Samedi 24 janvier

1ERE PARTIE DE JOURNEE

- Transparence au Castelmagno,
salsa Cugna

- Gratin de penne rigate,
quenelle dP e mascarpone trutfe

Francis Scordel
Hotel le Mas d’ Artigny
Saint Paul deVence (06)

- Ventresca, filet thon,
pomme de terre ratte

- Gnocchi topini, trufte,
creme artichaut ail

Frederic Buzet
Chef Buzet
Alpes Maritimes (06)

2EME PARTIE DE JOURNEE

Franck Cicognola
Private Catering
Nice (06)

- Gaspacho revisite, poivron rouge, pesto
- Improvisation du jour

Serge Gouloumes |- Risotto noir, guanciale colonnata,

Hotel le Mas de Candille gambas
Mougins (06) - Ziti rigati gragnano, ventréche thon

PRESENCE DES PATISSIERS

Yohann Gourdon

Professeur de patisserie
au lycée hotelier de Marseille (13)

- Panettone «pain perdu» glace noisette
- Creme glacee «Erba Luigia»

Mardi 27 janvier

1ERE PARTIE DE JOURNEE

- Calamaretti au jus de crustacee,

Christophe Bacquie | )iy taggiasche
Hotel LaVilla - Risotto acquerello au safran
Calvi (Corse) ]

et blanc de seiche

Keisute Matsushima |_ 4perge verte poché
Restaurant Keisuke Matsushima

" Nice (06) - Fusilli aux brocoli et vongole

N 2iME PARTIE DE JOURNEE

Nicolas Isnard - (Eufs, caviar d’ aubergine, kumquat

Restau_mntAube:rge de la Charme | Cannelloni culatello, citron menton
Prenois (21)

Frederic Coursol
Hotel Radio
Chamaliere (63)

- La botte dans toute sa splendeur
- Les terroirs italiens a ma tagon

PRESENCE DES PATISSIERS

Yohann Gourdon

Professeur de patisserie - Gratin de pates cacao/ limoncello

Toutes les animations des chefs se dérouleront de 10h00
Degustations de nos spécialites gastronomiques italiennes, toute la journée sans interruption.

PROGRAMME
DES ANIMATIONS ET
DEMONSTRATIONS

P%"P ‘!50191 T;mCuYe, - Granité Limoncello, émulsion basilic
atissier rrivate Cda erlng = 3 = —r |
" Nice (06) Mousse ricotta, figues, pistache Sicile |

Dimanche 25 janvier

1ERE PARTIE DE JOURNEE

- Cannelloni de thon fume,
ricotta citronne

- Lasagne a I'épinard , zampone,
sauce cepes

Stéphane Camuset
Hostellerie d’ Aussois
Semur en Aussois (21)

- Loup Méditerranée fumée, polenta,

Franck Cicognola
culatello

Private Catering

Nice (06) - Improvisation du jour
2EME PARTIE DE JOURNEE
— - Cannelloni Lard d’Arnad,
Lionel Levy boutargue thon

Restaurant Une table au sud

Marseille (13) - St Jacques roti, creme regglano

cucunci

- Tartare d’espadon fumé,

- FlfifLﬂ 1;41111113 = michouia légumes
SIS e TS O O RS0t tD fregola sarde, tartufon,
Paris (75)

noisette

PRESENCE DES PATISSIERS

Pascal Trouve - Sorbet tomate, glace huile d’olive
Patissier Private Catering |- Ravioli d’amande, sorbet amaretto
Nice (06) - Créme glacée mascarpone, granité pomme

Mercredi 28 janvier

1ERE PARTIE DE JOURNEE

i 12h30 et de 14h00 & 16h30.

SIRHA 2009 hall 9 sur le Stand 9¢44

Lundi 26 janvier

1ERE PARTIE DE JOURNEE

Enrico Bergonzi “|_ nrojaaliati sauce culatello di zibello

Chef et Producteur de Culatello | _ Ravioli de choux frisé, chips
di Zibello AOP Podere Cadassa de cotechino

Colorno (Italie)

- Jambon a la truffe et purée
de patate douce

- Risotto a I’encre de seiche

Max Calligan

Hotel le Logis du Guetteur
Les Arcs (83)

2EME PARTIE DE JOURNEE

 Enrico Bergonﬂ
Chet et Producteur de Culatello
di Zibello AOP Podere Cadassa
Colorno (Italie)

- Anolini de Parme, sauge, lardon

Pierre Daret - Mezze penne, pérugine, tartufon
Chef & domicile (06 et83) | St jacques, ananas, olive taggiasche

PRESENCE DES PATISSIERS

Yohann Gourdon |- Creme mascarpone pistache sur toast

Professeur de padtisserie lpanettone
au lycée hotelier de Marseille (13) |- Cake chocolat/ noisette piemont

Du 24 au 28 janvier

Coordinateurs des animations et des demonstrations

au lycée hotelier de Marseille (13)

qualite@lacambuse.com

- Poulpe mariné, mortadelle,
eau de pecorino

- Brandade de morue, balsa cerise,
sauce capre

Fabrizio Biasolo
Restaurant Auberge en Gascogne
Astatfort (47)

- Risotto bio cremeux a la noisette
- Terrine parme, mozzarella,
tomate confite

Charles Semeria
Hotel leVista Palace
Roquebrune Cap Martin (06)

2EME PARTIE DE JOURNEE
Sebastien Giannini |_ cremeuy Reggiano vacche rosse
St R e - Fregola sarde au pecorino, olive
Nice (06) g P ’
Jouni Tormqnen - Polenta mendiante au gorgonzola
Restaurant La Reserve Mot = 3
Nice (06) - Gnocchi 1arci saucisse tenoul

PRESENCE DES PATISSIERS

Pascal Trouve - Gratin tagliatelle noix, sorbet amande
Patissier Private Catering |- Soupe de noisette et mandarine
Nice (06) - Sorbet verveine, cerise amarena

LA CAMBUSE s.a.r.l. - 13, Av. Clement Massier
06220 Golfe Juan - tel. 04 93637732 - fax 04 93632059

Francis Scordel
Hotel Mas d’ Artigny a St Paul deVence (06)

Fredeéric Buzet
Chet Buzet Particulier (06)

]ean Pierre Rous Maitre sommelier

President Convivium Slow Food Sud Est
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