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15¢ édition de I'événement

Honorer l'excellence culinaire

Le lundi 23 octobre, Les Tro-
phées de la gastronomie et des
vins, organisés par Le Progreés,
célébreront leurs 15 ans a Lyon.
Parrainé par le chef alsacien
Marc Haeberlin, Iévénement
est une nouvelle fois I'occasion
de célébrer les arts de l'assiette
et du vin en faisant un focus
sur le patrimoine rhodanien.

écompenser et réunir

les grands noms de la

gastronomie de 'Hexa-
gone mais aussi du Rhone,
c’est la mission, depuis 15 ans,
des Trophées de la gastrono-
mie et des vins organisés par
Le Progreés, en collaboration
avec les Toques Blanches
Lyonnaises. Une nouvelle
fois, ’événement va rassem-
bler, sur invitation unique-
ment, 350 convives sous les
ors du Palais de la Bourse a
Lyon. La soirée de gala, pré-
sentée par Alexis-Olivier Sbri-
glio, promet de mettre a ’hon-
neur ’excellence culinaire et
sommeliére du terroir fran-
cais, mais aussi de faire rimer
I’événement avec qualité et
convivialité.

Un parrain
emblématique

Déja, par la présence d’'un
parrain emblématique, Marc
Haeberlin 4 la téte de 'Auber-
ge de I'Ill, deux étoiles a I1-
lhaeusern en Alsace. Un chef
dont le parcours évoque I'im-
portance de la transmission
dans les métiers de la cuisine,
mais aussi a la téte d’un éta-

blissement iconique dans
I’histoire des maisons de fa-
mille, reprises de génération
en génération, qui ont fait la
réputation de I'art de vivre ala
francaise.

Parmi les temps forts, on re-
trouvera pour la deuxiéme an-
née consécutive, plusieurs re-
présentants de la jeune garde
des chefs lyonnais qui seront
en charge dela préparation du
diner gastronomique, dont le
chef Espoir récompensé I'an-
née derniére, Benjamin San-
chez. Devant un parterre
composé de professionnels
émeérites, et sous I'orchestra-
tion du chef Baptiste Pignol,
ce dernier servira I'entrée.

« On aime donner 'opportu-
nité a ces chefs de travailler en
équipe, c’est un retour vers le
collectif, vers cette idée de
bande de chefs qui slamusent
afaire des quatre mains », sou-
ligne Céline Bonnaud, journa-
liste gastronomique du Pro-
gres et présidente du jury.

Une démonstration
d’un art de la sommellerie
Sans oublier de mettre a
I’honneur les professionnels
du vin en partenariat avec
I’Association des sommeliers
lyonnais et Rhone-Alpes (As-
leRA) lors d’'une démonstra-
tion d’'un art de la sommellerie
qui se déroulera au moment
de la dégustation du fromage.
A noter que la soirée pourra
étre suivie en direct lors d’un li-
ve éditorial diffusé sur
leprogres.fr

« On aime donner l'opportunité
a ces chefs de travailler en équipe,
c'est un retour vers le collectif »

Céline Bonnaud, journaliste gastronomique au Progreés

— |
Quelques lauréats de ’année derniére. Montage Progrés/photos d’archives Norbert Grisay

Les trophées de I'édition 2023 »

® Trophée d’honneur Remis par FCH
Remis par la Région
Auvergne-Rhone-Alpes ® Trophée du bouchon

lyonnais
® Trophée de I’accueil Remis par VERALTI
Remis Courtage - groupe APICIL
par Evian Badoit
® Trophée de I’hotel
® Trophée Remis par EDF
du vigneron
de I’'année ® Trophée de la table
Remis coup de coeur
par Nhood Service Remis par Sysco France
France
® Trophée
® Trophée du chef espoir
du sommelier Remis par Pernod Ri-
de I’'année card France
Remis
par le groupe Murgier @ Trophée
de la grande table
® Trophée du chef Remis

patissier de Pannée par Inter Beaujolais
Remis
par Chocolat Weiss ® Trophée du chef
de ’année
® Trophées des jeunes Remis
apprentis de ’année  par le Cabinet Hermes
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et sommeliere francaise

Zoom sur »
Un menu de gala

2
La soirée des Trophées de la gastronomie et des vins se déroulera
le 23 octobre au Palais de la Bourse a Lyon. Photo d’archives Brice Robert

@ Mise en bouche
Saint-Jacques fumée et fenouil

confit facon tzatziki, par Baptis-

te Pignol de la Maison Pignol,

champagne Perrier-Jouét

« Blanc de Blancs »

@ Entrée

Poitrine de cochon de la ferme
de Clavisy, endive carmine,
crevette, réduction d’agrume,
beurre blanc infusé a la vervei-
ne, réalisée par Benjamin San-
chez de Regain, condrieu 2020
du Domaine E. Guigal

@ Poisson

Homard « al pastor », condi-
ment habanero et radis, patate
douce et betterave, réalisé par
Carla Kirsch d’Alebrije, beaujo-
lais lantignié cuvée « Axiome »
2022 du Domaine Les Capréoles

@ Viande

Pressé de beeuf et cochon, jus
de boeuf, chimichurri et bettera-
ve, réalisée par Rémy Havetz et
Thomas Phillips Altman de
Sapna, moulin-a-vent cuvée
« Clos des Rochegres » 2016 du
Domaine Chateau des Jacques

® Fromage

Sélectionné par la Maison
Cellerier, crozes-hermitage 2021
du Domaine de Chasselvin et
porto Quinta Do Noval

@ Dessert

Douceur d’Ardéche « chatai-
gne, yaourt et miel » réalisé par
Nolwenn Pellet de Grain de
sucre

@ Café Costadoro

Accompagné d’un Napolitain
et d’'un chocolat Tevenn 36 %
Weiss

Focus » 15 éditions
d'invités prestigieux

En quinze ans, la cérémonie
amis a ’honneur des hom-
mes, des femmes et des
établissements qui ont laissé
leur empreinte dans I’histoi-
re culinaire de France. Parmi
eux, comment ne pas citer
Paul Bocuse (2008), mais
aussi Pierre Orsi (2010),
Pierre Troisgros (2011), Geor-
ges Blanc (2012), Thierry
Marx (2015) ou Guillaume
Gomez (2021).

Ily a eu aussi Guy Lassau-
saie (2008), Régis Marcon
(2011) ou Virginie Basselot
(2019) parmi les récipiendai-
res du trophée du chef de
I’'année. Cédric Grolet et
Sébastien Bouillet ont aussi
été nommés chefs patissiers
de 'année, respectivement
en 2016 et 2022. Parmi les
adresses décorées, citons
Le Petit Nice reconnu com-
me la grande table de I'année
en 2014 ou La Tour d’Argent
célébrée en 2017.

« Parmi les membres de la jeune garde Iyonnaise,
nombre dentre eux sortent des sentiers battus »

Questions a »
Céline Bonnaud,
présidente du jury

Les Trophées de la
Gastronomie et des Vins
célébrent leur 15¢ édition.
Que représente cette
manifestation sur la scéne
culinaire francaise ?

« C’est un des plus anciens
événements organisés par Le
Progres. La thématique de la
gastronomie est centrale pour
notre quotidien avec une
rubrique hebdomadaire qui lui
est consacrée, notre guide Les
Bonnes Tables du Progreés, le
magazine trimestriel 4 Table !
dans lequel on parle du terroir
et des produits du territoire,
sans oublier Les Trophées des

meilleurs restaurants de quar-
tier dont la troisiéme édition a
eu lieu en juillet. »

En gardant le suspense,

que pouvez-vous dire

du palmareés ?

« Pour chaque catégorie,
nous sommes allés chercher
I’excellence. Nous sommes
fiers du palmarées qui porte a la
fois sur des grands noms de la
gastronomie francaise, qui
font rayonner cette manifesta-
tion au niveau national, tout
en mettant a ’honneur les
talents locaux que I'on accom-
pagne toute 'année dans nos
pages.

Parmi les membres de la
jeune garde lyonnaise, nombre
d’entre eux sortent des sen-
tiers battus, font preuve de
beaucoup de créativité et
s’affranchissent des codes. Ils
sont en rupture pour proposer
une gastronomie moderne.
Cette année, nous avons aussi

tenu a mettre 'accent sur
la sommellerie. »

Avec Marc Haeberlin
comme parrain, vous
mettez aussi en avant
I'importance de la
transmission dans les
métiers de la

restauration ?

« Oui, car c’est une valeur qui
lui tient a coeur et est trés
importante pour nous, notam-
ment a travers notre trophée
des jeunes apprentis de I'an-
née. Lors de cette édition,
nous allons récompense trois
personnes, dont deux qui ont
fait face a de nombreuses
épreuves dans le cadre de leur
parcours professionnel.

Je dirais que globalement
c’est une sélection qui a du
sens. »

W6903 - VO
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Parrain

Marc Haeberlin : « Monsieur Paul, cétait
comme un deuxiéme papa pour moi »

Pour espérer capter Marc
Haeberlin, il faut I'appeler trés
tot le matin quand il est déja
en place dans les cuisines de
son restaurant LAuberge de
I'Tll a MMhaeusern (en Alsace). Le
chef alsacien, intimement lié a
I'histoire de Paul Bocuse, est le
parrain de cette 15¢ édition. Il
se confie a cette occasion.

Qu’est-ce qui vous
adécidé a devenir

le parrain de cette

édition ?

« Quand on vous propose une
telle soirée, un tel honneur, on
ne refuse pas. C’est Christophe
Marguin qui m’a téléphoné et
j’ai accepté surtout par amitié
pour son pére que je connais
depuis longtemps. Et puis, je
suis un peu attaché a Lyon et a
Collonges-au-Mont-d’Or, sur-
tout pour avoir travaillé chez
Bocuse, une fois sorti de ’école
hoteliére a Strasbourg.

A cette époque, j'avais méme
eu la chance de faire un mois
chez Bernachon, juste avant la
période de Noél. C’étaiten 1975
et c’était merveilleux. C’était
monréve de travailler chez Bo-
cuse et comme Monsieur Paul
et mon pére se connaissaient
bien, il n’y a pas eu beaucoup
de problémes. »

Qu’avez-vous découvert ?
« En arrivant la premiere fois
a Collonges, j’ai découvert les
journalistes qui venaient voir
Monsieur Paul. Alors que mon
pére en avait peut-étre un ou
deux par an, a Collonges c’était
régulier, il y en avait toutes les
semaines. J’ai découvert sur-
tout la cuisine du marché :
Monsieur Paul partait tous les
jours au marché aux Halles. I1
emmenait souvent quelqu’un
pour lui donner un coup de
main pour charger I’Estafette
Renault. »

Paul Bocuse a beaucoup
représenté pour vous ?

« Monsieur Paul, c’était com-
me un deuxiéme papa pour
moi, j’étais tres proche. C’est
d’ailleurs lui qui m’avait pous-
sé a ouvrir mes restaurants au
Japon -ilen posséde 3 a Tokyo,
Sapporo et Nagoya - ainsi que
la brasserie a Strasbourg. Je
n’osais pas, il m’a dit : « Si, il
faut que tu le fasses ! » Il me té-
léphonait toutes les semaines,
le matin tres tot comme vous
maintenant ! Et toujours avec
beaucoup d’humour. Il lui arri-
vait souvent de chambrer mon
pére sur le foot : « Dis donc
Paul, ma télé était en panne,
quel a été le résultat du match
d’hier soir ? » alors qu’il savait
tres bien que Strasbourg avait
pris une dérouillée a Lyon.

C’était un homme exception-
nel qui avait un coeur immense
et généreux, je suis resté trés
proche de la maison Paul Bo-
cuse. Avec Vincent Le Roux (le
directeur du restaurant), on
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Marc Haeberlin. Photo Marce

1 Ehrard

Chez les Haeberlin, la cuisine se pratique en famille

Apres son expérience auprés de Bocuse,
Marc Haeberlin est revenu fin 1976 au restau-
rant familial de L’Auberge de I'Tll, « d’abord
comme commis, précise-t-il, puis mon pére,
au bout de quelques années, m’a laissé les
rennes ». « Jusqu’au bout il s’intéressait a la
cuisine, il voulait voir la carte. Méme dans les
derniéeres années, il nous faisait tous les jours

le repas du personnel. »

Aujourd’hui, les Haeberlin continuent de
travailler en famille : la fille, la niéce et la
sceur de Marc s’occupent de la réception,
alors que son neveu, I’épouse et le pére de
celui-ci gérent I’hotel attenant. « Un de mes
fils dirige la brasserie a Strasbourg, mon
autre fils m’a rejoint pour les affaires exté-
rieures a L’Auberge de I'Ill, explique-t-il. Il y
a toujours quelqu’un de la famille, il faut que
chacun ait sa place, c’est ¢a le plus dur a

Carlut, Nadia Santini cheffe italienne
triplement étoilée et Reine Sammut.
Photo Giséle Lombard

répartir mais en bonne entente, on y arrive »,
confie celui qui incarne larichesse et 'ame
de la cuisine de I’Auberge de I'Tll.

s’appelle souvent, on s’envoie
régulierement nos cartes de
menu. Je suisresté proche éga-
lement de Philippe Berna-
chon, et de sa maman. »

Votre établissement,
L’Auberge de I'1ll, est situé
rue de Collonges-au-Mont-
d’Or...

« Etau début le restaurant de
Bocuse était quai d’Illhaeu-
sern. Les villages ont été jume-
1és en 1968 et régulieérement il
y a des échanges. J’y suis allé
souvent voir Monsieur Paul a
la fin de sa vie, notamment
avec Nadia et Antonio Santini.
On croisait Alain Vavro (son
graphiste) toujours au petit-
déjeuner chez lui. »

Quel est le message

que vous allez faire passer

durant cette soirée ?

« Le message que, pour moi,
la cuisine lyonnaise est une des
premiéres cuisines en France
et qu’il y a foule de jeunes cui-
siniers pour prendre la reléve.
En méme temps, des maisons
comme Bocuse ou autres exis-
teront toujours. Cette maison
sera toujours je pense le fer de
lance de la cuisine lyonnaise. »

Vous aussi vous étes issu
d’une grande maison
et d’'une grande famille.
«Oui, cela a démarré un peu
comme a Collonges, mon ar-
riére-grand-pére a racheté un
bistrot au bord du village, et en

méme temps c’était une ferme.
ATépoque, les femmes étaient
aux fourneaux et les maris
s’occupaient de la ferme. En
1939-4.0, les deux bistrots, le
notre qui s’appelait L’Arbre
vert, et celui d’en face, La Trui-
te, ont sauté avec les ponts.
Apres la guerre, mon pére et
mon oncle ont reconstruit un
établissement au méme en-
droit et ’'ont baptisé L’Auberge
de I'TIL.

Ils ont eu une, puis deux, puis
trois étoiles en 1967 qu’on a eu
la chance de garder jusqu’en
2019. Une année avant le res-
taurant Bocuse, on nous l'a re-
tirée. Mais depuis, on tourne
tres bien, on a toujours autant
de clients. »

Quelle est la touche

de votre cuisine ?

« C’est une cuisine proche de
la cuisine francaise qui utilise
les produits alsaciens : I’an-
guille, le chevreuil, le per-
dreau, tous les légumes d’ici.
Nous avons deux plats signatu-
res que mon pére a créés et que
j’ai gardés a la carte : la mous-
seline de grenouilles et le sau-
mon soufflé. Et moi, j’en ai ap-
porté d’autres : la boite de
sardine au caviar, le ragotit de
homard et de téte de veau a
I'orge perlé, le tournedos de pi-
geon au chou et aux truffes. »

Quel est votre plat
préféré ?

« C’est un souvenir d’enfance
mais quand je le vois sur une
carte, je le prends toujours,
c’est 'escalope viennoise : une
escalope de veau tres fine, pa-
née et poélée. En Allemagne,
elle est servie avec une salade
pommes de terre, moi je la pré-
féere avec des pommes sau-
tées. »

« On est beaucoup
plus heureux
dans l'ombre »

Quel est votre regard sur
le métier de cuisinier ?

« Il est de plus en plus média-
tisé. C’est un bien, c’est str,
mais ¢a peut aussi étre un han-
dicap. La cuisine, c’est souvent
un miroir aux alouettes. Tout
ce qui est émission culinaire,
j’en ai fait une ou deux au dé-
but mais ce n’est pas ma tasse
de thé. C’est un show, ce n’est
pas du tout comme a I’époque
les recettes de Robuchon Ray-
mond Oliver qu’on essayait de
reproduire le dimanche. Moi,
jen’aime pas me mettre en
avant comme cela, on est beau-
coup plus heureux dans ’om-
bre. »

Et celui de restaurateur ?

« Le métier de restaurateur
devient dur car on manque de
main-d’ceuvre. L’année der-
niére, j’en avais en cuisine, cet-
te année c’est en salle que cela
péche un peu. Le gros proble-
me de ce métier, c’est la coupu-
re ’aprés-midi : cela fait des di-
zaines d’années qu’on travaille
comme c¢a, on est en train d’y
réfléchir pour changer et faire
faire au maximum des jour-
nées continues.

C’est un tres beau métier
mais les jeunes n’ont plus en-
vie de servir. Le mot service
leur déplait, cela a une conno-
tation péjorative. Mais c’est un
métier tellement beau face aux
clients, c’est humain. On est
I’'un des derniers restaurants
ou les serveurs sont payés au
pourcentage et comme on tra-
vaille bien, cela leur fait des
beaux revenus qui n’ont rien a
voir avec la restauration habi-
tuelle. »
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Toques blanches lyonnaises

« Un role de transmission pour assurer
l'avenir de la gastronomie francaise »

Trophées de la gastronomie et des vins Rhone | s
I

Pour Christophe Marguin,
président des Toques blan- « Mettre
ches lyonnaises, co-organi-
sateur des Trophées de la cn ?lVal’lt
gastronomie, cette édition de jeunes Chefs »
se placera sous le signe de
I'avenir. Christophe Marguin,
président des Toques
Les Trophées dela blanches lyonnaises
gastronomie et des vins
fétent cette année leur Cette année, le trophée

15¢ édition. Quels atouts

en font une telle longévité ?

«On ala chance d’avoir cha-
queannée desparrains d’excep-
tion. Et cela tient aussi au sé-
rieux du jury, qui d’année en
année ne s’est pas trop trompé
dans ses choix. Leslauréats sont
a chaque fois de grande qualité.
Ce sont des chefs merveilleux.
Etnous veillons a mettre en

d’honneur mettra en avant

Marc Haeberlin. Que

partagez-vous avec lui ?

« Avec Marc Haeberlin, nous
partageons une histoire com-
mune. C’est une famille de cui-
siniers, de génération en géné-
ration. Et celame touche
beaucoup. De plus, la famille
Haeberlin était trés proche de la
famille de Paul Bocuse. »

avant des jeunes, on prépare En tant que président
l'avenir. » des Toques blanches
L’'undes trophées lyonnaises vous étes,
vous tient ausein dujury, le garant
particuliérement a coeur ? delatradition ?

«Je suis tres fier du choix que
nous avons fait pour le chef de
I’année. Sa cuisine a été pour
moi une tres belle découverte.
Nous n’avons pas le méme style
de cuisine. Mais cela m’a permis
de découvrir des choses. Et j’ai-
me étre bousculé. »

- __

Maison Pignol

« Mettre en avant
de nouveaux visages »

Baptiste Pignol, le directeur général
adjoint de la Maison Pignol, coor-
donne les chefs et le service lors
des Trophées de la gastronomie.

La Maison Pignol est un fidele
de I’événement. Pourquoi

Christophe Marguin est président des Toques blanches lyonnaises. Photo DR

« Ouimaisil est également im-
portant pour moi de mettre en
avant de jeunes chefs. Nous
souhaitons valoriser toutes les
générations. Nous avons aussi
unrole de transmission pour as-
surer 'avenir de la gastronomie
francaise. »

LA BOUTIQUE BELLECOUR

FAIT PEAU NEUVE!

= Redécouvrez votre Boutique
entierement repensée :
Architecture, expérience client,
présentation des produits.

aimez-vous ces trophées ?

« Effectivement, notre Maison a la
chance de participer depuis de nom-
breuses années aux Trophées de la
gastronomie. Nous sommes trés fiers
d’étre acteurs de ce bel événement qui

met a la fois en valeur notre beau mé-
tier et également notre capitale de la
gastronomie : Lyon. C’est, chaque an-
née, un excellent moment de convi-
vialité avec les différents chefs qui
participent a I’élaboration du menu
pour le diner. C’est également ’'occa-
sion de rencontrer de nombreux ac-
teurs des métiers de bouche fran-
cais. »

La Maison Pignol se charge

de la mise en scéne

et de ’orchestration du repas.

Qu’avez-vous souhaité,

pour cette année ?

« Nous avons souhaité avec Christo-
phe Marguin mettre en avant cinq
nouveaux visages : des chefs qui ex-
cellent dans leurs restaurants et patis-
serie par leur générosité, leur savoir-
faire, leur inventivité et par le gotit du
travail bien fait. C’est I'union de ces
univers culinaires trés différents qui
vont faire la magie de ce repas. »

Baptiste Pignol. Archives Joél Philippon

En tant que directeur général
adjoint, quels sont vos projets ?

« Les projets sont nombreux et les
enjeux aussi. Nous travaillons chaque
jour avec mes équipes pour construi-
rel’avenir de notre Maison : créativité,
optimisation, management, dévelop-
pement durable, etc. Le travail d’équi-
pe est au coeur de notre maison fami-
liale aujourd’hui. Nous connaissons
tous les difficultés liées au métier en
ce moment et je suis intimement con-
vaincu que c’est soudés que nous al-
lons sortir notre épingle du jeu. “One
team, one dream !” »

370842100

Mise en valeur des
différents poles :
Entrées - Plats - Salades
Charcuterie - Pain - Comptoir
Epicerie Fine

¢ 8 PLACE BELLECOUR 69002 LYON
04.78.37.39.61
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Le repas de la soirée

Un repas réalisé par cing jeunes
chets de la région lyonnaise

Lentrée » Lendive au jambon revisitée
du chef Benjamin Sanchez (Regain)

Pourquoi I’endive au jambon ?
«Jai choisi I'endive parce que
trouvais intéressant de m’atta-
quer a ce produit populaire en
le cuisinant lors d’une soirée
gastronomique », explique le
chef Benjamin Sanchez. Un
pari osé ? « J’ai voulu revisiter
larecette de ’endive au jam-
bon, en remplacant le jambon
par une poitrine de cochon
saumurée avec beaucoup d’épi-
ces dans des saveurs asiati-
ques. » Le porc est cuit longue-
ment (36 heures). Pour la sauce,
il fallait de la gourmandise.

Benjamin Sanchez a remplacé
la béchamel par un beurre
blanc infusé a la verveine. « On
fait une superposition de sau-
ces. A coté du beurre blanc, on
propose un jus concentré
d’agrumes, un jus de cochon et
un jus de crevettes grises qui
apporte de I'iode et donne un
peu plus de tension a la recet-
te. »

Chacun des jus vient trancher
l'autre et est présenté distinctement dans I'assiette, précise le chef du restau-
rant Regain. « Pour renforcer le coté mer, on ajoute aussi une piéce de crevet-
te. » Pour I'endive, Benjamin Sanchez a opté pour une endive carmine. « L’en-
dive est cuite dans un jus d’agrumes. On ajoute par-dessus, pour la fraicheur,
une petite salade d’endive carmine crue, assaisonnée avec de I’huile. »

Benjamin Sanchez du restaurant Regain.
Photo Maxime Jegat

Le poisson » Le pressé de boeuf et porc des chefs
Rémy Havetz et Thomas Phillips-Altman (Sapna)

\ /I\\L

Thomas Phillips Altman et Rémy Havetz du restaurant Sapna. Photo M. Jegat

La viande » Le homard grillé « al pastor »
de la cheffe Carla Kirsch (Alebrije)

Originaire du Mexique et formée a
l'institut Bocuse, la cheffe Carla
Kirsch a opté pour une technique de
cuisson trés populaire dans son
pays : al pastor (cuisson a la broche).
Pour cette soirée de gala, elle a rem-
placé la viande traditionnellement
cuisinée au Mexique par du homard.
« Le homard sera accompagné
d’une purée de patates douces, de
betteraves roties et d'un condiment
au piment habanero, une variété qui
vient des Caraibes », précise la chef-
fe du restaurant Alebrije. La marina-
de préparée avec le piment reposera
sur une association graine de rocou,

jus d’orange et mélange d’épices.

La principale difficulté du plat,
c’est le homard grillé. « Il faut bien
maitriser la cuisson. C’est tres rapi-
de parce qu’on aime quand le ho-
mard est presque nacré a coeur. »
Dans l’assiette, la cheffe prévoit une
demi-queue de homard par person-
ne. « Je voulais amener une touche
différente avec les épices, le piment,
la technique de cuisson », confie-t-
elle.

« Cette recette, c’est une bonne
approche de la cuisine mexicaine,
loin des clichés de la cuisine que I'on
connait. »

Carla Kirsch Lopez du restaurant Alebrije. Photo Maxime Jegat

Le dessert » Le dessert glacé yaourt et marrons
du chef patissier Nolwenn Pellet (Grains de Sucre)

« Pour cette soirée des Tro-
phées de la gastronomie, nous
avons décidé avec mes asso-
ciés Pauline et Edouard Do-
range, de jouer la carte locale,
I’Ardeche, en proposant un
dessert a la chataigne », ra-
conte Nolwenn Pellet. Le chef
de la patisserie - boulangerie
Grains de Sucre commence
par préparer un siphon au
yaourt de la fromagerie Gé-
rentes en Haute-Loire. « Dans
un petit bol, je place un petit
croustillant de céréales dans
le fond, ensuite des marrons
d’Ardéche pochés dans un

C’est ’'un des plats signatures du
restaurant Sapna : « Pour la soirée
des Trophées de la gastronomie,
nous avons décidé de faire un pressé
de boeuf et porc. On utilise les par-
ties les moins nobles de I'animal : la
langue de beeuf et les pieds de porc.
Tout ca est cuit trés longtemps,
entre 12 et 16 heures, dans un gros
bouillon avec céleri, carottes, ail,
échalotes », explique le chef Rémy
Havetz. « Ensuite on effiloche tout
ca et on mélange le tout avec un
confit d’oignon, ail, sel, poivre. »
Pour réaliser le pressé, il faut en-
suite passer la viande entre deux

plaques au froid et ensuite on dé-
coupe en joli palet. » Prét a étre
dégusté, le pressé de beeuf et porc
est snacké « pour le coté crous-
tillant », souligne le chef. Vient
I’étape du dressage.

Rémy Havetz ajoute un chimichur-
ri asiatique (mélange de graines de
moutarde en pickles, sésame noir,
échalotes, betterave chioggia), une
sauce constituée d’un jus de bettera-
ve et jus de beeuf (qui ont réduit
ensemble) et un joli quartier de
betterave rouge, confite, fumée,
puis briilée pour le c6té animal,
assaisonné avec du vinaigre de riz.

sirop léger. C’est trés fin et ca
permet de révéler 'ame de la
chataigne sans exces de su-
cre. »

Par-dessus, le chef réalise
une créme glacée a la chatai-
gne grillée qui vient rappeler
le gotit du marron chaud. Le
petit dome de glace est recou-
vert par '’émulsion yaourt au
siphon et un léger « topping »
de miel de chataignier.

Pour finir, Nolwenn Pellet
prépare une tuile gavotte, tres fine, qu’il pose délicatement sur la mousse.

« Ce dessert nous replonge dans cette odeur de marrons grillés que vendaient
les marchands de rue. »

Nolwenn Pellet de Grain de sucre.
Photo Maxime Jegat
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« Quand on choisit un vin, le plat
et le contexte sont importants »

Frédéric Schaaf, président d’Aslera,
l'association des sommeliers lyonnais
et de Rhone-Alpes, raconte les coulis-
ses de la sélection des vins qui seront
servis lors de la soirée des Trophées
de la gastronomie.

Quelques mots sur I’association
que vous présidez...

« C’est une association qui regroupe les
professionnels de I’hotellerie - restaura-
tion, avec une mise en avant du métier de
sommelier. En 2024, elle fétera ses 60 ans.
C’est’'une des plusanciennes en France. »

Quel regard portez-vous

sur ces Trophées

de la gastronomie ?

« Nous sommes tres fiers de pouvoir
participer a ces Trophées de la gastrono-
mie qui offrent une mise en lumiére ex-
ceptionnelle, pour la région Auvergne
Rhone-Alpes et la ville de Lyon, d'une de
ses principales spécialités : les métiers
desarts delatable et métiers de bouche, je
trouve ¢a fantastique. »

Il est prévu a cette occasion

une petite surprise...

« Oui, c’est la premiére année que les
grands sommeliers de la région vont pou-
voir s’exprimer sur scéne en réalisant une
démonstration autour du porto. Nous
avions émis le souhait de bousculer un
petit peu la hiérarchie dans ’accord mets
et vins au moment du fromage, en propo-
sant un porto qui est la plus vieille appel-
lation de vin au monde. Il faut savoir que

B AMPAG NG .

PERRIER Jouer |
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Frédéric Schaaf, président d’Aslera,
I'association des sommeliers lyonnais
et de Rhone-Alpes. Photo DR

Lyon estla plustitrée en « master of port »,
le concours national axé sur les vins de
porto. »

Comment s’est faite la sélection
des vins servis a table ?
« Chaque année, les partenaires et vi-
gnerons participent a la réussite de cette

tres belle soirée en contribuant a la sélec-
tion des vins. Cela équivaut a une soixan-
taine d’échantillons. Ensuite, un chef, un
sommelier et un représentant de chaque
partenaire dégustent le menu, puis nous
font le résumé de ce qu’ils ont ressenti. A
partir de 14, nous choisissons les vins lors
d’une dégustation. Pour cette année, nous
en avons sélectionné quatre en plus du
porto. »

« Il n'y a pas de petits vins »

L’accord mets-vins, est-ce la clé
d’un repas réussi ?

«Quand on choisit un vin, il y a le plat et
le contexte qui sont importants. Si un plat
appelle un vin blanc, on essaie de trouver
quel type ? Un vin plus autour de 'acidité,
des amers, etc. Il faut a tout prix éviter les
fautes de gout. Le standing du vin doit
étre a la hauteur du plat, méme si pour
moi il n’y a pas de petits vins. Un vin bien
fait sera toujours tres bon. »

Comment se porte le marché

du vin ?

« La quantité de consommation des
Francais est nettement en baisse. Mais il
faut se remettre dans le contexte. Je pense
qu’il n’y a jamais eu autant d’intérét et de
questions techniques autour du vin. Les
sommeliers dans les restaurants s’écla-
tent. Un bon vin cotite un peu plus cher
donc forcément on boit moins mais
mieux. L’avenir est plus axé sur ces objec-
tifs : bien boire, des vins propres, de quali-
té, avec une ame. »

Champagne Perrier-Jouét
«Blanc de Blancs »

«Le champagne est apprécié
pour sa fraicheur, son effer-
vescence, et est naturelle-
ment un produit avec une
belle acidité. C’est un parfait
réveil pour le palais en début
de repas et étre mis en appé-
tit. Perrier-Jouét est une
grande maison. L’avantage de
cette cuvée 100 % chardon-
nay, c’est qu’elle ameéne
beaucoup de finesse et de
fraicheur. En guise d’apéri-
tif, le « Blanc de Blancs » est
ce que je conseille. Le servir
sur un dessert serait une
erreur. »

Condrieu 2020 | Domaine
E.Guigal

« L’endive c’est trés compli-
qué au niveau des accords.

Le plat proposé est fait pour ce
condrieu de la maison Guigal.
Cette cuvée offre un coté
gourmand, friand, un bel
équilibre. Elle finit par de doux
amers qui sont trés sensuels,
on va dire. C’est une cuvée qui
met bien en valeur les qualités
du cépage viognier, qui fait
partie des valeurs stires de
notre belle vallée du Rhone
nord. Avec cette endive au
jambon revisitée, il faut de
l'aromatique. On met la barre
trés haut des le premier vin. »

Beaujolais Lantignié cuvée
“ Axiome” 2022 | Domaine
Les Capréoles

« Dans ce beaujolais, on retrou-
ve le coté beurré et brioché du
chardonnay. Coté terroirs,
nous sommes dans larégion de
Régnié sur des sols argilo-cal-
caires. Cette cuvée ameéne des
notes de poires mires, de fruits
a chair blanche, et offre une
trés belle acidité, avec une
fraicheur légérement minérale
etiodée en fin de bouche. Les
gens vont étre surpris de I'asso-
ciation avec le homard. Propo-
ser un beaujolais blanc apres
un condrieu, peu l'au-

raient fait. »

Beaujolais rouge moulin-a-
vent cuvée “Clos des Roche-
grés” 2016 | Domaine
Chateau des Jacques

« Cevinvasurprendre car la
complexité du gamay est re-
marquable. C’est un vin avec
une plénitude, des fruits rou-
ges et noirs confits. Une atta-
que en bouche qui évolue sur
les épices, lesnotes de tabac, de
thé noir. On finit sur une pointe
acidulée, des notes mentholées
etkirshées. Ce moulin-a-vent
est charpenté mais trés sophis-
tiqué avec beaucoup de classe.
Enaccompagnement du pres-
sédeboeufet porc,ily auraun
jolimatch. »

)
NOVAL

PORT

Porto LBV Quinta do Noval

«Enaccompagnement du
plateau de fromage (gruyére
suisse, tome des Bauges, charo-
lais, saint-marcellin et fourme
de Montbrison), nous avons
choisi de servir un porto LBV
(late bottled vintage). Ce porto
fait partie de la famille des
rubys qui se rapprochent le
plus de nos vins traditionnels.
L’idéal, avec le porto, ce sont
les fromages a pate persillée. La
fourme de Montbrison et le
porto produit par lamaison
Quinta do Noval forment I’ac-
cord star du plateau. »

CROZES-H ERMITAGE

Crozes-hermitage rouge
2021 | Domaine de
Chasselvin

« En alternative du porto
LBY, ce crozes-hermitage
rouge domaine de Chassel-
vin 2021 aménera toute
l’acidité nécessaire sur le
fromage. L’association avec
le saint-marcellin fonction-
ne tres bien. Le domaine de
Chasselvin qui est situé a
Beaumont-Monteux produit
un tres beau crozes-hermi-
tage qui saura exprimer
toute sa personnalité lors de
cette soirée des Trophées de
la gastronomie. »

W6907 - VO



W6908 - VO

8 | Trophées de la gastronomie et des vins Rhone

Jeudi 19 octobre 2023

Trophée d’'honneur | La Région Auvergne Rhone-Alpes

« Nous sommes les héritiers
d'une longue histoire »

La région Auvergne Rhone-
Alpes remettra le Trophée
d’honneur au parrain

de I'édition 2023, Marc
Haeberlin. Entretien

avec Laurent Wauquiez,

le président de la Région.

Etre partenaire

des Trophées

de la gastronomie et

des vins, en quoi est-ce un

engagement fort ?

« Auvergne-Rhone-Alpes est
incontestablement la grande
région de la gastronomie en
France. Nos territoires auver-
gnats et rhonalpins abritent
de merveilleux trésors, qu’il
s’agisse de produits, de plats et
de chefs a la renommeée mon-
diale. Nous sommes cette
grande région de la gastrono-
mie tant par le nombre d’AOP
et I’IGP, que par ’ensemble
des savoir-faire qui cohabitent
depuis le champ jusqu’a I’as-
siette.

Une telle richesse doit étre
accompagnée et soutenue.
C’est cela a quoi la région Au-
vergne-Rhone-Alpes s’est en-
gagée avec le label “La Région
dans mon Assiette” créé en
2017. Désormais, nos lycéens
mangent pour grande partie
des produits locaux.

Pour poursuivre cette dyna-
mique, nous avons créé le la-
bel “Ma région, ses terroirs”.
Portée par 500 entreprises
d’Auvergne-Rhone-Alpes, la
marque régionale compte au-
jourd’hui plus de 4 500 pro-
duits agréés, dont 825 récom-
pensés pour leur qualité et
leur origine (AOP, IGP, Bio, La-
bel Rouge). »

La gastronomie

et la Région Auvergne-

Rhone-Alpes,

c’est une longue histoire

d’amour ?

« Dans notre région, la gas-
tronomie occupe une place
particuliére. Nous sommes les
héritiers d'unelongue histoire
qui s’incarne a travers des fi-
gures fondatrices a I'image de
I’'immense Paul Bocuse, de
nos 97 chefs étoilés Michelin
et de notre centaine de

La Région

Auvergne-Rhone-Alpes

produits sous signe
officiel de qualité
(AOP, IGP. LR...)

Plus d'informations sur
auvergnerhonealpes.fr

371411500

Meilleurs ouvriers de France.

Cet héritage, nous devons le
préserver et le transmettre.
C’est le sens du soutien appor-
té depuis de nombreuses an-
nées par la région a la Team
France Bocuse d’Or. Une for-
midable aventure qui nous a
amenés a construire ce projet
ambitieux de “Clairefontaine
de la gastronomie”, aux cotés
de nos instituts de formation
d’excellence et de nos grands
chefs tels que Régis Marcon et
Marc Veyrat, afin que nos pro-

&3

97

chefs étoilés

3

Larégion soutient la gastronomie et le terroir locaux. Photo fournie par la Région Auvergne-Rhone-Alpes

fessionnels bénéficient des
meilleures conditions pour se
préparer aux concours inter-
nationaux. »

Vous remettrez

cette année le Trophée

d’honneur

a Marc Haeberlin...

« C’est une fierté, car il fait
partie d’'une des familles les
plus emblématiques de la gas-
tronomie francaise. Digne re-
présentant de I’excellence
francaise a I’international,

/
\}5/
112

meilleurs ouvriers
deFrance

«Nous sommes cette grande région
de la gastronomie tant par le nombre
d’AOP et d'IGP, que par Iensemble
des savoir-faire qui cohabitent
depuis le champ jusqu'a I'assiette »

Laurent Wauquiez,
président de la région Auvergne Rhone-Alpes

travers ses restaurants, diffu-
se son savoir-faire et son ta-
lent a 'international. »

c’est non seulement un chef
étoilé d’exception, mais égale-
ment un entrepreneur qui, a

Capitialle de ba gagtronomie

i€l

32000

restaurants

La Région qui agit
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Trophée du Chef de I'année | Cabinet Hermeés

« Un honneur de contribuer a cet
évenement qui celebre la gastronomie »

Daniel Garnier, gérant du
Cabinet Hermes, décrit
dans nos colonnes le
partenariat entre son
entreprise et les Tro-
phées de la gastronomie
mais explique également
I'activité et l'actualité de
cette derniére, qui est
spécialisée dans les
transactions immobilié-
res entre les profession-
nels.

Pourriez-vous nous
présenter le Cabinet
Hermes ?

« Implanté au cceur de la mé-
tropole lyonnaise depuis plus
de 4.0 ans, le Cabinet Hermes
est le spécialiste des transac-
tions immobiliéres entre les
professionnels et spécialisé
dans la cession de fonds de
commerce & locaux commer-
ciaux.

Afin de confirmer son ancra-
gerégional et d’étre au plus
proche des préoccupations du
marché, le Cabinet Hermes
compte 5 agences : Lyon, Gre-
noble, Annecy, Clermont-Fer-
rand et Valence. »

Cabinet ~

rmes

Depuis 1980

Conseils en transaction
Fonds et murs commerciaux

SPECIALISTE DE LA TRANSACTION
DE FONDS DE COMMERCES

Pourquoi le Cabinet
Hermeés a décidé
de devenir partenaire
des Trophées
de la gastronomie ?
« Beaucoup de nos clients

sont des restaurateurs ou des
commercants spécialisés dans
les métiers de bouche ; nous
connaissons donc bien cet éve-
nement. Il rassemble, fédére
mais aussi met a I’honneur des

NOUS SOMMES
PARTENAIRES !

es Trophées

de la GASTRONOMIE

et des VINS

EVENEMENT SUR INVITATION

04784240 80

cabinet-hermes.fr

373024800

Daniel Garnier, gérant
du Cabinet Hermes.

Photo Cabinet Hermes

grands chefs et acteurs de la
gastronomie Lyonnaise.
Nousvoulions cette année, les
soutenir et leur confirmer no-
tre intérét pour leurs métiers. »

Vous allez remettre

le trophée du Chef

de l'année, qu’est-ce que

celareprésente pour

vous ?

« Remettre le trophée de Chef
de I’année représente pour
nous une occasion exception-
nelle de célébrer le talent de ce
chef. C’est un honneur de con-

| 9
|

tribuer a cet événement, qui cé-
lebre les métiers de la gastrono-
mie et particuliérement les
nouveaux talents qui émer-
gent. »

Quelles sont les actualités
de votre entreprise ? Avez-
vous des projets a venir ?

« Malgré la conjoncture éco-
nomique compliquée, le Cabi-
net Hermés se porte bien et de-
vrait atteindre ses objectifs
pour I’'année 2023. Nous ac-
compagnons nos clients afin
qu’ils réussissent au mieux
leurs objectifs de développe-
ment ou de cession.

Nous sommes positifs sur
l’avenir et sommes confiants fa-
ce aux évenements qui arrivent
notamment les Jeux Olympi-
que 2024. En ces périodes de
crises, je pense qu’il est primor-
dial de travailler « ensemble »
etau plus proche de nos clients,
c’est pourquoi, nous lancons
une importante campagne de
recrutement. 2024, marquera
pour nous, le développement
de nos équipes : former les ju-
niors a devenir seniors ; recru-
ter de nouveaux profils et amé-
liorer sans cesse nos méthodes
de travail et outils, afin d’amé-
liorer encore nos qualités de
service pour nos clients.

De plus, dePuis maintenant
deux ans, nous développons un
nouveau segment au Cabinet
Hermes. Il s’agit de la transac-
tion d’Hétels premium. Nous
prévoyons de tres belles trans-
actions désla fin de I'année. »

« Le Cabinet Hermes se porte
bien et devrait atteindre
ses objectifs pour I'année 2023 »

Daniel Garnier, gérant du Cabinet Hermes

prs e

Le Cabinet Hermes posséde plusieurs agences a Lyon,

Clermont-Ferrand, Annecy, Grenoble et Valence. Ici, celle
située dans la capitale des Gaules dans le 2¢ arrondissement
au 2 place Gailleton. Photo Cabinet Hermés

W6909 - VO
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Trophée de I'hotel de I'année | EDF

«Le développement d'une entreprise
passe par mieux consommer son énergie »

Frédéric Sarrazin, directeur
EDF Commerce Auvergne-
Rhone-Alpes, remet le tro-
phée de I'hotel de I'année.

Qu’est-ce qui vous pousse

a participer cette année

encore aux Trophées

de la gastronomie

etdes vins ?

«Les professionnels de la res-
tauration et des métiers de
bouche sont des acteurs essen-
tiels de ’économie locale que
nous sommes heureux d’ac-
compagner au quotidien dans
leurs enjeux énergétiques. Ils
représentent I’excellence du
savoir-faire lyonnais dont la ré-
putation n’est plus a faire. Nous
partageons avec eux les mé-
mes valeurs d’engagement, de
relation client, de proximité
territoriale et d’innovation.

Nous comptons parmi nos
clients des hoteliers de touris-
me et d’affaires, des restaura-
teurs et des artisans avec les-
quels nous avons déja mis en
ceuvre des solutions concretes
qui ont fait leurs preuves : au-
toconsommation solaire ; ma-
nagement de I’énergie ; instal-
lation de bornes de recharges/
conversion a I’électrique des

Frédéric Sarrazin, directeur EDF Commerce
Auvergne Rhone-Alpes. Photo Eric Soudan

flottes ; services innovants
comme le pilotage intelligent
du batiment, etc. Notre rela-
tion de confiance s’inscrit dans
la durée, tout comme le parte-
nariat qui lie EDF aux Tro-
phées de la Gastronomies et
des vins. »

J
s EDF

THOMAS PRODUIT DES FROMAGES
DEPUIS TOUJOURS ET DE
LELECT RICITE DEPUIS CE MATIN.

PARIS 2024 PARIS 2024

(™ O

FOURNISSEUR OFFICIEL
D’ELECTRICITE ET DE GAZ

369859800

Pourquoi faire le choix
de remettre le trophée

de I’hétel de 'année ?

«Nos clients sont souvent en-
tierement mobilisés pour assu-
rer le développement de leur
activité. Notre role a EDF est
donc de les accompagner a la

fois sur leurs enjeux énergéti-
ques du quotidien, mais égale-
ment sur des problématiques
de moyen et long terme, com-
me le management de I'énergie
etla décarbonation.

En remettant le trophée de
I'hé6tel de 'année, nous souhai-
tons saluer ’engagement des
professionnels de I’héberge-
ment touristique et d’affaire
vers un modele économique
qui allie business, innovation
et décarbonation. Et leur redi-
re quEDF est a leurs cotés, plus
que jamais dans la période in-
édite que nous traversons de-
puis plusieurs mois. »

Quels enjeux et quelles
solutions pour vos clients
professionnels
de larestauration
et des métiers de bouche ?
«Plus que jamais, le dévelop-

pement d'une entreprise passe
par le mieux consommer son
énergie. La crise énergétique
nous a rappelé combien I’éner-
gie était un sujet central dansla
vie des entreprises.

L’enjeu aujourd’hui est de fai-
re de la sobriété énergétique et
de la décarbonation des leviers
de développement accessibles

et durables pour les entrepri-
ses. Les solutions existent pour
faire des économies d’énergie
sur la durée, contribuant a la
fois a réduire la facture et a di-
minuer 'impact sur I'environ-
nement.

Pour cela, trois étapes indis-
pensables : d’abord, compren-
dre ce que je consomme pour
identifier les usages les plus
énergivores et doncles sources
d’économies potentielles ; en-
suite, agir pour maitriser et ré-
duire ses consommations, par
des gestes simples du quoti-
dien, le choix d’équipements
moins consommateurs ou l'uti-
lisation de solutions de pilota-
ge des batiments qui permet-
tent par exemple a un hotelier
de réaliser 15 % d’économies
sans investissement ; et enfin
décarboner son activité, par
exemple en remplacant un
four a gaz par un four électri-
que.

La mission de mes 600 colla-
borateurs en Auvergne-Rho-
ne-Alpes est de simplifier la vie
de nos clients pour leur per-
mettre de se concentrer sur
I’essentiel : leur savoir-faire et
le développement de leur acti-
vité.

Devenons I'’énergie qui change tout.

L’énergie est notre avenir, économisons-la!
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Trophée de la table coup de coeur | Sysco France

« La réussite de nos clients est
et sera au coeur de notre organisation »

Directeur général de Sysco
France, Rémi Thomas
remettra le trophée de la
table coup de coeur.

Rémi Thomas vous avez
pris la succession de
Jacques Déronzier ala
direction générale de Sysco
France, quel est votre
parcours ?

« Né a proximité de la capitale
de la gastronomie, de parents
hoteliers-restaurateurs et de
grands-parents dun coté bou-
langers-patissiers et de ’autre
coté charcutiers-traiteurs ; le
produit, le client, le service ont
rythmé mon enfance. C’est tout
naturellement que mon par-
cours s’est fait dans I’agroali-
mentaire, au sein du groupe Da-
none, durant plus de 25 ans,
avant de devenir directeur gé-

et de qualité »

néral de Stalaven (Groupe Eura-
lis), fournisseur spécialisé dans
la charcuterie et les produits
traiteurs. »

Quels sont les projets
prioritaires de Sysco
France pour les trois ans
avenir ?

« Laréussite de nos clients est
et sera au coeur de notre organi-
sation et de nos actions. Pour ce
faire nous travaillons a :

» Proposer une offre de pro-
duits et de services encore plus
diversifiés et personnalisés
pour couvrir I’ensemble de
leurs besoins

» Améliorer leur expérience
Sysco avec une présence ren-
forcée de nos équipes terrain.
Nous souhaitons simplifier au
maximum leur relation avec
nous afin qu’ils se concentrent

« Le trophée du restaurant coup
de coeur se définit par une cuisine
experte et travaillée, faite a partir
de produits bruts, simples

Rémi Thomas, directeur général de Sysco France

sur leur coeur de métier avec sé-
rénité

» Renforcer la qualité de ser-
vice pour nos clients, en s’ap-
puyant sur notre réseau logisti-
que unifié et notre modeéle de
livraison par un camion unique
multi-température en moins de
24 heures partout en France.

Tout cela bien stir dans un
contexte de transitions multi-
ples : alimentaire, énergétique
et digitale, dans lequel le sujet
du respect des personnes et de
la planéte sera central et guide-
ranos choix et nos objectifs. »

Pour la15¢ année, Sysco
France remettrale trophée
coup de coeur, quel sens
acetrophée pourvous ?

« Le trophée du restaurant
coup de coeur se définit par une
cuisine experte et travaillée, fai-
te a partir de produits bruts sim-
ples et de qualité, respectant les
saisons, de préférence locaux,
ainsi que des prix accessibles.
C’est également un lieu qui se
veut chaleureux et convivial.
C’estle profil type de nos clients
de restauration traditionnelle,
et nous sommes honorés de
pouvoir valoriser leur travail
lors de ce bel événement. »

Cantal de la fromagerie Paul Dischamp, faisselle de la laiterie
Etrez-Foissiat, ravioles de la Mére Maury, quenelles'de

la Maison Malartre, lentilles vertes du Puy.
Plus de 220 produits de votre région sont livrés par Sysco
dans vos restaurants, pour qu’ici on savoure les saveurs d'ici !

369855200
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Rémi Thomas, le directeur général de Sysco France.
Photo Jean-Lionel Dias

S/sco

Au cceur de
I'alimentation
et du service
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Trophée du sommelier de I'année | Groupe Murgier

« Nos papilles sémerveillent
avec le concours du sommelier »

Erik Murgier, président du
groupe Murgier, distributeur
de boissons auprés des pro-
fessionnels de la restauration,
remet le trophée du meilleur
sommelier. Une facon pour
Erik Murgier de mettre en
avant un professionnel « qui
exerce son art en proposant
le meilleur flacon ».

Le groupe Murgier
distribue des boissons
aupres
des professionnels depuis
1936. De quelle maniére
accompagnez-vous
ces entreprises ?
«Déslesannées 30, la presse

professionnelle définit notre
métier comme le trait d'union
entre le fabricant et le con-
sommateur, avec pour mis-
sion de bien acheter et de bien
vendre. Notre mission n’a pas
fondamentalement changé.
Nous approvisionnons tous
type de boissons, les sto-
ckons, les proposons et les ac-
compagnons en termes de
conseil aupres de nos clients,
puis les acheminons jusqu’au
dernier kilomeétre, jusqu’au
dernier métre dans les réser-
ves et les caves de nos clients.

Notre raison d’étre est de
construire ensemble des mo-
ments uniques et durables de
convivialité. Entendons par la
que nous sommes résolument
engagés dans la construction
et ’évolution de notre métier
avec nos clients et fournis-
seurs. Notre savoir-faire est de
proposer nos meilleures sé-
lections pour les vins, alcools,
bieres et boissons rafraichis-
santes grace au travail assidu
de nos experts en la matiére. »

« Découvrir de belles
dégustations »

Vous remettez le trophée
du sommelier de I’année.
Quel type de profil souhai-
tez-vous mettre en avant ?

« Nous avons pour habitude
de qualifier le métier du som-
melier autour du monde du
vin, mais cela ne s’arréte pas
la. Un ensemble de boissons
sont de son ressort et de son
conseil, on le voit ainsi plus
fréquemment proposer des
accords mets et biéres, mets et
Portos, etc.

Nous avons la une nouvelle
génération de jeunes somme-
liers qui s’investissent sur ces
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Erik Murgier, président du groupe Murgier.
Photo fournie par le Groupe Murgier

nouvelles aventures, et nous
font découvrir de belles dé-
gustations, parfois restées
trop usuelles. Nos papilles
s’émerveillent avec le con-
cours du sommelier qui exer-
ce son art de nous proposer le
meilleur flacon. »

L’art du sommelier n’est-il
pas de satisfaire son client
par la découverte et I’épa-
nouissement ?

« Bien entendu, les compé-
tences techniques de dégus-
tation sont essentielles pour
un sommelier. »

Quelle est I’actualité
de votre groupe ?

« Chez Murgier, nous som-
mes fiers d’amorcer une étape
majeure dans notre engage-
ment sur la durabilité envi-
ronnementale et la responsa-
bilité sociétale des
entreprises. Accompagnés et
soutenus par Bpifrance de-
puis quelques années, nous
travaillons continuellement
sur la construction d’une stra-
tégie RSE forte et durable.

Le verdissement de notre
flotte de véhicules a démarré
depuis cinq ans, avec I'ensem-
ble de nos engins de manuten-
tion logistique passés en élec-
trique, et ’'investissement
dans de nouveaux camions de
livraisons GNV et électriques.

Nos engagements se multi-
plient pour la réduction des
déchets. Nous accélérons le
rythme des propositions de
boissons en verres consignés,
nous complétons notre offre
sur la récupération des verres
perdus. Notre implantation
sur le territoire de la région
Rhone-Alpes se traduit par
une proximité client et par un
choix croissant de boissons fa-
briquées en local. »

Depuis 1936,

Nous assurons un voyage de saveurs directement
au pied de votre établissement. ('

MURQICR

VOTRE PARTENAIRE BOISSONS
DEPUIS 1936

(1) Afin de vous orienter au mieux dans votre recherche de sélection de produits, merci de vous rapprocher directement de I'un de nos entrep6ts Murgier afin d'obtenir plus d'informations concernant les disponibilités des produits. Rend sur www.murgier.fr E [T E
ou scannez le QR code pour plus d'informations. Pour tout autre demande merci d’envoyer un mail 4 contact@murgier.fr . - __",!-'-: o
' ! . ) R ! . ) Scannezmoi | 52 e

*Image non libre de droit pour tout autre utilisation exterieure. Pour obtenir les droits d'utlisation de limage, merci d'envoyer un mail & marketing@murgierfr . b A
[k
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L' ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Trophées des Jeunes Apprentis | France Collectivité Hygiéne

« Lapprentissage, cest I'histoire
avec un grand H de tous nos metiers »

Fournisseur de solutions
globales et durables en matie-
re d’hygiéne pour la restaura-
tion, leader dans la région
Auvergne-Rhone-Alpes, FCH
soutient I'événement depuis
ses débuts. Explications avec
Hervé Varron, directeur géné-
ral chez FCH.

Quelle est la mission

de FCH aupreés

des professionnels

de la gastronomie ?

« Lasociété FCH, en partena-
riat avec les plus grandes mar-
ques de produits d’hygiéne,
propose des solutions plus éco-
logiques et plus économiques
pour nos restaurateurs, que ce
soit avec des emballages ré-
duits ou des produits plus con-
centrés. La gestion des déchets
et le recyclage sont des préoc-
cupations majeures, nous sou-

au quotidien »

haitons apporter aux métiers
delarestauration des systémes
adaptés a leurs problémati-
ques quotidiennes afin de les
aider a mieux gérer ces con-
traintes. »

Pourquoi FCH soutient
les Trophées

de la gastronomie ?

« Nous avons un partenariat
fort et historique avec les To-
ques Blanches Lyonnaises et
nos directeurs généraux suc-
cessifs ont toujours lié de nom-
breuses amitiés avec les res-
taurateurs lyonnais. Il était
donc naturel de sponsoriser
les Trophées de la Gastrono-
mie et des Vins depuis sa créa-
tion. Par ailleurs, la gastrono-
mie fait partie intégrante de la
culture lyonnaise et plus large-
ment de la région Auvergne
Rhone-Alpes dans laquelle

« Toutes nos équipes sont fortement
impliquées auprés des restaurateurs
pour les accompagner

Hervé Varron, directeur général chez FCH

L’hygiéne
professionnelle

est

nous sommes implantés. La
restauration représente 30 %
de notre clientéle. Toutes nos
équipes sont fortement impli-
quées aupres des restaura-
teurs pour les accompagner au
quotidien en proposant des
systémes d’hygiéne reconnus
et adaptés a leurs besoins.
Nous avons a cceur de propo-
ser des produits de nettoyage
en adéquation avec I'exigence
des normes d’hygiéne en cuisi-
ne et le respect de I’environne-
ment. »

FCH va remettre

les trophées des jeunes

apprentis. Quels sont

vos conseils a ceux qui

entrent

dans la profession ?

« L’apprentissage joue un ro-
le crucial dans la préservation
etletransfert des compétences
et du savoir-faire d'une géné-
ration a I'autre. Sans I'appren-
tissage, I’avenir de nombreux
métiers serait compromis ; il
repose sur cette transmission,
ce partage du savoir et de I'ex-
périence entre maitres de sta-
ge et apprenants. L’apprentis-
sage, c’est I’histoire avec un
grand H de tous nos métiers. »

| 13
I

Hervé Varron, directeur général, Laurent Orset, directeur
commercial et marketing, Didier Roche, directeur
logistique, Claire Lager, responsable des performances
opérationnelles et de 'approvisionnement et Thierry
Maufoux, directeur technique. Photo fournie par FCH

notre métier.

369883900
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AFNOR CERTIFICATION

Spécialiste de I'hygiene en Hotellerie-Restauration,

FCH ADISCO vous conseille et vous accompagne dans la

mise en place de solutions d’hygiéne globales, sdres, et
adaptées a la structure de votre établissement.

Avec des gammes completes de produits écolabellisés,

des sites de production certifiés, FCH ADISCO s’engage

tous les jours dans une démarche écologiquement et

socialement responsable, dans le respect des utilisateurs
et de leur environnement.
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L'hygiéne professionnelle

570, rue des Mercieres - 69140 Rilleux-La-Pape
Tél: 04 37 85 16 00 - info@ fc-hygiene.com
www.fc-hygiene.com
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LER LES TERROIRS,
NNER L’EXCELLENCE

Au commencement étaient les terroirs. Les pierres
bleves sont nées d‘éruptions sous-marines,
il y a 400 millions d’années. Ce sol magmatique,
qui donne aux vins un caractére complexe
et épicé, se retrouve souvent a flanc de coteau,
par veines dans le sud du vignoble, et par
zones p|us concentrées au nord notamment
en Beaujolais Villages et dans les crus Céte
de Brouilly, Juliénas et Morgon.
Gréce & la formidable diversité des sols du
Beaujolais, chaque terroir, lieu-dit et parcelle
~ est un terrain d’expression unique sur lequel
vignerons et maisons faconnent des cuvées
singulieres. Ces artisans de I'excellence signent
ainsi des vins rouges et blancs dignes des plus
belles tables.
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L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Trophée du chef patissier de I'année | Chocolat Weiss

Chocolat Weiss soutient
I'innovation des patissiers

Partenaire historique des
Trophées de la gastronomie et

des vins, Weiss remettra le

trophée du chef patissier de
I'année, et va mettre al'hon-

neur sa derniére création

Tevenn 36 % pour accompa- r
gner le service du café ala fin

du diner de gala.

ccompagner les chefs et

les artisans dans leur

créativité, voila une des
maximes de Chocolat Weiss, la
chocolaterie historique basée a
Saint-Etienne depuis plus de
140 ans. Pas étonnant que la so-
ciété, labellisée Entreprise du
Patrimoine Vivant, soit dési-
gnée depuis de nombreuses an-
nées pour remettre le trophée
du meilleur chef patissier lors
des Trophées de la gastronomie
et des vins, organisés par Le
Progres et les Toques blanches
lyonnaises, événement dont el-
le est aussi un des partenaires
historiques.

« Récompenser
l'audace »

« C’est pour Weiss I'occasion
de célébrer les chefs et les nou-
velles pépites qui apportent
leur savoir-faire dans des mé-
tiers en perpétuelle évolution »,
explique Alison Linay, directri-
ce marketing et de I'innovation
chez Chocolat Weiss. « En re-
mettant le trophée du meilleur
chef patissier, Chocolat Weiss
récompense aussi l'audace qui
est au ceeur de la marque, avec
I'innovation, pour toujours al-
ler plus loin dansla création ! »

« C'est pour Weiss l'occasion
de célébrer les chefs

et les nouvelles pépites
qui apportent leur savoir-faire »

Alison Linay, directrice marketing et de 'innovation
chez Chocolat Weiss

Et de la nouveauté, il en sera
d’ailleurs question au moment
de clorele diner gastronomique
serviaux 350 convives de la soi-

rée de gala. En accompagne-
ment du café, les invités auront
le plaisir de déguster deux créa-
tions a base de Tevenn 36 %, le

nouveau chocolat de couvertu-
re de couleur blonde imaginé
par la chocolaterie avec les
équipes de recherche et déve-

Les convives du gala pourront déguster Tevenn 36 %, la nouvelle création de Chocolat Weiss
au moment du service du café. Photo Marion Dubanchet

loppement et le chef chocola-
tier interne, Jonathan Chauve
et le MOF chocolatier Paul Oc-
chipinti.

« Tevenn 36 %, un chocolat
gourmand, aux notes
biscuitées »

Un chocolat blond, la quatrie-
me couleur de Weiss lancée en
septembre 2023, en plus du
noir, du lait et du blanc. « “Te-
venn” veut dire dune en bre-
ton », précise Alison Linay.

| 15
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En bref » Plus
de 140 ans de chocolat

1882

Fondation dela Chocolaterie
Weiss a Saint-Etienne par Eu-
géne Weiss.

1926

Weiss dépose le brevet du
Napolitain, faisant du chocolat
une gourmandise nomade.

2017

Chococeépes, issue d’'une
collaboration avec Régis Mar-
con, chef'trois étoiles a Saint-
Bonnet-le-Froid (Haute-Loire)
propose des notes de champi-
gnons obtenues grace al’as-
semblage de véritables cépes
élevés en sous-bois et du
cacao.

2022

Développement de VAO,
une gamme végétale et bio,
abasederizetde coco.

« C’estun chocolat gourmand,
aux notes de biscuit et de cara-
mel onctueux, avec une pointe
deselde Guérande, quirappelle
le sablé breton de notre enfan-
ce. » Lors des Trophées de la
gastronomie et des vins, Te-
venn 36 % sera présenté sous
deux formats : un petit-beurre
en chocolat avec, a I'intérieur,
du caramel coulant, ainsi
qu'une noisette turbinée par un
savoir-faire artisanal dans cette
méme couverture de chocolat.

«Des créations moins sucrées

Questions a » Eric Bouzard,

directeur général de Chocolat Weiss.

Pourquoi Chocolat Weiss
renouvelle son soutien aux
Trophées de la gastronomie
etdes vins ?

« Méme si nous sommes sortis de la
période Covid, il reste encore de nom-
breuses crises auxquelles doivent faire
face les professionnels de la gastrono-
mie. Participer a cet événement, c’est
aussi montrer notre soutien a la profes-
sion, montrer qu’en tant que chocola-
tiers, nous comprenons leurs besoins
et savons y répondre. »

Quels sont-ils justement ?

« Les professionnels veulent satisfaire
la demande de leurs clients, en propo-
sant des créations moins sucrées tout
en restant gourmandes. Avec les cho-

colats que nous développons dans la
chocolaterie, nous suivons de plus en
plus cette tendance, a I'image de notre
derniére création Tevenn 36 %, une
nouvelle couverture de chocolat blond
ou de VAO, une gamme végétale a base
de riz et de coco, que nous avions
lancée I'année derniére, a ’'occasion de
nos 140 ans et qui fonctionne particu-
lierement bien, notamment en Austra-
lie. »

Quelles sont les autres actualités

de I'entreprise ?

« Nous continuons nos projets en
mode co-développement avec de nou-
velles offres a venir dans nos boutiques
pour 2024.. Du 9 au 12 novembre, Cho-
colat Weiss sera aussi de nouveau
présent au salon du Made in France,
Porte de Versailles a Paris, aprés une
premiére participation en 2019. Nous
allons présenter une pate a tartiner
100 % francaise, avec des noisettes du

Sud-Ouest, et la premiére tablette de
chocolat a base de cacao francais,
provenant de Martinique. Baptisée
“Madinina”, qui veut dire “ile aux fleurs

en créole”.

Cette création sera disponible en

\

B

édition extra-limitée. Enfin, nous lan-
cerons pour les fétes notre capsule de
Noél, composée de deux tablettes, d'un
coffret et d’'un calendrier de I'avent,

réalisés en collaboration avec Cécile

Metzger de Coucou Illustration. »
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Trophée de I'accueil | Evian-Badoit-Danone

«Notre engagement :
avoir le portefeuille
de produits le plus sain »

Fidéle partenaire de
I'événement, le groupe
Danone, pour ses marques
Evian-Badoit, sera repré-
senté par Nicolas Menard,
directeur Marketing
Hydratation Saine,

qui remettra le trophée
de I'accueil. 11 évoque
lapolitique RSE de la
marque Evian et I'ancrage
de la marque Badoit.

Pour quelles raisons
Danone France, a travers
Evian et Badoit participe
a cet événement ?

« Partenaire historique de la
profession, Danone France
est engagé aupres des acteurs
de la restauration qui font
partie de notre quotidien et
de notre richesse gastrono-
mique.

Nous collaborons avec eux
pour proposer nos eaux mi-
nérales naturelles a chaque
moment de vie. Avec Evian et
Badoit, notre engagement est
d’avoir le portefeuille de pro-

duits le plus sain, naturel du
marché des boissons sans al-
cool. Grice a desrecettes cré-
atives et des formats inno-
vants, nous adaptons nos
solutions a chaque établisse-
ment et moment de consom-
mation. »

« Evian® protége
depuis plus de 30 ans
la nature autour
de cette source
unique »

Qu’est-ce qui a incité
Evian et Badoit
aremettre le Trophée de
l’'accueil ?

« Evian s’engage depuis
plusieurs dizaines d’années
pour valoriser la cuisine au-
prés des professionnels com-
me du grand public.

L’eau minérale naturelle
Evian® prend sa source au
ceeur des Alpes, un site géo-
graphique unique au monde.

AAQ

evian

Live young

O

OUTE\\_\’

Live young = Vivons jeune

&

S.A.E.M.E, Evian - R.C.S. 797 O80 850 Thonon.

370205300

11 lui faut plus de 15 ans pour
cheminer a travers les roches
et s’enrichir en éléments mi-
néraux essentiels.

Pour préserver la qualité
exceptionnelle de cette eau,
Evian® protege depuis plus
de 30 ans la nature autour de
cette source unique. Naturel-
lement pure* et équilibrée,
I’eau minérale naturelle
Evian® répond parfaitement
aux besoins d’hydratation
toutaulongdelajournée, des
plus petits comme des plus
grands. »

« 100 % de plastique
recyclé dans
nos bouteilles
ahorizon 2025 »

Quelle est la politique

RSE d’Evian ?

« Convaincus que I’eau mi-
nérale naturelle est I'une des
solutions d’hydratation les
plus saines, nous sommes en-

PHOTO RETOUCHEE

Nicolas Menard, directeur marketing Hydratation Saine.
Photo DR

gagés a la proposer de la ma-
niére la plus durable possi-
ble.

De notre certification
B Corp a notre objectif de de-
venir une marque circulaire,
utilisant 100 % de plastique
recyclé dans nos bouteilles a
horizon 2025, nous continue-
rons sans relache a chercher
de nouveaux moyens révolu-
tionnaires et durables de li-
miter nos déchets, de pro-

Nicolas Menard

mouvoir le recyclage et de
réduire notre impact envi-
ronnemental.

Evian®, marque iconique de
Danone, incarne la vision

« One Planet. One Health »,
selon laquelle notre santé et
celle de la planéte sont totale-
ment interdépendantes. »
*Evian® est pure et naturelle,
comme toutes les eaux miné-
rales naturelles

«Nous continuerons sans relache

a chercher de nouveaux moyens
révolutionnaires et durables de limiter
nos déchets, promouvoir le recyclage
et réduire notre impact
environnemental »

Repére »

Badoit, un ancrage fort et historique

« Badoit est une eau minérale naturelle qui a voyagé dans
le temps et dans la roche. Au contact d'une géologie singu-
liére, I’eau de Badoit a acquis sa composition minérale
spécifique, une fine pétillance* et la richesse de ses sa-

veurs.

Depuis 1778, Badoit accompagne le repas des Francais,
qu’ils soient de tous les jours** ou d’exception, sublimant
ces moments de joie et de convivialité.

Depuis des siécles, Badoit fait pétiller les papilles des

Francais !

Finement ou intensément pétillante ou encore aromati-
sée, Badoit propose toute une gamme de produits en Ver-
re Prestige, Verre Consigné ou encore PET, pour une ex-
périence palpitante, ol tous les sens sont guidés vers le
plaisir et I’effervescence.

L’eau de Badoit sublime allegrement les repas, en enro-
bant les papilles de ses bulles délicates. »

*Pour une pétillance plus soutenue, Badoit est enrichie en gaz

carbonique extérieur

** Sauf en cas de régime hyposodé
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Trophée du vigneron de I'année | Nhood Service France

« Accompagner les restaurateurs
de nos centres commerciaux »

Jean-Marie Brial, directeur
du pole Aushopping lyonnais
(Portes des Alpes, Caluire et
Porte de Lyon) chez Nhood
Service France, revient

sur le partenariat entre les
Trophées de la gastronomie
et son entreprise, et nous
en dit également plus en
présentant son activité,

son actualité et ses projets.

Pourriez-vous nous
présenter Nhood ?

« Nhood Service France,
nouvel opérateur immobilier
mixte détenu par 'AFM (Asso-
ciation Familiale Mulliez), est
un acteur de la régénération
immobiliére urbaine a triple
impact positif : sociétaux, en-
vironnementaux, économi-
ques (People, Planet, Profit).

Né du rapprochement des
équipes de Ceetrus et Nodi en
janvier 2021, son expertise re-
couvre les métiers de I'anima-
tion, ’exploitation et la com-
mercialisation de sites mixtes,
de la gestion d’actifs et de
I’aménagement ainsi que la
promotion.

Engagé au service d’une vi-
sion de la ville plus résiliente,
écologique, forte d'une grande
mixité de fonctions et d’'usages
de proximité (commerces lo-
caugx, circuits courts, loge-
ments, bureaux, urbanisme de
transition et tiers lieux), Nhood
Service France regroupe les
compétences et savoir-faire
immobiliers de 374 experts
pour régénérer et transformer
durablement un portefeuille
initial de 82 sites commerciaux
gérés en France, dont 66 cen-
tres Aushopping, et une tren-
taine de projets urbains. »

« Renouer ces
relations passées »

Pourquoi Nhood a décidé
de devenir partenaire des
Trophées de la
gastronomie ?

« La société de services im-
mobiliers Nhood, gestionnaire
des centres commerciaux Aus-
hopping Porte des Alpes, Ca-
luire et Porte de Lyon participe
activement, aupres des parties

372539000

Jean-Marie Brial, directeur du pole Aushopping Lyonnais
chez Nood Service France. Photo fournie par Nhood Service France

prenantes locales, a la vie quo-
tidienne de ses clients : com-
mercants et visiteurs.

En tant qu'ancien directeur
d’Ecully Grand-Ouest, je con-
nais bien I'univers de la gastro-
nomie puisque j’ai déja pu col-
laborer avec Christian
Tétedoie et Sébastien Bouillet
sur des opérations en galerie
marchande (dégustations et
dédicaces de livres). J'ai pour
ambition de renouer ces rela-
tions passées.

Mon objectif est aussi d’ac-
compagner les restaurateurs
de ces centres dans 'améliora-
tion de leurs offres. Les centres
commerciaux évoluent et les
attentes des consommateurs
changent, une montée en gam-
me des services proposés est

chez Nood Service France

nécessaire. »

Pourquoi avoir choisi de
remettre le trophée du
vigneron de ’'année ?

« Nous sommes au quotidien
dans une logique d’étre au plus
proche des territoires dans nos
galeries marchandes. Ce prix-
14 est un prix particulier car il
défend les valeurs du terroir,
ce prix nous ressemble dans la
proximité avec les clients. »

Quelles sont

les actualités

de votre entreprise ?

« L’entreprise Nhood Service
France, société de services au
service de la fonciére Ceetrus,
ceuvre également pour d’au-
tres mandants.

« Nous sommes au quotidien
dans une logique d'étre
au plus proche des territoires »

Jean-Marie Brial, directeur du pole Aushopping Lyonnais

AUSH::PPING
CALUIRE

De nombreux restaurateurs font partie des 150 enseignes

| v
|

des trois centres commerciaux Aushopping.
Photo fournie par Nhood Service France

Nous souhaitons nous faire
connaitre grace a I'expérience
acquise dans nos centres com-
merciaux en proposant de
l'aménagement de quartier, de
la création de résidentiel. Nous
ne sommes pas que sur du cen-
tre commercial ou de 'immo-
bilier commercial.

Et enfin quels sont

les projets a venir

prochainement ?

« A terme nous avons le sou-
hait de se développer dans plu-
sieurs domaines. Aujourd’hui
Nhood Service France peut
proposer des services sur I'en-
semble de* ses compétences :
un mandat de syndic, une pro-
motion sur de 'aménagement,
de la communication marke-
ting sur nos centres commer-
ciaux, des compétences aussi
sur l'aspect financier, des com-
pétences commerciales avec
de lanégociation de locaux...

AvecI’ensemble de nos servi-
ces, nous pouvons répondre a
différents appels a projets di-
vers et variés. »

=

N

AUSH::PPING

PORTE DE LYON

Repéres »
En chiffres

o3

Aushopping c’est trois
centres commerciaux dans
la région lyonnaise : Porte
des Alpes (Saint-Priest/
Bron), Porte de Lyon (Dar-
dilly/Limonest) et celui de
Caluire

® 66

Aushopping c’est 66 cen-
tres commerciaux en Fran-
ce et 300 dans 10 pays en
Europe

o113

millions de visiteurs par
an sur les trois sites lyon-
nais

@17 000

visiteurs en moyenne par
jour sur les sites de Lyon

® 150

enseignes ouvertes toute
I’année sur les trois centres

A
¥ <
AUSH#:PPING

PORTE DES ALPES

Des moments de partage

RETROUVEZ-NOUS SUR AUSH#:PPING.COM KOG

nhocjg gestionnaire des centres commerciaux Aushopping
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Uniques,
ensemble.

Ensemble, nous nous mobilisons pour une évolution positive de la

société.

Un monde ou tout le monde a sa place.

Et ce, quels que soient son identité, son parcours, ses aspirations.
Nous sommes tous différents, et nos différences nous réunissent.
Mieux, elle nous réussissent.
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Trophées de la gastronomie et des vins Rhone

19

Ebra Events

« Mettre nos quinze ans dexpérience
au service des entreprises »

Les Trophées de la gastro-
nomie sont organisés par
Ebra Events, le pole dédié
aux événements du groupe
Ebra. Entretien avec Patrick
Mauggé, directeur événe-
mentiel pour les journaux
Le Progres, Le Bien Public,
Le Journal de Saone-et-Loire.

Quel est le role

d’un service

Evénementiel au sein

d’un groupe de presse

quotidienne régionale ?

« Les trois titres (Le Progreés,
Le Bien Public et Le Journal de
Saodne-et-Loire) de notre pole
de presse organisent des évé-
nements depuis une quinzaine
d’années. Ceux-ci sont pensés
pour accompagner nos mar-
ques et s’appuyer sur les thé-
matiques éditoriales portées
par la rédaction. Par exemple,
I’économie, évidemment la
gastronomie qui est pour nous
un sujet fort. Mais ils ont aussi
vocation a appuyer des actions
de proximité, comme avec les
Trophées des maires, ou des
sujets sociétaux : Femmes en
action, diversité, santé, dialo-
gue social...

Ces Trophées de la gastrono-

UNE MAISON DE RENOM DEPUIS 1890
UNE REFERENCE DE LA GASTRONOMIE LYONNAISE

mie sont un des tout premiers
événements organisés au nom
de nos titres, sachant que le
premier, historiquement, était
le beaujolais nouveau, que
nous organisons depuis si
longtemps que nous n’arri-
vons pas a le dater !

Sur cette thématique, au-de-
la des trophées de la Gastrono-
mie, qui mettent en avant la
“belle” cuisine et les grands
chefs, nous avons également
créé les Trophées des Restos
de quartier a Lyon, leur ver-
sion de proximité et de convi-
vialité, qui ont essaimé aujour-
d’hui dans la Loire, ’Ain et le
Jura et tres bient6t en Sadne-
et-Loire et Cote-d’Or. Nous les
développons également dans
les autres titres du groupe
Ebra, jusqu’en Moselle, Bas-
Rhin ou Ardéche par exem-
ple. »

Quelles sont les pistes

de développement

et de diversification

d’Ebra Events ?

« Aujourd’hui, I’événemen-
tiel est en train de prendre un
virage. Nous devenons une vé-
ritable agence d’événemen-
tiel. Ce savoir-faire acquis de-

maison
cellerier

DES PRODUITS D’EXCELLENCE

Fromagerie - Charcuterie - Traiteur

Cellerier Halles de Lyon Paul Bocuse
Cellerier Presqu’ile - Cellerier Halles de L’Ouest

370349100

maisoncellerier.fr

00

« Des
événements
de proximité »
Patrick Maugé

puis quinze ans, nous le
proposons a des entreprises
extérieures, en créant et pen-
sant les événements pour el-
les. Nous nous basons sur no-
tre expertise et nous appuyons
sur des leviers de communica-
tion print et digitale a travers
Ebra Medias. »

Un exemple de nouvel
événement ?

« Nous venons de racheter
un bel événement qui existait
en Suisse et a Annecy : Compa-
ny cup. C’est un challenge
multisport interentreprise,
avec des épreuves sportives
tout public, comme du foot-
ball, des boules, du basket, ou
des activités sur ’eau, qui se
déroule sur une journée et une
soirée.

Nous lanc¢ons la premiére
édition a Lyon en septembre.
Nous visons 5 000 partici-
pants de petites et grandes en-

Banque,
assurance,
téeléphonie...

Au Crédit Mutuel, »

_ " Ll
Patrick Maugé, directeur événementiel pour Le Progreés,

LeBien Public et Le Journal de Saéne-et-Loire.
Photo Richard Mouillaud

vrait ensuite étre développé a
Dijon, puis Nancy, Metz, etc...
sur nos neuf titres. »

treprises, avec des équipes qui
défendent les couleurs de leur
entreprise. L’événement de-

)

NOUS Ne SOMmMes

pas différents
sans raison.

Rejoindre une banque
qui appartient a ses clients,
ca change tout.

Getty Images.

Le Crédit Mutuel, banque coopérative, appartient a'ses 8,6 millions de clients-sociétaires.

Créditd» Mutuel

Caisse Fédérale de Crédit Mutuel RCS Strasbourg B 588 505 354.

369463900
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PERRIER:](‘)UET

LCART DE REVELER
LA NATURE"

*A chaque vendange, notre chef de caves sélectionne le meilleur de ce qu'offre la nature pour élaborer les cuvées de la Maison.
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