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Dans cette nouvelle édition

de Références Hoteliers-Restaurateurs,

Marc Veyrat vous invite a partager son amour de la nature

et ses créations de saveurs inédites ;

Philippe Etchebest est en cuisine comme sur un ring,

tandis qu’a Paris, Flora Mikula confectionne

des registres gourmands trés feminins

et qu’ Hiroyuki Hiramatsu joue les beaux classicismes culinaires. A \
A découvrir aussi, le Regent Grand Hotel, le Chapon fin et . \ 5;-;;

les Sources de Caudalie, dans;latégion bordelaise i

ainsi que le Couvent.des IV{l'n : :;e,
Le Formal et I'Hostellerie des Gorges de Pennafort rﬁgﬁ ce

A Geneve, les meilleurs chefs du moment nous font saliver ‘
avec des créations sans frontieres, tandis qu’a

Prague, les Brasseries racontent:la belle:histoire « - « '
d’un patrimoine culturel haut en couleurs...

Bonne lecture

Jérdme CHAPMAN

Directeur de la Publication
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AVEC EBH ARTS DE 1A TABLE

Fournisseur de grandes tables de France

L85 coulaurs 0 81 Indlien Sont au rencez-yous Sur s fables chics &t tendances,
a0 s collections Costa Verde et Mepra proposéas par £on Arts g la [able.

La société EBH Arts de la
Table, installée a Nice, pro-
pose une trés vaste gamme de
verres, carafes et accessoires
en « inox brossé » ou poly-
carbonate pour mettre en
scene de belles ambiances
pour toutes les tables, EBH
Arts de la Table, vous présen-
te aussi les collections
Eclipse, Opera et Isola
signées par un grand créateur
de porcelaine : Costa Verde.
EBH Arts de la Table, c’est de
multiples objets utiles aux
professionnels de la gastrono-
mie avec des nouveautés
signées  Greggio,  Luigi
Bornioli, Italesse ou encore
Deshouilieres  Chefs  (ex
Philippe Deshouilieres). EBH

Arts de la Table propose un

Show Room Nice

Show-Room et Salon
Workshop  permanents  a
Paris et a Nice, pour visuali-
ser en détail Pensemble de ses
collections. A partir du mois
d’octobre le Show Room de
Nice sera fermé au grand
public, pour devenir un lieu
exclusivement réservé au pro-
fessionnels. Et bien str, EBH
Arts de la Table vous donne
rendez-vous sur les salons
Equip’Hotel 2008 du 15 au
19 novembre a Paris et
Maison et Objets du 23 au 27
janvier 2009 a Paris. Les
nouveaux catalogues EBH
Arts de la Table seront dis-
ponibles (en novembre) et
envoyés sur simple demande
par e-mail a :
ebh.artsdelatable@uanadoo.fr

30 rue Gounod - 06000 Nice -Tel. : +33 (0) 493 16 20 20

Show Room Paris

69 rue d’Amsterdam -75008 Paris- Tél. +33 (0) 148 74 61 08

E.B.H. sas - Siege social
21 chemin des Clémentimers B.L.70125

06803 Cagnes sur Mer Cedex

Tél.: 433 (0) 492 29 54 54
www. ebh-artsdelatable.com

E-mail : ebh.artsdelatable@wanadoo.fr

costaverde
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Les Nuits de Feu © Droits-réservés 2008

Stéphane Bern

en ordonnateur

des Nuits de Feu

Les 26 Nuits de Feu qui se
sont déroulés en début de
saison estivale dans le parc du
Chiteau de Chantilly ont
marqué s esprits

et les yeux des participants.
Le présentateur qui animait
la soirée a déclaré

aprés la cloture du résultat

« 1avoIr jamass autant i ».
1 faut dire que le vaingueur
du concours, [autrichien
Christian Czech, & commencé
son spectacle par

des ronflements sonores |

8 REFERENCES

& E
Le 3¢ trophée International des Toques B/anche's_aJ Golf de Saint-Cloud © 2008 -

3 Trophée International
Club des Toques
Blanches

Ceest dans le cadre du prestigieux
Golf de Saint-Cloud que s’est dérou-
[é cet é¢¢, le 3* Trophée International
- Club des Toques Blanches. Cette
manifestation a été créée et est orga-
nisée par Marine Liboz, présidente
de LM Le Golf. Les Toques
Blanches est une association amicale,
qui a pour président, Pierre-
Dominique Cecillon, ancien chef du
Prince de Galles, a pour but de pro-
mouvoir la cuisine francaise en
France et 2 Pétranger et de venir en
aide a de jeunes talents en leur accor-
dant une bourse et en les suivant
dans leur parcours. Cette année
encore de nombreux chefs ont
répondu présents a cette invitation
parmi lesquels, Michel Hache du 16
Haussmann, Eric Sanchez du Café
Ké au Sofitel Paris Bercy - auteur
d’un magnifique trou en un - ou
Jean-Claude Lacipiére du restaurant
chez les Anges dans le 7eme a Paris.
Ils ont affrontés de grands chefs
dentreprises selon le principe de la
Ryder cup en Match Play par
équipes de deux en scramble. Au
cours du parcours un petit déjeuner
et des pauses gourmandes, généreu-
sement offerts, par les sociétés parte-
naires, adoucissaient ['effort. Enfin,
a Papéritif et avant de passer a table,
des massages et un orchestre de jazz
réconfortaient les organismes fati-
gués. Comme I'année précédente, de
nombreux partenaires sont restés

—at
LM Le Golf

fideles a Pépreuve, comme Johnson
Diversey, Roger&Gallet, Evian, ou
Varhona. Mais de
s‘étaient également joint la féte -
Turbot d’Espagne, Isles Prestige
Travel ou Chateau Maime pour ne
citer qu'eux. A lissue des matchs
plays les Partenaires, Jean-Paul
Lacombe de Gallimard et Nicolas
Clément (invité Fairways), ont battu
les chefs a savoir, Francois et Jérémie
Cho du Woo Jung dans le 16 2
Paris. Enfin Jean-Pierre Cassagne de
La Closerie des Lilas est Iheureux

nouveaux

gagnant de la montre Blancpain.
Tous les participants sont repartis
heureux et se sont donnés rendez-
vous pour I'année prochaine.

Démolition Party
au Royal Monceau

Le 20 juin dernier a eu lieu au Royal
Monceau, qui doit fermer ses portes
pour rénovation, une soirée tres parti-
culiere. En effet, entre les petits fours
de Pierre Hermé et un concert de
Thomas Dutronc nombre de person-
nalités du monde du spectacle ou de la
politique, parmi lesquelles on pouvait
voir Guillaume Canet, Jack Lang ou
Marc Cerrone, ont entrepris la démo-
lition du célebre palace. Armés de
marteau et revétus de casque de chan-
tier et de combinaison nos « peoples
» ont donc mis la premiére main a la
réhabilitation de I'hotel. Celui-ci,
désormais  propriété  d’Alexandre
Allard, rouvrira ses portes en 2009
sur un concept de Philipe Starck et
verra alors défiler artistes, musiciens
et jeunes milliardaires.

Festival gastronomique
chez Mévenpick
Hotels @ resorts

Cette année, Movenpick célebre son
60° anniversaire. Les établissements
Mavenpick Hotels & Resorts sont de
la féte et servent de la mi-septembre a
la mi-décembre les grands classiques
les plus appréciés des 60 ans dhistoi-
re de Mvenpick. Une carte spéciale-
ment élaborée a cet effet vient com-
pléter, pendant ces semaines, offre
gastronomique courante. La chaine
Mavenpick Hotels & Resorts, a elle
seule, compte avjourd’hui plus de 90
établissements en service ou en
construction en Europe, en Afrique,
au Proche et Moyen Orient et en Asie.
De mi-septembre a la mi-décembre
2008, les clients pourront savourer les
grands classiques Movenpick : le tar-
tare, le saumon fumé, I'émincé 2 la
zurichoise ou encore le riz Casimir,
wuww.moevenpick-hotels.com

arty au Royal Monceay




AVANTGARDE PRAGUE
Le partenaire privilégié pour |'organisation de
vos séjours a Prague et en République tchéeque.

Services « a la carte » ou séjours « clefs en main »
Sélection des meilleurs hotels et restaurants
Organisation de séminaires et conférences
Solutions incentive, activités sportives et ludiques
Visites guidées spécialisées et rencontres culturelles

Conseils et réservations de spectacles et manifestations
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Champinons
ot 0repes uzette
I (e e Fars Monte-Caro

par Catherine Riboud-Martin

Comme chaque année le Café de Paris 2 Monte-
Carlo, sous [ houlette de Stefano Brancato, son direc-
teur, lance son fameux « Banc de ['Ecailler », Un vrai
festival de saveurs de la mer... Supervisé par Jacques
Lambert, le chef des cuisines et traité par Joél de Pretto,
Pécailler de la mythique brasserie. Au programme :
huitres de Bretagne, fines de claire, de belon ou spé-
ciales creuses de Bretagne, portugaises « Cotes Bleses
», bigoreaux, bulots (escargots de mer), crevettes
grises de la Manche, bouquet de crevettes fraiches, lan-
goustines, oursins du pays, palourdes, praires, tour-
teaux et violets sont au rendez-vous, jusqu’a la fin du
mois de mars 2009, pour e plus grand plaisir des ama-
teurs de fruits de mer, On n'oubliera pas non plus ex-
cellente « carte champignons » dul§ au 30 septembre
2008. En effet, comme chaque année a la méme
époque, la carte du Café de Pars prend ses couleurs
automnales et propose au déjeuner et au diner une the-
matique autour des champignons, qui décline ces
petites merveilles de saveurs dans une multitude de
préparations toutes plus gotiteuses les unes que les
autres. Le chef Jacques Lambert et toute son équipe
mettent Paccent sur les saveurs terriennes et cuisinent
des plats simples mais toujours hauts en saveur : ome-
lette aux sanguins et fines herbes ; gratin de cépes per-
sillés au sabayon de parmesan ; le risotto aux cepes et
au safran ; le fin ragolit de morilles et son mélange de
tagliatelles et légumes croquants ou encore cocotte de
cépes persillés et son foie gras de canard poelé dans son
jus. Hommage sera rendu a [a fameuse Crépe Suzette,
tous les mercredis et jeudis soirs du 8 octobre 2008 au
31 mars 2009 afin de renouer avec le charme d’antan.,

Toute au long de 'année,
Jacques Lambert met a
contribution son talent
pour créer une cuisine

savoureuse, créative et

sans cesse renouvellée Cdfé de Pcm's
au gré des saisons. Place du Casino
Monte-Carlo

98000 - Principauté de Monaco

Tel: Réservations : +377 98 06 76 23
Parking a proximité

Carte : a partir de 37 euros

© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman



Vers de nouveaux horizons... "v
CruisenFly \»

Courtier Spécialisé Croisieres
& Conseil en Voyages
www.cruisenfly.mc

CRYSTALSA CRUISES

The difference is Crystal clear.

2 WINDSTAR RUISES

180 FADOM ORDINAR

-
-~

Cruise'nFly \

44 rue Grimaldi - 98000 Monaco
Tél.: +377 9770 25 60
Informations : croisieres@cruisently.com
Ouvert de 09h00 a 18h00 du lundi au vendredi et le samedi sur RDV

Agent Général en France et a Monaco de quatre compagnies de Croisiéres Prestigieuses ; Crystal Cruises, Holland America Line,
Majestic America Line & Windstar Cruises. Président de [Association Monégasque des Services a la Croisiére www.monaco-cruises.org.

udes Michelin HongKong et Mace

Apres Tokyo, le guide MICHE-
LIN poursuit son développement
al'Est et arrive a Hong Kong et &
Macao. Le guide MICHELIN ne
cesse de se développer! Aux
Etats-Unis, il couvre, aujour-
d'hui, quatre villes (New York
depuis 2005; San Francisco |'an-
née suivante; et, depuis la fin de
I'année derniere, Los Angeles et
Las Vegas). En Europe, 20 pays
bénéficient de la sélection
Michelin, des Pays Scandinaves,
a|'ltalie, en passant par la France
et la République Tcheque. Enfin,
en Asie, ot apres le lancement
réussi du premier guide MICHE-
LIN Tokyo, en novembre der-
nier, Hong Kong et Macao s'ap-
prétent, d'ici quelques mois, a
avoir leur petit guide rouge. Le
guide MICHELIN sera alors pré-
sent dans 23 pays. En décembre
2008, le premier guide MICHE-
LIN Hong Kong et Macao sera
disponible en chinois et en
anglais. Hong Kong posséde des

hotels de trés grande qualité, raf-
finés, au service irréprochable et
propose, par ailleurs, des restau-
rants aux cuisines tres diversi-
fiées. Quant 2 Macao, également
appelée «le Las Vegas de I'Asie »,
cette ville a su se présenter, ces
derniéres années, comme une
destination touristique importan-
te avec une tres belle offre hote-
liére et gastronomique. Ces deux
villes ont attiré, I'année derniére,
chacune pres de 30 millions de
touristes, en faisant ainsi des des-
tinations touristiques a part
entiére.Depuis la fin de I'année
2007, des inspecteurs Michelin
sont a Hong Kong et a Macao.
Ils y effectuent des visites, réa-
lisent des repas anonymes dans
les restaurants et dorment, la
aussi anonymement, dans les
hotels pour juger du niveau des
prestations offertes et de leur
régularité et réaliser une prése-
lection  d'établissements  a
Hong Kong et Macao.

Splendia:Des destimations de réve

Splendia déferle sur le secteur de
la réservation en ligne d’hotels de
luxe et de caractére en France ...
et déniche un 2000éme hotel !
Bien installée sur le marché inter-
national, Splendia connait un
succes fulgurant en France.
L'entreprise a su s'imposer en
peu de temps au premier rang des
services de réservation en ligne
dédiés aux voyageurs d’affaires et
de loisirs. Aujourd’hui Splendia
célebre la mise en ligne de son 2
000éme hotel, le Gansevoort
South Hotel Spa and Residences,
P'un des tout derniers nés des éta-
blissements en vogue a Miami.
Lancée en 2004, Pentreprise dont
le siege européen est basé a
Barcelone, double son chiffre
d’affaires tous les ans depuis trois
années consécutives. Le site enre-
gistre actuellement plus d’1 mil-

lion de visites par mois, dont 200
000 en provenance de la France,
affichant en début d’été 2008 une
préférence pour des destinations
telles Paris, Marrakech et
Barcelone.  Comme le précise
Elie de Coignac, co-fondateur,
« Chacun a sa propre conception
du luxe, C’est pourquoi nous par-
courons le monde pour dénicher
des hotels résolument originaux,
tout en veillant & offrir un service
personnalisé et irréprochable. ».
www.splendia.com

. SPLCIIDIA

Luxury & character hotels
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La Maison Blanche © 2008 - Drois réservés

La Maison Blanche
se met a 'heure
mauricienne

Apres avoir passé une bonne partie
de Pété a savourer les délicieuses
recettes de Thierry Vaissiére sur la
superbe terrasse, les clients et
membres du célébre restaurant pari-
sien ne sont pas au bout de leurs
surprises. Clest en effet, dans une
Maison Blanche rénovée et repeinte
d’un blanc immaculé, que I'ile
Maurice s'invite au haut du Théatre
des Champs-Elysées. Le staff des
cuisines de "Hotel Heritage Resort
& Spa, dont le restaurant est super-
visé par les jumeaux Pourcel, §'ins-
talle du 2 au 9 octobre sur les toits
de Paris. Ainsi, couleurs et saveurs
de cette fle de 'Océan Indien sont
au programme, avec les épices, telles
carripoulet ou safran, le fruit de
Jack et le giraumon, et du rhum
arrangé, a boire avec modération.
Mais ce n’est pas tout, le restaurant
a désormais son « boat Kim »,
bateau de collection des années 70,
pour se croire a St-Trop ! Et voguer
le temps d’une mini-croisiére sur la
Seine en sirotant quelque bulles de
champagne, puis déjeuner ou diner
en regardant la ville a ses pieds. Le
comble du Luxe !

Réservez votre “Package Aqua Vita
in Paris” mot de passe “St Tropez a
Paris”.  Valable jusquau 15
novembre prochain,

Téléphone : 01 46 05 59 14
Renseignements et réservations :
Demander Laurence.

Bocuse d'0r 2009
un concours
d’envergure internationale

Les 27 et 28 janvier prochains, vingt-
quatre chefs venus du monde entier
s'affronteront pour tenter de décro-
cher le titre de Bocuse d’Or. Cette
édition promet un spectacle grandio-
se et d’un niveau jamais égalé. Des
évenements continentaux ont permis
une premiére sélection des meilleurs
chefs du monde et élargi le concours
a de nouveaux pays. Le Sirha qui
accueille le Bocuse d’Or sera une
nouvelle fois le lieu ot le meilleur de
la gastronomie mondiale se ren-
contre, échange et inspire les ten-
dances de la haute cuisine. Pour la
premiére fois dans Ihistoire du
Bocuse d’Or, des présélections conti-
nentales ont été mises en place par le
Comité. Pour 2009, la volonté du
Comité d’Organisation d’ouvrir la
compétition a d’autres pays, va chan-
ger le visage du Bocuse d’Or. Créé il
y a plus de 20 ans, il $'impose comme
un concours d’envergure internatio-
nale. Cette édition accueillera donc
pour la premiére fois des chefs venus
d’Estonie, de République Tcheque,
de Malaisie et de Corée du Sud
réunis a Lyon. Les 24 candidats au
Bocuse d’Or:  Australie: Luke
Croston ; Japon : Yasuji Sasaki
Bocuse d’or Asie ; Afrique du Sud:
Diane Kay - Wild card ; Luxembourg :
Jacques Schoumacker ; Belgique:
Steve Deconcinck - Wild card ;
Malaisie : Farouk B. Othman -
Pour le Bocuse d’Argent Asie ;

Brésil : Mauro De Freitas Barros -
Copa Azteca ; Mexique: Obed
Ladron De Guevara Garcia - Copa
Azteca ; Canada : David Wong ;
Norvege: Geir Skeie - Bocuse d’Or
Europe ; Corée du Sud: Jun-Hi Lee ;
Pays-Bas: Wim Klerks ; Danemark:
Jasper Kure - Bocuse d’Argent
Europe ; République tcheque: Jan
Vsetecka 3 Estonie:  Viadislav
Djaychuk ; Royaume-Uni: Simon
Hulstone ; Etats-Unis (La sélection
du 26 et 27 septembre) ; Singapour:
Tan Ri Zeng - Bocuse de Bronze
Asie ; Finlande: Filip Langhoff ;
Suede: Jonas Lundgren - Bocuse de
Bronze Europe ; France: Philippe
Mille ; Suisse: Stéphane Decottard
Islande: Ragnar Omarsson
Uruguay: Alvaro Verderosa - Copa
Azteca.

Trophée Red Dot Design
Pour Massimiliano Alajmo

Massimiliano Aljamo et Robert Suk
ont regu le trophée Red Dot Design
Awards 2008 mention “best of the
best”. Lors d’une soirée de gala qui
aeu lieu a Essen au Aalto Theater.
Robert Suk est le chef de projet
d'un studio de design (Rosenthal
AG) qui a concu les porcelaines de
“in.gredienti”, une sublime collec-
tion de 13 assiettes, plats et bols.
Massimiliano Alajmo est I'un des 5
chefs trois étoiles d’Italie. Installé a
Padoue, son restaurant le Calandre
est Pun des fleurons de la gastrono-
mie transalpine. 1l a participé avec
Robert Suk a la création de ces
porcelaines uniques.

Massimiliano Alajmo et Robert Suké la soirée de gala Red Dot Design Awards © 2008 - Droits réservés

L Hétel Embassy & Cannes © - Droits réservés

A Uhitel Embassy , 4 étoiles
situé au ceeur de Cannes

0t deux pas de la divine
Crossette, Roland Arriza a créé
un liew de lue et de charme
digne des grands palaces.
Entiérement rénové, hitel joue
chambres spacieuses et belles &
vivre, suites et junior suite
grand luxe. Cité gowrmandise,
Roland Arviza a mis un point
dhonneur & donner & son res-
taurant le « Scénario » un
esprit 1rés Festival du Film,
complété d'une belle terrasse en
extérienr... Ici le « film » se
Jouera dans Lassiette entremélé
de bonheurs gustatifs aux par-
fiums de médsserranée. Plaisirs
supplémentaires [hitel posséde
aussi un patio flewrs, un sola-
rium et spa de nage sur le toit-
terrasse ainsi que des salons
Privés et un business center.

Hitel Embassy

6 rue de Bone

06400 Cannes - France

Tel. : +33 (0)4 97 06 99 00
reception@hatel-embassy fr

wiww.hotel-embassy-cannes.com
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Les 40 ans
o By00S
Sant-ropez

Mythique et indémodable, le Byblos vient de
féter cette année ses 40 ans... Membre des
Leading Hotels of the world, Le Byblos de
Saint-Tropez (propriété d’Antoine Chevanne)
est vraiment un hotel de légende qui a marqué
toute histoire de cette ville trés Jet Set et Show
Biz. Composé de 51 chambres et 45 suites
(dont la fameuse suite Riviera -180 m*) dans un
esprit provengal authentique avec vue sur de
magnifiques jardins et une superbe piscine,
Uhotel (dirigé par Stéphane Personeni) est 'un
des musts de la cité du Bailli jouant luxe et raf-
finement. Avec un Spa, un bar lounge, deux res-
taurants : le B (ex Bayader) et le Spoon (signé
Alain Ducasse) ainsi que les fameuses Cave du
Roy (Club), le Byblos représente tout un art de
vivee chic « made in Saint tropez ». Coté gas-
tronomie, le restaurant B, vient d’ailleurs de
changer de chef de cuisine avec Vincent
Maillard qui a fait ses classes dans d’excellentes
maisons (Guy Savoy, la Belle Otero du
Carlton de Cannes, la Pyramide & Vienne, le
Louis XV a Monte Carlo, la Bastide de
Moustiers et 'Hostellerie de Levernois). Le
mythe continue...

Byblos Saint-Tropez
Avenue Paul Signac

83990 Saint-Tropez

Tél : +33 (0) 494 56 68 00

Fax : +33 (0) 494 56 68 01
Email: saint-tropez@byblos.com
wiww.byblos.com

Charnbres et suites : 315 4 2.500 exros
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Une Chambre © 2008 Droits réservés - Hotel Byblos

Chic et glamour, le
Byblos a, depuis plus de
40 ans, marqué toute
I’histoire de Saint-
Tropez. Vrai point de
rassemblement des per-
sonnalités du show busi-
ness et des jet-setters
du monde entier.

C’est lieu mythique.
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0 - < 4
Lasalle d:; restaurant I'Etincelle dans le Périgord chez Vincent Lucas © 2008 - Droits réservés

—
Le Verger de Corinne
et Oriano Pansili
est une belle et bonne can-
tine pour gourmands aver-
tis. Située & Nice, dans un
Zuam’er p?pulaire, cette
onne table est reconnue
pour sa cuisine de qualité i
prix d amis avec des menus
i 12,80 euros (2 /pkzts) et
15,80 euros (3 plass): tar-
tare de saumon frais & la
ciboulette, raviolis sauce au
cépes, potlée de noix de
saint-jacques avec son
corail & ln provengale,
choucroute, tripes & ln
nigoise, et gnocchis fuits
maison entre autres.
Ouvert tous les midis du
lundi au sameds, la maison
fait salle comble...Ex pour

cause!

Le Verger
1 rue ]‘cgan André

angle rue Sorgentino
06300 Nice
Tél:+33 (049326 19 70

16 REFERENCES

Etincelle gourmande...

Installé avec son épouse, dans une
traditionnelle Gentilhommicre (res-
taurant et chambre d’hotes) en plein
centre du Périgord, Vincent Lucas
fait parti de cette vague de chefs
"nouvelle génération" qui sans tra-
hir les traditions, s’est investi dans
un modernisme culinaire tres styli-
sé. En effet, Vincent Lucas qui a fait
ses classes chez Philippe Bardau (La
Cantine des Gourmets d Paris) et
chez Nicolas Lebec (Les Fermes de
Marie a Megeve), exprime en cuisi-
ne toutes les influences de son
périple professionnel. Il revisite 2 sa
faon les traditions en créant des
menus dégustation (et menus-carte)
pour faire vivre & ses convives des
sensations gourmandes  inédites:
mélanges mariages
d’épices, de céréales et de graines
ou encore subtils jeux de saveurs
« terre et mer
meilleurs produits de région. Une
cuisine qui sait jouer contraste et
simplicité, sans minimalisme exces-
sif, en total respect du produit telle
est la philosophie de ce jeune chef :
« du foie gras de canard, dans I'es-
prit d'une tarte bourdaloue, salade
de mesclun a Uhuile de noix, coulis

sucré-salé,

» autour des

noir de pruneaux » ou
« aiguillette de st-pierre dorée au
curry de Madras, biscotte de guaca-
mole léger, tomate-pistou, embeur-
rée d’haricots du Val aux abricots
secs et coriandre »... Ici, L'étincelle
se voit aussi dans les yeux des
clients heureux.

www.gentilhommiere-etincelles.com

Vicoletto toujours !

Mino Epifani, le proprietaire du res-
taurant I Vicoletto 2 Nice (06),
donne un nouveau style a son établis-
sement. Le restaurant a été entiere-
ment redécoré du sol au plafond...
Tout le design de la salle a été
repensé... dans un esprit « salle a
manger familiale italienne » plus cosy
et chaleureureuse... Tables carrées,
nappages blancs et belles tonalités
boisées... donnent 'harmonie a cette
excellente maison dédiée a la cuisine
traditionnelle italienne. Le fin du fin
est Dinstallation d’une vinothéque
toute en bois qui orne le fond du res-
taurant. On y trouve de véritables
petits trésors des terroirs italiens. En
effet, Mino n’hésite pas a aller dégus-
ter les derniers millésimes sur place
dans les domaines transalpins pour
ensuite faire découvrir a ses clients
des vins inédits dans les trois cou-
leurs... Une aubaine pour les ama-
teurs curieux de nouveautés et de
belles saveurs.

1 Vicoletto

6 bis rue de France

06000 Nice France

Tél. : +33 (0)4 93 87 39 55

- o 4
Mino Epifani, propriétaire du restaurant Il Vicoletto & nice © 2008 - Droits réservés - Jérme Chapman

Le Comptoir de Benoit

Alain Ducasse, ouvrira, en octobre
2008, « le comptoir de Benoit » 2
Osaka au Japon, dans le quartier de
Nishi-Umeda, au 33 étage de la
Breeze Tower. Cest une adaptation
spécifiquement osakaite dans 'esprit
de ses fameux “ kappo 7, ces restau-
rants ot on tranche et on cuit pour
faire une cuisine directe, goliteuse et
accessible, comme la cuisine des bis-
trots.  L’espace s’organise autour
d’un grand comptoir qui s’ouvre
directement sur la cuisine créant un
liew chaleureux, convivial, ou les
matériaux traditionnels comme le
zinc se conjuguent a des formes trés
lisibles. La carte du Comptoir de
Benoit s’ancrera dans le terroir
d’Osaka avec toute la diversité des
produits disponibles dans la région et
qui seront représentés : les légumes
d’Osaka et de Kyoto, le boeuf de
Kobé, les volailles d’Awajishima, les
poissons de la mer Setonai, expri-
mant ainsi éternelle passion d’Alain
Ducasse pour les plus beaux produits
de la terre et de la mer auquels il rend
ainsi hommage en mettant en avant
tout le terroir local d’Osaka.




JohnsonDiversey:
Quand Hygiéne
Rime avec
Harmonie...

Lorsque que I'on parle d’hygiene
dans la restauration, les profes-
sionnels font souvent référence a
JohnsonDiversey. Cette société
spécialisée dans Ihygiene et la
propreté apporte des solutions
innovantes adaptées aux besoins
de plus en plus pointus des
grands chefs de cuisine. Clest la
raison pour laquelle
JohnsonDiversey est partenaire
de nombreux concours de cuisi-
ne comme le prestigieux Bocuse
d’Or. Mais son engagement ne
s'arréte pas la ! En effet, pour la
premicre fois, cette société est
devenue un des sponsors du
Festival de Jazz d’Enghien qui
s'est déroulé début juillet. Le but
de cette opération est d’aider de
nouveaux artistes et de les faire
connaitre a tous. Grdce a
JohnsonDiversey, les amateurs
de Blues ont pu écouter sur la
scéne du théatre du Casino
Barriere  Enghien  Shanna
Waterstown, une chanteuse
américaine installée a Paris
depuis peu. Son charisme sa voix
puissante, bien en place et terri-
blement attachante a qui aucune
tonalité ne manque a séduit un
public averti venu I'écouter. Elle
assurait la premiére partie d’un
monstre sacré du Blues, Buddy
Guy, excusez du peu! Shanna

Waterstown est appelée sans le
moindre doute a devenir une

Grande Dame et incontestable-
ment le rayon de soleil qui
réchauffera le blues et la soul
dans toute I'Europe dans les
mois et les années a venir,

« Cest un réel plaisir de pro-
mouvoir des personnes en har-
monie avec les valeurs de notre
entreprise : « Volonté, Courage,
Talent, Respect et Simplicité »
indique Christophe Litvine, un
des dirigeants de entreprise.

Buddah-Bar Prague

Le premier hotel Buddah-Bar et
son légendaire Buddah Bar
Restaurant & Lounge vont
ouvrir a Prague 2 la fin de l'an-
née. Le nouveau groupe Buddha-
Bar Hotels & Resorts va faire de
ce nouvel hotel un des plus hauts
standards 3 étoiles de la capitale
tchéque. L’hotel comprendra
aussi un hammam et un spa bud-
dhattitude. Tnstallé dans un des
quartiers les plus vivants de
Prague, proche de la vieille ville,
le Buddah Bar restaurant prévoit
aussi une capacité de 250 places
assises tandis que le Siddharta-
Café en aura une centaine.
D’autres projets de développe-
ment hoteliers Buddah Bar sont
prévus:  au  Panama, en
Républigue  Dominicaine, a
Paris, New York, Marrakech,
Budapest, Sal Hasheesh (Egypte)
ainsi qu'a Dubai.
wiww.buddha-bar-hotel.cz

Vole musique:personnalisée
Hafls oS restauromis s

Créervofr propre compilfion sur mesure
Pour disinguer vofre image de marque

Riche caflogue de fires inermafonaux

lounge, Chill Out, Nu Jozz..

Compilat

Informations et devis
E-mail: contact@referenceschr.com
Télr: +33 950 07 16 62
Mobile : +33 611 64 80 13
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Marc Veyrat

par Jérome Chapman

Via cuisng
1 NomMage & 4 nae

Ce natif de Savoie est un créateur insatiable.
Passionné d’herbes, plantes, racines et fleurs
sauvages comestibles, il privilégie avant tout
une cuisine saine en respect total avec
Lenvironnement tout en utilisant les techniques
les plus modernes... en hommage & la nature.
1l préconise une alimentation vraie...

autour des meilleures saveurs

pour le plus grand plaisir de ses clients.

20 sur 20 au GaunltMillau, 3 étoiles au Guide
Michelin, ce cussinier génial n'a pas fini

de faire patler de lus.

Chips de truffes et lardons, pousse de tréfles, plantain des rocailles

18 REFERENCES

Canette rétie, aspérule odorante, cannelle, pommes de terre parisisiennes
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Mesclun, pissenlits de prairie, oeufs de caille pochés, café au lait réduit © Droits réservés Marc Veyrat
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de Marc Veyrat

propos recueillis par Jérome Chapman

Bien enracine a son terroir, I'homme au « sapé » noir est devenu I'un des plus grands défen-
seurs de la «cuising santé ». Ses racines, son bon sens et sa vision réaliste de notre monde, le
poussent a s'investir encore plus dans une démarche créative et novatrice et dans un travail de
recherche sur les bienfaits des plantes et produits « bio » utilisés dans notre alimentation.

Quelle est votre philosophie
globale de la cuisine ?

M.V. : La cuisine doit tre avant
tout du plaisir et de la créativité.
Mais tout en respectant une
éthique fondamentale : le res-
pect de la planéte et son envi-
ronnement. Je pense que le 20°
siecle a fait beaucoup de dégat
en terme d’environnement en
créant des pollutions diverses et
importantes... ayant pour consé-
quence tout un déréglement de
notre écosystéme. Conscient de
ses réalités, je me Suis rappro-
ché de Nicolas Hulot, et sans
étre alarmiste, je trouve la situa-
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tion mondiale trés critique et
Nicolas Hulot m’a vraiment sen-
sibilisé, sa mise en conscience
m’a boulversé a tout jamais. En
ce qui concerne les aliments et
notamment les ingrédients que
nous utilisons pour faire nos
plats, nous, les grands cuisi-
niers, devons avoir une éthique
et étre les vrais chefs de file de
cette éthique : privilégier un pro-
duit sain, dénué de toute pollu-
tion. Quand je dis pollution, je
pense poisons et je pense tout
particulierement aux pesticides,
insecticides et herhicides utili-
sés dans I"agriculture ou encore

aux produits transgéniques
entre autres, qui sont sont de
vrais non-sens en terme vital...
et malheureusement ces pro-
duits sont présents tous les jours
dans nos assiettes pour le plus
grand intérét de multinationales
peu scrupuleuses des lende-
mains de la planéte et de la
santé de 'homme. Pour ma part
je suis partisan d’une agriculture
raisonnée qui privilégie la cultu-
re hiologique en total respect de
lenvironnement et de la santé
humaine. D'ailleurs, je me suis
intéressé depuis mon plus jeune
age aux plantes de mes terroirs
dans les montagnes savoy-
ardes... Initié par mon pére et
mon grand-pére, ['ai 6té  trés
bonne école... L'école de la
ferme ou 'on apprend en toute
modestie a cotoyer la nature au
rythme des saisons avec ses
animaux de cour, ses fruits, ses
légumes, ses herbes, fleurs et
végétaux. Jai appris au fil des
années a respecter profonde-
ment cette nature... Elle nous a
tout donné... La nature, c'est
avant tout la vie. Ce respect de
a nature se retrouve dans tous
mes plats et dans mon restau-
rant, j'accentue tout mon travail
sur la cuisine environnementa-
le... J'ai fait un inventaire com-
plet des plantes comestibles de
mon terroir. Aussi, réguliere-

ment, je pars en montagne avec
2 de mes assistants ou une de
mes filles pour cueillir des
plantes, des herbes et des baies
sauvages.

Comment voyez-vous Ia cui-
sine de demain dans les res-
taurants de haute cuisine ?
M.V, : Pour moi, la cuisine de
ces restaurants continuera son
évolution vers les produits d’ex-
cellence et [a notion de plaisirs
d’exception... Je pense qu'avant
tout, I'avenir c’est surtout les
vrais produits... les produits
bons pour la santé. Pour cela
nous avons besoin d'un vrai
choc culturel... Je pense que
cette prise de conscience sera
planétaire... Dans la cuisine de
demain certains gélifiants
devraient étre interdits au
méme titre que d'autres pro-
duits hydrogénés ou transgé-
niques. Dans un proche ave-
nir, je vais ouvrir un labora-
toire de recherche (financé
par I'Europe). Ce laboratoire
sera installé dans les bois...
hors du temps... Il me per-
mettra de comprendre la
molécule... Et sera ouvert
aux cuisiniers pour y suivre
des cours. Un chercheur du
Groupe Reitzel sera avec
nous pour suivre réquliere-
ment nos recherches.
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\larc Vey

L6 franc-parer
gastronomique

Marc Veyrat, 'homme au
« sapé » noir (chapeau
savoyard traditionnel), est un
fils de paysans bien enraciné a
son terroir. Ses racines, son
bon sens et sa volonté de
perfection, en ont fait 'un des
plus grands défenseur de la
«cuisine santé ». Des la
création de son premier
restaurant dans le village
familial de Manigod, il obtient
une premiére étoile au Guide
Michelin en 1986, la seconde
viendra 'année suivante. Ce
est qu'en 1992 qu'il décide
de rénover une belle demeure
sur les bords lu lac d'Annecy
pour créer son actuel
restaurant 1’Auberge de
L’Eridan plus connu sous le
nom de: La Maison de Marc
Veyrat. Elu Chef de I'année en
1995, il est tout de suite
fortement plébiscité par la
presse étrangere, d’ailleurs la
trés célebre revue américaine
Wine Spectator le nomme a
juste titre « meilleur chef de
Pannée ». Dans la foulée, il
crée « La Ferme de mon Pere »
a Megeve, un restaurant qui se
veut une réplique de la ferme
ou il a passé son enfance.
Détablissement sera revendu
quelques années plus tard,
mais au passage, Marc Veyrat
récupére trois étoiles au
Michelin pour ses deux
restaurants. A 'époque, Marc
Veyrat est le premier chef le
plus étoilé du monde. 11 est
aussi le premier a recevoir du
guide Gault Millau la note de
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20120 en 2003. Grace a son
fort tempérament et ses
solides convictions, Marc
Veyrat est également le
premier chef de cuisine
francais & dénoncer les effets
pervers de la « mal bouffe »
et ses  conséquences
reentissantes sur notre sante.
Adepte des cuissons a basse
température sans ajout de
matiéres grasses, Marc Veyrat
est aussi grandement apprécié
et reconnu pour sa conception
d’une cuisine originale qui
privilégie  Tutilisation
d'ingrédients naturels : herbes,
racines et fleurs sauvages des
montagnes, concoctées avec
génie. Ce cuisinier hors pair et
atypique est aussi grandement
médiatisé pour son franc-
parler, ce qui lui vaut quelques
détracteurs mais aussi des de
nombreux « afficionados »,
P’un ne va pas sans l'autre,
Ainsi, certains de ses clients
¢'insurgent  contre les
sélections et classements de
guides (influencés par des
lobbies peut-étre?) dont
notamment le guide des
restaurants 2008 sur internet:
www.theworldsS0best.com.
qui ne le mentionne méme
pas. « Les classements sont
subjectifs, on le sait trés bien,
mais y porte cependant mon
attention | » ajoute-il. Quand
on sait que Marc Veyrat est de
facon unanime toujours
présent dans les guides les
plus sérieux (élu meilleur
restaurant du monde ['année

derniere - journal Morgen-
post, meilleur restaurant
d'Europe 2008), bon
nombre de journalistes de la
presse  nationale et
internationale 'étonnent qu'il
ne soit pas intégré dans ce
classement mondial. « Moi je
ne suis pas étonné. J'ai pour
habitude dans les enquétes sur
les restaurants, que les
inspecteurs nous rendent
visite. Comme mes confréres,
80% de ces personnes-juges
ne nous ont  jamais rendu
visite récemment... Pire, dans
60% des cas n'ont jamais
fréquenté nos établissements.
T'ai d'ailleurs la liste des
personnalités tout a fait
honorables et compétentes,
mais dont certains se posent la
vraie question : a-t-on le droit
de donner une note virtuelle?
Je suis trés fier de cuisiner
dans le réel et d'étre noté par
['ensemble des guides et des
journalistes francais, tout a
fait crédibles car ils se
permettent de nous juger et de
nous noter que lorqu'ils nous
ont rendu visite.» confirme
Marc Veyrat. Ce passionné
de valeurs authentiques, n’a
ni fini de faire parler de lui,
ni fini de s’exprimer en toute
sincérite. Toujours en quéte
de nouveautés et de
savoureuses verités, sa
recherche de excellence ne
g'arrétera pas la... D’ores et
déja, il prévoit de faire passer
son message au dela des
frontieres de I’hexagone.

Sucettes rondes de notre adolescence
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Tout chocolat new look, yaourt cardamome, créme Guanaja

Marc Veyrat est reconnu
pour la conception d'une

cuisine originale qui
privilégie lutilisation

d'ingredients naturels :
herbes, racines et fleurs
sauvages des montagnes,

concocles avec génie.
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Bourbon tremblotant, pamplemousse rose, écume d'aneth

Certains groupes financiers
européens s'intéressent de prés a
sa démarche globale... et a son
cOté novateur et si respecteux de
la nature. Pour ce chef de grand
talent, c’est une immense
reconnaissance. Aussi depuis le
mois d’avril 2007, Marc Veyrat a
totalement recongu le design de sa
« maison », avec une cuisine
installée en plein centre de la salle
du restaurant, pour offrir un vrai
spectacle autour de la création de
fabuleuses thématiques culinaires
qui ont pour muse la nature...
Clest du grand Marc Veyrat...
Comment ne pas craquer sur son
menu en 18 petits chefs d’ceuvres
gourmands successifs jouant
plantes sauvages et arOmes
inédits: « yaourt virtuel, jus d'acha »
+ « les raviolis de ['environnement de
Manigod » ; « asperge verte sauvage
déstructurée, fruit de la passion,
écume romarin » ; « soupe d'ici dite

chinoise » ; « ceuf & la coque, écume
de mais, pigiire de carvi» ; « nouilles
disparaissantes (sans farine, ni oeuf),
sorbet cardamine » ; « féra du lao &
I'unilatéral, legumes d'aillenrs
croquants » ; Piece de turbot. pincean
de verveine. Beignet des sous bois cuit
l'azote » ; « langoustine pochée
bonbon de serpolet. Boudin
de perche, jus de verveine » ;
« tartiflette déstructurée » ; « filet
de boeuf, sirop de cresson » ;
« lapin en grenade, citron mexicain,
tige de mélisse » ; « pigeon cuit
dans Largile, chartreuse » ; « ['erchen
de noire fierté régionale » sans oublier
« les desserts de ma fille Catine ».,
Ainsi vont les plaisirs gourmands
chez Marc Veyrat... qui n’a pas
oublié de mettre & 'honneur sur
sa carte quelques 1500 références
issues des meilleurs vignobles de
France et proposés par Nadege de
Angelis, sa chef sommeliére. La
Maison de Marc Veyrat a Veyrier

Faux poireaux du pape, flurs de moutarde frahe, créme de moutarde de Djon

du Lac, nichée a fleur d’eau, est
vraiment 'une des plus grandes
tables de France avec une cuisine
dédiée totalement a la nature...
Agrément supplémentaire : le
plaisir de séjourner dans ['une des
chambres ou suites dans un cadre
enchanteur.

La Maison de Marc Veyrat
L’Auberge de L’Eridan

13, vieille route des Pensicres,
Veyrier-Du-Lac 74290 - France
Ouvert tous les jours de 12h a 14h30
et de 1930 G 23h sauf mardi (a part
le soir en juillet-aoiit), lundi et les
midis sauf le week-end.

Tel. +33 (0)4 50 60 24 00

Menu : 368 euros (18 créations)
Chambres : 260 a 880 euros

E-mail: contact@marcveyrat.fr
www.marcveyrat.fr



Superposé noir, ivoire, praliné, glace de lait de chévre velouté

Toujours en quéte de nouveautés et de savoureuses vérités, Marc Veyrat
est un perfecionniste acharné sans cesse en recherche d’excellence
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© Crédit photo : Hostellerie de Plaisance - Le homard selon Philippe Etchbest

.
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Ippe Efcheoes

par Marie-Christiane Courtioux

N CLISING
COMMe SUr un mng

Philippe Etchebest,

deus étoiles Michelin 2008,

est en cuisine comme Sur un ring

Quarante ans i peine et déji une légende !
« Cet homme pressé se jette en cuisine comme
on monte sur un ring », disent de lui ses
proches. Le nom, la corpulence du rugbyman,
Philippe Etchebest est un physique,

un « tactile », digne héritier de son ascen-
dance basque. Son pére faisait déja courir
tout Bordeaux vers son « Chipiron » & la
sincérité typique du sud-ouest,
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Philippe Etchehest

propos recueillis par Marie-Christiane Courtioux

Philippe Etchebest a planté sa vie et son talent au sommet de 'un des sites les plus visités de
France, la cité médiévale de Saint-Emilion. En novembre 2003, il « monte» a I'Hostellerie de
Plaisance, adossée a la mythique église troglodyte, étape obligée des amateurs d’un terroir
parmi les plus nobles du Bordelais. En 2008 le guide Michelin encourage I'ascension.

P.E. : Rien en cuising, car je me
suis toujours fait fort d'évoluer,
tout en restant moi-méme. La
technique est au service du chef,
et non lnverse. Je ne me défi-
nis pas par rapport  une mode.
Je suis « out of mode » ! En
revanche, coté bureau, adminis-
tration, contacts presse, sollicita-
tions, ¢’est une autre histoire que
je partage avec mon épouse
Dominique.

PE. : Je pourrais me reposer
entierement sur Frédéric Bernou,
mon second, et Frédéric Messey,
notre pétissier. Mais je n'arrive
pas encore a lacher prise. Quand
vous étes MOF*, vous vous bat-
tez seul avec vos couteaux et vos
gamelles et j'ai encore ce besoin
de toucher, de failler une saint
jacques. Jai besoin d'étre dans
I'action. Ne comptez pas sur moi
pour prendre une feuille blanche
et phosphorer une recette. C'est
en cuisinant moi-méme que les
idées me viennent. Jai besoin
d'étre en plein dedans. Du coup,

sur 30 essais, il m'en reste au
moins 29 ! En 1999, sur un pari
gchangé avec son ami Michel
Portos, j'ai décidé de présenter le
concours de Meilleur Ouvrier de
France. Besoin de faire le point.
De savoir ou j'en étais ! Les
copains m’appelaient pour m'en-
courager, me donner des
conseils. Fais ga comme ca. Ne
tombe pas dans tel piege. Mes
essais de fondant & la poire, au
début assez réussi, perdaient
toute personnalité, toute identi-
t6... Jai décidé de me mettre
aux abonnés absents et de suivre
ma propre inspiration. De méme

pour la finale. Au programme :
canard au sang. Cing jours pour
« répéter ». J'ai dormi cing
heures par nuit. Jai fait trois
essais. Je les ai fait goditer, mais
j'ai refusé tout conseil. Je m'étais
lancé ce défi, savoir ce que je
vaux vraiment en termes acade-
miques.

PE. : Auparavant j'étais au
Grand Barrail. Je n'ai pas eu a
aller trés loin. J'ai monté la

« montagne » de  Saint
Emilion. C’est un village mer-

veilleux, d’une grande nobles-
se. On vient chez nous de la
terre entiere. Alors, New-
York, Paris, Londres, pourquoi
pas | Mais pas tout de suite.
Je ne suis pas un carriériste.
Je ne cours pas apres la
people mania et le star sys-
tem m'est étranger. Jai de
nombreuses  sollicitations
mais...j'ai encore beaucoup a
faire ici, grace a M. et Mme
Perse qui ont su redonner
toutes ses lettres de noblesse
a la plus belle maison de
Saint-Emilion.

*Meilleur Ouvrier de France 2000
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© Crédit photo : Hostellerie de Plaisance - Droits réservés - Le fameux “Opéra” de Philippe Etchebest

« J’'utilise les épices avec parcimonie. J’en ai appris le travail avec
un de mes maitres, Jean-Marie Meulien, du temps du « Clos
Longchamps » au Méridien Paris...»
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Quarante ans 2 peine et déja une
légende ! C’est un homme pressé
qui « se jette en cuisine comme on
monte sur un ring », disent de lui
ses proches. Le nom, la corpulence
du rugbyman, Philippe Etchebest
est un physique, un « factile »,
digne héritier de son ascendance
basque. Son pere faisait déja courir
tout Bordeaux vers son Chipiron
a la sincérité typique du sud-ouest.
« [ai toujours voulu jouer en
premiére division ». Philippe
Etchebest va bien aux vieilles
pierres de  Saint-Emilion,
authentiques et vraies. Dans ce
jeune homme tout d’une piece, on
percoit illico besoin d’enra-
cinement, de valeurs, refus de la
tricherie. Ni calcul, ni affectation,
sa cuisine est I” expression de sa
nature profonde. A Iécole de
rigueur d’un Dominique Toulousy,
il acquiert précision, virtuosité. Des
techniques et des modes actuelles,
il connait le moindre secret. Il n’est
pas en reste avec la génération des
alchimistes et des esthétes. Ce
Meilleur Ouvrier de France,
cultive son excellence comme ses
muscles ! « Je suis un homme de

défis permanents. Le rugby, la
moto, la boxe aujourd’hui, c’est
ma vie parallele ». Besoin de
cogner pour garder un mental de
champion et tenir la direction
d’une maison aussi exigeante que
I'Hostellerie de Plaisance. Outre
son plat culte, le foie gras poélé sur
une péte a raviole et champignons
de saison, cochon de lait, pigeon
fermier, gros rougets et saint
jacques de Normandie, tiennent les
premiers roles au gré du marché du
jour. Ce jour 13, une cote de veau
de lait de pays, de grosses asperges
blanches d'ici. Une créeme de foie
gras aérienne, un gressin de
parmesan, les mise en bouche
avertissent : on est chez un chef
patissier, un éternel enfant qui
réalise pour vous son péché de
gourmandise.  Suivra une
ribambelle de défis du jour.

« [aime improviser jusqu’a la
derniere seconde ! » 1l suffit de
s'en remettre au flair de Christophe
Mitton, le maitre d’hotel, pour
choisir : version classique, ou
touche exotique ? Ainsi, pas
d’erreur  d’aiguillage sur ce
parcours de saveurs jalonné de

Pormeau sauté posé sur lit de
« noodles » aux algues et flan de
bonite séchée ; I'ceuf de poule,
« jabugo 5 jotas », sur un lit
d’ceufs de poisson volant, wasabi,
asperge, crumble et mousse de lait
parmesan ; la langoustine rotie,
spaghetti de concombre/cumin, jus
de crustacés acidulé, un croustillant
de noix de cajou... iodé, amer,
frais, croquant ! Influences thaies,
basques, latinas. Une escorte
particulierement recherchée flatte
PPagneau princier du pays de
Gironde, piment  piquillo, pomelo,
vinaigre balsamique, graine de
quinoa, tapenade réglisse, soy
sauce. Le parfum, Pacidulé, Iherbe,
Iépice, jouent a cache-cache,

« Jutilise les épices avec
parcimonie. ['en ai appris le travail
avec un de mes maitres, Jean-Marie
Meulien, du temps du « Clos
Longchamps » au Méridien Paris.
Je suis allé a Bangkok assez tard,
en 2007. Mais arrivé la-bas, j'ai
tout de suite reconnu ces saveurs.
Tai su que 'étais en plein dedans
grice & ce chef qui les avait
découvertes avant qu’elles ne
soient a lamode ».

« De foutes fagons
Cest mple, je suis
cout of modes » ;
Chex Fervan Adna
 « Bl Bulli »,
jau éte complete-
ment bhujfe, stupe-
Jmt par ce magicien
hors parr. Mon
ami Thiemy Mary
( plonge res vile
dans lo « cusine
molécularre ». Mov

pas.
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Relooké par Alberto Pinto, I'hétel de
Chantal et Gérard Perse, se contente
d’épouser le décor ambiant, un luxe
inestimable, puisque ce sont des
siécles de pratique vineuse souverai-

ne, comme une petite Principauté du

meilleur vin du monde !
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Sur ce lewory de Saant-Emibion, Philippe Etchebest a trouve la belle harmo-
nie enire des gois classtques ef des mises en valeur tres conemporanes

« De toutes fagons c’est
simple, je suis out of modes ;
Chez Ferran Adria 4 « El
Bulli », j'ai été completement
bluffé, stupéfait par ce
magicien hors pair. Mon ami
Thierry Marx a plongé tres
vite dans la « cuisine
moléculaire ». Moi pas. Ce
n'est pas moi. Ca ne
m'empéche pas de m’amuser
a en glisser ici ou la. Cette
petite boule rouge sur le
cornet, qui rappelle un
bonbon, attention, ¢ca
explose, c’est drole et bon.
Mais pas plus | Moléculaire,
épices, ce sont des techniques,
des touches, des subterfuges
utiliser avec sobriété. Le
principal, c'est tout de méme
le bon produit et ce coeur que
le chef veut y mettre. » Du
ceeur, pour sir, il en a
Philippe Etchebest, pour
exprimer son talent. Sur ce
terroir de Saint-Emilion, il a
trouvé la belle harmonie entre
des goiits classiques et des
mises en valeur trés
contemporaines. Pour le
plaisir des yeux et des vins,
la cave exposée en salle
recele ses reliques, un vrai
trésor. Le bon accord avec
les vins, naturellement, la
question ne se pose pas ici,
chez un des grands seigneurs
du bordelais. Justement si.

« Nous avons une carte
ouverte sur des vins du Val de
Loire, des Bourgogne, des
Languedoc-roussillon. Nous
n’imposons pas. Certains
clients surpris nous disent

qu'ils wauraient pas osé faire
une entorse au terroir local ».
On oublierait le principal si
on omettait de souligner la
palette des couleurs et des
textures, de Pentrée aux
desserts. Le ton chaud d’un
mousseux jivara/passion,
croise la gelée de citron dans
de dréles de compositions
rafraichies de sorbet ricqles.
Le plaisir des yeux précede
celui des papilles et Iouvre.
Un réve prend forme dans
une construction archi-
tecturale poétique empreinte
de légereté, Le chef puissant a
laissé la bride sur le cou du
bon petit diable qui est en lui,
Linsouciance de I'enfance.

Ainsi, au sommet de la cité
médiévale de Saint-Emilion,
P'un des plus anciens et plus
nobles  vignobles  du
bordelais, dans la cité
médiévale qui a décroché ces
derniéres années  son
classement au patrimoine
mondial de I'Humanité,
’Hostellerie de Plaisance a
fait une mue toute en
discrétion, classe et sérénité,
Relooké par Alberto Pinto,
Ihotel de Chantal et Gérard
Perse*, se contente d’épouser
le décor ambiant, un luxe
inestimable, puisque ce sont
des siecles de pratique vineuse
souveraine, comme une petite
Principauté du meilleur vin
du monde ! Nul besoin
détaler le luxe, quand des
millénaires de calcaire vous
fraient un passage troglodyte
entre les différents niveaux de

la maison, adossée a la
célebre église. La salle a
manger joue la sobriété de la
pierre, du chéne cérusé, des
tons de gris, simplement
rehaussés par de magnifiques
lustres de ferronnerie et des
appliques martelées or. La
vaisselle de Bernardeau,
toute simple, s’orne de
quelques motifs d’or et de
platine, dessinant des niches
out le chef viendra déposer ses
surprises.

Philippe Etchbest
Hostellerie de Plaisance
Place du clocher

33330 Saint-Emilion

Tél.33 (0)5 57 5507 5§
Service de 12h ¢ 13530 et de
19630 a 21h30

Restaurant fermé le mercredi
midi, le dimanche et le lundi toute
la journée

Menu d'ici et d’ailleurs 55 euros
Menu découverte : 95 euros,
120 Euros avec un plat en plus
Forfaits vins : 50, 75, 80 euros
(3,5 ou 6 verres)
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© Crédit photo 2008 : Hostellerie de Plaisance - La salle du restaurant
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Passionnée et talentueuse, Flora Mikula a
st faire de son restaurant

une table reconnue. Situé dans au cenr
du famenx. triangle d'or parisien,

« les Saveurs de Flora » est un geu o5y,
jouant belle cuisine & prix d'amis.

© 2008 Droits réservés Les Saveurs de Flora



[

Sine ge lemme  Pars

par Jérome Chapman
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parfait de chataignes en millefeuille de crepe marrons confits © 2008 Droits réservés

Couleurs, saveurs et
sublilites gourmandes

sont chaque jour hono-

rés par le talent de

Flora dans un registre
culinatre contemporain
el une ambiance teiniee

d'esprit baroque.

Les Saveurs de Flora

36, avenue George V.
75008 Paris.

Tel. : +33 (0)1 40 70 10 49.
www.lessaveursdeflora.com.

Menus : de 29 (au déjeuner) a 68 euros.

La salle du restaurant © 2008 Droits réservés

Originaire de la région d‘Avignon
et issue d’'une famille de bonnes
cuisinicres, Flora Mikula fait ses
classes auprés de grands chefs de
cuisine tels Christian Etienne,
Jean-Pierre  Vigato et Alain
Passard entre autres. Elle peaufine
son savoir-faire 2 Londres, Saint-
Barth et New-York auprés de la
nouvelle génération de chefs fran-
cais qui sont aujourd'hui bien en
vue a [étranger. Apres Iouverture

€ son premier restaurant
L’Olivade a Paris (1996-2002) ou
elle excelle dans un registre pure-
ment provencal, elle se lance dans
une nouvelle aventure avec les

Les Saveurs de flora © 2008 Droits réservés

Saveurs de Flora, au ceeur du pres-
tigieux « triangle d’Or » sur Pave-
nue Georges V, en s’exprimant de
fagon plus personnelle dans une
cuisine de haute gastronomie sans
oublier pour autant ses racines
trés sudistes. Son restaurant est a
son image avec tout ce qu'il faut
en touche féminine et rayonne-
ment positif. Ainsi couleurs,
saveurs et subtilités gourmandes
sont chaque jour honorés dans
Passiette par le talent de Flora :
« Soupe glacée de tomate au basi-
lic, nem de chevre et aubergine
grillée » ; « pissaladiere de sar-
dines au caviar d'aubergine, huile
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de tapenade » ; « escargots dans
un os moelle au chorizo, arrosé de
pistou » ; « capuccino de branda-
de, crumble  piquillo's  »,
« kebab d'agneau romarin et
citron confit courgette menthe »
ou encore « calamars et riz rouge
de Camargue fagon Paella »... Une
cuisine tout un générosité et belles
saveurs. A noter: une carte de vins
abordable avec de bonnes sélec-
tions de vins du Sud proposées par
son époux Raphaél: Domaine de
la Janasse (Cotes du Rhone 2006 )
ou Chateau Barbanau (Cotes de
Provence 2005). Une table cosy et
gourmande a suivre...
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H\ Hramats.

mes goumaﬂd 95

par Jérome Chapman

Hiroyuki Hiramatsu, chef de cuisine

et homme d affuire avisé, est un passionné

de culture frangasse et surtout de cuisine.
Aujowrd hui, 1l est & la téte dun groupe

de restauration gastronomique de plus de

15 érablissements... Avec un cZ iffre d uffaire
dépassant les 35 millions d'euros, lensemble

de ses activisés est au zenith.L enseigne parisienne
Hiramatsu, située rue Longchamps, est une des
valeurs sures du panorama gourmand

de la capitale fmngﬂise Une belle réussite

qui a commencé en 1982 avec [ouverture

de son restaurant en France,
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Restaurant Hiramatsu Paris © 2008 Droits réservés

Restaurant Hiramatsu Paris © 2008 Droits réservés
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Pour ce fils spirituel
d’Antonin Caréme,
Auguste Escoffier et de
Paul Bocuse, la cuisine
est sacrée. L’ambiance
de son restaurant pari-
sien est a son
image...tranquille

et sereine

Restaurant Hiramatsu Paris © 2008 Droits réservés

Issu d’une famille traditionnelle japonaise,
Hiroyuki Hiramatsu n’était pas prédestiné a
faire une carriere dans la gastronomie. Et
pourtant, des son plus jeune age, il avait déja
une grande passion pour la culture francaise
notamment la littérature et les belles saveurs.
Que de chemin parcouru depuis I'époque ot
il commence en qualité de commis a I'hdtel
Nogara de Tokyo pour s'initier aux « arts
gourmands ». Un parcours qui le ménera en
France apprendre aupres des plus grands.
Quelques années plus tard (1982), il ouvrira
son premier restaurant dans ['lle Saint-Louis
ou il obtiendra rapidemment une étoile au
Guide Michelin pour finalement élire domici-
le dans le XVI* arrondissement, rue Long-
champs. Pour ce fils spirituel d’Antonin
Caréme, Auguste Escoffier et de Paul Bocuse,
la cuisine est sacrée. L’ambiance de son res-
taurant parisien est a son image...tranquille
et sereine... en harmonie totale avec une cui-
sine métissée et fusionnelle... lumieres tami-
sées et minimalisme maitrisé comme pour
mieux faire comprendre que tout se joue dans
Passiette : « chaud-froid d'artichauts et arai-
gnée de mer au caviar et nage d'ecrevisses au
gingembre », « raviolis de foie gras aux
asperges vertes et parfum de truffes noires »,
« rascasse rotie a ['huile d'olive, ail doux,
croustillants de pomme de terre, facon
bouillabaisse » ou encore « pigeonneau rot,
fricassée de tis de veau a la saison en cornet,
sauce aux truffes ». Une cuisine toute en raf-
finement et belles saveurs, supervisée par son
talentueux second Ito Yoshiaki, et a mettre en
harmonie avec quelques trés belles sélections
de vins francais issus des meilleurs vignobles.

Hiramatsu

52, rue de Longchamp

75016 Paris - France

Tel : +33 (0)1 56 81 08 80
www.hiramatsu.co.jplfr/

Menus : 48 (déj.), 130 euros

Carte : 160 a 235 euros (hors boissons)
Fermé samedi et dimanche
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La salle de restaurant du Chapon Fin © 2008 - Droits réservés

Deécowvrir wne ville qui a su sauter si bien
du passé an présent quelle a été élue an
patrimoine mondial de [TUNESCO en
2008.Premiére éape, le Chapon Fin, une
histoire au cenr du triangle dor ; denxie-
me étape, une vie de chittean aux Sources
de Caudalie, an ceenr des Graves ; feu
durtifice, au nowvean Regent Grand Hirel
de Bordeaus et son restaurant gastrono-
mique « le Pressoir dargent ». Trois étapes
et plus que des bonnes sables , des liews
chargés de beanté et de sens

Sources de Caudalie: fes vignes et le Spa © 2008 - Droits réservés
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Le Regent Grand Hatel & Bordeaux © 2008 Regent Grand Hotel

Sources de Caudalie: L'lle aux oiseaux © 2008 - Droits réservés




par Marie-Christiane Courtioux

Le vignoble et les chais sont en pleine jﬁervescmce. Septembre, octobre, le bon moment
pour redéconvrir Bordeaus, le semps d'une escalk...




Droits réservés

£
S

La salle du restaurant du Restaurant le Chapon Fin a Bordeaux® 2008 - Droits réservés
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Maison associée aux grandes
heures de Bordeaux,- dés 1870
Emile Zola y découvre les délices
des  huitres  du  Bassin
d’Arcachon! - Le Chapon Fin a
fait plusieurs révolutions en un
court  début de siecle.
Difficile a Bordeaux de se déta-
cher des nourritures nobles et
riches qui ont fait courir roi
d’Espagne, divas et ministres de
la  République ! Symbole des
années de gloire tarabiscotées,
les rocailles* qui ont longtemps
transformé les lieux en jardin
d’hiver romantique. Méme une
récente envie de modernité n’au-
rait pu décider la Famille Cazes,
propriétaire du bijou, a les gom-
mer au nom de la mode et du
design. Dailleurs on lui en aurait
voulu et la préciosité du décor
sensiblement rococo vaut a elle
seule le déplacement,

Coté cuisines, modernisées au
cours de I'été, Nicolas Frion a
réussi a réveiller le décor
magique. De son célebre prédé-
cesseur, Joseph Sicart, il recon-
nait n’avoir conservé que le res-
pect pour une carriere exception-
nelle de 62 ans aux fourneaux !

Et "amour des trésors gustatifs de
la région. L’agneau, le foie gras
de canard, les poissons de la criée
du matin, le nouveau caviar de
Gironde. La carte sarticule
autour de ces valeurs sares aux-
quelles chaque jour apporte sa
contribution surprise... Tiens !
Des giroles ! Si rares, que...« Je
ne les sers pas en garniture | ['en
fais un plat » pour les magnifier ».
La girole croquante simplement
poélée au Noilly Prat, sera
accompagnée de sa soupe de
légumes verts émulsionnée a la
menthe et de son flan au parfum
de noisette.

En attendant une nouvelle bonne
aubaine de saison, comme ces
cepes de Bordeaux, optez pour les
valeurs, les rougets, associés a
une chantilly d’anguille fumée
( étonnant, non 2), la viande du
Limousin a la pomme de terre
fumée, les maigres du Bassin, plus
difficiles a travailler que le tur-
bot, mais péchés a la ligne du
jour, la barbue laquée a la réglis-
se, le pigeon aux légumes facon
thai. Nicolas Frion, si jeune,
controle tout d’un ? il de profes-
sionnel chevronné,  « Je veux
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Le Chapon Fin At i

de Ia gastronomie hordelaise

prolonger cette histoire, la redy-
namiser, rendre le Chapon Fin
accessible a tous les amourenx et
curieux de Bordeaux ».

A ses meilleurs clients, il donne
quelques lecons de cuisine, mais
hors de question d’en faire un
business. 1l accueille les artistes
de Popéra de Bordeaux pour des
déjeuners lyriques. Coté vins,
quant on sait que le propriétaire
Pest aussi de Lynch-Bages et
autres domaines de haute renom-
mée — « M. Cazes ne se contente
pas d’étre un grand businessman,
il connait lart de recevoir | se
réjouit Nicolas Frion »... on se
laisse bercer au rythme de ce
vieux port de la Lune qui a vu
tant de navires déverser leurs
richesses, et tant de convives fes-
toyer de mets gotiteux et loyaux.

Le Chapon Fin Bordeaux
S, rue Montesquieu

33000 Bordeaux

Tél. +33 (0)5 56 79 10 10
(fermé dimanche et lundi)

Le Chapon Fin a
Jt plusieuns revol-
lions en un court
debut de siecle.
Diffiale a Bordeaux
e se détacher des
nourritures nobles et
riches qui ont fauf
courtr 10i d Espagne,
divas et ministres de
la trosieme
Republique !
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Lile aux oiseaux © 2008



s Soures te Cavdlalie

un hamean dans la douceur girondine

Une idée de génie a pris racine
dans le terroir de « graves ».
Complicité magique de la
vigne et de 'eau. En 1990, sur
une chartreuse oubliée des
graves et quelques ceps d’une
vigne a I'abandon, renait
d’abord le vignoble de Smith
Haut Lafitte. Appel de la nature,
hasard d’une rencontre scienti-
fique, chance de trouver « la
»source, intuition d’une famille
surdouée du marketing ? Ainsi
naissent en 1993 en les
Sources de Caudalie (Caudalie
: ce terme technique désigne la
longueur en bouche) et leur
spa au concept innovant. Le
tanin du raisin, la pulpe du
fruit, les pépins broyés, et voila

les polyphénols du bon
Docteur  Eylaud (Célébre
médecin, apotre des vertus car-
dio-protectrices de la vigne et
précurseur du « french para-
dox ») revisités en cosmé-
tiques de luxe et de charme. Le
succes ne se démentira plus.
Le hameau des sources de
Caudalie allie désormais I'in-
tendance d’un 4 étoiles Luxe,
et Pintimité charmeuse d’une
maison d’hotes. Le décor,
noyé dans un océan vert, est
apaisant, feutré. Il raconte
Phistoire du pays bordelais
entre vigne et grands navires
cinglant vers de lointains
eldorados. Comme si on
séjournait chez de riches amis
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il

Le hameau des sources de Caudalie

allie désormais lintendance d'un 4
étoiles Luxe, et lintimité charmeuse

d’une maison d’hétes.

L’étang © 2008

La piscing © 2008




La réception © 2008 -

de province, revenus de
voyages au long cours,
chargés d’épices, de drape-
ries et de meubles précieux.
Entre spa et cabane perchée,
maisondu lievre et comptoir
des Indes, la vie s’écoule
tout en douceur. Deux
tables restaurent les hotes
au gré de Phumeur et du
programme minceur: auber-
ge champétre-tendance bis-
trot 4 la Table du Lavoir,
gastro a la Grand'Vigne,
style 18eme campagnard, et
son  « miroir  allégé »

basses calories, mais plein
de saveurs ! Ami du boeuf
de Bazas, des légumes
oubliés, des huitres du bas-
sin  d’Arcachon,  des
andouillettes  de grand-
meére, le chef Franck Salein
est un amoureux des pro-
duits de terroir, au point de
livrer toutes ses bonnes
adresses dans un livre a
coquer (Carnet des saveurs
en Bordeaux » | Alexandre
Le Boulc’h-Franck Salein /
SC2Editions) ! Pour un
plaisir parfait, le vin se

savoure sur la terrasse
panoramique de la Tour des
Cigares, face au chateau et
aux coteaux de Garonne.
Dans a tiédeur du spa, loin
de la civilisation, un réve
passe, celui d’une bergere
royale ou la plus belle des
lunes de miel.

Les Sources de Caudalie
Grand'Vigne, du mercredi
midi au dimanche soir/
Chemin de Smith Haut Lafitte
33650 Bordeaux-Martillac
Tel. : 33 (0)5 57 83 83 83

La terrasse du restaurant Grand"Vigne © 2008




1 ésait une fois Bordeans, ln place de la Comédie. Owvrant sur le cenr mondain de lo ville, face an
Grand Thettre de 1776, le Regent Grand Hotel offe i ss hites 23.000 ¢ &’ wn vopage inattend
Derrsere ln fﬂgzm’e szgnee aussi « Victor Louss », asstse sur d imposantes colonnes dorzques la solennié
du hall fai a/) s qu o clin deil an temple d lyrzqw et iy dfstmﬂtzom ointainessuggerées par l

mappemonde. Le visitewr sera surprss par la pénombre ambiante. Sous la Ineur des bougies, a on vouly
mettre en valeur le chatosement des moires ? Ou simplement escamater le temps présent et lancer une
invitation & [opulence des sidcles passés ?
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Regent Granc

orestige et volupte

Sous L bagueste ridee du dévo-
natenr Jacques Garcia, la mise
en scéne du liew produit le
accords exactement escompie
Quelque chose de Berlroz | Pas

/

tonitruant, mais délibérément
chargé dans les tons bordelais de
rouges, prume, rouille, blews forss
ors. Sous ces décors somptuens,
qui devinera ln lente opérasion
sauvetage- partenaria du mil-

liardaire bordelais Michel
Ohayon et de Larchitecte Michel
Pesuand-Létang - fﬂldce en
péril qui revit aujourd hui sons
Lensesgne du groupe Rezidor.
Qui saura le vide derritre ln

fagade !

Hotel de Bordeaux
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Le groupe Reaador vessusate le palace bordelans, wun mythe qua a
Victor Hugo declamer son appel pour [Europe. Cutsime de la mer,
ecole le Divellec-Mattagne-Nibaudeau.

Et que - mis a part le parquet
a chevrons et le plafond peint
de la magique salle de
Marbre - tout est un étonnant
« 4 la maniére de »...
carrément sublime, surchargé
de marbres rares et violacés,
de coquillages multicolores

(aller se repoudrer sans faute
dans les commodités des
dames, surprise  signée
Thomas Boog !) Dans ce
décor pompeux, entre deux
cheminées « d’époque » et
boiseries lustrées, la cuisine
du bruxellois Yves Mattagne,
mise en musique par Pascal
Nibaudeau, son collaborateur
au « Sea Grill », trouve sa
juste  place. En toute
modestie, ce charentais aux
commandes du piano le plus
long d’Europe, affiche son
admiration pour ses deux
seuls maitres, le chef belge,
consultant de Iétablissement,
et son propre inspirateur,
Jacques le Divellec, expert
reconnu en saveurs de la mer.
Le restaurant « Le Pressoir
d'argent » est un hymne a ces
fruits de plus en plus rares,
une déclinaison amoureuse 2
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I'iode dans tous ses états, du
plus subtil, une langoustine
sucrée de Nouvelle Zélande,
du plus précieux, une patte de
crabe des glaces du grand
nord, au plus puissant, le
homard bleu de Bretagne.
Clest pour lui -entre autres- le
homard, que la maison a
voulu remettre en scéne le
grand cérémonial du service,
de la découpe et de la finition
en salle.

Ainsi le maitre d’hotel, presse
d’argent en mains, exprimera
sous les yeux ébahis de la
tablée le suc des sucs du
crustacés, dont il montera la
plus savoureuse des bisques...
Avec une pointe légere
d’exotisme rochelais, tout
exprime P'dme du produit de
la mer. De la saint jacques au
bar en crotte de sel, des
huitres de  belon 2
Passociation thon-foie gras,
un usage modéré quasi
minimaliste des épices, de la
créeme mousseuse, chaque
composition sculpte un petit
joyau d’évidence : Cest juste,
beau et bon. Jusqu'au
mariage si rustique de Peeut,

de la pomme de terre et de la
truffe, que Pascal Nibaudeau
revisite en tendresse au jus de
saint jacques, une cuisine
caressante, tout simplement
angélique. Il faut cette
subtilité sensible pour
contraster avec |'apparat
théitral du jardin d’hiver, des
suites simples ou royale. Un
couloir - galerie-comme-un-
souk-de-luxe, jalonné de
vasques  monumentales
d’orchidées, prolongera le
plaisir d’un lieu ou se
concentrent les ingrédients de
la richesse... Cest « too
much » ? Ici, une certaine
économie sur la mise en scéne
aurait pu passer pour une
faute de godt !

Le Pressoir d’Argent
2-5 place de la Comédie-
33000 Bordeaux France
+33 (0)5 57 40 44 44

Du mardi au samedi 12 h
aldh/19ha22 b

Et également « L'Orangerie
», le « Victor Bar»,

la « Brasserie 'Europe »

Pascal Nibaudean © 2008 - Droits réservés




La cuisine du bruxellois Yves Mattagne, mise

en musique par Pascal Nibaudeau, son colla-

borateur au « Sea Grill », trouve sa juste place.
En toute modestie, ce charentais aux com-
mandes du piano le plus long d’Europe, affiche
son admiration pour ses deux seuls maitres, le
chef belge, consultant de I'établissement, et
son propre inspirateur, Jacques le Divellec,

expert reconnu en saveurs de la mer.
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Le Couvent des Minimes © 2008 Droits réservés

Le Couvent des Minimes & Mane

par Jérome Chapman

Niché dans Lenceinte dun ancien Comvens, [hitel, « La Maison », dirig d’om’ Pierre-Alexandre Francin,
a é8¢ comgu pour le plus gmmi bonheur dune clientéle en quéte de quiétude, de confors..
et de gastronomie avec les crésions gowrmandes de Philippe Guérin,
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Jouant en toute harmonie : modernite,
simplicité et pureté, le Couvent des
Minimes est un havre de luxe

et de raffinement pour un rendez-vous
détente dexception. Histoire, vieilles
pieres et conﬁ)rt haut de gamme font
de cet hotel-restaurant et spa

(L Occitane), wne destination

hors du commun.

restaurant © 2008 Droits réservés Couvent des Minimes
Une chambre © 2008 Droits réservés Couvent des Minimes
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Le restaurant © 2008 Droits réservés Couvent des Minimes

Dirige par Prerre-
Alexandre Francin
(ancien attaché de
direction de ['hotel
Meurice a Paris

el ex-durecteur genéral
de la Villa Gallici a
Aix-en-Provence),
Le Couvent

des Minimes

a tout de suile
trouve le succes

58 REFERENCES

Le restaurant © 2008 Droits réservés Couvent des Minimes

Fondé en 1613 par le Marquis
Melchior de Forbin Janson, pour
les religieux des Minimes, un
ordre mendiant institué par Saint
Vincent de Paul, le Couvent des
Minimes est devenu aujourd’hui
un luxueux hotel-restaurant et
spa jouant charme et sérénité en
totale harmonie avec son dme
séculaire. Situé dans le petit villa-
ge pittoresque de Mane, a
quelques minutes de Manosque,
ce couvent historique, ouvert au
mois de juin, offre des presta-
tions tout a fait privilégiées. Avec
ses 46 belles chambres et suites
nanties du plus grand confort, ce

Le restaurant © 2008 Droits réservés Couvent des Minimes

lieu religieux a su garder toute sa
spiritualité grace au talent de
Bruno Legrand, architecte spé-
clalisé dans la restauration de
chiteaux et batisses classées.
Dirigé par Pierre-Alexandre
Francin (ancien attaché de direc-
tion de I'hotel Meurice a Paris et
ex-directeur général de la Villa
Gallici & Aix-en-Provence), I'ho-
tel et le restaurant ont tout de
suite trouvé le succes aupres
d’une clientele régionale, natio-
nale et internationale. En
quelques mois, I’établissement
joue a guichets fermés. Le spa,
créé par L'Occitane n’ouvrira

La terrasse © 2008 Droits réservéé - Jérdme Chapman

quen milieu d’automne, garant
d’un succes supplémentaire.  Si
la partie hoteliére et I'espace spa
ont déja la vedette, il ne faudra
pas oublier 'excellente gastrono-
mie proposée par le talentueux
Philippe Guérin, formé aupres
d’Alain Chapel, Jean Bardet et
les freres Pourcel entre autres.
Entre tradition et modernité,
la cuisine de Philippe Guérin
est a la fois franche et délicate.
Adepte d'une gastronomie
méditerranéenne légere et raf-
finée, avec parfois des accents
italiens, Philippe Guérin manie
avec justesse les parfums des
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© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman
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© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman

herbes et les mariages inventifs
de légumes et d'épices, concoctés
dans le respect d'une devise bien
alui « les saveurs doivent s'enti-
chir sans jamais s'annuler ».
Philippe Guérin aime avant tout
les belles alchimies de goiits et les
habiles compositions de couleurs
dans Passiette... « [aime faire
plaisirs & mes convives en tout
instant... sans complications...
avec une cuisine pleine de
saveurs et de créativité ». En
effet, au restaurant le « Cloitre »,
Philippe Guérin a congu une
carte aux couleurs du soleil,

© 2008 Droits réservés - Jérdme Chapman
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associant les parfums et les
saveurs de la Provence a ceux de
la Méditerranée. Composés de
produits naturels, en partie culti-
vés dans les jardins du « Couvent
des Minimes Hotel & Spa », les
mets proposés gardent le sens du
terroir. Ses menus sont une ode
aux richesses de la région. « Les
asperges de Saint Vincent en fri-
cassée, en flanc, en velouté 4 la
mousse de lait », jouent une
variation sur le theme de 'asper-
ge de Provence, accompagnée de
vinaigrette et de truffes, en flanc
aromatisé a la liveche en velouté

parfumé a la citronnelle et recou-
vert d'une mousse de lait. Tandis
que « Le croustillant de
cabillaud demi-sel, au romarin et
jambon  Jabujo  accompagné
d'une mouillette de brandade, de
calamars et péquillos en marina-
de servi avec un jus de tomate au
vieux vinaigre de Xéres, mariné
au romarin, et cuit d la plancha »
invite & un savoureux voyage
au pays du soleil. Quant au
« pigeonneau des Alpes de Haute
Provence aux quatre épices, roti
a la rhubarbe, accompagné
d'une escalope et foie gras chaud

© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman

Philippe Guerin aime
avant tout les belles
alchimies de goits et
les habules composi-
tions de couleurs
dans Uassiette...
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Ce lieu religieux a su
garder toute sa spiri-
tualité. Ainsi I'hétel et le
restaurant ont tout de
suite trouvé le succes
auprés d’une clientéle
régionale, nationale et

internationale.

Une chambre © 2008 Droits réserves - Couvent des Minimes

et d'un jus a la sauge-ananas », celui-ci marie
exotisme et saveurs acidulées dans un registre
plein terroir. Dans Pesprit de Philippe Guérin,
on aimera par ailleurs les superbes desserts
proposés par Franck Moulard : le chef patis-
sier du “Couvent”... Desserts déclinés autour
des fruits et produits de saison et de terroir...
Citron Menthe : « tiramisu, créme de mascar-
pone au confit de citron, pop corn, glacon en
gelée mentholée, limonade gingembre et sucre
Muscovado » ; Prunes et figues : « gdtean
basque, marmelade de prunes, figues et fraise
poélées » ou encore Framboises et miel :
« creme légere an miel de lavande, biscuit
Dacquoise, framboises fraiches et macaron »,
le régal est toujours dans P'assictte. A ne pas
oublier les originales sélections de vins de
Simon Reynaud, le chef sommelier, qui sait
avec brio trouver de vrais petits trésors régio-

naux a prix d’amis. Quant au service géré par
Arthur Lutringer, le maitre d’hotel, il a I'ima-
ge de la maison... tout en délicatesse.

Le Couvent des Minimes

Hotel & Spa

Chemin des Jeux de Mai

F-04300 Mane en Provence

Tel : +33 (0)4 927477 77 -

Fax :+33 (0)4 92747778

Email : reservations@conventdesminimes-hotelspa.com
www.conventdesminimes-hotelspa.com

Carte : 85 a 105 enros Menus : 50 et 90 euros
Chambres, suites et appartements : 150 4 1.030 euros
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Jean-Luc le Formal
a A en Povence

par Laurence Bonnefoix

Situé dans la petite rue Esparriat au centre
ville, le restaurant de Jean-Luc le Formal et
Yvonne Kruithof est devenu en quelques
années une des tables incontournable d’Aix-
en-Provence. Le restaurant, installé dans des
caves voutées historiques (épogue Henri V),
a été renové I'an dernier avec une touche de
modernisme supplémentaire afin de fusionner
P’ambiance des lieux a Pesprit de la cuisine.
Jean Luc Le Formal a fait ses classes dans de
grandes maisons (Martinez de Cannes et
Chez Bruno a Bruxelles) avant d’acquérir, il
y a 7 ans, ce restaurant dans la vieille ville.
Son établissement est reconnu sans conteste
comme une table sure. En effet, Jean Luc Le
Formal sait jouer de talentueux registres
gourmands avec une cuisine inventive renou-
vellée toutes les 6 semaines et proposée a prix
d’amis 4 la carte comme aux menus sans
faillir  la régularité de la qualité : « poélées
de ravioles de Romans, shiitake, aubergines
grillée et riquette, espuma d’huile d’olives

o

© 2008 - Droits réservés - Jérame Chapman

aux truffes ’Alba » ; « foie gras de canard
cuit a [étamine au naturel, chips de pain
d’épices, bouchon de navet confit a la creme
de cassis, sorbet granny smith » ; « noix de
saint-jacques et foie gras de canard destruc-
turé, cappucino de pur arabica » et « boeuf
“Paleron” charolais en cuisson longue, purée
de pomme de terre, grenaille an gingembre,
carottes fanes poélées a la noix de coco »...
Couleurs, godt et raffinement sont dans vrai-
ment assiette. On apprécie aussi les fro-
mages (affinés par Gérard Paul) que Jean Luc
Le Formal transforme en superbes assiettes
gourmandes en les mariant avec des fruits
frais et secs selon la saison.

Coté vins, la carte joue les belles références
régionales avec entre autres : le Chateau

Pibarnon (Bandol), le Chdteau Simone
(Palette) ou encore le Chdtean Revelette
(Coteaux  d’Aix-en-Provence). Une des
meilleures tables d’Aix-en-Provence a décou-
vrir sans modération,

Restaurant Le Formal

32, rue Esparriat

13100 Aix en Provence - France

Tél + 33 (0)442 27 08 31
www.restaurant-leformal.com

Fermé samedi midi, dimanche et lundi
Carte : 30 a 60 euros

Menus :

19, 50 et 22, 50 euros (dejeuner)
33,39 et 55 euros (menu truffes)
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Phiippe Da Siva & Cs

En plein ceeur du Var a Callas, Philippe Da
Silva est chef et maitre des lieux de
« L'Hostellerie Les Gorges de Pennafort ».
Cet enfant du pays, a su tout de suite quelle
était sa passion. Ainsi son chemin §'illumine
de belles expériences professionnelles dans de
grandes maisons. Ainsi il arrive par la « petite
porte » au « Chiberta » a Paris en 1977, onze
ans plus tard il en deviendra le chef des cui-
sines tout en continuant  affiner son savoir-
faire auprés de grands chefs tel Louis Outhier
a la Napoule, Roger Vergé a Mougins ou
encore Charles Barrier & Tours, le tout com-
plété par des formations en patisserie et cho-
colaterie chez Lenotre. Et cCest en 1995 qu'il
quitte le fameux « Chiberta » pour Callas, un
petit village du Var, ou il prend les rénes (avec
son épouse Martine) de I'Hostellerie des
Gorges de Pennafort, un établissement de
charme qu’il dédiera a la gastronomie et au

© 2008 Droits réservés - Jérdme Chapman

© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman

v/
4

Philippe Da Silva © 2008 Droits réservés - Jérome Chapman

bien étre. Passion et talent, lui permettent
d’obtenir dés 'année suivante une étoile décer-
née par le Guide Michelin (qu'il a conservé
avec brio jusqu’a ce jour). Dans cette belle
demeure provencale, entourée de verdure et
d’un superbe canyon (éclairé le soir), Philippe
Da Silva marie belles saveurs ensoleillées et
inspiration de terroir : « ravioli de foie gras et
parmesan », « salade de langoustines a I'huile
d'olive », « filet de daurade poélé et risotto
aux truffe », « bar roti aux artichauts »,
« cassolette de homard aux févettes », « cite
de veau aux légumes » ou « selle d'agneau far-
cie et rotie, jus au truffé ». Une cuisine tout en
équilibre et servie avec générosité... Coté vins,
Philippe da Silva a mis un point d’honneur sur
une carte riches en crus fort bien choisis issus
de toutes les meilleures régions de France en
parfaite harmonie avec les plats proposés a la
carte. On n’oubliera pas la partie hotel (avec

© 2008 Droits réservés - Jérdme Chapman

o

par Patrick Kimsit

piscine et tennis privé) comprenant 16
chambres joliment agencées et idéales pour un
séjour pleine détente dans la campagne varoi-
se. Une adresse incontournable en Provence.

Hostellerie le Gorges de Pennafort
Route départementale 25

Callas - 83830 France

Tel : +33 4 94 76 66 51

Fax: +33 9476 67 23

Ala Carte: 75 a 145 euros

Menus : 45 (déjeuner), 56,72 et 135 euros
Chambre : 135 a 380 euros.

www.hostellerie-pennafort.com

Haute saison du ler mai au 30 septembre et du 24
décembre au 1 er janvier - Fermeture de |'établisse-
ment entre la mi-janvier et la mi-mars. Fermeture du
restaurant : Hors saison : le lundimercredi midi et
dimanche soir. En juillet-aout : le lundimercredi midi
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Salade de maquereau et de poire © 2008 Droits réservés

d

par Laurence Bonnefoix

Situé a Viladrau, petit village renommé pour
ses caux minérales au ceeur du Parc Naturel
de Monteseny en Catalogne (Espagne), le
Xalet (chalet) de Salvador Casaseca est un
lieu magique, loin des frasques et tumultes
des grandes villes. En effet, cette petite
demeure de charme se compose de 8
chambres et d’un restaurant, sertis d’un écrin
de verdure et d’un jardin paysagé centenaire.
On vient surtout ici pour déguster une
authentique cuisine de terroir catalane:
lasagne de poulpe aux pommes de terre
confites ; raviolis d’épinards aux pignons et

68 REFERENCES

Morug & l'orange © 2008 Droits réservés

fromage catalan ; lentilles en verdure au foie
gras ; morue aux textures d’orange du pays
ou encore tripes a I'ancienne fagon catalane...
le plaisir est dans Iassiette. Salavador
Casaseca cuisine toujours avec générosité,
mariant traditionnelles saveurs de terroir et
subtiles inspirations pour le plus grand plaisir
de ses clients. On n’oubliera pas une excel-
lente sélection de vins de région proposés par
Salvador Casaseca, le tout presque a prix
colitant... La bouteille de vin, issue des ter-
roirs environnants, achetée 9 euros est reven-
du 12 euros. Une aubaine pour les amateurs.

(Glace maison © 2008 Droits réservés

vador Casaseca : Savaurs caiamnes

Xalet La Coromina

Salvador Casaseca

Carretera de Vic, 4

Viladrau

17406 Girona - Catalogne - Espagne

Tel : +34 93 884 92 64

E-mail : xaletcoromina@xaletcoromina.com
Menus : 25 et 40 euros




Salvador Casaseca © 2008 Droits réservés - Jérome Chapman
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Le bar de 'hdtel © 2008 Jéréme chapman

A
Hofels !
'

I
o e 1con o Stylé, urbain, moderne et
confortable, Situé dans l'un des quartiers en
vogue de la capitale tcheque, The Icon est I'un
des hotels les plus designs du moment. Créé par

Nah-Dja Tien, I'esprit des lieux est résolument
contemporain...

Chambres aux lignes épurées avec climatisation
silencieuse, literie haut de gamme signé par la

H 6t€l§ de‘%g nou B 0unques hé\tel‘g) société suedoise Hastens (le summum en matie-
ZlS ont tout Slmplement du Chmpme et du St))l& re de literie), télévisions a écrans plats et chalnes

satellites, Wifi gratuit dans toutes les chambres,

VOZCZ, d “ﬂm)mﬂs le monde) quelques hétel\g parquet au sol, salles de bain tout confort... et

coffre-fort & empreintes digitales (un des rares

tout d/dlt unlques. n hétels & posséder ce nouvean type de coffre

dans les chambres, plus besoin de composer un

d@ Pnlgue d New Dehlz en pdSSdnt p(” Chenndl, code, [empreinte digitale du pouce suffiz), The

Icon connait un succés grandissant depuis son

H 4 ZS ms kl 4 t Td lln nen E S t0 nie... ouverture. Originalités supplémentaires : le
petit-déjeuner est servi en salle toute la journée

Pour le plaz’sz’r dun accuerl chalewreux s’ minsi oo, Le weeknd, des s

ﬁ d ’u 1§ é y oUr aor é abl 0 rées musicales avec D.Js et expositions d’artistes
] g vou animent les lieux... tout au long de I'année. Et
de nombreuses sociétés de productions viennent
tourner des scenes de film dans 'hdtel ou effec-
tuer des “Model’s shootings”... The lcon a vrai-
ment la cote d’amour...

par Jan Rajnis, Jérome Chapman, I'agence Avantgarde Prague et Laurence Bonnefoix.

V Jdmit 6

110 00 Prague

tel.: +420 221 634 100
fax: +420 221 634 105
e-mail: info@iconhotel.en
reservation@iconhotel.eu
Tarifs moyen : 181 euros
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Un des restaurants du Klaus K © 2008 Design Hotels

Tout en “design”, ce bel hotel situé a quelques minutes du

port et un des musts de la capitale finlandaise. Avec 137

chambres dont 2 suites, confort et bel accueil sont au ren-

dez-vous.

e ktaus Kk * Dirigé par
Marc Skvorc, ce bel hotel, idéa-
lement placé, a deux emjambées
du port et du marché couvert,
d’Helsinski ~ (membre ~ des
DesignHotels) est certainement
une des meilleures références du
moment.  Avec ses 137
chambres dont 2 suites (de 15
a 55 m?), le Klaus a tout pour
séduire : chambres decorées
avec golt, literie exceptionnel-
le, équipement high tech (inter-
net Wifi et ethernet, télévision
par satellite...). Lhotel a méme
gagné deux fois de suite le prix
du meilleur design. Il n’en faut
pas moins pour créer le succés.

Pour le plaisir des gourmets,
I’hotel compte trois restaurants
(et un bar lounge) de qualité:
llmatar, le Toscanini et
I’Ahjo. Le service restaurant est
assuré aussi en chambre pen-
dant les heures d’ouverture des
restaurants. On notera aussi un
spa et fitness situés dans 'hotel
pour le bien-étre des clients.

Bulevardi 2-4
00120 Helsinki
Finlande
Reservations (Europe):
+80037 46 83 57
E-mail: reservations@designhotels.com
wiww.designhotels.comfklausk
: 180 550 euros

B
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Le lobby du Klau:

REFERENCES



The Three Sisters © 2008 - Design Hotels

© 2008 - Design Hotels

The Three Sisters

© 2008 - Design Hotels

The Threg Sisters
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The Threg Sisters © 2008 - Design Hotels

L’hétel est une vraie réussite du genre. Composé de 23

chambres décorées avec élégance et raffinement, I'hotel

Three Sisters joue modernité et charme d’antan. Boiseries a

I'ancienne, matiéres et couleurs aux tonalités chaleureuses.

o THREE sisTers * Ouvert
en 2003, ce bel hotel (3 étoiles),
fréquenté par des personnalités
et célébrités du monde entier,
est un véritable petit joyau his-
torique. Situé dans le centre
médiéval de Talinn a 2 emjam-
bées de la mer, ’hotel Three
Sisters est composé de 3 mai-
sons de village datant du 14°
siecle. Congu avec talent par
Parchitecte Martinus  Schu-
urman and le designer Killi
Salum, I’hotel est une vraie
réussite du genre. Nanti de 23
chambres décorées avec élégan-
ce et raffinement, 'hotel Three
Sisters joue modernité et char-
me d’antan. Boiseries a I'an-

clenne, matiéres et couleurs aux
tonalités chaleureuses, esprit
cosy et ambiance rustique
donne a cet hotel tout son cha-
risme. Le plus, c'est aussi Iex-
cellent restaurant, certainement
P'un des meilleurs de Talinn, ou
Aleksander Fedin, le chef de de
la maison, concocte une cuisine
haute en qualité dans Pesprit
des pays du nord.

Pikk 71/Tolli 2,

Tallinn 10133 Estonie
Reservations (Europe):

+80037 46 83 57

E-mail: res@designhotels.com
www.designhotels.comfthreesisters
Chambres-suites : 195 - 443 euros
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Avec 220 chambres dont 4 suites prési-
dentielles, le Parkhotel est l'un des

musts en matiére de luxe a New Dehli.

Situé dans le cceur du quartier d'affaires,

I'nétel surplombe [I'historique Jantar
Mantar.

The ParkHotel New Dehli © 2008 Design Hotels




The ParkHotel New Dehli © 2008 Design Hotels

NEW DEHLI

INDE

* PARK HOTEL ° Situé
dans le centre du quartier
d'affaires, I'hotel surplombe
I'historique Jantar Mantar.
Avec 220 chambres dont 4
suites  présidentielles, le
Parkhotel est I'un des musts
en matiére de luxe 3 New
Dehli. Ce bel hotel boutique,
dirigé par Abhijit Bose,
s'ouvre sur de spacieux
espaces ornés d' ceuvres d'art
et de meubles raffinés, A
chaque étage, son room ser-

vice spécial 24h/24, pour ser-
vir la belle clientéle interna-
tionale qui séjourne ici. Ainsi
chaque chambre ou suite
posséde tout les raffine-
ments désirés jusqu’aux bai-
gnoires japonaises dans les
salles de bain, tandis qu'au
« Residence Lounge » du 10t
étage se joue la partie gastro-
nomie tout en saveurs exo-
tiques agrémenté d’un « Bar
Lounge » avec D] et musique
pour animer les fins de soi-
rées. L'hotel propose aussi un
superbe espace spa et fitness.

The Park New Delhi

15 Patliament Street

New Delhi 110001 - Inde
Reservations (Europe):

+80037 46 83 57

E-mail: reservations@designhotels.com
wiow.designhotels.comfparknewdelhi
Tarifs : 175 - 262 eutos

The Parktotel New Dehli © 2008 Design Hotels




The Park Chennai © 2008 Design Hotels

Doté de 214 chambres et suites, la décoration de I'hétel

(signé par le célébre cabinet d’architecte Hirsch Bedner &

Associates de Los Angeles) rend hommage au coté « Kitsch

de Bollywood ».

* PARK cHENNAI * Ouvert
en 2002, Le Park Chennai, diri-
gé par VV Giri, se situe en plein
ceeur du quartier de Tamil
Nadu. Doté de 214 chambres et
suites (9), ’hotel a été congu par
le célébre cabinet d’architecte
Hirsch Bedner & Associates de
Los Angeles. Lesprit de I'hotel
rend hommage au coté « Kitsch
de Bollywood ». Le lobby
s'ouvre sur un atrium de plu-
sieurs niveaux créant un espace
baigné de lumiere et couleurs
chaleureuses. ~ Toutes les
chambres proposent une atmo-
sphere reposante... et un tres
grand  confort  agrémenté
d’équipement technologique de

78 REFERENCES

derniére génération. COté gas-
tronomie, le restaurant le Lotus
offre une tres belle palette de
cuisine thai traditionnelle... Par
ailleurs, un espace spa et fitness
(comprenant sauna et jacuzzi)
se trouve en étage... pour satis-
faire les désiratas de la clientele
internationale qui fréquente
régulierement ’hotel.

601 Anna Salai

Chennai 600 006 - Inde

Res.: +800 3746 83 57

E-mail: reservations@designhotels.com

wivw.designhotels.comiparkchennai
Chambres: 205 4 295 euros
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Renconte
avec Hug

Propos recueillis par Jérome Mapman

ues Raybaud

Hugues Raybaud a fait toute sa carriere au Grand Hotel a Cannes. Apres avoir gravi tous

les échelons, il dirige awjourd’hui 'un des plus discrets /palaces cannois de la Croisette,

récemment rénové... Gardien des grandes traditions hte

et sa passion au service de ses clients...

Quel a ét6 votre parcours?
HR. : Natif du Var, jai fait
['école hoteliere de Nice (Paul
Augier de 1976 a 1981) ol
j'obtiens successivement un
BTH et BTS - gestion hételiere.
J'y étais a I'époque oUl Gérald
Passédat suivait Ses cours au
lycée hotelier de Nice. Je fais
mes premiers pas dans le
métier “en salle” en effectuant
beaucoup de stages en éta-
blissements: au Martinez a
Cannes (1977) ou encore @
York (UK). J'effectue d‘autres
stages en collectivité, c'était
un passage obligé (a 'époque)
pour apprendre le métier et
avoir une vue d'ensemble de
ses activités. Aprés I'obtention
de mes diplomes, je fais plu-
sieurs saisons dans des éta-
blissements cannois notam-
ment au fameux Majestic
(1982 a 1984) au service
réception et A  I'hdtel
Montfleury (en 1985). Ce n'est
que dans le courant de I'hiver
1985 que jintégre le Grand
Hotel pour un remplacement.
Et depuis, j'y suis resté. Les
propriétaires de I'hotel m'ont
fait confiance et m'ont donné
ma chance. Ainsi j'ai tout sim-
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plement commence au poste
de réceptionniste, pour ensuite
passer chef de réception, puis
directeur d'hébergement et
pour finalement arriver & la
direction générale.

Quelle est votre philosophie
dans le travail?

H.R. : Ma philosophie dans le
travail, ¢'est avant tout le don
de soi en offrant toute notre
hospitalité a nos clients... Avec
76 chambres et sa Situation en
plein centre de la Croisette,
nous avons un établissement
qui permet une gestion plus
conviviale que nos confréres
cannois... C'est aussi le seul
palace de la Croisette apparte-
nant & un propriétaire particu-
lier et ne faisant pas parti d'un
groupe hotelier. Ainsi cette
capacité de chambres nous
permet aussi un contact et des
relations plus rapprochés avec
notre clientle... Ce que 'on ne
peut pas faire lorsqu'on gére
200, 300 ou 500 chambres. Je
me considére un peu comme
un hote, je suis a la disposition
de mes clients une grande par-
tie de la journég. Je suis a leur
écoute et je m'occupe de leur

moindre désiratas... C'est du
service rapproché qui requiert
une grande attention. Cette
proximité avec les clients me
plait énormement, et c'est ce
qui me passionne dans ce
métier. Pour moi, il y a vrai-
ment “un esprit Grand Hotel”,
c'est le “client d'abord”, Ainsi
avec mes collaborateurs nous
avons une devise: étre pré-
sents & chaque instant aupres
du client... avec le soucis d'une
grande qualité de service dans
le moindre dgtail. Pour nous, le
client n'est pas un numéro de
chambre, c'est un héte vrai-
ment privilégié.

Le nouvel esprit de I'hdtel
plait-il & la clientéle ?

HR. : Oui, absolument. En
2006, nous avons réalisé des
fravaux qui ont duré 7 mois
pour un montant financier de 7
millions d'euros d'investisse-
ment. Nous avons procédé a la
révovation compléte de ['éta-
blissement dont les parties
techniques pour 70% du bud-
get et 30 % pour le reste. Au
final, le nouvel esprit du grand
Hotel, dans un style modeme
et trés chic, plait énormement

ieres, il met tout son savoir-faire

a notre clientele. Dans le
meéme élan, nous avons voulu
mettre en phase la plage (que
nous avons en concession)
avec I'étel, pour un investis-
sement de 650.000 euros de
travaux. Nous avons créé un
bar extérieur, une Superbe cui-
sine et bien d'autres aménage-
ments. C'est un beau sucees,
la plage a séduit notre cliente-
le. Ainsi, nous affichons une
trés belle réussite a 'hotel et
sur fa plage... Je suis trés
satisfait du succes du Grand
Hotel. Mais ce n'est pas fini...
Nous avons mis en place une
dynamique qui débouchera
certainement sur de nouveaux
projets dans [avenir. Dans
[immédiat, nous cherchons a
metire en valeur notre restau-
rant le Park 45 qui bénéficie
d'une situation exeptionnelle
sur la Croisette. Nous avons
fait un appel de candidatures
pour embaucher un jeune chef
de cuisine.

Grand Hotel Cannes

45, Boulevard Croisette

(6400 Gannes, France

Tél: +334 93381545
info@grand-hotel-cannes.com
www.grand-hotel-cannes.com
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Evasion aux quatre coins du monde

Par Sandrine Véron

Ville de gois, élégante et raff-
née, la sompteuse cité calyine
opere depuis peu un virage réussi
vers le chic cosmopolz'te.
Procﬁ)nde’ment internationale,
eneve noui,faz't Sentir aux

quatre coins du monde. Une
diversité culturelle qui enchante
et que Lon retrouve, par petites
toches imspirées céte’ﬁummux.
Créative et audacieuse, voire
aventuriere, la gastronomie gene-
voise surprend. Et séduit. Balade
parmi les plus belles tables de

Geneve. ..
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Evasion aux quatre coins du monde

Philippe Chevrier © 2008 - Droits réservés

Dominant vignes ef ver
gers, celfe maison d excep-
fion est l terrain de jeu
de Philippe Chevrier, [un
des Plus precieux ambas-
sadeurs de la gastronomae
suisse. Le Domaine de
Chateauwieus, 2 étoiles
Michelim, fmt partie des

« Grandes tables du
Monde ».
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* Domaine d¢ Chateauvieux ¢
Au sommet d’une colline, domi-
nant les vignes, le Domaine de
Chateauvieux est une vieille ferme
vigneronne, ancienne dépendance
du Chateau de Peney, au cceur de
ce qui pourrait nous faire penser a
une petite Provence genevoise.
Passé le porche d’entrée, nous
voici dans une belle cour intérieu-
re pavée ol tronent d’anciens pres-
soirs dans une symphonie de fleurs
sur fond de vieilles pierres. A Iin-
térieur, méme ambiance, des
vieilles poutres et des boiseries,
une majestueuse cheminée et des
tables de bois massif incarnent la
Suisse telle qu'on I'aime, chaleu-
reuse et rustique. Cest dans cet
antre que Philippe Chevrier, le ter-
roir chevillé au corps, propose une
cuisine inspirée, magnifiée et
modernisée avec sagesse. Et méme
si elle sait se faire audacieuse, yojre

Tartare de thon © 2008 - Ds

aventuriére, elle reste ancrée dans
la tradition et n’est jamais aussi
belle que quand elle se met en
scene. Les flambages et les décou-
pages en salle sont sublimes de
classicisme. Le Saint-Pierre de
roche roti entier au four et décou-
pé devant vous est un spectacle a
ne pas rater. Rendez-vous de I'es-
thétisme et du savoir manger, le
Domaine de Chateauvieux offre
un festival de produits exception-
nels : tarte renversée de joues de
cochon aux radis blancs, grecque
de légumes et jus de braisage a la
coriandre ; thon rouge grillé a la
fleur de thym et a ['ail, caviar d'au-
bergines & la tomate séchée et
émulsion aux zestes de citron ;
crabe « Royale » de Norvege
mariné aux pates fraiches parfu-
mées au lemon grass ; cotes
dagneau de I'Adret aux herbes
potageres, barigoule d'artichauts

=
=

Macaron vanille et frai

et crosmesquis, jus de sarriette. Le
final est dans la méme couleur
avec des framboises de Machilly
flambées - devant vous - a eau de
vie et creme de cassis, meringue 4
la créme double, glace de mascar-
pone. Et pour accompagner cette
perfection de godts, la superbe
cave du restaurant offre de mira-
culeuses découvertes notamment
des grands crus du vignoble gene-
vois. Le Domaine de Chateauvieux
est P'adresse incontournable de la
région.

Domaine de Chateauvienx
16, Chemin de Chiteauvienx
Peney-Dessus

CH-1242 Satigny - Geneve
Tel:+412275315 11

Fax : 44122753 19 24
info@chateauvienx.ch
wiww.chateanvienx.ch
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Le homard © 2008 - Droits réservés
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oLe Cigalon ¢ Rien ne prédes-
tinait ce petit bistrot de campagne,
blotti discrétement contre la doua-
ne de Belle-Idée, a devenir le
repaire des amateurs de cuisine
marine. Pas de lac a portée de vue
ni méme une petite riviere pour
I’ambiance, mais une maison fami-
liale ou Pon se sent chez soi trés
vite. On pousse la porte et on
comprend mieux. A Pentrée, un
petit bar ou tronent des bouteilles
d’eau du monde entier ouvre le
chemin. Passé le comptoir, la salle
de restaurant, aux allures joliment
marines, est une invitation a
prendre le large. Un premier plon-
geon, histoire de se mettre en
conditions avant de se laisser
emporter par la fraicheur de la
cuisine de Jean-Marc Bessire. Sur
la table, le gros sel est a portée de
main tout comme le pain aux
algues et huile d’olive de Galilée.
De Phuile plutot que du beurre

La tomate © 2008 - Droits réservés

(Geneve o 1200

Evasion aux quatre coins du monde

salé comme le voudrait la théma-
tique car le chef aime lorgner gen-
timent du c6té de la méditerranée.
Une cuisine saine et légere qu'il a
fait sienne. Au Cigalon, tout est
donc réuni pour jeter I'ancre au
ceeur du naturel, du frais, du bon.
La spécialité du restaurant vaut a
elle seule le détour. Tous les deux
jours, une caissette de poissons
frais venant directement de la
Criée de Sete est accomodée selon
Pinspiration du chef. Le menu du
marché porte bien son nom. Autre
spécialité, celle de Pété, le menu
tapas est une déclinaison surprise
100% poissons servie a ensemble
des convives. A la carte, on se lais-
se séduire par un ceviche de
cabillaud parfumé au kumbawa
servi en gaspacho, un rappel aux
origines équatoriennes du chef.
On continue I'immersion avec des
aiguillettes de Saint-Pierre roties
sur peau aux chanterelles et sali-

Le thon © 2008 - Droits réservés

cornes, divines de tendresse, ou,
plus « corsé », les filets de sar-
dines marinées, dentelles crous-
tillantes a Pencre de seiches au
brocciu Corse. Et pour les gour-
mands esthétes, rien de tel que des
médaillons de homard du Maine
en vinaigrette de carapace et
copeaux de truffe d’été. Coté vins,
Pépouse du chef, Corinne, n’est
pas en reste. Sa carte généreuse
donne une large place au vignoble
genevois et permet de faire de
belles découvertes comme ce ries-
ling sylvaner de Sarah Meylan ou
le cabernet franc de Jacques
Meinen, deux vins audacieux
magnifiquement réussis.
Restaurant Le Cigalon

(1 étoile Michelin)

39 route d’Ambilly

CH - 1226 Thonex * Geneéve
Tel. +41 22 349 97 33
www.le-cigalon.ch

Fermé dimanche et lundi

Cet ancien bistrot de

contrebandaers a deus pas
de la douane de Belle-Ldee
est aujourd hui le refuge
gourmand des amoureuy
de Locean. Un long e
delicieux plongeon au
ceeur d'une belle cuisine
de la men
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Olivier Samson © 2008 - Droits réservés

Dans son éerim de
verdure owvert sur le
lac, ce flewron du
patrimoine ef de lo
gastronomie genevoi-
st ropose une cuisi-
ne aux parfums de
grand large. Une
{able surprenant,

comme le ciel de
Bretagne.
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Evasion aux quatre coins du monde

 Restaurant du Parc des Faux Vives o
Logé majustueusement tel un
joyau dans son écrin de verdure,
le restaurant du Parc des Eaux
Vives est une élégante batisse
dautrefois. Le site est historique
et constitue un haut lieu de la
région genevoise. La maison de
maitre datée du 18° siecle fut
transformée en restaurant de luxe
vers 1900 avant d’appartenir au
domaine public trente ans plus
tard. La belle époque du restau-
rant débuta dans les années 60 et
le conduisit a la renommée qui
I'établit aujourd'hui comme un
fleuron du patrimoine et de la
gastronomie genevoise. Diner au
Parc des Eaux Vives, double étoi-
lée Michelin, est un pur moment
d’exception. Au pied de la batis-
se, le parc a I'anglaise déroule son
tapis de verdure orné de sublimes
rhododendrons jusqu’au lac, lais-
sant découvrir une vue grandiose,
la plus belle de Geneve. Un cadre
unique plébiscité par une clientele
huppée qui n’aime rien de mieux
que se détendre sur la somptueu-
se terrasse panoramique. Au Parc,
le luxe est une seconde nature. Un

Les huitres © 2008 - Droits réservés

raffinement tout en subtilité et en
retenue. Le décor du restaurant
est un original mélange de styles.
Lourdes tentures, tons gris et cou-
leurs chaudes se citoient avec une
rare ¢élégance, comme cette vue
sur les cuisines, si discrete. Ici, la
clientele apprécie autant le luxe
de Pendroit que la volupté de la
cuisine de I'audacieux Olivier
Samson. Ce jeune breton, au
talent insolent, continue d’éton-
ner les plus grands, mariant avec
témérité et exigence d’excellents
produits aux parfums de grand
large. Faisant la part belle aux
poissons et aux fruits de mer, le
chef offre une cuisine personnelle,
simple et sans artifice - a son
image. Mais point trop n’en faut.
Comme le ciel de Bretagne, elle
aime surprendre et se faire tantot
acidulée, tantot douceureuse,
souvent marine et pétulante, soli-
dement ancrée dans son terroir
mais toujours curieuse d’autres
horizons. La carte des mets parle
d’elle-méme : « homard bleu en
vinaigrette de passion et avocat
Haas et ses perles du japon condi-
mentées », « langoustine du Pays

Bigouden a la plancha et son riz
noir du Piémont, pasteque et
concombre », « rouget de roche
juste saisi a la flamme, artichauts
macau et pisté de courgette, socca
minute » ou encore « agneau du
Limousin en filet doré au piment
d’Espelette,  pimientos  del
pequillo au délice des Cabasses,
sucs de roquette, pommes souf-
flées »... Coté douceurs, les des-
serts du remarquable chef patis-
sier Arnaud Visinoni sont abso-
lument divins comme ce tofu de
chocolat aux  senteurs de
Bergeron, compotée d’abricots,
chantilly a la verveine. Au Parc
des Eaux-Vives, le summum de
Pexcellence a toujours le dernier
mot.

Restaurant Hotel

Parc des Eaux Vives

2 étoiles Michelin

82, Quai Gustave Ador,
1211 Geneve 6
Tél:+4122 8497575
Fax : 44122 84975 70
info@parcdeseanxvives.ch
wiww.parcdeseauxvives.ch
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* Au Lion ¢’Or ¢

En montant a Cologny, tranquille
village sur les hauteurs de
Geneve, la vue se dégage difficile-
ment sur le Lac Léman. Ce n’est
qulen arrivant a I’Auberge du
Lion d’Or (1* Michelin) que le
panorama se livre, extraordinai-
re, presque irréel. Cette vue
unique et privilégiée sur la rade
de Genéve est le cadre enchanteur
de ce restaurant, tenu non pas
d’une main mais de deux mains
de maitre. Amis depuis long-
temps, le savoyard Gilles Dupont
et l'irlandais Thomas Byrne se
sont associés voici douze ans
pour prendre en main la destinée
de ce haut lieu de la gastronomie
genevoise, récemment rénové par
Parchitecte parisien Jean-Michel
Wilmotte. Matieres nobles, lignes
sobres et éclairages subtils font
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Evasion aux quatre coins du monde

du lieu un temple zen, d’une rare
¢légance. Et cest baigné d’une
douce lumiére changeante que les
hotes gottent a la cuisine des deux
complices, une cuisine personnel-
le, passionnée, voire lyrique, a
I'image de leur golit commun pour
la musique. Dans une symphonie
parfaitement maitrisée, les saveurs
de I'Orient, de PAsie et de la
Méditerranée se mélent avec grice
a des produits de saison d’une
extréme fraicheur : satay de
grosses langoustines, nems de
croque-légumes, marmelade de
piments rouge « Asia » ; dos de
cabillaud épais mariné aux épices
douces, arlequin de légumes a
Pindienne mousseline de chou
fleur au curry de I'lle Maurice ;
mignons de veau et condiment
provengal, petits farcis de
légumes méditerranée, risotto

Carnaroli a I'écorce de citron ;
lingot de chocolat noir Mangaro,
sorbet de menthe poivrée ... Le
voyage est dans 'assiette. Coté
vins, la carte propose de beaux
flacons, remarquablement com-
mentés par David Grange, un
sommelier compétent et auda-
cieux, jamais en manque d’idées.
Le Lion d’Or n’a pas fini de vous
faire voyager.

Auberge Au Lion d'Or
1 éroile Michelin

3, place Pierre-Gautier
1223 Cologny - GenZve
Tel: +41 22 736 44 32
Fax: +4122 786 74 62
info@liondor.ch

www.liondor.ch

La terrasse - Au Lion d'Or © 2008 - Droits réservés

La vue unique sur lo
rade de Geneve vaut
a elle seule le détour.
Associée a la cutsine
arc en ciel ef au
decor tres zen du res-
laurant, elle vaut
uraiment le voyage.
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Dominique Gauthier © 2008 - Droits réservés

Profondement legante
cette fable de palace ose
jouer la carte de la moder-
nité ¢t de la creationte
dans le pur respect du pro-
dutt. Un classicrsme revr-
silé qui s exprime avec
harmonie dans la plus
grande simplicite.
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La vue sur le lac© 2008 - Droits réservés

Evasion aux quatre coins du monde

¢ Le Chat Botté o

Au pied du Lac Léman, non loin
de la prestigieuse et huppée rue du
Rhone, 'Hotel Beau-Rivage est
plus qu'un luxueux palace cing
étoiles. La plus ancienne maison
privée de Geneve est une véritable
institution qui a de tous temps su
maintenir son identité. Il y regne
une alliance subtile entre la tradi-
tion et la réalité contemporaine,
sans jamais céder au compromis.
Point de rencontre exceptionnel
dés son ouverture en 1865, il a
accueilli I'Impératrice Elisabeth
d'Autriche, le Roi Louis II de
Baviere, 'Empereur du Japon
Akihito et plus récemment le
Prince Rainier, le Dalai Lama ou
encore Alain Delon. Le restaurant,
le Chat Botté, est tout aussi presti-
gieux méme si le chef, Dominique
Gauthier, ose jouer la carte de la
personnalité affirmée et de la créa-
tivité, avec ce trait d’audace qui le
distingue si bien des autres tables
de palace. Le décor élégant, au
classicisme ~ assuré avec ses

superbes tentures, ses épais tapis
et ses meubles de style n’a d’égal

d
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que la cuisine, inspirée et rigou-
reuse, profondément créative.
Pour ce chef amoureux de la natu-
re qui cueille lui-méme ses légumes
et ses herbes dans son jardin
maraiché, le produit est tout.
Revisité dans le pur respect des
golts et sans artifice, il se teinte de
notes méditerranéennes dans de
belles alliances épurées. Les lan-
goustines du Cap roties en Kadaif
simplement assaisonnées d’une
vinaigrette aux agrumes et d’une
chiffonnade de basilic figurent
parmi les mets préférés des hotes
du Chat Botté. Comme d’ailleurs
les gigotins de grenouilles de
Vallorbe en tempura agrémentés
d’une douceur de pousses d’épi-
nards et d’une émulsion d’ail
doux. A la carte, cet été, le dos de
saumon sauvage au caviar sibé-
rien, simplement grillé avec un
filet d’huile d’olive fait figure de
vedette. La barbue de Roscoff
grillée et ses courgettes de Nice en
fleur farcies de parmesan sont éga-
lement tres appréciées. Coté terre,
la cote de veau double de
Simmental, découpée en salle et

servie pour deux convives, est déli-
cieusement fondante comme  les
pommes qui 'accompagnent, par-
fumées aux olives noires gros-
sanes. Le plateau de fromages,
somptueux, ne fait qu'augurer un
final sublime. La fraicheur d’abri-
cots de Provence au thym citronné
est effectivement a la hauteur de ce
beau moment de haute gastrono-
mie. La cave, plus que centenaire,
est a 'image du restaurant, stylée,
riche en belles et prestigieuses réfé-
rences. L'ét¢, la terrasse dominant
le lac a pour toile de fond les cimes
enneigées du Mont-Blanc.

Hotel Beau Rivage

Restaurant Le Chat Botté

13 Quai du Mont-Blanc - CH 1201
Geneve

Tel: +41 22 716 66 66

Fax +41 22716 60 60
info@beau-rivage.ch
www.bean-rivage.ch
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La salle © 2008 - Droits réservés
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Les langoustines © 2008 - Droits réservés

Dans ce cadre ultra
moderne, a table ou
Juche sur de hauls
{abourets, tous les sens
s eveillent

0 la belle cuisine

Marek Raditsch, chef exécutif du Kampa Group © 2007 - Droits réservés -Vojtéch Vik




Le fraise-chocolat © 2008 - Droits réservés

o VertigQ o

Le restaurant Vertig’O tout en
harmonies  contemporaines de
bleu, de gris et d’aubergine propo-
se une cuisine inventive et sédui-
sante, 4 l'unisson du décor. Dans
ce cadre moderne, a table ou juché
sur de hauts tabourets, les sens
s'éveillent : la vue d’abord avec la
présence de bois wengé et d’ébéne
de Madagascar, le gott ensuite
avec une cuisine aux accents médi-
terranéens empreinte de créativité
et de simplicité. En coulisses, le
Chef Jérome Manifacier, travaille
dans le respect du produit et des
saveurs. Apres avoir fait ses
gammes aupres du célébre chef
étoilé Gérard Rabaey au Pont de
Brent 2 Montreux (3* Michelin),
il a pris les rénes du Vertig'O,
apres plus d’un an de rénovation.

(Geneve & 1a0e

Evasion aux quatre coins du monde

Dans ce restaurant idéalement
posé au pied du Léman et redéco-
ré avec un gout tres sir par le desi-
gner Jacques Garcia, le chef offre
une gastronomie épurée, simple et
gotteuse, teintée de soleil. A la
carte, les langoustines roties en
vinaigrette de tomates, petit farci
aux amandes fraiches, panisse aux
olives sont une véritable ode a la
méditerranée, comme le pressé de
légumes grillés aux aubergines
blanches et basilic tomates
grappes a 'huile d’olive et girolles
marinées. Le rouget de roche farci
au tourteau et son riz facon paella
aux pistils de safran ou le pavé de
sandre cuit « a la plancha »,
légumes a la fleur de sel, tomates
confites caramélisées sont tout
autant gorgés de soleil. Et que dire
si ce n'est qu'on touche le divin

avec le carré et selle d’agneau du
Limousin rotis aux pommes de
terre cuites au jus, barigoule d’ar-
tichauts violets parfumés au thym.
Coté douceurs, c’est le méme
enchantement avec le craquant de
pignons de pin, mousse au lait
d’amande oreillons  d’abricots
juste rotis. Une table décidément
tres ensoleillée.

Vertig’O

11, Quai du Mont Blanc

CH - 1201 Geneve

Tel : +41 22 909 60 00

Fax : 44122 909 60 01
www.hoteldelapaix.ch

Fermé samedi, dimanche, jours
feriés.
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Jérime Manifacier © 2008 - Droits réservés

Situé dans un des
plus beauy palaces
de Geneve, 'Hotel
de la Paix, le
Vertig 0 est un
magnifique restau-
rant au decor ost
moderne. Ici, chic
cosmopoltain el sen-
leurs mediterra-
néennes font la
paire
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Claude Legras © 2008 - Droits réservés

(Geneve 4 [abke

Panorama de veve sur le Leman ef le Jura, virtuosit et génevosie de Uaffable Claude Legras, doux retours en enfan-
te... [emotion prend loute sa saveur dans ce superbe restaurant,

o Auberge de Floris ® Nichée a flanc de col-
line en surplomb du lac, dans la petite localité
d’Anieres, "Auberge de Floris, une authentique
batisse villageoise revisitée, est sans conteste 'un
des plus beaux établissements de la République.
La vue sublime sur le Léman est a couper le
souffle. Dans cette oasis de sérénité magnifique-
ment décorée, la simplicité est de mise, légere-
ment colorée par un golt assumé pour la sur-
prise. Chef virtuose, Claude Legras est passé
maitre dans l'art d’étonner. Et cest avec un
talent indéniable et une rare précision que
I’homme au col tricolore met en valeur des pro-
duits de premiere qualité, associés en d’harmo-
nieuses symphonies. Au Floris, I'étonnante valse
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des saveurs n’a d’égal que la ronde des émo-
tions, qui surgissent au hasard des dégustations.
lci, le jambon Pata Negra est tranché devant
vous et proposé avec une fleur de courgette far-
cie au chorizo, un sorbet au xérés et des
péquillos. La, Posso de turbot, accompagné de
petits farcis a la provengale, crépite sur sa pierre
de montagne, dans un bain de vapeur aromati-
sée a la mélisse. Ici encore, la poitrine de cochon
laineux est confite & la verveine puis glacée au
miel et graines arborigenes. Doux final, la fraise
garriguette est servie en granité de fraise tagada,
soupe tiede, tiramisu mousseux. Manifestement,
Claude Legras a un penchant pour les saveurs
méditerranéennes, les épices et les parfums
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inédits. Une cuisine authentique et généreuse qui
a su rester humble, a image de son chef d’or-
chestre. Pas de chi chi donc mais une osmose de
gotts et de couleurs relevés d’assez de culot
pour titiller les sens. Une table chaleureuse loin
des clameurs de la ville.

L’Auberge de Floris

1 étoile Michelin

287, route d'Hermance

CH - 1247 Anieres » Geneve

Tel. +41 22 751 20 20

Fax. +41 2275122 50

resa@lefloris.com

www.lefloris.com

Fermé dimanche et lundi
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Brasserie U Fleku © DivineFactory.net

3

Bruyante, chaleureuse, enfumée, sou-
vent aussi pleine que les chopes de biere
qu o  sert avec genérosité...la brasserse
pragoise demeure un monde en soi ot ls
mémes habitués s installent depuis des
décennies. Ne quittez pas Prague sans
avoir fréquenté ['wn de ces lieus histo-
Fiques aus murs (;)mtme’s qui ont tout vy
et entend, On donnerait cher pour

qu ils puissent aussi parler...

Baracnicka Rychta © DivineFactory.net

U Zlatého Tygra © DivineFactory.net
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Sotiiinn 0

Moane

Prague + Les brasseries historigues

Reportage : Jan Rajnis, Jérome Chapman et I'agence Avantgarde Prague
Textes : Madeleine Rouschmeyer

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération
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Chaque hospoda a
sa marque de biere
pression atliirée
qu’on sert surloul
en chopes de 0,51,
Votre consomma-
o s alignera en
simples tratis mar-
qués en bas de
laddition.
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Brasseries U Kalicha © DivineFactory

Ma

Le soleil se couche au chteau de
Prague, une belle journée de visi-
te s’achéve dans la lumiére rou-
geoyante du soir. En descendant
vers le fleuve, profitez du plaisir

d’une autre découverte : celles
des brasseries de Mald Strana,
ancien village aux petites ruelles
étroites et au charme provincial.
Les habitants du quartier n’ont
pas perdu les bonnes habitudes et
continuent de se retrouver dans

Brasseries U Kalicha - U Svejkii - Topfer & bratr © DivineFactory.net - L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, A consommer avec modération

a Strana, & Quarter 0es brasseres

Brasserie U Fleki© DivineFactory.net

des auberges de toutes généra-
tions, dont la variété est le signe
d’une  vitalitt  retrouvée,
L’incontournable d’abord : U
Cerného Vola, « Au boeuf noir
», Institution incontestée du
quartier. Vastes salles voltées,
fenétres a verre épais et murs
ornés d’armoiries créent un cadre
typique et agréable. Chacun s'ins-
talle 2 sa guise autour des
grandes tables en chéne sombre

Brasserie U Fleki© DivineFactor)

que partagent sans formalité
habitants du quartier et touristes
de passage. Les tireuses a biere
fonctionnent 4 plein régime et
délivrent une des meilleures
biéres tcheques, la Kosel («Le
bouc » en tcheque), blonde ou
brune. Vous pouvez également
manger sur le pouce camembert a
Phuile, saucisses piquantes a la
moutarde ou autres spécialités
nationales.




Brassetie U Fleki© DivineFactory.net
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Klasterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net
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Kldsterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net
Straho

Klasterni Pivovar

102 REFERENCES




Dans les brassenes icheques la
biere fraiche et dorée se boil et se
commente sowvent avec passion
el grande fierte nationale.

L’abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Brasserie U Fleki© DivineFactory.net

La nouvelle génération ensuite : le
café-brasserie U ZavéSenyho Kafe («
Au café suspendu »), jeune, étudiant
et cosmopolite. Le cadre est gai et
coloré, Iaccueil chaleureux, I'am-
biance détendue et familiale, la cuisi-
ne variée. Louable exception : la
carte est entierement traduite en
frangais ! Dans les chaudes soirées
d’été, au détour d’une minuscule
ruelle, le sympathique U Osla V
Kolébee

(« A Pane dans la creche ») vous
accueille sur la terrasse de sa cour,
aux accents populaires et villageois :
le linge pend aux balcons, les clients
somnolent sous les parasols, les
conversations vont bon train...

Un peu de nostalgie ? Pensez a I'his-
torique U Kocoura (« Au chat ») en
bas de la rue Neruda, qui connut
longtemps les faveurs incontestées de
tout bon pragois qui se respecte. Les
belles volites Renaissance accueillent
désormais un public plus dispersé, le
lieu un peu boudé des habitués. La
Budweiser blonde ou brune servie ici
reste excellente et le calme du lieu
bienvenu pour des conversations de
fin de soirée. Un dernier verre ?
Rendez-vous sans hésiter U Hrocha
(« A Ihippopotame ») entre le jar-
din Wallenstein et la place de Mala
Strana. Minuscule, bruyant, enfumé
et rapidement plein a craquer
..toutes les caractéristiques d’une
brasserie traditionnelle semblent
réunies. L’endroit existe en fait
depuis une quinzaine d’année seule-
ment, mais les habitants du quartier
en ont vite fait leur nouveau bastion.

Les votites sont historiques, la biére
Pilsner servie avec Iart et la manie-
re, la cuisine traditionnelle et
copieuse : on lui prédit a coup sir
un bel avenir...

Les adresses:

U Cerného Vola,

« Au boeuf noir »

Loretanské namésti 107/1

118 00 Prague 6 -Hradcany

Tél.: +420 220 513 481

Accessibilité: Tram 22, 23

arrét Pohofielec

Ouvert du lundi au dimanche de 9 a 22h

U Osla V Kolébce & U Magistra Kelly

(« Aldne dans la créche et chez Maitre Kelly »)

Jansky vrsek 8,

118 00 Prague 1- Mald Strana

Tél : +420 257 217 770
www.oselkelly.estranky.cz

Tram 12, 20, 22, 23 - arrét Malostranské
namésti

Ouvert tous les jours de 11h 4 22h

U Zavésengho kafe (« Au café suspendu »)
Uvoz 6,

118 00 Prague 1- Hraddany

Tél.:+420 605 294 595
www.nzavesenyhokafe.cz

Tram: 12, 20, 22,23 -

arrét Malostranské namésti

Ouvert tous les jours de 11h & minuit

U Kocoura (« Au chat »)

Nerudova 205/2

118 00 Prague 1- Mali Strana

Teél: +420 257 530 107

Tram: 12, 20, 22, 23 - arrét Malostranské
namestt

Ouvert tous les jours de 11h a 23h

U Hrocha (« A Phippopotame »)

Thunovskd 178/10,

118 00 Prague 1- Mald Strana

Tel.: +420 257 316 890

Meétro ligne verte A - station Malostranskd
Tram: 12, 20, 22, 23 - arrét Malostranské
naméstt

Ouvert tous les jours de 11h & minuit

REFERENCES 103



Baracnickd Rychta © DivineFactory.net

Niché dans les profondeurs de Mala Strana, ce
bistro de la vieille école est un fabuleux trésor.
Sombre, mais chaleureux, éclairé par de larges
lampes cuivrées, il a su préserver une atmo-
sphére authentique, a des prix abordables pour
la population locale. Un véritable pub tcheque,
ot on sert une biere merveilleuse et unique en
son genre : la Svijany, pour accompagner des
plats traditionnels consistants. Si vous y déjeu-
ner ou dinez, n’oubliez pas d’y gotiter le célébre
« koleno », jarret de porc dont la brasserie
s'est fait une spécialité. Lhistoire du Barac-
nickd Rychta est emblématique de Iesprit d’in-
dépendance national. Il a été ouvert en 1934
par des membres d’une organisation patriotique
tchéque - les Bardcnik - dont la premiére
branche fut fondée en 1874 pour s’assurer que
la culture tchéque ne disparaisse pas face a la
pression de I'Empire germanique. L’endroit
tient son nom du lieu de réunion de cette orga-
nisation - une petite auberge du nom de
Baracek a Kotlina. Lassociation est vite deve-
nue tres populaire et on dénombre aujourd’hui
encore pres de 30 000 membres dans tout le
pays — membres qui se retrouvent autour d’une
histoire commune et de leurs traditions ... Au
rez-de chaussée, la petite brasserie a ses incon-
ditionnels adeptes : de vieux « cols bleus » qui
partagent leur table avec des « pantalons taille-
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basse » dans le vent ou des étudiants. Au sous-
sol se trouve une large salle de concert de
I’époque communiste, qui propose sa scéne aux
groupes de rock locaux, notamment « The
Breakers », jouant dans un style des années 50
et qui régalent les foules. Un cadre exceptionnel
et une sociabilité a la tcheque, a apprécier sans
modération...

Brasserie Baracnicka Rychta

Trzisté 23/255,

Mali Strana, Prague 1

Tel : +420 257 532 461 - +420 606 612 949

www.baracnickarychta.cz

Accessibilité : Métro ligne verte A - station Malos-
transkd

Tram: 12, 20, 22, 23 - arrét Malostranské namésti
Ouvert du lundi au samedi de 11h a minuit, et le
dimanche de 11h a 21b.

Baracnickd Rychta © DivineFactory.net

Bardcnickd Rychta © DivineFactory.net
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L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération



Klasterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net

Klasterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net

Kldsterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net
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Klasterni Pivovar Strahov © DivineFactory.net

Brasserie Klastern: Pivovar Strahov

Apres une promenade dans les jardins, bois et
vergers de la colline de Petfiin, une authentique
brasserie d’abbaye vous attend, dans un petit
coin de campagne enchanteur et bucolique assez
inattendu dans le centre d’une capitale.

Dépendant du célébre monastere de Strahov
fondé au 12e siecle, cette brasserie est attestée
dés le Moyen-Age, au tournant du 13 et du 14¢
siécle. Cest dire si 'établissement actuel peut se
targuer d’une longue tradition, intimement liée a
celle du monastére de Prémontrés, dont les deux
clochers baroques constituent un des points de

repéres les plus connus de Prague.

La biere Saint-Norbert brune ou ambrée, qui tire
son nom du fondateur de Pordre, est toujours
produite sur place dans les grandes cuves en
cuivre qui ornent la grande salle.

Elle figure bien entendu au tout premier rang sur
la carte des boissons a coté de biéres saisonnieres
spéciales : la délicieuse biere blanche de blé
Weisen, la blonde de Paques, les brunes de la
Saint Venceslas et de Nogl.

Une belle faon de rythmer le calendrier litur-

gique...

Klasterni Pivovar Strahov
a Svaty Norbert
Strahovské nadvori 301

11800 Prague 1

Tel. +420 233 353 155
www.klasterni-pivovar.cz
Accessibilité : Tram 22, 33 - arrét Pohofielec
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Brasserie U Pinkasu

Sur Jungmanovo ndmésti - place irréguliére
coincée entre les rues tortueuses de la vieille ville
et les grands axes de la nouvelle, derriére Ien-
ceinte du cloitre médiéval franciscain se joue une
confrontation de différents mondes entre un bas-
relief gothique, un insolite lampadaire cubiste et
la belle entrée Renaissance de la brasserie U Pin-
kasti, qui est sans nul doute I'une des meilleures
adresses de la capitale tcheque. Petit retour en
arrigre : en 1843 exactement, Jakub Pinkas,
tailleur de son état, découvre la fraiche et blonde
Pilsner et tombe d’emblée sous le charme.
Abandonnant fil et aiguille, il ouvre la premiére
brasserie de Prague qui sert cette nouvelle biere a
la couleur étincelante et a la mousse épaisse.
Succés immédiat et début d’une belle histoire...
On continue d’aller « chez Pinkas » pour sa
Pilsner, servie dans différentes picces aux
ambiances variées. Une cave médiévale en sous-
sol, des petites pieces votitées au rez-de-chaussée,
des salons plus feutrés a Pétage pour les déjeu-
ners privés. Partout, "ambiance est populaire et
chaleureuse. Les grands classiques de la brasserie
tcheque sont sur la carte, des amuse-gueules aux
consistants plats en sauce. Aux beaux jours, pro-
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fitez de la superbe terrasse installée dans le bas-
cOté en ruine de Notre Dame des Neiges et sur-
plombée par la nef aérienne la plus audacieuse de
son temps. Charme romantique certain, pour
tous les amoureux de vieilles pierres et de bonne
biére... Mustek!

Brasserie U Pinkasti (« chez Pinkas »)
Jungmannovo namiisti 16/15

110 00 Prague 1- Vieille Ville

Tél.: + 420 221 111 150

Fax: + 420 221 111 153

wiww.pinkasi.cz

Accessibilité: Métro B ligne verte - station

Brasserie U Pinkasu © DivineFactory.net



Brasserie U Pinkasu © DivineFactory.net

Brasserie U Pinkasu © DivineFactory.net

On vient « chez Pinkas » pour sa fameuse Pilsner, servie dans differentes salles aux ambiances vaniées...
Une cave médiévale en sous-sol, des petites preces voiitées au rez-de-chaussee, des salons plus feutrés a [élage pour les déjeuners privés.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Brasserie U Pinkast © DivineFactory.net

REFERENCEs 107



L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Brasserie U Zlatého Tygra © DivineFactory.net

-
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Brasserie U Zlatého Tygra © DivineFactory.net



Brasserie U Zlatého Tygra © DivineFactory.net

Brasserie U Zlateho Tygra

Au royawme du tigre, ['étranger doit montrer patte blanche et prendre patience. Les habitués regnent ici en maitre et
pew de nowveawx venus pourront s'asseoir autour d’une des grandes tables en chéne.

Au détour d‘une des plus vieilles rues de Prague,
un tigre exotique et doré vous accueille.
Attention, brasserie culte ! Sitot entré, un
immense brouhaha de chopes de bieres, d’éclats
de rires et de conversations animées vous
assaille. La salle est étroite, enfumée et conti-
nuellement bondée.

Au royaume du tigre, |‘étranger doit montrer
patte blanche et prendre patience. Les habitués
régnent ici en maitre et peu de nouveaux venus
pourront s’asseoir autour d’une des grandes
tables en chéne. Profitez au comptoir de 'am-
biance typiquement tcheque de cette brasserie
qui accueillit Bill Clinton, Vaclav Havel et les
plus célébres sportifs, artistes et intellectuels du
siécle dernier. Avec un peu de chance, on vous
fera une petite place et vous racontera entre
deux pintes quelques histoires de ce lieu
mythique. On retrouve ici 'univers tour a tour
trivial, tendre et ironique de Bohumil Hrabal,
célebre écrivain amoureux des brasseries qui y

prenait réguliérement ses quartiers.
La biere est réputée la meilleure de Prague et elle
y est appréciée a sa juste valeur.

Brasserie U Zlatého Tygra

(« Au tigre d'or »)

Husova 17,

110 00 Prague 1- Vieille Ville

Accessibilité : Métro ligne verte A

station Staromiistskd

Ouvert du lundi au dimanche de 15h a 23h

P! T

Brasserie U Zlatého Tygra © DivineFactory.net
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Brasserie Kolkovna

Elu meilleure brasserie tcheque de Prague en
2004, le Kolkovna était 'un des premier res-
taurant a s’enorgueillir du titre de « Pilsner
Urquell Original Restaurant ». En 1820, a
Pemplacement de ce restaurant était établie
un ancienne imprimerie, chargée de affran-
chissement. Aujourd’hui, le Kolkovna combi-
ne sur deux étages un restaurant et une bras-
serie, et quand le temps le permet, la terrasse

extérieure est aussi trés appréciée.
L’atmosphere y est unique dans un décor tra-
ditionnel, ou domine le beau comptoir en
cuivre ot I'on vous sert notamment une
excellente biere brune, la Kosel. La carte pro-
pose une large gamme de plats tcheque,
copieux et typiques : soupes et bouillons,
jambon de Prague, goulasch, svidkova,
canard roti, « moineau de Moravie »...Un

NLNCVNA

Kolkovna :0 Kolkovna
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lieu idéal pour la découverte des saveurs
d’Europe centrale.Les alentours de la brasse-
rie sont agréables, c'est une pause idéale si
vous vous trouvez n’importe ol aux abords
de la place de la Vieille Ville ou dans le quar-
tier juif. Elle se situe également a quelques
pas de I'avenue la plus chic de Prague, la rue
de Paris, une concentration de tous les maga-
sins de luxe de la capitale.

Brasserie Kolkovna

V Kolkovné 8,

110 00 Prague 1- Vieille Ville

Tél : +420 224 819 701

wiww.kolkovna.cz

Accessibilité : Tramway 17 - 18

arrét « Staroméstska »

Métro ligne verte A station « Staroméstskd »
Ouvert tous les jours de 11h & minuit

L"abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération
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Brasseries U Kalicha - U Svejka - Topfer & bratr

La plus célebre scene de comptoir de la littératu-
re tchéque se déroule ici, « Au Calice », le 28
juin 1914. Le truculent dialogue entre le brave
Soldat Chveik, bonhomme naif et imbécile, le
gérant Palivec et le policier borné Bretschneider
a pour objet principal le portrait de Pempereur
Frangois Joseph, que le gérant du café a retiré du
mur parce que « les mouches chiaient dessus »...
Clest ainsi que la petite brasserie de Vinohrady
passa a la postérité « littéraire »...

Remontant au milieu du 19¢ siécle, 'établisse-
ment U Kalicha situé tout pres du Musée
National s'est depuis largement agrandi. Les
personnalités et touristes du monde entier sy
pressent pour tenter d'y retrouver 'esprit absur-
de, grotesque et satirique du chef-d’oeuvre de
Jaroslav Hacek. Celui-ci est partout évoqué
avec humour, du menu personnalisé rappelant
les personnages du roman aux aphorismes et
caricatures ornant les murs de la salle principa-
le. Idéale pour accueillir les groupes, celle-ci est
animée en musique tous les soirs de 'année. Les
individuels préféreront la salle a Pentrée, tres
représentative des petites brasseries de quartier
fleurissant & Vinohrady, ou le minuscule de la

112
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brasserie « U Svejkii » attenante, qui a su lui  Brasseries U Kalicha (« Au calice »)
aussi conquérir son public. U Svejkit (« Chez Chueik ») -
Alors, comme lance avec candeur Chveik 4 sa  Tdpfer & frere
joyeuse compagnie : « A 6 heures apres la Na Bojisti 12-14
guerre, on se retrouve Au Calice | » 120 00 Prague 2 - Nowvelle Ville
Tel.: +420 224 912 557,
+420 296 189 600/01
www.ukalicha.cz
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Brasserie U Fleku © DivineFactory.net

Brasserie U Fleku

Brasserie pragoise la plus connue a Iétranger,

« UFleku » fait désormais partie des icones du
patrimoine pragois. Il faut dire qu'elle ne date
pas d’hier : fondée en 1499, elle compte parmi
les plus anciennes de la capitale...et ne désemplit
pas. Dans les rues animées de la Nouvelle Ville,
tout pres du Théatre National, sa fagade basse
est I'une des rares & avoir échappé aux grands
travaux de réhabilitation du début du 20e siécle.
La belle horloge en fer forgée y trdne toujours en
bonne place, et vous confirme qu’il n’y a pas
d’heure pour une bonne biére...

Brune, fraiche et légere, celle-ci est produite et
brassée sur place et préparée selon les recettes
anciennes, Dans la salle de brassage qui a gardé
son aspect historique, elle est toujours élaborée
dans de belles cuves de fermentation et de réfri-
gération en bois de chéne.

Succes aidant, la vieille maison « chez les Flek »
s'est agrandie et compte actuellement plus de
1350 places dans ses trés nombreuses salles et sa
terrasse. Fresques et tableaux réjouissants ou la
biére est a 'honneur, décors historisants, mobi-
lier en bois, vitraux colorés, grands chandeliers
en fer forgé : toutes les salles offrent des

ambiances chaleureuses et variées aux patro-
nymes insolites. L’ Académie, le siége historique
de la brasserie, la salle des Chevaliers au style
trés romantique, le Boudin et sa belle volte
gothique...un incroyable labyrinthe de salles et
une armée de serveurs vous accueillent dans ce
lieu étonnant, sans équivalent a Prague.

Brasserie U Flekii (« Chez les Flek »)
Kfiemenkova 11

110 00 Prague 1

tél.: +420 224 934 019120, +420 602 660 290
wiww.ufleku.cz

Accessibilité: métro ligne B - station Karlovo
namésti ou Narodni Trida

Tram : 3,9, 14, 24- arrét Lazarska

Ouvert tous les jours de 9h a 23h
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Lei, le ton est a la
diversite, el vous pour-
rez deguster un (res
large assortiment de
bieres en pression, sans
Jultre ni pasteurisation,
toules fabriquees
devant vos yeus.

Pivovarsky Dim © DivineFactory.net

Brasserie Pivovarsky Dum

Ouverte depuis 1998, cette mini-brasserie de la
Nouvelle Ville s’est installée durablement dans le
paysage pragois, et séduit les vrais amateurs de
biére en quéte de nouvelles saveurs. Ici, le ton est
a la diversité, et vous pourrez déguster un trés
large assortiment de bieres en pression, sans
filtre ni pasteurisation, toutes fabriquées devant
vos yeux. De la classique et [égere -tipan blonde
ou brune aux variétés plus originales comme la
bitre de banane, la biére a la cerise, au café ou 4
Portie, la carte invite au gré des saisons a un
véritable voyage gustatif. Elle fait aussi la part
belle aux bieres étrangeres, de la Stout irlandai-
se a la Pale ale indienne. Typique des brasseries
de quartier de Prague, le cadre de la « Maison
de lo biére » est simple et fonctionnel, des
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chaises Thonet aux grandes cuves en cuivre au
comptoir. Les verres girafes entre amis et les
plats tcheques servis avec générosité sont parta-
gés dans une ambiance trés festive, jeune et cos-
mopolite. Pour les vrais fans, la mecque reste le
Pivovarsky Klub (ou « Club de la biére »), dans
le quartier de Karlin, appartenant au méme pro-
priétaire. Strictement non fumeur, il propose un
choix immense de biéres pression et en bouteille.
Vous y découvrirez de vraies raretés produites
par des petites brasseries indépendantes de
Prague, de Bohéme et du monde entier. Le must.

U DL TR

L e thar

Pivovarsky Diim (La « Maison de la Biére »)
Jecna/Lipova 15 - 120 44 Praque 2

Tel.: +420 296 216 666
wiww.gastroinfo.cz/pivodum/

Accessibilité: métro ligne B - station Karlovo
nameésti ; ligne C - station LP.Pavlova

Tram 4, 6, 10, 16, 22, 23 - arrét -tépanska
Ouvert tous les jours de 11h a 23h30
Pivovarsky Klub (Le « Club de la Biére »)
Krizikova 17,

180 00, Prague 8- Karlin.

Tel./fax: 222 315 777
wiww.gastroinfo.cz/pivoklub/

Accessibilité: métro lignes B et C - station
Florenc Tram 8, 24 - arrét Florenc

Ouvert tous les jours de 11h a 23h30
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Chefs du monde ambassadeurs du Bordeaux

Conseillés par le trés avisé Jean-
Pierre Xiradakis, propriétaire du
mythique « La Tupina », les
Cotes de Bordeaux ont désigné
leur cing nouveaux ambassadeurs
dans le monde. Tous, jeunes chefs
reconnus pour leur talent,
fervents défenseurs de la
gastronomie authentique, et
exercant a I'étranger, Ils sont
invités a venir découvrir 'univers
gastronomique et viticole de la
région de Bordeaux, et a
bénéficier d’une formation
exceptionnelle a la faveur d’un
échange avec des chefs et
vignerons francais. Retenez leurs
noms, promis a un bel avenir:
Richard Esper exerce a Las
Vegas, au restaurant Bellagio.
Raphatl Vézina, le benjamin de
19 ans, en apprentissage au Lycée
Hotelier et de Tourisme Paul
Augier de Nice, a déja de belles
expériences - en Suisse avec le
chef Jean-Jacques Noguier ou en
Espagne avec les chefs Xavier
Pellicer et Angel Pascual- et a
Québec ou il travaillera avec son
pere au restaurant Le Laurie

Raphaél. Linda Violago, (photo
ci-dessus) illustre le décollage
gastronomique du pays basque
espagnol. Canadienne d’origine,
elle exerce aujourd’hui ses talents
de sommelier au restaurant
Mugaritz a Errenteria. Le
quatrieme, Tjaco van Eijken,
n’est autre que le chef d’Alain
Ducasse au Spoon de Hong-Kong
depuis 2005. Le périple des
Cotes de Bordeaux s’est terminé a
Singapour avec la sélection du
chef du restaurant Au Jardin,
Galvin Lim Fong Kang, remarqué
pour son style culinaire fait
d’équilibre et de contrastes de
saveurs et de textures, dans une
incroyable combinaison de
produits. Les cinq diners de
sélection ont permis de faire
déguster notamment : un
Chatean Haut Bertinerie 2006
(Premiéres Cotes de Blaye), un
Chiteau Montfollet 2005 (Blaye),
un Chiteau de Plassan 2005
(Premiéres Cotes de Bordeaux),
un Chdteau Poupille 2004 (Cotes
de Castillon) ou un Chatean Suau
2005 (Cadillac).

Nouveaux chais au Chéteau Fieuzal

Stephan Carrier, le nouveau direc-
teur de Chéteau Fieuzal, grand cru
classé de Graves a Léognan, a
annoncé la mise en chantier de
nouveaux chais pour accueillir la
récolte 2010 : 6000 métres carrés
de chais, cuviers et batiments agri-
coles, rénovés et agrandis dans le
respect du style architectural, et la
recherche d’une manutention la
plus moderne et la plus douce pos-
sible pour le raisin et le vin,
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Ampuis capitale e fa Sirah 2008

La sirah est un cépage originaire de
la vallée du Rhone septentrionale en
plein développement international.
Il était normal que les meilleurs
experts se réunissent a Ampuis, en
mai dernier, pour goliter 384
échantillons venus de 23 pays du
monde. 128 médailles, reconnues
comme un critére de sélection fiable,
ont été décernées. Au top ten, trois
vins frangais  :1/Australie:
Witchmount Estate Shiraz 2004
(Witchmount Estate) -2/Canada:
Pillitteri Estates Shiraz Icewine
2006 ( Pillitteri Estate Winery) -
3/Afrique du Sud : Hartenberg the
Stork Shiraz 2005 (Hartenberg
Estate) - 4/France : Saint Joseph

AOC - L’Arzelle 2006( Les vins de
Vienne) - S/France : Minervois
AOC - Cuvée St Fructueux 2005
(Sarl Pujol Izard) - 6/USA:
Earthquake Syrah 2005 (Michael -
David Winery) - 7/Australie: St
Andrews Shiraz Clare Valley 2002
(Taylors! Wakefield Wines) - 8/Chili :
Vina la Rosa Don Reca - Shiraz
Cachapoal Valley 2006 (Vina la
Rosa sa - 9/France : Saint Joseph
AOC « Esprit de Granit » 2006
(Cave de Tain I’Hermitage) -
10/Argentine: Callia Magna Syrah
2007 ( Salentein Family Of Wines)
Tous les résultats sont disponibles
sur le site : www.syrah-du-
monde.com

Médaille d'Qp
Gold Medj|

winw.syrah-du-monde.com

Rebondissement a Saint-Emilion

Aprés son annulation par le tribunal
administratif de Bordeaux, le
feuilleton du classement des vins de
Saint-Emilion vient de connaitre un
nouvel épisode : le retour au
classement de 1996, 4 la faveur d’un
amendement du Sénat. En 2006, un
certain nombre de chiteaux avaient
été oubliés dans ce classement qui
établit la hiérarchie de la qualité et
des prix. Ces « non reconduits »,
parmi lesquels, Cadet Bon, La
Marzelle, La Tour du pin Figeac,
Villemaurine, avaient intenté un
recours et retrouvent leur classement
de 1996. Grace au sénat, on sort du
vide juridique, mais le malaise est
réel car des sommes considérables
sont en jeu. Les huit promus de
2006, aujourd’hui déclassés, comme
Grand Corbin-Despagne, Mon-
bousquet, Troplong Mondot, Fleur
cardinale, sont bien décidés a se

battre pour récupérer une
promotion méritée par leurs
investissements et leur travail
acharné. Ces vins ne perdront pas
d’un coup le niveau de qualité
atteint, mais comment éviter
d’éventuelles contestations de la part
de clients, qui achétent autant la
mention « premier grand cru » que
le contenu du flacon ? De Pavis des
experts, les acheteurs ont besoin de
repéres. Un classement est nécessaire
et il peut jouer sur les prix dans une
fourchette de 15 a 30 %. Et que dire
de Pimpact a venir sur le foncier ?
Face a un sentiment de terrible
injustice, le président de
I’Association des Grands Crus
Classés de Saint-Emilion, Alain
Moueix, estime que sur la base du
classement de 1996, il faut trouver
le moyen de réintroduire les promus
de 2006.
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Vinexpo Asia, un marché en plein boum

8868 visiteurs professionnels
ont visité Vinexpo Asia 2008,
a Hong Kong, soit une fré-
quentation en hausse de 28,8
%. Parmi 19 pays de la sphe-
re A51e Pacifique, la Chine

continentale  double e
nombre de ses visiteurs,
importateurs,  grossistes,
détaillants, sommeliers et
Food & Beverage managers,
acheteurs du duty-free, de
compagnies aériennes et de
chr. 692 exposants de 32 pays
ont présenté la plus large
gamme de vins et spiritueux
jamais proposée dans un seul
lieu en Asie-Pacifique, offrant
a la dégustation quelques 70
000 bouteilles et sensibles
aux progres des dégustateurs
d’une édition a I'autre. IAsie-
Pacifique est la premiére
consommatrice mondiale de

par Marie -Christiane Courtioux

spiritueux ~ (47% de la
consommation  mondiale).
D’apres I’étude Iwsr/Vinexpo,
elle connaitra le plus fort
développement pour le mar-
ché du vin dans les cing pro-
chaines années avec plus de
8% de croissance annuelle
comparé a une moyenne mon-
diale de 1%. Le chiffre d’af-
faires (au détail) sur les vins
tranquilles en Asie en 2006
s’est établi a 4,753 milliards
de US dollars et devrait aug-
menter de 33,9% d’ici a
2011, Prochain rendez-vous,
du 21 au 25 juin 2009 a
Bordeaux.

iNn vino | veritas

En Bref.

pix LAVINAT,

rinte MPs des fectoyrs

Prix

littéraire Jean Michel Cazes

Vins, culture et patrimoine sont
indissociables. Témoin, le prix lisré-
raire que décerne chague année
Jean-Michel Cazes, propriéuaire
(entre autres) de chisean Lynch
Bages et Cordeillan-Bages, en
Médoc. Le prix Lavinal - prinsemps
des lecteurs 2008- a été décerné i
Eric Laurvent pour son livre

« Renaissance italienne » ( Editions
de Minuis). En fait de renaissance,
cest d abord celle du hamean de
Bages qui est f(?tée en cette occasion
listéraire. Bages, un vieux quartier
de Panillac (Médoc, Gironde) a ét¢
restauré de fond en comble par l
mécene Jean Michel Cazes.
Lamateur de vins et de pierres y
trouvera une place délicieusement
typique, le café Lavinal, la boulange-
rie « au baba d Andrén », ln galerie
Bages-Bazar... Inutile de ﬁzzre le
voyage en ltalie | *Prix décerné i un
autenr francophone non encore
reconnii parmi une sélection proposée

par la Librairie Molla de Bordeanx.
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Pour la culture, Philippe
Guiglionda applique la bio
dynamie donc aucun
engrais de synthése ni gra-
nule, mais uniquement du
compost naturel et du
fumier, le tout arrosé a
I'eau de source de la
Mourgua, située juste au

dessus de son exploitation.

avec Phippe Guiglonaa

par Catherine Riboud-Martin

Installé sur les hauteurs de
Gorbio, Philippe Guiglionda
(licencié en relations internatio-
nales), est un cultivateur pas
comme les autres. C’est en 1998
qu'il décide d’acquérir un ter-
rain bien ensoleillé de plusieurs
hectares pour cultiver fruits et
légumes entiérement bio. « Je
me suis installé ici pour appor-
ter ma pierre a 'édifice... pour
Pécologie. De plus, c'était la
naissance de ma premicre fille et
j’ai voulu aussi lui apporter une
nourriture saine. Si les débuts
n'ont pas été faciles, aujour-
dhui, je suis trés satisfait. Mes
produits sont reconnus et je
vends sur les marchés de
Menton  (le  samedi et
dimanche), dans des magasins
spécialisés a Monaco et a des
restaurants comme le Vista
Palace ont Charles Séméria, le
chef des cuisines, passe régulie-
rement commande et vient
méme chercher quelques fois ses
produits sur place. Les chefs de

© 2008 Droits réservés - Jérome Chapman

cuisine comme Charles Sémeria
sont rares. D'autres préférent
acheter moins chers, mais beau-
coup moins bio et moins savou-
reux. Pour ma part, je me suis
spécialisé dans les produits de
goiit totalement bio: fraise
Mara des bois, courgette trom-
pette, tomate cceur de beeuf.
Mes fruits et légumes miirissent
sur les plantes et pas dans des
“frigos”, d'ailleurs je n'ai pas de
frigo... Pour la culture, j'ap-
plique la bio dynamie donc
aucun engrais de synthese ni
granule, mais uniquement du
compost naturel et du fumier, le
tout arrosé a l'ean de source de
la Mourgua qui se situe au des-
sus de mon exploitation. Avec
mon  collaborateur Armando
Rossi, je ramasse les fruits et
légumes la veille ou le matin et
je les vends le jour méme. Pour
assurer la demande, mes pro-
ductions sont  diversifiées

fraises, framboises, prunes,
figues, abricots, cerises, melons

Cyrano, melon canaries, pas-
teques, pommes de terre Mona
Lisa, haricots (beurre, verts,
coco et violets), choux verts,
fenouil, blettes, aubergines,
radis roses, radis ronds noirs,
navets, épinards, basilic genove-
se a grosses feutlles, des piments
habanero et poivrons. Je pro-
duis aussi toutes sortes de
salades : mdche, sucrine (en
été), roquette, batavia, feuille de
chéne, romaine.. Pour les
tomates (ceeur de beeuf et
cobra), j'ai quatre rotations par
an... de juin @ décembre). Que
du bonheur pour mes clients
toute l'année ».

Gorbiologique

19 chemin du Doyen Rochard
06500 Gorbio - France
gorbiologique@yahoo.fr

Tél. 06 62 85 60 35
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Lalangouste
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LA recette

de Christian Sinicropi (Hotel Martingz - Cannes)

Ingrédients pour 4 personnes

4langoustes (roses de Méditerranée) de 400 g chacune, 1filet de jus de citron vert,
1 pincée de raifort. 1 brindille de thym, 1fevile de laurier, 2 ¢. as. de vinaigre blanc, 1
filet d'huile d'olive, sel, poivre du moulin. 1/2 cignon rouge, 2 carottes, 1 courgette
violon, 2 cotes de blettes (avec e vert), 1 naisette de beurre demi-sel, 1 gousse d'all
1 ¢. as. de vin blanc, 1 poignée de haricots cocos, 1 feuile de sauge, sel de
Camargue. 140 g de feta, 25 g de criste marine (algues), 3 brins de cerfeu, 3 brins
de basiic, 2 fleurs de courgette, 1 filet d'huile d'clive, 1 filet de jus de citron. 1 filet
d'huile d'argan

Déroulement delarecette:

Lalangouste : Dans une casserole portez a ébulition 3 litres d'eau avec tous
les ingrédients du court-bouillon. Plongez les langoustes entieres dans le
bouilon en ébulition. Laissez-les frémir 4 min. Ecumez le bouilon. Egouttez
les langoustes. Réservez 4 petites louches de bouilon et chinoisez-le. Otez
la téte des langoustes. Coupez-les en deux ainsi que les coffres dans le
sens de lalongueur. Réservez. Aumoment de servir : arrosez les chairs d'un
filet de jus de citron vert et badigeonnez-les au pinceau d'une pointe de rai-
fort.

La gamiture : Détalilez I'cignon en pétales. Faites-le cuire a I'anglaise.
Réservez. Lavez et épluchez les carottes et la courgette. A I'aide d'une
mandoline, tailez-les en petites bandes. Faites-les cuire a I'anglaise.
Réservez. Lavez et épluchez les blettes. Séparez le vert du blanc. Coupez-
les en petites bandes. Faites-les fondre dans le beurre avec la gousse d'ail
et le vin blanc. Réservez. Déposez les haricots dans 1 litre d'eau froide salée
avec la sauge. Portez a ébul- lition puis laissez frémir pendant 20 min (les
cocos doivent étre fondants en bouche). Réservez 4 petites louches d'eau
de cuisson. Laissez refroidir les cocos dans leur bouillon avant de les égout-
ter dans une passoire. La selade fraicheur: Tallez la feta en petits dés.
Mélangez-la avec les cristes marines. Ajoutez quelques feuilles de cerfeuil et
de basilic ciselées. Coupez les fleurs de courgette en julienne. Au moment
de senvir : assaisonnez la salade fraicheur d'un filet d’huile d'olive et de jus de
citron. Finition: Mélangez les bouillons de cuisson des langoustes et des
cocos résernvés. Mixez 1¢. a s. de cocos fondants avec un filet d'huile d'ar-
gan dans le bouillon chaud. Plongez dans ce bouilon les Iégumes de la gar-
niture pendant 4 min. Présentation: Servez les légumes dans des assiettes
creuses. Disposez une petite quantité de salade fraicheur. Dressez les
demi-langoustes avec la téte. Arrosez d'un filet d’huile d'argan.







Courgettes Trompette

B ri3otto aux vongoles, fleur de courgatte en tempura,

51308 riquette et copeaux og parmesan

Restaurant Kei'spassion a Nice

La recette , -
de Keisuke Matsushima - Kel Passion Nice

Ingrédients pour 4 personnes

200 g de riz<<Arbaino>> - 60 g d'oignon haché - 30cc de fond
blanc - 50 cc de jus de vongole - 15g d'huile d'olive - Parmesan
rapé - Persi hache - 2 kg de vongoles - vin blanc - courgettes
trompette - salade riquette - copeaux de parmesan - piment
d'esplette - huile d'clive vierge extra.

Déroulement delarecette:

Tailler une courgette trompette en rondelle , ensuite braiser les
rondelle, aprés la cuisson écraser les rondelles ,et conserver au
froid. Chauffer une grande casserole a sec , gjouter les vongoles
arroser avec 200g de vin blanc , couvrir le tout , brasser pendant
3-4min. Passer au chinois ,pour recupérer le jus de cuisson et
éviter de continuer la cuisson, garder au frais. Bien melanger
avec baguette japonaise, 1 jaune d'oeuf et 200 g d'eau, puis
petit a petit ajouter la farine pour obtenir une péate assez com-
pacte, attention a ne pas trop brasser la pate et a ne pas casser
le grain de gluten. Chauffer la caserole, ensuite ajouter un filet
d'huile d'olive suer avec les oignons, lorsque les oignons ont une
couleur transparente y ajouter le riz. Mélanger I'ensembre conti-
nuer a suer pendant 2-3 min pour obtenir un riz clair., ajouter
petit a petit le fond blanc chaud mélanger a 'aide d'une spatule
en bois en fin de cuission gjouter le jus de vongoles, les von-
goles, les courgettes trompette ecrasées, le parmesan rapé, sel
, poivre , I'huile d'clive et le persi haché. Tailler des lamelle de
TRIBUTION courgette trompette ,separer les fleur de courgette , fariner seu- -

SARL CASHFRUTS lement des lamelle de courgette et puis plonger dans I'apparei a
N b i tempura, puis frire & 160-180. Dresser le risotto au fond , ensui-
[:047521 314 Foxi 0473161643 te décorer avec les tempuras , copeaux de parmessan, salade

riquette et I' huile d'olive.







Daurade rose rotie

daurade rose rotie polenta legere olives et chorizo

Columbus Hotel a Monaco

2 récette .
de Laurent Sturbois - Hotel Columbus Monaco

Ingrédients pour 4 personnes

2 daurades roses de 800 grs en filet - 80grs polenta fine - 80 cl
lait - 10 grs de beurre - 100 grs olives dénoyautées - 160grs de
chorizo espagnol - 4 feuilles de basilic frais - 1 grappe de tomates
cerise - 3 pieces tomates fraiches - 50grs oignon blanc - 1 gous-
se d'all - ¢l huile olives.

Déroulement delarecette:

Ciseler I'oignon et hécher l'ail. Faire suer a I'huile d'clives, ajou-
ter les tomates mondées et coupées en quartiers pour réaliser
un coulis; mixer le tout apres quinze minutes de cuisson assai-
sonner réserver au chaud ; bouilir le lait avec le beurre, saler,
ajouter la polenta puis mélanger en laissant gonfler 3 & 4 minutes
pendant ce temps déposer les filets de daurade coté peau salés
poivrés dans une poéle légérement huilée et cuire uniquement
de ce coté en maintenant la cuisson tres rose ;ajouter dans la
polenta fluide les clives émincées et le chorizo en petits béaton-
nets Vvérifier que selon la variété des olives celles-ci pourraient
étre plus salées que d'autres. disposer la polenta en fond des
assiettes creuses verser autour un cordon de coulis de tomates
o poser les filets de daurade ajoutez une trache de chorizo lége-
LES PECHERIES DE L'@CERN rement poglée et une feuille de basilic en décoration et le tour
Marée locale est jouer bon appétit tapez le nom, la description, la liste d'ingré-
of d'importuiion en gros dients etlles gxplioations de la rgcette. appuyez sur ftab apres
Marché Monico chaque ingrédient. pour modifier les colonnes, cliquez sur
P colonnes dans le menu format. pour modifier la taille de papier,
06300 Menfon cliquez dans le menu fichier sur mise en page, puis sur 'onglet
Tél. 0493357138 papier. enregistrez la recette en cliquant sur enregistrer sous
Fax:0493352878 dans le menu fichier. consell : si vous souhaitez annuler vos
contaci@lpomenton.com maodifications, cliquez sur annuler dans la barre d'outils standard
Ipomenton.com OU appuyez sur la touche retour arriere.
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Ouvert toute 'année .
tous les matins de mai'a septembre

MAISON MERE
SUD COQUILLAGES MAREE
83600,Fréjus

"COUP DE PATES ®c'est le coup de main a votre savoir faire. Sondr le marché, obser-
ver les tendiances, élargi votre offie, satisfaire et fdfiser vos clients ¢'ast notre chalenge
quoticien. Notre mission est de vous proposer les prodlts les meilleurs, les plus innovants,
les plus Slrs. Mais aussi de vous aider & gérer vos imprévus, vos surcharges de traval et a
aller vos manques de personnels, Eire proche die vous, & lécoute e vos besains, ae vos
préoceupations et de vos souhals c'est notre ambiion car nous sommes « Specialste » de
prodts Surgelés depuis plus de 18 ans.

COUP DE PATES ® est votre partenaire pour vous aider a mieux vivre la passion de volre
métier I

SAS Boul'Pat Service

M.LN des Arnavaux
B.P 431
13312 Marseille Cedex 14
Tel. : 433 (04950517 60 - Fax. : +33 (0)4 95 05 17 69

126 REFERENCES

Le Decanter, c'est royal...

Ce nouveau produit est tout simple-
ment un objet du futur : il est beau,
et il permet, 4 la fois, d’oxygéner le
vin, de libérer ses saveurs, de le filtrer
mais aussi de le décanter. Clest un
appareil de bon golt combiné & un
procédé original. Quand vous versez
le vin sur la bulle, la rigidité de sa
surface fait que le vin Penrobe et
ainsi expose tout le vin a lair,
Ensuite, il coule doucement dans le
décanteur et est prét a étre servi. En
d’autres termes, ce concept effectue
un travail d’oxydation important
aprés quoi, le vin totalement aéré
peut attendre et étre servi grice a un
robinet placé a la base de Pappareil.
L’élément-clé du systéme est la bulle

avin. Cette derniére est rempli pres- £

qua moitié d’eau traitée, ce qui lui
donne de la stabilitt quand vous
décantez un vin rouge.
bacchusconcept@nenf.fr
www.winesceptre.fr

Le brut Canard-Duchéne

Millesime 2002

Le champagne idéal pour féter
la nouvelle année...Gourmand
avec ses notes de fruits secs,
légérement corsé, il dégage des
ardmes de fruits compotés. Tout
en équilibre, il est le fruit d'un
assemblage minutieux.Rond et
frais la subtilité du chardonnay
est tempérée par la structure des
pinots. Vif, élégant et complexe,
c'est le champagne des instants
complices et festifs.A flacon

rare, tenue €légante, ce brut
revét pour les fétes de fin d'an-
née ses habits de lumiére avec sa
coiffe et son étiquette aux
accents d'or, mettant en valeur
le blason de cette illustre mai-
son, qui vient de souffler ses
140 bougies. Le brut millésimé
se pare également d'un coffret
irisé... Un habillage de féte
pour un champagne gourmand
a souhait.
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Ad Vinam Eternam |

Conseils
& Expertise

dans la conception
des cartes de vins
restaurants & hotels

101 RUE DU MOULIN
34160 SAINT GENIES DES MOURGUES

w TEL. 04 99 68 67 50 - FAX : 04 99 63 25 20

ave@advinameternam.com

Tous Talents Conjondus
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Weekendlesk.fr se développe...

Weekendesk.fr, spécialiste des
séjours et week-ends thématiques
en France sur Internet, s’attaque
désormais au marché corse.
Couvrant 100% du territoire
métropolitain et souhaitant déve-
lopper son offre sur le territoire
frangais, Weekendesk.fr se pré-
sente aujourd’hui aupres des
hoteliers corses. Expert des pac-
kages  thématiques,  Week-
endesk.fr propose aux hoteliers
insulaires de nouvelles possibili-
tés de vente en bénéficiant des
700 000 visiteurs uniques men-
suels du site www.weekendesk.fr.

Un partenariat gagnant-gagnant

Weekendesk.fr ~ propose  un
concept valorisant et rémunéra-
teur. En devenant partenaire, les
hotels bénéficient d’une large
visibilité afin de développer rapi-
dement leurs ventes. Un nouveau
canal de distribution, une page
dédiée www.weekendesk.fr, des
mises en avant dans la presse
grace 4 des opérations promo-
tionnelles... et un systéme simple
aucun frais d’entrée et le paie-
ment du montant du package
automatique, déduit de la com-
mission. Et dés 2009, la distri-
bution des séjours a échelle
européenne !

Domaine de Lagrézette en ligne

Le Domaine de Lagrézette annonce
Pouverture officielle de sa boutique
en ligne. Univers dédié aux amateurs
de bon vin et aux néophytes désireux
de trouver le bon produit, la bou-
tique en ligne du Chateau Lagrézette
est avant tout un outil d’achat simple
et efficace. Elle s’adresse 4 tous ceux
qui souhaitent commander et dégus-
ter les cuvées qui font la renommée
du Domaine. Auparavant exclusive-
ment disponibles a la vente dans les
boutiques Lagrézette, en direct du
Chateau et chez Nicolas. les cuvées
du Domaine sont a présent directe-

ment accessibles de chez soi, par
caisses de trois, six ou douze bou-
teilles. La boutique en ligne permet
également de découvrir 'ensemble de
la gamme des vins Lagrézette et pro-
pose une bréve présentation du
Domaine et de son propriétaire,
Alain Dominique Perrin. La boutique
en ligne du Domaine de Lagrézette
est actuellement disponible en ver-
sion francaise.

L'abus d'alcool est dangereux pour
la santé. A consommer avec modéra-
tion.

www.boutique-lagrezette.com



Antoine Beaucoumont (PDG de Le Defes), Marc Spielrein (Présicent de la Semmaris) et Richard Dell Agnola (Deputé Maire de Thiais) © 2008 - Droits réservés

Le Delas & Rungis

s'est agrandi en granae pompe

Le Delas s’est agrandi juste avant lété
avec de nouveaux services pour ses
clients : ouverture 24b/24 du lundi
matin au samedi matin, livraison
muli-températures & prix coiitant,
commandes-types, poissonnerie et
boucherie avec ateliers de découpe a
fagon, cave d vins etc...Ainsi Antoine
Boucomont, PDG de Le Delas, a
présenté le nouveau concept a I'en-
semble de la profession. De trés
nombreux producteurs et vignerons,
fideles fournisseurs de Le Delas,
étaient venus des quatre coins de la
France, mais aussi d'Espagne et
d'Ttalie, pour faire godter leurs pro-
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duits et proposer des mariages mets-
vins aux prospects et clients de I'en-
treprise de Rungis. Ce festival de
saveurs s'est cloturé par une grande
réception au coeur du magasin Le
Delas. Elus, chefs, restaurateurs et
chefs d'entreprises se pressaient entre
les étales pour (re)découvrir le
concept Le Delas et déguster ses
superbes produits.

Le Delas

1, Avenue de Normandie
94597 Rungis cedex - PLA 184
Tél.: +33 145123800

Fax : +33 146 87 85 82
www.ledelas.fr

SOLUTIONS SANITAIRES HIGH-TECH

Le lavage et la désinfection des mains avec |'unique
Robinet Multi-fonctions « NO-TOUCH ».
Des mains séches en moins de 10 secondes grace ala
Nouvelle génération d’essuyage a air pulsé.

MISCEA France S.A.S

23, rue Jean de Riouffe
06400 CANNES
Contact :
www.courrier.misceafrance@gmail.com
Tél/Fax: 049398 40 74

rofessionnal
oncept

Notre devise « Servir vos exigences d’hygiéne et d’entretien »

Notre métier
Distribuer des produits et matériels
d'hygiéne, d'entretien et piscine

Notre engagement
Apporter des solutions de maitrise de coit
Proposer des innovations
Offrir une démarche environnementale globale

Notre société
Membre d'un groupe national avec une stralegPe de proximité
Efficace et réactif sur l'ensemble de la P.A.C.A.
Stockage régional de 2500m2 basé & la Garde (83)

Notre environnement
Hotellerie-Restauration, Collectivités Publiques,
Etablissements de Sante Entreprises de Propreté

Nos principaux partenaires :
€33 Kimb

]ohnsonDiversey &

Téléphone : 04 94 08 46 98
Fax : 04 94 75 34 72
e-mail : profconcept@aol.com

Hedis

Professional

Création : Platinium publications de Presse

REFERENCES 129



130

Rames
edssel

Vigne M dheich Proye nee

La Dame de Peyrassol

par angoisz Rigord
Avec La Dame de Peyrassol
Francoise Rigord nous entrai-
ne 4 sa suite dans une aventure
provengale que nous décou-
vrons avec bonheur. Dans une
premiere partie, ce livre nous
conduit de son enfance touran-
gelle a sa réussite profession-
nelle éclatante. Née en 1944 2
Loches, elle quitte sa région
natale pour Paris afin de suivre
des études commerciales et de
communication. Apres un bref
passage aux cotés d'Aristote
Onassis, c'est par amour qu'el-
le s'installe en Provence aupres
de son mari. Devenue vigne-
ronne par passion, elle est
confrontée  un univers mas-
culin, voire machiste. Elle nous
décrit alors ses combats, ses
blessures, ses coups de gueule,
ses joes et ses réussites en
toute sincérité. De main de
maitre, elle porte ses vins a
bout de bras jusqu'a une
reconnaissance nationale, puis
mondiale. Dans le second volet
de 'ouvrage, nous découvrons
avec bonheur la vie de
Peyrassol, ancienne comman-
derie templiere, les secrets de
I'élaboration des vins, la tradi-
tion d'accueil d'un grand cru,
ainsi que le lien indispensable
de cet univers 2 la gastronomie
provengale, reconnue et aimée,
bien au-dela de nos frontiéres.
Un livie complet, ou la
Provence apparait sous son
vrai jour, celui d'une terre
vigneronne.

Fditions Feret

177 pages - 19 euros
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Livres, guides et magazines

Cuisin ¢t gourmandisesde stars
Philippe Maurange

et Antoine Gerbelle

Le guide «Les meilleurs vins a
petits prix », reconnaissable
par sa couverture rouge, est
l'outil incontournable pour
les amateurs qui recherchent
de bonnes bouteilles sans se
ruiner. Les auteurs, Philippe
Maurange et Antoine
Gerbelle, membres du comité
de dégustation de La Revue
du vin de France, sillonnent
depuis des années le vignoble
francais et nous offrent ici

Le weilleurs
vins a petits prix

2009

une  sélection entiérement
renouvelée de 1500 cuvées a
des prix imbattables (de 3 a
17 euros). Le guide « Les
meilleurs vins a petits prix
2009» comblera les consom-
mateurs et répondra 2 toutes
leurs questions. Dans la hui-
tieme édition de leur guide,
Philippe ~ Maurange et
Antoine  Gerbelle livrent
toutes les adresses en
Champagne, Bourgogne, a
Bordeaux, etc. et décernent
plus de 100 coups de cour
aux jeunes talents, les vigne-
rons les plus prometteurs,
espoirs de leur vignoble. Le
guide «Les meilleurs vins a
petits prix 2009» est dispo-
nible en librairie depuis le
jeudi 14 aott 2008.

Revue du Vin de France :

15 euros

Le Guide Cadhi

par la CADHI
Le guide annuel édité par la
Centrale ~ d’Achat  Des

LE auinE DES FOURNISSEURS

HOTELLERIE
& RESTAURATION

(et
|

L

Hoteliers Indépendants pro-
pose un mode pratique de
recherche par rubrique et par
fournisseur couvrant tous les
secteurs d’activités et compre-
nant des fiches techniques et
de nombreuses informations.
Edité par la Cadhi
wiww.guidecadhi.com

Trucs de cuisine

par Carinne Teyssandier
Apres Cuisine TV et France 3,
Carinne Teyssandier présente
la rubrique Gourmand tous
les jours aux cotés de William
Leymergie dans Télématin sur
France 2. Toujours souriante
et généreuse,  Carinne
Teyssandier est un cordon
blew. Son truc a elle, une
ribambelle d’astuces qui n’ont
lair de rien, mais qui font
pourtant toute la différence.
Carinne  Teyssandier livre
tous ces petits et grands
secrets pour faire de chaque
plat un festin de chef ! Des
légumes a la patisserie en pas-
sant par les viandes, épices ou
différentes techniques, ces
astuces faciliteront la réussite
de toutes les recettes.

Trucs de cuisine par Carinne
Teyssandier - Canal+ Editions
- 216 pages, 10,90 euros

Le Guide du Bordeau

par Oz Clarke

Le Guide du Bordeaux d'Oz
Clarke - avec sa généreuse
iconographie, sa cartographie
évocatrice, ses €tiquettes et
ses tableaux de garde et de
millésimes - offre un somp-
tueux panorama de ce vin
célebre entre tous, sur le ton
passionné et trés personnel de
ce grand critique. Au som-
maire : les Grandes régions
viticoles et leurs chateaux :
Médoc, Graves, Dessac-
Léognan, Saint-Emil ~ion,
Cotes et Entre-Deux-Mers,
etc. les Lieux, paysages et
cépages ; I'économie et mar-
ché du Bordeaux ; les créa-
teurs du Bordeaux d'aujour-
d'hui ; Plus de 300 grands
chateaux du Bordelais de A
Z, avec leurs étiquettes ; le
guide des millésimes ; guide
d'achat et carnet d'adresses
en Bordelais L'auteur : Oz
Clarke est un oenologue
mondialement reconnu. La
finesse de son palais, la quali-
té de sa plume, la justesse de
ses prévisions, font de cet
amoureux du vin une référen-
ce incontournable. Pour com-

OZ CLARKE

il

prendre sa passion pour le
sujet, il faut remonter 2 ses
jeunes années : étudiant a
Oxford, il s'inscrit au club des
étudiants amateurs de vin et
gagne ses premiers concours
de dégustation. C'est le début
d'une passion qui ne le quitte-
ra plus. Ses émissions sur la
BBC, notamment Food and
Drink, sont diffusées dans le
monde entier. Edité chez
Gallimard - 320 pages

29 euros.

Cocoon-n

Cocoon-in est un bimestriel
haut de gamme dédié au bien-
étre et aux tendances au tra-
vers du luxe. Mixte bilingue,
Cocoon-in se décline en trois

parties : "Ma vie" (mode,
joaillerie, évasion, sport, gas-
tronomie, etc.) ; "Ma mai-
son" (visite, décoration, high-
tech, etc.) ; "Mon corps"
(santé, soins, spiritualité, etc.)
Le concept du magazine : le
bien-étre sous toutes ses
formes, et avec la forme pour
en parler ! Sobriété, élégance,
fraicheur et innovations,
telles sont les caractéristiques
énoncées par les lecteurs et
annonceurs. La diffusion, aty-
pique et pertinente, se scinde
en deux parties : régionale, de
Monaco a Saint-Tropez, gra-
cleuse ciblée et payante en
kiosque au National. La dif-
fusion gracieuse est pour une
premiere partie nominative
aupres des professions  libé-
rales et médicales, ainsi que
Chefs d'entreprise. Pour la
seconde partie, elle se fait via
des lieux haut-de-gamme type
hotels 4* et 4* Luxe, Plages,
restaurants gastronomiques,
Limousines avec chauffeur,
efc. Le but est d'optimiser la
pertinence de lectorat sur la
Cote d'Azur.

Edité par les éditions
d’Euphosensia.
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JohnsonDiversey est la premiére société d’hygiéne professionnelle a avoir signé la charte du Nettoyage
Durable du syndicat AISE, signe de son engagement global en faveur du respect de I'environnement. Ses

actions concernent aussi bien ses produits que ses méthodes de fabrication : toutes les usines

g s " -
européennes sont certifiées ISO 9001, ISO 14001 et OHSAS 18001. ,-)
> '
v
1950 1990 2000 2005 2007
Usines dotées d'un contrdle Lancement des systémes Lancement du programme Signature de la charte du Poursuite de notre
d'émissions polluantes concentrés (réduction des SafeKitchen (sécurité et Nettoyage Durable de approche reposant sur le

dechets d'emballage) environnement en cuisine) I'AISE cycle de vie du produit



2007 les annonces hotelieres est une marque déposée
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Consuttez en ligne les demandes d'emplois et passez vos annonces de recrutement dans le secteur CHR France et étranger
Offres et demandes d’emploi du secteur hotellerie-restauration

http: //www.lesannanceshotel ieres.com
information cannonces @lesannonces hotelieres .com





