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Restaurant L’0asis a La Napoule

DEJEUNER. Les élégantes tables dressées
sous un dais de feuillages se fondent dans a luxu-
riante végétation du jardin qui habille le patio. Dans
cette quiétude ambiante, l'intensité du plaisir, pro-
curé par le raffinement des mets proposé par les
fréres Raimbault, Stéphane, Antoine et Francois, décuple. Comment ne pas tomber sous le charme
du menu-carte déjeuner qui, pour une addition de 54€§72€ avec une demi-bouteille de vin), pro-
pose au choix, 7 entrées,z plats et la réputée caravane des desserts ou rivalisent tartes, gateaux et
entremets de saison !

Stéphane Raimbault est un perfectionniste. Chaque plat est d'une parfaite technicité, d'un idéal équi-
libre gustatif, d'une sage inventivité (sushi d'huftres de Bouzigues en salade de concombre au caviar
de saumon). Les produits, ramenés chaque matin du marché Forville a Cannes ou de la péche locale,
resplendissent de fralcheur dans I'assiette et clament leur identité méditerranéenne (fraise de melon
et prosciutto aux truffes de la Saint Jean ; double filet de rou%et farci aux asperges violettes du pays,
sabayon aux olives) ou se parent de touches orientales (barbecue de filet de cabillaud au miso, en
émulsion de Sauternes et gingembre, radis roses %Iace’s et chou de Shanghai au sésame ; aiguillettes
de canard challandais et escalopine de foie gras a l'orientale, ananas Victoria caramélisé et shiitakes a
la coriandre). Quant au menu saveurs d'Orient, il est proposé a 64€ (82€ avec une demi-bouteille
debvin‘) avec un amuse-bouche, une entrée, un poisson, une viande et les desserts de Francois Rai-
mbault.

Ce parcours gourmand, accompagné par un service discret et efficace, s'effectue également le soir a
travers 3 menus (125€, [45€ et |65€ nors boissons) et la carte. Une carte qui va trés prochainement
se transformer de triptyque en deux volets, ['un consacré a [Occident et lautre a | Orient, 4
*Restaurant L’Oasis a La Napoule.Tél. (0)4 93 49 95 52 - www.oasis-raimbault.com

Fraise de melon et prosciutto

Sushi d'huitres de Bouzigues en salade
aux truffes de la Saint Jean

de concombre au caviar de saumon

La caravane
des desserts

‘ SCULPTURES. Genevieve Garrassin,
Martine et Philippe Da Silva accueillent pour
[été des sculptures fessieres de Bernard
Bezzina, disséminées dans les jardins de
[Hostellerie Les Gorges de Pennaf%)rt Le ver
nissage a réuni de nombreuses personnalités
de la région, du monde de la politique, de
lart, du vin, Jean-Louis Masurel éChéteau de
Trians), Marie-Louise et Bernard Fleury @é—
teau Saint{ulien d’Aille), la famille De Wulf
g)omaine du Jas dEsclans...) et de la cuisine,

lément Bruno, Gui Gedda.., autour d'un
excellent buffet, préparé par Philippe Da
Silva et son équipe, et des formes colorées
et fessues | @

éjmm%

Nathalie Esclapez (a droite) présente les
projets du Sofitel Cannes.
A gauche Michel Lebrun.

LUMIERES.A [nvitation de Na-
thalie Esclapez, présidente et de Michel
Lebrun, directeur général, un cocktail
dinatoire a été donné sur le toit ter-
rasse du restaurant gastronomique Le
Méditerranée a l'occasion de la mise en
lumiére de la facade de I'hdtel Sofitel
Le Méditerranée a Cannes. Les invités
ont pu ainsi découvrir la nouvelle et
élégante décoration du restaurant et
apprendre la future implantation d'un
centre de thalassothérapie, unique a
Cannes | @

Jean-Rémy Casnedi,
Pierre Capron, second et
Thierry Barot, chef de cuisine

INAUGURATION. |can-
Rémy Casnedi et Thierry Barot
avaient mis les petits plats dans
les grands pour [inauguration
de La Grange des Agapes a Co-
golin (7, rue du \F novembre,
tél. (0)4 94 54 60 97). Leurs in-
vités ont pu découvrir quelques
excellents plats de la carte, au
format amuse-bouche, comme
la daurade grillée, compotée de fe-
nouil et pesto génois ou le tiramisu
aux framboises. Ne manquez pas
le prochain menu a theéme pro-
posé chaque mois, il sera élaboré
autour de la truffe d'été. @

Gui Gedda et Philippe Da Silva

PHoro C_gNmp EVE'NEMEN

g ¢ LANCEMENT. La 9 édition de Art
et Vin a été officielement lancée le jeudi 28
*juin dernier a la Magnanerie Saint Isidore a
Hyeres, en présence de nombreux vignerons
et artistes qui participent a cette opération
cutturelle organisée par la Fédération des vi-
nerons indépendants du Var prévue durant
es mois de Juillet et aolt dans les caves et
= chdteaux du Var et de Nice au domaine Le
Fogolar, chemin de Crémat. @

>>LUND) 2 JUILLET

A blée générale
du CIVP

(Conseil interprofessionnel

des vins de Provence)

[5h Chéteau Mentone

a Saint-Antonin-du-Var
00000000606 OCOCGOGFOSIOS
>> 3 ET 4 JUILLET

American days

Café de Paris a Monaco

Dans le cadre des plats du jour,

des spécialités américaines

(a partir de 12 €)

seront proposées a la clientéle

a l'occasion de la féte nationale
américaine.

Information +377 98 06 76 23
00000000606 O0C0OCGCOGFOSIOS
>> JEUDI 5 JUILLET

Remise de diplomes
et 4¢ soirée du rosé¢
Centre du rosé aVidauban

[5h :remise des diplomes

du concours national des vins

des vignerons indépendants.

De 16h30 & 22h30:

4¢ édition de la soirée du rosé
00000000606 OCOCGOGFOSIOS
Diner-concert

Chateau du Domaine Saint Martin
aVence.

20 h concert : Si on révait...

avec le quatuor a cordes
Rosamonde,

suivi d'un diner de gala concocté
par le chef Philippe Guérin.

95€ par personne, vin compris.
Réservations (0)4 93 58 02 02
0000000060606 OC0OCGOCFOS
>> SAMEDI 7 JUILLET

Les chefs en herbe

Vista Palace Hotel

a Roquebrune-Cap-Martin

Cours de cuisine

« La cuisine exotique de ['ét€,
fraicheur et couleurs »

avec Christophe Marc, sous chef.
assisté de Charles Séméria,

chef des cuisines.

A 13h aprés le cours, dégustation
des plats avec accord des vins
sélectionné par notre sommelier.
85€ par personne

Renseignements (0)4 92 10 40 13
000000006006 OCGOCGOGOS
>>DU7AU 14 JUILLET
Semaine turque

Café de Paris a Monaco

Une carte de spécialités turques
sera proposée par le restaurant
Ulus 29 a Istambul.

Ces spécialités seront élaborées
par le chef Akkaya Selim

en collaboration avec

Jacques Lambert et leurs

équipes respectives. Une soirée
sera organisée le mercredi || juillet
au Salon Bellevue, ot un large buffet
sera servi. Toutes les soirées seront
animées par une ambiance musicale
typiquement turque.

Information +377 98 06 76 23
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Salon du goii¢ 53¢ chapitre dll’

de Sainte-Maxime L'effervescence a Nice gﬂ:‘::&:::'};:;aise
nes nn““ea“les le cnncent Sporting d’été 2 Monaco
CHOCOLAT. Lc programme de la Salle des Etoiles

prochaine édition prend forme. Program- ll“ cocktail [Iinatnire 20h cocktail et intronisations

mé du |1 au 14 novembre a la salle des NOUVEAV. Le premier bar 4 champagne dinatoire nicois a ouvert ré- 21h diner gastronomique composé

Bosquette, le ija\on chgré Michel Hébréard | corment ses portes dans le Vieux-Nice. par Yannick Prunier et sa brigade
serg ponctué de nomllreuses competmgns En plus des champagnes, Julien Bosio-lcart propose une carte de vins sé- 22h30 spectacle, feu d'artifice, danse
et aemonstrations culinaires, concours des lectionnés (I rosé, 3 blancs, 5 rouges), des jus de fruits Alain Millat et de et tombola. 90€ par personne,
meilleurs apprentis du Var E/eudi 1), le l'eau Vos. champagne inclus

grand trophee ?U Cmoffdgt g‘?”dﬁd' ’2>t‘ Des bouchées gourmandes salées et sucrées sont servies avec une coupe 0000000000000 00
€N CUSING avee 1es chefs du departemen de champagne %de |2€ & 14€). Les plus gourmands opteront pour [assiette | >> JUSQUAU 31 A0DT

(samedi 13), les ménagéres aux fourneaux ; Do ; P
6t stars en culsine (dimanche 14). Le sa- de saumon fumé (I 2€) ou pour ['assiette de foie gras (/5€), champagne ou O¢ édition Art et Vin

medi et le dmanche, un marché bio de zju,t;e;sf ?gﬁgg‘s: ee'r;cseus.O 60 vigne;o%s ingéfendants duVar
produits duerrolf provencal ans ue 4es | 1 e de fa Loge - ViewxNice.Tél (0)4 93 8087 31. S lours Caves of chitealx
z'i?wrgtzjleresucf I?gqlaecréequc}gluit: la Se;l/”rg . Ouvert de [8h 6 0h30. Ferme e lundi Renseignements

. Proros X
Du coté des nouveautés, signalons la http://www.art-et-vin.net
création du grand trophée du chocolat, con- ee0000cccccccce
fection et présentation d'une piéce sur le >> JUSQU'AU 3 SEPTEMBRE
theme de l'automne, un concours ouvert Exposition d’été
aux professionnels chocolatiers, patissiers La cuisine proven¢ale

et glaciers du monde entier: . , T
Le dossier de candidature est a demander ["Iu.see Escoffier de | art culinaire
aVilleneuve Loubet village

a Quentin Vandevyver Best Western e Lo i
Le Montfleuri 3, avenue Montfleuri Reconstitution dun marché pro-
vencal du 19¢ siecle et d'un repas

83120 Sainte-Maxime. | .

Tél (04945575 10 champétre autour de petits farcis,
Les inscriptions devront étre déposées fruits de mer, pieds paquets, aiol,
avec en vedette la bouillabaisse.

avant le 1< septembre 2007. €

Huile vierge de sésame
Emile Noél /7

SAVEURS. Emile Noé|, ?
maitre moulinier a Pont Saint Esprit e
dans le Gard, propose plus dune .
trentaine d'huiles végétales possédant
toutes une incroyable diversité
organoleptique avec une palette
ﬁustative de premier choix. -2

fut notamment le premier en 1984
amettre sur le marché une hulle vierge
de sésame équitable. Les graines utilisées
proviennent exclusivement du Burkina Faso
et du Mali. La grande finesse de cette huile associée
a une petite note grillée de noisette, lui permet de
se marier admirablement avec la cuisine asiatique et
quelques gouttes suffiront pour sublimer
assaisonnements, viandes et Iégumes grillés. @
¢ 845€ la bouteille d’un litre.
En vente dans les magasins spécialisés
en aljmentation biologique.

Moulin Sain¢t-Michel

Des huiles issues
de lavaliée des Baux-te-Provence

NOUVEAUTES. |es huiles du Moulin Saint-Michel sont élaborées & partir d'un
assemblage de quatre variétés d'olives : la salonenque, la béruguette, la verdale et la
irossane. Elles sont disponibles dans différents conditionnements.

a gourde. [huile fruité vert, caractérisée par des arémes qui rappellent la feuille
dolivier ou le poivre vert, est placée dans une bouteille aluminium, qui permet de
progé Z?Ele‘ggeclta,r des rayons du soleil, si vous I'emmenez en pique-nique.

o 1, g

Le Bag in box. L'ergﬁballz)ige préserve I'emballage de 'oxygene et de la lumiére, garantissant une
conservation pendant |8 mois.

* Fruitée 51,10€ et AOC 56,7 1€ (3 litres) - Fruitée 82,20€ et AOC 91,39€ (5 litres)

Le coffret. 3 fruités verts pour découvrir la gamme : la fruitée, avec un goCt prononcé, une
attaque assez franche et une Fetite pointe ardente en fond de bouche ; 'huile AOC vallée des
Baux-de-Provence, douce et élégante avec de délicates tonalités de petits fruits verts et la Picho),
huile monovariétale (picholine) de premiére qualité, vierge extra, a la robe lumineuse et au nez
caractéristique dherbe fraiche.

* 45€ (3 bouteilles de 50 cl). @

* Moulin Saint-Michel Cours Revoil 13890 Mouriés.Tél. (0)4 90 47 50 40

W CS5  DESSOUS DE TABLE. Lc samedi 21 juillet, de 10h a 12h, dans la cuisine de la Villa des Lys, Bruno Oger et Sylvain Mathy vont transformer
les enfants en virtuoses de la patisserie. Au programme la recette du cake au citron. Sur réservation (0)4 92 98 77 00 «»« Le 20 juillet prochain a 20h, Martine et Philippe
Da Silva accueillent le trio jazz a cordes Jean-Louis Bouyssou a ’Hostellerie Les Gorges de Pennafort a Callas, pour une sotrée jazz. 90€ le concert et le diner
(apéritif au champagne, vins, eaux minérales et café compris). Réservations (0)4 94 76 66 51 *+* Le Beauvallon Beach Club a Sainte-Maxime a accueilli Bernard
Deloupy, a 'occasion de la signature de son livre « Crim’ sur la prom’ » (3€ Editions Gilletta - Nice Matin), le premier polar touristique de la Cote d’Azur *+* A la brasserie
Flo a Nice, en juillet et aoiit, les animations culinaires du chef Michel Bétis towrnent autour de la tapenade et du basilic ++* Le 6 juillet prochain, a partir de 19h,
le Mas d’Artigny & Spa a Saint Paul de Vence organise un cocktail-vernissage pour I'exposition des artistes Daniel Groutteau, collages et Jacques Riby, sculptures. Diner «
vernissage » sur réservation 55€ par personne, boissons incluses. T¢l. (0)4 93 32 84 54 e+« Le mardi 17 juillet, le Chaiteau Sainte Roseline aux Ares-sur-Argens organise
une soirée jazz avec Richard Galliano, le maitre mondial de Uaccordéon jazz et Tangaria Quintet. Renseignements Pascale Thomas (0)4 94 99 50 39 ++* Du 30
mars au 2 avril 2008, la 7e édition de Sirest Ideas a Paris-expo, porte de Versailles, vous invite a découvrir les nouvelles orientations de la restauration hors foyer. De nombreuses
compétitions sont prévues, comme le concours national de cuisine artistique, présélection du Bocuse d’Or, 'open de France des desserts et le festival de créativité gastronomique
oos Lhotel de charme  Le Hameau a Saint Paul de Vence, ancienne ferme du XVIlle siécle aux allures d’hacienda, féte son 40e anniversaire. Tél. (0)4 93 32
80 24 +++ Le championnat de France cycliste des métiers de la gastronomie aura lieu le 30 septembre prochain sur le circuit de Rungis MIN. Les personnes intéressées peuvent
trouver le bulletin d’engagement sur le site du Club Cycliste des Toques Blanches http://cctb.frec.fr e La soirée de prestige organisée au Grand-Hotel du Cap-Ferrat par
Hadassah France, initialement prévue le dimanche 29 juillet est avancée au samedi 28 jullet 2007 +»« Les éditions du Croit vif publient « Cognac, la saga d’un esprit
» par Kyle Jarrard, Ihistoire d’un des alcools les plus connus au monde. Ce livre offre un regard unique sur I'état de I'art actuel de I'industrie du cognac, vécu dans les coulisses
des plus petits producteurs jusqu’aux plus renommés, les Hennessy, Courvoisier, Martell, Rémy-Martin, Delamain et autres marques légendaires *+*


http://www.art-et-vin.net
http://cctb.free.fr
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Syndicat de défense viticole
et de ’appellation contrélée Bellet

PUNS

BUREAU. Suite 4 lassemblée générale extraordinaire du 22 mai der-
nier, le Syndicat de défense viticole et de ['appellation contrdlée Bellet, a élu
un nouveau président, Joseph Sergi. Il sera entouré d'un bureau composé
de Olivier Bettati, Hélene Calviera et Robert Cohendet, vice-présidents ;
Cornélis Kamerbeek, secrétaire général et Nathalie Pacioselli, trésorier. 4

I_e “in [Ie Appellation Coteaux d'Aix-en-Provence controlée
Cépages : syrah et grenache. . N
Vinification ¢ récoltés a maturité optimale, les raisins

Ia semalne sont foulés puis mis en cuve pour une macération de

Chateau guelques heures, comme il est d'usage pour un rosé

€alissanne e saignée. Apres clarification des jus (débourbage), la

. fermentation alcoolique est conduite a température
Clo§ Victoire controlée (16 a 18° C).Un petit volume de jus clarifi¢
rosé 2006 (54 10 %) est vinifié en fits de chéne neufs (barriques et

demi-muids) sur lies fines, en vue de conférer

Rosés 2007

MAGAZINE. Aprés dégustations, les 3 jurys

a l'assemblage final une plus grande complexité. Afin de
conserver au vin une plus ample frafcheur, la fermentation
malolactique n'est pas réalisée.

Dé%ustation.: robe rose carminé ; nez riche et
confituré de fraise, sur des notes épicées ; la bouche

de ce hors série de Nice Matin ont sélectionné les
100 meilleurs rosés millésime 2006 des vins de la
vallée du Rhéne, de Bandol, de Cassis, de Bellet,
des Baux, de Pierrevert, de Palette, des Cotes de
Provence, des Coteaux d'Aix-en-Provence et des
Coteaux varois en Provence. Des confirmations et

est concentrée et charnue avec des notes de cerises,
de kirsch, de tabac, de fruits confits.
Accords : : aubergines a la provencale, rougets poélés,

Ei

got d'agneau roti, picodons accompagnés d'une tapenade.
rix départ cave 14,60€ et chez les cavistes. @

+ Chadteau Calissanne

des découvertes. 4
* 92 pages. 2,50€

AS5SOCATMNS
Association des éléves

et anciens éléves de I’école hételiére
et de tourisme de Nice

Bureau 2007-2008

ELECTION. A la suite de lassemblée générale statutaire, le
conseil d'administration s'est réuni pour é\ire%e bureau 2007/2008.
Certains sont membres de droit (présidents dhonneur), d'autres
sont associés (colleges des professeurs et des éléves).

Parmi les changements importants, il faut noter que Jeff Brewaeys,
vice-président sortant, cheville ouvriere de I'association pendant
de nombreuses années, ne se représentant pas, a été élu président
dhonneur de ['association, sous les applaudissements et que Ro-
bert Candat est le nouveau vice-président hotellerie.

Présidents d’honneur : Joseph Mora, Jean-Paul Cordero,

acques Chavance, Jeff Brewaeys.

Président : Robert Delpiano

Vice-présidents : Robert Candat (hotellerie),

Jean Gabas (tourisme), Jean-Baptiste Campana (éleves)

Secrétaire général : Thierry Lautard
Secrétaires adjoints : Annaick Dellerba, Jonathan Gallois

Trésorier géneral : Gilbert Sgroi
Trésorier adjoint : Albert Benouaish

Vérificateur aux comptes : René Alliéri
Protocole : Jeanne Bernon
Relations publiques : Yves Bottasso

Responsable du site Internet : Rosanna Delpiano
Administrateurs éléves : Jérome Barré (BdE)

Administrateurs professeurs : Loic Jollivet de Castelot,

Lionel Salmon, Albin Lauthelier, Philippe Char; Alain Callais,
Bernard Quirin, Lucie Bertolotti, Henri Barralis, Gilles Biancheri
Administrateurs professionnels : Jean-Paul Cordero,

Serge Ferrand,Vincent Amat, Bernard Arbona, Mireille Gouhier,
Patrice Marty, Christian Felter, Anne-Marie Bianchi, Maurice Ours
Conseil des Sages (parrains de promotion) :

Jean-Claude Irondelle, Pierre Gouirand, Tony Fighiera,
Jean-Francois Issautier; Raymond Armisen, Philippe Faure-Brac,
Bernard Lambert, Dominiﬁue Charpentier, Jean-Louis Bottigliero,
Yves Lecret, Alain Llorca, Michel Rostang, Robert Molinari,

ghristian Plumail, Eric Aceto, Stéphane Leliévre, Jean Montagard

>
g

PHo

13680 Langon de Provence.Tél. (0)4 90 42 63 03

i

Ordre international des disciples d’Auguste Escoffier <"\

- [ ™
4¢ chapitre Nt
DELEGATION OCCITANIE., Mercredi
27 juin dernier; au restaurant Le Cédrat du Casino
du Boulou, chez Jean Plouzennec, sest déroulé le
4¢ chapitre de la délégation en présence de Jacques
Febvay, trésorier général et de Jacques Bruneau, tré-
sorier général adjoint de Ordre International.

Ont été intronisés en écharpe rouge : Olivier Ba-
jard M.OF. pétisserie, patron de \'Eco%e internationale
de thlsserie ; Gérard Bertin M.OF. pétisserie ; Alain
Delprat du Yucca a Perpignan ; Blaise Fons, formateur
a la C de Perpignan ; Patricia Gomez de I'Auberge
Saint Paul é\/i\le%ranche de Conflent ; Pierre-Louis
Marin de I'Auberge du Cellier a Montner ; Jean-Claude
Mourlane du Neptune a Collioure, | étoile Michelin
; Henri Ronde de La Petite Auberge a Vinga ; Jéréme
Ryon de La Barbacane a Carcassonne, | étoile Mi-
chelin ; Christian Ségui, boucher charcutier traiteur
a Ponteilla ; Olivier Thépégnier, maitre d'hétel de la préfecture de Perpignan ; José Vinal de La
Balette a Collioure, | étoile Michelin. En écharpe bleue : Bernard Fourcade, président de la CCI
de Perpignan. En écharpe verte : Pierre Piquemal, vigneron de grand talent au Domaine Piquemal.
La délégation compte maintenant plus de cinquante Disciples.

Le chapitre S'est poursuivi par un extraordinaire diner de gala préparé et servi par I'équipe de
Jean Plouzennec, au cours duquel ont été servis : des savorys et un cocktail Gaud, une salade de
crabe, homard et nectarines au fenouil avec un Domaine Piguemal muscat sec, une morue a la
catalane, compotée de poires et tomates, a 'aioli d'abricot avec un Domaine Piquemal Les Terres
Grillées, un médaillon de veau rosée des Pyrénées financiere avec un vin des Vignerons de Terrats
Les Pierres Plates, un méli mato et la péche Melba du Grand Maitre avec un vin des Vignerons de
Terrats Rivesaltes ambré 1999 et un Domaine de la Casenove Rivesaltes ambré 15/10. Le tout en
suivant les préceptes du Grand Maitre Auguste Escoffier:

Un grand moment d'excellence et d'amitie devenus rituels dans les réunions de ces amoureux
de la tradition et de la gastronomie francaise que sont les Disciples d'Auguste Escoffier et leurs
Anis.. @ LuciEn MONGELLL PRESIDENT DELEGATION REGIONALE OCCITANIE

RAPPEL.. Michel Giacomino, président des Disciples d'Auguste Escoffier de la Réunion
et de 'Océan Indien, a obtenu des tarifs préférentiels pour les séjours des Disciples dans les
hotels de I'le Maurice. Merci de le contacter par e-mail giacomino.michel@wanadoo.fr ¢

DATES. 19 octobre 2007 ¢ chapitre Riviera Cte d’Azur au lycée Paul Augier a Nice ++
29 octobre 2007 chapitre en Suisse a I'Hotel InterContinental de Genéve **+ 9 novembre
2007 | chapitre en Grande-Bretagne a Londres. @

Bernard-Louis Jaunet Secrétariat de [Ordre International. Tél. (0)6 07 57 00 76 -
disciplesescoffier@libertysurffr - http:/www.disciples-escoffiercom

Lucien Mongelli, président délégation Occitaie
et Gérard Oudin, co-président de la délégation.
(bhoto prise lors du chapitre précédent)

eres

DESSOUS DE TABLE. *La prochaine édition d’Equip’Hotel se déroulera du sameds 15 au mercredi 19 novembre 2008 i Paris-

expo, porte de Versailles +++ Réuni a Paris a 'occasion de son congres annuel le 31 mai dernier, le Groupe Exclusive Hotels a présenté a ses hoteliers membres le bilan de
Pactivité sur 'année écoulée. D’un point de vue marché, Bernadette Chevallier la présidente du groupe, a souligné que I'année 2006 a vu le secteur de 'hotellerie progresser de
facon significative dans toute I'Europe. Dans ce contexte, Exclusive Hotels continue sa croissance et confirme son statut de deuxiéme chaine volontaire en France en termes de

nuitées vendues avee 209 000 nuits en 2006, soit une moyenne de 1050 nuitées par hotels *** Nicolas Sale, le chef étoilé de I’Hotel du Castellet Resort

Luxe vient de

mettre en place sa carte d’été +»* Jean-Philippe Poussier, membre du CDRE PACA vient de créer un portail http://wwwmonstaff.com réservé au recrutement et a la forma-
tion pour I’hotellerie, la restauration et le tourisme *** Durant tout le mois de novembre 2007 a Paris, 200 a 300 restaurants participeront au mois de la restauration
en proposant, midi et sotr, un menu spécial « Tables en féte » & prix fixe. A quand une telle opération dans notre région ? +++ Le sel millénaire « Le Guérandais »
s'affiche désormais sur Internet http://wwwseldeguerande.com ** Le coup de coewr du jury de « La Commanderie des gastronomes ambassadeurs de Rungis » a
éte attribué a notre consoeur Micheéle Villemur pour son livre « Plats canailles (Editions Aubanel-Minerva) e+ s A suivre
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