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Finale Internationale
Copenhague, le 18 et 19 septembre 2014

Le Bailliage du Danemark a eu ’lhonneur d’accueillir la Finale Internationale 2014
du Concours des Jeunes Sommeliers. L’édition de cette année présentait un
nouveau format d’examens théoriques et pratiques, avec un nombre total porté a 15
concurrents représentant des Bailliages du monde entier.

CREDIT PHOTOS
Klaus Mgaller
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Pour la premiére fois, la Finale Internationale
du Concours des Jeunes Sommeliers s’est
déroulée en deux étapes. Lors d’une demi-
finale ardue, les concurrents ont subi un
examen écrit sur leurs connaissances du vin et
de sa production, suivi par une démonstration
pratique du service et une dégustation a
I’'aveugle de quatre vins, avant que le nombre
des 15 prétendants au titre soit réduit a trois.

Ces trois finalistes ont di ensuite s’affronter
pour démontrer leurs compétences dans la
décantation, le service du champagne et la
correction d’une carte des vins, pour finir par
un enchainement rapide de questions mettant
leurs connaissances a I'épreuve.

A Iissue des deux jours de compétition,

Pier-Alexis Souliére du Bailliage d’Australie
a été déclaré vainqueur. Pier-Alexis est
sommelier au restaurant Est, établissement
gastronomique primé situé au centre de
Sydney. Jane Lopes du Bailliage des Etats-
Unis a pris la deuxiéme place, tandis que
Tanguy Martin, du Bailliage de Grande-
Bretagne, s’est classé troisieme.

Un programme d’activités sociales avait été
prévu parallélement au concours, incluant un
diner de bienvenue la veille des épreuves au
Restaurant Le Sommelier, une visite du Dansk
Vincenter (Centre du vin danois) a Hvidovre
[ndlr : Voir l'article sur le sujet, pages 18 - 19],
un diner au Restaurant no.2 sur Hammershgai
Quay et une dégustation de biéres artisanales
Jacobsen offertes par la brasserie Carlsberg.
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Le banquet de remise des récompenses, conclusion de I'’événement,
s’est déroulé a 'Hotel d’Angleterre. Les médailles et autres
récompenses ont été remises aux gagnants, et tous les concurrents
ont été admis a La Chaine.

Le Grand Argentier Joseph M. Girard, Président du Comité du
Concours, n'avait pu se joindre a nous, néanmoins, il a été tenu
informé du déroulement des épreuves et du résultat sitdt 'annonce
faite. Il a remercié les membres du Comité Klaus Tritschler et

Marie Jones pour leur role dans la réussite de I'’événement. Ces
remerciements ont été associés a ceux destinés aux sponsors pour
leur généreux soutien - Le Cordon Bleu International, Champagne
Laurent-Perrier, Wempe Zeitmeister, Marie Jones, Joseph M. Girard
et Barbara et Roger Smith* -, ainsi gu’aux membres du jury et au
Bailliage du Danemark pour avoir organisé le concours.

*Pour la liste compléte des prix, veuillez consulter le site du
concours : competitions.chainedesrotisseurs.com

James Mclsaac
Vice-Chargé de Presse
Bailliage du Selandia
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Les membres du jury

Brian Julyan
Président du Jury, Maitre Sommelier,
Président de la Court of Master Sommeliers

Bryan Dawes
Maitre Sommelier, Directeur de ’Education
pour la Court of Master Sommeliers

Frank Kdmmer
Maitre Sommelier, Conseiller en vins &
auteur, Allemagne

Annemarie Foidl
Présidente, Association des Sommeliers
d’Autriche

Tim Vollerslev
Vice-Président & Cofondateur de
I’Association des Sommeliers du Danemark
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Jeunes Sommeliers Competition

International Final

Copenhagen, September 18 - 19, 2014

The Bailliage of Denmark was honoured to host the 2014 International Final of the
Jeunes Sommeliers Competition. This year’s Final had a new format of practical
and theory testing and more competitors than in previous years, with a total of 15
finalists representing Bailliages from around the world.

For the first time the International Final of the Jeunes
Sommeliers Competition featured two stages. A rigorous
semi-final challenged all competitors to complete a written
exam to test their knowledge of wine and its production,
followed by a practical exhibition of service skills and a
blind tasting test of four wines before the 15 hopefuls were
reduced to just three. These three finalists then had to
compete against each other demonstrating their skills in
decanting wine, serving Champagne, correcting a wine list
and culminating in a quick-fire test of their knowledge.

After two days of competing Pier-Alexis Souliére from the
Bailliage of Australia was named as the winner. Pier-Alexis
is a Sommelier at Est Restaurant, an award-winning, fine-

dining restaurant located in the heart of Sydney. Runner
up was Jane Lopes from the Bailliage of USA and in

third place was Tanguy Martin from the Bailliage of Great
Britain.

Running alongside the formal competition stages was a
social programme that included a welcome dinner on the
evening before the competition started at the Restaurant
Le Sommelier, a visit to the Dansk Vincenter (Danish Wine
Centre) in Hvidovre, [Editor: See separate feature on
pages 18 - 19], dinner at Restaurant no.2 on Hammershgi
Quay and a tasting of hand-crafted Jacobsen beers
donated by Carlsberg Brewery.
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The Judging Panel

Brian Julyan

Chairman of the Panel of Judges, Master
Sommelier, Chief Executive of the Court of
Master Sommeliers

Bryan Dawes
Master Sommelier, Director of Education for
the Court of Master Sommeliers

Frank Kdmmer
Master Sommelier, Wine Consultant &
Author, Germany

Annemarie Foidl
President, Austrian Sommeliers Association

Tim Vollerslev
Vice-President, & Co-founder of The Danish
Sommelier Association
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The conclusion of the event, the Awards Banquet, was held at the
Hotel d’Angleterre during which the winners were presented with
their medals and other awards and all competitors were inducted into
the Chaine.

Grand Argentier Joseph M Girard, Chair of the Competition
Committee, was not able to be present at the event, however he was
updated with the progress of the competition and informed of the
result as soon as the announcement had been made. He thanked
Committee members Klaus Tritschler and Marie Jones for their
sterling work in bringing the event to a successful conclusion. These
thanks were coupled with those to the sponsors for their generous
support - Le Cordon Bleu International, Champagne Laurent-Perrier,
Wempe Zeitmeister, Marie Jones, Joseph M Girard and Barbara &
Roger Smith* - to the judging panel and the Bailliage of Denmark for
hosting the event.

*For full details of the prizes, please go to the competition website:
competitions.chainedesrotisseurs.com

James Mclsaac
Vice-Chargé de Presse
Bailliage of Selandia
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Helioro - the film

ETERNITY JUST ENTERED
A NEW TIME ZONE.

HELIORO BY KIM

-
.‘_";
PETER PETERS, BAILL%ONORAIRE OF SAXONY "‘__.'
LEIPZIG, MADLER-PASSAGE/GRIMMAISCHE STRASSE 2-4, T 0341.211 31 12

AT THE BEST ADDRESSES IN GERMANY AND IN LONDON,
PARIS, MADRID, VIENNA, NEW YORK AND BEIJING. WWW.WEMPE.COM

BY KM Nineintertwined strands of gold inspired us to create Helioro, our unique jewelry
idea launched in 2007. This line will now be completed by the Helioro BY KIM
ladies’ watch in 18 k rose or white gold with brilliant-cut diamonds. Available exclusively at Wempe

in a strictly limited edition. From €16.950.




CHAMPAGNE
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ENJOY CHAMPAGNE LAURENT-PERRIER RESPONSIBLY
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I’association caritative de la
Chaine des Rotisseurs

Comme le rappelait si pertinemment notre
Président Yam Atallah, dans un speech
prononcé lors de notre Assemblée Générale
de la Chaine des Rétisseurs, en juillet dernier,
nous - a la Chaine - nous ne faisons pas que
promouvoir la gastronomie et I'cenologie,

« nous essayons aussi de venir en aide a ceux
qui n’ont pas autant de chance que nous. »
[NdIr : voir le rapport complet, pages 8-9]

Nous avons besoin de votre soutien

L’ACCR a engagé depuis quelques
années quelques initiatives pour
procurer une aide alimentaire a

ceux qui en ont le plus besoin et elle
concentre aujourd’hui son action

sur la mise en place d’Ecoles de
cuisine qui permettent de donner

un métier a ceux qui n‘auraient
autrement aucune chance d’en

avoir. Apprendre a quelqu’un un
métier en relation avec les arts
culinaires, c’est non seulement
'aider de maniére permanente mais
également lui permettre a son tour
d’aider son entourage. En fait c’est

la concrétisation de 'adage que tous
connaissent : « Donne a un homme
un poisson, et tu le nourriras pour un
jour. Mais apprends a un homme a
pécher, et tu le nourriras pour la vie. »

Le but du Comité de 'ACCR est
d’apporter cette aide a celles et ceux
qui en ont tellement besoin :

les enfants. Nous avons créé et
soutenons actuellement trois

Ecoles de cuisine : une & Evora au
Portugal, et deux autres en Afrique
du Sud soit 'une a Durban et l'autre
prés de Cape Town a Riebeek

Valley. Nous soutenons encore, par
des dons (mais nous espérons y
créer prochainement des Ecoles

de cuisine), deux autres ceuvres
caritatives au Caire, Egypte : celle de
Ana El-Masry, et celle de I'Orphelinat

d’Alexandrie. Nous sommes
également intervenus au profit de
'ceuvre Senzaconfini, a Huanuco,
Pérou, pour laquelle une ONG
italienne apporte aide et soutien aux
enfants les plus démunis. La aussi
nous envisageons de préconiser

la création d’'une Ecole de cuisine,
plutét que d’y apporter encore des
fonds.

Ces Ecoles de cuisine forment non
seulement des Brigades de cuisine,
mais aussi celles de salle. A l'issue de
leur apprentissage, ces enfants - bien
souvent tirés de la rue et de tous ses
dangers - auront acquis un métier
qui leur permettra de se nourrir et
de nourrir leur famille. La boucle est
ainsi bouclée, et TACCR aura rempli

son superbe role d’aide et de soutien.

Et c’est dans le but de multiplier ces
Ecoles de cuisine, pour répondre
aux voeux de notre Président, que
nous allons entreprendre durant

ces toutes prochaines semaines

une large campagne d’information
a votre intention, afin de vous
renseigner complétement quant a
ce, et de vous aviser des actions et
activités accomplies par ces Ecoles.
Nous voulons vous en informer
régulierement par des photos, petits
films et autres informations Flash,
afin que vous soyez en permanence

au courant de ce qui est fait avec vos
dons. Soyez généreux pour aider ces
enfants et leur permettre de trouver
une place gratifiante dans la société.
La création d’une Ecole de cuisine
exige des fonds !

A l'occasion de la Finale du Concours
du Meilleur Jeune Chef Rétisseur, a
Durban, nous avons eu l'occasion de
revisiter 'Ecole Ikusasa de Durban,
puis celle de Riebeek Valley. Nous y
avons eu le grand bonheur de revoir
un des enfants ayant suivi les cours
de PEcole Ikusasa I'année derniére. En
début de session, nous l'avions connu
timide, peu slr de lui et complexé.
Nous avons retrouvé ce jeune homme
- qui a entre-temps été engagé par
un Hotel-Resort important et de

haut niveau en Afrique du Sud -
fondamentalement changé, heureux
de vivre, et partageant avec les
autres jeunes, plus démunis que lui,
tout ce qu’il avait recu dans le cadre
de PEcole Ikusasa. Ce fut pour nous
une rencontre bien émouvante, qui
nous a donné la certitude que nous
avancons dans la bonne voie en

vue d’aider celles et ceux qui en ont
besoin !

Merci de nous aider a poursuivre
cette belle mission...
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The Charitable Association of
the Chaine des Rotisseurs

As our President Yam
Atallah mentioned so aptly
in his speech at the General
Assembly in July, we, at the
Chaine, not only promote
gastronomy and oenology,
“we also try to help those
who are less fortunate than
us.” [Ed. See full report on
pages 8 - 9]

We need your support

For several years the Charitable
Association of the Chaine des
Roétisseurs, ACCR, has been involved in
a number of initiatives to provide food
aid to those who need it most. It now
concentrates its efforts on establishing
cookery schools to teach a profession
to individuals who would otherwise not
have had that opportunity. Teaching

a profession associated with culinary
skills not only helps these people on a
long-term basis, but enables them in
turn to help those closest to them. It is
the fulfilment of the well-known saying,
“Give a man a fish, you feed him for a
day. Teach a man to fish, you feed him
for life.”

The aim of the ACCR Committee is to
ensure we provide more of this aid to
those who need it so much, namely
children. We have established and are
currently supporting three cookery
schools: one in Evora in Portugal,

and two others in South Africa, one

in Durban and the other near Cape
Town in Riebeek Valley. Through
donations we are also supporting

two other charitable ventures in

Cairo, Egypt: at Ana El-Masry and

the orphanage of Alexandria (we

hope to establish cookery schools
there soon). We are also providing
assistance to the Senzaconfini project
in Huanuco, Peru, where an Italian NGO
is offering aid and support to the most
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disadvantaged children. We envisage
recommending the establishment of
a cookery school there rather than
providing further funds.

These cookery schools train both
kitchen and service brigades. At the
end of their training these children

- very often taken off the streets
with all its associated dangers - will
have acquired a profession that will
enable them to feed themselves and
their families. The circle is therefore
complete and the ACCR will have
fulfilled its honourable role of providing
assistance and support.

It is with the aim of creating more of
these cookery schools, to comply with
the wishes of our President, that we
are launching an extensive information
campaign to ensure all members are
fully aware of the accomplishments of
these schools. We wish to keep you
informed on a regular basis through
photos, short films and other news
flashes, so that you are always up-to-
date with what has been achieved with
your donations. Please be generous to
help these children and enable them
to find a rewarding place in society.
Setting up a cookery school requires
funds!

During the recent Final of the Jeunes
Chefs Rotisseurs Competition, we

had the opportunity to return to the
Ikusasa Schools in Durban and Riebeek
Valley. We were delighted to see one
of the children who had completed

the course last year. When we first

met him he was a shy, insecure child,
lacking in confidence, but on our
return we found a young man, now
employed by a high quality hotel-resort
in South Africa, who had undergone a
fundamental transformation. He was
full of life and keen to share all that he
had learnt at the lkusasa School with
other impoverished youngsters. This
was an extremely moving meeting for
us, one which showed us with absolute
certainty that we are on the right track
in helping those who need it!

Thank you for helping us to pursue this
rewarding mission...

Dr. Albert HANKENNE
Member of the ACCR Committee







Frank Kimmer MS, un expert en vins allemand

Parmi lavant-garde des experts en vins, un nom revient encore et toujours :
Frank Kdmmer, Officier Maitre Sommelier a Stuttgart.

On le retrouve souvent aux quatre
coins du monde, que ce soit dans

un réle de conseil a Singapour, a

une conférence en Chine, en tant
gu’examinateur pour le prestigieux
diplébme de Maitre Sommelier a
Londres ou encore derriere un bureau
en Allemagne travaillant a son prochain
livre. Au cours des dernieres années, il a
publié plus d’'une douzaine d’ouvrages
et contribue de maniére réguliere a
divers magazines de renom.

La carriére de Frank Kdmmer a
débuté par une solide éducation
gastronomique au magnifique

hétel Schloss Friedrichsruhe dans

la campagne allemande, ou il avait
commencé un apprentissage en 1984.
Il est ensuite devenu sommelier du
restaurant Délice a Stuttgart, ou il
enthousiasmait ses clients avec une
remarqguable sélection de vins. Lors des
guatorze années passées a Délice, il a
obtenu plusieurs titres et distinctions

au plan national et international, et
il a été reconnu en tant que I'un des
meilleurs sommeliers d’Europe.

En 1996, Frank Kdmmer a réussi

le concours de Maitre Sommelier,
degré international de maitrise et de
connaissances le plus élevé dans cette
profession. Cet enthousiaste expert

en vins de la région souabe cherche
toujours a parfaire ses compétences et
a allonger la liste de ses qualifications,
obtenant des dipldmes et des

certificats supplémentaires, notamment

celui de Marketing et Gestion hoteliére.

Auteur a succes, il a été le premier
Allemand a devenir membre de la
célébre association britannique Circle
of Wine Writers. Plus récemment,

il est devenu Sommelier certifié en
saké et a été nommé Formateur
Officiel des Vins de Bourgogne par le
Bureau Interprofessionnel des Vins de
Bourgogne.

Le Bailliage d’Allemagne est fier de

pouvoir profiter de 'engagement et de
I'implication de Frank Kdmmer dans le
Concours des Jeunes Sommeliers, a la
fois au niveau national et international.

Frank Kimmer MS, a leading German Wine Expert

When speaking about the vanguard of wine experts, one name crops up again and
again: Stuttgart’s Frank Kdmmer, Officier Maitre Sommelier.

He is frequently seen around the globe,
consulting in Singapore, lecturing in
China, examining for the prestigious
Master Sommelier Diploma in London,
or working in Germany on his next
book. He has published more than

a dozen books in recent years and
regularly contributes to various
renowned magazines.

Frank Kdmmer’s career started with

a solid gastronomical education at

the beautiful country hotel Schloss
Friedrichsruhe in Germany, where he
began an apprenticeship in 1984. Later,
he became sommelier of restaurant
Délice in Stuttgart, where he enthused
his customers with a marvellous

wine selection. During his 14 years at
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Restaurant Délice, he gained many
titles and honours, both national and
international, and he was recognised as
one of Europe’s leading sommeliers.

In 1996, Frank KdAmmer passed the
Master Sommelier examination, which
is acknowledged as the highest
international level of proficiency

and knowledge in this profession.
The always-bustling Swabian wine
expert was (and still is!) constantly
keen to improve his skills and extend
his qualifications, gaining additional
diplomas and certifications, for
instance, in Marketing and Hospitality
Management.

A successful writer, he was the first

German to become a member of
the renowned British Circle of Wine
Writers. Recently he became a
Certified Sake Sommelier and was
announced as a ‘Formateur Officiel
des Vins de Bourgogne’ by the
Burgundy Wine Growers’
Association.

The Bailliage of Germany is proud
that Frank K&mmer is very much
committed to and involved in

the Chaine’s Jeunes Sommeliers
Competition at both national and
international level.

Natalie Lumpp
Echanson
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Le premier examen de Maitre Sommelier s’est tenu au
Royaume-Uni en 1969. Huit ans plus tard, la Court Of Master
Sommeliers s’établissait en tant que premier organisme
examinateur pour les sommeliers dans le monde. Des
formations sont désormais réguliérement offertes en Europe,
en Asie et en Amérique.

Pourquoi aspire-t-on a devenir Maitre Sommelier ? Un
Maitre Sommelier s’engage a fournir les niveaux de service
les plus élevés aupres de la clientéle, et a aider d’autres
personnes a atteindre les mémes niveaux d’excellence. Le
Maitre Sommelier est tour a tour vendeur, expert en vin et
dégustateur qualifié qui peut transmettre ses connaissances
a ses collégues. Le service du vin ajoute une dimension
supplémentaire et permet d’élever les normes du service
dans le secteur de la restauration. Si les ventes de vin d’un
établissement augmentent, cela se répercute sur le chiffre
d’affaires et la rentabilité. De plus, si un établissement fait
preuve d’un grand professionnalisme, les clients seront plus
enclins a y revenir et a le recommander.

Bien que « Sommelier » soit un titre que beaucoup peuvent
revendiquer a tort, devenir un véritable professionnel exige
de I'expérience, une formation longue et officielle, des cours
et la réussite a des examens.

La Court of Master Sommeliers propose plusieurs
formations : « Introductory Sommelier Certificate »,

« Certified Sommelier Certificate », « Advanced Sommelier
Certificate » et « Master Sommelier Diploma ». Réussir le
certificat de niveau avancé est obligatoire avant de pouvoir
passer I'examen prestigieux de Maitre Sommelier. Depuis
I'introduction du « Master Sommelier Diploma », 219
personnes sont devenues Maitre Sommelier dans le monde a
ce jour (septembre 2014).

En raison du caractére indépendant de la Court of Master
Sommeliers au titre d’organisme examinateur, il était
logique que le Comité du Concours International des
Jeunes Sommeliers de la Chaine développe un partenariat
avec elle. Depuis la premiere Finale Internationale en 2007,
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La Cour.t of Master
Sommeliers

La Court of Master Sommeliers a été fondée au
Royaume-Uni en 1977 afin d’encourager I’établissement
de standards plus élevés pour le service des boissons
dans les hotels et restaurants. La formation était alors, et
demeure aujourd’hui, la charte de Porganisation.

le Président général de la Court, Brian K Julyan, MS, son
Directeur de I'Education, Bryan Dawes, MS, et le membre du
Comité, Frank Kdmmer, MS, forment le noyau du jury.

Brian Julyan, MS, est a l'origine de la création de la Court of
Master Sommeliers, qu’il dirige depuis 1977. Au cours de sa
remarquable carriére, il a travaillé dans tous les domaines du
secteur de I’'hotellerie, notamment 14 ans en tant que Maitre
de chai et coordinateur d’événements pour Lord et Lady
Clifford of Chudleigh, et neuf ans au poste de Directeur de
la restauration pour les camps d’été de 'armée du Ministere
de la Défense. Auteur de trois ouvrages, Brian est Fellow
du Hospitality Institute aprés examen, Licencié et Membre
honoraire du City and Guilds, et Membre honoraire de
’Academy of Food & Wine Service.

Bryan Dawes, MS, s’implique dans les activités de la

Court of Master Sommeliers depuis I'obtention de son
dipléome de Maitre Sommelier en 1985. |l enseigne et juge
le programme a tous les niveaux, de I'initiation jusgu’au
Masters. Chef de formation, ayant bénéficié d’un contrat
d’apprentissage au Dorchester Hotel de Londres, Bryan

a consacré une grande partie de sa carriére a I'’éducation
dans le secteur de I’'hétellerie, qui, a son tour, a entrainé un
vif intérét pour I'enseignement des vins et des spiritueux.

Il a développé cette passion en devenant Sommelier, tout
d’abord a Rookery Hall dans le Cheshire, avant d’étre nommé
Sommelier de '’Année au Royaume-Uni en 1983 et d’obtenir
son diplébme de Maitre Sommelier deux ans plus tard.

[NdlIr : Voir l'article consacré a Frank KAmmer, page 65 de ce
numeéro]

Les anciens participants au concours des Jeunes Sommeliers
qui ont obtenu le dipldme de Maitre Sommelier sont :

Drew Hendricks, gagnant en 2007

Christopher Miller et Laura Rhys, respectivement

premier et deuxiéme en 2008

Yohann Jousselin, gagnant en 2009

lan Cauble, gagnant en 2011

Christopher Bates, gagnant en 2012
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The Court of

Master Sommeliers

The Court of Master Sommeliers was established in
1977 to encourage improved standards of beverage
service in hotels and restaurants. Education was
then, and remains today, the Court’s charter.

The first Master Sommeliers examination was held in

the United Kingdom in 1969. Eight years later the Court

of Master Sommeliers was established as the premier
examining body for Sommeliers worldwide. Courses are
now conducted regularly throughout Europe, Asia and the
Americas.

Why aspire to becoming a Master Sommelier? A Master
Sommelier is committed to the very highest standards

of service and quality customer care, and to helping
others achieve the same levels of excellence. The Master
Sommelier is a salesman, a wine expert and a qualified
taster who can pass on his or her knowledge to colleagues.
Wine service improves and helps to raise standards of
food service throughout the hospitality industry. As an
establishment’s wine sales increase, so do turnover and
profitability. Furthermore, increased professionalism
encourages more customers to return and to recommend
your establishment.

Although ‘Sommelier’ is a job title potentially anyone may
misleadingly claim, becoming professionally qualified
requires experience, long training, formal education, classes
and examinations.

The Court of Master Sommeliers offers the ‘Introductory
Sommelier Certificate’, the ‘Certified Sommelier Certificate’,
the ‘Advanced Sommelier Certificate’ and the ‘Master
Sommelier Diploma’. Passing the Advanced examination

is mandatory before sitting for the prestigious Masters
exam. Since the Master Sommelier Diploma was introduced
219 people from around the world have become Master
Sommeliers to date (September 2014).

With its independent credentials as an examining body, it
was logical that the Committee of the Chaine’s International
Jeunes Sommeliers Competition should develop a
partnership with the Court of Master Sommeliers. From the
first International Final in 2007, the Court’s Chief Executive,
Brian K Julyan MS, its Education Director, Bryan Dawes MS
and Board member, Frank Kdmmer MS, have formed the
core of the judging panel.

Brian Julyan, MS, proposed the formation of the Court
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of Master
Sommeliers
and has led the
organisation
since its
inception

in 1977.
Throughout his
distinguished
career he has
worked in all
areas of the
hospitality
industry,
including 14 years as Cellar Master and Event Consultant
for The Lord and Lady Clifford of Chudleigh and nine years
as Catering Manager for The Ministry of Defence Summer
Army camps. The author of three books, Brian is a Fellow
of the Hospitality Institute by examination, a Licentiate
and Honorary Member of City and Guilds and an Honorary
Member of The Academy of Food & Wine Service.

Bryan Dawes MS has been involved with the Court of
Master Sommeliers since achieving his Master Sommelier
qualification in 1985. He teaches and examines all levels
of the programme from introductory level to Masters.
Originally a chef, indentured at the Dorchester Hotel in
London, most of Bryan’s career has been in Hospitality
education, which in turn fostered a deeper interest in
wine and spirit education. He developed this interest by
becoming a Sommelier, first at Rookery Hall in Cheshire
before being named the UK Sommelier of the Year in 1983
and passing his MS diploma two years later.

[Editor: See separate feature about Frank Kdmmer on page
65 of this issue]

Past Jeunes Sommelier participants who have achieved the
Master Sommelier distinction are:

2007 Winner Drew Hendricks

2008 Winner Christopher Miller and Runner-up Laura Rhys
2009 Winner Yohann Jousselin

2011 Winner lan Cauble

2012 Winner Christopher Bates
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Le Chef Terence Chew

Terence Chew, Conseiller Culinaire, est a la fois le Directeur de la restauration et le
Chef-cuisinier du Sentosa Golf Club de Singapour. Vétéran dans I’art de la cuisine
occidentale, le Chef Terence compte plus de 30 ans d’expertise culinaire a Londres
et a Singapour.

« Mes créations
contemporaines
sont le résultat de
mon engagement a
utiliser les produits
de saison les plus
frais, associés

aux meilleurs
ingrédients du
monde. Chaque
création se doit
d’étre la meilleure
possible »
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Terence s’est pris de passion pour la cuisine dés son

plus jeune age. Aprés avoir suivi un programme en

gestion dans une école hételiére de Singapour, il a
perfectionné ses compétences culinaires dans certains des
établissements les plus prestigieux au monde, a I'image de
I’nétel Dorchester a Londres et du Shangri-La a Singapour.
Il a également travaillé aux cétés des plus grands chefs
internationaux, effectuant notamment un apprentissage
aupres d’Anton Mosimann.

Chef maintes fois primé, récompensé de 24 médailles
culinaires (12 médailles d’or, 1 médaille d’or de I'excellence,
10 médailles d’argent et 1 médaille de bronze), il pratique
une philosophie simple et réconfortante. « Mes créations
contemporaines sont le résultat de mon engagement a
utiliser les produits de saison les plus frais, associés aux
meilleurs ingrédients du monde. Chaque création se doit
d’étre la meilleure possible ».

Motivé par son amour de la bonne chére, Terence Chew a
parcouru le monde a la recherche de nouvelles saveurs et
techniques. Le foie gras est 'une de ses spécialités. « Je
ressens un lien émotionnel avec le foie gras chaque fois
que j'en prépare », explique-t-il.

Terence Chew est également une source d’inspiration
pour les étoiles montantes de la gastronomie a Singapour,
comme I'explique le Bailli Délégué Mervyn Fong :

« Terence est non seulement un chef excellent, mais aussi
un formidable mentor pour de nombreux jeunes chefs de
Singapour. Il est toujours prét a mettre de nouvelles idées
et techniques au banc d’essai, et son diner pour le Tournoi
de golf annuel de la Chaine est devenu un événement
incontournable du calendrier du Bailliage de Singapour.
C’est un exemple dans notre milieu ».

Dans son réle de Chef-cuisinier du Sentosa Golf Club,
Terence Chew dirige une brigade culinaire de prés de

guarante de personnes. L’élaboration de nouveaux menus
et de techniques culinaires pour sublimer I'expérience
gustative, en plus de la présentation créative des plats, ne
sont que quelques-uns des moyens par lesquels le Chef
Terence souhaite raffiner I'art de la bonne chere.
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Terence Chew, Conseiller Culinaire, is the Food and Beverage Director / Executive
Chef of the Sentosa Golf Club Singapore. A veteran in the art of western cuisine,
Chef Terence has garnered more than 30 years of culinary expertise both in
London and Singapore.

Chef Terence discovered a passion

for cooking at a young age. After
completing a Hotel Catering
management programme in Singapore,
he honed his culinary skills at some

of the world’s most prestigious
establishments, including London’s
Dorchester Hotel and the Shangri-La
Hotel in Singapore. He has also worked
with some of the world’s leading chefs,
including an apprenticeship with Anton
Mosimann.

An award-winning chef with 24 culinary
medals (12 Gold, 1 Gold Excellence, 10
Silver, 1 Bronze,) to his name, Terence’s
philosophy of food is simple and
heartwarming. “My contemporary

“ My contemporary
creations are

a result of my
commitment to
using the freshest
seasonal products
supplemented with
the best ingredients
from around the
world. Every
creation must be
the best it can be ”
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creations are a result of my commitment to using the
freshest seasonal products supplemented with the best
ingredients from around the world. Every creation must
be the best it can be.”

Driven by his love of food, Terence Chew has travelled the
world seeking new flavours and techniques. Foie gras is a
particular speciality. “I'm emotionally connected each time
| prepare foie gras,” he explained.

Terence Chew is also an inspiration to young and
upcoming chefs in Singapore, as Bailli Délégué Mervyn
Fong explained, “Terence is not only an excellent chef,
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but is a great mentor to numerous younger chefs

in Singapore. Always keen to experiment with new
ideas and techniques, his dinner at our annual Chaine
Golf Tournament has become a signature event in
the Singapore Bailliage calendar. He is a credit to the
industry.”

In his role as Executive Chef at the Sentosa Golf Club
Terence Chew leads a culinary brigade of some 40 staff.
Developing new menus and new cooking techniques

to enhance the dining experience as well as presenting
dishes creatively are just some ways Chef Terence plans to
refine the art of cooking.
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Des fonctions d’apprenti a celles de Directeur d’hé6tel

Georg Imlauer, Bailli de Salzbourg

Les hotels du groupe Imlauer sont parmi les plus grands d’Autriche en gestion privée.
Le portefeuille du groupe compte des hoétels 4 étoiles a Salzbourg et a Vienne, ainsi
gue quatre restaurants et bars, et un service de traiteur d’une capacité allant jusqu’a

2 000 personnes.
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Le groupe Imlauer a été fondé par Georg
Imlauer, Bailli de Salzbourg. Aprés avoir
effectué un apprentissage de cuisinier

et serveur dans le paisible petit village
montagnard de Saallfelden am Steinernen
Meer, Georg a perfectionné ses connaissances
en travaillant sur des bateaux de croisiére et
dans des hoétels réputés du Tyrol, de Munich et
de Salzbourg.

En 2003, Georg a ouvert son premier hotel

a Salzbourg, I'lmlauer Altstadt, bientot suivi

par deux autres a Vienne. Le dernier venu du
groupe est le Crowne Plaza Salzburg - The
Pitter, avec ses deux restaurants : PitterKeller et
Rainerstube. Ce dernier, rebaptisé Restaurant
Imlauer, est rapidement devenu un lieu de
haute gastronomie parmi les connaisseurs.

Dés l'acquisition d’un site, le groupe Imlauer

a pour politique d’investir des millions

d’euros pour réaliser des travaux soignés de
rénovation, la derniére en date étant celle du
Crowne Plaza Salzburg - The Pitter. L'objectif
est de transformer ce batiment traditionnel en
un hoétel destiné aux habitants de Salzbourg,

avec quelques ajouts intéressants, dont le
Pitter Event Center, espace de 1200 m?, et un
dernier étage entiérement nouveau, d’ou les
clients pourront jouir de vues spectaculaires
sur le centre historigue de la ville. L’Imlauer
Sky - Bar & Restaurant, qui domine les toits
de la ville, offre aux convives une expérience
gastronomique inoubliable de la méme qualité
que le restaurant gastronomique Imlauer. Les
membres et les invités de la Chaine auront tres
certainement 'occasion de découvrir ces lieux
par eux-mémes dans I'avenir !

Georg Imlauer est devenu membre
Professionnel de la Chaine en 1995 et, en
2005, il a été nommé Bailli de Salzbourg.
C’est a la fois un membre enthousiaste et

un fervent promoteur de la culture raffinée

de la table. Avec son équipe, il organise un
Heringsschmaus annuel. Comprenant un mets
autrichien traditionnel de filets de hareng,
pommes et oignons, servi le mercredi des
Cendres, cet événement auquel participent de
nombreux membres de la Chaine en Autriche
fait désormais partie intégrante du programme
annuel.
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From apprentice to successful hotel operator

Bailli of Salzburg, Georg Imlauer

The hotels within the Imlauer Group rank among the largest privately-operated hotels
in Austria. The Group’s portfolio includes 4-star hotels in Salzburg and Vienna as well
as four restaurants and bars and a catering service for up to 2,000 guests.

The Imlauer Group was founded by Georg Imlauer, Bailli of
Salzburg. After completing an apprenticeship as a cook and
waiter in the small, tranquil mountain village of Saallfelden
am Steinernen Meer, Georg refined his skills working on
cruise ships and in renowned hotels in Tyrol, Munich and
Salzburg.

In 2003 Georg opened his first hotel, the Imlauer Altstadt

in Salzburg, soon to be followed by two further hotels in
Vienna. The latest addition to the group is the Crowne Plaza
Salzburg - The Pitter, which brought with it two restaurants
the PitterKeller and the Rainerstube. After a name change
to Restaurant Imlauer, this latter venue quickly became an
insider’s tip for first class gastronomy.

After acquiring a venue, the Imlauer Group has made it a
policy to invest millions of Euros in its careful renovation,
with the latest project being the elaborate plans for the
Crowne Plaza Salzburg - The Pitter. The aim is to restore this
traditional building as a hotel for the people of Salzburg,
with some interesting additions, including the 1,200m?
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Pitter Event Center and a whole new top floor designed

to present guests with a spectacular view of the historic

old part of Salzburg. The Imlauer Sky - Bar & Restaurant,
high above the rooftops of the city, offers diners an
unforgettable gastronomic experience of the same quality

as the gourmet Restaurant Imlauer. There is a very good
chance that members and guests of the Chaine may have the
opportunity to enjoy this experience for themselves in the
future!

Georg Imlauer became a professional member of the Chaine
in 1995 and in 2005 was appointed Bailli of Salzburg. He

is both an enthusiastic member and a keen promoter of
refined table culture. With his team he organises the annual
Heringsschmaus. Comprising a typical Austrian dish of
herring fillet, apples and onions, served on Ash Wednesday,
this has become a regular event enjoyed annually by many
members of the Chaine in Austria.

Norbert Simon
Chancelier
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Un conte de deux
hoteliers norvégiens
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Tarje Hellebust, Radisson Blu Plaza, Oslo

Le Conseiller Culinaire Tarje Hellebust est

le Directeur général du Radisson Blu Plaza
Hotel a Oslo et Directeur Régional du

Carlson Rezidor. Appartenant a la troisieme
génération d’une famille d’hoteliers et chef de
formation, Tarje a effectué un apprentissage a
'Hotel Continental d’Oslo avant de parcourir
le monde a bord du Royal Viking Star en

tant que sommelier. Il a également exercé la
fonction de Directeur général du Hesperia
Hotel a Helsinki, du Blu Royal Viking Hotel a
Stockholm, du Radisson Blu Portman Hotel
de Londres et du Radisson Blu primé de
I'aéroport de Manchester au Royaume-Uni.

Mais apreés 17 ans passés a I'étranger, c’est
son retour en 2002 dans sa ville natale d’Oslo
au poste de Directeur général du Radisson
Blu Plaza Hotel que Tarje qualifie de « grand
moment » pour sa famille et lui-méme.

S’exprimant sur son adhésion a la Chaine,
Tarje confie : « Pouvoir se retrouver entre
amis et collégues, anciens et nouveaux,
grace a la Chaine est un immense plaisir, car

cela nous place en compagnie de personnes
partageant les mémes intéréts : 'essence de
I’hospitalité, des mets excellents respectant
les ingrédients et la préparation, des
personnes heureuses et des grands vins. Un
mélange d’exception ! »

« Mais apres 17 ans
passés a ’étranget,
c’est son retour en
2002 dans sa ville
natale d’Oslo au
poste de Directeur
général du Radisson
Blu Plaza Hotel que
Tarje qualifie de «
grand moment »
pour sa famille et
lui-méme »
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Bjarte Gjerde
Rica Nidelven, Trondheim

Le Chargé de Missions Bjarte Gjerde est
Directeur régional de 12 hétels Rica - qui
seront bientot rebaptisés Scandic a la
suite de la vente au début de I'année

du portefeuille de la famille Rivelsrud a
Scandic, le plus grand groupe hoételier de
Scandinavie.

Bjarte est diplomé de I'Université et de
I’Ecole de commerce norvégienne de
Bergen, s’étant spécialisé dans le leadership
stratégique. Il a suivi des programmes de
management avec Inter Nor Hotels, Reso
Hotels, Rezidor Hotel Group et Rica Hotels.

En plus de son poste de Directeur régional,
Bjarte Gjerde a également occupé les
fonctions de Directeur général du Rica
Nidelven Hotel de Trondheim, avant méme
son ouverture officielle en 2003, et a

été a l'origine du développement de ses
concepts primés de restauration. La cuisine
reconnue de I’hétel abrite plusieurs chefs
primés, et compte parmi ses récompenses
le titre de « Meilleur petit-déjeuner de
Norvége », distinction remportée neuf
années d’affilée.

Gjerde s’est personnellement vu décerner
le titre de « Directeur d’hétel norvégien de
'année » pour son action au Rica Nidelven
Hotel.

« Bjarte Gjerde a
également occupé
les fonctions de
Directeur général du
Rica Nidelven Hotel
de Trondheim, avant
méme son ouverture
officielle en 2003, et
a été a Porigine du
développement de ses
concepts primés de
restauration »
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A tale of two
Norwegian Hoteliers

Tarje Hellebust
Radisson Blu Plaza, Oslo

Conseiller Culinaire, Tarje Hellebust is General
Manager of the Radisson Blu Plaza Hotel in
Oslo and District Director, Carlson Rezidor.

A third generation hotelier and trained chef,
Tarje completed an apprenticeship at the
Hotel Continental in Oslo before working his
way around the world as Wine Steward on
board the Royal Viking Star. Other managerial |
positions include General Manager of the
Hesperia Hotel in Helsinki, the Radisson Blu
Royal Viking Hotel in Stockholm, the Radisson
Blu Portman Hotel in London and the award-
winning Radisson Blu at Manchester Airport
in the UK.

But it was returning to his home town of Oslo
as General Manager of the Radisson Blu Plaza
Hotel in 2002, after a 17-year stint abroad that
Tarje describes as an “all-time high” for him
and his family.

Commenting on his membership of the

Chaine, Tarje said, “Being able to meet new
and old friends and colleagues through the
Chaine is a great pleasure as one basically
meets people with the same interest as
oneself: the essence of hospitality, excellent
food with respect for the ingredients and the
preparation, happy people and fine wines.
That’s quite a combination!”

“ But it was returning to
his home town of Oslo
as General Manager of
the Radisson Blu Plaza
Hotel in 2002, after a
17-year stint abroad that
Tarje describes as an
“all-time high” for him
and his family ”
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“ Bjarte Gjerde has also been
General Manager of the Rica
Nidelven Hotel in Trondheim
since before its official opening
in 2003 and responsible for
developing its award-winning
food and beverage concepts
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Bjarte Gjerde
Rica Nidelven, Trondheim

Chargé de Missions, Bjarte Gjerde is Regional
Director of 12 Rica hotels - soon to be
rebranded Scandic following the Rivelsrud
family’s sale of their portfolio to Scandic, the
largest hotel company in the Nordics, earlier
this year.

Bjarte graduated from the University and
Norwegian Business School in Bergen, a
specialist in strategic leadership. He has
completed management programmes with
Inter Nor Hotels, Reso Hotels, Rezidor Hotel
Group and Rica Hotels.

In addition to his position as Regional Director,
Bjarte Gjerde has also been General Manager
of the Rica Nidelven Hotel in Trondheim

since before its official opening in 2003 and
responsible for developing its award-winning
food and beverage concepts. The hotel’s
kitchen is home to several prize-winning

chefs and among its accolades is the title of
“Norway’s Best Breakfast,” a title it has won for
nine consecutive years.

Gjerde has himself been awarded Norwegian
Hotel Leader of the Year as a result of his work
at the Rica Nidelven Hotel.
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Tapio Sointu

L’homme a Porigine de la
cuisine lapone moderne

Nommé Membre du Conseil
d’Honneur plus t6t dans I’'année,
Tapio Sointu est ’'un des chefs les
plus célébres de Finlande et un fer
de lance du milieu professionnel,
reconnu pour avoir popularisé

la cuisine lapone dans le monde
et écrit I’histoire de la Chaine en

Finlande.

Né a Turku dans le sud de la Finlande et formé
a Helsinki, Tapio Sointu a consacré sa carriére

a lenseignement et au développement de la
cuisine finlandaise dans le nord du pays, et plus
particuliérement dans la province de Laponie,
ou il s’est installé au début des années 1970
avec son épouse Lea, également professionnelle
du milieu culinaire et originaire de ces contrées.

Tapio avait apporté avec lui des compétences
illustrant les toutes dernieres techniques en
matiére de formation et ainsi gu’une expérience
culinaire acquise chez Motti, I'un des restaurants
les plus respectés de I'époque. Dés son arrivée,
il s’est plongé dans le monde de la cuisine
lapone et de ses ingrédients, voyageant

a travers cette province, consignant son
patrimoine culinaire et discutant de la cuisine
locale avec les habitants. Il a ainsi développé un
style basé sur des plats traditionnels ancestraux
a base d’ingrédients lapons, mais pouvant étre
préparés dans des cuisines modernes. Ses
créations sont le reflet d’'un respect profond,
voire d’une révérence, pour la tradition.

La longue présence de Tapio dans les rangs
de la Chaine I'a également aidé dans sa quéte
visant a s’imprégner de la cuisine lapone et

a la cultiver. « Dans les années 1970, j’ai eu

la chance de rencontrer personnellement les

PEdit photo / Image by: llkka lkonen

fondateurs de la Chaine en Finlande, ainsi
que les professionnels qui ont organisé les
premiers Chapitres de Finlande a Helsinki,
Turku et Rovaniemi. Ces relations ont joué un
réle important dans mes travaux ultérieurs »,
explique Tapio.

Son action a été mise a I’honneur en 2013
pendant le Grand Chapitre de Finlande, lorsqu’il
a été décidé de créer le Fonds Tapio Sointu,
géré par le Bailliage de Laponie en soutien a
'enseignement culinaire dans cette province.

Tapio est également I'auteur de plusieurs livres :
le premier était un ouvrage court sur les plats a
base de renne et, plus récemment, il a rédigé et
publié une histoire du Bailliage de Laponie.

« J'ai pensé gue la responsabilité me revenait de
consigner les débuts de la Chaine en Finlande »,
expligue-t-il. « Je tenais également a mettre en
relief les valeurs, I'élégance et la conduite de la
Chaine pour les générations futures ».

Lorsqu’on lui demande ce gu’il apprécie le plus
dans la Chaine, il répond : « La maniére dont
elle suscite l'intérét pour les cuisines nationales
et les pratiques en matiére d’alimentation. Les
relations sociales et les nombreuses amitiés
tissées grace a la Chaine ont véritablement
enrichi ma vie ».
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Tapio Sointu

The man behind modern Lappish Cuisine

Nominated as a Member of the Conseil d’Honneur earlier this year, Tapio Sointu is
one of Finland’s best-known chefs and vocational leaders, credited with popularising
Lappish Cuisine around the world and writing the history of the Chaine in Finland.

Born in Turku in Southern Finland and educated in Helsinki,
Tapio Sointu has dedicated his career to teaching and
developing Finnish cuisine in the north of the country, in the
province generally known as Lapland, to where he moved,
with his wife, Lea, a fellow culinary professional and native
Laplander, in the early 1970s.

Tapio brought with him skills reflecting the latest in
culinary training and experience of working in Motti, one
of the most respected restaurants of the time. He quickly
immersed himself in the world of Lappish cuisine and its
ingredients, travelling throughout the province, recording
its culinary heritage and talking to the local people about
food. He went on to develop a style of cuisine based on
time-honoured traditional dishes, using Lappish ingredients,
but that could be prepared in modern kitchens. All of

his creations show a deep respect, even reverence, for
tradition.

Tapio’s long membership of the Chaine, has also helped him
in his quest to capture and cultivate Lappish cuisine. “In the
1970s | had a chance to meet personally the founders of
the Chaine in Finland and the professionals who organised
Finland’s first Chapitres in Helsinki, Turku and Rovaniemi.
These acquaintances have played a major role in my later
work,” Tapio explained.

His work was honoured in 2013 at the Grand Chapitre in
Finland when a decision was made to establish the Tapio
Sointu Fund, to be administered by the Lapland Bailliage to
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support culinary education in the province.

Tapio has also published several books, the first a short
work on reindeer dishes and more recently he has compiled
and published a history of the Lapland Baillage. “I felt that
it was my responsibility to record the early days of the
Chaine in Finland,” he explained. “l also wanted to highlight
the Chaine’s values, manners and behaviour for future
generations.”

Asked what he values most about the Chaine, Tapio

said, “The way it fosters interest in national cuisines

and practices around food. The social relationships and
numerous friends developed through the Chaine have also
truly enriched my life.”




Originalité et gastronomie
a Athénes

La ville antique d’Athénes
est en passe de devenir un
lieu incontournable sur la
carte culinaire européenne,
s’enorgueillissant de huit
étoiles au Michelin réparties
entre six restaurants, soit un
chiffre plus élevé que dans
aucune autre grande ville
d’Europe.

Funky Gourmet est I'un des grands noms
de la scéne culinaire d’Athenes. Situé dans
le quartier en vogue de Keramikos, Funky
Gourmet a recu les éloges des critiques
culinaires en Grece et s’est vu décerner un
cortége de récompenses internationales,
notamment une sixieme place du prix
Traveler’s Choice de Tripadvisor en

2013, dans la catégorie des restaurants
gastronomiques préférés.

La consécration est arrivée cette année sous
la forme de deux étoiles au Michelin. Dans
sa description de Funky Gourmet, le guide
Michelin déclare : « On y déguste une cuisine
créative remarquablement mitonnée, aux
présentations surprenantes mais tres bien
pensées ».

Funky Gourmet doit son succés a la passion
et au talent d’Argyro Hiliadaki, de Georgianna
Hiliadaki, Maitre Rotisseur, et de Nikos
Roussos, Maitre Roétisseur, véritables fers

de lance de ce restaurant. Dans les cuisines,
Georgianna Hiliadaki et Nikos Roussos sont
deux des trois chefs grecs titulaires de deux
étoiles au Michelin, et Georgianna est 'une
des rares femmes au monde a avoir réussi
cet exploit.

Le trio a fondé Funky Gourmet en 2007.
Georgianna Hiliadaki a obtenu un diplome
en Relations européennes a l'université de
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Reading en Angleterre, avant que sa passion
pour la cuisine 'emméne a New York et a
I’Institute of Culinary Education de Manhattan,
ou elle a décroché un dipldbme en arts
culinaires et en gestion de restaurant. Nikos
Roussos avait lui aussi entamé une carriere
entierement différente : il a étudié la gestion
commerciale a l’American College of Greece
de Deree, puis a travaillé pour I'entreprise
familiale avant que son amour pour la cuisine
I'incite a un changement de cap. Il a lui

aussi suivi les cours de I/nstitute of Culinary
Education de Manhattan, obtenant un dipléme
en arts culinaires. Argyro Hiliadaki a étudié la
conservation des ceuvres d’art au Camberwell
College of Arts de Londres, et a travaillé au
musée Benaki d’Athénes avant de devenir
copropriétaire de Funky Gourmet.

Situé dans un batiment de style néo-classique,
le restaurant présente une décoration
minimaliste dans une atmosphére propice a la
relaxation. Son nom « Funky Gourmet » est le
reflet du style culinaire, mélange d’originalité
et de gastronomie. Les plats grecs classiques
ont été remis au goUt du jour et restructurés
a l'aide de techniqgues culinaires de pointe,
pour créer une cuisine qui se veut a la fois
innovante et ludique, « qui active les sens et
invite véritablement les convives a s’engager
d’une maniére stimulante, palpitante et non
conventionnelle ».

« Dans les cuisines,
Georgianna Hiliadaki
et Nikos Roussos sont
deux des trois

chefs grecs titulaires
de deux étoiles au
Michelin »
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It’s Funky and 1t’s
Gourmet in Athens

The ancient city of Athens is becoming a city to be reckoned
with on the European culinary map, boasting eight Michelin stars
across six restaurants - more than many other major cities of

Europe.

One of the stars of the Athens culinary stars. Awarding Funky Gourmet its second

scene is Funky Gourmet. Located in the star, the Michelin Guide stated that the

trendy and upcoming area of Keramikos, restaurant’s food, “has immeasurable

Funky Gourmet has received wide acclaim thought, creativity and taste that matches its

from food critics in Greece and has earned playfulness.”

significant international recognition with

a string of awards, including a sixth place Funky Gourmet owes its success to the

listing by Tripadvisor in its 2013 Traveler’s passion and skills of Argyro Hiliadaki,

Choice favourite fine dining restaurants in Georgianna Hiliadaki, Maitre Roétisseur and

the world. Nikos Roussos, Maitre Rétisseur who are the
driving force behind the restaurant. Chefs,

An even greater accolade, Funky Gourmet Georgianna Hiliadaki and Nikos Roussos are

has this year joined the elite group of now two of only three Greek chefs to hold

restaurants to be awarded two Michelin two Michelin stars and Georgianna is one of
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“ Chefs,
Georgianna
Hiliadaki
and Nikos
Roussos are
now two of
only three
Greek chefs
to hold two
Michelin
stars »’

Revue internationale de la Chaine

the very few female chefs anywhere in
the world to boast this achievement.

The trio founded Funky Gourmet in
2007. Georgianna Hiliadaki completed
a degree in European Relations at

the University of Reading in England
before her passion for cooking took
her to New York where she attended
the Institute of Culinary Education

in Manhattan and graduated with a
degree in Culinary Arts and Restaurant
Management. Nikos Roussos also
embarked originally on a completely
different career - he studied Business
Administration at Deree, the American
College of Greece and moved into the
family business for a short time before
his love of cooking forced a change of
course. He too attended the Institute
of Culinary Education in Manhattan,

graduating with a degree in Culinary
Arts. Argyro Hiliadaki studied Art
Conservation at Camberwell College
of Arts in London and worked at the
Benaki Museum in Athens before
becoming joint owner of Funky
Gourmet.

Located in a neo-classical building, the
restaurant’s décor is minimalist and the
ambience relaxing. The restaurant is
named after the style of its food, which
is described as a combination of ‘funky
and gourmet’. Classic Greek dishes

are reinvented and restructured using
advanced culinary techniques to create
a cuisine that aims to be innovative but
at the same time playful, “that activates
the senses and that truly engages our
guests in a stimulating, exciting and
unconventional way.”
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Au premier abord, la gastronomie et les rallyes n’ont rien de compatible, mais
poursuivez la lecture et découvrez pourquoi ils forment en réalité une alliance parfaite.
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La gastronomie et les rallyes ont deux points
en commun : le plaisir et le risque. Le plaisir de
savourer un plat extraordinaire en compagnie
de copains, le plaisir de repousser ses limites et
celles de la voiture et de se mesurer a des amis,
et le risque de tomber sur un plat immangeable
ou de casser la voiture.

Dans les années 60, j'ai couru des rallyes
internationaux et des courses de cote. C’était
un énorme plaisir car tout le monde avait la
possibilité de bien se placer voire de gagner.
Les grands constructeurs automobiles étaient
pratiqguement absents. Aujourd’hui, un amateur
n’a aucune chance contre les professionnels.
Maintenant, a un age plus respectable, mon
amour pour le sport automobile est toujours
bien vivant. Depuis plus de 10 ans, je me
contente de faire des rallyes de régularité qui
ne cherchent pas I'extréme mais qui, selon la
course, peuvent étre tres éprouvants et de
longue durée.

Pendant ces rallyes, j’ai eu le plaisir de
rencontrer I'’épouse de notre Président, Laure
Many Atallah, au Tour de Corse Historique

et au Rallye Monte Carlo Historique. Elle

est également mordue de compétitions
automobiles.

Revenons maintenant aux points communs
entre la gastronomie et les rallyes ... la
découverte historique, culturelle, ludique et
gastronomique d’une région, en favorisant
I'esprit d’équipe, la compétitivité, I'échange et la
communication dans la convivialité.

A la fin de chaque étape, une table nous est
déja réservée dans les meilleurs restaurants,

et cela bien en avance, car les quelgue 700
participants (350 voitures) et les officiels

se « battent » pour les meilleures places. Un
superbe repas en compagnie de copains et
d’amis compétiteurs est le couronnement d’une
journée émaillée de difficultés.
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Gastronomy and Rallies

At first glance it may appear that these two do not fit well together, but read on and
find out why they are actually a perfect match.

Gastronomy and Rallies have two things in common:
pleasure and risk. The pleasure of savouring an
extraordinary meal in the company of friends, the
pleasure of pushing yourself and your car to the limit
and competing with friends, and the risk of coming
across a disgusting dish or crashing your car.

In the 1960s, | raced in international rallies and hill
climbs. It was a huge pleasure as everybody had the
chance to finish in a good position or even to win. The
big car manufacturers were practically absent. Today, an
amateur has no chance against the professionals.

Now, at a more respectable age, my love for motor
sports is still alive and well. For more than 10 years, I've
been happy doing regular rallies that don’t take things
to extremes but that can, depending on the rally, be
incredibly demanding and last a long time.

During these rallies, | was lucky enough to meet our
President’s wife, Laure Many Atallah, at the Tour de
Corse Historique and the Rallye Monte Carlo Historique.
She has also been bitten by the motor racing bug.

And now we come to something else that Gastronomy
and Rallies have in common... the historic, cultural, fun
and gastronomic discovery of a region, encouraging
team spirit, competitiveness, interaction and
communication in a friendly environment.

We book a table in one of the best restaurants well in
advance of the completion of each stage as the 700 or
so participants (350 cars) and officials ‘fight’ for the best
places. A fantastic meal shared with friends and fellow
competitors finishes off a difficult day.

Glinter Albert
Member of the Conseil d’Administration
Bailli Délégué Honoraire, Monaco

HISTOHLIC
HALLY

41 S T cEL§
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Kevin Joseph est le Chef-cuisinier primé de I’Oyster Box, établissement membre de
la collection Red Carnation Hotels et du groupe Leading Hotels of the World, qui se
trouve a Umhlanga en Afrique du Sud sur un site féerique du littoral de I’Océan Indien.

Dans ses fonctions de Chef-cuisinier de I’'Oyster Box, Kevin
Joseph supervise une sélection de styles et d’expériences
culinaires diverses, allant de la gastronomie jusqu’aux repas
décontractés, et qui inclut la légendaire Grill Room, I'élégant
Oyster Bar et le célébre Curry Buffet du restaurant Ocean
Terrace. Il décrit son style culinaire comme étant « classique
avec une touche de modernité » et affirme « je suis un
passionné de la gastronomie, j'utilise des ingrédients de
saison et je cuisine du fond du coeur ».

Kevin est devenu chef aprés avoir quitté la Marine sud-
africaine. Vingt-deux ans plus tard, il ne pourrait imaginer
pratiquer un autre métier. Avant de rejoindre I'Oyster Box il
y a une dizaine d’années, Kevin avait acquis de I'expérience
et des connaissances culinaires dans certains des hotels

les plus prestigieux du monde, notamment le Peninsula au
Cap, le Raffles a Singapour, ainsi que dans les restaurants
étoilés au Michelin Tamarind et Claridges a Londres.
recommande fortement les voyages aux jeunes chefs en
herbe. « Seule I'expérience permet d’élargir son répertoire et
ses connaissances des diverses cultures culinaires existant a
travers le monde », explique-t-il.

Cette expérience internationale est désormais mise
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en application pour le plus grand plaisir des clients de
I’Oyster Box, sous la forme de menus exaltants qui flattent
les papilles des convives, avec un accent porté sur les
ingrédients de saison les plus frais provenant de producteurs
locaux. En raison de son emplacement sur le littoral de
I’Océan Indien, les fruits de mer tiennent évidemment une
place de choix dans les menus de I’Oyster Box, avec des
plats incluant des crevettes au pecorino servies avec une
créme au Bouchard Finlayson, roquette au pesto et filaments
de grana padano. Cependant, la spécialité de Kevin est,
selon lui, le Canard a la péche, version moderne du classique
Canard a l'orange.

Ce n’est pas seulement la créativité culinaire qui exalte Kevin
dans sa carriére de chef. Lorsgu’on lui demande quel est le
meilleur aspect de son métier, il répond : « Avoir 'occasion
de mettre en application mes compétences et ma créativité
pour ravir mes clients. Leur plaisir est la plus grande
récompense de mon originalité ».

En plus de I'importance des voyages et de la découverte
de cultures culinaires différentes, Kevin a un dernier conseil
pour les jeunes chefs : « Si vous travaillez dur et que vous
persévérez, vous atteindrez les sommets ».
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Chet Kevin Joseph

Kevin Joseph is the award-winning Executive Chef at The Oyster Box, a member of the
Red Carnation Hotels Collection and a Leading Hotel of the World, which occupies a
stunning spot on the Indian Ocean coastline at Umhlanga, South Africa.

As Executive Chef of The Oyster Box, Kevin Joseph oversees
a portfolio of diverse dining styles and experiences, from fine
dining to casual and relaxed meals, including the legendary
Grill Room, the stylish Oyster Bar and the famous Curry
Buffet in the Ocean Terrace Restaurant. He describes his
own cooking style as “classic with a twist of modern,” and
emphasises, “| am passionate about food, using seasonal
ingredients and | cook from my heart.”

Kevin became a chef after leaving the South African navy.
Twenty-two years later he says he can’t imagine doing
anything else. Before coming to The Oyster Box some 10
years ago, Kevin gained culinary experience and knowledge
working in some of the world’s most prestigious hotels,
including The Peninsula Hotel in Cape Town, Raffles Hotel in
Singapore and the Michelin-starred Tamarind and Claridges
Restaurants in London. He thoroughly recommends travelling
to any aspiring young chef. “The only way to increase your
repertoire and expand your knowledge of the diverse culture
of food that is available around the world is through first-
hand experience,” he says.

Revue internationale de la Chaine

This international experience is now applied to delighting
guests at The Oyster Box with inspiring menus to suit the
palate of every diner, but always with the emphasis on
using the freshest seasonal ingredients sourced from local
suppliers. Given its location on the edge of the Indian Ocean
it is hardly surprising that seafood features strongly on the
menus at The Oyster Box with dishes including Pecorino
Prawns served with a Bouchard Finlayson cream, pesto
tossed rocket and Grana Padano floss. However, Kevin
identifies his personal signature dish as ‘Duck a la Peach’, a
modern twist on the classic Duck a I'Orange.

It is not just the culinary creativity that delights Kevin about
his career as a chef. Asked what is the best aspect of his
work he replied, “Having the opportunity to use my abilities
and creativity to satisfy my guests - their enjoyment is the
perfect return on investment for my originality.”

In addition to the importance of travelling and experiencing
different food cultures, Kevin has one further piece of advice
for young chefs, “Hard work and dedication will take you to
the top.”
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Sommets gastronomiques
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dans les Alpes suisses

Reto Mathis est un chef pour qui la
cuisine est avant tout une passion ...

Le tourisme hivernal est né a St Moritz dans
la vallée de 'Engadine voici 150 ans, et en
janvier cette année, certains des meilleurs
chefs se sont retrouvés pour célébrer ce
jubilé lors du célébre Gourmet Festival.

Reto Mathis, Maitre Rétisseur, est non
seulement I'un des co-fondateurs du
Gourmet Festival, mais il est également
propriétaire d’un certain nombre
d’établissements gastronomiques situés
dans ces lieux véritablement magiques

a quelque 2 500 métres d’altitude. Son
restaurant gastronomique La Marmite, le
plus haut d’Europe, accueille des célébrités
internationales depuis plus de 22 ans. Et

si le succes de La Marmite ne lui suffisait
pas, Reto Mathis a ouvert voici un an le
BAR quattro sur les pistes de Corviglia au-
dessus de Saint-Moritz, et il a également
repris le légendaire restaurant Cascade de

Saint-Moritz Village. Il a pour philosophie
de profiter des choses saines qui rendent
heureux. Mais quel est ’'hnomme qui se
cache derriére ce parcours extraordinaire ?

Raffinés, branchés, équilibrés, tout en étant
exaltants - autant d’attributs qui décrivent
Reto Mathis et sa cuisine. Il affirme : « Les
produits de grande qualité mariés avec des
créations innovantes priment pour moi.
Les convives doivent avoir I'impression
que je suis constamment a la recherche

de nouvelles inspirations, sans pour autant
renoncer a l'authenticité. Et bien sr, un
service impeccable fait également partie
intégrante de I'expérience gastronomique.
Un client ne se sent réellement bienvenu
que lorsque tous les éléments sont en
parfaite symbiose ».

Dans la cuisine de Reto Mathis, le luxe est
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a l'ordre du jour. Ses spécialités a la truffe et au
caviar sont particulierement réputées et lui ont
valu le surnom de « personne la plus folle de la
montagne ». Les bons jours, il vend jusqu’a 120
bouteilles du meilleur champagne et 3,5 kg de
caviar. Ce dernier est I'un de ses ingrédients de
prédilection, comme l'illustre 'une des spécialités
de la maison intitulée Carrousel : une entrée
composée de foie gras maison, saumon, truffes
et, bien évidemment, caviar. La réputation de ses
tartes flambées a la truffe noire et de son caviar
sur lit d’écrasé de pommes de terre dépasse de
loin les frontieres suisses.

Les talents culinaires de Reto Mathis coulent
véritablement dans ses veines. En 1967, son
pére, le célébre gastronome suisse Hartly
Mathis, a établi La Marmite en tant que premier
restaurant gastronomigue de montagne. Reto a
repris I'établissement en 1994 et n’a eu de cesse
d’améliorer les standards culinaires déja élevés.
La formation de Reto a inclus un réle d’apprenti
chef au Palace Hotel de Lucerne, sous I'ceil avisé
d’Otto Schlegel et d’Anton Mosimann, avant
d’obtenir un dipldbme de I'école hoteliere de
Lausanne suivi par un passage au Dorchester
Hotel de Londres.

Souvent surnommeé « le chef préféré de la jet-
set de Saint-Moritz », Reto Mathis a I'habitude
de recevoir dans son restaurant des invités de
margue des quatre coins du monde, chefs de file
du monde des affaires ou hommes politiques de
haut-rang, mais il garde fermement les pieds sur
terre - méme a haute altitude. « Je traite tous
mes clients avec le méme respect ; aprés tout,
95 % d’entre eux sont des gens ordinaires »,
confie-t-il.

Renata Cavegn
Chargée de Presse (Suisse)
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A gourmet highlight
in the Swiss Alps

Reto Mathis is a chef for whom cooking
is nothing short of a passion...

It is 150 years since the first tourists

came to the Engadine Valley, St Moritz, in
Switzerland and in January this year some
of the best chefs gathered at the famous
Gourmet Festival to celebrate this jubilee.

Reto Mathis, Maitre Rétisseur, is not only

a co-founder of the Gourmet Festival,

he also owns a number of gastronomic
establishments in this truly magical location
some 2,500 metres above sea level. La
Marmite, Europe’s highest altitude gourmet
restaurant, has hosted international
celebrities for more than 22 years. Not
content with the success of La Marmite,
just one year ago Reto Mathis opened the
quattro BAR at the ski slopes in Corviglia
above St. Moritz and took over the

legendary Cascade restaurant in St. Moritz-
Village. His concept: enjoy what is healthy
and makes you happy! But who is the
person behind this extraordinary story?

Refined, trendy, down-to-earth, yet

at the same time sexy - these are all
attributes of Reto Mathis and his cuisine.
His philosophy? “Top-quality products
coupled with innovative creations are of
prime importance to me. The guest should
feel that | am constantly drawing on new
inspiration without forfeiting authenticity.
Of course, impeccable service is also part of
the gastronomic experience - for only when
everything is perfect does the guest really
feel welcome.”
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In Reto Mathis’s kitchen, luxury is the order of the
day. Particularly well-known are his truffle and caviar
specialities, which have earned him the nickname of
‘the craziest person on the mountain’. On a good day,
he sells up to 120 bottles of finest champagne and 3.5
kg of caviar. Caviar is a particular favourite, reflected
in one of the specialities of the house - Carousel - a
starter platter comprising home-made foie gras,
salmon, truffles and, of course, caviar. His flame cakes
topped with black truffles and his caviar on potato
snow are also renowned far beyond the Swiss borders.

Reto Mathis’s culinary skills are, so to speak, in his
blood. In 1967, his father, leading Swiss gastronome
Hartly Mathis, set up La Marmite as the first mountain
restaurant for gourmets. Reto took over the restaurant
in 1994 and since then has continually improved the
already high standard of cuisine on offer. Reto’s own
training for the role included an apprenticeship as a
chef at the Palace Hotel in Lucerne, under the watchful
eye of Otto Schlegel and Anton Mosimann before
graduating with a diploma from the Lausanne Hotel
School followed by a stint at the Dorchester Hotel in
London.

Often dubbed ‘The favourite chef of the St. Moritz

jet set’, Reto Mathis is accustomed to welcoming to
his restaurant distinguished guests from all corners

of the globe, captains of industry and high-ranking
politicians, but the chef himself has his feet planted
firmly on the ground - albeit ground at high altitude. “I
treat every guest with equal respect; after all, 95 per
cent of our guests are ordinary people,” he says.

Renata Cavegn
Chargée de Presse (Switzerland)
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Destinations

L.a vie en mer

s et des itinéraires
ice impeccable.

Crystal Symphony, Crystal Cruises
Crédit photo : Crystal Cruises



Le Bailliage du Grand Miami est fier de son affiliation
professionnelle unique avec quatre grandes compagnies
de croisiéres : Holland America Cruises, Norwegian Cruises,
Princess Cruises et Yachts of Seabourn. Dans les années
1970, Isak Matinius Skaugen, co-fondateur de Royal
Caribbean Cruises, a amené le Song of Norway a Miami. Le
Bailli Honoraire Charles Monnin a ouvert la porte au secteur
des croisiéres et quelques employés de ces compagnies
sont devenus membres de la Chaine. Aujourd’hui, 40 ans
plus tard, nos liens sont plus forts que jamais grace au Bailli
Provincial de la région Southeast Charles Radlauer, Bailli
Honoraire du Grand Miami.

Les compagnies de croisiéres s’affilient a la Chaine en
raison du prestige de notre confrérie, et sont fiéres des
liens établis avec elle. Elles souhaitent découvrir les intéréts
culinaires et culturels de nos membres, ainsi que mettre en

valeur les talents artistiques de leur personnel. Ce qu’elles
font d’excellente maniére !

Le Bailliage du Grand Miami organise des déjeuners lorsque
les paquebots sont a quai. Au cours de ces événements,

les convives participent généralement a une réception

au champagne d’une heure, avant de rejoindre la salle

du repas. Les menus composés de plats multiples avec

vins coordonnés sont soigneusement sélectionnés, et

les résultats spectaculaires : cuisine délectable, service
impeccable et présentations étincelantes. D’autres Bailliages
régionaux des Etats-Unis ont organisé des événements
semblables, planifiés et réalisés a la perfection.

Les compagnies de croisiéres affiliées a la Chaine offrent
souvent a nos membres ce petit quelgue chose en plus.
Sur les paquebots de Seabourn et Holland America,

« Les compagnies de croisicres s’affilient a la Chaine en raison
du prestige de notre confrérie, et sont ficres des liens établis
avec elle. Elles souhaitent découvrir les intéréts culinaires et
culturels de nos membres, ainsi que mettre en valeur les talents
artistiques de leur personnel. Ce qu’elles font d’excellente

maniére ! »

Pride of America, Norweg an Cruises
© Norwegian Cruise Line ==
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' ilver Shadow, Silversea Cruises
“EY i'dlf photo : Silversea Cruises

Charles et moi-méme avons dégusté des plats au foie marque tels gu’une actrice norvégienne de renom et

gras spécialement créés pour nous, et notre demande de l'artiste de Miami David LEBO Le Batard, qui a peint

d’apporter du vin a bord a été acceptée. Il y a plusieurs les décorations caractéristiques du navire. Lars a fait la

années, lors d’une croisiére sur le Princess, Hal Small surprise a sa femme d’une adhésion a la Chaine et les

(aujourd’hui Bailli Délégué) s’est vu servir un gateau invités ont recu de magnifigues souvenirs. Et lorsque

d’anniversaire aux couleurs de la Chaine. Miami a accueilli la Finale Nationale 2014 du Concours des
Jeunes Chefs Rétisseurs aux Etats-Unis, Lars a organisé

Le Maitre Hoételier Lars Kristensen, Directeur du a l'intention de nos jeunes Roétisseurs une visite privée

Développement culinaire chez Norwegian Cruises, et exhaustive pour découvrir la vie de chef en mer sur le

a organisé notre « équipée a bord du Getaway ». Le Norwegian Sky.

Getaway 2014 est doté d’un toboggan aquatique a cing

niveaux, d’un pont de 400 meétres de long avec vue sur Le Chef Roétisseur Shawn Candon a été officiellement

'océan et d’un Ice Bar. Notre aprés-midi a bord a été intronisé alors qu’il travaillait sur le Royal Princess en 2013.

particulierement remarquable, en présence d’invités de Charles et moi-méme avons navigué a bord du Royal et

.
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avons pris place autour de la Table Lumiére du Chef, une
expérience magique. Le Chef-cuisinier Candon arborait ses
décorations et a répondu avec enthousiasme aux questions
concernant la Chaine. Il accompagne actuellement le Regal
Princess, qui doit rejoindre son nouveau port d’attache dans
le sud de la Floride avant d’étre baptisé par les acteurs de la
série originale « La croisiére s’amuse ». Le Seawalk du Regal
Princess sera la premiére promenade intérieure dotée d’un
plancher de verre, s’étirant sur 8 meétres au-dela du bord du
pont supérieur et a une hauteur de 40 metres au-dessus de
I'océan.

Silversea Cruises et Crystal Cruises entretiennent des
relations de longue date avec le Bailliage de Hillsborough
(Californie). Le Bailliage propose des escapades a bord

de leurs navires depuis 16 ans ; les plus récentes ont été
organisées par Michael Martello, Bailli Provincial Honoraire
de la région Pacific Northwest, et Lois Gogol, Bailli de
Hillsborough. Ces navires plus petits et plus intimes ont
permis I'organisation d’événements merveilleux réservés a la
Chaine, telles que des dégustations de caviar, démonstrations
culinaires et participation a des événements a terre en
partenariat avec les Bailliages du monde entier.

Encourager les relations avec le secteur des croisieres est
bénéfique pour toutes les parties concernées. Au fil des

ans, le Bailliage du Grand Miami a tissé des liens avec de
nombreuses personnes du secteur souhaitant rejoindre la
Chaine, et nous nous réjouissons a la perspective de les

y accueillir. Comme I'affirme avec élégance la compagnie
Yachts of Seabourn : « Certains des moments les plus
précieux de la vie se produisent autour de la table, et chaque
repas est 'occasion de célébrer quelque chose ». Rejoignez-
nous pour une aventure et découvrez les plaisirs de la vie en
mer, dans le style de la Chaine.

Nancy Radlauer
Bailli du Grand Miami

Pour en savoir plus, consultez le site du Bailliage du Grand
Miami : www.MiamiChaine.org
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Silversea Qruises :
Crédit photo *SjJversea Cruises
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Life at sea
Chaine-style

Blue skies and calm seas. Exotic locations and world-wide itineraries. Elevated
cuisine and dedicated service. Welcome to life at sea Chaine des Rétisseurs style.

The Bailliage of Greater Miami is proud of its unique
professional affiliation with four major cruise lines: Holland
America Cruises, Norwegian Cruises, Princess Cruises and
Yachts of Seabourn. In the 1970s, Isak Matinius Skaugen,
co-founder of Royal Caribbean Cruises, brought his Song of
Norway to Miami. Bailli Honoraire Charles Monnin opened
the door to the cruise industry and a number of cruise

line employees became Chaine members. Now, 40 years
later, our collaborations are stronger than ever thanks to
Bailli Provincial Southeast Region Charles Radlauer, Bailli
Honoraire of Greater Miami.

Cruise lines affiliate with the Chaine because they
understand the prestige of our organisation and are
honoured to be affiliated with us, desire to explore our
members’ culinary and cultural interests, and want to
showcase their professionals’ artistic talents. And they do
so brilliantly!

Greater Miami hosts several luncheons on-board while the
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ships are in port. These events typically include a one-hour
champagne reception; then guests are escorted to a dining
venue. Multi-course, wine-paired menus are meticulously
selected and the results are spectacular: delectable cuisine,
impeccable service and stellar presentations. Other local
Bailliages in the USA have enjoyed similar events, planned
and executed to perfection.

Cruise lines with a Chaine affiliation often provide ‘that
little something extra’ for our members. On Seabourn and
Holland America ships, Charles and | received specially-
created foie gras courses and they accommodated our
request to bring wine on-board. Some years ago, Hal Small
(now Bailli Délégué) was presented with a birthday cake
bearing the Chaine logo on a Princess sailing.

Maitre Hoételier Lars Kristensen, Director of Culinary
Development for Norwegian Cruises, hosted our “Getaway
Aboard the Getaway”. The 2014 Getaway boasts a five-
storey water slide, quarter-mile ocean-front walkway, and

Crystal Symphony, Crystal Cruises
Photo credit: Crystal Cruises
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“ Cruise lines affiliate with
the Chaine because they
understand the prestige of
our organisation and are
honoured to be affiliated
with us, desire to explore
our members’ culinary and
cultural interests, and want
to showcase their
professionals’ artistic
talents. And they do so
brilliantly! >

Ice Bar. Our afternoon was especially memorable as
honoured guests included Miami artist David LEBO Le
Batard who painted the ship’s signature graphics, and

a noted Norwegian actress. Lars surprised his wife with
a Chaine membership and guests received beautiful
commemoratives. And when Miami hosted the 2014
USA National Final of the Jeunes Chefs Rétisseurs
Competition, Lars coordinated an in-depth, private tour
of a Chef’s life at sea for our young Rétisseurs aboard
the Norwegian Sky.

= Silver Cloud; Silvers"é'ia Cruises
Photo credit: Silversea®€ruises

MS Zuiderdam, Holfand Amiénea

© Holland America'lLine
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Chef Rétisseur Shawn Candon was formally inducted
while with the Royal Princess in 2013. Charles and | sailed
aboard the Royal and enjoyed the magical Chef’s Table
Lumiere. Executive Chef Candon wore his decorations and
eagerly responded to enquiries about the Chaine. He is
currently transitioning the sister ship Regal Princess to her
new home in South Florida where she will be christened
by the original cast of the Love Boat show. The Regal’s
Seawalk will feature the first glass-bottom enclosed
promenade extending 28 feet beyond the edge of the top
deck and 128 feet above the ocean.

Silversea Cruises and Crystal Cruises have had a long-
standing relationship with the Bailliage of Hillsborough
(Califiornia). The Bailliage has offered Chaine escapes
for 16 years on their ships; most recently led by Michael
Martello, Bailli Provincial Honoraire Pacific Northwest
Region, and Lois Gogol, Bailli of Hillsborough. These
smaller, yet intimate ships have provided members with
amazing Chaine-only events on-board, such as caviar

——

“Seabourn Cruises .
Photo credit: Seabolrn Cruises-
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Royal Princess, Princess Cruises'"
© Princess Cruises -
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tastings and culinary demonstrations and participation in
joint on-shore events with Bailliages around the world.

Fostering our relationship with the cruise industry is a
win-win for everyone. Over the years Greater Miami has
cultivated relationships with many others in the industry
whose Chaine memberships are pending, and we look
forward to welcoming them into our Chaine family. As
Yachts of Seabourn elegantly states, “Some of life’s most
cherished moments occur around the table, and every
meal is another opportunity to celebrate.” Join us on a
Chaine adventure and discover the pleasures of life at sea,
Chaine-style.

Nancy Radlauer
Bailli of Greater Miami

For additional information: Bailliage de Greater Miami:
www.MiamiChaine.org

Seabourn Cruises
Photo credit: Seabourn Cruises




Destinations

Deux fles méditerranéennes prisées
ayant des liens avec la Chaine

Des eaux d’un bleu profond ... des plages secrétes ... un climat de réve ...
Résultat ? Un parfait cocktail méditerranéen!

LEGENDES / CAPTIONS
Malte / Malta: Capital city,
Valletta / La capitale de
La Valette

Malte / Malta: Fishing
village of Marsaxlokk /
Village de pécheurs de
Marsaxlokk

Chypre / Cyprus: Rock
of Aphrodite / Rocher
d’Aphrodite

Chypre / Cyprus: Old
church in the Troodos
Mountains / Ancienne
église dans le massif du
Troodos
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Situées au sein de la Méditerranée, ces iles sont
réputées pour leur mélange culturel a la fois
captivant et mystérieux, qui s’est développé

au fil du temps. Elles possédent une histoire
remarguable et fascinante, qui se retrouve
aujourd’hui dans tous les aspects du quotidien.
Les eaux environnantes offrent une abondance
de fruits de mer et influencent profondément
la cuisine, appréciée tant par la population
locale que par les touristes.

Parmi les trois iles maltaises, c’est a Gozo

plus particulierement que le temps semble
s’étre figé. Les charrettes a cheval sont le
mode de transport de prédilection dans les
paisibles villages, ou I'architecture italianisante
se juxtapose aux boites aux lettres rouges

et aux bornes de police bleues typiquement
anglaises. La Valette, la magnifique capitale de
Malte fondée au XVlle siecle, s’est convertie
avec succes en ville du XXle siecle. La ou
s’élevait jadis I'opéra, on trouve désormais un
complexe concu par I'architecte Renzo Piano
comprenant la porte de la ville, le Parlement

et un auditorium en plein air. Une véritable
transformation ! Ajoutez a cela sept temples
mégalithiques et un site classé au Patrimoine
mondial de 'UNESCO, et votre emploi du
temps touristique se remplira trés rapidement.

Chypre, située au carrefour de trois continents,
ou I'Orient rencontre I’Occident, posséde un
attrait magique qui pousse ses visiteurs a'y
revenir encore et toujours. Des parcours de
golf de championnat, des plages accueillantes
et des sentiers de montagne époustouflants
entourent des hotels de premier ordre. Le

tout dans un climat méditerranéen avec

des été chauds et secs et un ensoleillement
pratiguement toute I'année. Foulez le sable
chaud, sentez les rayons tiédes du soleil en
admirant les vues sur le bleu scintillant de la
Méditerranée et passez des vacances de réve a
la plage.

Le vaste littoral de Chypre présente une
grande variété de plages, allant des petites

baies isolées jusqu’aux stations balnéaires
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animées, en passant par les étendues sablonneuses
et les criques rocheuses - vous n‘aurez que
’'embarras du choix ! Sports aquatiques et
sensations fortes sont également a disposition.
Découvrez la magie du monde sous-marin en
faisant de la plongée avec masque et tuba ou
bouteilles de plongée dans les eaux tiédes et
limpides. Grace au climat clément, on peut
pratiquer la planche a voile ou le nautisme tout au
long de I'année, tandis que les croisieres cotieres
et la péche en eau profonde font aussi partie des
activités populaires.

La Chaine posséde des Bailliages sur ces deux
iles. En 2000, Costas Tseriotis, qui était alors

le Directeur général du Four Seasons Hotel, a
fondé un Bailliage National a Chypre. Il a été le
premier Bailli Délégué, avant de passer les rénes a
I'Echanson de I'époque, Victor Papadopoulos, en
2007.

Le Bailliage de Malte a été officiellement

créé en avril 1980, en présence du Président

de la République et de plusieurs ministres
gouvernementaux de haut rang. Le premier Bailli
Délégué était Gino Miceli. Le titulaire actuel du
poste est le Dr. Joseph Xuereb.
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Destinations

Cyprus
& Malta

destinations with Chaine connections

Deep blue sea ... hidden beaches ... to die for climate ...

Mediterranean cocktail

CAPTIONS / LEGENDES
Cyprus / Chypre : Nissi
Beach / Plage de Nissi
Cyprus / Chypre : Church
and palm trees in Ayia
Napa / Eglise et palmiers a
Ayia Napa

Malta / Malte : Bishop’s
Palace Street in Vittoriosa /
Rue du Palais de I'Evéque a
Vittoriosa

Malta / Malte : Citadel of
Gozo / Citadelle de Gozo
Cyprus / Chypre : View

of Paphos and its great
cathedral / Vue de Paphos
et sa grande cathédrale
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Dotted about in the Mediterranean these
islands have been described as being an
immensely interesting and intriguing cultural
mix developed over time. These islands have
a remarkable and fascinating history which
permeates every aspect of life there today.
The surrounding seas offer up a wealth

of seafood which strongly influences the
cuisine enjoyed by both visitors and locals.

Of the three Maltese Islands, it is in Gozo in
particular where time seems to have stood
still. Horses and carts are the transport of
choice with quiet villages where Italianate
architecture is juxtaposed with English red
post boxes and blue police lamps. Malta’s
stunning 17th century capital, Valletta, has
had a 21Ist-century make-over. Where the
city’s opera house once stood, now there is
a Renzo Piano designed gateway, parliament
building and open-air auditorium. Quite a
transformation! Add on seven megalithic
temples and a UNESCO Heritage site to

explore and your time becomes fully booked.

Cyprus, at the crossroads of three continents
where East meets West, has that magic pull
which brings visitors back again and again.
Championship golf courses, inviting beaches,
and breathtaking mountain trails surround
top class hotels. All set in a backdrop of a
Mediterranean climate of hot dry summers
with almost year-round clear blue skies and

result ... the perfect

lots of sunshine. Sink your toes into warm
sand, feel the sun warming your skin as you
look out on the sparkling blue Mediterranean
Sea making for the beach holiday of your
dreams.

Cyprus’ expansive coastline provides a wide
variety of beaches, ranging from secluded
bays, to lively resorts, sandy beaches and
rocky coves - you'll be spoilt for choice!
Water-sports for thrills or an extreme
sensation are available. Discover the magic
of the underwater world by snorkelling

or diving in the warm crystal clear seas.
Windsurfing and sailing can be enjoyed

all year round, thanks to the climate while
coastal cruising and deep-water fishing are
also popular.

The Chaine has Bailliages on both islands. In
2000 Costas Tseriotis, who was at that time
General Manager of the Four Seasons Hotel,
established a National Bailliage on Cyprus.
He became the first Bailli Délégué until
handing over the reins to his then Echanson,
Victor Papadopoulos, in 2007.

The Bailliage of Malta was officially launched
in April 1980 in the presence of The
President of the Republic and a number

of senior Government Ministers. The first
Bailli Délégué was Gino Miceli. The present
incumbent is Dr. Joseph Xuereb.
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Actualités
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Lituanie




Retour sur les moments

forts de 2014

De la 800éme année a la premiére, aux quatre coins du monde, la Chaine a célébré
plusieurs anniversaires mémorables en 2014.

800éme anniversaire de la naissance de Saint Louis

Un événement unique commémorant Saint Louis, fondateur
de la Chaine, s’est déroulé lors du Grand Chapitre de Tunisie,
du 24 au 26 avril. Louis IX est né a Poissy prés de Paris le

25 avril 1214. 1l a été roi de France de 1226 jusqu’a sa mort a
Tunis le 25 ao0t 1270. Pour remercier les artisans qui avaient
contribué a la construction de la Sainte-Chapelle, Louis avait
ordonné la création de plusieurs guildes professionnelles,
parmi lesquelles celle des « Oyeurs » ou rotisseurs d’oies,
ancétre, comme nous le savons, de la Chaine des Roétisseurs.

Australie/ Australia

- -
o Fary

a w
Y

United Arab Emirates

Emirats arabes uni
.
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50éme anniversaire du Bailliage de Hong Kong

En couronnement d’'une soirée somptueuse, une piéce
montée a été solennellement amenée puis découpée
pour célébrer le 50&éme anniversaire du Bailliage. Une
merveilleuse conclusion a un Chapitre d’anniversaire
spectaculaire, et une premiére pour la région Asie
Pacifique : le Bailli Délégué Cassam Gooljarry s’est vu
décerner le titre de Commandeur de l'ordre national du
Mérite (voir page 106) par le gouvernement francais.
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Tunisie / Tunisia

40éme anniversaire du Bailliage de Thailande

Le Bailliage a eu 'lhonneur de recevoir le Président Yam
Atallah en tant qu’invité d’honneur du Grand Chapitre de
mars pour célébrer son 40eéme anniversaire.

25éme anniversaire du Bailliage des Bermudes

Un quart de siécle de croissance a été célébré le 17

mai a Hamilton. Parti d’un petit groupe d’aficionados
gastronomes et comptant désormais plus de 150 membres,
le Bailliage est passé de I'état de ramification du Bailliage
des Etats-Unis & celui de I'un des chapitres nationaux parmi
les plus prospéres de la Confrérie.

20éme anniversaire du Bailliage de Turquie

Plus de 250 membres et invités se sont réunis a Istanbul
le 31 mai pour célébrer cet anniversaire. Marie Jones,
Vice-Présidente Internationale et représentante désignée
du Président Yam Atallah, nous avait fait I'honneur de sa
présence pour cette occasion mémorable.

Le dernier en date des Baillis Délégués de 2014

En juin, Harold ‘Hal’ Small a entamé un mandat de trois

ans au poste de Bailli Délégué des Etats-Unis, fort de 24
années de service pour étayer sa vision et ses objectifs,
parmi lesquels, s’assurer que la Chaine soit « plus a méme
d’attirer des membres plus jeunes : la prochaine génération
d’amateurs de bonne cheére et de gastronomes ».

Le plus jeune Bailliage de 2014

Nouvellement créé, le Bailliage des Emirats arabes unis
a occupé les devants de la scéne le 7 juin a Abu Dhabi
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lorsque le groupe composé des anciens Bailliages
Nationaux d’Abu Dhabi, d’Al Ain et de Dubai a organisé un
déjeuner estival inaugural.

Sa Sainteté le pape Fran¢ois devient membre honoraire
de la Chaine en 2014

Au cours de la visite en Jordanie du Souverain Pontife,

le Bailli Délégué Said Sawalha a remis un ruban couleur
blanc pur de la Chaine a Sa Sainteté le pape Francois, pour
célébrer sa foi, sa sainteté, son humilité et sa piété.

Pour lire le compte-rendu exhaustif des événements
mentionnés ici, veuillez consulter :
www.chainedesrotisseurs.com/news_online/index.php

[*Réf Hong Kong : L'ordre national du Mérite est un
ordre national décerné par le Président de la République
Francaise (il compte environ 2 500 membres). Il a été
institué en 1963 par le Président Charles de Gaulle.]

Ordre Mondial

Les membres de I'Ordre Mondial des Gourmets
Dégustateurs dans le monde entier, notamment en Suisse,
en Turquie et aux Philippines pour ne nommer que trois des
groupes particulierement actifs, ont continué a participer
a des diners, des dégustations, des conférences et des
événements mettant I'accent sur les vins et les boissons
artisanales. Leur alliance avec des mets appropriés est une
activité réguliére aux Philippines, ou le Bailliage de Manille
organise ponctuellement une série de diners autour des
vins, intitulée « Wine Classics ».
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Countdown of 2014

milestones

From 800 years to just one, and all around the world, the Chaine
celebrated many memorable anniversaries in 2014.

800 years ago

A unigue event, commemorating St Louis, founder of
the Chaine, was held at the Tunisian Grand Chapitre
from April 24 to 26. Louis IX was born at Poissy near
Paris on April 25, 1214. He reigned as King of France
from 1226 until his death in Tunis on August 25, 1270.
Wishing to thank the trades which had contributed to
the construction of the Sainte Chapelle, Louis ordered
the establishment of several professional guilds, one
of which was the ‘Oyeurs’ or goose roasters from
which, of course, the Chaine traces its origins.

50 years Bailliage of Hong Kong

To conclude an evening full of pomp and ceremony,
a five-tiered cake was wheeled out for a cake-
cutting ceremony to celebrate the Bailliage’s 50-
year Anniversary. It was a fabulous conclusion to a
spectacular Anniversary Chapitre, with a first for the
Asia Pacific region: Bailli Délégué Cassam Gooljarry
was promoted to be a Commandeur in the French
‘National Order of Merit’.* [See p110 for explanation]

Ta%A LENED!
: |
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USA / Etats-U

40 years Bailliage of Thailand

The Bailliage was honoured to welcome President Yam
Atallah as guest of honour at its Grand Chapitre in March to
celebrate its 40-year anniversary.

25 years Bailliage of Bermuda

A quarter century of growth was celebrated on May 17 in
Hamilton. Originally a small group of dining aficionados,
now 150 plus membership, this Bailliage has moved from
being an offshoot of the Bailliage of USA to one of the
most successful national Bailliages in the Chaine.

20 years Bailliage of Turkey

Over 250 members and guests gathered in Istanbul on May
31 to celebrate this anniversary, which was most honoured
by the presence of International Vice-President, Marie
Jones, who was the appointed representative of President
Yam Atallah for this memorable occasion.

2014 The newest Bailli Délégué

In June, Harold ‘Hal’ Small began a three-year term as Bailli
Délégué of the USA with 24 years of service to inform his
vision and purpose, crucial to which is to make the Chaine
“more relevant to attract younger members, the next
generation of diners and gastronomes.”

2014 The youngest Bailliage

The recently-created Bailliage of United Arab Emirates took
the stage in Abu Dhabi on June 7 when the group from the
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former National Bailliages of Abu Dhabi, Al Ain and Dubai
enjoyed an inaugural summer lunch.

2014 Pope Francis is made an honorary member

of the Chaine

During his visit to Jordan in May, Bailli Délégué Said
Sawalha presented His Holiness Pope Francis with a pure
white Chaine ribbon, acknowledging his faith, sanctity,
humility and devotion.

For the in-depth report of the events mentioned visit
www.chainedesrotisseurs.com/news_online/index.php

[* Re: Hong Kong: The National Order of Merit is an
Order of State with membership (about 2,500 members)
awarded by the President of the French Republic. It was
founded in 1963 by President Charles de Gaulle.]

Ordre Mondial

The members of the Ordre Mondial des Gourmets
Dégustateurs around the world, in Switzerland, Turkey,
and the Philippines to name but three active groups have
continued to enjoy dinners, tastings, meetings and events
focusing on wine and crafted beverages. Pairing them with
appropriate courses is a regular activity in the Philippines
where the Bailliage of Manila maintains its series of ‘Wine
Classics’ dining events.
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BAILLIAGE DES BERMUDES
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Baillis Délégués

Afrique du Sud /

South Africa (1981)

Francois FERREIRA

Email: francois@francoisferreira.com

Allemagne / Germany (1958)
Klaus TRITSCHLER
Email: mail@chaine.de

Antilles Néerlandaises /
Netherlands Antilles (1987)
Nicolaus CORNELISSE

Email: nicocornelisse@yahoo.com

Arabie Saoudite /

Saudi Arabia (1981)

Zaher AL MUNAJJED

Email: zmunajjed@hotmail.com

Australie / Australia (1977)
Norm HARRISON
Email: palltec@bigpond.net.au

Autriche / Austria (1968)
Herbert STEINER
Email: herbert.steiner@chaine.at

Bahrein / Bahrain (1978)
Khalid ALMOAYED
Email: khalid@almoayed.com

Belgique / Belgium (1952)

Albert HANKENNE

Email:
a.hankenne-lawyers@belgium-mail.com

Bermudes / Bermuda (2002)
Josee ROY-FRONCIONI
Email: joseeroyfroncioni@logic.bm

Brunei (1990)
Colin ONG YEE CHENG
Email: onglegal@brunet.bn

Cambodge / Cambodia (2010)
Peter BRONGERS
Email: peter.brongers@gmail.com

Cameroun / Cameroon (1952)

Janakiraman RAVIKUMAR
Email: nakira@nakira.net
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Canada (1961)
David TETRAULT
Email: drtetrault@gmail.com

Chine / China (1985)
Vlad REYES
Email: vlad.reyes@hilton.com

Chypre / Cyprus (2000)
Victor PAPADOPOULOS
Email: la.maison.duvin@cytanet.com.cy

Colombie / Colombia (1982)
Fernando ESPANA
Email: fespana@hotmail.com

Corée / Korea (1978)
Bernhard BRENDER
Email: bernhard.brender@hilton.com

Costa Rica (2005)
Alain TAULERE
Email: alaintaulere@hotmail.com

Cote d’lvoire (1974)
Serge ROUX
Email: serge@maitreroux.com

Danemark / Denmark (1956)
Bent KNIE-ANDERSEN
Email: knie-andersen@mail.dk

Egypte / Egypt (1978)
Yves PHARES
Email: yves.phares@gargour.com

Emirats Arabes Unis /
United Arab Emirates (2014)
lan FAIRSERVICE

Email: fairservice@motivate.ae

Equateur / Ecuador (2010)
Carlos EISER PEREZ
Email: carloseiser@yahoo.com

Espagne / Spain (1963)

Amable PRIETO MONTERO

Email:
amableprietochainespain@gmail.com

Etats-Unis d’Amérique /
USA (1960)

Harold SMALL

Email: hss@halsmall.com

Finlande / Finland (1963)
Juha OJAMO
Email: juha.ojamo@phnet.fi

France (1950)
Marie SAUCE
Email: sauce.marie@gmail.com

Grande-Bretagne /
Great Britain (1959)
Philip EVINS

Email: bd@chaine.co.uk

Gréce / Greece (1966)
Anastase KIOULPAPAS
Email: xenex@xenex.gr

Guadeloupe (1970)
Richard CHAVILLE
Email: richard.chaville@wanadoo.fr

Guyane / French Guiana 1990)
Georges NOUH-CHATA
Email: gnch70@hotmail.fr

Hong Kong (1964)
Cassam GOOLJARRY
Email: csgooljarry@yahoo.com

Hongrie / Hungary (1990)
Ivdn NOVAK
Email: bd@chaine.hu

Inde / India (2008)
Anja MATYSIK-KROLL
Email: chaineindia@yahoo.com

Indonésie / Indonesia (1980)
Firdaus SIDDIK
Email: fasiddik@gmail.com

Israél / Israel (1970)
Tal GAL-COHEN
Email: eshkolot@bezeqint.net
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Italie / Italy (1954)
Roberto ZANGHI
Email: zanghiro@tin.it

Japon / Japan (1985)
Saihei MAKINAMI
Email: chaine@gtdi.co.jp

Jordanie / Jordan (1996)
Said SAWALHA

Email: chaine-des-rotisseurs.jo@
theregencyhotel.com

Kenya (1993)
Shabnam NAYER (Bailli of Mombasa)
Email: shabnamnayer@hotmail.com

Koweit / Kuwait (1982)
Mohamed NAJIA
Email: chaineg8@hotmail.com

Liban / Lebanon (1995)
Arlette MABARDI
Email: mabardi@inco.com.lb

Liechtenstein (1996)
Daniel JAGGI
Email: info@interlingua.li

Lituanie / Lithuania (2006)
Romualdas ZAKAREVICIUS
Email: stikliai@relaischateaux.com

Luxembourg (1969)
Francis SANDT
Email: sandt@pt.lu

Macao / Macau (2005)
Donald HALL
Email: dhall@chainemacau.com

Malaisie / Malaysia (1977)
Jagjit Singh SAMBHI
Email: secretariat@mychaine.org

Malte / Malta (1982)

Joseph XUEREB
Email: drjxuereb@gmail.com
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Mexique / Mexico (1967)

Carlos ROBLES-GIL

Email:
carlosrg@ensambladosdemadera.net

Namibie / Namibia (2012)
Roland LOSCH
Email: chaine@afol.com.na

Nouvelle-Zélande /
New Zealand (1988)
Peter BESSELING

Email: p.besseling@xtra.co.nz

Norvége / Norway (1968)
Rolf BRAEND
Email: rolf.braend@horwath.no

Ouganda / Uganda (2009)
Stephan DUYCK
Email: stephan@qualitycuts.net

Pays-Bas / Netherlands (1954)
Gerrit DE KIEWIT
Email: dekiewit@telenet.be

Philippines (1973)
Michel LHUILLIER
Email: mjl@mlhuillier.com

Pologne / Poland (2009)
Ksawery WYROZEMSKI
(Chargé de Missions)

Email: ksgwery-w@yahoo.com

Portugal (1978)
Anibal SOARES
Email: portugal@chainept.org

Principauté de Monaco /
Monaco (1953)

Gérard CANARIE

Email: gerard@fiduciel.com

Roumanie / Romania (2010)
Octavian FAGARAS
Email: dr_fagaras@yahoo.de

Russie / Russia (2001)
Henri EVERAARS
Email: henrieveraars@gmail.com

Singapour / Singapore (1975)
Mervyn FONG
Email: fongmervyn@hotmail.com

Saint-Martin / Sint Maarten
(2014)

Marcel GUMBS

Email: mgc@caribserve.net

Slovénie / Slovenia (2006)
Tomaz RAVNIKAR
Email: info@chaine.si

Sri Lanka (1993)
Nigel AUSTIN
Email: nigel.austin@nisol.lk

Suéde / Sweden (1959)
Carl WACHTMEISTER
Email: carl.wachtmeister@valinge.se

Suisse / Switzerland (1951)
René KAMBER
Email: renekamber@bluewin.ch

Sultanat d’Oman / Oman
Robert WEENER
Email: omanbailliage@gmail.com

Taiwan (1977)
Paul WYSS
Email: bailli@chaine.tw

Thailande / Thailand (1974)
Alan KAM
Email: alank@libertasth.com

Tunisie / Tunisia (2009)
Ezzedine CHAIEB
Email: ezchaieb@yahoo.fr

Turquie / Turkey (1994)
Mohamed HAMMAM
Email: mhammam@hitcotrading.com

Venezuela (1978)
Wolfgang ENCKE
Email: hotelcrillon@cantv.net






Nous avons participé a des événements
. fabuleux au cours de I’année 2014 ...

We have enjoyed many fabulous events
" throughout 2014...
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... dans l’attente de vivre‘davantage d’occ"‘asions mémorables et
de partager la camaraderie dans notre grande Confrérie en 2015 !

...here’s to even more-camaraderie and memorable occasions in
our wonderful Confrérie for 2015!



chaoinel

www.chainedesrotisseurs.com





