
PROGRAMME

22-23-24 JAN. 2012
MAISON DE LA MUTUALITÉ 

PARIS 5ÈME

DERNIÈRE MISE À JOUR DES PROGRAMMES !

LAST UPDATING OF PROGRAMMES! 

DUOS DE CRÉATION & L’ATELIER

UN ÉVÉNEMENT
AN EVENT

www.parisdeschefs.com

Maison de la Mutualité
24, rue Saint-Victor - 75005 Paris

Métro : Maubert Mutualité (ligne 10)
De 11h à 20h  

From 11am to 8pm



animés par / presented by
Julie ANDRIEU + Andrea PETRINI
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En collaboration avec / in collaboration with 
peacefulchef

PARTENAIRE OFFICIEL / OFFICIAL PARTNER

AMPHITHÉÂTRE

UN ÉVÉNEMENT
AN EVENT



> 15h30 – 16h10 / 3.30pm – 4.10pm
Björn FRANTZÉN 
(Frantzén & Linderberg, Stockholm, Suède / Sweden) 
+ Edvard EKLIND 
(boucher / butcher, Suède / Sweden)

> 16h20 – 17h00 / 4.20pm – 5pm
Enrico CRIPPA 
(Piazza Duomo, Alba, Italie / Italy) 
+ Valerio BERRUTI
(peintre / painter, Italie / Italy)

> 17h10 – 17h50 / 5.10pm – 5.50pm
Josean ALIJA 
(Nerua, Bilbao, Espagne / Spain)
+ M

+ Invité surprise / Surprise guest

ikel CORTABITARTE (designer, 
graphiste / graphic designer , Espagne / Spain)

> 18h – 18h40 / 6pm – 6.40pm
Daniel PATTERSON
(Coi, San Francisco, USA) 

> 18h50 – 19h30 / 6.50pm – 7.30pm
Cécile CAU  (journaliste culinaire, Paris, France)

 (Thoumieux, Paris, France)+ Caroline FURSTOSS 
(designer, Paris, France)+ Germain BOURRÉ 

> 12h – 12h40 / 12pm – 12.40pm
Alex ATALA 
(D.O.M Restaurant, São Paulo, Brésil / Brasil) 
+ Fernando & Humberto CAMPANA 
(designers, Brésil / Brasil)

> 12h50 – 13h30 / 12.50pm – 1.30pm
Blaine WETZEL
(Willows Inn, Seattle, USA) 
+ Gene TAGABAN 
(comédien / actor, USA)

> 13h40 – 14h20 / 1.40pm – 2.20pm
Albert ADRIA (Tickets, Barcelone, Espagne / Spain) 
+ Ester LUESMA MAYMO 
& Francisco Javier VEGA ORTEGA
 (designers, Espagne / Spain)

> 14h30 – 15h10 / 2.30pm – 3.10pm
Bertrand GRÉBAUT 
(Septime, Paris, France) 
+ Thomas JUMIN  (graphiste / graphic designer, 
vidéaste / video director, France)

> 12h – 12h40 / 12pm – 12.40pm
Mikael JONSSON 
(Hedone, Londres, Grande Bretagne / UK) 
+ Richard HAUGHTON 
(photographe / photographer, Grande Bretagne / UK) 

> 12h50 – 13h30 / 12.50pm – 1.30pm
Fulvio PIERANGELINI 
(Forte Hotels, Rome, Italie / Italy) 
+ Massimiliano FUKSAS 
(architecte / architect, Italie / Italy)

> 13h40 – 14h20 / 1.40pm – 2.20pm
Yannick ALLÉNO 
(Le Meurice, Paris, France) 
+ Alain MOATTI 
(architecte / artchitect, France)

> 14h30 – 15h10 / 2.30pm – 3.10pm
Anne-Sophie PIC 
(Maison Pic, Valence, France) 
+ Carole BOUQUET 
(comédienne / actress, France)

> 15h30 – 16h10 / 3.30pm – 4.10pm
Frédérick e. GRASSER-HERMÉ 
(Penseur en nourriture / Food thinker, Paris, France) 
+ François BERLÉAND 
(comédien / actor, France)

> 16h20 – 17h00 / 4.20pm – 5.00pm
David TOUTAIN 
(Agapé Substance, Paris, France) 
+ François-Xavier DEMAISON 
(comédien / actor, France) 

> 17h10 – 17h50 / 5.10pm – 5.50pm
David KINCH 
(Manresa, San Francisco, USA) 
+ Wynton MARSALIS 
(musicien / musician, USA)

> 18h – 18h40 / 6pm – 6.40pm

> 18h50 – 19h15 / 6.50pm – 7.15pm
+ Maxime BILET 
(chef assistant, France)

+ Marc BRETILLOT 
(Designer culinaire / France)

> 12h – 12h40 / 12pm – 12.40pm
Armand ARNAL
(La Chassagnette, Arles, France)
+ Benoît MILLOT
(réalisateur / director, France)

> 12h50 – 13h30 / 12.50pm – 1.30pm
Sean BROCK
 (Husk Restaurant, Charleston, USA) 
+ Jeff SCOTT 
(artiste / artist, USA)

> 13h40 – 14h20 / 1.40pm – 2.20pm
Alain PASSARD 
(L’Arpège, Paris, France) 
+ Guillaume GALLIENNE (comédien / actor, 
auteur / author, metteur en scène / director, France) 

> 14h30 – 15h10 / 2.30pm – 3.10pm
Christophe SAINTAGNE 
(Plaza Athenée, Paris, France) 
+ Pierre TACHON 
(graphiste / graphic designer, France)

> 15h30 – 16h10 / 3.30pm – 4.10pm

Alexandre GAUTHIER 
(La Grenouillère, La Madelaine sous Montreuil, France) 
+ Bruno MANTOVANI 
(compositeur / composer , France) 

16h20 – 17h00 / 4.20pm – 5pm

Franco ALIBERTI 
(Restaurante Vite, Coriano, Italie / Italy) 
+ Riccardo COTARELLA 
(œnologue / œnologist, Italie / Italy)

> 17h10 – 17h50 / 5.10pm – 5.50pm

David ZUDDAS 
(DZ’Envies, Dijon, France) 
+ Romain PAREJA 
(tatoueur / tattoo artist, France)

> 18h – 18h40 / 6pm – 6.40pm

Virgilio MARTINEZ 
(Central Restaurante, Lima, Pérou / Peru) 
+ Gonzalo FIGARI 
(publiciste / publicist, Espagne / Spain)

DIMANCHE 22 JANVIER / SUNDAY JANUARY 22ND 

LUNDI 23 JANVIER / MONDAY JANUARY 23RD 

MARDI 24 JANVIER / TUESDAY JANUARY 24TH 

PARIS DES CHEFS se réserve la possibilité de modifier les intervenants pour cet événement. 
PARIS DES CHEFS reserves the right to modify the participants at this event.3 JOURS DE DUOS EN DIRECT ! / 3 DAYS OF LIVE DUOS!

   
Présentation du projet « Design sur un plateau » de la Milk Factory / A presentation of the “Design on a Platter” project from Milk Factory*

*



























PARIS DES CHEFS s’expose et se goûte.
Découvrir les dernières créations 

en matière de gastronomie et faire son 
marché (épices, huiles, confitures... 

livres de cuisine et plus encore).
PARIS DES CHEFS s’expose et se goûte.

Découvrir les dernières créations 
en matière de gastronomie et faire son 

marché (épices, huiles, confitures... 
livres de cuisine et plus encore).

PROGRAMME
L’ATELIER
Salle MAUBERT / Salon SAINT-VICTOR 

MAUBERT Room / SAINT-VICTOR Lounge
 

Recettes, démonstrations, cours de cuisine  
et d’œnologie animés par nos partenaires.

Recipes, demonstrations, cooking  
and wine tasting from our partners. 

KitchenAid

Atelier des Chefs
Atelier des Sens

Bettane & Desseauve
Brumont

Casa d’Arno
Centre Culinaire Contemporain 

Champagne Thienot
Grains Nobles

Jeunes Restaurateurs d’Europe
Lavinia

Les Coulisses du Chefs
Tours de Cuisine
Vins du Monde

Zwilling

L’ATELIER PARIS DES CHEFS 
a été aménagé avec le concours de / with the support of 

Silestone©

DIMANCHE 22 JANVIER / SUNDAY JANUARY 22ND 
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> 11h – 12h / 11am – 12pm
Viennoiserie / Viennese pastry 
Variations autour de la brioche / Variations on brioche
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 12h30 – 14h30 / 12.30pm – 2.30pm
Cuisson sous vide / Sous-vide cooking
Trilogie de foie gras : Spéculoos / Beaume 
de Venise - Cacao / Maury - Figs / Mas Amiel 
A “trilogy” of foie gras: biscuits / Beaumes de Venise -
Cocoa / Maury - Figs / Mas Amiel.
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 15h – 16h / 3pm – 4pm
Atelier animé par / Workshop led by THIERRY MARX

> 16h30 – 17h30 / 4.30pm – 5.30pm
Apprivoiser le macaron / Approaching macarons
Vanille / cardamome - vanille / gingembre -  
vanille / géranium / Vanilla / cardamom -  
vanilla / ginger - vanilla / geranium 
Atelier animé par / Workshop led by MERCOTTE 
> 18h – 20h / 6pm – 8pm
Cuisson sous vide / Sous-vide cooking
Inspirations autour de la coquille Saint-Jacques  
Inspirations for scallops  
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER

Salle MAUBERT

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Centre Culinaire Contemporain *
Beurre Sardine / parfums dashi - Beurre Roquette / 
parmesan - Beurre Nougat / mangue 
Sardine / dashi butter - Rocket / parmesan butter - 
Nougat / mango butter
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
Les coulisses du chef *
Saint-Jacques Cubique à la banane Plantain, 
écume de curry à l’ancienne
Cubic scallops with plantains, old-fashioned curry foam
Chef : OLIVIER BERTÉ
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Atelier des Sens *
Pâte à choux : Gougères - Choux aux 2 poivrons
Gougeres - 2 bell pepper puffs
Chef : JEAN-BAPTISE THIVEAUD

> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm
Casa d’Arno *
Risotto viande / Meat risotto
Chef : ELISABETTA ARNO
> 16.30h – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
Centre Culinaire Contemporain *
Beurre Sardine / parfums dashi - Beurre Roquette / 
parmesan - Beurre Nougat / mangue 
Sardine / dashi butter - Rocket / parmesan butter - 
Nougat / mango butter
> 17h45 – 18h30 / 5.45pm – 6.30pm
Atelier des Chefs *
Papillote cristalline de saumon au curry et lait de coco
Cristalline papillote of curried coconut milk salmon

Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
LAVINIA *
L’expression des grands cépages en France et à l’étranger
The great grape varieties of France and other countries
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
BRUMONT *
Les tannats d’Alain Brumont  
Tannat wines from Alain Brumont
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
GRAINS NOBLES *
Les mystères du vin - Apprendre le vin et soi-même 
The mysteries of wine - Learn about wine and yourself
> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm
TOURS DE CUISINE *
Découverte des vins nature / Discover natural wine

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
VINS DU MONDE *
La biodynamie à travers le monde / 
Biodynamics throughout the world
> 17h45 – 18h30 / 5.45pm – 6.30pm
BETTANE ET DESSEAUVE *
Les grands vins du Languedoc / The great wines of the 
Languedoc
> 18h45 – 19h30 / 6.45pm – 7.30pm
CHAMPAGNE THIENOT *
Verticale sur quatre millésimes de la  
Grande Cuvée Alain Thiénot / A vertical of four vintages 
of Alain Thiénot’s Grande Cuvée

Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Atelier de découpe / Knife-skills 
Animé par / Workshop led by YVES JASMIN *
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Un couteau - une recette / A knife - a recipe 
en co-partenariat avec / in co-partnership with FAUCHON. 

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
Show des chefs / Chefs show
Présentation d’une cuisine « live » intitulée  
« l’âme du couteau » / A live culinary presentation  
titled “the soul of a knife”  
par / by HISAYUKI TAKEUCHI.

Salle MAUBERT

PROGRAMME L’ATELIER

Sous réserve de modification / Subject to change

* Les ateliers identifiés par * nécessitent une inscription.

* Workshops marked with a * require registration.



MARDI 24 JANVIER / TUESDAY JANUARY 24TH LUNDI 23 JANVIER / MONDAY JANUARY 23RD 

> 11h – 12h / 11am – 12pm
Viennoiserie / Viennese pastry 
Croissants et pains au chocolat maison 
Homemade croissants and chocolate croissants.
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 12h30 – 14h30 / 12.30pm – 2.30pm
Cuisson sous vide / Sous-vide cooking
Volaille façon méditerranéenne
Mediterranean style poultry
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 15h – 16h / 3pm – 4pm
Pâtisserie / Pastry 
Délice de mousse au chocolat blanc et fruit de la passion
White chocolate mousse and passionfruit dessert. 
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER

> 16h30 – 18h / 4.30pm – 6pm
Trilogie d’éclairs aux accords subtils 
A “trilogy” of éclairs with subtle pairings.
Citron vert / basilic - caramel beurre salé - praline / amande 
Lime / basil - salted butter caramel - praline / almond.
Atelier animé par / Workshop led by DAMIEN PICHON
> 18h30 – 20h / 6.30pm – 8pm
Farandole de mini-choux salés 
An assortment of sa s
Chèvre frais - rillettes de saumon / vodka -  
sardine / wasabi / Fresh goat cheese -  
otted salmon / vodka - sardine / wasabi. 
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER

Salle MAUBERT 

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Casa d’Arno * 
Risotto légumes / Vegetable risotto
Chef : ELISABETTA ARNO
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
Atelier des Sens *
Veggy’Part : frites de tofu fumé - ketchup maison
Veggy’ Part: smoked tofu fries - homemade ketchup
Chef : JEAN-BAPTISE THIVEAUD
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Jeunes Restaurateurs d’Europe *
Truite et soupe champagne / Trout and champagne soup
Chef : DAVID GOERNE
> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm
Atelier des Chefs *
Œuf cocotte, purée fine de champignons de Paris 
et poivre rouge / Coddled egg, puree of button 
mushrooms and red pepper

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
Les coulisses du chef * 
Espuma de chocolat blanc au poivre noir du Kampot 
sur un lit de Bananes Plantain glacée
Espuma of white chocolate with Kampot black pepper  
on a bed of caramelized plantains
Chef : OLIVIER BERTÉ
> 17h30 – 18h / 5.30pm – 6pm
Centre Culinaire Contemporain * 
Purée de panais au lait ribot, œuf mollet et beurre double 
noisette / Parsnip puree with buttermilk, soft-boiled 
egg and double brown butter

Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
BETTANE ET DESSEAUVE * 
Les grands vins du Languedoc 
The great wines of the Languedoc
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
CHAMPAGNE THIENOT *
Verticale sur quatre millésimes de la Grande Cuvée Alain Thiénot 
A vertical of four vintages of Alain Thiénot’s Grande Cuvée
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm

LAVINIA * 
L’expression des grands cépages en France et à l’étranger
The great grape varieties of France and other countries

> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm

VINS DU MONDE *
La biodynamie à travers le monde 
Biodynamics throughout the world

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
TOURS DE CUISINE *
Découverte des vins nature / Discover natural wine
> 17h45 – 18h30 / 5.45pm – 6.30pm
GRAINS NOBLES *
Dégustation verticale de / A vertical tasting of Château
Bel Air Marquis d’Aligre 
> 18h45 – 19h30 / 6.45pm – 7.30pm
BRUMONT *
Les plus belles appellations du Sud-Ouest / 
The best appellations in southwestern France

Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Atelier de découpe / Knife-skills 
Animé par / Workshop led by  YVES JASMIN *
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Un couteau - une recette / A knife - a recipe 
en co-partenariat avec / in co-partnership with FAUCHON.  

> 16.30h – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
Show des chefs / Chefs show
À découvrir / to discover

Salle MAUBERT

> 11h – 12h / 11am – 12pm
Viennoiserie / Viennese pastry 
Spécialité bretonne : le Kouign-Amann
A Breton specialty: the Kouign-Amann
Atelier animé par / Workshop led by DAMIEN PICHON 
> 12h30 – 14h30 / 12.30pm – 2.30pm
Cuisson sous vide / Sous-vide cooking
Déclinaison autour des gambas / Variations on prawns
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 15h – 16h30 / 3pm – 4.30pm
Pâtisserie / Pastry 
Royal chocolat : fantaisie pralinée feuilletée
Royal chocolate: a layered praline caprice
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER

> 17h – 18h30 / 5pm – 6.30pm
Pâtisserie / Pastry 
Initiation aux cannelés bordelais
Initiation to Bordeaux’s cannelés
Atelier animé par / Workshop led by PIERRE GASSER
> 19h – 20h30 / 7pm – 8.30pm
Finger Food
Variations autour du snack chic 
Variations revolving around chic snacks 
Par / by DAMIEN PICHON
> 21h – 23h / 9pm – 11pm
Féérie Cupcakes / Cupcake fairytales
Par / by CHLOE SAADA

Salle MAUBERT

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Atelier des Chefs *
Papillote de mangue au lait de coco et à la menthe fraîche, 
nougatine gourmande / Papillote of mango with coconut 
milk and fresh mint, nougatine
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
Centre Culinaire Contemporain * 
Purée de panais au lait ribot, œuf mollet et beurre double 
noisette / Parsnip puree with buttermilk, soft-boiled egg
and double brown butter
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Casa d’Arno *
Risotto poisson / Fish risotto 
Chef : ELISABETTA ARNO

> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm
Atelier des Sens *
Atelier Magic’ choco-mouss au thé / 
Magic’ tea choco-mousse workshop
Chef : JEAN-BAPTISE THIVEAUD
> 16
& 17h30-18h15 / 5.30pm-6.15pm

h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm

Les coulisses du chef *
Espuma de chocolat noir amer aux éclats de fève 
de Tonka, sur un lit de bananes Plantain glacées 
Espuma of white chocolate with Kampot black pepper  
on a bed of caramelized plantains
Chef : OLIVIER BERTÉ

  
 Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
CHAMPAGNE THIENOT *
Verticale sur quatre millésimes de la Grande Cuvée  
Alain Thiénot / A vertical of four vintages  
of Alain Thiénot’s Grande Cuvée
> 12h45 – 13h30 / 12.45pm – 1.30pm
BETTANE & DESSEAUVE *
Les grands vins du Languedoc 
The great wines of the Languedoc
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
LAVINIA * 
L’expression des grands cépages en France et à l’étranger
The great grape varieties of France and other countries
> 15h15 – 16h / 3.15pm – 4pm
GRAINS NOBLES *
Révolution Sud-africaine : les vignerons du Swartland
South African revolution: Swartland’s winemakers

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
BRUMONT * 
Faire des vins du Sud-Ouest au Naturel
Make natural Southwest wines
> 17h45 – 18h30 / 5.45pm – 6.30pm
VINS DU MONDE *
La biodynamie à travers le monde 
Biodynamics throughout the world 
> 18h45 – 19h30 / 6.45pm – 7.30pm
TOURS DE CUISINE *
Découverte des vins nature / Discover natural wine

Salon SAINT-VICTOR

> 11h30 – 12h15 / 11.30am – 12.15pm
Atelier de découpe / Knife-skills 
Animé par / Workshop led by YVES JASMIN *
> 14h – 14h45 / 2pm – 2.45pm
Un couteau - une recette / A knife - a recipe 
En co-partenariat avec / in co-partnership with FAUCHON.

> 16h30 – 17h15 / 4.30pm – 5.15pm
Show des chefs / Chefs show
Démonstration sur la dynamique du sabre 
A demonstration on the dynamics of sabering
par / from ALAIN PASSARD
> 19h30 / 7.30pm
Dégustation de Puro Iberica de Bellota découpé  
A tasting of Puro Iberica de Bellota sliced by Philippe Pantoli 
par / from PHILIPPE PANTOLI

Salle MAUBERT

K
IT

C
H

EN
A

ID

K
IT

C
H

EN
A

ID

C
O

U
R

S 
D

E 
C

U
IS

IN
E 

C
O

O
K

IN
G

 L
ES

SO
N

S

C
O

U
R

S 
D

E 
C

U
IS

IN
E

C
O

O
K

IN
G

 L
ES

SO
N

S

C
O

U
R

S 
D

’Œ
N

O
LO

G
IE

 
W

IN
E 

TA
ST

IN
G

 L
ES

SO
N

S

C
O

U
R

S 
D

’Œ
N

O
LO

G
IE

 
W

IN
E 

TA
ST

IN
G

 L
ES

SO
N

S

ZW
IL

LI
N

G

ZW
IL

LI
N

G

PROGRAMME L’ATELIER PROGRAMME L’ATELIER

Sous réserve de modification / Subject to change

Sous réserve de modification / Subject to change

* Les ateliers identifiés par * nécessitent une inscription.

* Workshops marked with a  * require registration.
* Les ateliers identifiés par * nécessitent une inscription.

* Workshops marked with a  * require registration.



Photos non contractuelles, tout droit réservé. Le règlement du concours est disponible sur simple demande au siège de SAFI et sera adressé, à titre gratuit, 
à toute personne qui en fera la demande. Il est également consultable sur www.parisdeschefs.com Photos non-binding. All rights reserved. Contest rules are 
available upon request from the SAFI main office and will be sent, free of charge, to anyone who requests them. They are also avaiable on www.parisdeschefs.com

GRAND TIRAGE AU SORT
 150 LOTS

PRESTIGIEUX
À GAGNER !

3e PRIX
un séjour Châteaux 
& Hôtels Collection 

« Évasion & Gastronomie » 
pour 2

A Châteaux & Hôtels Collection 
“Evasion & Gastronomie” 

stay for 2
valeur/value 350 €

1er PRIX

le four TwelixTM

KitchenAid
The KitchenAid TwelixTM oven

valeur/value 1 650 €

2e PRIX
un bloc 

6 couteaux 
Zwilling
a Zwilling 

6 knifes block
valeur/value 399 €

4e PRIX

un faitout 
Demeyre 

a Demeyre stockpot

valeur/value 
319 €

5e PRIX
un bon pour 

un cours de cuisine 
École Alain Ducasse 

an École Alain Ducasse cooking 

valeur/value 
280 €

POUR PARTICIPER, 
RENDEZ-VOUS 

À PARIS DES CHEFS !
TAKE PART IN THE BIG RAFFLE DRAW AT THE SHOW

150 PRESTIGIOUS PRIZES TO WIN!
TO PARTICIPATE, COME ATTEND PARIS DES CHEFS!

JOUEZ SUR PLACE AU

1st PRIZE

2nd PRIZE 3rd PRIZE

5th PRIZE4th PRIZE

Sous le patronage de  / Under the patronage of

Partenaire officiel / Official partner

Merci à nos partenaires
Thanks to our partners

MINISTERE  DE  LA  CULTURE

ET  DE  LA  COMMUNICATION

MINISTERE   DE   L’ÉCONOMIE  

DES  FINANCES  ET  DE  L’INDUSTRIE

Partenaires / Partners

Avec le soutien de  / With the support of


