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Pierre Gagnaire parraine la Cuisine Cup de L'Atelier des Chefs
Apreés Food'in Lyon, un concours de cuisine filmé et diffusé sur
Internet au printemps 2007, L'atelier des Chefs lance a partir
du 17 septembre prochain, la Cuisine Cup.

Une compétition au cours de laquelle des amateurs de Paris,
Lyon, Bordeaux et Bruxelles s'affronteront en réalisant leurs plus
belles idées de recettes, face a des jurys constitués de chefs
prestigieux, de journalistes gastronomiques et de bloggeurs
culinaires. Cette 1ére édition est présidée par le Pierre Gagnaire.
Les internautes pourront a leur tour suivre sur le site
www.cuisinecup.com, le film des péripéties, des exploits, des
joies et angoisses de chacun des candidats et voter en ligne pour
leur favori. Le concours est ouvert a toutes les personnes aimant
cuisiner, la seule obligation est d'étre amateur. Les inscriptions se
font des le 17 septembre sur www.cuisinecup.com.
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Actu : Tour de France de I'emmental, lancement de Cuisine Cup, Santo Coupo
a Bormes-les-Mimosas...

Lancement de la 1ére Cuisine Cup

Il s'agit de la premiére coupe d'Europe de cuisine amateur, tout
en images. L’atelier des Chefs a lancé, le 17 septembre dernier,
la Cuisine Cup, une compétition au cours de laquelle des
amateurs de Paris, Lyon, Bordeaux et Bruxelles s’affrontent en
réalisant des recettes, face a des jurys constitués de chefs, de
journalistes gastronomiques et de bloggeurs culinaires. Cette
1&re édition est présidée par Pierre Gagnaire. A gagner entre
autres, un séjour luxueux et des week-ends gastronomiques.

Pour s'inscrire : www.cuisinecup.com

Par Stéphanie Gendron
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Premiére coupe d’Europe de cuisine pour les amateurs

Aujourd’hui, la cuisine a le vent en poupe. Les émissions de télé se succédent a la
profusion d'ouvrages dans I'édition et au parrainage des chefs dans la multitude de
concours, trophées et prix qui récompensent les professionnels du secteur. Depuis le
17 septembre, I’Atelier des chefs (lancé en 2004 par Nicolas Bergerault et son frére
Frangois) primé par le Leaders cette année, a lancé la Cuisine Cup. Une compétition
au cours de laquelle des amateurs de Paris, Lyon, Bordeaux et Bruxelles, vont
s'affronter en réalisant leurs plus belles idées de recettes, face aux jurys constitués de
chefs prestigieux, de journalistes gastronomiques et de bloggeurs culinaires. Cet
événement est ouvert a tout homme ou femme passionné de cuisine, la seule obligation
est d'étre amateur. Cette premiére édition est présidée par Pierre|Gagnaire| Tous les
internautes pourront suivre le film, les péripéties et les exploits de chacun sur le site
internet. Toutes les candidatures sont & déposer sur www.cuisinecup com avec une
proposition écrite de recette pour quatre personnes a partir d'un produit préalablement
défini, & savoir la pomme de terre. Dans chaque ville, huit candidats seront retenus en
fonction de la qualité, de I'originalité et de la faisabilité de leur projet de recette. La
finale se déroulera le 2 décembre & I'Atelier des chefs & Lyon.

Eléments de recherche : PIERRE GAGNAIRE : chef cuisinier, toutes citations
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LA SEMAINE DU GOUT

C'est le traditionnel rendez-vous gourmand

du mois d’octobre, la Semaine du Godt.

Cette 18e édition se déroulera partout

en France du 15 au 21 octobre. Au programme,
des centaines de manifestations sucrées, salées,

acides ou ameres.

Lecon de Goiit

=¢ Philippe CHARLES

Chez Léon, le Clou

dans les écoles  « roays. A

C'est la journée la plus attendue  dela du périphé-

par les élaves de CM1 et CM2. La  rique, il faudra

venue dans leurs classes d'unchef compter sur

de cuisine, d'un chocolatier, d'un  I'enthousiasme

patissier, d'un charcutier ou d'un  gourmand de la

producteur. En tenue, chaque pro- Melunoise a

fessionnel motivé par cefte rencon-  Melun (77), de Lau- '

tre va, I'espace d'une demi-jour-  rent Trochain au Trem- mangue. Les cours gra- nans |es

née, donner une legon de golit 2  blay sur Mauldre (78), I'A- tuits seront suivis d'une dégusta- -

ces enfants. Aucune leon n'est  mandier a Antony (92) et le Moulin tion en salle. Inscriptions au 0153 Brasseries Flo
identique, chaque professionnel  de la Renardiére 4 Osny (95). 322871, Roland Borne, chef des chefs des
choisissant le contenu de son  Liste compidte des resiauranis Brasseries Flo a décidé de mettre
cours. Certains conjugueront géo-  participants sur www.legout.com 5 I'accent sur la Saint-Jacques et le
graphie et produits, histoire et ne“qez vous . foie gras pour cette semaine gour-
nourriture pendant que dautes /A L@ Bollpnle au Bistro Romain  mande. pans toutes les brasse-

profiteront de cette lecon pour pré-
senter leur métier ou faire déguster
leurs préparations.

Le Goiit a la Carte

Depuis quinze ans, c'est I'une des

Deux opérations pour cette illustre
brasserie qui féte cette année son
80e anniversaire. La premiére, le
17 octobre de 18h30 a 21h, s'inti-
tule 'Afterwork du Godt. Organisée
dans le dancing de la Coupole,

Pour la premigre fois, les restau-
rants Bistro Romain deviennent
partenaires de la Semaine du Golt
en calquant leur opération sur la
thématique de la manifestation a
savoir « féte plaisir » avec comme

ries, il vous sera proposé une tri-
logie de recettes froides ou
chaudes & déguster avec un vin
d'Alsace inattendu et surprenant,
le Black Tie, vin issu des deux
cépages Riesling et Pinot gris.

opérations phare de la Semainedu  cette manifestation regrouperades  maitre mot « le plaisir alimentaire ~ Parmi les créations, carpaccio de
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mets et vins de leur choix a tarif
unique selon le niveau gastrono-

de Camargue aux fleurs séchées, le
verjus du Périgord, des palets de

tive, une découverte sans cesse
renouvelée, un moment heureux &

mées a I'huile de noisette, mille-
feuille de foie gras et pigeon des

mique et la situation géographique.  chocolat noir  la fleur de coqueli-  partager ». Et dans les Bistro  charmilles poglés sur un lit de
De nombreux restaurants & Pariset  cot ou des Muscats du Languedoc.  Romain, du 15 au 21 octobre, le  céleri aux herbes ou encore créme
en lle de France se sontengagésa  La seconde se déroulera dans les  partage se fera autour des produits  de potimarron légére avec des
créer ces menus. Parmi eux &  cuisines de la Coupole en compa-  phares de la cuisine ltalienne. A Saint-Jacques podlées et des
Paris, ['Atelier Berger, le Bistrot  gnie du chef Romuald Bouvly qui  découvrir le jambon de San Daniele  éclats de chataignes.
Saint-Honoré, le Fin Gourmet, le  proposera trois matinées de cours  accompagné de parmesan et d'une "

Buisson  Ardent, Lapérouse, de cuisine, les 17, 18 et 19 octo-  marmelade de raisins légérement La Cuisine Cup

Auguste, I'Arpége, le Bistrot du
Sommelier, les Elysées du Vernet,
les Saveurs de Flora, Au Petit Mon-
sieur, ' Amuse Bouche, Milliésimes

GAGNAIRE
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bre. Au programme, terrine de foie
gras de canard au naturel, curry
d'agneau a l'indienne et croustilles
de langoustines et son chuiney de

épicée, les fromages comme le
Gorgonzola, le Peccorino et le Par-
mesan et en dessert l'inévitable
Tiramisu.

Ce n'est pas a proprement parler
une opération Semaine du Godt
mais vous pourriez profiter de cet
événement pour parfaire votre

Eléments de recherche : L'ATELIER DES CHEFS : nouveau lieu pour apprendre a faire la cuisine, a Paris 8éme, toutes citations
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savoir-faire avant de vous inscrire
a la premiére Cuisine Cup organi-
sée par I[Atelier|des Chefs et pré-
sidée par le chef, Pierre Gagnaire.
Le principe, proposer une recette
et espérer se qualifier pour les 8e
de finale qui se dérouleront en
novembre & Lyon, Bruxelles, Bor-
deaux et Paris. La suite, cest
comme toute compétition spor-
tive, il faudra tenter d'aller en
finale et remporter un séjour
luxueux dans une destination de
réve. Inscriptions et informations

sur www.cuisinecup.com

Eléments de recherche : L'ATELIER DES CHEFS : nouveau lieu pour apprendre a faire la cuisine, a Paris 8¢me, toutes citations
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 LES CONSEILS - JJtE STE DE LA SEM@IN
UR BIEN SE Nounm---;-__ Télechargez les recettes

Une seule adresse pour tout savoir
sur cette 18e Semaine du Goft.
Coupe du Monde de Rugby oblige,
vous pourrez télécharger gracieuse-
ment les recettes des grandes
nations du rugby comme le Cottage
Pie anglais, la Carbonada Zapallo
d'Argentine, |a soupe a a citrouille
et noix de macadamia d'Australie
ou les cotelettes d'agneau aux kiwis
de Nouvelle-Zélande. Outre ces recettes, le site vous donne le pro-
gramme complet de toutes les manifestations a Paris et en lle de
France dans la rubrique Ateliers du Godt. Au programme, des ani-
mations sur des marchés, des cours de cuisine dans des écoles de
renom sans oublier des journées portes ouvertes chez les aqucul-
teurs et producteurs. www.legout.com

......
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RETROUVER PLUS D'INFORMATIONS SUR LA BONME ALIMENTATION EV LES RECETYES SUR WWW.AUCHAN.FR RUBRIOUE "CONSEILS"

?&%QOMOOSOWGAB/MPC Eléments de recherche : L'ATELIER DES CHEFS : nouveau lieu pour apprendre a faire la cuisine, a Paris 8¢me, toutes citations
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L’atelier des Chefs lance Cuisine Cup, La 1ére coupe d’Europe de cuisine amateurs, tout en images
Avis aux accros des fourneaux : Parisiens, Lyonnais, Bordelais et Bruxellois peuvent dés
maintenant poser leur candidature pour participer et peut-étre devenir les futures stars de la
Cuisine Cup, une aventure culinaire de chefs amateurs inédite qui se déroulera sous I’ceil des
caméras.

Apreés la réussite de Food’in Lyon, le premier défi de cuisine filmé et diffusé sur internet au
printemps 2007, L’atelier des Chefs lance a partir du 17 septembre prochain, la Cuisine Cup, une
compétition au cours de laquelle des amateurs de Paris, Lyon, Bordeaux et Bruxelles s’affronteront
en réalisant leurs plus belles idées de recettes, face a des jurys constitués de chefs prestigieux, de
journalistes gastronomiques et de bloggeurs culinaires.

Cette 1ére édition est présidée par le Chef Pierre Gagnaire, dont le restaurant vient d’étre sacré
n°1 mondial.

Les internautes pourront a leur tour suivre sur le site www.cuisinecup.com le film des péripéties,
des exploits, des joies et angoisses de chacun des candidats et voter en ligne pour leur favori.

S’inscrire a Cuisine Cup, un défi ouvert a toutes les personnes aimant cuisiner.

Homme ou femme, jeune ou moins jeune, féru de tradition ou adepte de la cuisine créative, aux
fourneaux tous les jours ou le dimanche uniquement, la seule obligation est d’étre amateur !

Pour présenter sa candidature a la Coupe d’Europe de cuisine, il suffit de déposer deés le 17
septembre sur le site www.cuisinecup.com une proposition écrite de recette pour 4 personnes a
partir d’un produit préalablement défini : la pomme de terre !

Dans chaque ville, 8 candidats seront retenus dans chaque ville en fonction de la qualité, de
Uoriginalité et de la faisabilité de leur projet de recette

Les 8eme et % de finale se dérouleront respectivement :
- le 4 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Lyon

- le 11 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Bruxelles
- le 18 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Bordeaux
- le 25 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Paris

Lors des 1/8 eémes de finale, les 8 candidats réaliseront en 1h20 la recette qu’ils ont proposée.
Les 4 candidats retenus pour les quarts de finale réaliseront un second plat et un dessert en 2h,
dont le theme sera gardé secret jusqu’a leur sélection.

Les % finales et la finale se dérouleront sur le méme principe le 2 décembre a L’atelier des Chefs
de Lyon.

En travaillant sur un theme qui leur aura été indiqué une semaine au préalable, les 8 participants
réaliseront leur plat en 1h20 le matin pour la ¥ finale.

Les 4 qualifiés pour la finale devront tirer un bénéfice maximum des ingrédients du panier
gourmand qui leur sera remis juste avant ’entrée en cuisine, en créant une entrée et un plat
originaux et savoureux.

De nombreux cadeaux a gagner

Le lauréat de Cuisine Cup se verra récompensé d’un séjour luxueux dans une destination de réve !
Les second et troisiéme prix bénéficieront de week-ends gastronomiques !

Les perdants ne repartiront pas les mains vides : tous les participants recevront un cadeau de
L’atelier des Chefs !

La Cuisine Cup, un défi a découvrir en images

Les internautes pourront suivre les aventures des candidats et donner leurs avis tout au long des 6
épisodes du défi en 6 épisodes qui seront diffusés a partir de mi-novembre 2007.

Par Thierry Roussillon
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communicarion LES Dommes de terre él

Fassaut des blogs!

Invitation aux blogueurs, concours de cuisine en direct sur Internet
depuis latelier des chefs, la pomme de terre investit le nouvel outil de
communication par excellence : la Toile. Cela dans le cadre du
programme "Fous de pommes de terre".

pommes de terre communiquent aupres d’'une

cible devenue incontournable, les blogueuses et
blogueurs. En moins de deux ans, les blogs se sont
développés en France de maniére exponentielle. Le
débat se déplace, les consommateurs prennent la parole
en direct. Un nouveau dialogue s'établit. Chacun recon-
nait aujourd’hui l'intérét de I'Internet communautaire.
Le Cnipt a invité quelques blogueuses et blogueurs

T oujours dans leur temps, toujours présentes, les

Eléments de recherche :

gastronomiques influents a participer a un cours de
cuisine i la Cuisine FraichAttitude. 11 souhaite les voir
publier sur le Web, et partager avec la communauté, ce
quils auront appris sur la pomme de terre. Linterpro-
fession espeére ainsi mieux faire connaitre ce légume
pour ses qualités gustatives, nutritionnelles ou encore
pour ses multiples usages. Cette action est menée dans
le cadre du programme de communication "Fous de
pommes de terre”, cofinancé par la Commission euro-
péenne et Viniflhor et mené conjointement avec la
Belgique et les Pays-Bas.

Laction vient compléter et enrichir le dispositif de
communication piloté par le Cnipt, quil s'agisse de la
télévision, de la radio ou des actions hors médias
aupres du corps médical, du corps enseignant...
Carpaccio de pommes de terre et petits violets, thon en
tartare et son condiment pommes de terre vanille, trio
de pommes de terre farcies... sont parmi les recettes en
compétition pour la premiere coupe d'Europe de cuisi-
ne amateur organisée par Latelier des chefs. Présidée
par Pierre[Gagnaire] cette aventure culinaire, menée en
partenariat avec le Cnipt, se déroule sous l'ceil des
caméras et les internautes sont invités a voter sur
www.cuisinecup.com pour leur candidat favori. Un
concept inédit que le Cnipt a souhaité accompagner
pour le plus grand plaisir des Parisiens, Lyonnais,
Bordelais, Bruxellois qui ont posé leur candidature
pour participer et peut-étre devenir les futures stars de
la Cuisine Cup.

Pour la troisiéme année successive, le Cnipt travaille en
partenariat avec Latelier des chefs, un précurseur des
cours de cuisine qui a fait de nombreux émules. Preuve
que linterprofession ne s'est pas trompée sur le retour
du "plaisir cuisiner", une tendance lourde de consom-
mation. F

PIERRE GAGNAIRE : chef cuisinier, toutes citations
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GA BOUGE EN VILLE '

HOTEL EPHEMERE

L'htel Everland quitte les cimes suisses,
pays dont sont originaires ses deux
créateurs, pour rejoindre le toit du palais
de Tokyo, jusqu'en décembre 2008, Ce
caisson design propose les mémes
services qu‘un hétel: petit déjeuner,
minibar, restauration, douche... Et 32 333 €
la nuit en semaine, la liste d'attente est
longue pour loger dans cette ceuvre d'art
avec vue imprenable sur la Tour Eiffel.

LA CUISINE CUP

Tous aux fourneaux: I'Atelier des
chefs lance Cuisine Cup, la
premiére Coupe d'Europe de
cuisine amateur. Les candidats
s'affronteront le 25 novemnbre
a |'Atelier des chefs de Paris,
en réalisant leurs plus belles
idées de recette devant un
jury constitué de pros.
Inscrivez-vous sur
www.cuisinecup.com.

L'Atelier des Chefs,

10 rue de Penthiévre, Paris 8°.
Tél.: 01.53.30.05.82.

M?® Miromesnil.

\'u
Située juste en bord du fleuve, roc a :;odé'i hom™
la salle de gym du Ken Club \a sais 1ika dela marq
s'équipe d'un tout nouveau Cla ins est donc - du
spa. Aprés avoir traversé son R dsk\\ ment dans 12V cet
hall d'entrée orné d'un mur otale <. En cuif fm‘sestﬂ
végétal, plongez dans sa temP=: ~ s, cette V
piscine baignée par la lumiére Uag'o“ne une 4o
du jour, et profitez des -lmpreSS'lc_m »
installations sportives haut de «déia vecu™ o
gamme. Vous pourrez tres e danc
désormais vous adonner 289%.
aux plaisirs de la relaxation Redskins:
totale du corps et de g3 ue
I'esprit. Ken Club, Rambuteat:
100 avenue du is 1%
Président-Kennedy, T;i'__'m'naﬁoz'
Paris 16°. e Ramb\ﬂea“
Tel.: 01.46.47.41.41.
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Par Pascale Rotondo



WEB RADIO DU GOUT

SEPTEMBRE 2007

Web Radio du Golt

L’atelier des Chefs lance Cuisine Cup: la 1ére coupe d’Europe de cuisine amateurs,
tout en images

Avis aux accros des fourneaux : Parisiens, Lyonnais, Bordelais et Bruxellois peuvent dés
maintenant poser leur candidature pour participer et peut-étre devenir les futures stars de
la Cuisine Cup, une aventure culinaire de chefs amateurs inédite qui se déroulera sous
l’ceil des caméras.

Apres la réussite de Food’in Lyon, le premier défi de cuisine filmé et diffusé sur internet
au printemps 2007, L’atelier des Chefs lance a partir du 17 septembre prochain, la Cuisine
Cup, une compétition au cours de laquelle des amateurs de Paris, Lyon, Bordeaux et
Bruxelles s’affronteront en réalisant leurs plus belles idées de recettes, face a des jurys
constitués de chefs prestigieux, de journalistes gastronomiques et de bloggeurs culinaires.

Cette 1ére édition est présidée par le Chef Pierre Gagnaire, dont le restaurant vient d’étre
sacré n°1 mondial.

Les internautes pourront a leur tour suivre sur le site www.cuisinecup.com le film des
péripéties, des exploits, des joies et angoisses de chacun des candidats et voter en ligne
pour leur favori.

S’inscrire a Cuisine Cup, un défi ouvert a toutes les personnes aimant cuisiner.

Homme ou femme, jeune ou moins jeune, féru de tradition ou adepte de la cuisine
créative, aux fourneaux tous les jours ou le dimanche uniquement, la seule obligation est
d’étre amateur !

Pour présenter sa candidature a la Coupe d’Europe de cuisine, il suffit de déposer des le 17
septembre sur le site www.cuisinecup.com une proposition écrite de recette pour 4
personnes a partir d’un produit préalablement défini : la pomme de terre !

Dans chaque ville, 8 candidats seront retenus dans chaque ville en fonction de la qualité,
de Uoriginalité et de la faisabilité de leur projet de recette

Les 8éme et Y4 de finale se dérouleront respectivement :

- le 4 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Lyon

- le 11 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Bruxelles
- le 18 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Bordeaux
- le 25 novembre 2007 a L’atelier des Chefs de Paris

Lors des 1/8 emes de finale, les 8 candidats réaliseront en 1h20 la recette qu’ils ont
proposée.Les 4 candidats retenus pour les quarts de finale réaliseront un second plat et un
dessert en 2h, dont le theme sera gardé secret jusqu’a leur sélection.

Les ¥ finales et la finale se dérouleront sur le méme principe le 2 décembre a L’atelier des
Chefs de Lyon.

En travaillant sur un théme qui leur aura été indiqué une semaine au préalable, les 8
participants réaliseront leur plat en 1h20 le matin pour la %2 finale.

Les 4 qualifiés pour la finale devront tirer un bénéfice maximum des ingrédients du panier
gourmand qui leur sera remis juste avant l’entrée en cuisine, en créant une entrée et un
plat originaux et savoureux.

Par Thierry Bourgeon



WEB RADIO DU GOUT

SEPTEMBRE 2007
De nombreux cadeaux a gagner

Le lauréat de Cuisine Cup se verra récompensé d’un séjour luxueux dans une destination
de réve !

Les second et troisiéme prix bénéficieront de week-ends gastronomiques !

Les perdants ne repartiront pas les mains vides : tous les participants recevront un cadeau
de L’atelier des Chefs !

La Cuisine Cup, un défi a découvrir en images

Les internautes pourront suivre les aventures des candidats et donner leurs avis tout au
long des 6 épisodes du défi en 6 épisodes qui seront diffusés a partir de mi-novembre 2007.

Par Thierry Bourgeon



