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5 000 exemplaires, le Carnet O
swww.omnivore.fr et dans quelq
Aprés Deauville, la destinatiy
Festival mest pas encore con)
dans quelques jours”, indique
se concentrer sur I'Omnivore|
tigue de lannée. Cet ancien second de Peter  York.

ans pour et en ﬂwm! un chef comme en témoigne
nofre palmarés™, affitme Luc Dubanchet.

Sebastien Demorand, Cyril Lignac et Aude Rambour, pour une
démenstration sur le théme de la paella revisitéde,

Giovan nl Passerini élu Omnivore créateur
de I'année
Le Carnet a ses coups de ceeur auxquels des prix
sont décernés. Le grand prix, c'est 'Omni-
vore créateur, remis & Giovanni Passerini,
de Rino & Paris. “Cest le chef embléma-

{Attica & Melbourne, Australie} au Veau cru, espuma de
concombre-citron, pain de seigle poélé au beurre

de Bertrand Grébaut (Septime a Faris). Du
Pressé de pain dépices vapeur de Thierry
Marx (Mandarin Oriental Paris) au Checo-
lait banane citron vert de Jéréme Chaucesse

Retrolivez |'Omnivere Food

ANNOECES (Crillon a Paris). Festival en vidéo sur Nilsson va exploser”, confie Luc Duban-
CLASSEES Il v a aussi Fespace partenaires avec des v, Ihotellerie= chet. I'Omnivore révélation est allribué |
A PARTIR DE deégustations, des Tafé tendance” ois les pro- restauration fe i Christian Puglisi, Relae 4 Copenhague ~ Ommnivore World Toy
LA PAGE 12 fessionnels émoignent. “Le OFF est incontour- (Danemark). “On parle beaucoup de René Re-

1onces publicitaires, e
sonnaissent des taux de

temps pour toute

ses forcément déja
unication sur le web

ils, de s'accorder les
ile.

sroclament les outils
selle. N'exagérons rien.
Marshall McLuhan,
ntemps, qui publia - en
nitaire du “village global™.
15 n'importe quel village,

e monde. L.H.
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laborataires que compte I"établissement,
vente d’articles réalisés par les étudiants,
témoignages de jeunes apprentis,
expositions autour du théme des cing
continents. Un moment d'échanges
privilégiés avec les étudiants et apprentis,
ainsi que les enseignants autour de la
pédagogie, de Papprentissage et des
débouchiés professionnels pour les jeunes et
les adultes en reconversion professionnelle.
www.egf.ccip.fr

Le restaurant Quick d’Avignon a rouvert
565 portes
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Ler Quick d*Avignon (13} qui
avait éte fermé a la suite de la mort en
janvier d'un adolescent, dont 'enquéte a
établi qu'elle était lide & un repas pris dans
I"établissement, a rouvert ses portes |
week-end dernier, rapporte I"Agence
France-Presse.

Quick, quia évoqué un possible -
“dysfonctionnement local”, a “repris en.
exploitation directe le restaurant™, situé dans
lazone commerciale Cap Sud, a indiqué
I'avocat de 'enseigne. Le parquet d*Avignon
aouvert une information contre X pour
homicide involontaire, en pointant des
manquements graves aux régles d’hygiene.

Relais & Chilteaux démenage

Touten restant fidéles au XVII* arrondissement
de Paris, Relais & Chateaux s'installera
prochainement au 58-6o rue de Prony, ol le

réseau alouéygy m * de hureaux 2 Hansainvest _

Investment.

Il s*agit de Pimmeuble Prony-Jouffray
d’Alban, dont les parties communes sont
aménagées par le designer Christophe Pillet
sous 'égide de World's D.
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Luc Dubanchet : “Notre succés uient du trauail que nous

avons fourni ces six derniéres années pendant fesquelles nous
quans sdivi la méme ligne éditoriale « défendre I jeune cursine 2
créative”

nable, assure Alexandre Gauthier, La Grenouil-
lére & La-Madelaine-sous-Montreuil (dont 'ouverture
du nouvean restaurant aura lien dans quelques se-
maines). On n'a pas toujours le temps d'aller chez les col-
légues et ici, on découvre beaucoup de choses. Cette fois,
je viens participer @ un débat”.
Le OFF c'est aussi P'oceasion pour Péquipe d'Omni-
vore de lancer son carnet annuel. Un Carner Omni-
vore 2011 nouvelle version {maguette et couleurs' |
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Artisan-référenceur, la soluion pour améliorer sa visibilite

sur internet

Diplomé d'école hoteliére et propriétaire
d'un hotel durant de nombreuses années,
Thomas Yung a créé cette société, il y a
quelques mois, afin d'aider au référencement
et au positionnement des entreprises
indépendantes et des sites touristiques sur les
moteurs de recherche web.

rhisan-référenceur  est une société  qui
sadresse aux hotels, restawrants ou chambres
d'héte, qui souhaitent optimiser leur posi-
tionmement markeling et faire en sorte
que leur site internet apparaisse en pre-
miére page des moteurs de recherche, un
avantage décisif dans la concurrence avec les grands
groupes, Flle permet aussi a un élablissement indé-
pendant traditionnel de ne pas passer par les sites
distributeurs, donc d'économiser des commissions.
Le référencement exige des connaissances techniques,

notamment une grande familiarité avec les pratiques du web. Or, les
établissements indépendants n'ont souvent ni le temps, ni les connais-
sances nécessaires pour s occuper de cet aspect de la politique de com-
mercialisation d'un établissement.

Thomas Yung, le fondateur d'Artisan-référenceur, est titulaire d'une
maitrise de gestion hotelidre, Ila d'abord rejoint un éditeur de logiciels
hételiers pour finalement racheter et gérer un hotel, 1l explique : Aprés
avoir vendu [mon hotel|, f'ai décidé de créer Artisan-référenceur pour
partager avec d'autres hiteliers indépendants ce que j'avais appris et ce
gui avait fuit le succés de mon éablissernent ; un sile internel efficace,
visible et qui engrange des réservations "

Thomas Yung revendique son passé d'hotelier : “fe parle la méme
langue que wmes chents, j'ai véeu leurs problématiques. Je suis un
artisan, je traite tout, de A a Z, i Texception de création graphique.
Ma problématique est de vérifier et de faire en sorte que le webmar-
keting soit cohérent pour le client.” La montée en puissance des
réseaux sociaux ne peut que rendre pertinente ce nouveau type de
démarche commerciale.

ARTISAR-REFEREMCEUR
THOMAS YUNG « TEL. : 0290 92 02 03
THOMAS@ ARTIREF.COM

dzepi [restaurant Noma 4 Copenhague, NDLR]
qui est exceptionnel, mais d coté, i y a ce restaurant, &
moins de 50 ewros, une cuisine magnifique et le client fuce
a une table non dressée et un petit tiroir ou ses couverts
Fattendent” LOmnivore nouveante recompense Sven
Chartier, Saturne 4 Paris, pour sa ‘cuisine radicale”
LOmnivore friend 4 Alexandre Couillon, La Marine
4 Noirmoutier, LOmmivore plat créatil revient 4 Julien

- qualité quasiment introuvables, des objets de
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Les vainqueurs de la Bourse Evian-Badoitd
Des prix d'une valeur de 10 000 € ont £té remis sur la scéne de 'Omnivore |
professionnels.

a Bourse Evian-Badoitde la

création, ouverte Atous les

professionnels de la restauration,

récompense chaque année trois

projets de cuisine (ouverture

de restaurant, rénovation,

concept, projet fvé

ou de communication...) ol réalrsarsons
culinaires particulierementinnovants ou
créatifs. Pour étudier les projets et choisir
les vaingueurs, Luc Dubanchet, patron
d'Omnivore, 4 présidé un jury composé
de Thierry Marx, Al hier, Christoph
Dufau et Séhastien Demarand.
Cette deuxiéme édition a couronné Anne )ura:lakis
une designer quia inventé sa “lunch box composée
d'ustensiles et de matériel facile d transporter permettant
de réaliser des recettes de grands chefs facilement et

des prix
35et55 eurasle gnir_
offre concentrée, traw
les intermédiaires poi
personnel en salle
notion d'accueil, Les:

wimporte oii”. Le deuxiéme vainqueur est Pietro auons un peu r}epassé
Russano et son projet Retro’Bottega Paris, |l s'agit une récompense uhk‘
d’une épicerie fine italienne au cadre vintage et Latroisiéme éditia
déealé dans faquelle on trouvera des produits de pourront déposer|
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UN GEANT DE LA CUISINE S’'EST ETEINT

Déces de Santi Santamaria

Santi Santamaria est décéde le

16 février 2011. Le chef catalan du
restaurant Can Fabes de Sant Celoni
(3 étoiles Michelin) était dgé de

53 ans.

anti Santamaria est mort a Singapour le 16 fé-
yrier 2011, des suites d'un malaise cardiaque.
11 venait d'inaugurer en juin dernier son nou-
veau restaurant & Singapour, Santi Santama-
ria incarnait une gastronomie Espagnole au
sommet. Dans son restaurant de Can Fabes,
4 Sant Celoni (pres de Barcelone), le chef catalan per-
pétuait une cuisine faisant la part belle au produit.
Cet amourenx de la gastronomie frangaise était un
admirateur de Paul Bocuse, Michel Guérard, Louis

Outhier et Roger Vergé. C'étail un amourcux de la
tradition et du terroir, qui se flatlait de faire partie de
la meme famille que Guy Savoy et Daniel Boulud.
Santi Santamaria était un épicurien, Il considérait la
cuisine comme un art, mais surtout comme un plaisir,
un acte d'amour. Il 'expliquait dans son dernier livre,
La Cocing al desnudo (La Cuisine a nu) ¢ "Pour aimer
ma cuisine, il faut étre disposé a sentir la nature a travers
elle” Cest avec cette philosophie que Santi Santamaria
a fait école,

Son associé, Xavier Pell
le restaurant Can Fabes
v a quelques mois, nou
restaurant Evo, 4 Barce
en dégustant une salad
lettes dagneau : "Nowus|
gue les produits gue no]
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tuer des sensalions, um:i
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