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Les connaissances gastronomiques sont nécessaires a tous les hommes, puisqu’elles tendent a augmenter la somme de plaisir qui leur est destinée.
Anthelme Brillat-Savarin

e-mail gourm@end
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Le 7¢ Salon
International
des
Vins & Spiritueux
Méditerranéens

Restaurant ®proiit FETE Grasse et Le Rouret

Mathias D_andine
La restauration
change de mains
aux Roches

Les chefs ne tenaient pas en place ces der-
nieres années au restaurant de 'Hotel Les
Roches au Lavandou. Eric Balan et dernie-
rement Benjamin Collombat, sont repartis
Mathias Dandine vers de nouvelles aventures. Finalement,
Jean-Michel Gallon, le propriétaire,a vendu
la partie restauration aux fréres Dandine, Mathias et
Fabien. Cet ensemble est constitué du restaurant gas-
tronomique, du bar et du restaurant de plage. Larguez
les amarres et bon vent ! 9
* “Restaurant Mathias Dandine” Hotel Les Roches
|, avenue des 3 Dauphins. Aiguebelle Plage.
Le Lavandou.Tél. (0)4 94 71 15 53.
E-mail : resa@hotellesroches.com.
(C)uvert toute fannée.. Menus 42€ (le midj), 62€, 95€.
arte.

® gestaurant EVENEMENT
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Week-end truffes

* Le samedi 14 janvier, dés 9h30, La Bastide Saint Antoine a
Grasse ouvrira ses portesa la [0 édition du marché de la truffe.
Tout au long de cette journée ponctuée d'animations diverses
(démonstration de chiens truffiers, concours de la meilleure re-
cette familiale de plat truffé...), vous allez pouvoir rencontrer les
trufficulteurs des Alpes-Maritimes, qui vous renseigneront et
vous conseilleront. Des truffes seront bien stir en vente, mais
également de 'huile d'olive, de la pate dolive et des olives de
Nice, des fromages, du miel, du foie gras, des vins Cotes de
Provence... A 12h30, un repas truffe, élaboré par Jacques
Chibois, sera servi dans les jardins de la Bastide Saint Antoine.

* Le dimanche 5 janvier; le rendez-vous est
fixé a 9h, devant la mairie du Rouret pour la
visite commentée du champ dlessai truffi-
cole, prélude a une nouvelle journée d'ani-
mations et de vente de truffes et de produits
du terroir. @

Jacques Chibois,
“la truffe est un produit de féte !”
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o niuls tstaurants SOIREES @ Bourgogne a 'honneur

Soirée “Uin/20” a “La Palme d’0r” Hotel Martinez a Cannes

Le succes remporté I'an dernier par les soirées “Vin/20" a incité toute I'équipe de la restauration du Martinez
a renouveler ['opération. Andre Toscano, maitre sommelier a “La Palme d'Or” et le domaine viticole du
Chateau de Meursault, un des plus beaux de Bourgogne, vous feront découvrir une sélection de crus excep-
tionnels, comme le Chateau de Meursault AOC [¢" cru et le marc du Chateau de 10 ans d'age.

Le menu pour escorter ces nectars, élaboré par Christian Willer et Christian Sinicropi, se compose de ['es-
car%ot au chou vert assaisonné d'une gribiche, ceuf poché au Chardonnay, du sandre, fumet a 'emincé d'an-
guille, nage d’écrevisses et confiture de grains de raisins au Meursault, de la volaille de Bresse caramélisée au
miel de moutarde, sauce gourmande de racines aux grenouilles et algues marines, du fromage de Bourgogne,
de la poire farcie aux saveurs de la Bourgogne et des mignardises PaFme dOr. &

* Soirée *Vin/20" La Palme d'Or. Hotel Martinez 73, La Croisette a Cannes.A 20h. Menu du terroir et sa dégustation de
vins | 35€ par personne. Renseignement et réservation aupres de Philippe Caillouet (0)4 92 98 74 14

Diner “accord mets et vins” aux “Pécheurs” a Juan-les-Pins

Ce sont les vins du domaine Claude Dugat a Gevrey Chambertin qui vont accompagner les plats ima-
ginés par le chef de cuisine Francis Chauveau, assisté d’ Hervé Busson. Au menu, la petite soupe cré-
meuse de homard bleu, raviole de topinambour aux truffes noires ;le canard colvert, laiguillette au miel
de Provence, fruits secs et fruit d'hiver, la cuisse confite en tourton de pomme de terre aux champi-
gnons des bois, un foie gras grillé ; le dos de chevreuil poélé en chauds parfums de poivres, polenta
moelleuse de potimarron aux chataignes ; 'époisse de Bourgogne ; ananas aux frits de la passion, fi-
nancier tiede a la noix de coco, sorbet litchis ; la fine fleur de café ; les mignardises et douceurs cho-
colatées. @ .

* Diner “Accord mets et vins”. Restaurant “Les Pécheurs” Cap d'Antibes a Juan-les-Pins. A partir de
20n30. 120€ par personne, vins compris. Réservation (0)4 92 93 71 55

Francis Chauveau |

Le lycée hotelier Paul Augier a Nice, accueille 5 professeurs et 5 éléves japonais, venus se former
aux techniques de la cuisine frangaise. Ce groupe vient de la province de Hokutobunka, siege dune
école de cuisine tres réputée. Cette visite s'inscrit dans le cadre d'un échange pédagogique orga-
nisé depuis deux ans. Des éléves “bac pro” du lycée hotelier nigois et leurs professeurs, se sont formés a a cuisine japonaise, en se
rendant au Japon en septembre 2005 +*» Deuxiéme marché touristique étranger de la Cote d’Azur (aprés Pltalie),
le marché britannique a retrouvé le chemin de la croissance. En 2005, le cumul des nuitées dans Photel-
lerie et les résidences de tourisme a augmenté de 9,6 %. Une croissance surtout ressentie en juin-juillet,
période durant laquelle les nuitées ont augmenté de 17 % * Xavier Jolivet (ex Hotel Martinez a Cannes, puis Hotel
Métropole a Monte-Carlo depuis | an) s'envole pour IMle Maurice, ot l devient résident manager au Royal Palm,a partir du 17 jan-
vier *»+ Le lundi 16 janvier 2006 a 15h, Hexa’toques organise pour la “Fraternelle des cuisiniers et des pa-
tissiers de Nice et Cote d'Azur”, la galette des Rois des anciens "toqués", au siége 2, rue de I'Hotel de
ville a Nice ¢ La parution du livre " Le beau et le bon ", traité d'esthétique culinaire issu de la collaboration entre Hervé This et
Pierre Gagnaire, est prévue  la fin du mois de janvier ** Pierre-Dominique Cécillon, président de I' “International
club les toques blanches” vient de creer une école de cuisine a Paris “I'Académie des cinq sens” = Jessy
Schaer; meilleur apprenti de France cuisine 2005, vient de finir son contrat chez Régis Marcon a Saint Bonnet le Froid. Il cherche un
nouvel employeur de renom pour continuer a se perfectionner. Tél. (0)6 72 87 35 24 «» A suivre...
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Les 20, 21 & 22

février 2006

a Montpellier

France

http:/ /www.vinisud.com

© inoter AGENDA

D

v Soirée Laurent-Perrier
& Fred

Villa des Lys a Cannes

(annes shopping festival 2006,

A 20h30.125€ boissons incluses
Réservations (0)4 9298 77 41

v'Réouverture

Restaurant Jouni

atelier du goiit a Nice

ouvert midi et soir

du mardi au samedi inclus

10, rue Lascaris
Renseignements (0)4 93 99 22
http/wwiounifr

v Soirée vin/20

Hotel Martinez a Cannes
Cannes shopping festival 2006,
Restaurant “L.a Palme dOr"a 20h
(voir détalls ci-contre)

v Diner accord mets
et vins

Les Pécheurs a Juan-les-Pins
A20h30

(voir détails ci-contre)

v'La cuisine d’a coté
France3 Méditerranée
Emission proposée par Jean-Luc
Rosier et Frédénic Soulé,
présentée par Canine Aigon

et Frédénic Soulié a 1740,
Chefinvité : Lionel Lévy,

Une table, au Sud a Marselle
Recette :tartare de StJacques,
noisettes fraiches et betterave.

' 10e marché de la truffe
La Bastide Saint-Antoine

a Grasse (le 14)

etau Rouret (le 15)

(voir programme ci-contre)

vBollito Misto

Hotel Hermitage a Monte-Carlo
Salle Belle Epoque

Dégustez un mets qui fatt revivre

les saveurs d'autrefors.
Réservations (377) 98 06 25 25


http://visitor.constantcontact.com/optin.jsp?m=1100400374094&ea=
http://www.jouni.fr
http://blog.channelriviera.com
http://www.vinisud.com
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Brasserie Carlton
a Cannes

Homard
le vendredi!

En régle générale, le vendredi rime plutot
avec aioli. Le chef des cuisines, Laurent
Bunel en a deécide autrement ! Tous les
vendredis, midi et soir, des menus gour-
mets autour du homard et du champagne,
vous seront proposés. 9

* “Brasserie Cartton” InterContinental Carfton
Cannes 58, La Croisette.

Réservations (0)4 93 06 40 21

® fijtel restaurant MENU

Laurent Bunel

oyis COMPETITION _ i .
: Chateau Sainte-Roseline
Championnat de France
de dégustation

La seconde épreuve qualificative pour la finale du championnat de
France de dégustation 2006, concours organisé par la “Revue du vin
de France”, se déroulera le samedi 4 février 2006, le matin,au sein du
chéteau Sainte Roseline aux Arcs-sur-Argens.
Ce championnat est ouvert a tous, simples amateurs ou profession-
nels et se déroule par équipe de deux dégustateurs. Il suffit de dé-
uster a aveugle, puis découvrir 12 grands vins francais, pour lesquels
ﬁ faut trouver cépages, région de production, appellation, millésime...
Tous les participants seront récompensés par des bouteilles et des
verres du partenaire Spiegelau.
Pour s'inscrire, composez votre équipe et envoyez le nom de
I'équipe, les coordonnées de ses membres, a I'adresse mail sui-
vante bouteillesecretervi@yahoodr ou par courrier a RVF cham-
pionnat. BP 126 - 38504 Voiron cedex. Frais d'inscription 20€ par
personne. @
* Pour tous renseignements 06 83 35 56 92.

© cners de cuisine GOLLOQUE I nnova tion

et changement d’habitude
alimentaire

Suivant les traces de son grand frére, le “collogue national des direc-
teurs dhotels 4* et 4* Luxe”, le “colloque national des grands chefs”,
lancé a Cannes début février 2005 monte a Paris, dans les locaux
de l'école hoteliere de la rue Meédéric (17¢). Différentes confe-
rences vont rythmer les deux journées de travail, Luc Dubanchet,
directeur dOmnivore animera la“transmission du savoir, comment
éduquer les futurs éléves et les futurs
clients 2", Hervé This s'exprimera sur la
“cuisine moléculaire, cuisine d aujourd hui ou
de demain ?”, Jean-Luc Rabanel, Jean
Montagard et Caroline Jolivet parleront
de“la cuisine verte” et d'autres interve-
nants aborderont la question de la “sé-
curité alimentaire”.

Trois repas sont également program-
més,un déjeuner “cuisine classique”, réa-
lisé par les éléves du lycée hotelier et un
diner “note d note”, placé sous la direc-
tive d'Hervé This et élaboré par 4
grands chefs, le lundi 27 mars et un*“dé-
Jeuner gastronomique végétarien et bio”,
le mardi 28 mars. 9

2™ Collogue Kational
des Grands Chefs

27 ot 28 Mars 2006
Ecole Hiteliére de Paris

AMADELS

A o

* Renseignements : Agence Star Com.
HAGB 2 Patrice Marty.Tel (0)4 93 49 02 56 http:fwww.colloquechr.com

Joél Robuchon. En/xrésence de Joél
Robuchon,fhétel Métropole Monte-Carlo a orga-
nisé un cocktail trés privé de fin d’année, pour les
directeurs des bouti?ues du“Carré d’Or” autour
du tepﬁanyakki de la cuisine du restaurant Joél

Robuchon Monte-Carlo.

Terre de Provence. Bernard Giani, le di-
recteur de la publication et rédacteur en chef de
“Terre de Provence” a remis les trophées “Coup
de coeur” a David Faure, restaurant Aphrodite
Nice, Olivier Streiff, groupe Althoff, Evelyne
Juillard (r’_ef)résentant le chef Benoit Vidal), le
Mas des Herbes Blanches a Gordes et Christian
Peyre, La Maison, domaine Bournissac a Paluds-
de-Novés, lors d'un sympathique cocktail dina-
toire, servi dans le tout nouveau décor du res-
taurant Aphrodite @ Nice. @

PHoTo X DR

Saint-Fortunat. Les différentes associa-
tions de cuisiniers se sont retrouvées le || dé-
cembre dernier a I'église Saint-Pierre d’Aréne a
Nice, pour la célébration d’une messe solennelle
fédératrice, en 'honneur de saint Fortunat,
nommé saint patron des cuisiniers par Auguste

Escoffier. @

®tition NOUVEAUTE

A= i

Initiatique

L'art du bien manger et du bien
boire ont toujours tenu une place
importante dans la vie de la confré-
rie magonnique.

Louvrage, voyage historique et spi-
rituel, méle anecdotes, citations et
recettes de nombreux chefs con-
nus, membres de la franc-magon-
nerie.

* “La cuisine des Francs-Magons”
gar Edmond Outin.

Préface de Joél Robuchon.

Editions Dervy. 208 pages. 25€.
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ponseil _
mter[_)rofessmnnel
des vins de Provence

Année
Cézanne 2006

Les vins de Provence (ACC
Coteaux d'Aix-en-Provence, Cotes
de Provence Sainte-Victoire, Cotes
de Provence, Cotes de Provence
Fréjus et Coteaux Varois en
Provence) ont été a 'honneur lors
de la conférence de lancement de
lannée Cézanne qui s'est déroulée
au ministere de la Culture, le mardi
3 janvier 2006.

Le conseil interprofessionnel des
vins de Provence (CIVP) a tenu a
s'associer naturellement a cette
manifestation d'envergure, destinée
a célébrer [llustre peintre aixois,
tout au long de cette année.

Les vins de Provence, partenaires
officiels de Cézanne 2006, accom-
pagneront les divers événements
organisés durant ['année 2006, les
conférences de presse nationales
et internationales, plus de 40 soi-
rées privées et les 3 soirées offi-
cielles qui auront lieu a Aix-en-
Provence et ses environs.

Le conseil interprofessionnel des
vins de Provence sera également le
partenaire de la 6¢ édition de la
“Féte de la SaintVincent’, qui se dé-
roulera le dimanche 29 janvier a
Saint-Maximin (Var). €

©NECROLOGIE ) <.5c de la mere Barale

“Pour moj, pas question de retraite. Quand je travaille, je suis si occupée que je ne peux
méme pas prendre le temps de mourir !”.Catarina-Elena Barale, dite [a mére Barale, s'est
pourtant éteinte a 90 ans, dans sa maison de la rue Beaumont a Nice, adresse du bar
casse crotite “Chez Paulin et Ma” que ses parents avaient acquis en 916, dans le quar-
tier de Riquier et quelle n'a jamais quittée depuis sa naissance. Cette grande dame de
la cuisine nissarde laissera le souvenir impérissable de ses fameuses recettes nicoises, la
trouchia, la tourta de bleq, la pissaladiera, l'estocaficada, la doba a la nissarda et 'emblé-
matique socca, qu'Auguste Escoffier venait déguster chez elle ! @


http://blog.channelriviera.com
http://www.colloquechr.com
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