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Flambons Découpons c'est servi ! de Valle Esteban - Editions Slatkine 256 pages - 59,00
ia Newsletter

Quotidienne

Peu d'ouvrages sortent sur les technigues qui font la richesse du travail
en salle. Alors, forcément, quand il y en a un gui vient de paraitre, on se
presse de le communiquer. On le doit & Esteban Valle, directeur de
restaurant au Domaine de Chiteauvieux, 8 Genéve. Publié aux éditions
Slatkine, le livre « Flambons Découpons c'est servi | » offre 77 découpes
et 17 flambages, expliqués par la journaliste Véronique Zbinden et
illustrés en pas a pas par Pierre-Michel Delessert. Une douzaine de
maitres d'hétels, trois grandes écoles hételiéres ont confié leurs tours de
main et leurs recettes fétiches. Cet ouvrage remet & I'honneur les

[l

techniques connues et reconnues : |'apprét de pigéces entiéres, |'art de
leur découpage et celui du flambage. Citons-en quelques-unes : le loup REChe rCh er
en crolte de Paul Bocuse par Frangois Pipala, la canard = quatrieme une formation

meéthode de benoit Violier par Louis Villeneuve ou le chateaubriand de
Gualtiero Marchesi par Andrea Carrara. 1l est enrichi par des planches
didactiques et un glossaire.

une école

Iis ont participé :

Louis Villeneuve, directeur de salle de I'hdtel Crissier Suisse ;

Francois Pipala, directeur de salle & 'Auberge de Collonges ; Besoin d'un
Jean-Pierre Marchand, canardier & La Tour d'Argent a Paris ; renseignement ?
Andrea Carrara, directeur de salle au domaine d'Agrate Conturbia en

Italie ; Eric Lunker, maitre d'enseignement senior & I'EHL & Lausanne ; | reflexe
Thomas Brandt, direcetur de salle au Bareiss a Baiersbronn-Mitteltal AYE"Z B‘ '\S
(Allemagne) ; Alberto et Candido Lopez, cuisiniers/rotisseurs & BO“e a OUU
Castille (Espagne) ; Diego Hernandez, double-recordman du Guiness

Book et champion d'Espagne 2008 de la découpe ; Boris Dubois,

formateur & I'école hitelidre de Genéve ; Franck Josserand, MOF et %

formateur ; Diego Masciaga, directeur général du Waterside Inn a L“\

Bray ; Daniel Monteiro, Caviar House & Prunier & Genéve ; Marcus
Wong, directeur adjoint du restaurant Spring Moon a Hong-Kong
{Chine) ; Simpson Yeung, directeur de salle au Lung King Heen &
Hong-Kong ; Han Jie, directeur du Dadong a Hong-Kong ; Philippe Salon - Aganda
Chevrier, et Esteban Valle, chef et directeur de salle au Domaine de

Chiteauvieux, en Suisse. i

Flambons Découpons c'est servi ! de Valle Estéban (sorti en France le
ler novembre)

www.slatkine.com - 256 pages = 59,00 CHF
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