|

——

-
—

%om&&'Oﬂ.
Winners'

academuy

Mise a jour : mars 2012

Contact ;: Catherine Guérin
catherine.querin@academie-bocusedor.com

Tél. +33 (0)6 80 65 20 27

www.academie-bocusedor.com

Ki

Partenaire fondateur






*|

/ #
%
0] e

3* 45 467645 !

#
*

*

# %

8

+5

# $% %

H-

#$

%

%

%

Il




Depuis 1987, tous les deux ans, les meilleurs cuisiniers du monde s’affrontent dans
une amicale joute culinaire. A chaque édition, trois d’entre eux montent sur les
marches du podium.

En 2000, L’Académie des Lauréats du Bocuse d’Or est créée grace au soutien de la
société Rougié qui souhaite contribuer a renforcer les liens entre tous les lauréats.

Concrétement, ’Académie a pour vocation de :

Contribuer a la promotion du Bocuse d’Or en tant que prestigieux concours,
désormais en téte des compétitions du genre et dont le rayonnement permet
de rassembler le « gratin » de la gastronomie mondiale pour un chaleureux
hommage aux métiers de la cuisine.

Fédérer un réseau unique de compétences reparties dans le monde entier.

Communiquer sur et avec les lauréats afin que le Bocuse d’Or ne soit pas
seulement une fin en soi mais un excellent tremplin pour un futur dynamique.

Servir de réference a une profession dans son ensemble ; les académiciens
ont a coeur de promouvoir leur métier de cuisinier aupres des jeunes. A cet
effet, 'Académie a créé le Prix du Meilleur Commis , récompense remise lors
du Bocuse dOr a wun(e) cuisinier(e) récompensé(e) pour son
professionnalisme lors des épreuves.



Quelques données sur 'Académie des Lauréats du Boc  use d'Or :

- Président d’'Honneur : Paul Bocuse
- Président-fondateur : Jean Fleury
- Président en fonction : Michel Roth, Bocuse d’Or 1991
- Vice-présidents : Lea Linster, Bocuse d’Or 1989
et Bent Stiansen, Bocuse d’Or 1993
- Secrétariat/communication : Catherine Guérin

LES PARTENAIRES :

Partenaire Principal, Membre Fondateur :
Rougié-Bizac-International/Alain Rougié/Pascal Schneider-Maunoury

Nos autres partenaires :

A la Carte Formation GL-events Exhibitions
Bragard Kaspia

Champagne Mandois KitchenAid Europa
Chef (Nestlé) Novius

Chroma Rak Porcelain Europe
Elle & Vire Salma

Enodis Valrhona

Vins Georges Duboeuf

Pour contacter I'Académie

Adresse du siege :

Bocuse d’'Or Winners’Academy
ROUGIE
Pascal Schneider
Avenue du Périgord BP 118
24203 SARLAT
France

Secrétariat/communication:
Catherine Guérin
catherine.querin@academie-bocusedor.com

Portable. : + 33 (0)6 80 65 20 27
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1983 : Il manque a Lyon, grande capitale de la gastronomie, un évenement a la
hauteur de sa réputation mondiale. Une poignée d’artisans des métiers de bouche
et de responsables de syndicats professionnels décide de pallier ce manque. Le
« Salon des métiers de bouche » est un succes. Prés de 500 exposants et 51 000
visiteurs I’honorent de leur présence.

L’engouement se confirme dés la 2° édition : 750 exposants et 70 000 visiteurs se
déplacent a Eurexpo, le nouveau Parc des Expositions de Lyon. Paul Bocuse est
choisi comme Président d'Honneur du salon.

24 janvier 1987 - Séduit par I'enthousiasme des professionnels pour I'évenement
lyonnais, Paul Bocuse fait part de son idée de créer un concours mondial de cuisine
a son ami Albert Romain, alors directeur du Parc des Expositions.

Les concours de cuisine abondent dans la profession. Et pourtant aucun ne se
déroule en direct sous les yeux du public. "On va construire une rangée de boxes de
cuisine, on va faire travailler des jeunes chefs du monde entier, un jury composé de
stars de la gastronomie mondiale dégustera et notera, le tout devant le public
installé dans des tribunes".

Aussitot, Paul Bocuse met en place un réseau international avec ses amis chefs
cuisiniers dans le monde entier. Chaque pays doit sélectionner un candidat. Le chef
responsable de chaque sélection nationale participe au jury international lors du
concours a Lyon. Un comité d'organisation se répartit les taches. C'est une bande
de copains cuisiniers qui partagent tous la passion de leur maitre.

Enfin, comme au théatre, le rideau se leve. Le public est la. La presse mondiale est
au rendez-vous. Plus de 450 journalistes internationaux, 20 chaines de radio et de
télévision, relaient I'événement.

Le Bocuse d'Or est né. En 2000, la Bocuse d’Or Winners’Academy voit le jour,
fédérant tous les chefs qui sont montés sur le podium pour remporter le bronze,
I'argent... et I'or tant convoité !
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Mathias Dahlgren , Ssuéde, Bocuse d'Or 1997
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Francois Adamski, France, Bocuse d’Or 2001

FG !
& ") 2 > 0 ( U
A B ¥ (= 5& T A 5 "L A 99
6 . <9. 5 A . $6 x 2 # ) (
62 1 6* # &. & FHH # T
& 1?7 @* J A "0 * & ( . | J+
@' # # * (C * @
(& ¥ ( &
&N g8 "7 FHH
7(* # # 2
& # L FHH.  * 5

Henrik Norstrom, Suéde, Bocuse d’Argent 2001
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Héakon Mar Orvarsson, Islande, Bocuse de Bronze 2001
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Charles Tjessem, Norvege, Bocuse d’Or 2003
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Claus Weitbrecht, Allemagne, Bocuse de bronze 2003

? ) 4 7
8 *

7 : & . = * =
P .= 0 & L 5R . ( ) A .

5 D) <> -. #0 & (=* & ! (

) &, & ( #' 6 :
* . 0* C (P *& * FHH" 5
# 7 FHHF 7 $ FHH +
L & ( .
E .2 7 & $ U



6 & %a * J ! $ <& 5 . &&
) ) 6 B 7 E * & (
A "5 & & $ 8
FHHG +) *
* N & 7 5
L , A .L20 , & =* & * B &
A .1& U *
( * 7"D ( &
* 28 . & # .6 (,& "A FHH.1 &
5 %6 % u v ) T ) )
# + D
<l6 2 / 01 18
G? |-
L . 04 @ I * &
7 J+ 1 & / 1 . 3
. & 1 (22
* 9 "m& ( & & . U
FHHH 2 FHH $ * FHHG. (18
"Y . & . / 3 o
: %
&S 2 . oL F 7 7
FHHS 10<6L/ &3. . . usg = &
7 * & "0 4
( 7 2 & 5 )..
, )= 5 1 % " 8> .
FF N !
LL C. # & #& "D #
* S1 & . O () & .
## " ! . ") FHH .
8 S ) (1C FHH . #
, FHH $ T "6
# 0 FHHG. ) FHH-. (
#, F HH-" ? * %
2& & FHH!S '
# + , () &. @ .
& * 7 2 3"6 && .
" g . (
@ FHH & . o
FH +



% 50 =

Foox

L * L &

& %

1 * '& -
"6 . 8
6#6 ) & @ & , *

% 7 E
& 1 (
< "1
L (FH
g g &

A

, )= 5 1 " 8>

4 % 3
20 * " LR
S
cC@ 1

( " *

U & "7 *

) T & # )
@20 9( K[ C. 2@

A < = 4 )

* (8 4 FHF" 2 g

# * K n

*

%

6* &

%

%

19



F7 H
) 1 ( &
7", . . 2&.
95 < &SI:
&& + 7 U
= &
(
")
J'@ & E /2
8 +6
7 # * *
8 u .7 *
# *1
|
1" & 2 U
J" 9
S0 2 2% 4 2.0
g 2% (
llh,*
# " *
2 & J
& 2"6
T
& ++ O##- %
| |
1 & % %
7
6 ( > 5 (
A2 @ L
5 < <9
# (
| &N
A
6 B 7 "

& @ 2 (
T &
E * "J A .
/ 3( 8
$, * 2 =
7 " 8
1 S 8 (
"3 )
* | U
3 s C & , &
", * FHH
1 7 B T * &
* #n
& 1) :
U. & (
( ( & U
FWW%? A @& (A "< 2
2 #'1°? g # & #
: 8 &
= C Q 5 L&
& . "1 8
. 28&
28&. 6 "?9
U g +
& % "1
: 7 & J'
G .A (g6*& A ")
’ & * , J
& 6 A)
&N ", .[ C6
( "A 5
7 31+ ( * (
28& .
FHH. &
)2 "FH 5

20



)= 5 ! "8 ; : ;
/4 %  FHHG3

< 1? *1 -
7 !
0 252 2bC * ( 7 & 2 2& &
# & 7
% # &
# & % O &N
* & # $%
10 "0 2 . & & &N
A @& .6 L (5 .<& 5 "y &
* "0
L& (1C < <9 () &. 4 #
+, (
* $ U *
2 0 / 01 % "o
G
@ = & ( +
# &
2%* & 1 * > @
& & 0 C C
& ? . 5 L & 1 @
| J
( " &
& 13 @ = #H* "L FHH-.
& /9 & 3 * @ C 1 &", * FH
) 07 FHF 5
1 &3 ) ! * N * y )
| J+,

21



CCK OV

DIFFUSION
el

A la carte formo’rlon B R A G A R D

stages professionnels “Les Marques de la Gastronomie
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PROFESSIONAL
Créateur de Solutions Culinaires & Boissons PROFESSIONAL
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UN PARTENARIAT DE LONGUE DATE

AVEC LES PROFESSIONNELS

Le foie gras d'oie ou de canard, les magrets, les confits ou les truffes : des produits
nobles, authentiques, que Rougié vous propose sous bien des formes, dans le respect
d’une tradition séculaire et avec la garantie d’un groupe maitrisant sa filiere amont, leader
a I'exportation.

En puisant dans le savoir-faire de nos terroirs et de nos équipes, nous développons des
produits toujours plus adaptés aux besoins d’'une restauration professionnelle, exigeante
et en constante évolution.

Le soutien de Rougié, apporté depuis de longues années au monde de la grande cuisine
et de ses Chefs, se concrétise chaque jour un peu plus au travers de manifestations
comme celle-ci. Alors bon courage a tous et rendez-vous a Lyon pour le Bocuse d’Or.

ROUGIE l'a fait ! Ouvrir une Ecole du Foie Gras

Congue en partenariat avec le Chef Jean-Luc Danjou , Meilleur Ouvrier de France, I'Ecole du
Foie Gras Rougié répond a deux objectifs complémentaires :

- Apporter la connaissance sur le produit, découvrir 'importance de la rigueur et de la
précision dans sa préparation, ses difféerents modes de cuisson.

- Ouvrir sur la créativité d’aujourd’hui en invitant des étoiles de la gastronomie mondiale.

Les stages proposeés permettent d’aborder le sujet sous toutes ses facettes et font intervenir tous
les grands noms de la gastronomie pour des interventions de haut vol !

Le programme ?  http://www.rougie-professionnel.fr/

Rougié est le partenaire fondateur de la
Bocuse d’Or Winners’Academy

Contact: Pascal Schneider-Maunoury

Avenue du Périgord - BP 118 - F-24200 SARLAT
TEL : +33 (0) 5.53.31.72.00. - FAX: +33(0) 5.53.59.40.86.
Pascal.schneider@rougie.com - www.rougie.com

23



D

Aiguisons vos talents

d la carte formation

stages profeSS|onneIs

Cuisine - Patisserie

1" #S %
P& +
HS H%NE&S
YO 1% 9% Y*+-—+)+)/ 001196 % )+*

5 +

666+ +

2+32+44+).

24



CHAMPAGNE

MANDOIS

I "#$
% % &&"&&& ' $ %
"(% & $ *
+ " % %
% ! $ ! % I
0! "( %
! 7 #$! ! 7 / (
I # =1 ! ! :
> "7 & 0! 7 %
1 /| #@ #6
# 7
& #
7 % "=l
| #H>
/ 7 #> AB =
/ | 17 H | =1 /
? & C D ! 7 #6
%
% #
! % I I &7
! . ! #* &*
7 ! ( 7
" E I( #0
I 7 / #
(-.(/0-1
23.+1(. 3,,41-
* &
7 F
# 1!
A (
O! G
# G CHAMPAGNE MANDOIS
I F H H Claude Mandois
& 51530 Pierry
I & F! # | info@champagne-mandois.fr
www.champagne-mandois.com
% % " F # Communication agency: Vitabella
Guillaume Jourdan + 33 (0)1 45 65 39 72

quillaumejourdan@vitabella.fr




=~ ¢ [EcHromA

- hMuthdenum Vanadium Made in Japan

? ) % &% #
* # "6 *
. 7 *# *
. & g C &
)9 ' & 6" A )
* g g &
7 "a
*
FHHH" 26
L ) g7 & ( > 7 (
g & * : # : #
% o g 7
e
1&4 * L & g
=CB FHH'IHA g #
)y
5 S 5! ) &
9! <+ 45 % @@ & 7 1< + 7 =7+
7 T77*% 7 & 37 A 3* !

7|

A@9@* , , 3B ;* % 3

< C44DiE4 4 F $C44D;E4
7/<7<G7 9//19

H 3= @-= e _13= @ !




ElWeslire

PROFESSIONAL

Qualité, Innovation et services la marque Elle & Vire décline ses trois points forts a travers ses
produits et ses actions dans plus de 120 pays.

Des produits de Qualité.

Elle & Vire commercialise des avant-produits laitiers d’'une trés haute technicité pour répondre aux
besoins des Chefs les plus exigeants. Creme Excellence, Créme Cuisson Excellence, Cuisson
Avantage, Beurre Extra Sec Spécial Tourage, Beurre gastronomique, Beurre Tous Usages et
Spécial Patisserie, Cream Cheese d'origines, Appareils a Créme Bralée Vanille et Chocolat,
Panna Cotta, Tart & Cream, Mousse et Parfait, Sabayon - Gratins de Fruits et Creme Anglaise.
Tiramisu et Lemon Tart & Pie.

Pour les professionnels de la gastronomie.

Elle& Vire constitue une véritable référence pour les professionnels du secteur de la restauration,
de I'hétellerie et de la patisserie, qu’elle accompagne tout au long de leur carriére. Elle & Vire est
non seulement le fournisseur du Bocuse d’Or, mais aussi des plus grandes écoles de cuisine et
de patisserie.

Et toujours plus de services innovants.

Afin de créer un véritable partenariat avec les chefs, Elle & Vire a également mis en place une
gamme de services exclusifs et gratuits regroupés au sein de « I'Alliance Elle & Vire »:

- The Chef's Magazine, Rendez-vous quadrimestriel des chefs du monde

- www.thechefsweb.com, le portail des chefs,

- The Chef's Enews, I'actualité mensuelle de la gastronomie mondiale

- des recettes et démonstrations collectives ou individuelles présentées par les conseillers
culinaires Elle & Vire en permanence aux c6tés des chefs.

Elle & Vire, a travers ses produits et ses services est devenue une marque partenaire
incontournable des cuisines des plus grands établissements internationaux. Elle & Vire sera
naturellement présente lors de I'édition du Bocuse d’Or 2011, sommet mondial de I'art culinaire
réunissant des Chefs des cinq continents. Elle & Vire sponsorisera ce Concours prestigieux et
réaffirmera ainsi sa volonté de travailler aux c6tés de tous les Chefs en partageant avec eux son
savoir-faire et, a travers ses produits, I'indispensable exigence de qualité.

Christophe FOURNIER
ELVIR

79 rue Joseph Bertrand

78220 Viroflay — France

Tel.: +33 (0)1 39 24 98 48

christophe.fournier@elvir.fr www.thechefsweb.com www.elleetvire-professional.com
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Contact : Florent Suplisson : Tel.: + 33 (0) 4 78 17 62 93
florent.suplisson@gql-events.com

Sirha et Bocuse d’Or, le meilleur de la gastronomie mondiale

www.bocusedor.com

Ce n’est pas un hasard si le prestigieux Bocuse d’Or se déroule a Lyon, au cceur du Sirha, rendez-vous mondial
restauration et hotellerie. Fondé par Paul Bocuse en 1987, ce prestigieux concours est devenu le révélateur des
grands talents de demain et des tendances gastronomiques du monde entier. Au fil des éditions, le concours
s’est ouvert aux autres continents pour faire émerger de nouvelles nations.

La finale 2011 a ainsi réuni les 24 meilleurs jeunes chefs du moment au terme de 56 sélections nationales et 3
sélections continentales ; une formidable aventure humaine qui porte au plus haut niveau les valeurs
d’excellence, d’audace et de créativité d’'un concours unique au monde. Le Bocuse d’Or 2011 a vu sur le podium
la consécration des pays nordiques : pour l'or, le Danemark, avec le fameux chef Rasmus KOFOED ; pour le
Bocuse d’Argent, Tommy MYLLYMAKI, représentant la Suéde et le norvégien Gunnar HVARNES, pour le
Bocuse de Bronze.

Créée en 2000, la « Bocuse d'Or Winners’ Academy  » incarne ces valeurs en regroupant tout les Chefs qui ont
eu le privilege de monter sur le podium. Elle a pour vocation de contribuer a la promotion du Bocuse d’Or, de
fédérer un réseau unique de Chefs du monde entier et de communiquer sur les lauréats du concours.

Véritable laboratoire des tendances ou s’invente la restauration de demain , le Sirha s’affirme plus que
jamais comme une plate-forme de découvertes entierement dédiée a I'innovation. Avec ses 2 200 exposants et
marques, 536 nouveautés dont 275 en avant-premiéres mondiales et 1 200 démonstrations par jour, le Sirha
apporte aux professionnels toutes les idées et solutions pour réinventer leur offre.

Le Sirha : I'événement international fédérateur des tendances et lieu d'inspiration de toutes les
restaurations

Produits agro-alimentaires et boissons, Boulangerie, Patisserie, Confiserie et Chocolat (Intersuc), Matériels et
Equipements, Technologies et Services, Caféterie, Arts de la Table, Hotellerie ... I'offre panoramique du Sirha
dévoile aux 162 615 visiteurs professionnels une vision globale du marché mondial de la restauration et de
I'hotellerie.

Nouveau en 2011 :
- le Salon National de la Boulangerie-Patisserie.
- le vin prend place au coeur du Sirha avec Place des Vins, nouveau salon des appellations d’origine.

Le rendez-vous préféré des Chefs

Venant de 130 pays, 12 000 chefs de cuisine et chefs pétissiers se retrouvent au Sirha dans une ambiance
unique pour partager leur passion de la gastronomie, décrypter les tendances, découvrir des nouveaux produits
et solutions pour leur établissement.

5 jours pour échanger, s'inspirer, s'informer

Au Sirha tout est mis en oceuvre pour susciter la créativité et la réflexion, générer des affaires en toute
convivialité: démonstrations par milliers, animations, concours, tables rondes, espaces de recherche guident les
professionnels au cceur de la tendance.

La plus belle scéne pour des concours d’exception

Les plus prestigieux shows gastronomiques du monde ont lieu au Sirha et nulle part ailleurs : le Bocuse d’'Or et
la Coupe du Monde de la Patisserie invitent les visiteurs a vivre des moments d’exception et révélent les
grands cuisiniers et patissiers de demain. Une source d’inspiration incomparable pour les professionnels a I'aff(t
des tendances.

Nouveau en 2011 : I'Espace Tendance Pain accueille la Coupe Louis Lesaffre (pré-sélection a la Coupe du
Monde de la Boulangerie 2012).

29



Des événements phares pour tous les métiers de lar  estauration :

European Catering Cup, Festival de la Créativité Gastronomique, Gargantua (concours de restauration
collective) ...durant 5 jours, des événements dédiés a toutes les restaurations se succédent au Sirha et inspirent
avec talent les visiteurs.

Un territoire d’expérimentation culinaire

Le Food Studio by Sirha 2011 apporte une vision résolument avant-gardiste de la restauration avec une mise en
scéne inédite de 4 comptoirs de restauration nomade en milieu urbain.

La scéne mondiale des tendances est au Sirha et nul  le part ailleurs !

Plus de 2 200 exposants et marques dont 570 interna  tionaux de 22 pays

- 162.615 visiteurs

- 17.900 visiteurs internationaux de 120 pays

- 536 nouveautés dont 275 en avant-premiéere

- 22 pavillons internationaux

- 12 000 chefs de 130 pays

- 856 journalistes (dont 40 % de journalistes internationaux)

- Les Grands Chefs du Monde : 100 grands chefs du monde représentant plus de 250 étoiles étaient au diner a
I'H6tel de Ville de Lyon en hommage a Paul Bocuse
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KitchenAid Europa Inc.
Muriel Bellaiche, Territory Manager France
Giorgio Baroffio, Marketing Manager Europe
Nijverheidslaan 3 - 1853 Strombeek-Bever - Belgium

Tel.MDB +32 22 63 33 36 - Tel.GB +32 22 63 33 14 - Fax +32 22 63 33 86
Muriel dreyfuss@kitchenaid.com Giorgio baroffio@kitchenaid.com

www.KitchenAid.com
www.KitchenAid.fr

22 rue de Vintimille 75009 PARIS - Tél : 01 42 89 719 - Portable : 06 60 63 05 90
e-mail : nlavirotte @wanadoo.fr
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Novius Cloud

Novius Cloud est une solution qui vous permet d’avoir toutes vos applications de communication
connectées sur Internet (Sites, blogs, application mobiles, e-mailings, réseaux sociaux) en un endroit
unique. Vous pilotez ainsi de facon tres simple vos opérations marketing Internet directement sur le
cloud.

Domaines d’expertise
- Conselil et stratégie digitale
- Webdesign et ingénierie Internet :

- Site internet

-E-commerce

- E-mailing

- Application mobile

- Plateforme communautaire

-Webzine

- QR-code design
- Formation, suivi et évolutions
- Médias sociaux
Principaux Clients
Culture : Bocuse d’Or Winners’Academy, Les César, Le 104, Les 3 Continents, Biennales de Lyon,
Cinématheque francaise, Festival Paris Cinéma, Francofolies, Festival Lumiére, NabbQ, Ninkasi, Région
Urbaine de Lyon
Produit : Baguépi, Bjorg, Butagaz, Doméo, Dekra, Etre vert, Eurostaf, Gerflor, Nactalia, Naturex,
Panzani, Point S, Jardin d'Ulysse, Syntilor, Muzéo Collection
Divers : April, CNRS, FIS, Groupe Alpha, Groupe SOCODA, Les Echos, Mérieux Développement,
Mondial des Métiers, Veolia, Vinci.

Personnes a contacter
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Un produit innovant

Le filet de saumon SALMA® est le fruit d’'une technologie innovante. Il est préparé avec le plus
grand soin selon des principes d'hygiéne semblables a ceux appliqués dans la filiere laitiére,
combinés avec le savoir-faire unigue des norvégiens en matiere d’élevage. Cette technologie
consiste a découper le saumon en filets sans peau ni arétes et a le conditionner sous vide
directement aprés sa sortie de I'eau en moins de 4 heures garanti.

SALMA® est surtout un produit d’'une grande qualité en matiére de godt, de texture et de
couleur. La société utilise I'application NIR (Near Infrared Reflectance), qui analyse la
concentration de pigments (important pour la couleur) ainsi que le taux de gras de chaque filet
de SALMA?®. Cette technologie est le fruit d’'un partenariat entre Salmon Brands A/S et QVision
Technology. Elle permet de fournir le taux de graisse en grammes et la concentration de
pigmentation exprimée sur I'échelle de Roche pour chaque filet de SALMA®. Des conditions
d’hygiene extrémes assurent un taux bactérien trés bas. Résultat : un filet d’'une fraicheur et
d’une finesse extraordinaires.

Autre point fort de SALMA®: un important gain de temps en cuisine car il est « prét & 'emploi »,
donc pas de temps perdu a lever le saumon en filets, désaréter ou enlever la peau. De plus, pas
de pertes ; la totalité du filet de Salma est utilisable.

Un produit pour les chefs

Le développement du produit SALMA® s'est fait en étroite collaboration avec des chefs
norvégiens, notamment Eyvind Hellstram. Avant le lancement du produit a I'international, il a été
testé auprés de chefs de référence dans le monde culinaire : Heston Blumenthal, Paul Bocuse,
Régis Marcon, Georges Blanc et Michel Roth. Ils ont tous unanimement salué sa qualité en
matiere de texture, de golt et de grande facilité d’utilisation.

www.salma.no

Contact France et Suisse
Eidis W. Biehler — Salma France —
Tel +33 (0)6 85 82 17 13 —www.saumon-salma.fr _ & www.saumon-salma.ch
Facebook: Salma France
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www.valrhona.com
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DEFI GOURMAND : I'histoire d’un livre
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I FRANCE BELGIUM

Lea LINSTER Pierre PAULUS t
Restaurant Léa LINSTER

# 08-731
17, Route de Luxembourg |
L-5752 Frisange gllll‘:l%aggrg 520669
GRAND DUCHE DU
LUXEMBOURG

SINGAPORE
William WAI (Br 89)
Blk 669, Hougang Avenue 8

Mobile : + 65 94 57 70 50
lg!( I ggg gg gg gi 3# waikhgw1959@hotmail.com

Mobile : +352 621 173 010
lealin@pt.lu
www.lealinster.lu




Michel ROTH

Hoétel RITZ

15, Place Venddome
75008 PARIS

Tel. + 33 (0)1 43 16 30 30
kitchen : + 33 (0)1 43 16 36 40
Fax. + 33 (0)1 43 16 31 44

chef-cuisine @ritzparis.com
WWW.ritzparis.com

Bent STIANSEN
Statholdergaarden
Radhusgate 11
0151 OSLO

Tel. + 47 22 41 88 00
Fax. + 47 22 41 22 24
Mobile : + 47 99 22 51 29

stathol@online.no
www.statholdergaarden.no

Régis MARCON

Restaurant gastronomique :
Restaurant Régis et Jacques
Marcon — Larsiallas-

43290 ST-BONNET-LE-FROID

Tel. : +33 (0)4 71 59 93 72
Cuisine : +33 (0)4 71 65 68 62
Fax : +33 (0)4 71 59 93 40

contact@regismarcon.fr
www.regismarcon.fr

Auberge La Coulemelle
Le Clos des Cimes - Le Village —
43290 St-Bonnet le Froid

Mathias DALHGREN

Grand Hotel

Sodra Blasieholmshamnen 8
SE-11148 STOCKHOLM

tel. +46 8 679 35 00-09
Mobile + 46 704 95 60 69
mathias.dahlgren@grandhotel.se

www.grandhotel.se
www.mathiasdahlgren.com

Lars Erik UNDERTHUN
Spisestedet Feinschmecker
Balchensgate 5
0265 OSLO

Tel. + 47 22 12 93 80
Fax.+ 47 22 12 93 88

kontakt@feinschmecker.no
www.feinschmecker.no

Jens Peter KOLBECK
Bryggen 17. 2 sal tv.
6300 GRASTEN

Tel.: + 45 74654409
fax : + 45 74654490
mobile : + 45 40163347

bryggenl7@mail.dk

Melker ANDERSSON
Restaurang Fredsgatan 12
Fredsgatan 12

11152 STOCKHOLM

Tel. + 46 8 24 80 52
Fax.+ 46 8 23 76 05
Mobile : + 46 70 86 20 171

info@fredsgatan12.com
www.fredsgatanl2.com

Roland DEBUYST
Restaurant Orange,
Leuvensesteenveg 614
1930 NOSSEGEM

Tel. + 32 2 757 05 59

Tel (Brasserie Mariedal) +32 2 720 59
30

Fax. + 32 2 759 50 08

Mobile : +32 479 970 596

roland@brasseriemariadal.be
Wwww.orangerestaurant.be

THE NETHERLANDS
Gert Jan Raven

Van de Wervestraat 8
2060 Antwerpen
Belgium

Mobile: +32 477251217

gertjanraven@hotmail.com

BELGIUM

Guy Van CAUTEREN
Restaurant ,t Laurierblad
Dorp 4 — 9290 BERLARE

Tel.+ 3252 42 48 01
Fax.+ 32 52 42 59 97

info@laurierblad.com
guyvc@laurierblad.com
www.laurierblad.com

GERMANY

Patrik JAROS

PITAYA Media GmbH

Mittelstr. 12-14

50672 Cologne

Tel.: +49 221 788 723 14 - 788 41
723 14

Mobile : +49-151-25303700

patrik.jaros@foodlook.com
www.pitaya-media.com

NORWAY

Odd Ivar SOLVOLD
Smak Sandefjord
Thor Dahlsgate 9
3210 Sandefjord

Tel. +47 33 46 27 41
Mobile +47 90 69 16 61

odd.ivar@solvold.no

post@smak.no

www.smak.no
www.matstudio.no
www.solvold.no




Terje NESS

ORO Restaurang
Tordenskilolds gate 6
N-0160 OSLO

Tel. 47 23 01 02 40
Mobile: + 47 99 40 13 80
post@ororestaurang.no
post@terjeness.no

www.ororestaurant.no

Nicolas@onda.no

Francois ADAMSKI
Le Gabriel

Place de la Bourse
33000 Bordeaux

Tel. : + 33 (0)5 56 30 00 80
Kitchen: +33 (0)5 56 30 30 25
Mobile : + 33 (0)6 11 86 93 79
f.adamski@bordeaux-gabriel.fr

Yannick ALLENO
Hétel Le Meurice
228, rue de Rivoli
75001 PARIS

Tel. + 33 (0)1 44 58 10 38
Mobile : +33 (6)13 60 47 42
Fax : + 33 (0)1 44 58 10 13

yannick.alleno@lemeurice.com
www.yannick-alleno.fr

Henrik NORSTROM
Restaurang Lux Stockholm
Primusgatan 116

112 67 STOCKHOLM
Tel.: + 46 (0)8 619 00 46
Fax: + 46 (0)8 619 04 47
Mobile : + 46 739 851 851
henrik@luxstockholm.com
www.luxstockholm.com

www.bordeaux-gabriel.fr

Charles TJESSEM
Restaurang Charles & de
Langgaten 41

N-4306 SANDNES

Tel. : + 47 51 68 32 00
Mobile : + 47 90 58 64 30
Fax:+ 47 5168 32 01
charles@charlesogde.no
www.charlesogde.no

Serge VIEIRA
Restaurant Serge Vieira
Le Couffour

15110 Chaudes-Aigues

Tel. + 33 (0)4 71 207 385
Mobile : + 33 (0)6 08 63 00 39

contact@sergevieira.com
Www.sergevieira.com

Franck PUTELAT

Le Parc Franck Putelat
80 Chemin des Anglais
11 000 CARCASSONNE

Tel. : + 33 (0)4 68 71 80 80
Mobile: +33 (0)6 14 49 03 45
Fax : + 33 (0)4 68 71 80 79

fr.putelat@wanadoo.fr

www.restaurantleparcfranckputelat.fr

Tom Victor GAUSDAL
Restaurant Strand
Strandaléen 48,

1368 Stabekk

Tel +47 67 53 05 75
strand@flavours.no
www.restaurantstrand.no

Tom Victor Gausdal
Aslakveien 15b

0753 Oslo

Mobile: +47 91166235
tomkokk@online.no

BELGIUM
Ferdy DEBECKER
Eyckerhof

21 Spuistraat
2880 BORNEM

Tel. + 32 3 889 07 18
Mobile: +32 475 32 60 75
Fax. + 32 3 889 94 05

info@eyckerhof.be
www.eyckerhof.be

ICELAND

Hakon Mar ORVARSSON
Tjaldanes 1

210 Gardabaer

Mobile: +354 8919411

hakonlux@hotmail.com

GERMANY

Claus WEITBRECHT
Hotel Restaurant Talblick
BahnhofstraB3le 6

72218 WILDBERG 1

Tel : + 49 (0)7054-5247
Fax : + 49 (0) 7054-5299
claus.weitbrecht@talblick-

wildberg.de
www.talblick-wildberg.de

DENMARK

Rasmus KOFOED
Restaurant Geranium
Per Henrik. Lings Allé 4
2100 Copenhagen @

Home address:
Hellebaekgade 31 s, v
2200 Copenhagen N

Tel. +45 6996 0022
Mobile : + 45 22 81 42 74

Rasmuskok@hotmail.com

www.geranium.dk
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= NCE DENMARK

Geir SKEIE
Frammesveien 66b
3222 SANDEFJORD

Tel +47 955591 91
Mobile +47 9590 99 13

geir@geirskeie.no

www.geirskeie.no
www.bryggall.no

DENMARK

Jonas LUNDGREN
Restaurang Jonas
Flemminggatan 39
STOCKHOLM

Mobile +46 (0) 768 519 885

lundgrenjonas35@hotmail.com

Www.restaurang-jonas.se
www.jonas-lundgren.se

SWEDEN

FRANCE

Philippe MILLE

Les Crayeres

64 boulevard Henry-Vasnier
51100 REIMS

20 rue des moulins 1b
51100 Reims

Tel +33 (0)3 51 30 80 74
mobile. + 33 (0)6 09 89 75 32

mille.philippe @free.fr
www.lescrayeres.com




