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Milel RoAl,

2 étoiles au Michelin, Michel
Roth, I'un des cuisiniers les
plus titrés de France, est
depuis 2001, le chef du res-
taurant L'Espadon de I'hotel
Ritz a Paris.

Pendant la fermeture de
I'Espadon (pour rénovation),
il est chef consultant a ['hotel Président Wilson a Genéve.

C—(C\\/JE [——eéfc\s

Habitué des concours culi-
naires puisque jury pour les
MOF dont il est récompensé,
ce chef de talent officie au
restaurant Le Floris** dans
la campagne genevoise. Il
est I'un des cinq chefs dou-
blement étoilés de Suisse
romande, depuis 2011. Claude Legras dmge le concours
des chefs des Neiges Etoilées depuis sa création.

Alexis-oliviar
Journaliste  emblématique
a Tv8 Mont-Blanc depuis
2002, Alexis-Olivier Sbriglio
est avant tout un épicurien.
Farouche défenseur du terroir
et de ses acteurs,c’est tout na-
turellement qu’on le retrouve,
également, administrateur de
lassociation Savoie Mont-Blanc Terre d'Etoiles, qui met en
avant e savoir-faire et le talent des chefs étoilés des 2 Savoie.

ours
OJile MA‘H’&{

Odile Mattei journaliste sur
France TV sillonne la région
Rhone-Alpes/Auvergne  de-
puis 30 ans a la rencontre des
gens passionnés, attachés a
leur terroir. Depuis 10 ans elle
vous donne rendez vous, le
dimanche a 11 h 25 dans son
magazine "Goutez Voir', avec un chef de cuisine et ses pro-
ducteurs.

U pistelle Riclert

La candidate alsacienne de
la  promotion Masterchef
2012 cuisine réguliérement
pour sa famille et ses amis.
Sa cuisine est contempo-
raine et trés variée. Elle
recherche  réguliérement
la nouveauté. Christelle a un projet particulier, elle
souhaite créer le concept d'une camionnette qui va de
villages en villages en proposant des plats traditionnels.
Les personnes peuvent directement emporter les plats !

Tean Dev.’ “e
Amoureux de la gastrono-
mie francaise, Jean Deville
¥ a effectué toute sa carriére
‘Y ¥ professionnelle au service
de la formation de nom-
breux chefs, au Lycée Ho-
telier de Thonon-les-Bains.
Professeur réputé et respecté, il est également le frére
de Michel Deville, Meilleur Quvrier de France Patissier,
et oncle de Frédéric Deville, Meilleur Ouvrier de France
Glacier et Champion du Monde de la Patisserie 2005.

Serge COS"‘VQ

journaliste au "Faucigny”,
responsable du secteur
Chablais et de la rubrique
"gastronomie". Passionné
de cuisine depuis sa plus
tendre enfance, il passe
une bonne partie de ses
loisirs au fourneau et a appris le "métier" auprés de
Jean-Marie Chanove, le talentueux chef du restaurant
"le Refuge des Gourmets" a Machilly puis lors de dif-
férents stages, dont l'un avec Franck Miglierini, chef
des cuisines du casino d'Evian et lauréat du prix "mise
en valeur du beeuf d’Abondance" aux "neiges étoilées
2012". Sa profession lui a par ailleurs permis de satis-
faire son goGt pour les bonnes choses et donné la
chance de savourer les menus des meilleures maisons.

Déier Avéeger‘/’

Auteur, réalisateur de téléfilms et
courts-métrages, Didier Audebert
acollaboré en tant que journaliste-
reporter ces derniéres années avec
tous les plus grands magazines
frangais (Paris Match, VSD, Gala, Vo-
que Homme...) et internationaux,
ouil asigné les interviews des plus
grandes stars, parallélement a la radio (RTL2) et la télévision, ot il a éga-
lement officié pendant des années.

En collaboration avec le chef Christophe Leroy, il fonde Eterity Food,
une approche inédite en terme de préservation du capital jeunesse,
grace a la sélection des meilleurs anti-oxydants proposés en baies, jus
et plats délicieux.

Fagr‘[ce goxmo“

Fabrice Bonnot est né a Roanne
(42) le 21 janvier 1971.Trés to, il
se destine aux métiers de bouche::
tour a tour patissier, chocolatier,
glacier, cuisinier, serveur et direc-
teur. Il tenait & découvrir et & mai-
triser toutes les facettes de sa pas-
sion et de la profession. Il a donc
travaillé aupres des plus grands comme les fréres Troigros & Roanne,
Guy y & Paris et Goumard Prunier, du poi parisien,olt

tabli apresdixans de carriere.

il obtient dedirecteur

Gréaor\] EJ&!

Ce champion de France de Pizza
et vice-champion du monde
en 2012 exerce son activité et
passion dans notre région. |l sera
présent pour vous apprendre a
faire LA pizza!

SanJr‘a M aL\/!‘

Styliste culinaire et auteur de "Pa-
pillotes’, "Burgers faits maison",
"Yakitori I", "Mini madeleines,” et
derniérement "Paniers vapeur"
(éd. Marabout), Sandra partage
son temps entre la recherche culi-
naire dans son atelier-cuisine, et la
recherche de nouvelles tendances

NV

_T Mareote

Bloggeuse, chroniqueuse et auteur
culinaire, Mercotte a été élevée
dans le gott des bonnes choses,
et le fait partager a travers des
recettes festives. Elle rend la cui-
sine accessible en expliquant et
en simplifiant les recettes.

Les desserts, le chocolat et les
macarons sont sa préférence.

Elle vient de publier un ouvrage "Solution desserts pas a pas"
préfacé par Philippe Conticini le génial patissier de la Patisserie
des réves.

Frc«ch Mgliem’ni

Candidat au concours des chefs des
Neiges Etoilées 2012, Franck Miglie-
rini a requ le prix "Mise en valeur
du Boeuf d’Abondance” : un stage
au restaurant Le Clos des Cimes -
Régis et Jacques Marcon - 3 étoiles
au Michelin.

Franck Miglierini a travaillé au Mou-
lin de Mougins, 3 étoiles au Michelin, au restaurant La Toque Royale,
1 étoile au Michelin, et est, depuis 2000, chef des cuisines du Casino
d'Bvian qui compte 4 restaurants et des salons de réception.

&Jr[c M OVH—\O/I

Le candidat Haut-savoyard de
la promotion Masterchef 2012
concrétise son réve et ouvre son
atelier de cuisine : L'atelier 180°
(atelier180.com).

Il vous proposera de réaliser
des recettes gourmandes (le mille-feuilles au chocolat) a
travers des cours de patisseries.

Aexcndre Trlber

Alexandre Truffer, 35 ans, une sta-
ture a la Bacchus, est devenu la
référence suisse romande en ma-
tiére de vin, multipliant sa présence
dans les médias et les concours
internationaux. Tout ¢a grace a son
blog lancé en 2005, Romanduvin.
ch, un magazine online qui aborde chaque mois différents aspects
du vignoble romand. A son actif, plusieurs collaborations dans des
revues spécialisées comme "Le Guillon" et "Vinum", deux ouvrages

és du grand public, "Le guide des vins" et "Accords gour-
mands de Suisse romande" (éd. Creaguide). Un troisieme, sur I'oe-

déco,mais elle préfere larg chiner lesbrocantes ou les vide-

greniers. Parisienne depuis 15 ans, mais originaire du sud de la France,
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Merci aux établissements de Chatel participants a I'événement dont :

Le Vieux Four, Le Tremplin, Le Pierrier, Le Fiacre, La Table d'Antoine, La Bergerie,
Hétel Macchi - Restaurant le Cerf, La Pierre aux Loups, Le Roitelet, le Cinéma Le Chamois,
également Les Gentianettes et Les Cornettes a la Chapelle d'Abondance
ainsi que le syndicat des hoteliers restaurateurs de la vallée d'Abondance.
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Le Chamois

EE’ Départ "p'tit-déj' givré"

eV|an IBSs

Respiroz, cost votro 186

IZQ/ISZQ/IQMM*S SVFP'ZMZ/I"?\H" es

Chatel Tourisme
14, route de Thonon - 74390 Chatel - Tél.04 50 73 22 44
neiges.etoilees@chatel.com - www.chatel.com

@ www.facebook.com/NeigesEtoilees

NEIGES ETOILEES

CHATEL

EME
FESTIVAL INTERNATIONA
DE GASTRONOMIE

Dw 16 aw 19 Janwiev 2013

PROGRAMME / CONCOURS SUR:

> WWW.CHATEL.COM

www.facebook.com/NeigesEtoilees
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Les Neiges Etoilées, des étoiles au cceur des Portes du Soleil

SL/I" [eS ’7;54’25 (gratuit) Super Chatel
9h 00 é"tit déj givré
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5 15h 00 Rencontre professionnelle Aticcori i ;
La troisiéme édition des Neiges Etoilées, Festival International de Gastro- CONCOURS DES CHEFS CONCOURS DE FONDUE SAVOYARDE a11h00 enaltitude s aon oy Soncours des chefs 515 n e Egﬂﬁ):st;)erofessionnels 317h00 animée par Jean-Plerre Béteille, 51 n Y %A"if‘gaict'eaﬁiﬂffceé:gtyzo € 10 n 99 Caisineren Ercr(‘)'ﬂfgzeq €
1 eille pendant 4 jours des chefs étoilés, des Meilleurs Ouvriers Le concours des chgfs rassemblera Muq:ssez—vous de tous les ingrédients pour naugurationiauifestiva avec Altifroid et Brake délégué Formation de la FAGIHT créme vanille safranée Claude Legras
O e e < de gastronomie, qui découvriront toutes les des chefs de la région Rhéne-Alpes réaliser LA fondue savoyarde (pour 4 per- S l I J : { £ /225,{. A /14'5 Je ( 2.{-&‘ dés19h00 Diner des étoiles 60 € Commission Emploi Formation Cédric Mouthon Hétel Macchi - Le Cerf
de France et des .afnateur g ncour’s des chefs, des ateliers, des et de Suisse romande, qui s'affron- sonnes) : biére, Crémant, vin blanc, Comté, A2 S22 @A N Animé par "les Choucas” Rhéne-Alpes Industrie Hotelire
facettes de la cuisine a travers un co vy ¢;Ia teront lors d’un challenge culinaire, Beaufort, Gruyére, Kirsch, ail, poivre, .. (Ca- _ 9h30 ﬁteliers enfants s 1@ R gg gs;agsedceu'Lsg?ae 20€ "Les n:eners dg la salle" lhes EnsdEaiRiE G
cours,un marché gourmand et une grande sol gaia. sur le théme de la truite soufflée a quelons et réchauds a votre disposition). a11h0o ijtlgl‘l';?ﬁ gtgorsades e e e S"ec I '“te"’e”t'o?td,e ”tom' 417h00 La pizza "Neiges Etoilées
de la gastronomie, parrainé par Michel Roth - l'un la mousse de brochet, sauce écre- Le concours de fondue savoyarde est ou- Sandra Mahut Restaurant "Le Vieux Four" /225 ”zw_“/' 4‘5 Je CLa +e‘ p:glfj;sessi f::e(f:gi r|1 te.s e ?I;ggory:dc:(lu
Ce grand rendez-vous de 'a g . lation de sa- visses du Lac Léman. Au total, 16 vert atous (nombre de personnes maxi:...). A q Pierre Hautin "Maitre Restaurateur" i —— " 8 xxy Pea
itrés de France - vous offre une constellation ¢ . e e de 11h 15 Atelier biscuit de Savoie 20 € L Jean-Jacques TORDJMAN
des chefs les plus titrés , . | chefs sur 2 jours (4 sessions de 4 Animé par Alexis Olivier - TV8 Mont-Blanc 312h30 Mercotte 15h30 Cours de cuisine 20 € _15h00 Cours de cuisine 20€ brof 4 g ; _
; ravi t vos papilles et émerveilleront petits et grands. H A 5tnils peos g N o NIl B - a17h00 Mi-cuit de chocolat noir = essf”’," SEHOIOHTL 15h 30 Atelier cenologie 10 €
veurs, qui raviveron p chefs) jugés par des chefs étoilés et votre fondue sera jugée par 5 festivaliers 13h30 Atelier enfants 10€ a16h30 La pizza "Neiges Etoilées cation a I'Université de

LES MOMENTS FORTS

Mercredi 16 janvier a 9 heures en altitude (gratuit)

professionnels de la gastronomie.
Agagner!

Plus de 1500 euros de prize-money,
un séjour de 7 nuits a Marrakech

(tirage au sort dans le public).

Nombreux lots a gagner : fromage Abon-
dance forfaits de ski,..

Ouvert a tous - Gratuit

a15h30 Fabrice Bonnot
Tuiles marrons/pomelos

16 h 00 Cours de cuisine 20 €
a17h30 Millefeuilles chocolat

Gregory Edel
Restaurant "Le Pierrier"

17h 00 Atelier cenologie 10€
a18h 00 France Boissons

tuile aux noisettes
Restaurant "Le Roitelet"
Patrick Marchand Maitre Restaurateur”

15h30 Atelier cenologie
a16 h30 Lesvins rouges suisses

Savoie pour les étudiants
en licence professionnelle
en hotellerie, animateur for-
mations "attitude service "

4 g is AT oA . A N . Cédric Mouthon Hétel-Restaurant "La Bergerie” Alexandre Truffer 10 € -Sandrine TRINCAZ
Entre Lac Léman et Mont-Blanc, p'tit-déj' givré du festival. Zqo;srci flsrsdizrs";f;ggf;e;; SpsgsTéf;Z: Sur inscription a Chatel Tourisme. Restaurant "Le Pierrier" "Les Gentianettes"
Pensez a réserver Pour- le rePas c'e éa'a blissements étoilés, des forfaits e~ CONCOURS DE VITRINE _ X J E U D | ‘| 7 J A N V | E R x f;;c:r:isautbeg;anonal
: 18 ianvier 3 f : ski, pack souvenir "Neiges Etoilées". DES COMMERCES DE CHATEL " ! ine"
Vendredi 18 janvier a 19 h au chapiteau du Linga (places limitées) P 9 ¢ LaTable d'Antoine

Diner des étoiles (repas en présence des chefs et des invités du festival)

Apér‘\"\f
# Cubic de Féra Fumé, Ravigote
au Citron confit.
# Véritable tarfare de Boeuf.
#% Créme brilée de Cardons Epineux
de Plainpalais au Safran de Marin.
# Parmentier de Reblochon.
Champagne Nicolas Feuillatte Brut Rosé

Fromages de la maison Buttay

et du Syndicat Interprofessionnel

du Fromage d’'Abondance.

Roussette de Savoie "Chautagne” Cave de Ruffieux

Dessert

N o ok ) - . 17 h 30 Atelier cenologie 10€ de I'école de Chatel M
Entrée chavde Douceur au Chocolat craquant 2073’C,l 17 h (espace "Rissole d ,Or )- . de.monStra\tlonsetm:nc’IOg'ej a18h30 Lesvins blancs suisses 16 h45-6,50 € Jean Deville - - :
IV S Nafeiiies, Feiie cerameises, Le meilleur dessert se verra décer- s'inscrire aupres de Chatel Tourisme. Alexandre Truffer Lo s b A 15h00 D ) linaire 10.€ fA)
de Ia Pacherie Perfuiset. Créme & la Féve du Tonka. ner "la Rissole d'Or" et bénéficiera Les inscriptions sont closes Hétel "Le Tremplin” €5 >aveurs du Falals L 516 h30 Meis:‘c:;sl;gc;fn culinaire .@‘ P
Bordeaux blanc "Mouton Cadet" Cliemmeegie Meeles (Ui i diersenmey d'un stage de 3 jours au restaurant 15 minutes avant les cours. S ‘ ‘ J ‘C 3’ W&
Baron Philippe de Rotschild FRE S AT o A . 18 h 00 Concours de fondue
Vins et soffs drinks, le Floris** & Aniéres (CH). Programme prévisionnel donné alle <es CLQ s ’Dcx/IS Ie i I S ~

Plat

Filet de Bceuf a la Plancha de Brake,

cak?, He et infUsion compris

jus corsé a la Mondeuse A tirde 23 h 17h 00 Marché des Neiges JEAN e \
purée d'Oignons Rouges, G ;ars”o c ;Dures' f 11100 Cours e cuisine 20 € 420h 00 élnimégar/,e”gmweHeavaingers . I El REND C%(’% s
Polenta crémeuse a I'Abondance, rance ir-ée ansante inai - H a 12h30 Lesmacarons ace du village 3 e - 5K UN
il . Challenge culinaire, marché des neiges, el Vin et chocolat chauds, animations a Cm ine CToilée e oo

n J
avec l'orchestre Les CLOVC&S
Réservation auprés de Chatel Tourisme
ou sur :www.weezevent.com/neiges-etoilees-2013

Bordeaux rouge "Mouton Cadet"
Baron Philippe de Rotschild

Chapiteau Etoilé (Linga) - Accés libre.

CONCOURS DE DESSERT SAVOYARD
Ouvert a tous

Réalisez, a la maison, votre dessert
préféré : la rissole ! Faites-les juger
par nos chefs (4 restaurateurs de
Chatel et 2 festivaliers) sur le mar-
ché des Neiges, jeudi 17 janvier

Ouvert a tous - Gratuit
Sur inscription a Chatel Tourisme.

Les commergants de Chdtel dé-
corent leurs vitrines. Elisez la plus
belle vitrine et gagnez des cadeaux
"Neiges Etoilées" (sur tirage au sort).
Bulletin de participation a retirer
auprés de Chatel Tourisme.

INSCRIPTIONS

Pour les cours de cuisine,

4 titre indicatif et sous réserve
de modifications.

cours de cuisine, ateliers pour enfants, dégustation,
p'tit déj' givré, soirée de gala...

C{—\af)i‘l'aau Jv Li/ga

9h 00 Concours des chefs
a18h 00 acces libre

Qes"'a\ura/r"s Je CLa—Fal

15h 00 Cours de cuisine 20 €
a17h00 Le Berthoud
Restaurant "Le Fiacre"

9h30 Coursde cuisine 20 €
a11h00 Filetde rouget a la plancha
Fabrice Bonnot

15h 00 Cours de cuisine 20 €
a17h 00 Variation autour du Lac
Franck Miglierini

Prassa 65 rar‘JoL

17h 00 "Eternity Food" - dédicace du livre
Dégustation de jus de fruits
Didier Audebert

V%

Cném Lo d%/vxois |

[
(gratuit) 692

Concours derissoles ouvert a tous

Sc\“e Jes C(—\Q'CS

9h 00 Démonstration
a10h 00 de cuisine pour les enfants
de I'école de Chatel
Damien Hautin

10h 00 Cours de cuisine 20 €
a11h30 Coquilles Saint-Jacques
Fabrice Bonnot

13 h30 Démonstration de cuisine
a14h30 pourlesenfants

Animé par Alexis Olivier

12h 00 Repas étoilé a l'école
de Chatel
préparé par les Chefs!

Parcours de restaurants
gastronomiques

Ci/lé/vla Z_e C{»\aMO s
16 h45 -6,50 €
Comme un Chef
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al6h30

Les vins liquoreux suisses
Restaurant "La Pierre aux Loups"




