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A 6-A EDITIE A GOUT DE / GOOD FRANCE:
GASTRONOMIA DE MAINE SI PATRIMONIUL CULINAR SI CULTURAL AL
REGIUNII CENTRU - VALEA LOAREI

Editia a 6-a a operatiunii Golt de / Good France 1si propune sa sprijine chefii francezi in noul
lor rol de ambasadori ai unei gastronomii mai responsabile, atit din punct de vedere uman,
cat si In ceea ce priveste sanatatea, mediul sau educatia culinara.

Editia de anul acesta este asadar plasatd sub semnul renasterii gastronomiei si al noilor mize
ecoresponsabile.

Gott de / Good France 2021 pune in valoare patrimoniul cultural al regiunii Centru-Valea
Loarei, cu celebrele sale castele, in parteneriat cu Consiliul regional si cu Comitetul regional
de turismo al regiunii Centru-Valea Loarei.

Regiunea Centru-Valea Loarei

Cu un patrimoniu natural unic, regiunea Centru-Valea Loarei este cunoscutd pentru multiplele
sale valente. Gastronomia sa, aparuta in timpul regilor Frantei din perioada Renasterii, este o
oda adusa bogatiei solului, a padurilor si a raurilor care o traverseaza. Veritabila gradina a
Frantei, regiunea Centru-Valea Loarei modeleaza de secole un stil de viata exceptional, fiind
o vitrind a excelentei franceze, care reprezinta si astdzi mandria si farmecul turismului sau.

Gastronomia regiunii Centru-Valea Loarei este un simbol al stilului de viatd francez. Institutul
European de Istorie si Cultura Alimentara (IEHCA), infiintat la Tours, a fost de altfel
initiatorul proiectului de inscriere a ,,Gastronomiei franceze” pe lista reprezentativd a
patrimoniului cultural imaterial al UNESCO.

Din dorinta de a-si promova angajamentele fatd de o gastronomie mondiala ,,mai verde” si
mai solidara, aceastd noud editie va mobiliza chefi din cele patru colturi ale gradinii Frantei
pentru a pregati si servi o ,,cind in stil francez”, iar Roménia este una dintre destinatiile
emblematice.

Resedinta Frantei din Bucuresti va gazdui un dineu de gali, in format restrans, joi, 21
octombrie 2021, la ora 19.30, pregatit de o echipa de chefi pasionati de gastronomie :

e domnul Maximilien Bridier, chef la restaurantul « La Roche Le Roy » din Tours,
e doamna Angélique Peretto, chef patisier,
e domnul Cristian Cirnu, chef la Resedinta Frantei din Bucuresti.
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PROGRAMUL
GOOD / GOUT DE FRANCE iN ROMANIA (19 - 23 OCTOMBRIE 2021)

In cadrul editiei din 2021 a operatiunii Good / Golt de France care pune in valoare
gastronomia regiunii Centru-Valea Loarei, dar si patrimoniul sau cultural si turistic,
urmatoarele actiuni sunt planificate de Ambasada Frantei In Romania si Institutul francez din
Romania:

- Prezenta domnului Maximilien Bridier, maestru bucatar, membru al Colegiului
culinar din Franta, a domnului Jean-Marie Soignier, chef patiser si mare maestru al
Confreriei fabricantilor de nuga din Tours si a doamnei Angélique Peretto, chef
patiser

- Prezentarea atuurilor turistice ale regiunii Centru-Valea Loarei in cadrul unei
conferinte de presa cu participarea domnului Pierre-Alain Roiron, consilier regional
pentru turism, a domnului Marc Metay, directorul Castelului regal din Amboise si
domnului Marc Richet, director general al Comitetului regional pentru turism
Centru-Valea Loarei

- Participarea mai multor restaurante partenere romanesti, din Bucuresti si
provincie, la operatiunea Good / Golit de France prin prezentarea unor meniuri care
pun in valoare gastronomia regiunii Centru-Valea Loarei In saptamana 19 octombrie
2021

- Organizarea unui dineu de gala in format restrans joi, 21 octombrie, la Resedinta
Frantei, care pune in valoare patrimoniul gastronomic si turistic din regiunea Centru-
Valea Loarei

- Prezenta unei delegatii de reprezentanti ai primériei orasului Tours, infritit cu
orasul Brasov, participarea la ateliere de formare in liceele hoteliere si organizarea
unei conferinte pe tema gastronomiei din provincia Touraine in cooperare cu Alianta
Franceza din Bragov

- Organizarea unui concurs pentru elevii liceelor hoteliere din Romania care sa puna in
valoare retete din regiunea Centru-Valea Loarei

- Participarea la un atelier de gatit aldturi de organizatii ale societatii civile partenere
ale ambasadei care se ocupa de copii provenind din medii defavorizate

- Organizarea unui master-class in unititi de formare profesionald cu participarea
chefilor francezi in colaborare cu Federatia Industriei Hoteliere din Roméania
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CALENDARUL EVENEMENTELOR

Miercuri 20.10.2021

BUCURESTI
16.30 — 18.30 : Masterclass la hotel Novotel

Domnul Jean-Marie Soigner, chef patiser, mare maestru al Confreriei fabricantilor de nuga din Tours,
va prezenta o retetd emblematica a gastronomiei din provincia Tourraine

Incepand cu ora 19 : Dineu la restaurantul Bistrot francais

Domnul Maximilien Bridier, chef, membru al Colegiului Culinar din Franta, va pregati un dineu
impreuna cu chef Patricio Massimino

Askok

Joi 21.10.2021
BUCURESTI

11.00 — 13.00 : Atelier pentru copii din medii defavorizate impreuni cu ONG-ul Carusel

15.00-16.30 : Conferinta la USAMY Bucuresti

Domnul Raduget, specialist in patrimoniul alimentar si vitivinicol din Touraine, va vorbi despre tema
patrimoniului culinar din Tours si gastronomia franceza

18.00-19.00 Conferinta de presa

In prezenta Excelentei Sale doamna Laurence Auer, Ambasadoarea Frantei Tn Romania, si a unei
delegatii a Consiliului Regional Centru-Valea Loarei

19.30-21.30 : Dineu de gala la Resedinta Frantei (cu invitatie)

eskesk
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Vineri 22.10.2021

BUCURESTI
9.00-12.00 : Masterclass la Institutul Escoffier

Chef Maximilien Bridier va prezenta o farfurie cu o compozitie proprie, in jurul iodului si algelor
marine.

9.00-12.00 : Atelier online de patiserie

Atelier cu Angélique Peretto si Jamila, detindtoarea unui canal de YouTube

BRASOV
10.30-12.30 : Masterclass la Universitatea Transilvania
Pregétirea retetei de nuga de Tours si prezentarea patrimoniului alimentar din Tours.
14.00-15.30 : Conferinta la Alianta Franceza la Brasov (online)
Domnul Raduget va sustine o conferintd pe tema gastronomiei franceze
18.00-20.00 : Dineu la restaurantul Bistrot de I’Arte

Receptie pentru autoritatile locale din Brasov si membri ai clubului de afaceri francofon

Akskok

Sambata 23.10.2021

SIBIU
11.00-13.00 : Atelier 1a Restaurantul Jules

Domnul Jean-Marie Soignier va pregati reteta de nuga de Tours alaturi de bucatari din regiunea
Sibiului
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CINE SUNT CHEFII INVITATI iN ROMANIA ?

Maximilien Bridier, maestru bucitar, membru al Colegiului culinar din Franta

Originar din regiunea Loir et Cher, Maximilien Bridier a invétat sa giteasca de la Jean-Marc
Molveaux, la Orangerie du Chateau din Blois, si de la Bernard Robin, la Relais de Bracieux.
A obtinut in 2009 brevetul profesional ca sef de promotie si a castigat doud concursuri de
gatit. Apoi si-a perfectionat pregdtirea In sudul Angliei, unde, in mai putin de un an, a devenit
chef al unui restaurant gourmet. intors in Franta la 19 ani, a invitat secretele fabricarii painii,
apoi si-a continuat cariera Intr-un restaurant cu stele Michelin din Burgundia, patru ani in
Elvetia, unde a ajutat la deschiderea unui hotel-restaurant, apoi in Australia.

In decembrie 2016 a preluat La Roche Le Roy din Tours, un fost conac din secolul al XVIII-
lea dar si restaurant cu o stea Michelin. « Nu am vrut sa preiau un restaurant cu stele
Michelin », spune Maximilien Bridier. « Dar m-am indragostit de acest loc si mi-a placut
bucataria traditionala a fostului chef Alain Couturier ». De atunci, promoveaza folosirea
produselor sezoniere In meniurile a la carte, preocupandu-se de identificarea producatorilor
locali.

Angélique Peretto, chef patiser

Absolventa de litere, Angélique a studiat bucataria in Savoia natald. A devenit chef la varsta
de 18 ani, lucrand in restaurantul familiei sale L'Auberge du Poncellamont. Lucreaza apoi in
restaurante de top din Franta si Londra, pe urma in Australia, unde a castigat premii la Royal
Festival Show din Sydney. In 2016, a fost nominalizati de Gault Millau ca cel mai bun patiser
australian. Invitata sd participe la emisiuni TV, inclusiv la MasterChef Australia, a fost
remarcata pentru originalitatea creatiilor sale.

Intoarsa 1n Franta, dupa ce a obtinut o diploma de profesor de yoga in India, ea combind acum
cele doua pasiuni pentru gatit si yoga si ofera creatii bazate pe principiul calitatii, sdnatatii si
respectului pentru produse prin preparate ingenioase, sandtoase si savuroase.

Jean-Marie Soignier, chef patiser, mare maestru al Confreriei fabricantilor de nuga din
Tours

Jean-Marie Soignier este un patiser care si-a petrecut intreaga carierd lucrand pentru marile
cofetarii din Tours, respectand si promovand specialitatile regionale. Timp de 43 de ani, a fost
patiser si cofetar pentru Casa Poireault din Tours. A castigat in mai multe randuri titlul de cel
mai bun specialist in nuga de Tours. A contribuit, de asemenea, la succesul Anului Balzac -
Actiune de transmitere a retetelor si a tehnicilor culinare ale Casei Poirault.

Membru al Confreriei producatorilor de nuga din Tours Inca de la crearea acesteia in 1998, el
detine titlul de mare maestru al Confreriei incepand cu anul 2018.
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RESTAURANTE ROMANESTI PARTENERE

Patru restaurante din Roménia participa in acest an la operatiunea ,,Golt de France/Good
France” si vor celebra gastronomia franceza: Atelier de Cuisine din Cluj, Gargantua KSLF
din Bucuresti, Relais & Chateaux Le Bistrot Francais din Bucuresti si JULES - Bistro
Restaurant din Sibiu.

Restaurantul Atelier de Cuisine din Cluj a pregatit, la sfarsitul saptadmanii trecute, un meniu
special inspirat din specialitatile regiunii Centre-Val de Loire, marcand astfel Goiit de France,
festivalul mondial al gastronomiei franceze.

Teodor Mihali nr. 64, Cluj-Napoca / atelierdecuisine.ro

Xtelier de (uisine
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Vineri 15/10 ora:19h sau Sambata 16/10 ora:19h
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/ Antreu A
/- Salau in sos beurre blanc, Midii, Truffes si jardiniére de legume

Fel principal

-Ballotine de Faisan sos Morilles, dovleac, piure de ceapa si
ciupercii

Branza

-Mousse de branza cu cimbrisor, tuiles de pain, nuca si Salata

Desertul

e o B -Tarta Tatin cu Mere Caramelizat
_a\
- N

Pretul 180 lei/persoane
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Relais & Chateaux Le Bistrot Francais participa si anul acesta la Golit de France si va
invitd la un eveniment gastronomic special pe 20 octombrie la ora 20:00. Doi experti in artele
culinare franceze, chef Maximilien Bridier de la La Roche Le Roy si chef Patricio Massimino
de la Relais & Chateaux Le Bistrot Francais isi combina maiestria pentru a va oferi o seard de
delicii gastronomice.

Str. Nicolae Golescu, Nr. 18, Bucuresti / lebistrotfrancais.ro

S Menu

Carpaccio de Bar Sauvage,
écume d'eau de mer, vinaigre de citron calamansi et caviar Baeri
Chef Maximilien Bridier

Pépites de Foie Gras mi-cuit,
textures de mangue, terre de pistache et gelée de Sauternes
Chef Patricio Massimino

Filet de Turbot Sauvage cuit sur Uaréte,
girolle et os a moelle, créme de champignons et pommes croustillantes )
Chef Maximilien Bridier

Filet de Limousin selection Hugo Desnoyer grillé,
pommes soufflé truffées, céleri-rave glacé et petits poireaux grillés
Chef Patricio Massimino

Plateau de fromages Grand Affineur

Michel Cluizel Ganache Chocolat Grand Cru,
framboise sous différentes formes, crumble cacao
et sauce au chocolat blanc
Chef Patricio Massimino

de. Ristvot

?\rnfl_ﬂ\;g

T REIAIS & bistrotfrancais@relaischateaux.com
CHATEAUX. www.lebistrotfrancais.ro

(e} Patricio Masimino & Che| Maximilien Bridier

Le Bistrat Frangais La Roche Le Roy f

Prix par personne - 490 lei
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Gargantua KSLF va invitd sa descoperiti, de vineri, 22 octombrie, pand duminica, 24
octombrie, le Gotit de France. Un meniu de exceptie pentru tofi cei care vor sa se bucure de
arta gastronomica francezd intr-un cadru rafinat!

Gargantua KSLF: Str. Monetariei, 14, Bucuresti / restaurantgargantua.ro
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Daca sunteti din Sibiu sau sunteti doar in vizita In acest minunat oras, nu ezitati sa va faceti o
rezervare la restaurantul JULES - Bistro Restaurant. Pana vineri, 23 septembrie, va puteti
delecta cu un meniu special care pune in valoare le Gotit de France.

Str. Mitropoliei 6, Sibiu / jules-restaurant.ro

GOUT DE

¢RANCg ,

- Julzs

restaurant & home
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