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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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® pitel-restaurant REOUVERTURE Hotel Gray d’Albion
a Cannes

Un nouveau concept
de restauration

Mercredi |8 janvier; le voile sera levé sur les innova-
tions du restaurant de 'Hotel Gray d’Albion.Nouvelle
identité visuelle basée sur le chiffre “38” et sur une
nouvelle accroche “Lexception a son adresse” ; nou-
velle décoration entierement repensée ol le bois triomphe, dans un "
environnement contemporain avivé par des couleurs creme, caramel '} J :
et chocolat, exposition permanente de photographies noir et blanc illustrant le travail des cuisiniers ; nouveaux éclairages,
lumiére tamisée par des stores la journée et luminaires en cristal signés Philippe Starck pour le soir ;nouvelle vaisselle en
porcelaine de Limoges et nouveaux accessoires ; nouvelle carte, nouvelles formules, mais toujours le méme chef, Xavier
Roy, épaulé par une brigade de 14 employés, relayée en salle par une équipe de [0 personnes.
La formule du midia 19€“38’ chrono”, servie en 38 minutes, comprend une grande assiette ou le plat du jour servi avec
un verre de vin ou |/2 bouteille d'eau minérale ou un café et la formule “Le §8" a 38€, proposée midi et soir; comporte
lentrée du jour, le plat du jour; le dessert du jour,avec un verre de vin ou 1/2 bouteille d'eau minérale et un café.
| Pour les gens pressés ol les petits creux,“38 The Bar” vous propose de manger sur le pouce, de 12 a [9h,a partir
. de 6€.Et pour ceux qui prennent le temps de vivre, le chef a congu une carte en 5 actes, “premiers appétits” de 9€
= (glacé de légumes cuisine fagon grecque aux senteurs d'agrumes) a 33€ (salade homard, croque du potager et ma-
rinade de champignons),la pasta” de 16€ a 20€,"! risotti” de 16€ a 22€,"coté mer” de 18€ (piqué de noix de saint-
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Restourant & Bar

Alain Roy
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A = jacques et gambas, blinis de courge au cumin, émulsion de corail d'oursin) a 33€ (queue de homard en coque a 'huile
| 7 de vanille, les pinces enroulées de tagliatelles),“coté terre” de 21€ (souris d'agneau cuite longtemps aux épices, tajine
| de potiron et aubergine aux amandes) a 28€ (cceur de filet de baeuf sauce foie gras, trois légumes écrasés en purée),

“fromages des bergers de Provence” 9€ et |0€ et “les desserts” de 8€ (coupe glacée forét noire) a 12€ (transparence
exotique, brochette d'ananas et mangues). @
* “38The Place. Restaurant & Bar ” Hatel Gray d’Albion 38, rue des Serbes a Cannes. Réservations (0)4 92 99 79 79
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Les 20, 21 & 22
février 2006

Sovd 2 Montpellier

France

http:/ /www.vinisud.com

Dinera la carte.De 1930 a 23h.
Réservations (0)4 92 98 77 05

© jinoter AGENDA
JANVIER
v Soirée voyance
Fouquet’s Cannes

D

v'Réouverture

" 38 - The Place”

Hotel Gray d’Albion a Cannes
Nouveau concept de restauration
(voir détalls ci-contre)

® fitel-restaurant SOIREES  Festival musical du Granq Hotel du Cap-Ferrat
6 chefs annoncés !

L'édition 2006 du Ing Bank Festival musical du Grand Hotel du Cap-Ferrat va revétir un lustre particulier pour son 15¢ anniversaire, en ac-
cueillant 36 grands chefs (Anies, Bérard, Billon, Brulard, Chibois, Cussac, Da Silva, Delacourt, Ducasse, Farion, Frérard, Garault, Gauthier,
Gouloumeés, Gutrin, Henriroux, Issautier,wnnés,Joﬁre,JouteuxJun Labbé, Le Bolch, Llorca, Maximin, Morisset, Muratore, Oger, Pélissier,
Perreault, Pestre, Pic, Raimbault, Sohn,Vié,Willer) pour les 5 soirées de gala,au restaurant du Grand Hotel du Cap-Ferrat“Le Cap”. Ce sera
également le moment de féter les 50 ans au piano de Jean-Claude Guillon, dont 35 ans au Grand Htel du Cap-Ferrat. €

* Ing Bank Festival du GrandHétel du Cap-Ferrat du 18 mars au 8 awrl

Michel Galopin (directeur
général du Grand Hatel
du Cap-Ferrat) et Michaél
Desjardins (créateur et
directeur artistique du
festival) entourés d'une
partie des chefs qui
élaboreront les diners
gastronomiques
d'aprés-concerts

au restaurant “Le Cap”.

.
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Apres avoir lancé la formule brunch, depuis le dimanche |5 janvier, 'Hotel Port Palace a Monte-
Carloinaugurea partir du 19 janvier prochain, les“happy hours” jeudi,vendredi et samedi soir entre
[9h et minuit, avec le groupe musical jazzy JCM Quartet. Le premier verre est payant et le second
est facturé a moitié prix. Les boissons sont accompagneées d'un choix de canapés réalisés selon le marché du chef +* Le Cordon
Bley, institution internationale enformation culinaire, déja partenaire de la | édition de Gourmet Voice
a Cannes, poursuit son partenariat en 2006 et présentera notamment des démonstrations de cuisine -
Les interprofessions viticoles de France, réunies au sein du comité national des interprofessions viticoles (CNIV), ont débuté, en
2005, une nouvelle étude du circuit des cavistes francais, soit prés de 5 300 cavistes, afin dactualiser et d'approfondir celle déja réa-
lisée en 2002. Les premiers résultats sont déja disponibles aupres des interprofessions participantes (en Provence,le CIVP) et concer-
nent le nombre, le type et la répartition géographique des cavistes frangais *** Jean-Claude Irondelle, Pancien directeur
de I'Hétel du Cap - Eden Roc, au Cap d’Antibes, a été promu au grade de chevalier, lors de la promotion
2006 du nouvel an, de la légion d’honneur ** Guy Santoro, chef exécutif, est a la recherche d'un sous-chef de cuisine
francais pour le restaurant de Ihtel Intercontinental Presidente "Au pied de Cochon" a Mexico-City. Envoyez curriculum vitae a
Guy_Santoro@interconti.com *** Le chef qui représentera la France au Bocuse d’Or 2007, les 23 et 24 janvier
2007, sera choisi les 28 et 29 mars 2006, lors du concours national de cuisine artistique au cours du Sirest
03061 \deas 3 Paris, porte de Versailles ** A suivre...

© sréves DESSOUS DE TABLE

v'Menu truffes
Chateau La Lagune
Villa des Lys a Cannes

Diner dégustation

A partirde 19n30 - 145€,
Réservations (0)4 92 98 77 41
v/Soirée vins et fromages
LaTable de Bacchus

a La Seyne-sur-Mer

Repas dégustation a théme
avec maftre fromager.

A partir de 20h - 45€,
Réservations (0)4 94 10 53 22

v'La cuisine d’a coté
France3 Méditerranée

Emission proposée par Jean-Luc
Rosier et Frédénic Soulie,
présentée par Canne Aigon

et Frédénc Soulié a 17h40,
Chefinvité : Eric Maio,
de [Auberge des
Fontaines dAragon a
Montauroux (Var)
Recette : carme

de chevreul,

fricassée de pommes de
terre et panais

vJournée de la truffe
Chéteau Sainte-Roseline

aux Arcs-sur-Argens (Var)

(voir programme page 2)
vBrunch

Hatel Port Palace a Monte-Carlo
Avec animation musicale assurée
par le JOM Quartet (groupe live
Jazzy).De 12ha 16h - 55€
Tél.(00) 37797 9790 00
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® it FETE| Chdteau Sainte-Roseline

Max
Callégari
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® Association ANNIVERSAIRES Association des éleves

aux Arcs-sur-Argens

Journée de la truffe du Uar

Désormais tres attendu, cet avant-dernier dimanche de janvier va per-
mettre aux amateurs de truffes (et aux novices), de découvrir sur le site
classé du Xlle siecle du Chateau Sainte Roseline, tout ce qui gravite au-
tour du monde odoriférant de la fameuse tuber melanosporum.
* Sous I'égide de Jean-Jacques Roux, conseiller agricole, technicien spé-
cialiste de la truffe, cette journée commencera ﬁés 10h du matin avec
des conférences sur la truffe, son histoire, sa culture, ses diverses varié-
tés, sa conservation et sa commercialisation, conférences qui se dérou-
leront toutes les heures, sauf au moment du repas, et ce jusqua 17h.
* Du coté des animations, un mini marché de produits regionaux et ar-
tisanaux a base de truffes se tiendra dans le caveau de vente du domaine,
ol seront servies des brouillades de truffes. Des démonstrations de ca-
e avec des chiens, matin et aprés-midi seront assurées par le truffi-
culteur Serge Serre de Fox-Amphoux.
* Du coté des vins, des visites guidées des caves auront lieu sans inter-
ruption, suivies d'une dégustation.
* Du c6té de la gastronomie,a 12h30, dans la salle des barriques,
un déjeuner“autour de la truffe” est proposé au prix de 70€ par
personne (menu enfant I5€E. Il sera confectionné par Max
Callégari, chef du restaurant "Le Logis du Guetteur" aux Arcs-
sur-Argens. Pour vous faire saliver; voici le détail : cappucino de
truffes ; chausson truffé en feuilleté, sauce Porto ; darne de sau-
mon,croustillant de truffes ;supréme de pintade, brandade de cé-
leri truffé ;caillé de chévre aux truffes ;brownie ala feve deTonka ;
gace aux truffes. @
~| * Dimanche 22 janvier,de 10h a | 7h. Chdteau Sainte Roseline
aux Arcs-sur-Argens. Renseignements (0)4 94 99 50 39

: SIS et anciens éléves de
’école hoteliére et de tourisme de Nice

2006, année exceptionnelle

Lassociation, qui fétera cette année un double anniversaire avec les
75 ans de l'association et les 90 ans de 'école, participera, du 5 au 8
février, au salon Agecotel ou elle tiendra un stand pour accueilir les
anciens éléves. Une exposition retracera les différentes étapes de
l'école depuis 1916. ¢

Le conseil d’administration

PROGRAMME
Expositions

Le musée Escoffier de l'art culinaire aVilleneuve-
Loubet village propose, jusquau 31 mars 2006,
une exposition “A la table d’Alain Llorca, le Moulin
de Mougins a Mougins”, le décor de a table du cé-
lebre restaurant mis en scéne par Nathalie
Llorca, I'épouse du chef. Une exposition d'art
contemporain a croquer “Cuisinons lart” de
Philippe Hortala, collection galerie Piltzer, est
programmée du 10 février au 30 avril 2006, avec
un vernissage le jeudi 9 février a 17h. @

* Musée ouvert du lundi au dimanche de [4h

a 18h. Fermé le samedi et jours fériés.

Tarif adultes 5€,réduit 2,50€, gratuit moins de
I'1 ans.Tél.(0)4 93 20 81 51
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Les P&cheurs. Pascal Kuzniewski, expert

PHOTO GERARD BERNAR

La Palme d’Or. Pour la premiére soirée
“Vin/20” de 'année, André Toscano, le maitre som-
melier de la Palme d’Or a Cannes a accueilli
Valérie Lagrange, chargée de la distribution des
vins dans 'Hexagone et Jean-Claude Mitanchey,
cenologue diplomé de Funiversité de Dijon, régis-
seur du Chateau de Meursault, pour un diner ma-
riant les merveilleux vins du domaine, Clos du
Chateau 2003, Chateau de Meursault ler cru
2000,Pommard Clos des Epenots [ er cru 2002,
Volnay Clos des Chénes ler cru 2002 et marc du
Chateau 10 ans d'dge, avec les créations culi-
naires du tandem Christian Willer et Christian
Sinicropi. @

PHOTO GERARD BERNAR

en vins, Francis Chauveau, chef de cuisine,
Hervé Busson, second de cuisine, Claude
Dugat, vigneron a Gevrey-Chambertin, Domi-
nique Gusziewicz, sommelier et Francis
Ferrante, propriétaire du complexe “Les
Pécheurs”, sont les artisans du succés rem-
porté par le diner accord mets et vins de
Bourgogne ot les épicuriens présents ont pu
déguster des crus exceptionnels et rares,
Gevrey Chambertin La Marie 1996, Griotte
Chambertin 2001, Chapelle Chambertin
2000, Gevrey Chambertin ler cru 1989, marc
de Bourgogne Claude Dugat et apprécier la
cuisine parfaite de Francis Chauveau. @

© niscipis tEseoffior AGTUALITES

La galette du coeur

Le samedi 7 janvier dernier, les cuisiniers des associations culi-
naires “Disciples d'Auguste Escoffier”,Les Toques Blanches” et
“Cuisiniers et Enfance” ont monté un chapiteau place Québec a
Paris, destiné a la fedération des maladies orphelines. Plus de 500
galettes, dont une géante de [,80m de diametre, offertes par
Pierre Hermé, Poujauran, Le Bon Marché, Potel et Chabot, E.
Kaiser, le groupe Leduff, Panotel, Thierry SPM, ont régalé les pe-
tits et grands gourmands, avec pour embellir la couronne, un
beau nez rouge ! Cette journée, placée sous le signe du coeur,a
permis d'offrir 8 300€ 4 la fédération des maladies orphelines. €
* Bernard-Louis Jaunet, secrétariat de I'Ordre international

Tél.- fax (0)4 92 11 03 63 - (0)6 07 57 00 76.
disciplesescoffier@libertysurffr - http:/lwww.disciples-escoffier.com

© rourisme QENOLOGIE
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Innovant !

Lcenotourisme commence a se
développer en France. Le relais des
Gites de France Hérault vient
d'éditer un coffret particuliere-
ment réussi, tant sur le c6té gra-
phique, que sur le c6té pédago-
gique, éui a lavantage de valoriser
une offre touristique autour d'un
métier, d'une passion et d'un ter-
roir. Le coffret comprend un guide
de I'cenotourisme en Hérau%t de
160 pages, qui présente les 41 pro-
priétaires vignerons préts a vous
accueilli, un’ CD-Rom interactif
d'initiation a la dégustation du vin
et un bec verseur anti-goutte.

* Coffret “Escapades gourmandes”
19€. Disponible en librairies et
Gites de France Hérautt

Maison du tourisme

34184 Montpellier Cedex 4 ou
http:/lwww.gites-de-france-herault fr

®saon NOUVEAUTE
Recevoir

Tous les themes liés a 'organisation
de fétes et réceptions privées se-
ront présents dans ce premier sa-
lon dedié a l'art de recevoir.

Les visiteurs découvriront des pro-
duits, des marques et des presta-
taires, dans les domaines de 'épice-
rie fine, de l'art de la table, de la
gastronomie, de la décoration
d'ambiance, des traiteurs, des chefs
a domicile, des sociétés d'anima-
tions, des lieux de réceptions, de la
chocolaterie, des vins, des spiri-
tueux, de la confiserie, des loisirs
créatifs, du linge de table, de la pa-
peterie d'art, de la décoration flo-
rale, des bougies, des parfums d'in-
térieur, de Iédition... @

* “Vivre en fétes”

Du 24 au 26 mars au paldis des
congrés d’Antibes Juan-les-Pins.
Everie communication.
Tél.(0)8 73 76 53 00
http:/Iwww.vivreenfetes.com
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