d'Aptitude Professionnelle) en production agricole.  
Puis elle pose son dévolu sur l'élevage des escar-
gots apres avoir lu un livre dans la bibliothèque de 
son mari, curieux à l'époque des petits élevages.  
« J'ai choisi les escargots car j'avais peur des bêtes  
à cornes ! L'investissement était moindre et sur- 
tout c'était une activité sans trop de concurrence 
à l'époque ». En 26 ans, l'exploitation des époux 
Jacquin-Salomon située à Chambon dans le Cher, 
s'est plutôt bien développée. Avec près de 6 tonnes 
d'escargots produits chaque année, les époux 
Jacquin-Salomon élèvent environ 10 000 escargots 
reproducteurs de l'espèce la plus répandue en 
Europe, Helix Aspersa Maxima, plus connue sous le 
nom de « Gros Gris ». 450 000 escargots cuisinés 
sortent de cet élevage, qui intègre toutes les étapes 
de la chaîne, de la naissance au produit consommable, 
en passant par la croissance et la transformation. 
Pour une clientèle composée à parts égales de par-
ticuliers et de restaurateurs, Maryse et Jean-Claude 
Jacquin-Salomon proposent, une sélection de pro-
duits fins à base de gastéropodes de haute qualité. 
« Notre spécialité c'est l'escargotine, une pâte 
à tartiner pour l'apéritif ». Transformé en croquille  

— sorte de gaufrette en forme d'escargot et fourrée 
avec la chair — Préparés en vol au vent, ou en gar-
niture de brioches, ou encore associés au foie gras, 
les escargots retrouvent leurs lettres de noblesse. 
Soucieux de préserver la qualité de leur production, 
Maryse et Jean-Claude choisissent avec soin leurs  
circuits de distribution : « Nous travaillons en parte- 
nariat avec les chefs de cuisine que nous 
sélectionnons en fonction de leur intérêt réel pour 
le produit. Ainsi nous pouvons contrôler toute la 
chaîne, et respecter la traçabilité des  espèces ». 

MARYSE  
JACQUIN-SALOMON 

Domaine de la Madeleine 
18190 CHAMBON 

Le Laurier, un ancien Relais 
de poste converti en hôtel-
restaurant de charme où  
se marrient, l’authenticité  
du Berry et les couleurs et  
saveurs légères du Midi. 
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Ancienne restauratrice de livres anciens,  
Josiane Déal est entrée dans la filière fromagère en 
rencontrant son mari, Christian, qui travaillait chez 
un grossiste en produits laitiers. Installés sous le  
soleil de Provence à Vaison-la-Romaine depuis 1990, 
Josiane et Christian tiennent une fromagerie de  
détail baptisée Lou Canesteou. Josiane s’est inves-
tie dans son nouveau métier, au point de décrocher  
en 2004 le titre envié de Meilleur Ouvrier de France.

L’univers des fromages est captivant ; chacun 
d’eux raconte une histoire, celle des bêtes qui l’ont 
produit, des hommes et des femmes qui le travaillent, 
avec des techniques ancestrales, à force de patien- 
ce et d’amour. Et puis il y a cette vie, qui évolue, 
transforme, colore la matière et exhale ses arômes : 
bactéries, moisissures, levures, …

Josiane Déal nous livre tout cela … sur un plateau ! 
En ce mois de février, elle me présente une sélection 
de belles réalisations, qui racontent la saison dans 

laquelle elles sont produites. Car c’est un plaisir 
du fromage que de le déguster à pleine maturité,  
au cœur de sa saison. Ici, l’hiver, brebis et chèvres 
se reposent dans le Ventoux, avant de mettre bas  
au printemps. Pas de lait, pas de fromage ! Il faut 
donc faire un petit tour de France pour en trouver, 
principalement des fromages « de garde » ou à pâte 
dure.

La sélection d’hiver de Josiane Déal : Vacherin, 
Cœur de Neufchâtel, Gruyère, Pecorino à la truffe 
et Banon !

Depuis 30 ans, Josiane Déal suit de près la vie 
du fromage, noue des liens avec des producteurs, 
contribue à conserver l’excellence de la fromagerie 
française, et dissémine dans la région de Vaison-la- 
Romaine son amour du bon produit et de la diversité. 
Pour ne rien gâcher, une sélection de belles  
bouteilles et de produits de terroir raffinés vient  
accompagner la symphonie laitière.
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MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE, FROMAGÈRE À VAISON-LA-ROMAINE.

DÉAL
Josiane 

LOU CANESTEOU

10, rue Raspail
84110 Vaison la Romaine

04 90 36 31 30
loucanesteou@free.fr



La cuisine de Françoise Mutel illumine  
par sa ... simplicité. Car cette autodidacte  
sait cuisiner l'essentiel : le goût ! 
Une étoile H —  MICHELIN

Un lieu élégant et habité pour une cuisine  
de femme pleine de distinction et de maîtrise.
Trois Toques  —  GAULT ET MILLAU 

La Maison dans la Parc
3 rue Sainte Catherine, 54000 Nancy
03 83 19 03 57  —  lamaisondansleparc.com

 
 

ILS NOUS RECOMMANDENT

29, rue du Commerce 
18300 Saint-Satur

Réservat ion :  02 48 54 17 20
Du lundi  au dimanche

www.lelaur ier18.com

UNE CUISINE CRÉATIVE,  
GOÛTEUSE ET VARIÉE,  COMPOSÉE  

AVEC DES PRODUITS FRAIS 
ET ORCHESTRÉE PAR LES CHEFFES  

JOSIANE MAZOUZ- CHAIX  
ET JESSICA BRUNO.
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« La cuisine est une histoire  
de passion, de travail et de rigueur »

AU VOYAGE
Une invitation

FRANÇOISE MUTEL



RENCONTRE / MAÎTRE RESTAURATEUR 22

« La cuisine est avant tout une histoire de  
passion, de travail et de rigueur ». Telle est la devise 
de Françoise Mutel, cheffe de La Maison dans le 
Parc, la seule table étoilée de Nancy.

Un parcours hors norme, construit au fil des  
années, de découvertes de tables gourmandes en 
rencontres exceptionnelles : Françoise Mutel force 
l'admiration et le respect. D'abord par son carac-
tère et sa détermination, mais aussi par la consécra-
tion reçue il y a deux ans : une étoile au Michelin. 
Et même si son histoire professionnelle avec les 
fourneaux a démarré tardivement, son don pour la 
cuisine, lui a fait gagner la confiance de ses pairs et 
d'une clientèle devenue fidèle. « Dans ma famille  
aucun à part moi n'a exercé dans ce domaine ; 
seule ma grand-mère cuisinait très bien. Mais mon 
mari et moi sommes de vrais gourmets et épicu-
riens. Nous avons appris les bases du métier en 
allant dans les restaurants ». 

Issue de l'univers de l'esthétique et du prêt-à-
porter, où elle excellait jusqu'alors, Françoise Mutel 
se laisse convaincre alors par son mari, de tenter 

l'aventure de la restauration. En 1990, le bar à vin  
Le Ban des Vendanges voit le jour et devient rapi- 
dement un bistrot chic, auréolé de 2 toques au Gault 
&Millau. En dépit de son succès, le couple nancéen 
vend l'affaire en 1996. Après un retour aux sources 
professionnelles pour chacun des deux époux, en 
2006, un nouveau bébé gastronomique nait de cette 
passion commune. « C'était un très beau projet 
dans un lieu magnifique qui a tout de même né-
cessité un an de travaux ! » précise Françoise Mutel. 
Après quelques stages de remise à niveau, Alain 
Passard (Paris), Marc Meneau (Vezelay), Lionel Levy 
(Marseille), « car entretemps la cuisine avait évo-
lué », Françoise Mutel repart en cuisine. La Maison 
dans le Parc, table gastronomique située dans un 
écrin de verdure, à quelques minutes de la place 
Stanislas à Nancy, accueille la clientèle dans une 
atmosphère élégante et design. En 2O15, l'établis- 
sement obtient un macaron au Michelin, et devient  
la 1ère table étoilée de Nancy : « Ça a été un encou- 
ragement extraordinaire. Moi qui me remet souvent 
en question, cette étoile m'a donné plus de 
confiance en moi. Et puis c'est aussi une belle 
consécration, pour l'établissement, l'équipe et 

« C'est une 
grande  

fierté de 
ne pas être 
passée par 
le parcours 
habituel et 

d'en être là 
aujourd'hui »

Pigeonneau de M. Laurent, 
Purée d’oignon au lait d’amande, 

betteraves et framboises.

MUTEL
CHEFFE ÉTOILÉE DE LA MAISON DANS LE PARC À NANCY.

Françoise
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pour la ville. Mais en ce qui me concerne, cela n'a 
rien changé dans ma façon de travailler ». 

« Ma cuisine se construit autour des saveurs. 
Elle est créative, ouverte sur des cultures culi-
naires d'Asie, du Maghreb, sans pour autant être 
une cuisine du monde ». Françoise Mutel prête une 
attention particulière à l'origine des produits. « Par 
exemple, pour les pigeonneaux de Thierry Laurent 
on sait qu'ils sont nourris avec du maïs de qualité. 
Ils sont d'une tendreté exceptionnelle, des joyaux 
à la chair tendre, charnue et rosée ». Dans l'assiette, 
le produit est présenté dans son expression la plus 
simple mais toujours avec une pointe de fantaisie. 

Un menu dégustation est proposé chaque se-
maine, dans lequel on retrouve toute l'inspiration  
ingénieuse du cheffe. Des accords terre/mer parfois, 
invitent le client à découvrir une autre cuisine, une 
cuisine qui surprend « qui a du caractère et qui  
déclenche l'émotion ». Bel exemple de raffinement, 
la Noix de Saint-Jacques servie avec un jambon noir 
truffé, sur une crème de topinambours et un jus de 
viande à l’échalote, ou encore le pigeonneau servi 
avec une purée en deux couleurs, oignons confits au 
lait d'amandes et un mix betterave-framboise.

Perfectioniste autant que passionnée, Françoise 
Mutel reconnaît une certaine exigence avec elle-même 
et aussi avec ses collaborateurs, mais pour la bonne 
cause, précise-t-elle. « Mais ce n'est pas moi qui exige 
plus que la moyenne, c'est le métier ». Également 
Maître Restaurateur, Françoise Mutel sait aussi l'im-
plication particulière qu'il nécessite pour les femmes.  
« Jamais je n'y serai arrivée seule, sans l'appui de 
mon mari, de nos amis, de l'équipe. En tant que 
femme je suis fière d'être là où je suis aujourd'hui. 
Pour se lancer dans ce type d'aventure, il faut du 
caractère, ne jamais baisser les bras, et surtout  
savoir s'imposer ».

« La cuisine 
est une 
histoire  
de passion,  
de travail et 
de rigueur »

Barque aux Agrumes.

Noix de Saint-Jacques, jambon noir truffé,  
crème de topinambours, jus de viande à l’échalote.

Au cœur de la cité nancéenne, 
Françoise Mutel invite 
les gourmets à un voyage 
gastronomique où s'expriment 
générosité et fantaisie.



Vos clients méritent le plus innovant des systèmes d’eau microfiltrée.

À chaque service, vous offrez à vos clients le meilleur du fait maison dans tous vos plats.  
À présent, faites de même avec l’eau que vous leur servez ! 
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Sur la commune de Gugney aux Aulx (88), Thierry 
Laurent élève avec bienveillance 2 500 couples de 
pigeons reproducteurs, une passion qu'il nourrit  
depuis l'enfance. Sa premiere expérience il en parle 
encore avec émotion : « La première fois que j'ai 
voulu avoir des pigeons c'était pour remplir le pi- 
geonnier familial. Je suis parti en chercher chez un 
copain mais j'étais tellement pressé de les lâcher, 
qu'ils ne sont jamais revenus ! ». Qu'on se le dise : 
un pigeon à l'état sauvage, ne revient que pour deux 
raisons : lorsqu'il a des petits au nid et lorsque la 
luminosité est faible. « Par jour de beau temps, il 
est comme nous, il a envie d'aller se balader ! ». De 
parents agriculteurs, cadet d'une tribu de 9 enfants, 
Thierry Laurent fait d'abord ses études agricoles 
pour reprendre l'exploitation familiale. Un projet qui 
s'avère finalement peu viable, il décide donc de 
réaliser son rêve de gosse : l'élevage de pigeons. 
En 1995, il s'installe sur la commune de Gugney-
aux-Aulx, près de Nancy. Une exploitation entourée 
de Mirabelliers et dont l'air parfois se parfume aux  
effluves discrètes d'ail sauvage.

Thierry Laurent élève 2 500 couples de pigeons 
reproducteurs et selon l'humour de l'éleveur, sans 
« aucun divorcé » à ce jour. Installées dans des 
boxes repartis sur 2 000 m2, les volailles roucoulent 
sous l'œil protecteur de leur hôte. « Un élevage de  
pigeons est rentable si on parvient à garder une 
constance sur l'éclairage des parquets (cages 
des pigeons, ndlr). En captivité l'animal a besoin 
de 16h de luminosité par jour. Il faut aussi prêter  
attention à la nourriture. Elle doit être équilibrée 
en maïs et protéines ». L'autre facteur clé c'est la 
chasse aux bactéries. « La pression bactérienne 
c'est notre plus grand ennemi ! Il faut maintenir un 
équilibre constant. On tolère chaque année une 
perte de 5% sur l'élevage, au-delà il faut se poser 
des questions ». 

En 2001, Thierry Laurent a investit dans un bâti-
ment d'abattage. Une garantie supplémentaire pour 
la qualité du produit, et qui en outre lui permet une 
belle rentabilité : 300 et 500 pigeons partent chaque 
semaine à la vente, sachant que chaque couple  
produit environ deux œufs par mois. Côté clients, 
Thierry Laurent fournit principalement les restaura-
teurs de la région. « C'est une exigence particulière. 
Il faut leur donner la qualité toute l'année. Ils doivent 
pouvoir acheter mes pigeons les yeux fermés ».

ÉLEVEUR DE PIGEONS EN LORRAINE.

LAURENT
Thierry 

« Les restaurateurs  
doivent pouvoir acheter  
nos pigeons les yeux fermés ! »
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COLORÉE
Une créatrice

LAURIE AIMONETTI

« La cuisine c'est aussi  
une création visuelle »  



On dit parfois que l'atmosphère d'un restaurant 
est à l'image du chef en cuisine. L'adresse répu-
tée tenue par Luc Salsedo jusqu'en octobre 2015, 
résonne depuis quelques mois au doux nom de 
Passion'elle, symbole de la passion du métier et 
des cœurs qui unit Laurie et Romain Aimonetti, à la 
barre de cette jolie adresse prometteuse. L'histoire 
de Passion'elle c'est d'abord celle d'une rencontre 
autour de valeurs partagées et d'une certaine idée 
de la restauration. « On s'est rencontrés au travail, 
chez Jacques Chibois, et on a su dès le départ 
qu'on pourrait travailler ensemble », explique la 
jeune cheffe de 27 ans, qui croise le chemin de son 
compagnon au Château Saint-Martin à Vence chez 
Yannick Franques. Depuis, ils font route ensemble 
(à La Bastide Saint-Antoine de Jacques Chibois à 
Grasse, puis à L'École des filles, à  Bar-sur-Loup, la 
table du chef étoilé Stéphane Lucas), mariant avec 
intelligence, la culture culinaire de Romain, acquise 
auprès de ses aïeux, et le tempérament indépendant 
et créatif de Laurie.

En cuisine c'est la jeune femme qui prend les  
commandes. « Je travaille seule, sans équipe. C'est 
un choix personnel. En fonctionnant ainsi, je sais 
ou je vais et je ne perds pas mon temps ». Romain, 
lui, s'éclate en salle, son univers. « Romain a une 
culture culinaire forte. Son grand père, était res- 
taurateur à l'hostellerie Les Gorges de Pennafort. 
(Aujourd'hui table étoilée tenue par le chef Philippe 
Da Silva, ndlr), il lui a transmis cette passion. Romain 
goûte mes plats, me donne son avis, me conseille. Et 
c'est lui qui compose la carte des vins en fonction 
de ma cuisine ».

Pas de doute, cette Alsacienne d'adoption,  
séduite plus tard par la côte niçoise, a un caractère 
de battante. Un atout dans ce métier, surtout lorqu'on 
est une femme. Il faut savoir s'imposer. Prouver 
un peu plus que les hommes qu'on est capable  
d'assurer. Aguerrie aux responsabilités lors de son 
passage chez Stéphane Lucas au Vieux Four à 
Gourdon, Laurie Aimonetti nourrit une détermination 
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«  Il faut 
savoir 

s'imposer. 
Prouver un 

peu plus que 
les hommes

qu'on est 
capable 

d'assurer »

Saumon gravlax, lentilles tièdes du Puy  
& sauce butternut acidulée.

Saint-Jacques rôtie & son corail,  
purée de légumes anciens & tuile au safran.

Cheesecake à la mûre et sorbet citron vert.

AIMONETTI
CHEFFE DU RESTAURANT PASSION'ELLE À NICE.

 Laurie 
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sans faille, mais toujours avec délicatesse. « En tant 
que femme cheffe, je n'aime pas être chouchou-
tée, qu'on me fasse des fleurs ». Pour autant, 
l'univers de Laurie est bien féminin. Dans ses plats, 
on goûte un mélange subtil de produits du terroir 
niçois, une inspiration méditerannéenne, ponc-
tuée parfois d'authenticité, comme un clin d'œil à 
ses racines alsaciennes.  « En cuisine je ne triche 
pas. J'utilise des bons produits, je n'en fais 
pas trop. J'aime trouver l'assaisonnemen juste, 
sans partir sur des arômes compliqués ». En résulte 
une jolie composition de couleur et de saveurs.  
« J'essaie de donner une note raffinée, personnelle 
et forcément féminine. J'adore travailler avec des 
fleurs, des jeunes pousses, travailler le dressage 
en couleurs. Pour moi, la cuisine est autant une  
création gustative que visuelle personnelle ».  

La carte est bien sûr de saison. Certaines récur-
rences gourmandes comme la soupe de lentilles,  
la Daube Provençale, ou le risotto décliné sous  
plusieurs formes, auquel se marrient des légumes 
oubliés, confirment la relation étroite de la cheffe 
avec les producteurs locaux. Le safran, produit phare 
de sa cuisine, joue presque le rôle de signature.  
« J'adore le safran. C'est un produit de luxe, raffiné, 
et qui a beaucoup de couleurs et de saveurs. Je le 
décline de manière différente : en sauce, dans les 
risottos, avec les poissons, dans mes mayonnaises, 
et même dans les desserts ». 

En septembre 2016, Laurie Aimonetti ajoute une 
corde à son arc culinaire, en obtenant le titre de 
Maître Restaurateur. « C'est une reconnaissance 
concrète de mon travail. Ce n'est pas simplement 
une appréciation personnelle d'un inspecteur.  
Le titre de Maître Restaurateur récompense ob-
jectivement une cuisine sincère ». Un pas de plus 
vers l'affirmation de son statut de femme cheffe de 
cuisine. Et quand on parle d'engagement Laurie ne 
s'en cache pas : « Comme on est peu de femmes à 
faire ce métier, on se soutient naturellement entre 
nous. Et je suis fière de me dire qu'il y a de grandes 
femmes cheffes qui représentent la cuisine fran-
caise. Pour moi ce sentiment d'appartenance est 
fondamental ». 
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«  Le titre  
de Maître 
Restaurateur
récompense 
une cuisine 
sincère »

Une jolie table  
gastronomique niçoise  
reprise par le jeune couple 
Laurie et Romain Aimonetti.
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La passion de la glace

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

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

19 rue Jean Poulmarch
CS 30059 - 95101 ARGENTEUIL CEDEX

Tél. : 01 39 81 43 43 - Fax : 01 39 81 31 91
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Créée par Christophe Marro, en 2010 sur la com-
mune de Venanson La Cabane à Safran est l'une des 
plus importantes exploitations de safran de la région. 
Chaque année Christophe et Mélanie font fructifier 
pres de 50 000 bulbes de safran en rotation sur deux 
parcelles. « Chaque année le nombre de bulbes est 
en augmentation car le safran est une plante peut 
être une plante invasive s'il se plait là où il est plan-
té. Il faut donc pouvoir le contenir ou augmenter la 
surface de terres », explique Mélanie Cassard.

La production des deux safraniers atteint les 500g 
par an. « Ce qui est déjà beaucoup dans la région. 
En moyenne en France les gros safraniers pro-
duisent entre 1kg et 2kg. Mais nous sommes en 
retard par rapport à d'autres pays exportateurs 
comme l'Iran, qui en produit près de 300 tonnes » 
explique-t-elle. Le safran est souvent considéré 
comme un produit de luxe. Une image qui se traduit 
par des prix de vente souvents élevés, justifiés par la 
difficulté des petits safraniers à vivre de leur récolte. 

« La récolte quotidienne correspond à 10 000 ou 
15 000 fleurs récoltées. Il faut réaliser les trois 
étapes en moins de 48h, qui est à peu pres la durée 

de vie de la fleur. Cela demande donc beaucoup  
de main d'œuvre. De plus, c'est une production qui  
ne peut pas être mécanisée, le travail étant trop  
minutieux ». Parmi les clients de la Cabane à Safran, 
on trouve un grand nombre de chefs restaurateurs 
de la région, dont Laurie Aimonetti, cheffe du restau-
rant Passion'elle à Nice. « Nous organisons chaque  
année une journée Portes Ouvertes pour les chefs 
de cuisine afin qu'ils puissent découvrir cette épice. 
Ils récoltent le safran avec nous, et participent à 
l'émondage. On mange ensemble, cela permet de 
créer des liens de confiance et aussi, pour eux, 
de comprendre comment le produit arrive jusque 
dans leur cuisine ». 

Parallèllement à la safranière Christophe et Mélanie 
développent une activité de production maraîchère, 
fruitière et également une plantation de chênes  
truffiers, qui devraient produire leur premiers effets 
d'ici trois ans. « En montagne on est obligés d'être en 
polyculture pour survivre, le safran seul ne suffit pas 
en tout cas. Pour autant, je trouve que cette épice 
gagnerait à être démocratisée. C'est un exhausteur 
de goût incroyable et qui est aussi excellent pour  
la santé ».

DU MERCANTOUR
La Safranière 

DANS LE PARC DU MERCANTOUR À VENANSON, CHRISTOPHE MARRO  
ET MÉLANIE CASSARD EXPLOITENT DEPUIS 7 ANS UNE SAFRANIÈRE. 
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LA CABANE À SAFRAN 

294, route des Granges 
06450 Venanson
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« Les femmes  
en cuisine sont  
plus organisées ! » 

SEREINE
Une cheffe

ANAÏS DUTILLEUL



Qu'on ne s'y trompe pas, Les Fous de l'Île sur l'Île 
Saint-Louis à Paris n'a rien à voir avec une rôtisse-
rie. Ici point de poulets à la broche, même si la déco 
rend un bel hommage à ce gallinacé à plumes. Les 
Fous de l'Île c'est plutôt une jolie brasserie à l'allure 
et atmosphère familiale, où l'on vient prendre selon 
l'heure et l'humeur, le p'tit café croissant de 10h, ou 
déguster la carte savoureuse de la jeune cheffe Anaïs 
Dutilleul. Ambiance canaille donc, pour cette an-
cienne épicerie transformée en brasserie, devenue 

bistrot chic depuis que la cheffe distille ses  
recettes raffinées en cuisine. En 2015, Anaïs Dutilleul, 
quitte la Normandie et l'équipe du chef étoilé William 
Boquelet à l’Auberge de la Pomme pour rejoindre 
la capitale vers d'autres aventures. Boris Bazan, fon-
dateur du groupe les Fous de Bazan, et propriétaire 
des Fous de l'Île, lui propose un nouveau challenge : 
relever le niveau de la carte pour aller vers une  
cuisine gastronomique, tout en gardant le côté  
brasserie atypique. Anaïs signe.

Mignon de porc fermier,
purée butternut, riz vénéré,  

radis croquants, jus court.

Entremet poires pochées,  
éclats de Spéculos,
pointe de café.

Polenta croustillante,  
pieds de cochon confits,  

mœlle, vinaigrettte estragon.
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« Le 
produit 

de saison 
avant 
tout  »

DUTILLEUL
CHEFFE DE LA BRASSERIE LES FOUS DE L'ÎLE, PARIS.

Anaïs
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Chez les Dutilleul, l'hôtellerie-restauration est  
inscrite dans les gènes. Avec une grand-mère cuisi- 
nière émérite ; une mère, passionnée par le service 
en salle, et directrice d'une école hôtelière  : rien 
d'étonnant à ce que le choix d'orientation de la 
jeune Cambraisienne se porte définitivement sur 
la cuisine. Après six années de formation au Lycée 
hôtelier de Jesse de Forest près de Maroilles, et 
une belle première expérience de second au Rech 
d'Alain Ducasse à Paris, Anaïs Dutilleul endosse, avec 
humilité, sa première veste de cheffe. Adepte d'une  
cuisine sincère et savoureuse, Anaïs revisite les 
grands classiques de brasserie avec une préfé-
rence pour la viande, de race normande et maturée,  
spécialité de la maison. Et bien sûr tout ici est de  
saison. « Les clients qui viennent au Fous de l'Île 
s'attendent à une cuisine d'assemblage. Il faut donc 
leur expliquer qu'ici la cuisine est faite sur place 
avec des produits du moment ». Preuve en est dès 
l'entrée la plaque dorée de Maître Restaurateur, qu'il 
faut expliquer aux clients  : « beaucoup ne savent 
pas ce que cela veut dire ! C'est dommage, car ce 
titre récompense l'essence même de notre métier. 
En revanche ils font plus attention aux autocollants 
Michelin ». La carte, elle, change régulièrement  :  
« On propose au minimum une entrée, un plat et 
un dessert nouveaux par semaine ». 

Anaïs veut rester cohérente sur cette question 
de saisonalité : « Quand un client en plein mois  
de janvier me dit vouloir une salade de tomates, 
j'essaie de lui expliquer pourquoi ce n'est pas pos-
sible. Mais je ne cède pas ». Fidèle à ce principe, 
Anaïs entretient des relations privilégiées avec les 
petits producteurs, et notamment son fournisseur 
de viande, John Gillot, boucher de métier et fondateur 
de la marque La Boucherie Moderne, sélectionneur 
et distributeur de viande exclusivement française. 
« Avec John, j'ai appris à travailler des pièces  
entières du boucher. C'est vraiment agréable de 
pouvoir discuter, échanger avec lui sur ses pro-
duits et la manière de les cuisiner. Il est vraiment de 
très bon conseil et en plus c'est un passionné ! ».

Ici aux Fous de l'Île Anaïs a découvert une équipe 
peu familiarisée à travailler sous la direction d'un vrai 
chef. Peu à peu, avec diplomatie et patience, elle a 
su imposer son rythme et créer une atmosphère de 
travail sereine, qui fait aujourd'hui sa fierté. Mais être 
femme cheffe lui a également demandé de s'imposer 
plus. Mais elle reconnaît malgré tout ce qui semble 
faire la différence  : « Les femmes en cuisine sont 
plus organisées, plus minutieuses, elles ont un 
peu plus le sens du détail ». 

BIO EXPRESS

1986
Naissance à Cambrai

2009
Cheffe en Second  
chez Alain Ducasse  
Le Rech (17e) Paris

2002 - 2008
BEP, Bac Pro et BTS au  
Lycée Hôtelier de Jesse  
de Forest (Maroilles)

2011 - 2014
Auberge de La Pomme

2014 - 2015
Cheffe privée  
en entreprise

2015
Cheffe au restaurant  
Les Fous de l'Ile
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« Les 
femmes  
en cuisine  
sont plus 
organisées ! » 

Adepte d'une cuisine sincère  
et savoureuse, Anaïs revisite  
les grands classiques de 
brasserie avec une préférence 
pour la viande, de race 
normande et maturée,  
une spécialité de la maison.
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Installé depuis 2005, bouvelard Voltaire à Paris, 
John Gillot, artisan boucher de métier, révolutionne 
l’image de la boucherie traditionnelle. Sa fine équipe 
de 10 collaborateurs, redore le blason de la bou- 
cherie de quartier, en favorisant le travail de l’éleveur 
sans intermédiaire jusqu’au panier de la ménagère.  
La viande, exclusivement française, est livrée deux 
fois par semaine en direct de l’abattoir normand de Le 
Neubourg. La proximité, John Gillot en fait une priorité. 
Avec un modèle économique orienté circuit court, La 
Boucherie Moderne met un point d’honneur à veiller 
au bien être des animaux à chaque étape du process, 
du transport à la transformation. Autant de paramètres 
qui constituent une véritable charte auxquels adhère 
la dizaine de clients restaurateurs. Vaches normandes 
maturées jusqu’à 35 jours, Porc Normand Bleu Blanc 
Cœur (BBC), Agneaux du Poitou, les bêtes sont pro-
posées entières aux chefs de cuisine séduits par la 
démarche. Comme Anaïs Dutilleul, cheffe des Fous de 
l’Île (Paris 11e), qui peut ainsi varier les plaisirs dans  

l’assiette et ce toute l’année. Pour John Gillot, l’objectif 
est d’avant tout de « garantir une viande de qualité 
pour tous les budgets, en défendant les principes 
d’une alimentation variée et équilibrée ».

Autre point fort du jeune boucher, la communica-
tion. Aidée de son épouse Séverine Gillot, graphiste, 
il développe cette image de boucher engagé, au 
travers d’une communication  un point décalée des 
standards de sa profession. Tout y passe : du packa-
ging en boutique à la tenue des apprentis. Un esprit 
rock qui lui permet aussi de fidéliser une clientèle 
plus jeune sensible à ses valeurs d’artisan respon-
sable. John Gillot organise aussi des ateliers dégus-
tation pour ses clients particuliers et professionnels. 
Une fois par semaine ils sont une dizaine à passer à 
table pour une séance de 5 heures de dégustation 
et d’atelier pédagogique. Un rendez vous d’amateurs 
de viande française, bien sûr, curieux d’en découvrir 
tous les secrets. 
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LA BOUCHERIE MODERNE DANS LE 11e ARRONDISSEMENT  
DE PARIS VÉHICULE LES VALEURS D’ARTISAN RESPONSABLE  
ET DES CIRCUITS COURTS.

John 
GILLOT

LA BOUCHERIE  
MODERNE

249 Bvd Voltaire 
75011 PARIS

boucherie-gillotjohn.fr
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Finie l’offre traditionnelle de fin de repas : les 180 
parfums (sucrés et salés) élaborés par Glaces des 
Alpes vont vous permettre de revisiter vos cartes.

Partenaire exclusivement de la restauration et des gla-
ciers, Glaces des Alpes est reconnue pour apporter 
le meilleur de la glace artisanale. Des saveurs créées 
par Stéphane Vindret, Maître artisan glacier. Ceci fait 
de Glaces des Alpes le partenaire naturel du Maître 
Restaurateur.

Stéphane définit le cahier des charges de chacune 
des étapes de la fabrication. Il s’assure de la réalisation 
parfaite de ces étapes afin de réaliser un produit de 
qualité supérieure tout au long de l’année. Grâce à une 
sélection stricte de ses fournisseurs, l’accent est mis sur 
le goût, l’utilisation d’ingrédients nobles et naturels, de 
produits frais en bonne quantité.

Sans produit artificiel ou additif synthétique, le litre de 
glace est élaboré à partir de 700 à 750 g de produits 
bruts, bien au-delà de la moyenne du marché. Ce poids 
au litre, la quantité de purée de fruits dans leurs sorbets 
plein fruits leur permet de retranscrire le goût naturel et 
ainsi éviter d’avoir recours à des exhausteurs de goût 
ou autres colorants. Il vous permet également de faire 
un nombre de boules au litre largement supérieur.

Chez eux pas de ligne de fabrication, mais des postes 
de travail tenus par des pâtissiers expérimentés et  
fidèles à leur entreprise. Avec entre autres missions :

•   �Un contrôle gustatif systématique effectué tout 
au long de la fabrication (de la matière première 
jusqu’au produit fini) par leurs papilles expertes.

•   �Une maturation de 12h à 24h pour une optimisation  
de la texture et des propriétés gustatives du mix.

•   �Des bacs spatulés à la main pour une absence d’air 
entre le produit et le couvercle. Et ainsi éviter la  
formation de paillettes à la surface du bac.

•   �Une technique de surgélation maîtrisée, permettant 
de conserver la qualité de leurs produits.

GLACES DES ALPES
AUX ORIGINES DU GOÛT.

S’appuyant sur cette qualité de produits, sur un réseau 
efficace de distributeurs et une démarche commerciale 
axée sur la connaissance et l’amour du produit, Glaces 
des Alpes continue à faire une croissance significa-
tive sur un marché glaces restauration hors domicile  
pourtant en baisse depuis plusieurs années : ce qui en 
fait un intervenant majeur de ce marché.

Le consommateur est de plus en plus exigeant con- 
cernant la qualité et la traçabilité des produits. 

Leur service qualité effectue en permanence un 
contrôle :

•   ��Des matières premières (à réception  
et audit de leurs fournisseurs)

•   �Organoleptique et bactériologique  
de leurs fabrications

•   ��Du poids de leurs bacs

•   �Du respect des règles d’hygiène de  
l’ensemble du personnel

Au cœur de ses préoccupations, la satisfaction et la  
fidélisation de vos clients !
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Quel rôle joue la cuisine féminine dans l'histoire 
de la Maison Blanc ?

C'est un rôle fondateur. Je suis le descendant de 
trois générations de mères cuisinières. Notre histoire 
à débuté en 1872. J'ai connu dès mes débuts ce 
rapport à la nourriture avec ma mère qui était déjà 
en cuisine. Ma grand mère Elisa Blanc a brillé par sa 
première étoile obtenue en 1929 et par la seconde 
acquise en 1931. Cinquante ans plus tard j'ai rajouté 
la 3e en 1980. C'est unique et cela marque l'histoire 
de cette maison ancrée cette tradition de mère 
cuisinière.  

Pensez vous qu'il existe une « cuisine féminine » ?
Non. Je crois que les femmes en cuisine, comme 

les hommes, peuvent être à la fois très techniques 
comme ce que propose Anne-Sophie Pic et aussi 
perpétrer cette notion de cuisine nourricière, un peu 
« bourgeoise », à partir de bons produits ; une cui-
sine généreuse, qui jadis était parfois plus importante 
que la technique dans certaines maisons.

Les métiers de salle sont plus féminisés ?
Effectivement les métiers de service, comme ceux 

du vin, sont de plus en plus féminisés. Je pense que 
les femmes s'épanouissent véritablement dans ce 

secteur, peut être parce qu'elles sont un peu plus 
rigoureuses et méthodiques.

Quelle place les femmes ont-elles au sein du 
groupe ? 

Dans les établissements du groupe on est pas du 
tout misogynes. Les femmes sont présentes à parts 
égales en cuisine comme en pâtisserie. Elles repré-
sentent 20% de l’effectif. 

 
Il n'y a pas beaucoup de femmes Maîtres  

Restaurateurs. Qu'est ce que cela reflète d'après 
vous ?

Il y en a moins tout simplement parce qu'il y a 
moins de femmes qui s'installent où qui accèdent 
à des postes à responsabilités. Elles sont souvent 
dans des palaces sur ces postes. Mais c'est 
conforme à la situation globale des femmes dans 
ces métiers et pas seulement par rapport au titre 
de Maître Restaurateur.  La cheffe la plus embléma-
tique en termes de parcours et de pugnacité c'est 
certainement Anne-Sophie Pic qui a repris une  
affaire familiale, avec une tradition de chefs  
cuisiniers. Aujourd'hui elle peut être un modèle 
pour des jeunes  femmes qui veulent se lancer dans  
ce métier.

Dans la famille de Georges Blanc, la cuisine est 

un don que l'on se transmet de mère en fils. C'est 

Elisa sa grand-mère, surnommée la Mère Blanc 

qui lui apprend la pâtisserie ; sa mère Paulette 

lui transmettra les rênes de l'auberge familiale 

alors qu'il n'a que 25 ans. Aujourd'hui, Georges 

Blanc, 3* au Michelin, perpétue cette tradition 

de « mères cuisinières », en défendant la place 

des femmes aux postes clés en cuisine comme 

en salle. 
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GEORGES BLANC

HÔTEL
DU BOIS BLANC 

HÔTEL 
LES SAULES

RESTAURANT
L’ANCIENNE AUBERGE

RESTAURANT LA 
TERRASSE DES ETANGS

SPA MOSAÏC

01750 SAINT-LAURENT-SUR-SAÔNE
Tél. 03 85 39 29 19

à 15 mn de Vonnas

Cuisine marinère du Val de Saône

71570 ROMANECHE-THORINS
Tél. 03 85 35 51 70

à 25 mn de Vonnas

Cuisine de la vigne à l’assiette

Place
Bernard

01000 BOURG-EN-BRESSE
Tél. 04 74 45 29 11

à 20 mn de Vonnas

Cuisine classique revisitée 
au fil des saisons

69002 LYON IIE

Tél. 04 72 04 44 44
à 60 mn de Vonnas

Le plus simple 
du meilleur des viandes

01480 JASSANS-RIOTTIER
Tél. 04 74 07 07 07

à 25 mn de Vonnas

Cuisine de campagne 
au bord de l’eau

69006 LYON VIE

Tél. 04 37 24 85 85
à 60 mn de Vonnas

La cuisine de nos mères
La tradition lyonnaise

Venez découvrir le village BLANC
3 Hôtels, 3 Restaurants dont un 3 étoiles Michelin depuis 35 ans,
un Spa élu meilleur Spa au Monde de la Chaîne Relais & Châteaux,

un Cinéma, des Boutiques, des activités ludiques…

Vonnas,

� � � � � � � � � 

www.lespritblanc.com
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RENCONTRE / PRODUCTEURS  43 

Depuis trois générations, la fromagerie Haxaire 
à Lapoutroie (68) défend avec passion et convic-
tion la production de Munster au lait cru fermier, 
qu'elle fournit à PassionFroid pour sa gamme  
Affineur du Chef.

Dans la Vallée de Kaysersberg, à Lapoutroie, la 
fromagerie Haxaire, affine depuis plus de 80 ans, l'un 
des fleurons fromagers d'Alsace : le Munster AOP.  
À la tête de cette entreprise familiale fondée en 
1929, une fratrie, Virginie Haxaire et ses deux frères, 
qui ont repris l'entreprise familiale à la suite de leur 
père, installé depuis 1969.  

Au cours de son cursus en fac d'histoire, Virginie 
Haxaire découvre l'histoire du Munster « Cela m'a 
permis de retracer aussi l'histoire de ma famille ». 
Après un cursus en école de commerce, elle choi-
sit par passion la filière production et entre à l'école 
de laiterie de Mamirolle à Besançon. En 1991, elle  
rejoint l'exploitation familiale ; ses deux frères feront 
de même quelques années plus tard.

Unique en son genre la fromagerie Haxaire défend 
haut et fort le terroir alsacien. Avec 170 tonnes de 
Munster AOP affinées par an, la fromagerie Haxaire est 
leader sur le marché du Munster fermier. Elle propose 
également des spécialités comme la Tome Welsche, 
le BargKass et le Carré Le Saulnois... Afin de préserver 
l'authenticité du Munster, la famille Haxaire a mis en 
place une charte de production très stricte. « Nous 
demandons à nos producteurs que 80% des four-
rages soient issus exclusivement du Parc Naturel 
Régional et que la race de bétail soit en majorité 
celle vosgienne. Nous les auditons régulièrement 
sur l'absence d'utilisation d'OGM, sur le respect 
du bien-être des animaux et sur la conformité des  
farines consommées par le bétail ». Convaincue de 
l'importance de la pérénisation des savoir-faire, elle 
engage également une réflexion sur l'aspect sociétal 
des productions. « On encourage les producteurs 

à revenir sur des productions fermières et à tra-
vailler sur la transmission ». En 1997, la fromagerie  
intègre la fabrication, avec l'installation d'un labo-
ratoire de production de fromages à base de lait  
pasteurisé collecté aux alentours de la fromagerie. 

Un site unique en Alsace qui se visite et se  
déguste : chaque année 35 000 visiteurs poussent 
la porte de la fromagerie pour découvrir les secrets 
de fabrication. Aujourd'hui on retrouve le Munster 
Haxaire dans les fromageries de qualité, mais aussi 
dans le réseau de cantines scolaires Api Restauration. 
Fiers d'être Alsaciens, l'entreprise Haxaire a créé un  
label « 100% Alsace » qui s'exporte également à  
l'international en Australie, Belgique, au Canada et 
même au Japon, de plus en plus attirés par ce fromage 
français. 

PRODUCTRICE DE MUNSTER AOP.

HAXAIRE
Virginie

FROMAGERIE  
HAXAIRE

333 La Croix d'Orbey 
68650 Lapoutroie

03 89 47 50 76  
haxaire.com



Tél. : +33 1       – fax : +33 1 43 65 93 15 – www.cofravin.com – cofravin@cofravin.com

Restaurant le Molitor – 13 Rue Nungesser et Coli 75016 Paris – Maître Restaurateur

UNE CAVE À VIN D’EXCEPTION À VOS MESURES
Pierre Guinaudeau et son fils, Jean-Marc, ont fait de Cofravin le leader de la cave et de l’armoire à vin sur mesure auprès des 
restaurants gastronomiques, des hôtels de luxe et des particuliers en France et à l’international. Alliant la modernité à l’esthé-
tique, seul artisan dans son domaine en France, Cofravin vous apporte conseil et accompagnement dans la création, l’aménagement 
et le choix de la matière de votre cave à vin : en verre, en inox, en laiton, transparente… Pour des réalisations uniques de caves 
à vin d’exception ! Cofravin travaille avec des architectes d’intérieur, des bureaux d’études, des décorateurs et tous spécialistes 
de la restauration mais également en direct avec les restaurateurs et les particuliers. Les pôles commercial et technique de Cofravin 
sont à votre écoute pour toutes questions et projets de caves à vin sur mesure.

Partenaire
officiel

Tél. : +33 1 48 85 53 06 – fax : +33 1 43 65 93 15 – www.cofravin.com – cofravin@cofravin.com
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Vous avez reçu votre étoile il y a un mois  
maintenant. Comment vous sentez vous  ?

C'est un Tsunami ! La fréquentation a augmenté, 
on a capté de nouveaux clients.  Certaines personnes 
nous confient qu'elles ne seraient pas venues s'il n'y 
avait pas eu l'étoile et nos clients fidèles  nous disent 
« Ça y est ! Enfin ! ». Ils y croyaient déjà et peut être 
plus que moi !

Vous avez eu un début de carrière assez  
rapide. Quel regard avez-vous sur ces premières 
années en tant que cheffe ?

Je me suis toujours posé des objectifs clairs,  
année après année. Et même si on a avancé rapi- 
dement  jusqu'à  cette étoile, on a toujours envie 
d'aller plus vite.  Alors oui le rythme est effréné mais 
cela ne veut pas dire qu'on va s'arrêter là…

Aujourd'hui avec cette nouvelle consécration 
de quoi avez vous envie ?

J'ai toujours ressenti le besoin de faire la cuisine 
que j'aime. Il n'y a pas d'intérêt sinon. Je vais donc  
continuer sur ce rythme en restant curieuse, en  
essayant d'anticiper sur ce que je peux proposer à 
la carte… 

On regrette souvent qu'il n'y ait pas plus de 
femmes cheffe de cuisine. Quel est votre avis ?

Être une femme cheffe demande beaucoup 
d'engagement et de temps. Mais que l'on soit un 
homme ou une femme, qu'on soit étoilé et/ou Maître 
Restaurateur, je pense que c'est avant tout l'amour 
du métier, cela fait partie de notre ADN. 

On a tous les mêmes envies. C'est un travail 
que l'on fait avec notre cœur. Ensuite l'idée que 
la cuisine soit plus dure pour une femme que pour 
un homme est à mon sens dépassée. C'est d'abord 
un engagement physique et mental, mais facilement 
réalisable. La seule vraie difficulté c'est le jour où la 
femme veut devenir maman. On s'adapte, mais il faut 
être entourée et soutenue c'est certain.

Votre cuisine s'inspire des saisons et du Sud. 
Comment la décrivez vous?

C'est une cuisine méditéranéenne bien sûr, avec 
un accent provençal. C'est aussi une cuisine géné- 
reuse et punchy : j'aime qu'il se passe quelque chose 
dans mes assiettes. Je fais aussi très attention à ne 
pas être dans l'excès en évitant les matières grasses 
animales. Je supprime les sels, j'assaisonne plutôt 
avec ce que me propose la nature : l'iode, les algues, 
les coquillages et j'utilise les plantes, pour avoir un 
rendu léger et sain.

Vous êtes Maître Restaurateur depuis deux 
ans. Qu'est ce que ce titre représente pour vous ?

Ce sont les valeurs fondamentales du métier et 
une conscience professionnelle que l'on défend à 
travers ce titre.  Par exemple le fait maison, chez nous 
à l'Auberge Saint-Rémy, c'est le fondement de notre 
démarche. Si je pouvais tout faire moi-même je le  
ferais... La seule chose qui n'est pas réalisée ici sont 
les olives que nous achetons déjà saumurées. Et  
puis nous vivons dans une région extraordinaire 
pour la qualité des produits, c'est d'autant plus facile 
de respecter la saisonalité. Ne pas le faire d'ailleurs 
serait tromper  le consommateur.

www.aubergesaintremy.com

« Que l'on soit homme 
ou femme, ce métier fait 
partie de notre ADN »

CHEFFE ÉTOILÉE À L'AUBERGE SAINT-RÉMY.

Fanny 
REY
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“Moi aussi j’ai droit 
aux meilleures 
recettes !”
Josiane Mazouz-Chaix, Maître Restaurateur,
«Le Laurier» Saint-Satur (18)

Comme 47 000 entreprises 
commerciales, artisanales 
et professions libérales,  
je bénéficie des conseils  
d’un leader… Et vous ?

KPMG est partenaire de 
l’Association Française des 
Maîtres Restaurateurs

Retrouvez toute l’actualité comptable, 
sociale, juridique et fiscale des Cafés, 
Hôtels, Restaurants sur kpmg.fr

KPMG, leader 
de l’expertise comptable 
et du conseil avec 
238 implantations en France

kpmgnet.fr
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Une étude récente (1) démontre que les femmes chefs 
d’entreprise sont plus optimistes que les hommes : 61% 
d’entre elles sont confiantes en l’avenir contre 50% des 
hommes. Elles constatent pourtant que les difficultés 
rencontrées dans leur parcours professionnel n’ont pas 
changé depuis ces dix dernières années.

KPMG accompagne les restauratrices  
pour les informer des spécificités liées  
au statut de femme chef d’entreprise.

Il existe plusieurs aides spécifiques qui ont été créées 
pour aider ces femmes chefs d’entreprise à faire évoluer 
leur carrière professionnelle et notamment le Fonds de 
Garantie à l’initiative des Femmes (FGIF). Ce fonds a pour 
objectif de faciliter l’accès au crédit bancaire des femmes 
pour financer la création, la reprise ou le développe- 
ment de leur entreprise (effectuée depuis moins de 5 ans), 
et ce, quels que soient le statut de la dirigeante, la 
forme juridique de l’entreprise et son secteur d’activité.

Le FGIF garantit des prêts répondant aux critères suivants :

•  Durée du prêt : entre 2 et 7 ans
•  �Montant du prêt garanti : 5 000 € minimum, pas de 

montant maximal (Le montant de garantie maximal 
étant toutefois limité à 45 000 €)

•  Taux de couverture du prêt par le FGIF : 70% maximum

Dans le cas où une autre garantie serait mobilisée, la 
quotité maximale des deux garanties est limitée à 80%.  
L’établissement prêteur conserve dans tous les cas au 
moins 30% du risque, il peut aussi prendre des garan-
ties réelles sur les biens financés par le prêt. Les cautions  
personnelles sur les prêts garantis par le FGIF sont inter-
dites. En cas de maternité, la femme chef d’entreprise  
affiliée au RSI ainsi que la conjointe collaboratrice peuvent  
bénéficier de deux types d’allocations : l’indemnité 
journalière forfaitaire d’interruption d’activité et 
l’allocation forfaitaire de repos maternel.

Depuis janvier 2016, si la femme chef d’entreprise  
perçoit un revenu inférieur à 3 806.80 €, les indemnités 
sont réduites à 10% des montants habituels.

Pour que l’indemnité journalière forfaitaire d’inter-
ruption d’activité soit versée, l’activité professionnelle 
doit être interrompue pendant au moins 44 jours consé-
cutifs, dont au moins 14 jours précédant immédiatement 
la date présumée d’accouchement. Cet arrêt de travail 
peut être prolongé par une ou deux périodes de 15 
jours consécutifs : 

Enfin, la restauratrice perçoit une allocation de repos 
maternel destinée à compenser la diminution d’activité. 
Elle est versée en deux fois :

• � �Pour moitié à la fin du 7e mois en adressant la feuille 
d’examen prénatal du 7e mois

•  �Pour le solde après l’accouchement en produisant le 
certificat d’accouchement.

Ces deux feuillets se trouvent dans le carnet de mater-
nité. Les montants à percevoir sont donc les suivants :

Nos équipes KPMG dédiées au secteur des cafés,  
hôtels, restaurants, et réparties dans plus de 230 villes 
en France, sont à votre disposition pour vous accom- 
pagner dans la gestion de votre activité. 

LES FEMMES  
DANS LA RESTAURATION
MONEYLE BANCOURT, Directrice adjointe du Site de Calais et animatrice  
de la filière Cafés-Hôtels-Restaurants KPMG région Nord.

REVENU  
>  À 3 806,80 €

REVENU  
<  À 3 806,80 €

Montant par jour 53,74 € 5,374 €

Montant total  
pour 44 jours d’arrêt 2 364,56 € 236,46 €

Montant total  
pour 15 jours 
supplémentaires

806,10 € 80,61 €

REVENU  
>  À 3 806,80 €

REVENU  
<  À 3 806,80 €

En cas de naissance 3 269,00 € 326,90 €

En cas d’adoption 1 634,50 € 163,45 €
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Journaliste par conviction, vigneronne par passion ! 
Depuis quelques années, j’ai deux métiers. Leur point 
commun ? La curiosité, les rencontres, le partage... 

Amoureuse des cépages anciens et des vins atypiques, 
j’ai décidé en 2014, alors que j’habitais Paris, de repren- 
dre le domaine familial situé dans les Hautes-Alpes et 
de militer au côté de mon père, Marc Allemand, pour  
la diversité des arômes et des plaisirs et contre la stan-
dardisation et l'uniformisation des goûts.

Petit mont deviendra grand …

En France, une dizaine de cépages servent à produire 
80% des vins... Il en existe pourtant des milliers d’autres ! 
Il y a une vingtaine d’années, mon père a décidé de  
réhabiliter l’un d’entre eux. Et c’est tout naturellement le 
mollard, cépage traditionnel de notre région, qu’il a choisi 
de sauvegarder avec le soutien de l’Institut Français de 
la Vigne. Ce nom peut vous paraître étrange, mais chez 
nous, « mollard » signifie « petite montagne » ou « petit 
mont ». Ce cépage rouge aux notes épicées est emblé- 
matique des Hautes-Alpes. Nous sommes fiers de lui 
avoir rendu ses lettres de noblesse ! 

Aujourd’hui, de plus en plus de consommateurs, avides 
de découvertes, d’authenticité et de typicité nous  
encouragent et nous soutiennent dans notre démarche. 
Notre région et notre IGP (Indication Géographique 
Protégée - Hautes-Alpes) sont encore peu connues 
mais les amateurs de trouvailles et les dénicheurs de 
vins atypiques se transmettent notre adresse comme 
un secret qu’on partage avec les copains. 

Seule femme de mon IGP…

Depuis mon retour au domaine familial, je suis la seule 
femme de mon appellation. On me demande souvent 
quelles sont les particularités des vins produits par 
des femmes… Sont-ils plus subtils ? Plus légers ? Plus  
« féminins » ?… Pas forcément ! Selon moi il n’y a 
que de bons ou de mauvais vigneron(ne)s. Les bons 
prennent soin de leur sol, chouchoutent leurs vignes, 
respectent leurs raisins. Ils (et elles) sont attentifs à la  
vinification et mettent un peu de leur âme dans leurs 
cuvées… Peu importe qu’ils soient hommes ou femmes ! 

Je considère que faire du vin est un travail d’auteur,  
un métier d’expression.

J’ai cependant rejoint, il y a peu, le collectif 
WomenDoWine qui rassemble des femmes (vigne-
ronnes, sommelières, cavistes, juristes, communi-
cantes…) unies par la même passion du vin. Notre but ? 
Donner de la visibilité à toutes celles qui s’inves-
tissent dans ce secteur et nous entraider… Car dans le 
vin, comme ailleurs, les femmes doivent encore lutter 
contre les préjugés et le sexisme ordinaire. 

CULTIVER LA PASSION  
DU VIN ATYPIQUE

Laëtitia Allemand



Reprenez le contrôle 
de vos réservations

et de votre communication

POUR EN BÉNÉFICIER, APPELEZ AU 

01.40.41.19.41
OU RENDEZ-VOUS SUR

get.zenchef.com/terresdechefs

  Création de site web

  Module de réservation

  Avis clients vérifiés  
   et E-réputation

PRÉSENCE EN LIGNE ET AVIS

GESTION CENTRALISÉE DES RÉSERVATIONS

  Logiciel de réservation

  Plan de salle

  Fichier clients

  Newsletters

  Réseaux sociaux

FIDÉLISATION CLIENTS

*Offre valable pour tout abonnement souscrit avant le 28/02/2017

OFFRE SPÉCIALE MAÎTRES RESTAURATEURS*

SUR TOUS LES ABONNEMENTS
-20%

Zenchef vient de lancer son programme  
ambassadeur. Parmi ses membres,  
4 restauratrices sont mises à l’honneur  
et partagent leurs succès avec Zenchef.

Un service facile et réactif 

Chez les Lafon, au sein du restaurant L’Oiseau Bleu, où brille la 
plaque Maître Restaurateur à Bordeaux, monsieur cuisine quand 
madame s’occupe de la salle et de la communication. Mais c’est à 
deux qu’ils ont choisi de s’abonner à Zenchef en août 2015 pour 
simplifier leur vie de restaurateurs. Sophie, l’épouse, apprécie en 
particulier la réactivité que lui permet Zenchef. “Il n’y a pas de 
rupture. Quand je suis à la maison et que la ligne du restaurant 
sonne, le répondeur se met en route pour dire que l’établisse-
ment est fermé mais incite le client à aller sur le site pour réser-
ver. Deux minutes après, je reçois une réservation par email.”

Un gain de temps qui simplifie la vie des restaurateurs

Toujours dans la capitale de Gironde, Myriam Cruège gère avec 
son époux Julien, le restaurant gastronomique Julien Cruège  
depuis 14 ans à Bordeaux. L’établissement affiche même fièrement 
un Bib Gourmand Michelin depuis 2009. “Nous avions déjà un 
site internet mais Zenchef nous a simplifié la réservation”, confie 
la restauratrice. La plateforme lui permet également de recueillir 
 des avis vérifiés et d’y répondre. “J’ai pu faire une réponse- 
type enregistrée, c’est très pratique et un vrai gain de temps.”

“Zenchef nous a permis de développer notre chiffre d’affaires”

À Paris, Sophie Journo et Sephora Nahon ont ouvert en 2013 
Privé de Dessert, leur restaurant concept où tous les plats res-
semblent à des desserts, avec Zenchef. “Honnêtement, c’est 
l’outil que l’on utilise le plus au quotidien”, confie le duo. “Cela 
nous a permis de créer du chiffre d’affaires, car sans ce logiciel 
nous aurions pas pu optimiser la gestion de nos réservations. 
95% de notre clientèle provient du bouche à oreille et de la  
visibilité que nous avons pu avoir avec Zenchef, des newsletters 
que nous envoyons grâce au fichier clients mais aussi des avis 
vérifiés qui sont publiés sur le site du PDD.” 
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Dina Nikolaou a le sourire ! Un sourire ensoleillé, géné-
reux, familial, communicatif. De sa Grèce natale dont elle 
porte les couleurs et les saveurs gastronomiques avec 
un immense talent, Dina reflète le soleil, la vérité, le par-
tage et une authentique chaleur humaine, maîtres–mots 
de sa cuisine.

Arrivée en France pour suivre des études d’économie et 
de marketing, la tradition culinaire familiale des femmes 
grecques de son clan la rattrape très vite et elle « entre 
en gastronomie » comme on « entre en Amour ». 

Elle apprend l’art culinaire professionnel dans les écoles 
gastronomiques comme le Cordon Bleu, Ritz Escoffier, 
Alain Ducasse formation et Lenôtre à Paris. Profondément 
attachée à la Grèce, à ses rivages et à l’immense richesse 
de ses produits, Dina Nikolaou est devenue exploratrice 
et experte en découverte d’anciens et de nouveaux pro-
ducteurs, ses hommes et ses femmes dont le visage et 
les mains racontent l’histoire de la Terre de ses ancêtres. 

Très loin des clichés de la cuisine grecque, c’est à Paris 
où elle développe sa gastronomie de la Joie de vivre 
dans son restaurant « Evi Evane », que Dina Nikolaou a 
demandé a obtenir le titre de Maître Restaurateur, tant 
le lien au « tout fait maison » (tel que sa mère le lui a 
transmis) est ancré dans son ADN de cuisinière. « J’aime 
l’idée de l’appartenance à une lignée prestigieuse  
de restaurateurs qui respecte au plus haut point les 
valeurs premières et indispensables de la gastrono-
mie telle que je les ai apprises et les conçois depuis 
toujours ! Devenir Maître Restaurateur, c’est afficher 
avec fierté les codes de l’excellence et d’une haute 
qualité que je revendique à chaque instant de ma vie 
en cuisine ». Avec Evi Evane restaurant, mézès ou trai- 
teur, accompagnée de Maria, son infatigable et très char- 
mante sœur et associée, Dina Nikolaou élève la cuisine 
grecque au rang de gastronomie, avec un brio créatif 
rassemblant toutes les arcanes de la Méditerranée.

Depuis 2006, Dina Nikolaou charme les écrans de télévi-
sion et partage sa passion, son talent et son enthousiasme 
gourmand dans bon nombre d’émissions culinaires, en 
Grèce et en France. Elle est aussi l’auteure de nombreux 
livres de cuisine, dont « Le livre de cuisine de l’École Chef 

d’œuvre »,  avec lequel elle remporte le 1er prix du meilleur 
livre professionnel de cuisine, au Concours International  
« Gourmand »  (World Cookbooks Awards).

Femme, mère, épouse, cuisinière, présentatrice télé,  
auteur, particulièrement vivante et solaire comme sa  
cuisine l’est en tous points, Dina Nikolaou ne s’arrête 
jamais de parler, d’échanger, de créer, de faire goûter,  
d’aller plus loin dans la recherche des saveurs qu’elle 
aime faire découvrir, de Paris à Athènes, avec une géné-
rosité lumineuse qui la rend toujours plus belle ! 

À bientôt amis chefs ! 
SÉBASTIEN RIPARI

Evi Evane Mézès : 66 rue Mazarine 75006 Paris 
Ouvert du lundi au samedi de 11H à 23H
Evi Evane : 10 rue Guisarde 75006 (fermé le dimanche)
Evi Evane Traiteur : 20 rue Saint Placide 75006 Paris

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

lebureaudetude.com

facebook.com/ripari

DINA NIKOLAOU 
EVI EVANE
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DRESS CODE PR
Une ligne professionnelle à votre image 

découvrez en 2017
. Notre nouvelle collection de vestes de cuisine 
fabriquée en France 
. Une collection pour la salle avec des chemises 
sans repassage !   
. Une gamme de chaussures anti-dérapantes

PARTENAIRE OFFICIEL 

collection textile des 
Maîtres restaurateurs

MAÎTRES 
RESTAURATEURS
Prénom Nom
Etablissement 

nous contacter
1 NUMERO : 04 77 78 75 79 
1 MAIL  : cONtAct@dREsscOdEpRO.cOM   
1 sItE : dREsscOdEpRO.cOM
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Trop préoccupées dans le service ou par idées  
reçues, les Cheffes n'ont pas souvent les meilleurs 
réflexes nutritionnels pour leur santé et leur bien 
être, ce que je vais éclaircir dans ce numéro spécial 
Terre de Cheffes.

Les apports hydriques sont trop insuffisants et la  
déshydratation est interprétée par le cerveau comme 
… de la FAIM ! Une bouteille d'eau fractionnée pen-

dant le service comblera les besoins du corps et  
favorisera la circulation sanguine.

Un comportement lipidophobe est souvent remar- 
qué chez les femmes, pour se donner bonne 
conscience. Les Omégas 3 c'est la santé  ! On les  
retrouve principalement dans les poissons gras (crus 
ou cuits) et dans les huiles végétales (lin, noix, colza).

Dans l'assiette, on observe généralement un manque 
de fibres qui ont une action régulatrice de la diges-
tion et détoxifiantes, mais aussi de protéines. La 
consommation de glucides est alors qualitativement 
beaucoup trop représentée. La consommation quo-
tidienne de protéines animales (VPO) et de protéines 
végétales (légumes secs, produits céréaliers com-
plets) ne font pas grossir. Les protéines sont souvent 
délaissées par les femmes, mais elles permettent 
l'entretien de la masse maigre (os, muscle), donc de 
limiter le vieillissement prématuré. Elles sont satiéto-
gènes, mais surtout, elles permettent la stabilisation 
pondérale ! Alors Mesdames, une consommation de 
volaille ou de poisson à chaque repas, accompagné 
d'un mélange de légumes et de légumes secs ou 
de féculents complets, sera votre meilleur allié, pour 
être en pleine santé, au top pendant le service, tout 
en prenant soin de votre ligne.

Enfin, une collation entre chaque repas, n'est pas du 
grignotage, mais donne au corps le coup de pouce 
indispensable pour tenir entre les repas, ce qui limite 
les grignotages incontrôlés aux heures à risque.

PASCAL NOURTIER 

pnourtier@gmail.com
nutritionniste-paris.com

LES FEMMES,  
LA NUTRITION,  
NOS CHEFFES.
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AGATHE GUTH
HUTTENDORF (67)

« Je suis productrice de fraises et de 
framboises en Alsace et je travaille 
avec ma sœur. C’est notre père qui 
nous a transmis cette passion. Nous 
sommes très fières de continuer à 
produire de beaux fruits, pour le plus 
grand bonheur de notre papa ». 

ANNE CADIOU
PLOUDANIEL (29)

« Nous sommes producteurs de  
pommes de terre dans le Finistère 
depuis des générations. Mon père 
a repris l’exploitation en 1987 et 
je travaille aujourd’hui à ses côtés. 
Je marche dans les champs depuis 
que je suis toute petite. Nous sommes 
spécialisés en pommes de terre 
mais nous produisons également de 
l’échalote, des  oignons, du céleri et 
divers petits  produits locaux ». 

SIMONE FLOURY
SCIEZ (74)

« Je suis maraîchère en Haute-
Savoie sur la commune de Sciez et 
je cultive toutes sortes de légumes. 
Producteurs de génération en géné-
ration, je suis moi aussi tombée dans 
la marmite du maraîchage. Travailler 
dans la nature est passionnant, 
chaque jour est un nouveau défi à 
relever ». 
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Clémence PERRAUT grande vainqueur de 
cette 7e édition ! 

Lundi 06 mars 2017 s’est tenu la grande Finale nationale 
de la 7e édition du Concours Jeunes Talents Maîtres 
Restaurateurs. 

Neuf apprentis travaillant chez des Maîtres restaurateurs 
venant des quatre coins de la France avaient décro-
ché leur place en finale lors des différentes phases 
qualificatives. 

Au programme : un plat et un dessert en 4h.

Lors de l’ultime étape du Concours, les neuf candidats 
ont réalisé un plat et un dessert pour 4 personnes dans 
un délai imparti de quatre heures sur les thématiques 
suivantes :

•  �Le Plat : « Carré de veau et légumes de saison » dont 
navet et carotte imposés.

•  �Le Dessert : « La tarte au citron et délice exotique » 
dont ananas et mangue imposés.

Ils se sont affrontés dans les locaux de la prestigieuse 
Ecole Ferrandi de Paris. La finale s’est déroulée en pré-
sence du chef étoilé et Maître Restaurateur Philippe 
Etchebest, parrain du concours.

Chef au caractère bien trempé, Philippe 
Etchebest marque sa cuisine d’une em-
preinte contemporaine, généreuse et riche 
en goût. « Etre bien dans sa tête et dans sa 
vie pour réussir dans son métier ». Le mar-
ché quotidien rythme ses créations revisitant 
les classiques entre tradition et modernité. 
Hyperactif, productif et concentré il obtient 
le titre très convoité de Meilleur Ouvrier de 
France en 2000, la deuxième étoile au guide 
Michelin en 2008 et la médaille de l’Ordre 
National du Mérite en 2012. Chef reconnu en 
cuisine et… sportif accompli, il sait aussi faire 
partager son expérience professionnelle et 
fait jouer sa faculté d’adaptation pour venir 
en aide aux restaurateurs en difficulté dans 
l’émission : « Cauchemar en cuisine » sur M6. 
Animateur de « Objectif Top Chef », il part  
à la recherche des jeunes talents !

Pour cette finale destinée à révéler les talents de demain 
parmi les Maîtres Restaurateurs, Philippe Etchebest  était 
accompagné d’un jury technique et saveurs composé 
de passionnés et de talentueux Chefs de la gastronomie 
française. 

Chaque candidat a été récompensé par un diplôme, 
une veste de cuisine nominative brodée, et de nom-
breux autres prix. L’événement a été suivi par un cocktail  
apéritif de Gala, où candidats, restaurateurs, membres 
du jury et partenaires étaient conviés.

Toutes les infos du Concours Jeunes Talents sur :

facebook.com/concoursJT
twitter.com/ConcoursJT
talents.maitresrestaurateurs.comw

FINALE DU CONCOURS  
JEUNES TALENTS 
LE 06 MARS 2017 À L’ECOLE FERRANDI.

ACTUALITÉS / 57
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LE PANIER MYSTÈRE
100% FRAIS  •  100% BRUT  •  100% TERROIRS

Grand concours national de cuisine • édition 2016/2017

Le Panier Mystère des Maîtres Restaurateurs : 
la finale est en vue

Avec Tours le 13 mars 2017 au sein du salon  « ValdeLoire 
Proexpo », s’est terminée la dernière sélection régionale 
du concours du Maître Restaurateur de l’année. Celui-
ci sera sacré officiellement à l’issue de la finale natio-
nale qui se déroulera à l’Institut Le Cordon Bleu Paris le 
24 avril 2017.  Le chef triplement étoilé, Georges Blanc 
connu du monde entier, Maître Restaurateurs pour tous 
ses établissements, parrain de cette deuxième saison, 
sera le président du jury composé aussi de quatre chefs 
de renom et quatre amateurs éclairés. Les 10 finalistes 
auront comme lors de leurs présélections, un Panier 
Mystère composé de produits imposés et disposeront 
de 3h10 pour réaliser un plat chaud en 5 assiettes.

Pour ces chefs brillamment sélectionnés, la pression 
sera forte au regard d’une compétition qui, si elle semble 
simple en apparence, est un redoutable challenge pour 
ces afficionados de la cuisine « maison » avec des  
produits frais et le plus possible de saison. Encore 
plus que pour la première saison, les médias seront  
au rendez-vous de ce concours national de cuisine  
qui s’impose, de plus en plus, comme un évènement 
culinaire incontournable révélant le talent de nos  
Maîtres Restaurateurs. Francis Attrazic, président de 
l’Association Française des Maîtres Restaurateurs, sera 
présent pour remettre avec Georges Blanc, le titre de 
Maître Restaurateur de l’année 2017 au vainqueur. 
Enfin, Terres de Chefs remercie les partenaires qui ont 
permis la tenue de cette compétition et qui accompa- 
gnent les Maîtres Restaurateurs tout au long de l’année.

• �Benoît DURIEUX 
LE BATEAU D’ÉMILE - Serrières (07)  

• �Sébastien COLOMBIER 
LA TABLE D’AIMÉ - Rivesaltes (66)

• �Eugène HOBRAICHE 
HAUT BONHEUR DE LA TABLE - Cassel (59)

• �Cédric BAYLE 
L’XTRÈME - St Jean de Bournay (38) 

• �Rodolphe REGNAULD 
L’AUBERGE DU PONT - Pont-du-Château (63)

• �Jérôme CAZANAVE 
LE JAROUSSET - Virargues (15) 

• �Anaïs DUTILLEUL 
LES FOUS DE L’ÎLE - Paris 4e (75)  

• �Christophe DEGEILH 
L’ ATELIER D’AVRON - Le Perreux-sur-Marne (94)

• �Jérôme JOUBERT 
LE RIVE GAUCHE - Joigny (89)

• �Vincent FAUCHER 
LE SAINT JACQUES - Thorigné-sur-Dué (72) 

— FINALE — 
24 AVRIL 2017

Toutes les infos du Concours sur :

facebook.com/Terres-de-Chefs
twitter.com/terresdechefs
maitresrestaurateurs.com/le-panier-mystere



ÉCOLOGIE ET 
ÉCONOMIES,
HYGIÈNE ET 
PERFORMANCES !

La maîtrise du froid,
la dynamique de l’innovation...
Gastronomie, Boulangerie, Stockage, Boissons,
Glaciers, Caves à vin…

…à découvrir avec l’ensemble de la gamme 
Froid PRO Eberhardt Frères en ligne !

!Garantie 
2 ANS 
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DISTRIBUTEUR EXCLUSIF POUR LA FRANCE
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Depuis plus de 60 ans, Liebherr signe l'innovation et 
s'impose comme le spécialiste européen du froid en 
terme de qualité, d'innovations et de performances.

UN SAVOIR-FAIRE INDUSTRIEL UNIQUE 

Le groupe Liebherr représente plus de 35 000 per-
sonnes dans le monde et 3 200 personnes en France.  
3 900 personnes travaillent chez Liebherr pour la bran- 
che froid. Pour la gamme professionnelle, la marque 
propose une large gamme : gastronomie, boulangerie- 
pâtisserie, stockage, boissons, glaciers, caves à vin…  
une gamme complète, toujours plus respectueuse de 
l’environnement, fidèle à l’engagement Liebherr.

ÉCOLOGIE & ÉCONOMIE, HYGIÈNE  
& PERFORMANCES !

Précurseur en la matière, Liebherr s'engage durable-
ment dans le respect de l'environnement : processus de 
fabrication, choix des matériaux, durabilité des appareils, 
efficacité énergétique optimale, recyclabilité, fluides  
frigorigènes écologiques… 

Avec une expérience de plus de 20 ans dans l'utilisation 
des fluides R-600a et R-290, Liebherr a fait le choix de 
proposer l'ensemble de sa gamme professionnelle avec 
ces fluides propres, à l'impact environnemental qua-
si nul. C'est ainsi le premier fabricant 100% conforme 
avec la nouvelle règlementation F-Gaz visant à interdire  
l'utilisation des fluides frigorifiques à fort impact sur 

le réchauffement planétaire. Ce choix technologique, 
associé aux composants de haute qualité, permet  
aujourd'hui non seulement une efficacité énergétique 
optimale, parmi les meilleures du marché, mais égale-
ment une fiabilité et une durabilité des appareils maxi-
males, critère essentiel pour l'utilisation du matériel en 
environnement professionnel. 

La gamme complète s’inscrit dans la dynamique de l’in-
novation pour répondre à tous les besoins en propo-
sant un vrai concentré de technologie…

LIEBHERR
LE SPÉCIALISTE DU FROID, LA DYNAMIQUE DE L’INNOVATION. 

PUBLI - REPORTAGE / 61

LIEBHERR, le spécialiste européen du froid, 
le choix professionnel.

EBERHARDT FRÈRES — Agent distributeur exclusif
www.eberhardt-pro.fr

Chargée de communication : Magalie BRONNER



Fatema Hal, cheffe du restaurant marocain Le Mansouria 
(Paris 11e), a reçu le 13 mars 2017 le prix François 
Rabelais de l'Institut de France. Un prix qui récompense 
à la fois son travail de chef, et aussi, son travail d'enga-
gement sans faille dans la transmission de son métier 
en France et au Maroc. 
 
Que représente pour vous ce Prix François Rabelais ?

Ce prix a une résonnance particulière parce qu'il valorise 
un travail au-delà des frontières nationales. Il valorise aussi 
l'apport sur l'histoire de l'alimentation, notamment celle 
du Maghreb et du Maroc. En tant que femme, je pense 
que c'est une distinction qui ne peut que faire plaisir. Les 
femmes dans notre métier n'en reçoivent pas tant que ça,  
la preuve je suis la première à l'obtenir.

En France les femmes sont encore peu présentes aux 
postes à responsabilité en cuisine ou en salle. Est-ce la 
même chose au Maroc ?

Au Maroc, nous n'avons que très peu de femmes chefs  
professionnelles par manque de centres de formation. Chez 
nous les grandes cuisinières reconnues le sont dans les 
maisons particulières et moins dans le secteur marchand.

Quel regard portez-vous sur la gastronomie française ?

Pour moi, la gastronomie française n'a plus grand chose à  
prouver, tant au niveau de la cuisine des chefs, extraordi-
naire, que sur l'apport en formation. Ce que je regrette en 
revanche, c'est que la France est parfois un peu centrée 
sur elle-même et ne développe pas assez les échanges 
avec les pays partenaires. Le lien entre la cuisine identitaire 
du Maroc et celle historique française, pourrait être plus  
développé, car nous avons des cuisines complémentaires.

Vous valorisez également le titre de Maître Restaurateur. 
Quel importance cette distinction a pour vous ?

Je suis très fière de faire partie de cette famille. C'est ca-
pital de pouvoir montrer que des femmes et des hommes 
travaillent dans le respect des saisons et des produits frais, 
et portent haut les valeurs du métier. Personnellement je 
défends ce titre avec joie et fierté. 

FATEMA HAL REÇOIT 
LE PRIX FRANÇOIS RABELAIS

ACTUALITÉS / 62
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L’événement Gastronomique 100% Féminin 
reconnu et attendu !
Les 7 & 8 Mars 2018, aura lieu, à Paris, la 4e édition du 
Trophée de la Cuillère d’Or fondé et présidé par Marie 
SAUCE BOURREAU. La Cuillère d’Or est un concours 
gastronomique 100% féminin ouvert aux profession-
nelles et aux amatrices concourant dans deux caté-
gories bien distinctes. Pour 2018, La Cuillère d’Or se 
décline en 3 Trophées : La Cuillère d’Or Cuisine, La 
Cuillère d’Or Pâtisserie et La Cuillerée d’Or Juniors 
pour les fillettes de 8/10 ans et 11/14 ans. Les 3 
concours auront pour Présidente d’Honneur Jacotte 
BRAZIER (petite fille de la célèbre Eugénie BRAZIER) 
et pour Marraine, Jacqueline ROUCOU, fille du célèbre 
cuisinier Lyonnais Roger ROUCOU. Les lauréates 
seront annoncées lors de la Journée internationale 
des droits de la Femme, le Jeudi 8 Mars 2018. En 
lançant l’Association et le concours de La Cuillère 
d’Or, Marie SAUCE BOURREAU veut transmettre 
des messages positifs, rendre accessible la cuisine 
au plus grand nombre de femmes, les accompagner 
dans leur parcours de vie professionnelle et promou- 
voir leur talent dans les métiers de bouche. Il ne 
s'agit pas d'une démarche féministe ou sexiste...  
La Cuillère d'Or c'est simplement FÉMININ.

La Cuillère d’Or soutenue activement !
Anne-Sophie PIC et Pierre HERMÉ apportent leur  
soutien total aux actions de l’association la Cuillère 

d’Or, tout comme la Fondation Paul BOCUSE et les  
associations gastronomiques telles que : Les 
Cuisiniers de la République, les Cuisiniers de France, 
l’Académie Nationale de Cuisine, Maîtres Cuisiniers  
de France, Euro-Toques France, Les Toques 
Françaises et Les Toques Blanches Lyonnaises et 
l'Association Française des Maîtres Restaurateurs.

LES THÈMES DES CONCOURS SONT : 

• �La Cuillère d’Or Cuisine : les finalistes auront 3h30 
 pour réaliser une entrée et un plat dur le thème :  
« Œuf symbole de fécondité, fraîcheur de printemps » ; 

• �La Cuillère d’Or Pâtisserie : sous la Présidence du 
jury de Pierre HERMÉ sur le thème des « Déesses 
du Monde », les candidates professionnelles auront 
5h00 pour réaliser une pièce en chocolat ou sucre 
tiré ainsi que deux entremets chocolat. Les candi-
dates amatrices devront quant à elles réaliser deux 
entremets chocolat sur le même thème sur socle ; 

• �La Cuillerée d’Or : sous la Présidence de Jacotte 
BRAZIER les fillettes auront 1h30 pour réaliser une  
recette libre sur le thème du chocolat et des 
agrumes. 

Règlements disponibles sur simple demande auprès 
de : lacuilleredor16@gmail.com

LA CUILLÈRE D’OR 
APPEL À CANDIDATURES 2018.

BIO-EXPRESS de Marie SAUCE
Consultante en Communication & Marketing dans la gastronomie

2001
intègre Cuisine TV  
avec Dominique Farrugia

2014
Présidente France de la Chaîne  
des Rôtisseurs, plus de 25 000 
membres à travers le monde 
(bénévolat) 

2010 
Création du premier 
concours La Cuillère d’Or 
(bénévolat)

2015
Présidente de l’Association  
des Toques Françaises 
(bénévolat)

2016
Relance le trophée de la Cuillère d’Or  
qui se déroulera ensuite tous les deux ans 
(bénévolat)
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Solipro,
cuisinez l’esprit tranquille

Pierre Caillet

Meilleur Ouvrier de France et 
Maître Restaurateur recommande 

Solipro pour le nettoyage 
de votre cuisine

Spécialiste hygiène depuis plus de 40 ans

www.solipro.fr

Sélectionné par 

EXIGENCESDE VOS

UN PARTENAIRE
À LA HAUTEUR

www.cashpad.fr

LA CAISSE 
ENREGISTREUSE 

RÉINVENTÉE

28, rue Réaumur - 75 003 Paris
Service Commercial : +33 1 77 62 44 22 
commercial@cashpad.fr

La solution de caisse Cashpad, s’adapte à vos 
méthodes de travail, afi n d’assurer effi cacité en 

salle, organisation en cuisine, pilotage de vos 

restaurants au quotidien, tout en intégrant les 

services de vos partenaires directement dans 
l’interface de votre caisse (réservation, service 
de vin au verre, paiement mobile, livraison…). 

Nos engagements : la performance, la qualité, 

le service, l’accompagnement.

C
as

hp
ad

® 
es

t 
un

e 
m

ar
q

ue
 d

ép
os

ée
 p

ar
 O

si
lia

. i
Pa

d
® 

es
t 

un
e 

m
ar

q
ue

 c
om

m
er

ci
al

e 
d

e 
A

p
p

le
 In

c.

Design &
Fabrication 
française

ANNONCE PRESSE CASH PAD_05.indd   1 07/05/14   17:30



NO 24 - PRINTEMPS 2017   Terres de Chefs

PORTRAIT / 65

COMMENT CHOISIR UN PRODUIT DE LA MER  
DURABLE ?

LES BONNES QUESTIONS À SE POSER.

RESTAURATION ET PRODUITS  
DE LA MER DURABLES 

S’AGIT-IL D’UN PRODUIT SAUVAGE  
OU D’UN PRODUIT D’ÉLEVAGE ?

POUR LES PRODUITS  
DE PÊCHE (SAUVAGES)

POUR LES PRODUITS  
D’ÉLEVAGE

Le poisson que j’achète  
provient-il d’un stock 
en bon état (stock durable) ?

Dans quelles conditions  
les poissons ont-ils été élevés ?

Quelle technique  
de pêche a été utilisée ? 

S’agit-il d’une technique res- 
pectueuse de l’environnement ?

Est-ce que le produit  
est écolabellisé ? 

Privilégier les produits certifiés AB

Le poisson a-t-il eu le temps  
de se reproduire ? 

A-t-il atteint sa taille de maturité 
sexuelle ?

Pour plus d’informations :

• �Commander le Guide des espèces à l’usage des professionnels.

• �Rejoindre le réseau des Maîtres Restaurateurs engagés pour la préserva-
tion des ressources et être signataire de la charte.

SEAWEB EUROPE  
contact@seaweb-eu.org ou tel : 06 21 87 69 28

Pascal Guillaumin, Maître Restaurateur, propriétaire du 
restaurant Le Florimond, nous raconte son parcours 
et sa cuisine : « Formé à l’école Ferrandi, j’ai travaillé 
dans des restaurants étoilés puis en 1993, j’ai ouvert le 
Florimond avec une carte centrée autour d’une cuisine 
de terroir. Ma spécialité c’est le chou farci ». 

D’origine corrézienne, j’ai été éduqué dans « l’importance 
du produit » et du respect de la terre. Pour manger gour-
mand et copieux sans « être lourd », je propose une cuisine 
de terroir revisitée. Dans cette démarche personnelle pour 
réduire le lait, et le sucre, je me suis rapproché des végé-
tariens, des vegan et des bios pour mettre plus de végétal 
dans ma cuisine : risotto végétal sans graisse animale, riz 
arborio, riz noir ou sarrasin ou encore potage de légumes 
mixés sans beurre avec ceps et lait de riz. J’ai cherché à 
comprendre comment les végétariens conçoivent la cuisine 
pour l’adapter à mon approche. 

J’ai fait appel à Félicie Toczé, coach culinaire (La cuisine san-
té des 5 saisons) inspirée de la cuisine asiatique. Elle m’a fait 
découvrir les pâtes aux oléagineux et les produits à base 
d’algues. Je goûtais et je me disais comment faire mieux ? 
Par exemple, la sauce de ma blanquette de veau est liée 
au potimarron et d’autres assaisonnements sont à base de 
lacto-fermentation. Pour développer l’univers du végétal et 
jouer sur les associations, je propose une entrée avec du 
houmous betteraves, lentilles, un dessert à base de quinoa 
ou avec des haricots rouges Azukis Japonais, ou encore une 
ganache au cacao et poire rôtie au four. De plus en plus de 
clients allergiques me demandent la composition des plats. 
À une même table cohabitent végétariens et amateurs de 
chou farci. Il n’est pas rare qu’on me demande en plat prin-
cipal le risotto végétal, proposé en entrée. Bon pour le cli-
mat » préconisant une cuisine de saison, locale qui privilégie 
le Végétal, m’a fait rallier à cette démarche. Et en tant que 
Maître Restaurateur, j’investis au plan personnel et financier 
sur le long terme, à la quantité je préfère la qualité, je fais 
une cuisine qui se renouvelle, qui bouge, qui est « vivante ».

Le Florimond - 19, Avenue de la Motte-Piquet 75007 Paris 
www.bonpourleclimat.org

AU FLORIMOND, PASCAL  
GUILLAUMIN FUSIONNE  
CUISINE DE TERROIR ET VÉGÉTAL

mailto:contact@seaweb-eu.org
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1 NOUVEAU HHH
Le 1947 au Cheval Blanc (Courchevel 1850) - Yannick Alléno

12 NOUVEAUX HH
Le Pressoir d'Argent (Bordeaux) - Gordon Ramsay (Gilad Pelad et Gordon Ramsay) 
La Grande Maison de Bernard Magrez (Bordeaux) - Pierre Gagnaire  
Le Pré (Clermont-Ferrand) - Xavier Beaudiment
Le Montgomerie (Courchevel 1850) - Gatien Demczyna
Le Kintessence (Courchevel 1850) - Jean-Rémi Caillon
La Maison des Bois-Marc Veyrat (Manigod) - Marc Veyrat 
La Grenouillère (Montreuil / La Madeleine sous Montreuil) - Alexandre Gauthier 
Kei (Paris 1er) - Kei Kobayashi  
La Table de l'Espadon (Le Ritz, 1er) - Nicolas Sale 
Le Clarence (Paris 8e) - Christophe Pelé
Hostellerie de Plaisance (Saint-Émilion) - Ronan Kervarrec 
Le Gindreau (Saint-Médard) - Pascal Bardet 

57 NOUVEAUX H
Paris
Les Jardins de l'Espadon (Le Ritz, 1er) - Nicolas Sale
Le Palais-Royal (1er) - Philip Chronopoulos 
Sushi B (2e) - Masayoshi Hanada
Restaurant H (4e) - Hubert Duchenne
Alliance (5e) - Toshitaka Omiya 
Le Divellec (7e) - Mathieu Pacaud 
Akrame (8e) - Akrame Benallal
Le George (Hôtel George V, 8e) - Simone Zanoni 
L'Orangerie (Hôtel George V, 8e) - David Bizet 
L'Archeste (16e) - Yoshiaki Ito 
La Scène Thélème (17e) - Pierre Rigothier 

Puteaux
L'Escargot 1903 - Paolo Boscaro 

Nord-est
Julien Binz (Ammerschwihr) - Julien Binz
L'Arnsbourg (Baerenthal) - Fabien Mengus
Haut Bonheur de la Table  Cassel) - Eugène Hobraiche
Girardin (Colmar) - Éric Girardin
L'Alchémille (Kayserberg) - Jérôme Jaegle
Racine (Reims) - Kazuyuki Tanaka
La Liégeoise (Wimereux) - Alain et Benjamin Delpierre 

Sud-Est
Le W (Annonay) - Edward Christaudo
Mickaël Feval (Aix-en-Provence) - Mickaël Féval
Pierre Reboul (Aix-en-Provence) - Pierre Reboul 
Château Blanchard (Chazelles-sur-Lyon) - Sylvain Roux
Palégrié (Corrençon-en-Vercors) - Guillaume Monjuré
La Palmeraie (La Croix-Valmer) - Jimmy Coutel
Le Champ des Lunes, à Lauris-Lourmarin - Jérôme Faure
Le Jardin de Benjamin (Lorgues) - Benjamin Collombat
Jérémy Galvan (Lyon) - Jérémy Galvan 
Miraflores (Lyon) – Carlos Camino
Le Domaine du Colombier (Malataverne) - Cyril Fressac
Skab (Nimes) - Damien Sanchez
Aux Anges (Roanne) - Marco Viganò
Fanny Rey (Saint-Rémy-de-Provence) - Fanny Rey
L'Olivier (Saint-Tropez) - Philippe Colinet 
Le Roc Alto (Saint-Véran) - Alexandre Lechêne
Les Explorateurs (Val Thorens) - Romuald Fassenet et Josselin Jeanblanc
Le Saint-Martin (Vence) - Jean-Luc Lefrançois

Sud-Ouest
L'Atelier de Gaztelur (Arcangues) - Alexandre Bousquet
Le Moulin de l'Abbaye (Brantôme) – Loic Lecoin 
Le Château de Mirambeau (Mirambeau) - Maxime Deschamps
Le Château de Mercuès (Mercuès) - Julien Poisot
L'Aparté (Montrabé) - Jérémy Morin
Le Logis de la Cadène (Saint-Émilion) - Alexandre Baumard
L'Océan (Saint-Jean-de-Luz) - Christophe Grosjean
Le Hittau (Saint-Vincent-de-Tyrosse) - Yannick Duc
L'Imaginaire (Terrasson-Lavilledieu) - François Adamski
Le Skiff Club (La Teste-de-Buch) - Stéphane Carrade

Nord-Ouest 
Terre-Mer (Auray) - Anthony Jéhanno
Les Genêts (Brem-sur-Mer) - Nicolas Coutand
La Table de la Bergerie (Champ-sur-Layon) - David Guitton 
Maximin Hellio (Deauville) - Maximin Hellio 
Fontevraud le Restaurant (Fontevraud) - Thibaut Ruggeri
L'Auberge Tiegezh (Guer) - Baptiste Denieul
La Robe (Montaigu) - Xavier Giraudet 
Rodolphe (Rouen) - Rodolphe Pottier
Le 1912 (Trouville) - Johan Thyriot
Pertica (Vendôme) - Guillaume Foucault

LES NOUVELLES ÉTOILES  
MICHELIN 2017SIRHA 2017

Voilà encore une belle édition pour le grand rendez-vous  
mondial de la restauration et de l’hôtellerie de Lyon qui se 
tient tous les deux ans. La France n’a pas eu de podium pour 
le Bocuse d’Or mais a été sacrée championne du Monde de 
la Pâtisserie devant le Japon et la Suisse. 

L’association Française des Maîtres restaurateurs peut se  
réjouir du très grand nombre de Maîtres Restaurateurs et de 
restaurateurs professionnels qui sont passés sur son stand, 
pour s'informer des conditions d'attribution du titre d'Etat. 

La ministre Martine Pinville (Secrétaire d’État auprès du mi-
nistre de l'Économie et des Finances, chargée du Commerce, 
de l'Artisanat, de la Consommation et de l'Économie sociale 
et solidaire) a pu échanger avec les professionnels lors de 
son passage sur le stand de l’AFMR.

Gageons que le titre d’Etat séduise à l'avenir de plus en plus 
de restaurateurs. Une grande famille qui compte déjà plus de 
3600 professionnels défendant une restauration de qualité.

www.maitresrestaurateurs.com 
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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
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