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Chers Confreres
et Amis,

Nous espérons que
vous allez bien et que
vous avez deja pu (ou
allez bientot) profiter
dun des évenements
de nos Bailliages.

Désirant repondre au mieux & vos
attentes, nous avons profite des
mois de confinement, pour réaliser
un veritable « audit », aupres de
chaque Bailliage Provincial, afin
de connaitre vos souhaits et vos
demandes, mais ¢galement de
comprendre ce qui pourrait vous
interesser.

Pour ce ftres gros travail, e
souhaite remercier vivement e
Conseil des Sages, ainsi que
chacun des bBaillis Provinciaux, qui
nous ont fait un retour précis sur
vOs attentes.

A cet effet, nous avons organisé
au mois de mai, une « reunion
extraordinaire » du Bureau du
Bailiocge de France, avec la
participation des membres du
Conseil des Sages. Un certain
nombre de décisions ont éte
prises, qui  devraient  nous
permettre de faire avancer notre
Bailioge de facon extremement
constructive.

Parmi ces décisions figurent deux
points importants :

Evenement
Bien plus quun repas,
chaque sortiec de la
Chaine, se devra detre
un « evenement » en
SOI.

Cela pourra se
traduire par :

= ['organisation dune rencontre
avec un ou plusieurs
producteurs

= | choix dune thématique

= Le choix dun lieu atypique

= La visite dun lieu d'exception

Nombre d'evenements & lann¢e
Chaque Bailliage Provincial
organisera dorenavant au minimum
quatre ¢venements pendant
[ann¢e. Aussi, cela se traduira par
[organisation  d'au  moins  deux
¢evenements, avant la fin de lannee
dans chaque bailliage Provincial.

Enfin, concernant notre  Crand
Chapitre de France dans la région
des chateaux de la Loire, quelques
impondérables nous obligent & en
modifier le programme et les dates.
Ainsi celui-ci aura du 13 au 17
octobre  2021. Nous esperons
pOouVOIr ouvrir les réservations fres
prochainement.

Dans cette attente, nous vous
souhaitons une treés bonne fin de
semaine.
/JM a woces
Ssiert

Laurent Poultier du Mesnil
Bailli Deleguée de France

!
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Réunion du Bureau de la Chaine France
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Chaque premier lundi de chaque mois, I'ensemble des membres du
Bureau National tiennent leur réunion mensuelle via Internet.

Membres du Bureau National :

Laurent Poultier du Mesnil, Bailli Delegue de France, Anamaria Marry,
Chancelier National, S’rephone Turpin, Argentier o, Come de
Chérisey, Conseiller Gastronomique, Florem Martin, Echanson National,
PoTrick Libbrecht !, Responsable du Conseil des Sages, Alistair Asshefon
Charge de Missi o”s Nationales (Web) Jacques Binoist !, Ba incial
des Pays de re Jules Julien !, Bailli Provincial dAlsace, B@noﬂ de
| de Normandlie, Dominique Noboulzt I Ba
e, Roger Tracy!, Bailli Provincial dAuvergne
Provincial d'Occitanie

! Ego/zmenf Charge de Mission Nationale

Compte-rendu de la Reunion Extraordinaire du 10 mai 202 |

Patrick Libbrecht, President du Conseil des Sages, nous a présente le
compte-rendu de l'audit realis¢ aupres de chaque Bailli Provincial, ainsi
que le travail effectu¢ en partenariat avec les membres dudit conseil :
Anne-Charlotte Amaury, Alain Vertes et Come de Cherisey. Un certain
nombre de problématiques se sont degagées, auxquelles nous avons
essaye dapporter des solutions.

a Comment se differencier des autres associations gastronomiques

La France est avjourdhui tres riche en associations gastronomiques, aussi, il
convient de pouvoir se différencier clairement des autres, en particulier &
fravers nos actions.

Il est urgent de donner un souffle nouveau & notre Bailioage de France,
notamment en offrant de réels avantages & nos membres.

Les membres du Bailioge de France sont, & juste titre, de plus en plus
exigeants et attendent aujourdhui des soirées différentes, de celles quils
pourraient organiser de par eux-memes ou de celles que peuvent leur
proposer les autres associations gastronomiques.

Organiser un déjeuner ou diner, meme sophistique, ne suffit plus. I est
impératif dorenavant de realiser de réels « evenements », de facon & faire
en sorte que chaque membre vive une veritable expérience & chagque sortie.

Cela peut se traduire par :
» L'organisation d'une rencontre avec un ou plusieurs producteurs

> Le choix d’'une thématique
> Le choix d'un lieu atypique
> La visite d'un lieu d'exception

Le programme du dernier Grand Chapitre de France avec la
rencontre d'artisans et de producteurs, est présenté comme un
exemple.

Le maitre mot est de permettre & nos membres de « vivre une
exp¢rience » & chacune de leur sortie.

Le développement de la Chaine passe par les Baillis Provinciaux, sur
qui il convient de s'appuyer.

Il est évoque le nombre d’'¢évenements minimum & réaliser dans chaque
Bailliage Provincial. |l est décid¢ & l'unanimit¢, que chaque Bailli
Provincial s'engage & organiser au moins 4 évenements par an dans
son Bailliage (sans minimum de participants requis). Comme nous
sommes au milieu de I'ann¢e 2021, il reste au moins 2 ¢venements &
réaliser par bailliage d'ici la fin de I'ann¢e.

Tout nouvel adhérent doit étre bien accueilli dans la Chaine et en
premier lieu par son Bailli Provincial. Il est évoqu¢ le fait que chaque
nouvel entrant sera contacté en plus par un membre du Bureau, afin
de l'accueillir, lui présenter la Chaine, son fonctionnement et ses
activités et répondre & ses questions. C'est Florent Martin, Echanson
National, qui assumera cette tache.

Un annuaire regroupant tous les membres du Bailliage de France est
dé¢cide et sera mis en place en 2022.

Depuis quelques années, un certain nombre de conjoints, participent
aux manifestations de la Chaine, sans pour autant étre inscrit. Aussi il
sera proposé¢ un « tarif couple » pour 2022.

Certaines manifestations de prestige, seront réservées aux membres &
jour de leur cotisation.
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Florent Martin, Echanson de France, Elu Meilleur Sommelier
de France 2021, repond & trois questions du Figaro

«J'ai toujours voulu etre serveur b. C'est avec ces mots que démarre notre
conversation avec Florent Martin, tout juste sacré Meilleur Sommelier de
France. Une carriere exemplaire, et un amour pour la restauration et le vin
qui remonte & l'adolescence, lorsquil aidait au service ses tantes
propri¢taires d'un restaurant dans les gorges du Verdon. A 15 ans, ce fils
de boulanger dorigine corse que rien ne predestinait a  la
sommellerie goote son premier Saint-Emilion. Une ¢motion le submerge, et
le décide a vouloir en faire son méetier.

- Apres r ¢te quatre fois
i

cette fois-ci ?

Florent MARTIN - Cette fois-ci, je suis arrivé avec davantage de
décontraction, sans vouloir forcer. Entre-temps, je pense que le fait davoir
eu des enfants, ainsi que d'avoir traverse cette année de confinement,
mont permis de prendre du recul sur mon metier. Cest étrangement en
s¢loignant dun objectif que les choses viennent & vous. Je dirais aussi
que je ne fais pas cela pour la compétition. Les concours sont pour moi
un moyen de suivre [actualite des vignobles, dapprofondir ma culture du
vin, de gagner en rigueur et en concentration. Jai un temperament plutdt
creatif, reveur, et c'est gréce aux concours que je me plonge dans les
livres. Il 'y a aussi une question d'alignement des astres, et je remercie la
providence detre venue couronner une décennie de travail.

) ur vous, dar fag

re change ¢

realisé ce que cela impliquait. Cest en revanche une vraie joie de voir les
gens qui maiment, avec lesquels jai travaille, etre heureux pour moi.
Meilleur Sommelier de France, c'est un fitre tres évocateur, mais je suis
reste le meme. Jai toujours le méme ancrage et les memes valeurs. Je vais
continuer & faire ce que j'aime, & savoir sillonner le vignoble, amener le
paysage au client, lui faire ressentir ce qui fait la particularité d'un vin. Ce
qui change, c'est le regard que 'on va désormais porter sur moi.

Vous  pre chainement vos fonctions de chef sommelier
insula, & Paris. Allez-ve r votre metier differemment ?

Apres |1 ans au George V, javais envie de mémanciper de mes maitres
Eric Beaumard et Thierry Hamon. Ce que jaimerais, & cette nouvelle ¢tape
de ma carriere, serait de pratiquer une sommellerie plus décomplexée,
dans la joie et [émotion, savoir creer la surprise. Bien entendy, il faut
savoir se reposer sur ses classiques, mais je voudrais, & limage d'un
pdatissier, jouer avec les accords et les saveurs. Je ne suis pas le Meilleur
Sommelier de France. Je suis avant tout un sommelier heureux |




NOMINATE

Anamaria Spiceley-Marry entrepreneure dans les métiers
du conseil aux entreprises & linternational, Chancelie

Anamaria est née en Angleterre ou elle a vecu jusqu’ a lage de deux
ans, avant que sa famille ne reparte parcourir le monde grace & une
mere colombienne et un pere qui a fait toute sa carriere dans la
diplomatie anglaise, pour finir Ambc

Apres avoir parcouru le monde, de [IAfrique & [Amérique Latine,
Anamaria suit ses etudes anglaises dans le Surrey , au « Sacred Heart
Boarding School », avant d@Tr@ admise & IUmv@rsm de Leeds ou ell@
obtient son double diplome « Joir lonours, B.A siness
lanagement and Modern Langages ».

Diplomes en main, soleil a lhorizon et passé international, Anamaria
part travailler & Miami, aux Etats Unis d'Amérique en 1987, pour un
premier travail dans une importante soci¢té de transport international.

Puis elle rejom Ie cabinet SC- \nf@mohomol Corporoﬂon pécialise
dans limp J aNCQaise X s-Unis Jue

Clest aux Etats-Unis qu'elle rencontre son futur ¢ X I
francais originaire de la Martinique, qui dirige un cobmz‘f dz conszﬂ en
strategie dentreprise base a Miami.

namaria

infernatic 25 Qe

En 1997 le couple décide de s'installer en Fro
o lite, pour prendre la direction des re

o societe [N, spécialisée dans le domaine dzs nouvelles hzchno\ogm

Eﬂ 2020 a participe & la creation d'une societe de conseil &

a o) UHH don‘r elle devient associ¢e gerante. Ce cobmef

de cons@l en developpemen‘r international assiste  des  soci¢te
T?’ INCAlIses commercant vers "',/ cnine.

En 202;, elle e\org\ro les activites de son cobmef en creant un service

> premium, qui optimise la promotion et la vente doffre

‘excellence & destination ‘1\ ne ‘M’/‘W\ > chinoise fortunée.
Anamaria  est posswonnee par le patrimoine francais, dont so
gastronomie dexcellence. Cest dans ce codre que\le a relowm avec

son mari, la Chome des RC)hsseurs et le Bailiage de France.

I/




Jean-Luc Davigo, Directeur de Centre Hospitalier,
Chevalier de la Chaine

Jean-Luc  Davigo, est Directeur du Centre Hospitalier de
[Agglomération Montargoise (CHAM) dans le Loiret.

Jean-Luc passe son enfance & Nantes, avant de poursuvivre ses
¢tudes a Paris. Diplome de Sciences-Po, apres une année de service
militaire & Metz comme officier de reserve, il est admis a [Ecole des
Hautes Etudes en Santé Publique & Rennes.

Son premier poste est celui dadjoint au CHU de Brest, a Ihopital
Beaujon (AP-HP), puis au CHU de Clermont-Ferrand, avant de
prendre la direction d'un hopital corrézien.

Il est detache & lagence régionale de sante (ARS) de Bourgogne
Franche-Comté, avant de prendre la direction du CHAM depuis

A

septembre 2019.

Passionné de geopolitique et de littérature, Jean-Luc aime cultiver
les contrastes, une seconde nature qui le porte & créer des ponts
entre des univers différents.

Elevé dans le goot de la curiosite, rien ne le destinait au depart au
monde de la sante. Pourtant, il sepanouit pleinement dans cette
constante attention aux autres.

Jean-Luc attache de limportance & la gastronomie car pour Ui,
« Soigner, Cest permettre de retrouver la sante et le goot de vivre.
Quand on est malade, lenvie de manger peut-¢tre alterée. La
bonne cuisine redonne le goot et le plaisir de manger tout en
prenant soin de soi. Il faut allier santé et gastronomie pour se
soigner ». Tout un programme | La prévention est dailleurs le cheval
de bataille de Jean-Luc : « Une alimentation saine associce & une
hygiene de vie equilibrée est la clée dune meilleure santé ».

Jean-Luc milite pour que gastronomie et cuisine dhopital fassent
bon ménage : « Aujourdhui, dans les établissements qui le peuvent,
les cuisiniers sautorisent lors des grandes occasions, & la creativite
culinaire, et le regard dun patient ou dun résident vaut plus que
foute reconnaissance ».




PRESENTAT

Hélene Pedro-Rousselin, Directrice Pedagogique,
Chargee de Missions Provinciales

Issue dune famille originaire du Périgord, Hélene découvre
fres vite les senteurs et les richesses de la cuisine locale
gréce a sa grand-mere maternelle.

Le temps de ses ¢tudes, Hélene sinstalle & Paris, ou elle étudie
les langues ¢trangeres. Apres son mariage, celle-ci prend la
direction de New-York, ou eclle enseigne le francais aux
americains

Apres trois ann¢es, la petite famille revient en France ou
Hélene suit des ¢ lu Louvre, comme auditeur
libre. Sept années posszm la fomwl\e sagrandit, puis Hélene
repart, mais cette fois-ci pour la Grande-Bretagne.

Apres sept ans de vie londonienne, clle revient a Paris ou elle
sinvestit Ionguemem dans la 3
Die NS un eto
ien. Depuis Hélene est D
college des Hauts de Seine.

ement ex

Helene a pendant de nombreuses années, etudmz
et pratique le piano. Elle affectionne particulierement le jazz,
la musique classique, ainsi que lopera et
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Docteur Arnaud Trouve, Chef dentreprises,
Charge de Missions Provinciales

Passionné depuis sa tendre enfance par laviation, Amaud
passe fres tot (& 21 ans) son brevet de pilote, avec pour
objectif, de devenir pilote professionnel. Mais [histoire en
décidera autrement et Arnaud se tournera vers le monde
médical et celui de la recherche.

En effet, issu dune famille de pharmaciens d'Amiens, depuis de
nombreuses generations, Armaud grandit & Compiegne, puis
sinstalle & Paris pour y intégrer une preparation Crandes
Ecoles, qui lui permettra de rentrer a [Universiteé de Médecine
Paris 7.

Sorti de [Universite, il integre [INSERM comme Chargé de
Recherches. Apres quelques annges passionnantes, Armaud
dé¢cide de parfaire ses ¢tudes et part alors ¢tudier a New
York, a IUniversité de Colombia.

Rentré en France, il travaille dans lindustrie pharmaceutique,
toujours dans la recherche, avant de rejoindre une grande
cooperative francaise, comme Directeur qualite du groupe.
Profession quiil exercera pendant & ans.

En 2004, nouvelle aventure : il participe & la creation dune
socicte de Web services, qui se lance dans la creation de
logiciels. Armaud découvre alors un autre univers, Qui
[enthousiasme tout autant.

Fier de cette expérience et toujours passionne par la
recherche, les nouvelles technologies et lentreprenariat,
Arnaud vient de creer tres récemment, une nouvelle structure,
dans lunivers des nouvelles technologies.

Son appétit pour la science, nayant dégale que celle pour
la fine gastronomie, c'est tout naturellement gu'Arnaud décide
de rejoindre notre belle Confrérie.




Helene de Ytrube, assistante de Direction,
Chargee de Missions Provinciales

Hélene a eu la chance de passer une grande partie de ses vingt
premieres annc¢es, dans de jolies proprietés, comme chez ses
grands parents paternels, au chateau historique d'Anet (Eure) et
dans celui de Montgraham (Eure et Loire), ainsi que chez ses
grands parents maternels, au chateau du Touvet (sere) et dans
celui de Chamousset (Rhone).

Ses grands meres, toutes les deux filles uniques, aimant beaucoup
recevoir leurs amis, lui ont transmis tout naturellement leurs codes,
usages et sens de l'accueil a la Francaise.

Apres des ¢tudes supérieures de Communication et Publicité
[Ecole Supé¢rieure de Publicite, Hélene passe quelques ann¢es a
New York, ou clle effectue plusieurs stages dans difféerents
departements de la maison de vente Sotheby's ou elle soccupe
notamment de l'accuell des personnalités, comme lors de
[evenement « The Jacqueline Kennedy Onassis Auction » en 1996.

De retour a Paris, elle rencontre la décoratrice Machus von
Stauffenberg, avec qui elle travaillera pendant presque dix ans.
Elle collabore alors avec de prestigicuses maisons, telles que
Christian Dior, Nina Ricci et Deyrolles.

Sintéressant depuis toujours & la transmission du savoir, Helene
décide apres quelgues années, de se fourner vers le domaine de
[enseignement et de la formation des enseignants. Cest ainsi
quelle integre le Centre d'Ingenierie Pédagogique de ['Universite
Paris Dauphine-PSL, avec qui elle travaillera pendant six ans.

Désormais, depuis plus d'un an, Helene assiste la Directrice de lo
Fondation Dauphine et des Relations Entreprise de I'Universite Paris
Dauphine.

Consciente de limportance de la transmission des traditions et du
savoir-faire, elle choisit de rejoindre la Chaine des Rotisseurs et de
sy impliquer.




PRESENTAT

Edouard de Soultrait, Responsable Conformite
et Controle Interne, Charge de Missions Provinciales

Né aux Etats-Unis, Edouard de Soultrait passe sa jeunesse a l'étranger :
au Chili, en Italie, puis en Angleterre ou il termina ses ¢fudes de droit ou
King's College de Londres avant de passer le barreau de Paris. |l
déebute a Londres une carriere davocat poursuivie depuis pres de
vingt ans, au sein de la direction juridique, puis de la conformite
d'Amundi en gestion d'actifs.

Edouard a eu l'occasion de travailler sur le developpement de fonds
dinvestissement & thématique viticoles ou gastronomique, et de
sintéresser de pres au Champagne a l'occasion du refinancement d'un
grand groupe de Champagne.

Sa passion pour la cuisine et la gastronomie, n'a dégale que celle quiil
a pour le theatre (il joue depuis de nombreuses années), et la culture
des jardins, dont il aurait aime, dans une autre vie, faire son métier.

Mais c'est aussi pour Edouard, une affaire de culture familiale, transmise
par les femmes, grace & sa grand-mere maternelle et sa mere.
Cuisinieres dans l'ame, elles ont su lui inculquer le goot du choix des
bons produits de saison et de la cuising traditionnelle ; le souci de la
présentation des plats et plus generalement de l'art de la table.

II'decouvre tres tot la cuisine de I'Extreme-Orient, grace a sa grand-
mere maternelle (qui y vecut), puis celle de ['talie (ou il habita pendant
quatre ans) quil aime tant cuisiner.

Comme le dit si bien Edouard : « Voyager cest se rendre a lévidence
que les vraies rencontres se scellent souvent autour d'une table. |l
n'existe pas un seul pays, une seule culture qui ne sache honorer ses
hotes par le meilleur des repas tant il vrai que la cuisine, la
gastronomie et les vins qui laccompagnent, c'est 'amitie, le partage, le
plaisir des papilles mais aussi celui des yeux. »

Mais Edouard n'en n'oublic pas moins la France et ses magnifiques
terroirs, dont en particulier la montagne Bourbonnaise (marches
d'Auvergne) ou est implantée sa famille depuis plusieurs generations.

Clest donc avec enthousiasme qu'Edouard rejoint la Confrérie de la
Chaine des Rotisseurs, certain d'y retrouver et de partager des valeurs
fraternelles et de belles découvertes, avec le désir dy promouvoir un
certain goot de la France.
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Les Chefs Toshitaka Omiya et Morgane
Raimbaud, & Thonneur du magazine Thuries

Thuries est sans aucun doute un des magazines le plus
emblématique de la gastronomie francaise. Créé en 1988, ce
mensuel haut de gamme - devenu la reference dans le domaine
de la presse culinaire professionnelle - propose des portraits de
chefs, des recettes originales et bien sor toutes les actualites du
monde de la cuisine.

Dans son numéro de mai, Thuries consacre sa Une au duo
inspire du restaurant Alliance : Toshitaka Omiya et Morgane
Raimbaud, dont le « vacherin agrumes, mé¢lisse et galanga »
illustre la couverture.

Enfre les interviews et les recettes, 28 pages sont consacréees
au restaurant ¢toileé de la rue de Poissy, dans le Seme
arrondissement de Paris. On y apprend comment Toshitaka
Omiya, arrive a Paris en 2001 avec lintention de n'y faire qu'un
passage ¢clair, sest finalement retrouve 20 ans apres toujours
& et a la fete de deux restaurants, avec son associe Shawn
Joyeux. On comprend pourquoi la jeune et talentueuse

Morgane Raimbaud est aujourdhui lune des étoiles montantes 2 : {ARNH’DERE(ET]‘ES
de la patisserie. On peut aussi tenter de se lancer dans les e ";['oéhitaka Omiva
recettes raffinces precisement détaillees. Mais on a surtout -
envie de pouvoir sinstaller dans la salle du restaurant et laisser
Shawn, Toshi et Morgane nous emmener dans un merveilleux
voyage gourmand, surprenant, memorable.

& Morgane Raimbaud

CESAR HUBERT PATRICK
TROISGROS CHANOVE AGNELLET

Restaurant Alliance 5 rue de Poissy, Paris Seme.
Tel. : 01 7551 57 54 et www.restaurant-alliance.fr
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Recette de Toshitaka Omiya

Propri¢taire et Chef du Restaurant Alliance

Martre Rotisseur, Etoile Michelin

VELOUTE FROID DE PETITS POIS, CHEVRE, HUILE DE MENTHE

Pour 4 personnes :
(preparer huile de menthe la veille)

300g de petits pois

(80g de purée de petit pois)
40g de beurre % sel

20g de creme

80 g de lait

sel fin (pour la cuisson et le refroidissement)

80g de caille de chevre ou ricotta
menthe

huile d'arachide

Purée de petits pois :

Ecosser

300g de petit pois,
reserver les cosses.
Laver les cosses de petit pois.
Mettre une casserole de 5 litres

deau a bouillir avec 100 g de sel.
Blanchir les petits pois juste & point,
puis refroidir dans une eau glacée
& 2% de sel (exemple : Slitres d'eau
100 g de sel fin). Egoutter puis les
reserver au frais.

Dans la meme eau chaude cuire les
cosses, juste & point, puis refroidir
dans une eau glacee a 2% de sel.

Mixer les cosses, et passer au
chinois ¢tamine pour récupérer la
pulpe de cosse de petit pois.

Melanger 80 g de cette purce de
petit pois avec le beurre % sel,
chauffer, quand le beurre est fondu

ajouter la creme et le lait hors du
feu, puis refroidir lensemble.

Caille de chevre ou ricotta :

Preparer 80g de Caille de chevre
ou ricotta en le mélangeant a Ig
de menthe ciselée avec du sel pour
rectifier assaisonnement.

Huile de menthe :

Feuille de menthe : mixer avec lhuile
d'arachide. Passer au chinois,

Laisser reposer dans le réfrigérateur
pour faire se¢parer huile et le jus de
menthe, recupérer lhuile 12 h apres.

Dressage :

Verser 200 g de velouté froid dans
une assiette, ajouter une cuillere a
soupe de fromage et 10g de petit
pois. Assaisonner avec un trait
dhuile de menthe
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Recette de Steven Rouquier
Chef du Restaurant Les Fous de [lle
Maitre Rotisseur

AU BASILIC

Pour : 6 personnes

Portion de quasi de veau 120 g : 6 pieces
Basilic : 12 feuilles

Qignons rouges : | piece

Ciboulette fine : | botte

Huile dolive : 3 cl

Fleur de sel : 2 pincées

Beurre doux : 60 g

Asperges vertes de Pertuis : 18 pieces
Beurre 1/2 sel : 50 g

Prechauffer le four a 200°.
Inciser legerement le quasi de veau
et le contiser avec de fines tranches
de basilic. Colorer ensuite les deux
faces du quasi de veau dans une
poele tres chaude avec un filet du
dolive. Assaisonner la chair de sel fin
et ajouter le beurre. Une fois le veau
colore¢, le disposer sur une plague
e cuisson et lenfourner a 200°
pendant 10 minutes. Laisser ensuite
reposer la viande pendant cing
minutes dans un endroit chaud.

Pour les condiments acidulés :
Eplucher loignon rouge et le ciseler
tres finement. Couper é¢galement les
capres et la ciboulette finement.
Lever les suprémes du citron jaune et
les couper en petits cubes reguliers.
Assaisonner ensuite le tout de fleur
de sel, dhuile dolive et de poivre du
moulin. M¢langer et réserver.

Pour la gamiture :
Pointer les asperges et couper les
ieds, puis les ¢plucher avant de les
Bo’r’rzr. Remplir une grande casserole
deau et la porter a ¢bullition avec du
gros sel. Cuire ensuite les asperges
pendant cing minutes, puis les refroidir
dans de leau glacée avant de les
¢goutter sur un torchon et reserver. Au
demier  moment,  rechauffer  les
asperges dans le beurre mousseux.

DE PERTUIS’

CONDIMENTS ACIDULES,
\U BEURRE BLANC A L ORANGE
Condiment :
Capres : 25 ¢
Citron jaune : une piece
Sel fin : six pincées
Moulin & poivre : six tours

Pour la gamiture :

Cros sel : 30 g

Vin blanc sec : 4 cl
Oranges : 2 pieces
Poivre de Timut : 3 tours

Pour la sauce :

Eplucher les échalotes et les ciseler
finement.

Prélever le zeste des deux oranges
ainsi que le jus. Dans une casserole,
verser le vin blanc et le jus des
oranges, puis ajouter les ¢chalotes,
et faire réduire aux frois quarts & feu
doux. Hors du feu, ajouter ensuite
progressivement le beurre bien froid

coupe en morceaux tout en
fouettant.

Finir par les zestes et rectifier
[assaisonnement avec le sel et le

poivre de Timut.

Pour le dressage :

Au centre de lassiette, dresser les
condiments acidulé puis disposer le
quasi de veau dessus. Disposer
harmonieusement les asperges vertes,
rajouter sur la viande un peu de
condiments acidulés.  Ajouter des
points de beurre blanc a lorange
autour de la viande et de la
gamiture, terminer avec un filet
dhuile dolive et un soupcon de fleur
de sel.
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DARTE

Le Baillioge de France, met en place des partenariats,
afin de proposer & ses adhérents des offres privilegices

CHEF INVEST

Devenir co-propri¢taire de restaurants gastronomiques

Investir aux cotés de Chefs prometteurs

Chef Invest a pour vocation d'nvestir aux cotes de chefs entrepreneurs,
de cuisiniers indépendants qui ecrivent la gastronomie de demain.

Maitrisant leurs classiques, ils captent les tendances en proposant des
licux ouverts et modernes, du bar & tapas & la bistronomie décomplexée
et festive, qui deviennent des licux de vie animes et décontractes...
Soutenir la Gastronomie Frangaise

Ces nouveaux chefs mixent les cultures, saisissent les concepts du monde
entier et repondent aux attentes des nouveaux consommateurs.

Ces chefs ont fait leurs preuves chez les grands ¢toilés et veulent & leur
tour marquer la France gourmande de leur empreinte. Avec vous, Chef
Invest est leur tremplin |

Rigoureusement sélectionnés, lidentification et l'analyse des projets
presentés sur Chef Invest est assuree

par Come de Chérisey et Benjamin Wattinne

Des chefs... d'entreprise |

Ce sont des chefs entrepreneurs,

qui savent compter, gérer les equipes et les approvisionnements,
anticiper les échéances, choisir les bons investissements. ..

Nous contrélons le Business Plan et vérifions leur gestion passée.

La typologie de projets
Ce sont des chefs « auteurs » Qui se caractérisent par une cuisine
créative, de saison et locavore.

Leur parcours garantit leur savoir faire technique. lls veulent créer ou
reprendre un fond de commerce : du bar & tapas au grand ¢toile, en
passant par le bistrot de qualite. Cela peut aussi etre l'extension dun
etablissement existant (bar a vin, bistrot..) ou le développement du
projet existant avec un spa ou des chambres dhotes par exemple.

Le dénominateur commun est le positionnement gastronomique.

Come de Chérisey

+33 6 70 45 47 68
linkedin.com/in/come-de-chérisey-68b633
https//www.foodxpert.fi/lequipe/

RIAT

\
| COME DE CHERISEY

Conseiller Gastronomique de
France de lao Chaine
des Roftisseurs
Gault & Milllau

Come a redresse le guide en
changeant son modele
| ¢conomique et en
internationalisant la marque
\ de 5 a 20 pays.
| Come est ¢galement co-
fondateur du city-magazine
« Zurban » et du guide des
¢tats-majors des
entreprises.

BENJAMIN WATTINNE
Amateur de bonne table,
serial entrepreneur et
Business
Angel, Benjamin a dir
Eurc

g¢ Gust
jusgu'en 2014 puis a
onde Sowefund, une des
plateforme d'investissement
referente dans l'innovation
en France
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Le Bailioge de France, met en place des partenariats,
afin de proposer a ses adhérents des offres privilegiées

Acquis en 2010, par notre Confrere Martiol Mignet, Bailli Provincial
Honoraire, a son fondateur, qui fut un des vinificateurs de Mouton
Rothschild dans les annees 90, ce petit chateau dont les batiments
et chais remontent & 2004, s¢tend auvjourdhui sur 5 hectares des
meilleurs sols de lappellation Saint Estephe.

Planté de parcelles de Merlot, de Cabernet Sauvignon, et de Petit
Verdot dont la moyenne d'age est de 35 a 40 ans, il domine ses
terroirs de graves argilo-calcaires, tout pres de ses grands freres
que sont Tronquoy Lalande, Chateau de Pez, et Pomys.

Conserver la tradition dune viticulture respectant les terroirs et
protegeant les désirs des consommateurs devenus fideles a une
haute qualite des produits dans un environnement toujours plus
compé¢titif, notre vision & long terme nous projette dans le respect
de la terre et de la plante. Elle nous offre une source inepuisable de
progres et de qualité alliant & la tradition [utilisation des méthodes
modernes de vinification.

Devenir et rester sur une des plus nobles appellations de Bordeaux,
une propri¢té a taille humaine caracterisece par lexcellence du
resultat si chere & son propriétaire actuel et par la maitrise de la
chaine de realisation, ceuvre commune du directeur technique et du
technicien du chateau.

Martial nous propose une « Offre Speciale Chaine des Rotisseurs »

Chateau L Argilus du Roi 2016

Crand millésime et unique Saint Estephe medaille d'or

au Grand Tasting des sommeliers dAsie en 2018 .

Livre en carton prestige de 6 bouteilles & plat.

Les 6 bouteilles proposees au prix exceptionnel de 126 €
(soit la bouteille & 21 € TTC au lieu de 28 € ).

Telephone - +33 6 14 61 18 80
Email : mmignet@arinc.fr
www.chateaulargilusduroi.fr
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France - Eric Briffard

Un des Meilleurs Ouvriers de France (MOF)

Le Maitre Rotisseur Eric Briffard, Chef Exécufif,

est Directeur des Arts Culinaires a ¢cole Le Cordon Bleu
Paris depuis 2016 et Chef dEtablissement depuis 2018.

Originaire de Bourgogne, le Chef
Briffard se forme & la cuisine au
Relais Saint-Fiacre. Il redlise ensuite
son Compagnonnage et tfravaille &
[hotel Concorde Lafayette Paris, puis
a LEsperance et au Manoir de Paris.

A 28 ans, il est nomme Chef au
Palazzo, restaurant du Royal Park
Hotel de Tokyo, avant detre désigne
Chef du restaurant Jamin (Paris) par
son mentor Jogl Robuchon.

Quelgues années plus tard, il cree
sa propre cuising et se distingue au
Chateau de Fere en Tardenois, |
¢toile Michelin. De retour & Paris, |l
prend la direction des cuisines de
[Hotel Plaza Athénée et obtient
deux ¢toiles au restaurant
gastronomique, Le Régence, quil
décroche une seconde fois en 2007

au restaurant Les Elysées du Vemet.
En 2008, Erc Brifford prend la
direction des cuisines du Four
Seasons Hotel George V et y obtient
& nouveau 2 ¢toiles pour Le Cing.

Le Chef Bbriffard est IUn des
Meilleurs Quvriers de France [NdIr.
voir ci-dessous]. Lorsquon lui a
demandée comment il est devenu
MOF, Eric nous a confie : « Cétait
en 1993. Decrocher le titre de Un
des Meilleurs Ouvriers de France
me tenait vraiment & cceur. Javais
participé¢ & de nombreux concours
en tant que Compagnon, et
minscrire & lépreuve du MOF était
une ¢tape logique : cest le graal
de la profession en France.
Quand jy repense, ca a ¢te lun
des moments les plus e¢mouvants
de ma carriere |




33

.

Jai remporté la finale a Strasbourg
a la fin de lannee 1993. Lorsque les
resultats ont ¢té annoncés et que jai
entendu mon nom, les larmes me sont
montées aux yeux | Jai rejoint le Chef
Joel Robuchon sur le podium, devant
toutes les caméras, il ma tapote la
joue et ma embrass¢ en me disant
“oas mal’, un vrai temps fort | Nous
avons  celebre  la  victoire au
restaurant de Paul Bocuse, L'Abbaye
de Collonges, et la medaille ma ¢té
remise  par le president Francois
Mitterrand au palais de [Elysée. Un
moment rempli démotions et un reve
devenu redlite : la reconnaissance

de mes pairs.

En 2016, Eric a recu la medaille
Crand Vermeil de la ville de Paris. Il
est egalement Chevalier de lordre
du Merite Agricole, Chevalier de
[ordre des Arts et des Lettres. En
2018, il a recu la médaille de
Chevalier dans l'ordre mondial de

[Academie Culinaire de France et le
Trophée Le Chef du Prix de la
Transmission 2018.

Ndlr. : Cet article a ¢te public avec
la  contribution de lécole Le
Cordon Bleu Paris

P
", ‘
‘@ > Y
Un des Meilleurs Ouvriers

de France (MOF)

Le concours Un des Meilleurs Quvriers
de France (MOF), réserve & certains
corps de metier de lartisanat, est
organis¢ tous les quatre ans.

Le fitre prestigieux de Meilleur
OQuvrier de France est decerne en
France par categories de métiers
dans un concours entre
professionnels.  Organis¢  par e
COET (Comite dOrganisation des
Expositions du Travail), le concours
permet aux laur¢ats dobtenir un
diplome dEtat de niveau lll. Tous
les presidents de la Republique
francaise recoivent le titre
honorifique « MOF honoris causa ».
La remise des medailles est
traditionnellement  suivie par  une
cérémonie au palais de IElysée en
présence du président de la
République francaise.

Ce concours unique au monde
consacre lexcellence et le savoir-
faire. Crée en 1924, initialement
pour mettre en lumiere les meilleurs
artisans de l¢epoque ages de 23
ans et plus, le concours donne droit
au fitre « Un des Meilleurs Ouvriers
de France ». Auvjourdhui, par la
diversite des specialites,
regulicrement mises & jour, i est
désormais ouvert & des metiers plus
modernes, notamment au secteur de
la haute technologie.

Dans ce concours, le candidat
dispose d'un temps donné et de
matériaux de base pour realiser un
chef-d'ceuvre et se rapprocher de la
perfection. La methode choisie,
l'organisation, le geste, la rapidite, le
savoir-faire et le respect des regles
du métier sont contrélés par le jury
autant que le produit final.

Les candidats recompenses

conservent leur titre a vie, avec

lindication de la specialité suivie
par lann¢e dobtention. Ce titre
prestigieux est autant reconnu par
les professionnels que par le grand-
public en France, en particulier
parmi les artisans-commercants, tels
que les patissiers, les coiffeurs, les
bouchers, les joailiers et les
membres dautres corps de métier,
en particulier dans le secteur des
produits de luxe.

Le concours necessite des mois
voire des ann¢es de preparation
; le programme des ¢preuves est
rendu public deux ans avant
[examen. Les gestes techniques,
[innovation et le respect des
traditions sont travaillés
longuement pour atteindre e
niveau dexcellence, defficacité
et de perfection exige pour
reussir et etre couronne par le
jury, qui attribue des notes tout
au long de I'e¢preuve sur differents
aspects.

Parmi les laur¢ats dans la
categorie Cuisine / Gastronomie,
on retrouve naturellement  des
chefs francais légendaires, &
limoge de Paul Bocuse, Joél
Robuchon, Roger Verge et Michel
Roux.
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PROGCRAMM

Calendrier 2021 des ¢venements du Bailliage de France (avec les liens des contacts)

Juillet

Septembre

Octobre

Novembre

Décembre

Dégustation et dé¢j. & Les jeudis de Paris (ler Les jeudis de Paris (ler
2 |m v s - o p
Marcon eudi du mois) eudi du mois)
31J S 3|D
Journée - Famille Ricard
1 ° aux lles des Embiez A
Fromages et vins italiens
N - Florent Martin, Paris ° "
6 | D M 6 | M
es jeudis de Paris (ler
s " lMlicudi du mois)
8 M J 8|V
o lu Soirée de Gala, Thé¢atre i
Moli¢re, Bordeaux
#1J S #|D
ol ° ’ Noél de la Chaine en
#]s L ¥ . ) Alsace
and Chapitre Mondia
+ o m ¥ alyon
il - M i Grand Chapitre de
AR | P France dans la région
des Chateaux de la
#|M v # Loire
#1J S #
aly b . Grand Buffet de .
#]s L # M
#|D M # M
#|L M #1J
# M J #|V
#M v #|S
e S Festival dess du Al
. Déi. et vins & Vavaines 3 Salon desAProfesslonneIs " .
L 0<l. e1 vins 9 yaugines de la Chaine
Visite et déj. Chateau :
Lhapitre de Faris
i Haut Marbuzet L Chapitre de Paris # M
vl " Week-end de travail du . | Chabitre de Nouvelle
Bureau de France o A
= Aquitaine - Eugénie les
Diner Norman avec le -
#|L M #|J Bains
Bureau de France =
AN | Week-end de travail du .l .
Bureau de France
#M v #|S

#

D

N.B. : Certaines dates peuvent évoluer en fonction des évenements
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Comment rejoindre la Chaine
et devenir Membre de notre Confrérie

Rejoignez-nous |

L'adhésion & la Chaine des Rotisseurs - Association Mondicle de la Gastronomie -
est soumise au parrainage d'un futur membre, & l'acceptation des Statuts et du
Reglement Intérieur et au versement de frais dadmission et d'une cotisation
annuelle pour le renouvellement.

Si vous desirez en savoir plus sur I'adhésion & la Confrérie de la Chaine des
Rotisseurs, vevillez compléter le formulaire disponible en ligne, en utilisant le lien
suivant :

https:/france.chainedesrotisseurs.com/pages/234 | /rejoignez-nous.html

, Ou en repondant aux questions suivantes, & adresser au Bailli Delegué :
[ bailli@chainefrance.fr

IDENTITE
Nom :
Prenom :
Profession :

’ ADRESSE

Type d'adresse : [] domicile ou [ professionnelle
Adresse :

Code postal :

Nom de l'¢tablissement professionnel (si applicable)

Ville :
Pays :

CONTACT

Type de telephone : [ personnel ou [ professionnel
Telephone :

Type d'email : [] personnel ou [] professionnel

Email :

Cotisations et adhesions par Internet :
hitps//www.weezevent.com/cotisation-adhesion-cdr-bailiage-de-france-202 |
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Composition du Bureau du Baillioge de France
et liens pour pouvoir les contacter

Laurent Poultier du Mesnil, Bailli Dele gue de France

Anamaria Marry, Chancelier National
Stéphane Turpin, Argentier National

Come de Chérisey, Conseiller Gastronomique

Franck Fontaine, Conseiller Culinaire
Florent Martin, Echanson National

Patrick Libbrecht, Charge de Missions Nationales

Alistair Assheton, Charge de Missions Nationales (site Internet)

Responsables provinciaux! (¢galement Charge de | ns National)
Sidney Bond, Charge de Missions Centre-Val de Loire

Jacques Binoist !, Bailli Provincial des Pays de Loire

Philippe Heullant !, Bailli Provincial de PACA et Charge de Presse
Jules Julien !, Bailli Provincial d’Alsace

Benoit de Montlebert !, Bailli Provincial de Normandie

Dominigue Naboulet !, Bailli Provincial de Nouvelle Aquitaine

Laurent Poultier du Mesnil, Bailli Provincial dlle de France

Roger Tracy/, Bailli Provincial d'Auvergne-Rhone-Alpoes

Alain Vertes !, Bailli Provincial d'Occitanie
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