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Comme chaque année, les journalistes
de association professionnelle

des chronigueurs et informateurs de [a
gastronomie et du vin invitent les
professionnels de I'hétellerie et de la
restauration a une rencontre amicale.

F

LE PLATEAU DE cANAPES «K2» SERA A LA GAMME COCKTAIL 0"AvancouT
A PARTIR DU MOIS DE FEVRIER

COCKTAIL. Ie lundi 15 décembre, Jean-
Claude Mariani, le président, Patrick Flet, admi-
nistrateur et Gérard Bernar, délégué régional,
vous attendent, dés 18h 4 I'Holiday Inn Resort,
167, promenade des Flots Bleus 4 Saint-Lau-
rent-du-Var, pour vous faire découvrir le mil-
lésime 2011 du guide, qui recense plus de 500
membres actifs et associés. Les Champagnes
de V[ijgnerons, le Comité interprofessionnel des
vins de la région de Bergerac, rges Duboeuf,
Henry Marionnet, la Cave de Rasteau, le do-
maine viticole Saint-Jean de Villecroze, la char-
cuterie corse haut de gamme A. Bocognanesa,
Avangout, le secret des chefs, les spécialités de
la gastronomie italienne de La Cambuse, Pain-
Petifour, le pain a cuire des chefs, Gilles Cénéri
- Robert Bedot La Gastronomie Fromaggére et
les cafés Malongo, sont associés 4 cette soirée
qui promet d'étre conviviale et gourmande.
noter que la société Avangout présentera en
avant-premiére le nouveau plateau de canapés
«K2» (pétoncle tandoori et curry, comté et
coppa, caroline et foie gras, bas tandoori
et mangue grillée, mala et poivron, tortillas et
poulet tikka, magret de canard et pommes cara-
mélisées, wrap saumon et combava). @

* Pour une mezgeum organisation de celle soirée,
merel aux professionnels de Uholellerse et de la
restauration de con mwrvotrgrésmce par mail &
gerard.b 'wanadoo.

ou(0)6 33 55 01 19.

Ecole hételiére de Cannes

LES APPRENTIS A THONNEUR

5 apprentis de I'école dirigée par Jean-Marie Besson ont été récompensés
lors de la 37¢ édition du salon «Sucre et chocolat» qui vient de se dérouler
tderniérement a Antibes.

PALMARES. A Tinstigation de Nicolas Guilbault, leur formateur 4 'école hételiére de
Cannes, conseillés et encouragés par leurs maftres d'apprentissage, les 5 apprentis en 2°
année de CAP patissier, inscrits au concours en reviennent tous récompensés.

Les prix suivants ont été obtenus :

* 1 prix des moins de 23 ans, piéce en chocolat : Marléne Tripodi,

pétisserie Le Vanillier & Nice

* 17 prix apprenti, piéce en sucre : Nicolas Innocenti, Carlton a Cannes

* 17 prix apprenti, piece en chocolat : Alexia Callens, pétisserie Cappa 4 Nice

* 9° prix entremets, Sarah Selmagi, pitisserie Leolia Pissot 4 Cannes

* 3° prix apprenti, piéce montée Nicolas Wuest, patisserie Jamais & Fils

a Cagnes-sur-mer.. ®

Fondation Auguste Escoffier

CLOTURE DE STAGE LABELLISE

Jeudi 25 novembre 2010, dans les cuisines de I'hdtel Relais & Chateaux Villa Belrose
a Gassin, le Centre de formation aux métiers de 'hdtellerie restauration Prom’ Hote
Ifitel Var de Boulouris procédait a la cloture d’un stage labellisé « Fondation Auguste
Escoffier », décidé par le Conseil culinaire et pédagogique de la Fondation Escoffier.

Daniec DoreHies,
Trrerry THIERCELIN
€T Stéphan Miso
EN COMPAGNIE

DES STAGIAIRES.

CYCLE. Comme prévu dans la charte de partenariat entre le conseil culinaire et pédagogique de
la Fondation Escoffier et les organismes de formation retenus, tous les stages labellisés «glf")on%atim
Auguste Escoflier » font partie d'un cycle annuel autour de thématiques d%ﬂ‘érentes, toutes animées
par des chefs étoilés de renom, M.OX et/ou Bocuse d'or. Pourla précédente campagne 2009-2010,
9 stages ont été réalisés, et 87 professionnels ont ainsi pu suivre avec intérét les enseignements
prodigués. 14 stages, figurant au catalogue automne 2010 - printemps 2011 et consultables sur le
site de la Fondation Escoflier, auront lieu dans différentes régions de France.
Le théme, de ces 3 jours de formation animés par Thierry Thiercelin, chef étoilé, était consacré 4 la
cuisine des poissons et crustacés. La cloture et I'évaluation de ce stage se sont déroulées en présence
de Daniel Iggrchjes, administrateur et secrétaire général adjoint de%a fondation et du musée Escof-
tier de I'art culinaire, t;aga]emem animateur du conseil culinaire et pédagogique de la Fondation Es-
coftier; en charge des formations et des croisiéres gastronomiques Auguste Escoffier et de Stéphan
Miso, directeur Prom’ Hote Ifitel Var.

la fin de ce stage, un dipléme de la fondation, ainsi que I'aide mémoire du guide culinaire d’ Augus-
te Escoffier, dédicacé, ont été remis & chaque participant. @
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Association des sommeliers Alpes-Marseille-Provence

ASSEMBLEE GENERALE A CHATEAU BAS

C’est dans le cadre magnifique du domaine de Chéateau Bas & Cazan Venergues,
dans I'appellation des Coteaux d’Aix-en-Provence, que les vignerons d’Aix-en-Vigne,
présidé par Philippe Pochin, ont recu les sommeliers de Passociation,

grace également au concours de Thierry Escoffier, leur coordinateur.

EQUIPE. Maryline et Philippe Pochin, ont ouvert les portes de leur chéteau avec beaucoup de spontanéité
et de générosité, pour que cette manifestation puisse se réaliser. Arrivée au terme d'un deuxiéme mandat,
soit 6 années, Giséle Marguin _a souhaité se représenter a la présidence de FASAMP. Elle souligne, dans
son rapport moral, le travail effectué par toute 'équipe qui Yentoure, le bureau bien sir, mais aussi d'autres
membres, proches, responsables de commissions internes qui font la bonne marche d'une association. Elle
remercie chacun d'eux et se réjouit de I'excellente entente qui régne. A Tissue des élections, Giséle Marguin
est réélue a Funanimité, et remercie Iassemblée de leur con%anoe renouvelée. Elle précise que Gilles Ozzello,
maitre sommelier de 'UDSE sera nommé vice-président dhonneur de !’ASAMB.

BUREAU. Présidente : Giséle Marguin, maitre sommelier de 'UDSF. - Vice-président : Denis Royére,
maitre sommelier de UDSF - Vice-président : Bruno Dukan, chef sommelier I’E uisette - Secrétaire pé
nérale : Stéphane Opiard, sommelier et professeur - Trésorier général : Elisabeth Cayol, maitre sommelier
de TUDSF - Secrétaire adjointe : Ester Lauswhay, journaliste en vins - Trésorier ad}y(?int : Daniel Suffren,
sommelier caviste ¢

email-gourmand | N°307 | Lundi 6 décembre 2010 | Page 10



