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DANIEL BOULUD, INVITE D’HONNEUR DES éTOILES_DE MOUéINS 2017

LES ETOILES DE MOUGINS ACCUEILLENT DU 23 AU 25 JUIN, LE PRESTIGIEUX
CHEF DANIEL BOULUD. LYONNAIS D'ORIGINE, IL EST LUN DES CHEFS FRANCAIS
LES PLUS APPRECIES AUX ETATS UNIS, OU IL EST INSTALLE DEPUIS 1982.
TRIPLE ETOILE MICHELIN JUSQU’EN 2015 POUR SON PRESTIGIEUX RESTAURANT
GASTRONOMIQUE, «DANIEL», RELAIS &CHATEAUX A UPPERCUT EAST SIDE,
IL A SURTOUT IMPRIME SES INITIALES (DB) SUR 7 ETABLISSEMENTS PLUS
DECONTRACTES DE STYLE BISTRO OU CAFEANEW YORK, ET BATIUN PETIT EMPIRE
CULINAIRE (DE PLUS DE 1000 PERSONNES), QUI VA DE LAS VEGAS A SINGAPOUR,
EN PASSANT PAR WASHINGTON, MIAMI, TORONTO, MONTREAL, VANCOUVER,
LONDRES ET PEKIN... LE PLUS AMERICAIN DES CHEFS FRANCAIS N'A PAS DE
FRONTIERES ! CHEVALIER DE LA LEGION D’HONNEUR, IL EST LAUTEUR DE 8
LIVRES DE CUISINE. ILEST EGALEMENT PRESIDENT DU BOCUSE D’OR USA. FORME
CHEZ GEORGES BLANC, MICHEL GUERARD ET ROGER VERGE AU MOULIN DE
MOUGINS, C'EST UN ADEPTE DE LA CUISINE LYONNAISE ET MEDITERRANEENNE.

.

EN/ THE ETOILES DE MOUGINS WELCOME THE PRESTIGIOUS CHEF DANIEL BOULUD
FROM 23 TO 25 JUNE. ORIGINALLY FROM LYON, HE IS ONE OF THE MOST ESTEEMED
FRENCH CHEFS IN THE UNITED STATES, WHERE HE HAS BEEN BASED SINCE 1982. WITH
3MICHELIN STARS UNTIL 2015 FOR HIS GASTRONOMIC RESTAURANT, “DANIEL", RELAIS
& CHATEAUX IN UPPERCUT EAST SIDE, HE HAS ABOVE ALL LEFT HIS INITIALS (DB) ON 7
OF THE MOST LAID-BACK BISTRO- AND CAFE-STYLE ESTABLISHMENTS IN NEW YORK,
AND HAS BUILT A SMALL CULINARY EMPIRE (OVER 1,000 PEOPLE], THAT STRETCHES
FROM LAS VEGAS TO SINGAPORE, VIA WASHINGTON, MIAMI, TORONTO, MONTREAL,
VANCOUVER, LONDON AND BEIJING... THE MOST AMERICAN OF FRENCH CHEFS KNOWS
NO BORDERS! AN ACKNOWLEDGED CHEVALIER DE LA LEGION D'HONNEUR, HE HAS
WRITTEN 8 COOKERY BOOKS. HE IS ALSO THE PRESIDENT OF THE BOCUSE D'OR USA.
TRAINED BY GEORGES BLANC, MICHEL GUERARD AND ROGER VERGE AT THE MOULIN
DE MOUGINS, HE IS ENTHUSIASTIC ABOUT LYONNAIS AND MEDITERRANEAN CUISINE.
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:PMDOSSIER
Feed-back sur «Les Etoiles de Mougins»

RETOUR EN IMAGES SUR LA 118“€ EDITION DES ETOILES DE MOUGINS ET SON INVITE D’EXCEPTION, THIERRY MARX, QUI A MARQUE LE FESTIVAL, DE SON

SAVOIR-FAIRE ET DE SA PASSION INCROYABLE POUR SON METIER. MERCI ENCORE A TOUS LES CHEFS, LES JOURNALISTES, LES PARTENAIRES ET LE
GRAND PUBLIC POUR LEUR IMPLICATION DANS CET EVENEMENT DEVENU PLANETAIRE !
EN/ FEED BACK FOR « LES ETOILES DE MOUGINS »

SHORT REWIND ON THE 11™ EDITION OF LES ETOILES DE MOUGINS, SO PROUD TO HAVE HOSTED THIERRY MARX WHO SHARED WITH US HIS KNOWLEDGE AND

KNOWHOW, AS WELL AS HIS INCREDIBLE PASSION. ONCE AGAIN, THANK YOU TO THE CHEFS, JOURNALISTS, PARTNERS AND TO THE PUBLIC FOR THEIR IMPLICATION
IN THIS GREAT EVENT NOW WELL KNOWN ALL OVER THE WORLD!
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Soirée de prestege

baoli

eh eﬁlm&f — CANNES —

au Béol) Bea

TRES BELLE SOIREE AU BAOLI BEACH, SUPERBE
PLAGE CANNOISE REPUTEE, OU LES ETOILES DE
MOUGINS ONT CONVIE LEURS INVITES POUR LA
SOIREE DE GALA. ELUS, CHEFS, JOURNALISTES SE
SONT RETROUVES POUR CE MOMENT DE PARTAGE
ET DE FETE. UNE OCCASION EXCEPTIONNELLE DE
CLOTURER CETTE 118 EDITION QUI FUT ENCORE UN

EN/ PRESTIGE GALA EVENING AT THE BAOLI BEACH!
SUNDAY 27 SEPTEMBER. GALA EVENING AT THE
FAMOUS BAOLI BEACH IN CANNES FOR “LES ETOILES
DE MOUGINS” WHO INVITED THEIR GUESTS: FRENCH
& INTERNATIONAL CHEFS, JOURNALISTS & OFFICIALS
SHARED A MOMENT OF CELEBRATION ON THE BEACH.
AN EXCEPTIONAL OPPORTUNITY TO CLOSE THIS 11™
EDITION. ONCE AGAIN, A GREAT SUCCESS!
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Le Chefs World Summit, du 27 au 29 novembre 2016, au Grimaldi
Forum de Monaco, constitue un véritable nouvel évenement
gastronomique: aux cotés des salons, des festivals. C'est le premier
forum dont lobjectif est de parler essentiellement du métier de
chef, de ses problématiques, mais aussi de celles des patissiers,
sommeliers, maitres d’Hotel du monde entier. 700 a 1000 personnes
sont donc attendues au Grimaldi Forum, pour cette premiére édition.
5500m? seront dédiés a des produits d’exception représentés par 150
marques. Aterme, les organisateurs tablent sur 10 000 personnes.... 10 000 people.... A global hub for the culinary arts! The organisational
Un hub mondial de lart culinaire ! Le comité d’organisation est
composé des plus grands chefs du monde. Tous seront présents
pour débattre, échanger, et faire découvrir les nouvelles tendances
de la profession et inspirer la nouvelle génération. Philippe Joannes
a a cceur de promouvoir ce 1¢ Congrés mondial, en sa qualité de
Directeur du programme. Il y retrouvera ses amis comme Thierry
Marx, Christian Le Squer ou Guillaume Gomez (contact: Chefs

World Summit - Tél: +33 1 56 83 78 00)

Imaginée par Bruno Laffargue - Mic Mac Macaron - et parrainée par Michaél Durieux, Chef Patissier de ['Hotel Majestic, la manifestation desired in line with your budget. All
« Noél avant 'heure » organisée au Moulin de Mougins a permis a une trentaine de patissiers de la région de présenter leur collection you have left to do is create your:
2016 de biiches de Noél, avec « Le Trophée Riviera de la Patisserie », concours d'éclairs remporté parJohana Lamoureux (Premier own personalised cover and Bob’s

Catering a Villeneuve Loubet).

In meeting verltasl PETIT FUTE

—_—
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Mougins!
Not only is Isabelle Drezen doing
succession (Monaco, Céte d'Azur,
French Riviera and Cote d’Azurin

EN/ « BUCHES DE NOEL » AT THE MOULIN DE MOUGINS

« Noél avant ['heure », a new event born from the imagination of Bruno Laffargue - Mic Mac Macaron in Cagnes-sur-Mer, sponsored by Michaél :
Durieux, Head Pastry Chef of Hétel Majestic in Cannes, gave the opportunity to 30 pastry Chefs of our region to present their 2016 traditional (www.mypetitfute.com)
Christmas cake collection of “Biches de Noél’, with “Le Trophée Riviera de la Patisserie” a contest won by Johana Lamoureux (Premier

Catering in Villeneuve Loubet).

a Prague pour
Nicolas Decherchi
Nicolas Decherchi, Chef 2 Etoiles du

restaurant Paloma a Mougins participe a
Prague les 2 et 3 novembre au Festival Grand
Jour de Champagne. Cet événement unique
en Europe réunit les plus grandes maisons.
Le Chef signe deux diners d’exception au
sein de lAmbassade Francaise et d'un
restaurant francais.

EN/ CHAMPAGNE IN PRAGUE FOR NICOLAS
DECHERCHI!

Nicolas Decherchi, 2** Chef of “Paloma” in
Mougins is invited to attend the «Festival
Grand Jour de Champagne » in Prague, on
November 2-3, 2016.

This event is unique in

Europe. It will host the

greatest Champagne

producers. The famous

French Chef will sign two

exceptional diners in the

French Embassy and in a

French restaurant.

EN/ The Chefs World Summit, from 27 to 29 November 2016 at the d’Azur, French Riviera et Cote d'Azur
Grimaldi Forum in Monaco, is a truly new gastronomic event: standing en chinois), mais en prime, elle
beside the trade fairs and festivals. This is the first forum with the attise toutes les curiosités en offrant
objective of discussing the chef’s trade and its issues in the main, but a ses lecteurs la possibilité pour
also those of pastry chefs, sommeliers and maitres d'Hétel the world chacun de créer son propre guide
over. 700 to 1,000 people are thus expected at the Grimaldi Forum for sur mesure. Une grande premiére

this first edition. 5,500 m? will be dedicated to exceptional products,
represented by 150 brands. In the end, the organisers are reckoning on

committee comprises the greatest chefs in the world. Everyone will
be there to debate, discuss and present the new trends within the
profession and inspire the new generation. Philippe JOANNES has his
heart set on promoting this 1st Global Congress, in his capacity as the
Programme Director. He will be joined by his partners in crime, such
as Thierry Marx, Christian Le Squer or Guillaume Gomez [contact:
Chefs World Summit - Tel.: +33 1 56 83 78 00)

VITE, UN PETIT FUTE DES
ETOILES DE MOUGINS!

Non seulement Isabelle Drezen
s'est décarcassée pour le 40°me
anniversaire du Guide, en
présentant coup sur coup, 4
nouveaux guides (Monaco, Cote

mondiale ! On choisit son itinéraire
(par exemple Mougins), ses centres
d'intérét (le Festival International de
la Gastronomie), son hébergement
et ses restaurants souhaités
en fonction de son budget. Il ne
reste plus qu'a créer sa propre
couverture en la personnalisant et
le tour est joué pour obtenir une
version numeérique, ou papier, a un
prix particulierement attractif.

EN/ ICLEVERER THAN THE PETIT
FUTE
Quick, a Petit Futé for the Etoiles de

everything possible at the moment
to present 4 new guides in quick

Chinese], but into the bargain she
is sparking curiosity by offering
every one of her readers the
chance to create their own made-
to-measure guide. A major world
first! Choose the itinerary [e.g.
Mougins], centres of interest (the
International Gastronomy Festival),
accommodation and restaurants

your uncle, you can get your own
digital or paper version at a really
attractive price

St isine ! i e
ars en cuisine ! g o
Dominique Fantino, Directeur de UOffice de Sbdah e COUT LT
Tourisme de Mougins, Stéphane Freiss (Acteur) et ﬂMTOQUES&StBI'S
Christophe Boutes (boulanger] ont fait le show a )

Sainte Maxime en réalisant le fameux Pain Bagnat
de Mougins. Dominique ne se prend pas pour un
chef, bien au contraire, il communique pour la
destination Mougins au travers de la Gastronomie.
EN/ STARS EN CUISINE !

Dominique Fantino, Director of the Mougins Tourist
Office, Stéphane Freiss (actor]/ and Christophe Boutes
(baker), gave the public a gastronomic show in Sainte-
Maxime with the famous "Pan Bagnat of Mougins”. Dominigue doesn't pretend being a
chef: he communicates about Mougins through Gastronomy.




EQUIPHOTEL

du 6>10 novembre

DEPUIS PLUS DE 50 ANS, LE SALON EQUIPHOTEL
DEMEURE LE GRAND SALON BIENNAL DE REFERENCE
DE LU'HOTELLERIE ET DE LA RESTAURATION, AVEC 1600
EXPOSANTS REPRESENTANT 37 PAYS, COUVRANT
30 SECTEURS D'ACTIVITE ET ACCUEILLANT PLUS DE
111 000 PROFESSIONNELS (DONT 20% D'ETRANGERS).

Face a une clientele plurielle de plus en plus exigeante,
Equiphotel innove avec toujours plus de concepts. On
le dit: «espace expérentiel», mais aussi «incubateur
de tendances» et «générateur de business». Entre
autres nouveautés, on visitera le Studio 16, le premier
établissement éphémeére qui expose et décrypte les
grandes évolutions de Uhotellerie restauration: nouveaux
codes et usages, nouveaux leviers de chiffre d'affaires.
On appréciera les 5 trios de chefs (un par jour) qui seront
aux commandes du Resto des Chefs. Tiens, tiens, c’est
Thierry Marx (toujours omniprésent] qui réalisera le Diner
de la Soirée d'Ouverture, le dimanche 6 novembre au
Resto des Chefs. Et puis, il y aura les nouveaux rendez-
vous: le Bar Off pour les cocktails jusqu'a 23 heures,
les «Apéros Equiphotel», les espaces de décoration
baptisés «Signature», ou encore «Capsule». Au Marché
Equiphotel, testez les meilleurs produits avec les
innovations technologiques, ergonomiques et respectueux
du développement durable. Et pour fédérer toujours plus la
profession, on ne manquera pas non plus la Grande Aréne
des Concours Culinaires, Les Chefs en Or, Trophée Masse,
Trophée Delaveyne, Trophée Lasserre, Cuisine en joute...
(Parc des Expositions de la Porte de Versailles - Paris)

LACTU DES TABLES

EN/ EQUIPHOTEL FROM 6 TO 10 NOVEMBER 2016

For over 50 years, the Equiphotel Trade Fair has remained
the largest reference biennial hotel and catering trade fair,
with 1,600 exhibitors representing 37 countries, covering 30
sectors of activity, and welcoming over 111,000 professionals
[of which 20% from abroad). Faced with a varied clientele that
is more and more demanding, Equiphotel is innovating with
ever more concepts. We talk of: «experiential space», but also
of “trends incubators” and “business generators”.

Amongst the other new features, we will visit Studio 16, the
first pop-up establishment that exhibits and de-mystifies the
great hotel and catering developments: new codes and uses,
new turnover levers. We will assess 5 trios of chefs [one per
day) who will be at the controls of the Resto des Chefs.
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Well | never! It's Thierry Marx (omnipresent as ever] who
will provide the Opening Evening Dinner, on Sunday 6
November at the Resto des Chefs.And then there will be the
new meeting place: the Bar Off for cocktails until 23:00, the
«Apéros Equiphotel», before going to the decorative areas
known as «Signature», or even «Capsule», with technological
and ergonomic innovations and relating to sustainable
development, or to the Equiphotel Market to test the best
products. And to unite the profession even more, nor should
you miss the Grande Aréne des Concours Culinaires, the
Chefs en Or, Trophée Masse, Trophée Delaveyne, Trophée
Lasserre, Rival Cuisines... (Parc des Expositions de la Porte
de Versailles - Paris)

SUSCITENT LAPPETIT.

>> LE GRAND HOTEL DU CAP FERRAT
s'affirme de plus en plus comme l'un des
meilleurs spots du bien vivre au calme sur
la Cote d'Azur. Son chef exécutif des trois
restaurants, aussi discret que talentueux,
Didier Aniés, monte encore en gamme,
en s'étant adjoint un jeune chef patissier,
Gaétan Fiard, champion du monde des
arts sucrés.

EN/ THE GRAND HOTEL DU CAP FERRAT
is definitely coming across more and more
as one of the best feel-good tranquil places
on the Riviera. Its executive chef of three
restaurants - as discreet as he is gifted -
Didier Aniés, is becoming even more state of
the art, having joined forces with the young
pastry chef, Gaétan Fiard, world champion in
the fine arts of patisserie.

Des [aboles et oes Chefs

DES TABLES QUI ONT DE LENERGIE

A UNE EPOQUE PLUTOT TROUBLEE, VOICI DES CHEFS PARMI TANT D'AUTRES,
HABITUES DES ETOILES, QUI NE MANQUENT PAS D’IDEES EN TOUTE SAISON, ET

EN/ IN THESE RATHER TROUBLED TIMES, HERE ARE CHEFS - AMONG MANY OTHERS -
WELL-KNOWN STARS, FULL OF IDEAS AT ALL SEASONS TO WHET THE APPETITE.

>> LOASIS DES FRERES RAIMBAULT
25 ans de Challenges ! Pour s'adapter aux
modes et aux golts de la clientéle, ils ont
diversifié avec succes leurs prestations:
service traiteur, boutique, cours de cuisine
et surtout un bistro, « LEtage », qui ne
désemplit pas, gréace a une clientele
soucieuse d'un bon rapport qualité-prix.
Une belle année anniversaire !

EN/ THE RAIMBAULT BROTHERS 0ASIS

25 years of Challenges! They have
successfully diversified what they have on
offer so as to adapt to the times and to the
clientele’s taste: catering service, boutique,
cooking courses and above all a bistro,
“l'Etage”, always full - thanks to a clientele
in search of a good quality-price ratio. A
great anniversary year!

>> MARC DUSSOULIER, auréolé du titre
de Maftre Restaurateur de France,

a U'habitude de faire le grand saut chaque
jour entre «La Tonnelle» de Ulle St Honorat
et le fameux «Plongeoir» a Nice, aux
célebres trois plateformes de saut, au-
dessus de la Grande Bleue. Il y a ajouté
un ponton d’amarrage pour accueillir les
annexes des yachts, et un salon Lounge,
«Le Vivier», pour une cuisine de tapas au
ras des flots.

EN/ MARC DUSSOLIER awarded the title
Maitre Restaurateur de France, is used
to leaping across - every day - from “ La
Tonnelle” in the Ile St Honorat to the famous
“Plongeoir” in Nice with its much-celebrated
three springboards above the Grande Bleue
[the Mediterranean sea). He has added a
landing stage for the yacht tenders, and a
Lounge bar “Le Vivier” for a cuisine of tapas
at wave level.

>> JACQUES CHIBOIS féte la deuxiéme
décennie de sa Bastide Saint Antoine.
Pour rester dans la force de l'age, il n'a
pas hésité a embaucher récemment un

nouveau maitre d'hotel, Romain Bernay
(33 ans). Il compléte aujourd’hui sa jeune
équipe en accueillant un nouveau directeur
commercial, David Bisque, 32 ans (qui
arrive de Terre Blanche) et un nouveau
chef sommelier, Yoann Vasquez, 31 ans
(ex-Groupe Loiseau a Paris). En décembre,
un nouveau jeune chef de 33 ans viendra le
seconder en cuisine... toute une nouvelle
énergie pour poursuivre la belle aventure
de la Bastide.

EN/ JAQUES CHIBOIS celebrates the second
decade anniversary of his Bastide Saint
Antoine. To stay in his prime, he hasn't
hesitated to take on recently a new maitre
d’hétel, Romain Bernay (33 yrs.). Tocomplete
his youthful team today he welcomes into
it a new sales manager, David Bisque, 32,
[coming from Terre Blanche], and a new
head wine-steward, Yoann Vasquez, 31, (ex-
Groupe Loiseau of Paris]. Next December,
a new young 33 year-old chef will join them
in cuisine...a whole fresh burst of energy to
continue the beautiful adventure that is La
Bastide.

>> DES NOUVEAUX «MAITRES RESTAURATEURS DE FRANCE»
Dans les Alpes Maritimes, plusieurs chefs adeptes du «fait maison» sont venus grossir les
rangs des titulaires du titre d’Etat. Dans la foulée de Marc Dussoulier, Christelle Joubert

du «Petit Prince» a Cabris, Franck Cicognola de «Mon petit Resto» a Mouans-Sartoux,
Bruno Oger de «l'Archange» au Cannet, Morgane et Fabrice Sitbut de «La Cuisine de
Morgane» a Mougins & Jérome Clavel «Le 44» a Antibes. Et bientot encore, Mathieu
Lestrade, «Le Clos Saint Basile» a Mougins, Claude Scuteri a «La Forge» a Carros...

EN/ THE NEW «MATTRE RESTAURATEURS DE FRANCE»

In the Alpes-Maritimes, several chefs fan of «homemade cooking» got the Award after
Marc Dussoulier, such as Christelle Joubert «Petit Prince» in Cabris, Franck Cicognola
from «Mon petit Resto» in Mouans-Sartoux, Bruno Oger from «UArchange» at le Cannet,
Morgane and Fabrice Sitbut from «La Cuisine de Morgane» in Mougins & Jéréme Clavel
from «Le 44» a Antibes and soon, Mathieu Lestrade, «Le Clos Saint Basile» in Mougins,

Claude Scuteri at «La Forge» in Carros...




T/ ML'ACTU DES CHEFS

QUE SONT-ILS
DEVENUS? *

ILS ONT QUITTE MOUGINS ET SONT AUX t

EN/ WHAT HAS BECOME OF THEM? THEY'VE
LEFT MOUGINS AND ARE AT THE STOVES OF NEW
PLACES.

BuciAM O

Bewoit Dargeére

(ex- Clos Saint Basile): a opéré un coup de maitre |
en dirigeant, a Paris, les cuisines du restaurant
a la mode, «Loulou», dans le Musée des Arts
Décoratifs, a proximité des Tuileries. Il y exécute
une cuisine a la croisée de la Cote d'Azur et de
Venise (Tél: 01 42 60 41 96)

EN/ BENOIT DARGERE [ex-Clos Saint Basile):

has pulled off a masterstroke as head chef of the
fashionable restaurant « Loulou » in Paris at the
Musée des Arts Décoratifs, near the Tuileries. His
cuisine there is a cross between that of La Céte
dAzur and Venice

[Tel: 07 42 60 417 96)

FOURNEAUX DE NOUVEAUX ETABLISSEMENTS. f((‘

NOTRE INViTE
Taniel Boulul

Sebastien Chambru

Se erge Govlovunés

(ex-le Mas Candille) poursuit son réve caraibéen
a Saint Martin, a 'Ho6tel Belmond La Samanna,
avec ses deux restaurants, ses deux bars et
sa cave a vin. Entre tequila et café Malongo, la
cuisine méditerranéenne n’est jamais loin.

(Tél : 06 88 39 74 75)

EN/ SERGE GOULOUMES /[ex-Le Mas Candille)
continues his Caribbean dream in Saint Martin -
at the Haétel Belmond La Samanna -, with its two
restaurants, two bars and its wine-cellar. Between
tequila and Malongo coffee, Mediterranean cuisine
/S never far away.

[Tel: 06 88 39 74 75)

(ex- Moulin de Mougins] ne quitte plus ses |
racines bourguignonnes ou il a créé «L'O des
Vignes» a Fuissé. Cuisine ouverte sur la salle
du restaurant gastronomique et bar a vin
contribuent a la vie du village de 350 &mes, mais
aussi de toute la région. (Tél : 06 86 73 32 47)

EN/ SEBASTIEN CHAMBRU [ex-Moulin de
Mougins] stays true to his roots in Burgundy where
he has opened « L'O des Vignes » in Fuissé. The
Open kitchen - looking onto the gourmet restaurant
and wine bar - contributes not only to the village

[Tel: 06 86 32 47)

Christophe Ferré

(ex-La Terrasse): double la mise. Aprés avoir
créé lAntidote a Cannes, et auparavent passé
quelques années a UAmandier de Mougins, il
vient de racheter un deuxiéme restaurant «Coté
Jardin», derriére le Palais de Justice, pour une
ouverture prévue le 1¢" février prochain.

(Tél: 04 93433219

EN/ CHRISTOPHE FERRE [ex-La Terrasse):
doubles the lead. After having created « LAntidote
»in Cannes, he has just bought a second restaurant
« Coté Jardin » behind the Palais de Justice [law

-“ b‘ &

(Tel: 04 9343 32 19)

Rue font-tbe?

QUELLES NOUVELLES DE NOS INVITES D'HONNEUR
DES PRECEDENTES EDITIONS? QUE DEVIENNENT-
ILS? ON A PLAISIR A LES SUIVRE, PARCE QU’ILS
RAYONNENT.

EN/ WHAT ARE THEY UP TO? WHAT'S THE NEWS OF OUR
GUESTS OF HONOUR FROM THE PRECEDING EDITIONS?
WHAT'S BECOMING OF THEM? WE LOVE KEEPING TRACK
BECAUSE THEY'RE SHINING OUT BRIGHTLY.

THIERRY MARX, ouvre une brasserie dans la gare
Paris-Nord, dés le mois prochain. Baptisée ['Etoile du
Nord, le coup d'envoi du premier service aura lieu le 16
novembre prochain.

EN/ THIERRY MARX opens a brasserie in the Paris-Nord
station, next month. Named the Etoile du North [Northern
Star] the kick-off of his first table will be on 16" November
next.

MARC VEYRAT, qui a réouvert courageusement sa
Maison des Bois a Manigod, en Haute-Savoie, a lancé
sa Fondation du Go(t pour lutter contre la malbouffe. Il
descend aussi a Paris pour ouvrir, en association avec
Benjamain Patou (Moma Group), au sein du Palais des
Congres, un restaurant dénommé «Rural».

EN/ MARC VEYRAT who bravely reopened his Maison des
Bois in Manigod, in Haute-Savoie, has launched his Fondation
du Godt (Taste Foundation) to fight against junk food. He's
coming South from Paris to open - with Benjamain Patou
(Moma Group) - a restaurant called “Rural” at the heart of
the Palais des Congres,

ANNE SOPHIE PIC ouvre a Londres, fin décembre 2016
un élégant restaurant, «La Dame de Pic», en plein coeur
de la City, au sein du Four Seasons Hotel London at Ten
Trinity Square.

EN/ ANNE SOPHIE PIC /s opening in London - at the end of
December 1916 - an elegant restaurant “La Dame de

i

LES ETOILES

courts), opening on 1° February next.

Pic” [Ace of spades), right in the hub of the City, in the Fours
Seasons Hotel, London - at Ten Trinity Square.

ERIC FRECHON prépare, pour la fin de lannée
2016, le projet culinaire de la nouvelle Brasserie du
Publicisdrugstore sur les Champs Elysées.

EN/ ERIC FRECHON /s preparing - for the end of 2016 - the
culinary project of the new Brasserie Publicisdrugstore on
the Champs Elysées.

FREDERIC ANTON et CHRISTELLE BRUA
(fraichement décorée du LOrdre du Mérite Agricole)
viennent de sortir un nouvel ouvrage, « CEufs ». IL fut lune
des supers vedettes de la Journée Mondiale de l'Oeuf, le
16 octobre dernier.

EN/ FREDERIC ANTON and CHRISTELLE BRUA /newly
awarded the Ordre du Mérite Agricole] have just brought out
a new book: « (Eufs ». It was one of the superstars of the
Journée Mondiale de (‘Oeuf (World Egg Day), on 16" October
this year.

GERALD PASSEDAT : sa derniére ouverture au coeur
des Docks de Marseille, « Albertine », crée la surprise,
car elle se présente comme un joli prélude a la haute
gastronomie rendue plus accessible.

EN/ GERALD PASSEDAT: his latest opening « Albertine »
- in the heart of the Docks de Marseille and looking like a
prelude to a more accessible haute gastronomy - is quite a
surprise.

PHILIPPE CONTICCINI : restant conseiller de La
Patisserie des Réves, il multiplie ses animations de
formation et de transmission sur Facebook. Derniére en
date, ses Jeux de Golts comme sa recette de petits pois,
gousse de vanille, chorizo et mimolette au jaune d’ceuf.
EN/ PHILIPPE CONTICINI: whilst remaining adviser to La
Pétisserie des Réves, he is multiplying his coaching and
transmission presentations on Facebook. His latest: Jeux
de Golits [Taste Games] and his recipe of green peas, vanilla
pod, chorizo and Mimolette with egg-yolk.

life of 350 souls, but to the whole region. ,

Lrwean [onaisil

(dernier chef en date du Moulin de Mougins)
Erwan, breton d'origine, a intégré le groupe
Mauro Colagreco Consulting a Menton en qualité
de consultant culinaire. Il passe 60 % de son
temps au Mirazur et 40 % en déplacement.

(Tél : 04 92 41 86 86)

EN/ ERWAN LOUAISIL [last known chef of the
Moulin de Mougins), originally from brittany,
recently joined the Mauro Colagreco Consulting
group in Menton as a culinary consultant. He works
60% at the Mirazur in Menton and 40% travelling.
(Tel:04 9241 86 86]
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Celavautle coupd’eeil ! Tout est nouveau : laménagement
intérieur de lU'entrée et des espaces de restauration, la
cuisine vitrée ouverte et accessible, le lounge, et le bar.
Coté restauration, le nouvel art de vivre méditerranéen
du Moulin repose sur quatre partenariats de référence
conclus avec La Cambuse de Davide Dalmasso pour les
produits italiens, la maison Deloye pour les poissons,
les boucheries Metzger, et la maison Perrin-Ravioli
pour lépicerie fine. Donc, plus de menus fixes, mais
une carte pour attirer une clientele plus jeune, qui
n'hésite pas a se rendre en cuisine pour choisir son plat,
son accompagnement et sa sauce (dont la cultissime
sauce poupeton). Dans ce cadre unique, l'ambiance
est donc tres différente, trés conviviale, plutot festive,
décontractée, et méme culturelle grace a son nouveau
chapiteau événementiel. Avec sa célebre meule de
pierre et sa roue a aubes en fonctionnement, le Moulin
de Mougins tourne de nouveau depuis le début de L'été.
Cette nouvelle dynamique relance lhistoire, avec une
nouvelle destinée, autour d'une seule idée forte, le
produit. (Tél: 04 93 75 78 24)

EN/ THE NEW FUTURE OF THE MOULIN DE MOUGINS

It's worth a look! Everything is new: the interior layout in
the entrance hall and dining areas, the glazed, open-plan
kitchen, the lounge, and the bar. With regard to food, the
Mill’s new, Medjterranean-style art of living is based on
four key partnerships: La Cambuse de Davide Dalmasso for
ltalian products, Maison Deloye for fish, Metzger butchers,
and Maison Perrin-Ravioli for luxury groceries. Hence there
are no more set menus, but an a la carte menu to attract

a younger clientele, one that doesn't hesitate to stroll into
the kitchen and choose their meal, side dijsh and sauce
lincluding the cult “Poupeton” sauce). In this unigue setting,
the atmosphere is consequently very different: extremely
friendly, rather festive, relaxed, and even cultural thanks

to a new events marquee. With its famous stone-mill and
waterwheel in operation, the Moulin de Mougins has been
up and running again since the beginning of the summer:
This new dynamic is restarting the story, with a new future
based on just one firm concept: the product.

[e bow godit oe Cavwmes
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LES CHEFS CANNOIS AIMENT LEUR TERROIR TOUTE LANNEE.
FORT DU SUCCES DE LA 1t SEMAINE CANNOISE, EN MARS
DERNIER, PLUSIEURS RESTAURATEURS JOUENT LE JEU DE
CONTINUER A METTRE A LEUR CARTE, DES PLATS 100% LOCAUX,
ISSUS DES MARAICHERS ET PRODUCTEURS DE LA REGION.

EN/ CHEFS FROM THE CANNES REGION LOVE THEIR LAND ALL YEAR
ROUND. BUOYED BY THE SUCCESS OF THE 1°" CANNES REGION WEEK
LAST MARCH, SEVERAL RESTAURATEURS ARE PLAYING ALONG BY
CONTINUING TOADD DISHES TO THEIR MENUS THAT ARE 100% LOCAL,
FROM NEARBY MARKET GARDENERS AND PRODUCERYS.

>> Dés le printemps, sur La Croisette, Sébastien Broda, le chef
étoilé du Park 45 au Grand Hotel a grossi sa carte d'un poulpe de
Méditerranée cuisiné a la maniére des pécheurs du Suquet.
>> Depuis la 1% féte de la cuisine cannoise, Le Skipper au YCC a
conservé dans ses spécialités, la salade Caesar du Batéguier (gambas
et calamars grillés).
>> La Plage du Majestic, customisée «La Folie Douce», a servi durant
tout L'été, une entrée du terroir local, «les légumes bio de Jean
Charles Orso en anchoiade»
>> Dans le Menu Découverte du Bistrot Gourmand de Guillaume
Arragon, Petite Friture sauvage des fles de Lérins, Calamars de
Cannes a l'encre.
>> On trouve aussi des plats et des menus du Marché Forville a
La Toque d'Or, lAssiette d’Aqui de Cannes a Nice, au restaurant La
Cuisine d’Aqui de Claude Martinetto.
>> A Mandelieu, le chef bi-étoilé de |'Oasis, Stéphane Raimbault,
n'hésite pas a proposer des cours de cuisine sur la « Bouillabaisse
Forville», ou selon la saison, les Rougets en Oursinade... Tandis qu’au
Marché Forville, toute lannée, la clientéle fait la queue pour une
«Socannes», une «Coulée Verte» ou encore pour les légumes cueillis
du jour dans la Vallée de la Siagne. Les locavores apprécient. Les
producteurs locaux de la Basse Vallée de la Siagne et les pécheurs de
la Baie de Cannes aussi.

EN/ THE GOOD TASTE OF CANNES THROUGHOUT THE YEAR

>> Since the Spring, on La Croisette, Sébastien Broda, the Michelin-
starred chef from Park 45 at the Grand Hotel has added a Mediterranean
octopus to his menu, cooked in the style of the Le Suguet fishermen.

>> Since the first festival of cuisine from the Cannes region, Le Skipper
at the YCC has kept the Caesar Salad du Batéguier (grilled prawns and
squid)] in its specialities.

>> [a Plage du Majestic, customised as the «La Folie Douce», has served

3°me Gastronoma
a Cannes

Le Salon Gastronoma revient au
Palm Beach, du 4 au 7 novembre
prochain. Quatre journées de
démonstrations, d’expositions de
produits de terroir et un grand diner
de Gala a 10 mains, le dimanche 6
novembre.

EN/ 3%° GASTRONOMA IN CANNES
The Gastronoma Fair is returning to
Palm Beach, from 4 to 7 November
2016. Four days of demonstrations,
exhibitions of local products and a
Gala dinner with 10 main courses, on
Sunaday 6 November:

BD

Les parrains : Steve Moracchini, Isabelle Forét,
Philippe Joannes, Arnaud Tabarec, Hermance
Carro et Christophe Dufau

an entrée from the local region all summer: «Jean Charles Orso's organic
vegetables in Anchoiade»

>> /n Guillaume Arragon’s Bistrot Gourmand, the discovery menu offers
Wild Small Fry from the lles de Lérins and Cannes Squid in Ink.

>> We also find dishes and menus from the Forville Market, at La Toque
d Or, the Assiette dAqui de Cannes in Nice, and in Claude Martinettos La
Cuisine dAqui restaurant.

>> /n Mandelieu, the two-starred chef from the Oasis, Stéphane
Raimbault, does not hesitate in offering cookery lessons on the
“Bouillabaisse Forville, or, depending on the season, Red Mullet in
Oursinade... Whereas, at the Marché Forville, customers queue all year
round for a “Socannes”, a “Coulée Verte” or even for vegetables picked
that day in the Siagne valley. Local food lovers adore it. And so do the local
producers from the Lower Siagne Valley and the fishermen from the Baie
de Cannes.
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