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Gastronomy by the Seine 2éme édition
L’Hotel!en ke e

Pem-s
wrs e ceuaseocama ©dition du rencontre culinaire Gastronomy by the Seine proposait deux
tables rondes et de belles démonstrations pour les illustrer,

Lé&a Linster, la premiére et encore unique
femme i avoir remporté le Bocuse d'Or, et
son saumon confit

Michl et Guillaume Gom.
démonstration en bindme autour d'un
espadon.

Henri Charvet et Bemard Fournier sur le débat
Nutrition et santé, cheval de bataille
d'Euro-Toques.

Deux grands debats pour ces 28mes rencontres | tout d'abord, le Food
pairing {technigue culinaire qui consiste & associer deux aliments en
fonction de leurs ressemblances maleculaires) avec Bernard Lahousse
et Sang-Hoon Degeimbre. Puis Bernard Fournier, president du
comité alimentaire Euro-Togques et Henri Charvet, président
d'Buro-Togues, se sont attagués 4 « Comment s'assurer un equilibre
alimentaire et des saveurs tout en profitant de produits de saison et ce
4 des colts raisonnables », & leurs cdtés, pour une application
concrete, Léa Linster, restaurant éponyme a Luxembourg, réalisait un
saumon confit, Guillaume Gomez, chef du Palais de I'Elysée, en
bindme avec Michel Roth, du Ritz, ont pris |le relais avec un Filet
d'espadon au citran confit, mitonnée de légumes verts au bouillon
d'hierbes,

Madine Lemoine



