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B Restaurant ’Antidote -
Christophe Ferré a Cannes

LA JUSTE MESURE

&8 H Beausoleil

UNE TRUFFE BLANCHE D’ALBA
' POUR CHRISTIAN GARCIA

L’Atmo.sphere a Nice

QUAND UN PATISSIER
S’INVESTIT EN CUISINE

VincenT L GueveL ET ALEXANDRA SAUVAGE




M A la une

Vicenr Le Guever

L’ AtmosPHERE A NicE

QUAND UN PATISSIER
SINVESTIT EN CUISINE

Membre de ['association des patissiers de restaurant Céte d'Azur,
Vincent Le Guével joue dorénavant sur les deux tableaux,
la cuisine et fa patisserie... avec autant de brio.

POLYVALENCE. rn 2010, chef patissier de Philippe Jego a 'Impérial Garoupe au Ca
d’Antibes, Vincent Le Quével n’a pas suivi le chef ¢toilé au Cap d’Antibes beach hotel,
ayant en téte I'intention d’ouvrir son propre restaurant. Avec sa compagne Alexandra,
qui s’occupe avec application de la salle (44 couverts) et de la terrasse (24 couve{\ti), il sest
installé récemment en lieu et place du restaurant de spécialités tunisiennes «La Marsa», a
roximité d’Acropolis, lui donnant des allures modernes, aux tons de gris et d’orange.

n cuisine, Vincent Le Quével méle habilement Partistique a la technique et a son savoir-
faire, apportant beaucoup de délicatesse dans ’exécution de ses plats, des entrées aux
desserts. Le meilleur moyen de découvrir son univers polyvalent est de gotiter le menu
«’Absolu...» (28€), une déclinaison de six plats bien tranchés, par exemple, le gaspacho
andalou, soupe fraiche de légumes du soleil 1égérement relevée, émulsion de lait de soja et
ciboulette, gressin a la tomate, le foie gras de canard maison, garni de fruits séchés, man-
gue confite et oignons doux, gelée de Muscat, les gambas sautées et son risotto crémeux
aux copeaux de parmesan, petits légumes et jus de crustacés, le loup laqué a I’huile d’olive
et jus de fruits de mer citronné aux zestes, chips de pain a I’olive et blinis de céleri, créeme
de morilles (un coup de cceur 1), le tendre filet de baeuf grillé au poivre noir, pommes Anna
jus brun aux girolles et, cerise sur le gateau, le délicat gratin de fraises et framboises en
2 sabayon de champagne, biscuit spéculoos et glace caramel au beurre salé. ¢
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L4 SALLE 4 MANGER

Loup 1AQUE A L Hue 0'oLive

PRATIQUE |

L’ATMOSPHERE

18, boulevard Risso 06300 Nice

Tél. 50)4 93 89 55 32 - (0)6 77 59 54 77
http://latmosphere.crearesto.fr

Suggestions du jour, le midi uniquement,

plat unique 11€,

entrée, plat ou plat et farandole de desserts 14€,
entrée, plat et farandole de desserts 16€.

Menus 22€ et 28€. Carte.

Proros GErirD BERNAR



B Restaurant M Bréves
Annot’table

Marc Brunoy, critique gastronomique et
organisateur d'évenements gourmands (Le
train des chefs, Cuisine et littérature en fete,
Le CAKE,...), en collaboration avec la vile
d'Annot, organise fa premlere édition
d'Annottable ». Les 14,15 et 16 octobre
prochains, quatre chefs étolkés de renom, e
déplaceront dans le peit vilage d'Annot, pour
proposer a tour de role, un menu & un prix
wrmini » (30 euros (entré, Eat dessert).),
surle theme de l'automne, Philippe Jego Ca
d'Antibes Beach Hotel (ciner du 14 octobrer
Emmanuel Ruz, Lou Fassum a Grasse
Plascassier (deJeuner du 15 octobre), Jacques
Chibois, La Bastide Saint-Antoine a Grasse,
(ciner duts octobre) et Jean-Francois Berard
Hostellerie Bérard & spa a La Cadiére d'Azur
(déjeuner du 16 octobre). Un week-end, basé
sur e partage et la conviviaté, durant quuel
on pourra également assister a
des démonstrations de cuisine, de barista
g art du café), suivre des conférences. .
éservation uniquement sur e site

] b hitp://www.annot-table.com
ON TRAVAILLE EN FAMILLE CHEZ LES FERRE DE GAUCHE A DROITE KARIN L EPOUSE ALEXIS LE FILS, CATHER/NE LA SCEUR ET CHRISTOPHE o0 000
Restaurant L’ANTIDOTE - CRisTOPHE FERRE A CANNES Assemblée générale

La 25° assemblée générale de 'association

nationale des professeurs de cuisine et
restaurant des CFA. se tiendra les 22 et
23 octobre a la faculté des métiers, école

hateliére de Cannes (54-56, rue de Camnes

res 8 années passées a I'Amandier a Mougins et un intermede a Il Lago, toujours a Mougins, 06150 Canmes La Bocca), Renseignements
rlstophe Ferré souhaitait s'installer  son compte. C'est chose faite depuis mai dernier ! Glles Meredieu (0)6 60 42 12 27
et Patrice Jouilerot (0)6 1076 37 97.

VALEURS. En contrebas de la voie rapide, la famille Ferré a repris, apres quelques e0000
travaux d’aménagement, la destinée du restaurant italien Il Rigoletto, qui semblait en

erdition depuis le départ de la famille de Franco Ansalone. Homard et thampa ne
gour Christophe Ferré¢, il était évident qu’il fallait trouver un nouveau nom, mais éga- Au Cartton InterContinntal Cannes (58, La
lement un bon equlhbre dans I’assiette avec surtout un excellent rapport qualité-prix, Croisette — http:// wwcartton-restaurant,
pour fidéliser une clientele de plus en plus regardante. Pari réussi avec sa formule du com ), chaque vendredi, au dejeuner et au

dé¢jeuner, a prix doux, qui offre le choix de 6 entrées, 5 plats et 4 desserts, qui Changent

régulicrement suivant le marché, artichauts marinés et chevre a la c1boulette uile d’olive

citron, michette de tomatf anogzarella Juste1 ticdie, sala((iie de mesglun bl(riandade l;ie molrue
ratinée au parmesan, salade de roquétte (la présence de citron donne du punch au plat il

tgartare de bgeuf et ses condiments, qomm<es Fattes roties au four, soupe deI;)eche bla%ch)e S;%%pia%%cmmpag“e Reservations (0)4

a la verveine et grosse madeleine, glace yaourt... Et si vous voulez vous faire plaisir avec :

un demi- homar bleu roti au basﬂlc bef]e salade otagere ou un carré¢ d’agneau roti au o000 0

thym, vous n’aurez pas a casser votre tire- lire, telll) ment les suppléments (10€ pour ces

deux plats) sont anecdotiques. ¢ Diner de gala
. Le diner de gala d'automne de [a société

\ des M.OF, section des Alpes-Maritimes,
I~

diner, laissez-vous surprendre par des recettes
différentes autour du homard. Menu a 65€
par personne incluant entrée, plat, dessert et

se tiendra e lundi 10 octobre dans les salons
de La Rotonde Lentire a Beaulieu-sur-Mer.
Prix par personne 120€. Réservations

avant le 3 octobre aupres de Gérard Cipre
(0)6 1558 98 50 - ?erard@apre .net. \oir le

« detail du menu sous I'onglet vagenda» du site.

g (I

5

Agecotel

§ Ce sont finalement les fréres Pourcel, Jacques

g et Laurent, qui seront les parrains dela 25

3 dition du salon Agecotel a Nice, du dimanche

CARRE D AGNEAU RGTI AU THIM 22 janvier au mercredi 25 janvier 2012.

_ (N NN N
‘® Lneréssie Tempasse L’HeBDO
:%_ Rédaction :
= PRATIQUE Gérard et Michelle Bernar | =N
g RESTAURANT L’AN'[lDOTE 19, avenue de la Croix des Gardes r =
= CHRt!STOPHE FERRE c \élgioB(?E;?] nes | =
g 60, boulevard d'Alsace 06400 Cannes ~ |
g Tél. (0)4 93 43 32 19 ((e,r)aerdsb?‘erizrgw;r?acljoo fr | ?;h
E] idote-christopheferre.fr gerar bernart : 80|
= contact@lantidote-christophefel http//www.email-gourmand.com | H
<] Fermé dimanche toute la journée it
5 et lundi midi. Publicité : =
= Formules midi 13€ (un plat), Anne-Marie Vaille | =) |
£ 17€ (entrée, plat ou plat, dessert), (0)6 29 77 70 69 =
— 21€ (entrée, plat, dessert). ROM. ‘ O |
3 Menu soir 28€ Carte. 19, boulevard Carabacel 06000 Nice |
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M Festivites

DE GAUCHE A DROITE, CHRISTIAN GARCH, CHEE DES CUISINES DU PALAIS PRINCIER, MARIO APRILE, PRESIDENT DES TRUFEIERS D'AL8A £T S.A.S, LE PRICE ALseaT If oE Mowaco

MARCHE DES COULEURS ET SAVEURS DU PIEMONT A BEAUSOLEIL

REMISE DE LA TRUFFE
BLANCHE D'ALBA
A (HRISTIAN GARCA

Cest devenu une tradition. Chaque année, en reludeala célébre féte internationale

de la truffe blanche d'Alba (du 8 octobre au 1
reqoit ce précieux diamant blanc.

HONORE « Outre lartiste d’un certain art de vivre et le grand professionnel reconnu
qu’ll est, président du Club des chefs des chefs d’Etats, nous saluons avec lui un parcours
entiécrement dévoué a la principauté... prccnsc Gérard Spinelli, maire de Beausoleil,
conseiller général des Alpes-Maritimes, a I'adresse de Christan Garcia, le chef des cuisi-
nes du palais princier, lors de son discours déclamé en présence de S.AS. le prince Albert
IT de Monaco, de Maurizio Marello, maire d’Alba, d’ Edgardo Malaroda, ministre du
dcvcloppcmcnt économique, rcprcscntant I’Argentine, invitée d’honneur de ces journées,
ct de trés nombreuses autres personnalités et cl%efs de cuisine.

« Je suis flatté d’étre honoré en présence du prince Albert II de Monaco et de recevoir
cette premIere truffe d’Alba » a souligné¢ Christian Garcia.

Le week-end s’est poursu1v1 par le marché de spécialités et produits du Piémont et argen-
tins, deux journées d’animations culturelles et gastronomiques, chéres a Serge Dervieux et
Eric Marchal, les co-présidents de I’association beausoleilloise des amis d’Alba. ¢

novembre) un chef de cuisine renommeé

h

o

DE NOMBREUX CHEFS ET SOMMELIERS ETAIENT PRESENTS AUTOUR DE CHRISTIAN GARCIA

M Breves

Homard et champagne

Au Carlton InterContinental Cannes (58, La
Croisette — http:// wwwcartton-restaurant.com ),
chaque vendredi, au déjeuner et au diner, laissez-
vous surprendre par des recettes différentes
autour du homard. Menu & 65€ par personne
incluant entrée, plat, dessert et  coupes de
champagne. Réservations (0)4 93 06 40 06.

Concours

QOuvert aux éléves des bacs professionnels

option cuisine, aux étudiants en BTS et aux CFA de
toute la France le «Trophée Jean ROU?IQ du foie
grasetdela trufler sera orPanlse le 14 janvier
prochain, dans le cadre de fa féte de la truffe a
Sarlat. Supervisé par un Jur{de 4 chefs étoilés
internationaux, présidé par Yannick AIIéno, e
concours de cuisine verra S affronter, a lssue
d'une sélection sur dossier, 8 jeunes cuisiniers qui
devront preﬁ)arer deux plats Une recette froide a
base d'escalopes

de foie gras 40/60 grammes préparées en
«(Chartreuse froide », %arnles ou

accompagnées de truffes naires du Périgord

et une recette chaude a base d escanL)es de
foie gras Rougie de 25/40 grammes chacune,
servies a l'assiette pour b personnes. Date imie
d |nscr|pt|on le ﬁudl décembre a minuit. https//
ac-foiegras-truffe.r/TropheeleanRougie/

Concours gbls)

Les inscriptions au 38° championnat de France du
dessert 2012, créé en 1974 a lnitiative du Cedus,
sont ouvertes. Ce concours S'adresse a deux
catégories de participants, les juniors, constituée
d'éleves de lycées hoteliers francais et d'éléves

de CFA préparant la mention complémentaire
wcuisiniers en desserts de restaurants » et les
professionnels, composée de cuisiniers et de
patissiers exercant dans la restauration et
['hétellerie a travers la France. Chaque candidat
doit envoyer, avant le vendredi 2 décembre 2011,
une recette originale de dessert a assiette

pour 10 personnes réalisable en 3 heures. Les
candidats retenus participeront a une des 8 finales
régionales, qui se dérouleront entre janvier et
février 2012. Les 8 vainqueurs régionaux iront &
la finale nationale, présidée par Anne-Sophie Pic,
quiaura lieu le mercredi 21 mars 2012 au lycée
Francois Rabelais de Lyon-Dardill (69).

Concours gter)

Les inscriptions pour I'étape de présélection
internationale de [a 3¢ édition du championnat

du monde de paté en crofte se feront

du 1 octobre au 13 novembre 2011, Le théme
imposé de [a recette pour cette premire étape est
«paté en crofite de viandes, recette libren (ruffe
interdite). La grande finale nationale se déroulera
le 5 décembre & la maison Chapoutier a Tain
'Hermitage. Dossier de candidature sur http://www.
championnatdumondepatecroute.com

L]
Tous en cuisine
32 candidats se sont qualifiés pour participer
aux finales régionales du concours « Tous en
cuisine avec ['école Alain Ducasse », en simposant
lors des épreuves locales de ce formidable tour de
France de a cuisine. Les 5 gagnants de la région
Sud-Est se retrouveront le vendredi 14 octobre
2011 au restaurant Alain Chapel a Mionnay
pour espérer étre ['un des 6 finalistes de [ultime
épreuve, le 18 novembre prochain au sein
de 'ecole de cuisine Alain Ducasse & Paris.



Lroro X

B Evénement
FFTE DE LA GASTRONOMIE

FCHANGE,
PARTAGE ET
DECOUVERTE

Le 1% jour de automne dans tout I'Hexagone, pres de 3 000 événements
vont rythmer la 1 édtion de cette éte populaire quia pour ambition de célébrer
le savoir-faire et ['innovation gastronomiques frangais.

TERRE. 1c vendredi 23 septembre, -et quelque fois plusieurs jours et méme durant la
semaine enticre, comme Iopération «Tous au restaurant», du 19 au 25 septembre, avec
la formule « Votre invité est notre mvité ! » (liste des restaurants participants sur http://
www.tousaurestaurant.com ) ou le chef offre son menu au deuxiéme convive-, les acteurs
de la gastronomie vont se mobiliser pour vous faire vivre une journée toute en saveurs.
Placée sous le theme de « la terre », cette premiere édition a pour objectif de valoriser la
diversité de la gastronomie, les produits, les savoir-faire, et de donner la parole aux diffé-
rents acteurs du secteur : restaurants, marchés, cuisiniers amateurs, producteurs, arts de la
table... Les produits, la cuisine et la créativité seront mis a ’honneur lors de cette journée
a travers des visites, des animations spéciales ou encore des dégustations. ¢

23 seplembre

PARM] LES EVENEMENTS DE NOTRE REGION, CITONS L INITIATIVE DU PALAIS DES FESTIVALS ET DES CONGRES DE CANNES, QUI CREE UN VERITABLE WEEK-END DU CCEUR
DU 23 Ay 25 SEPTEMBRE), N INCITANT LES RESTAURATEURS, PLAGISTES, HOTELIERS CANNOIS A PARTICIPER A DES ACTIONS SOLIDAIRES, COMME LE REVERSEMENT A « Action conrre
FAIM » D 50) CENTIMES D EUROS PAR COUVERT SERVI SUR LA JOURNEE DU 23 SEPTEMBRE, ET UNE PARTICIPATION SUR LA BASE D'T€ PAR NUITEE GENEREE DURANT CE WEEK-END.

PRATIQUE
FETE DE LA GASTRONOMIE
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Liste de tous les événements sur http://www.fete-gastronomie.fr - http://facebook.com/fete.gastronomie

B Formations
|NSTITUT GASTRONOMIE RIVIERA A SEILLANS

FORMATIONS PROFESSIONNELLES

Installe dans le Haut-Var dans une ancienne magnanerie, . L
'institut créé par Nicolas Denis et Elise Allongue, propose des formations en cuisine et patisserie.

STAGES. Ces stages de perfectionnement ou de diversification de compétences, de courte
durée, 2 a 3 jours, tous animés par de grands professionnels, chefs étoilés ou MOL;, peu-
vent ¢tre pris en charge par les organismes collecteurs des fonds de la formation profes-
sionnelle. Stages a venir : « La cuisine a emporter et rapide de qualité », du 19 au 21 sep-
tembre, par Stéphanie Le Quellec, « Menus de fétes évolution 2011 »,les 10 et 11 octobre
etles 12 et 13 décembre, par Phili e%égo, MOF, « Les biiches et entremets Noél » du 17
au 19 octobre, par Angelo Musa MOI' et champion du monde.

L'institut possede également de tres belles salles de séminaires, ainsi que des chambres
qui pourront accueillir les stagiaires et leur permettre de s'immerger totalement dans une
ambiance ou I’art de vivre est le maitre mot. €

PRATIQUE

INSTITUT GASTRONOMIE RIVIERA

12, ancien chemin de Fayence 83440 Seillans - Tél. (0)6 50 73 31 23 - (0)6 62 05 78 09
http://www.institut-gastronomie-riviera.com - e.allongue@institut-gastronomie-riviera.com

M Breves
Formation

En octobre prochain, IFCO, [nstitut de la vigne
et duvin @ Marseille (24, avenue du Prado -
(0)9 81 94 10 35 - contact@ifco-marseille.
com - http:/fwwwifco-marseille.com ) met en
place une formation en alternance B.TSA.
viticulture cenologe, agréé par le ministere de
['Agricutture. Pré-inscription par téléphone

(0)6 62817158 (0663963719

et entretien avec le directeur du centre de
formation et le coordonnateur sur convocation.

Trophées

Le ministere de ['Agricuture, de [ Aimentation,
de la Péche, dela Ruralité et de Aménagement
du Territoire lance la 4° édition des « Trophées
de Iagriculture durable », en partenariat avec

le Crét Agricole, qi distinguent des démarches
indivicuelles ou collectives exemplaires d'une
agriculture a la fois productive et particuliére-
ment respectueuse de [environnement pour
une alimentation de qualité. Deux catégories
sont évaluées par le jury : une catégorie «
exploitant » a destination des agricutteurs, et une
catéqorie « structures » pour celles qui suscitent
ou accompagnent des démarches innovantes.
Les dossiers de candidature peuvent étre
télécharqés directement sur http://agricutture.
gouvfritrophees-agriculture-durable

Figue

Comme chaque année a pareille époque,

le restaurant «Le Such a Saint-Raphael

(16, boulevard Darby - Valescure -

(0)4 94 44 67 86 - http:/fwww.restaurant-le-
sudr ), propose son menu «tout figue» a 33€,
servi pour 'ensemble de la table et élaboré
avec des fiques AOC de Soliés-Pont, instant
glacé aux figues ; foie gras frais de canard cut
au torchon et crodtons de confiture de figues
aux noix ; roti de veau mitonné en cocotte au
poivre noir, brochette de polenta aux pignons
de pins et fiques noires, sauce acidulee au
porto infusée aux feuilles de fiquiers et
panacotta aux figues et au pain d'épices

0000
Départ
Francis Cardaillac quittera le restaurant

«Le 175 a Mougins le 16 octobre prochain...
pour rejoindre le Sud-Ouest, sa région natale.

0000
Arrivée
Serge Povignac a été remplacé par Karine
Martinell, au poste de directeur-gérant
du Chateau hotel La Vignette Haute
a Auribeau-sur-Siagne (370, route du village
- (0493422001 -
http:/fwwwvignettehaute.com ).
Elle avait rejoint ce 4 étoiles luxe en 2005
aprés douze années en poste au Miramar
Beach Hotel a Théoule-sur-Mer.

Distribution

Ambassadeur des vins issus de I'agriculture
biologique a travers une large gamme de
références internationales, rigoureusement
sélectionnée, « Vin de Terre » a Nice

(4bis, place Phiippe Randon -

(0)4 93 92 44 27 — contact@vindeterre.fr )
est une nouvelle plate-forme de distribution
pour les professionnels de [a restauration,
traiteurs, yachts, les commerces de proximité
ou les enseignes de détail.
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LES PATISSIERS DF L APRECA
VOUS ATTENDENT DANS

APRECA \

DES GATEAUX |

'association des patissiers de restaurant Cote d'Azur, qui regroupe plus de trente chefs patissiers
issus des plus grands établissements de la région, organise le 25 septembre
a La Bastide Saint Antoine a Grasse, la 3¢ édition de leur rencontre gourmande annuelle.

JEU. En plus des 10 nouveaux stands de -
démonstration et dégustation que ’Apreca :
animera tout 'aprés-midi, un grand jeu
sera organisé autour d’une piece montée

¢ante qui sera réalisée en direct et dont
ﬁ suffira de deviner le nombre de choux

ui la compose... avec un week-end pour
3cux personnes a La Bastide Saint Antoine
Jacques Chibois, offert a celui qui se rap-

rochera le plus du nombre réel. Tous les
Eénéﬁces de ce jeu seront enticrement re-
versés au Lions Club pour les enfants de
I’hopital Lenval a Nice. Et pour garder un
souvenir de cette 3¢ féte des gateaux, un
livret des recettes, réalisées ce dimanche,
sera disponible. ¢

PRATIQUE R

3¢ FETE DES GATEAUX

La Bastide Saint-Antoine & Grasse

Entrée gratuite. Dimanche 25 septembre de 14h a
18h. Un parking est réservé pour les visi-
teurs au bout de la pénétrante au Stade
Perdigon. Des navettes gratuites vous
conduiront jusqu’a la Bastide St Antoine
(aller et retous. http://apreca.fr

Proro X

PIERRE HeRME, LE CELEBRF CHOCOLATIER PATISSIER PARSIEN,
ACCOMPAGNERA CETTE GENIALE BANDE DE COPAINS ET DEDICACERA SON DERNIER LIVRE

Proros GEriRD BERVAR

l.Eé VENDANGES ETOILEES
A Cassis

2¢ EDITION

Toujours parrainée par Alain Passard,
cette rencontre gastronomique va une
nouvelle fois accueillir petits et grands,
gourmets et gourmands !

Proro X

ANIMATIONS. Apprendre a su-

blimer les produits régionaux en
accord avec la subtilit¢ des vins
cassidains ; découvrir un geste cu-
linaire, une recette d’exception, des
{)roduits remarquables ; déguster
es plats réalisés en direct par des
grands chefs étoilés ; partager en-
semble des moments uniques dans
un lieu magique, Cassis... tel est le
programme de cette seconde ¢édi-
tion.
3 temps forts rythmeront cette ren-
contre gastronomique dédiée au
partage et a la dégustation : les dé-
monstrations culinaires des chefs,
Alain Passard, Mathieu Viannay,
Jean-Marc  Banzo, Jean-André
Charial, avec les commentaires avi-
sés de Vincent Ferniot ; les shows
cooking,
Au sein méme du marché des pro-
ducteurs et de son potager, des chefs
de la région, Damien Arnaud, res-
taurant Rochebelle a La Ciotat,
Antoine Marret, restaurant Roma-
no a Cassis, et Florent Saugeron,
restaurant La Cuisine de Florent
a Marseille, pour ne citer qu’eux,
réaliseront devant vous leurs plats
préparés a partir des produits pro-
posés dans ce marché et vous les fe-
ront déguster ; le concert jazzy « 4
planchas et 8 mains », réalisé par les
grands chefs étoilés présents sur le

ort.

’AOC Cassis, la plus vieille AOC
de France (depuis 1936) célébrera
également ses 75 ans. @

Proro Vircivie K1zckt

Auaw Prssaep

PRATIQUE ) i

LES VENDANGES ETOILEES

Du 23 au 25 septembre
http://www.les-vendanges-etoilees.com
Renseignements :

Office de tourisme et des congrés

de Cassis

Tél. (0)892 259 892




M Festivites

SANTO couPo A BORMES=LES=-MiMOSAS

A COUTELLERIE
A LHONNEUR

Les compagnons de la confrérie de la coutellerie de Thiers

vous proposeront tout au long du week-end un atelier de montage
de couteaux. A cette occasion, chacun pourra, en contrepartie
d'une somme de 20€ (au lieu de 55€), réaliser

son propre couteau sur place ! - R
TRADITIONS. Plus de 60 exposants, sélectionnés pour la qualité de leur production, pro- PRATIQUE

poseront des assortiments, des saveurs et des senteurs ensoleillées. Dégustation sucrée avec SANTO COUPO . )
nougats, confiture de figue, miel, macarons, navettes et galettes, pain d’épice a 'ancienne. .. 24 et 25 septgmbre a Bormes-les-Mimosas
et dégustation salée avec tapenades, pistous et caviars, confits et foie gras, fromages, huiles Quartler\du Pin

d’olive, petits gris en sugareﬁe. .. raviront vos %apilles. Vous pourrez dgécouvn'r les vertus de | De 10h & 18h.

la spiruline par exemple et y dénicher tous les bons produits de saison. - Acces gratuit & toutes les animations.

Et si vous souhaitez renouveler votre linge de maison ou vos accessoires de cuisine..., les Pgrkm ratuit

professionnels de I’art de la table vous prodigueront leurs conseils et savoir-faire. 4 Tel. 50 94 01 38 38
http://www.bormeslesmimosas.com

LES, CHAMPAGNES DE VIGNERONS

DEGUSTATION
ANNUELLE A PARIS

Alors que les vendangeurs donnaient

les derniers coups de sécateurs de cette année
exceptionnellement précoce, 20 vignerons

et coopératives champenois présentaient,
mardi 6 septembre, 60 de leurs cuvées.

CUVEES. Cest dans le magnifique grand
salon de I'hotel des Invalides que 120 journa-
listes sont venus déguster un tres bel échan-
tillonnage de Champagnes de vignerons. Si
la banniere collective « Les champagnes de
vignerons » regroupe 5 000 vignerons et ca-
ves coopératives, ce sont, chaque année, 20
d’entre eux qui viennent présenter 60 cuvées

rovenant des 4 régions de production. Une
ois de plus, les invités ont pu apprécier les
multiples personnalités de ces c}f)lampa nes
expressifs, véritables témoins du savoir-faire
champenois. ¢

Proro Les crin

Proro X

(e millésime a sans nul doute un air de famille avec le 2004...
Pour Eric de Saint Victor « Cest un grand millésime & Bandol

ou le mourvédre révéle toutes ses facettes : romanesque, noble,
terrien et séducteur.

EpL
TEMI S VE

5

CEPAGES. Issu d’'un assemblage de mourveédre (90 %) et de grenache (10%), PRATIQUE
B Vinde ce yin dégi_iie a la fois sensualité, complexité, puissance et harmonie. EHAtTEdAUS DEt \'/’{_?ARNON
la semaine DEGUSTATION. Avec sarobe profonde, presque violine, le millésime 2006 8(3)’?460 I_ea Cﬂgiérle g'sl\zur

est un vin dense a la personnalité raffinée. I présente dés les premiers instants ™4 74/ 50) 494901273

Chateau de Pibarnon s?ivant dosz%e er(lltre textl(lire nerv’eusg, droiéureiv?t élégance,lsi (f:‘argé:téristi— http://www.pibarnon.com
que du mourvedre des grandes années de garde. araue par les fruits noirs, | e y@pibarnon.fr

ROlJGE 2m6 tels la myrtille et le cassis, le bouquet commence déja a dévoiler quelques notes
de feuille de havane, de cannelle et de réglisse. La bouche est ample et puissante
avec une finale particuliérement veloutée, rehaussée d’une légere note florale.
ACCORDS. A déguster idéalement, sur des gibiers a plumes (pigeon, ca-
nard. ..), de 'agneau ou des viandes roties. A tester sur une brouillade de truffe,

un foie gras poélé ou des rognons. Si ce vin peut se boire dés maintenant, on
peut d’ores et déja lui prédire un trés grand avenir. ¢
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CARRIERE
Capraia
A Massa

UNE CAVE
CREUSEE
DANS LE
MARBRE

(e samedi 10 septembre
a eté mise en perce une
barrique de 350 litres de
vin blanc 2010, placée
au repos dans la carriere
(apraia pendant 1 an.

Proro X

ORIGINAUITE. La carricre Capraia, transformée en cave a la température (14° C) et a
I’hygrométrie (80 %) constantes, toujours en service, tire son nom des nombreuses cheévres
qui viennent manger ’herbe dans la montagne au dessus du chantier. Elle se situe a 1 000
m d’altitude au-dessus du niveau de la mer et c’est de la que sont extraits des marbres
rares et recherchés tel le « fior di pesco », qu’affectionnait tant Michel-Ange. Les marbres
ayant servis a la construction de I'aéroport d’Abu Dhabi proviennent également de ces
carrieres.

L'idée d’en faire une cave d’élevage pour le vin et pour le fameux «lardo di Collonata»
est née de la volonté de deux hommes, Pier Paolo Lorieri, vigneron a Massa et de Stefano
Grassi, fils de Luciano Grassi, président de la société GMC SpA. Ces carrieres creusées
dans le marbre, sont une facon originale de partager la grande particularité de ce paysage
des Alpes Apuanes, entre Penvironnement et le plus grand nombre de visiteurs.

Brigitte Leloup, vice-présidente de I’association des sommeliers d’Europe et Isabelle Le
Balpe, ambassadrice A.S.E. Italie, étaient présentes pour cet événement hors normes. ¢

Proros X

—

Nicoras FEUILLATTE

CATHERINE

DES
VENDANGES
2011

1 |
Pour célébrer les vendanges,

plaisir d’étre la marraine des vendanges 2011 du ¢

Proro X

H Alcool

1 1 Pastis anp Co.
A SaNT-TRoPEZ

- VODKA
~ ] 1816

1816 L'cenologue Patrick
; Desmarest a créé et
réalisé en 2010, dans la
cité du Baill%, le pastis
des Licesy, Cette année,
il @ imaginé une nouvelle
vodka, ?abriquée
t S 1 exclusivement
a Saint-Tropez,

NOUVEAU. Pour arrondir le gout

ct développer la finesse de la vodka
1816, qui doit son nom a la date du
premier document officiel de I’ad-
ministration du roi Louis XVIII
faisant état d’une production indus-
trielle d’eau-de-vie a Saint-Tropez,
Yannick Desmarest utilise un pro-
cédé identique a la fabrication des
plus grands vins dits « de garde », la
micro-oxygénation. Sa composition
est une savante alchimie entre 1’al-
cool de blé, 'eau de Saint-Tropez
et une source d’altitude du mont
Blanc (2 074 metres). Ce mélange
subtil est variable en fonction du
millésime. Les blés utilisés pour la
fabrication de cette vodka sont dé-
finis comme « premier cru » parce
qu’ils sont issus de I’agriculture bio-
logique. @

* www.1816-saint-tropez.com

le champaane Nicolas Feuillatte RAISIN. Actrice populaire et épicurienne, c’est le Elus naturellement du monde qu’elle a accepté avec
ampagne Nicolas Feuillatte. Elle a rencontré a cet-

a accuelll a Epernay, le 31 aoflt,

oo | emai-gourmand | N°343 | Lundi 19 septembre 2011

I'actrice francaise Catherine Jacob.

te occasion dans le vignoble champenois, Dominique Pierre, directeur général et Jean-Pierre Vincent,
chef de caves. Apres avoir cueilli quelques grappes de raisin dans la Montagne de Reims, Catherine
Jacob a partagé un repas « vendanges » a Epernay avec les équipes du champagne Nicolas Feuillatte et
a visité le site ultra-moderne de la maison, ou sont élaborées les cuvées de la marque. ¢
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PHOTO LAURENT SEMINEL
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Bl Concours

CONCOURS INTERNATIONAL
DE LA PHOTO CULINAIRE 2011
A OLORON SAINTE-MARIE

THIERRY, THIERCELIN
DEVANCE PAR
OLIVIER NASTI

Pour la 4¢ édition, le chef étoilé de

la Villa Belrose a Gassin et son équipier
photographe Laurent Saint Jean sont arrivés

en seconde position derriére le chef étoilé
Michelin du Chambard & Kaysersberg et meilleur
ouvrier de France 2007 associé au photographe
éditeur (Menu Fretin et Gmag) Laurent Séminel.

ART. « Nous avions deux heures pour tout réaliser » raconte le chef Olivier Nasti, visible-
ment ravi d’avoir décroché ce prix. « La difficulté était de réaliser les pommes souffliées a
la minute, puis la découpe du goc'uf et du fois gras d’oie, ainsi que le dressage. Toutes les
étapes ont été séquencées et photogra}phiées en studio par Laurent Séminel. 11 a ensuite
rocédé a un montage pour sublimer les prises de vues, en un cliché unique capable d’al-
er décrocher une premiére place. Ce concours international permet de faire la démons-
tration que notre métier est véritablement un Art ».
La veille, la premieére édition du road food movie, une seconde épreuve destinée a valori-
ser l’ensemb?e des terroirs aquitains, a été remportée par le duo Michel Portos, chef deux
étoiles du Saint-James a Bouliac et le photographe

LAURENT SAINT JeAN
ET THIERRY THIERCELIN

ervé Lefebvre. 4

L4 proro MgHEATE  FEUILLE [2 FEUILLE, BCEUF, FOIE GRAS ET TRUFFES NOIRES »

| La PHOTO ARRIVEE SECONDE « ENCORNET FARCI DF COQUILLAGES,
PAR LE 0U0 OLvieR NAST! €T LAURENT SemieL

FRATCHELR DE LEGUMES » PAR LE DUD THIRRY THERCELIN ET LALRENT SANT JEAV

L4 PHOTO PRIMEE DU ROAD FOOD MOVIE «L HUTTRE VEGETALE DU PRODUCTEUR HuGHES LE ClEux ET LE cHer MickeL PorTos» paR Herve LeresvRe

Pr070 LAURENT SAINT JEAV

Lroro Herve LEFEBVRE

B Agenda
19 AU 25 SEPTEMBRE

Tous au restaurant
http://www.tousaurestaurant.com

MARDI 20 SEPTEMBRE
Diner biologique sur la plage
Balzi Rossi a Vintimille
Organisé par 'association «Organic Food
& Lifestyle Academy» de Monaco
organic@of-la.com

VENDREDI 23 SEPTEMBRE

Féte de la gastronomie
http://www.fete-gastronomie.fr

Apéritif en musique

aux Bacchanales a Vence
Avec Julien Perez trio

Tél. (0)4 93 24 19 19

Soirée jazz a I’Hostellerie
les gorges de Pennafort
Avec le trio jazz a cordes

de Jean-Louis Bouyssou

Tél. (0)4 94 76 66 51

23 AU 25 SEPTEMBRE
Les vendanges étoilées

a Cassis

Rencontre gourmande entierement
dédiée aux vins et aux saveurs,

parrainée par Alain Passard
Tél. (0)892 259 892

23 SEPTEMBRE

AU 3 OCTOBRE

Foire de Marseille

87¢ édition au Parc Chanot
http://www.foiredemarseille.com

SAMEDI 24 SEPTEMBRE
Bien boire ou boire bien

au Chateau de Ruth

a Sainte Cécile-les-vignes
Dégustations gratuites chez un vigneron
Tél. (0)4 90 30 86 53

Féte des vendanges
a la cave de Rasteau
Tél. (0)4 90 10 90 14

Soirée tex mex
au Kililie’s Café a Nice
Tél. (0)4 93 91 35 65

24 ET 25 SEPTEMBRE
Santo Coupo

a Bormes-les-mimosas

La coutellerie sera a I'honneur

de cette 13e édition.
http://www.bormeslesmimosas.com

DIMANCHE 25 SEPTEMBRE
Féte du raisin et de la vigne
au Chateau Sainte Roseline
Les Arcs-sur-Argens

Visites (gratuites) proposées aux visi-
teurs. Animations autour du vin. Déjeuner.
Tél. (0)4 94 99 50 39

3¢ féte des gateaux

a La bastide Saint Antoine
a Grasse

Invité d’honneur Pierre Hermé
http://apreca.fr
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LA BELLE-ILOISE ,, \

LES BOITES A SARDINES

La conserverie bretonne innove avec trois boites « collector » aux couleurs des recettes.

Proro X

COLLECTOR. Modernes et C{)rati ues, ces boites raviront les collectionneurs fervents de

sardines, les invités en quéte

¢ cadeau original comme les amateurs de boites.

Lot de 4 boites de sardines a I’huile d’olive et au citron. Prix public, environ 13,55€
Lot de 4 boites de sardines aux 2 piments. Prix public, environ 15€

Lot de 4 boites de sardines Saint-Georges. Prix public, environ 13,10€ ¢

PRATIQUE
LA BELLE-ILOISE

Hyéres, 13, rue Massillon - Sainte Maxime, 7 rue Courbet - Antibes, 56 rue de la République -

Cannes, 19, rue Meynadier - Menton, 2 rue Piéta - Nice, 32 cours Saleya.

http://www.labelleiloise.fr

MassE

SACHET FRAICHEUR ET IGP

La mise en avant d'une appellation apporte garantie et valorisation sur une carte.

('est le cas avec ces deux nouveautes.

NOUVEAU. roic gras de canard troussé
dans un nouvel emballage sachet fraicheur,
IGP Sud-Ouest, une indication géographi-
gue protégée, des producteurs identifiés,

ans un emballage novateur. Le sachet
fraicheur permet au foie gras ultra frais de
conserver sa souplesse originelle pendant
une durée plus importante qu’un toie gras
uniquement troussé. Contrairement a un
foie gras sous vide, les fibres ne sont pas
abimees et le taux de fonte est donc réduit

Toie gras IGP Périgord, une terrine de foie
gras ée canard mi-cuit traditionnelle, réali-
sée avec des foies gras issus de canards nés,
élevés, abattus et transformés dans le Péri-
gord. Cette indication géographique 1proté-
gée garantie également un temps d’élevage
et de gavage supérieur a la norme, donc un
%r.odult. lus gotteux.

isponible en deux formats : 500g et 1 kg

PRATIQUE
MASSE
Tel. 50)4 7872 65 29

http://www.maison-masse.com

DE CAMARD
O MECUT

NOUVEAU
SACHET FRAICHEUR

IE GRAS
P Pericorp

m Edition

Editions Glénat
IRRESISTIBLES
PLATS UNIQUES

(Ces plats unigues le sont a plus d'un titre.
(e sont des petits concentrés de godt
parfattement originaux, des menus
complets en une seule recette, et des
indépendants qui ont 'habitude de mioter
dans leur cain. lls pronent le flou artistique
des cuissons longues ou des ingrédients
muttiples qui fondent ensemble jusqu'a se
confondre, comme cet onglet de veau
mariné, ce curry de boulettes de boeuf au
riz pilaf, ce goulash de la mer, ce confit de
apin aux tomates, cette omelette

du dimanche soir. Des préparations
impossibles a rater, et surtout impossibles
ane pas aimer.

* Collection chic et gourmande

Elle a table. 160 pages. 12€

Editions Glénat

FETES PLAISIR

Les recettes festives sentent trop souvent
le réchauffé ?

Pourquoi cette cuisine a vocation récréative
ne serait-elle pas créative ? Tenir votre
réveilon en évell, c'est finalement trés
simple. Il suffit de faire poéler ces douzaines
d'hitres qui vous mettent 'eau de mer
ala bouche avec de a pancetta, ou de
préparer votre propre terrine de foie gras
aux fruits secs. De servir en couscous cette
magnfiique oie aux légumes andens, ou
cette cannette rotie aux marrons avec des
pates japonaises. Certes, les amateurs de
veloute de chétaignes, de pintades fardes,
de blche au chocolat, bref, de grande
tradition, ne seront pas en reste avec ce
petit recueil. Mais les autres y trouveront
une foule d'alternatives salées ou sucrées.
* (ollection chic et gourmande

Elle a table. 160 pages. 12€
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DisciPLES ESCOFFIER INTERNATIONAL

CHAPITRE AU MUSEE
DE ’ART CULINAIRE

Le 4 septembre dernier, au cours du voyage d'études des étudiants o ' .
des écoles de cuisine franchisées « Auguste Escoffier » aux Etats-Unis, une visite quidée était organisée
au musée Escoffier de I'art culinaire de Villeneuve Loubet Village.

INTRONISATIONS. A cette occasion, apres s’étre recueillis sur la tombe du grand Maitre,
une cérémonie d’intronisation dans I’Orcge international des Disciples d’Auguste Escoflier
a cu lieu a I'issue de la visite conduite par Michel Escoffier, président de la Fondation.
Sous I'égide de Michel Duhamel, président de la délégation Riviera Cote d’Azur des dis-
1(ii/Fles et de Michel Bouit, président des Disciples Escoflier pour les Etats-Unis, assistés de
ichel Escoffier, Michel Bourdin, conservateur du musée et Daniel Dorchies, secrétaire gé-
néral international adjoint, ont été successivement intronisés, écharpe bleue, Paul R. Ryan,
président de I’école d’art culinaire et Jack Larson, président exécutif de I’école d’art culinai-
re, écharpe Rouge, Michael R. Scott, chef exécutif et chef des travaux d’une des 2 écoles et
Mark X. Dowling, chef d’entreprise. C’est ainsi qu’ils ont pu découvrir 'univers d’ Auguste
Escoffier et ainsi s imprégner de 'amour de la cuisine qui IPa suivi toute sa vie. ¢

CONCOURS. Le 9 trophée Auguste Escoffier de Normandie, qui se déroulera le 29 no-
vembre prochain au lycee hotelier Maurice Marland de Granville (Manche), innove. Cette
nouvelle édition se composera de deux concours, un destiné au personnei de cuisine et
I’autre au personnel de salle. Les lauréats de chaque épreuve seront sélectionnés et asso-
ciés pour reRrésenter la délégation Normandie Grand Ouest au 5° trophée international des
Disciples d’Auguste Escoffier en mars 2012 a Avignon. Les candidatures sont a confirmer
aupres de Pascal Bluche (0)6 07 06 49 82 - pbluche@libertysurf.fr ¢

DATES. lundi 26 septembre Pays Suisse, chapitre d’automne organisé par René Winet a Zurich
a I'hdtel St. Gotthard des 1%h e+ vendredi 7 octobre Pays Réunion Océan Indien 20° chapitre au
Palm hétel & spa Les jardins de Grand'Anse a Petite-lle +* lundi 10 octobre délégation Pays ca-
talan et occitan grand chapitre organisé par les présidents Lucien Moni;elli et Gérard Oudin au restaurant
du domaine de Soriech a Lattes, chez le chef Michel Loustau *<+ 11, 12, 13 octobre Pays ltalie,
chapitre en Toscane a Chianciano Terme, animé par le président Francesco Ammirati * ¢ dimanche
16 octobre Pays France, ?rand chapitre en Mayenne, organisé par le secrétaire Christian Louvigné et
son trésorier Jean-Claude Fallourd. Jean-Pierre Biffi présidera cette renaissance ** ¢ lundi 17 octo-
bre délégation Nord Hauts de France grand chapitre a Orchies or%anisé par la président Pierre Acosta et
son équipe rapprochée **+ mardi 25 octobre Pays ltalie, chapitre a Rome, animé par le président
Francesco Ammirati, avec création d'une nouvelle délégation Lazio **+ 4 novembre Pays Grande-
Bretagne, 6° chapitre a Londres, organisé par son p[résident lacques Pasquier et son éqluipe, a «House of
Lords» * <+ 5 novembre Pays Italie, chapitre a Trévise, région de Venise, animé par le président Fran-
cesco Ammirati * *» 15 novembre Pays Italie, chapitre a Bari (Altamura), région des Pouilles, animé
par le president Francesco Ammirati * < * vendredi 25 novembre Pays France, délégation Riviera
(6te d'Azur, 10¢ chapitre au lycee hotelier de Nice Paul Augier, organise par son président Michel Duhamel
et toute sa nouvelle équipe *** 12 décembre Pays ltalie, chapitre a San Remo, région Ligurie, animé
par le président Francesco Ammirati e 11 et 12 mars 2012 - 5° rencontres internationales des
disciples d’Auguste Escoffier au Palais des Papes a Avignon, organisées par la délégation Provence Lan-
guedoc avec le président Michel Receveur et toute son équipe.

Bernard-Louis Jaunet. Secrétariat Disciples Escoffier international.
Tél. (86 07 57 00 76
ordre@disciples-escoffier.com - http://www.disciples-escoffier.com

B Edition

“Pure pistacle

Albin Michel
PURE PISTACHE

La pate de pistache, a la saveur
unique et généreuse, se fond dans
toutes les préparations salées ou
sucrées. Elle renouvelle le millefeuille
et métamorphose les fruits rétis
au four. Elle apporte une touche
contemporaine & un poisson

et surprend dans une vinaigrette.
Elle colore les cupcakes ou la pate
a crépes et se fait toujours autant
appreécier dans une panna cotta.

* Jean-Paul Laillet et Louise Denisot.
64 pages. 7,90€

Tana éditions

BOITES GRAIN DE SEL
Retrouvez dans ces petites bottes en métal
des recettes pour les amateurs de saveurs
venues d'ltalie, et des recettes de tartes,
quiches, tourtes salées ou sucrées a
réaliser en un tour de main.

RISOTTOS ET PATES. Parmi les recettes
les plus dlassiques, vous retrouverez les
lasagnes a la bolognaise, les fameuses
coquillettes au fromage, le risotto a l'encre
de seiche, ou encore le risotto aux
asperges et aux gambas, et vous vous
laisserez également surprendre par des
recettes plus inventives et imaginatives
telles que les bucatini a la créme de féves,
les ravioles de noisettes au parmesan ou
encore ['orzotto aux pefits legumes etle
riﬁ)ﬁtto aux topinambours en parfum de
truffe.

TARTES SALEES ET SUCREES. Fadles
apréparer et pas chéres les tartes font
toujours I'unanimité et vous verrez que
vous passerez bientGt pour un véritable
cordon-bleu avec vos recettes de tartelette
aux girolles et de tarte fine ala tomate,

ou encore grace a vos délicieuses tartes
sucrées aux poires et pralines roses et vos
tartelettes craquantes au Toblerone !

* 51 fiches + 1 magnet.

(Chaque boite 9,90€
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LA REMISE DES PRIX S EST DEROUE AU PARK LEOTRE A Moueins EN PRESENCE DE
HILIPPE JOANES, FREDERIC LEFEBVRE, SECRETAIRE D FTAT,
JcaTD G, MAlRe e Mouéns, ERC Freckon]

QuaurTELs

/

TROPHEES DE 'HOTELLERIE
ET DE LA RESTAURATION

Dans la foulée de Iinauguration de la 6° édition du festival international de la gastronomie et des arts de vivre de Mougins, Charles Bourdin a remis
les trophées aux vainqueurs de ce concours national, basé sur des votes clients, lors d'une soirée de gala - diner d'Epicure au Park Lendtre a Mougins.

CLIENTS. Pendant toute la durée du concours, du
23 février au 10 juillet 2011, chaque établissement
participant a envoyé a ses clients un questionnaire de
satisfaction. Les gagnants, pour chaque catégorie de
vote «charme» (2 et 3 étoi}es"), «luxe» (4 et 5 étoiles)
pour I'hétellerie, «bonnes tables - brasseries, restau-
rants, bistrots gourmands), «gastronomiques» (tous les
étoilés Michelin) pour la restauration, ont été désignés
en fonction du pourcentage de satisfaction cumulé le
plus élevé durant la période du trophée.

Dans notre région ont été récompensés «Le Hameau»
a Saint-Paul de Vence, meilleur hétel de charme, le
«Byblos» a Saint-Tropez, meilleur accueil, «Le Mas
Candille» a Mougins, meilleur service, «I.’Oasis» a
La Napoule, meilleure cuisine et le «Chantecler»,
meilleur restaurant. ¢

DE GAUCHE 4 DROITE, CariEs Bourow, Stepwane Rameaui 1 Eric FRécon LES VANQUEURS DE LA CATEGORIE (RESTAURANTS GASTRONOMIQUES




B Evénement

DEMONSTRA T/gN-DEGﬁMT/ON 0 BHC/G/TTE GU/G/ZEHY,

FESTIVAJ. INTERNATIONALDE LA GASTRONOMIE A MouciNs o B P i Coesur-Low

PRELUDE A LA FETE |
DE LA GASTRONOMIE ECHANGES g s

. . . f . . , " ujet, qui a participé trés active-
La ville de Mougins, qui s'est portée candidate pour I'obtention du label willes et métiers d'arts ment 2 Ta 6 dition de cette féte populaire

au titre de la gastronomie, a eté une nouvelle le centre d'intérét de tous les amateurs de gastronomie. ~ parrainée cette année par Eric Fréchon,
- o ¢galement tres disponible. ,

Y 3 " F o, F%édéric Lefebvre, secrétaire d’Etat aupres

du ministre de ’Economie, des Finances et
de I'Industrie, notamment chargé du Tou-
risme, a tout d’abord inauguré ce festival,
assisté a la remise des trophées de I’hotel-
lerie et de la restauration, a la soirée des
chefs au Moulin de Mougins, ou il a associé
«les étoiles de Mougins» a la premiere édi-
tion de la féte de la gastronomie qui doit
se dérouler le vendredi 23 se ter?fbre, et
joué le role de commis d’Eric Iréchon lors
d’une démonstration culinaire.
Mais ce festival est avant tout pour le public
un lieu d’échange avec les chefs, a travers
de nombreuses démonstrations culinaires
et des conférences, un espace ouvert ou
I’on rencontre des cuisiniers venus de tous
les continents. C’est aussi un tremplin pour
les jeunes chefs avec la finale du concours
des espoirs de Mougins, qui a été rempor-
tée cette année par Francis Oge, du service
cuisine de la présidence de la République,
qui devance lessica, la candidate sélection-
née par les Américains et qui travaille a
San Francisco chez David Kinch et Olivier
Jean, de ’hétel Métropole Monte-Carlo.

"0

53 | email-gourmand | N°343 | Lundi 19 septembre 2011

ERic FaécHon, puara b CETTE G EDTON. E ARRERE-PLAY, SERGE Goulounes La suite en quelques images... ¢

Proros GErirD BERNAR



email-gourmand | N°343 | Lundi 19 septembre 2011

14

L % e i 4
— Jerome D OLIVE/RA, CHEF PATISSIER DU RESTAURANT SEA SENS ET DE LA FUTURE BOUTIQUE-SALON «INTUITIONS BY J»

FESTIVAL INTERNATIONAL DE LA GASTRONOMIE A MouGiNs
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