LES AUTRES EXPERTS

Marc LOISEAU - Communication

Aprés avoir travaillé dans le secteur des études de marché et d’opinion, Marc Loiseau a occupé différentes fonctions chez
Publicis ou il a été notamment Directeur international de la stratégie. Depuis 2007, il est consultant indépendant et conseille
en particulier des patrons de PME dans le secteur des produits et services haut de gamme. Il est co-auteur de « Une histoire
de la publicité » (Taschen, 2008) et conférencier au CELSA (Paris IV — Sorbonne).

Nathalie GOLLIET - Communication H"

Apres avoir occupé différentes fonctions dans les secteurs de la culture et du tourisme pendant une douzaine d'années,
Nathalie Golliet, devient Directrice de la communication du Comité régional du tourisme Paris lle-de-France de 1999 a 2007 .
Passionnée par la promotion des régions et de leur art de vivre, elle crée ensuite I'Atelier de communication culinaire pour
accompagner dans leur communication les PME de I'hotellerie et de la restauration.

Xavier BONNIQOT - Gestion économique flﬁ‘

Apres avoir débuté en tant que cuisinier dans des restaurants étoilés, Xavier Bonniot a poursuivi son chemin dans le service de
salle avant de s'engager dans la voie du management. Titulaire de quatre diplomes hételiers, dont un MBA en Gestion Hoteliere
internationale, il dispense actuellement des cours de gestion de restaurants au sein de 'AIM . |l pratique également des audits et
restructuration d'entreprise.

Gil GALASSQO - Les bases du service en salle et la vente au restaurant

Fort d'une expérience internationale (Abidjan, Londres, Miami) Gil devient professeur de service en salle, sommellerie et bar au lycée
hotelier de Biarritz ou il officie depuis 1996. En 2001, il remporte la coupe Georges Baptiste, puis devient Meilleur Ouvrier de France
en 2003, vice champion du monde des maitres d’hétels en 2008 et enfin Champion du monde en 2009.

Alexandre DUBARRY - L'enchantement du client d’un restaurant

Fondateur du cabinet de conseil Quatre Epices, spécialisé dans la restauration et I'hétellerie de luxe Alexandre Dubarry intervient
régulierement dans les organisations pour faciliter la communication des managers et renforcer la cohésion des équipes. Alliant une
formation en psychologie et son expérience de metteur en scéne et comeédien, cette double compétence le conduit a proposer des
séminaires de formation inspirés des techniques théatrales.

Gérard MARGEON - Sommellerie - Alain Ducasse Entreprise

Apres une premiere expérience de cing années a I'hoétel Miramar de Biarritz en tant que chef sommelier, Gérard est nommé en
1987 chef sommelier de 'nétel Méridien a Paris. 1993 marque sa rencontre avec Alain Ducasse : il integre le restaurant le Louis
XV — Alain Ducasse a Monaco et participe a plusieurs ouvertures. Depuis 2000 Gérard officie a 'hotel Plaza Athénée en tant que
Chef Sommelier ainsi gu’au sein d’Alain Ducasse Entreprise, en tant que directeur de la Sommellerie.

Michel VEYRET - Hygiéne et sécurité alimentaire

Ancien éleve du lycée hotelier de Nice, Michel est ingénieur en restauration et expert en sécurité alimentaire. Apres diverses expéri-
ences en restauration commerciale et collective, dont la direction de la cuisine centrale de la Ville de Nice, il est nommé Directeur
de I'agence BVC a Paris et accompagne Alain Ducasse Formation et Conseil dans ses missions de conseil.

Guillem KERAMBRUN - Sommellerie - Alain Ducasse Entreprise

Apres plusieurs années d'expérience en France et a I'étranger en tant que sommelier, ¢'est au restaurant Aux Lyonnais, que Guillem
débute sa carriere au sein d’Alain Ducasse Entreprise. Adjoint de Gérard Margeon, Guillem supervise aujourd’hui la gestion des vins
pour 'ensemble des établissements d’'Alain Ducasse Entreprise.

Guy TROLLIET - Ressources Humaines et Management en cuisine

Diplémé de I''MHI, Comell/Essec, en 1983, Guy Trolliet effectue un parcours de Directeur Administratif et Financier a I'international
pendant une quinzaine d’années. Puis, suite a une formation au coaching, il devient consultant formateur en management, avec
une expertise dans le domaine du management interculturel.
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Les invités
du centre de formation

Le comité pédagogique fait appel a des chefs de renom afin de partager, entre professionnels, des moments culinaires
inoubliables, et de créer, au Centre de Formation, un véritable carrefour des cultures culinaires.

Réunis autour d’'une philosophie commune en matiére de transmission du savoir, c’est tout naturellement que ces chefs
des quatre coins du monde répondent avec passion a I'invitation d’Alain Ducasse, afin d’enseigner leur vision

de la cuisine a travers des modules de formation dédiés.

LES CHEFS DE CUISINE :

Franck CERUTTI - Cuisine - Le Louis XV - Alain Ducasse, Monaco

Depuis la Terrasse du Juana ou il a fait ses débuts jusgu’'au Louis XV — Alain Ducasse a Monaco dont il dirige la brigade,
Franck est de toutes les aventures d'Alain Ducasse depuis plus de 20 ans. En 2007, il devient également chef exécutif
de tous les restaurants de I'Hotel de Paris (Le Grill, Le Coté Jardin et la Salle Empire).

Christophe MORET - Cuisine - Restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée, Paris

Collaborateur d’Alain Ducasse depuis treize ans, Christophe a développé au fil de ses différentes expériences (Louis XV, Spoon
Paris,...), sa maitrise technique et son ouverture d'esprit. Passionné, rigoureux, curieux, il est le chef des cuisines du restaurant
Alain Ducasse au Plaza Athénee.

Rui MARTINS - Cuisine - Restaurant SPOON PARIS

Rui Martins débute sa formation aupres de Pascal Bardet a 'Hotel Le Parc avant de partir a Madére pour 2 ans et d'évoluer
aux cotés de Benoit Sinthon, unique chef étailé de I'lle. Il rentre en France et retrouve Pascal Bardet au Bar a Boeuf ou |l
restera 3 ans. Aujourd’hui Rui Martins est le Chef du Spoon a Paris.

Christian JULLIARD - Cuisine - Alain Ducasse Entreprise

Depuis quinze ans, Christian Julliard intervient sur de nombreuses activités du Groupe. Assurant des démonstrations
a l'international, c'est avec excellence et inspiration gqu'il s’adapte aux différentes situations. Il est aujourd’hui chef
consultant pour le Groupe Alain Ducasse.

Nicolas BERGER - Patisserie - Alain Ducasse Entreprise

Tout d’abord chef pétissier au restaurant Alain Ducasse the Essex House a New York, Nicolas officie aujourd’hui en tant
que chef péatissier d’Alain Ducasse Entreprise. Membre de comité pédagogique, il intervient dans la mise en place et
I'évolution des nouveaux programmes de patisserie du Centre de Formation Alain Ducasse et de 'ENSP.

Christophe SAINTAGNE - Cuisine - Alain Ducasse Entreprise

Tout d'abord formé par Guillaume Louet et Philippe Groult, Christophe Saintagne rejoint les cuisines d’Alain Ducasse au 59 Poin-
caré puis au Plaza Athénée et enfin il se voit confier, en 2002, la brigade du restaurant « Aux Lyonnais ». De 2005 & 2008, il seconde
Jean-Francois Piege a I'Hotel de Crillon puis retrouve Alain Ducasse en 2008 en tant que chef corporate de ses restaurants.

Franck GEUFFROQY - Patisserie - Restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée, Paris

A tout d'abord évolué plusieurs années aux cotés de Christophe Felder au Crillon. Franck fera, par la suite, plusieurs expéri-
ences en patisserie de restauration avant de rejoindre le restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée en tant que chef patissier
en 2004. Franck a été vice-champion de France du dessert a l'assiette, 1er prix de dégustation, en 1998.

Benoit WITZ - Cuisine - Restaurant I'’Abbaye de la Celle

Apres les grands établissements de ses débuts, comme Paul Bocuse a Lyon, le Pré Catelan a Paris et le Louis XV Alain
Ducasse a Monaco, Benoit est nommé chef de la Bastide des Moustiers ou il prendra godit a la cuisine d’auberge. Il est
aujourd’hui chef de I'Hostellerie de I'Abbaye de la Celle ou il officie depuis maintenant 10 ans.

Jacques MAXIMIN - Cuisine - Consultant Restaurant Rech

Aprés un riche apprentissage durant lequel il exerga notamment sous la direction de Roger Verger, Jacques Maximin prend la
direction du Chantecler a I'hotel Negresco ou il obtiendra deux étolles au Michelin. Sacré 'un des Meilleurs Ouvriers de France |l
ouvre ensuite son propre restaurant a Vence « La table d’'ami ». Mr Maximin est aujourd’nui consultant d’Alain Ducasse Entreprise.

Alain SOULLIAC - Cuisine - Restaurant Benoit

Aprés un apprentissage avec les plus grands chefs de sa région et un poste de second de cuisine au coté de Jean-Marie
Amat au Saint-James a Bouliac, Alain Ducasse Iui confie en 2002 la direction des cuisines a 'auberge Iparla, puis lui confie
celle de 'Ostapé ou il réalise avec talent une cuisine de terroir et de tradition.

Andoni LUIS ADURIZ - Cuisine - Restaurant Mugaritz

Formé par les grands chefs espagnols tels que Martin Berrasatégui, Juan Mari Arzak et Pedro Subirana, Andoni Luis
Aduriz décide il y a une dizaine d’années de poursuivre sa carriere et ouvre son propre restaurant dans le Pays Basque.
Son restaurant Mugaritz est aujourd’hui I'un des plus grands restaurants du monde.

Dominique SAUGNAC - Cuisine - BE

I débute, au coté d’Alain Ducasse a I'Hotel Juana ou il gravira les échelons jusqu’a devenir son second, Dominique décide
alors de voler de ses propres ailes, il devient successivement chef du restaurant le Relais Pavillon, puis du restaurant Chez
Bruno. Alain Ducasse Iui confie en 2004, la direction des cuisines des boutiques Be a Paris.

Gennaro ESPOSITO - Cuisine - Restaurant Torre del Saracino

Apres avoir terminé une école hoteliere en ltalie, Gennaro Esposito part faire le tour de I'ltalie et de I'Europe. Puis c’est
en 1992 gqu'il crée son restaurant “Torre del Saracino”. Il rencontre Alain Ducasse et travaille pour lui au Louis XV puis
au Plaza Athénée. En 2008 Gennaro Esposito recoit sa seconde étoile au Guide Michelin.
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Christophe MARTIN - Cuisine - Restaurant L'Andana

Apres un passage a I'Auberge Bretonne et a 'Auberge de ['lll, Christophe integre a 26 ans le restaurant le Louis XV — Alain
Ducasse ou il deviendra en seulement trois ans le second de Franck Cerruti. En 2004 Alain Ducasse confie a Christophe les
reines de I’"Andana, ou il exerce son talent au travers d'une cuisine authentique.

Pascal BARBOT - Cuisine - Restaurant I’Astrance

Originaire de Vichy, Pascal Barbot débute sa carriere a Clermont-Ferrand puis a Paris et Londres. De retour en France
il passe cing années déterminantes aupres d'Alain Passard a I'Arpege, puis il s'associe a Christophe Rohat pour créer
I'Astrance ou il regoit 3 étoiles au Guide Michelin.

Jean MONTAGARD - Cuisine - Chef et expert en cuisine bio

Voyageur passionné, Jean Montagard est le premier chef cuisinier, reconnu internationalement, a pratiquer la cuisine bio-
végétarienne. Sa connaissance des produits et son expertise technique, lui permettent de remettre au golt du jour les
céréales et les légumes oubliés au travers d'une cuisine moderne et inventive.




Linscription s'effectue a I'aide de la fiche de réservation qui est jointe au catalogue.

Ce document doit étre retourné au Centre par fax, par courrier ou par mail et ce, le plus
6t possible, afin de garantir la disponibilité du/des stage(s) souhaité(s).

Des réception de ce document au Centre, la convention de formation (en 2 exemplaires)
et le(s) programme(s) du/des stage(s) choisi(s) sont envoyés, par fax et par courrier, a la
personne en charge du dossier.

Un exemplaire original de la convention, signé et tamponné, doit étre retourné au Centre
par courrier,

Les participants recoivent une convocation une quinzaine de jours avant le commence-
ment de la formation.
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Les tarifs en vigueur sont ceux qui figurent sur notre programme de formation en cours,
au moment de votre inscription (sauf offres spéciales ponctuelles).

lls comprennent 'ensemble des frais de formation, a l'exclusion des frais d'hébergement,
de transport et des frais de repas du soir.

En formation hors catalogue et/ou intra-entreprise, le prix facturé est celui de la proposi-
tion commerciale qui sert de base a la contractualisation. Application du taux de TVA
en vigueur.

Chaqgue entreprise francaise a la possibilité de bénéficier d'une prise en charge pour le
financement de ses formations.

- Le plan de formation, le financement s'effectue par l'intermédiaire de 'OPCA (par
exemple : le Fafih, 'Opcareg, I'Agefos, etc.)

- Le DIF (Droit Individuel a la Formation).
Tout salarié peu bénéficier d'un droit individuel a la formation de 20 heures par an
(cumulable pendant 6 ans a hauteur de 120 heures). Le financement s'effectue par
lintermédiaire de IOPCA (par exemple : le Fafih, 'Opcareg, I'Agefos,etc.)

Le financement s'effectue par I'intermédiaire de I'Agefice.
La demande de prise en charge de I'action de formation doit étre faite aupres du point
Agefice du département.




e calendrier

@ @ Janvier Février Mars Avril Mai Juin Juillet Aodt Septembre Octobre Novembre | Décembre
LA GRANDE CUISINE D’ALAIN DUCASSE
Entrées & plats 3 étoiles 4j 1900 € H.T. 5-8 12-15 31 —— 03 27-30 29 —— 02
Recettes de la Riviera et d’ltalie. 4j 1900 €H.T. 11-14 19-22 30 —+— 02 22-25
Trilogie a la francaise 4j 3500 €H.T. 19-22 06-09 07-10 30-03
LES TECHNIQUES EN CUISINE AUTOUR DES PRODUITS
Volailles et viandes 4j | 1700 €HT. 114 06-09 114
Poissons et crustacés 4j | 1700 €HT. 18-21 12-15 18-21
Légumes et pates 4j 1700 € H.T. 25-28 26-29 25-28
LES TECHNIQUES EN CUISINE AUTOUR DES TECHNOLOGIES
Cuisine sous-vide 5j 2125 €H.T. 04-08 15-19 29 ——— 02 03-07 14-18 19-23 30 ——— 03 15-19
Cuisine Innovation 2j 850 €H.T. 08-09 01-02 28-29 31 ——— 01 09-10 02-03
LA CUISINE DE TOUS LES RESTAURANTS
La cuisine de nos bistrots 4j | 1800€HT. 01-04 10-13 06-09 08-11
La cuisine de nos auberges 2j S00€HT. 08-09 10-1 20-21
La cuisine de nos concepts 2j S00€HT. 10-1 02-03 08-09
Production de buffets chauds et froids 2j 850 €H.T. 08-09 22-23
Production en banqueting 4j 1700 € H.T. 15-18 03-06 13-16 22-25
Recettes et menus a prix raisonnés 4j 1700 € H.T. 01-04 17-20 20-23 23 ——— 02
Recettes de brasseries 4j 1700 € H.T. 22-25 27-30 06-09
LES CUISINES SOUS INFLUENCES
Equilibre, bien-étre et saveurs 4j 1700 € H.T. 08-1 04-07
Fusion Asie 4j 1700 € H.T. 15-18 7-10 1n-14 06-09
Snacking - « Street food » 4j 1700 € H.T. 22-25 21-24 18-21 13-16
Recettes et produits d’Espagne 2j 850 € H.T. 17-18 15-16
World Finger Food 4j 1700 € HT. 15-18 28 ——— 01 25-28 13-16
LA CUISINE DE NOS CHEFS INVITES
La cuisine de Jacques Maximin 2j | 1200€HT 03-04 08-09
La cuisine d’Andoni Luis Aduriz 1 600 €H.T. 19 10
La cuisine Toscane de Christophe Martin 2j 1200 €H.T. 24-25 20-21
La cuisine bio-végetarienne de Jean Montagard 2j 1200 €HT. 22-23 18-19
La cuisine de Gennaro Esposito 2j 1200 €HT. 10-1 02-03
La cuisine de Pascal Barbot 1j 600 €H.T. M
LES AUTRES EXPERTISES DU RESTAURANT
La collection de desserts a I'assiette 4j 1700 € H.T. 08-11 04-07
Le chocolat, etc. 2j 850 € H.T. 29-30 15-16
Les bases du service en salle 2j 550 € H.T. 22-23 19-20 04-05
La vente au restaurant 2j 550 € H.T. 24-25 21-22 30-31
L'encadrement d’'une équipe de salle 2j 550 € H.T. 01-02 26-27 02-03
Préparation aux concours de salle 2j 550 € HT. 03-04 28-29
L'enchantement du client d'un restaurant 2j | 1000 €HT. 01-02 31 —— 01 04-05
Les sommelleries d’Alain Ducasse 2j 550 € H.T. 10-1 13-14 04-05
L'hygiéne et la sécurité alimentaire 2j S50 €HT. 03-04 01-02 18-19
Batir sa stratégie de communication - module 1 1j 675 € H.T. n 15 10 05 04
Créer, refondre et animer son site web - module 2 U] 745 € HT. 01 22 12 24 21 20
Maitriser les relations presse - module 3 1j 745 €HT. 18 08 05 07 23 06
Introduction a le gestion RH 3j 825 € HT. 03-05 06-08
Les bases de |a gestion en restauration - Niveau 1 4j 100 € H.T. 22-25 20-23 25-28
Les bases de |a gestion en restauration - Niveau 2 3j 100 € H.T. 01-04 27-29 02-04
Utilisation de Microsoft Excel dans la gestion quotidienne 3j 825 €HT. 19-21 13-15
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Situation Q‘Mﬂ

Q\ LE CENTRE DE FORMATION
D'ALAIN DUCASSE

Le Centre de Formation est sitiué :

a b minutes de l'autoroute A86,

a 20 minutes de la Porte Maillot (Paris),

30 minutes de UAéroport Charles de Gaule.
Acces par RER et SNCF.

Parking privé.

41, rue de lAbbé Ruellan,

Aéroport o
Charles de Gaute 95100 Argenteuil, France.
T Tel : +33(0)1 34 34 19 10
Argenteuil D Fax : +33 (0)1 34 34 04 40

e CADF

e-mail : adf(@ad-formation.com
La Défense ®

'~

Aéroport

www.ad-formation.com

Pour tout
renseignement,

un interlocuteur unique
au +33(0)1 34341910

Stade Yves
du Manoir

Consultez le site internet :
www.ad-formation.com

La Garenne
Colombes

Crédits photographiques / Photo credits : Doug Snower, Olivier Arsandaux, Thomas Duval, Jean-Louis Bloch Lainé, Joerg Lehmann, Mathilde de [ Ecotais, Romeo Balancourt, Maurice Rougemont, Anna Clopé, Didier Loire, Philippe Schaff, Jean-Pierre Dieterlen, J.M.Del Moral, Karim Brunie.

égérie.

Partenaires

4 Electrolux

PROFESSIONNEL

B3t

i
i
i

- silodesien® BRACARD
cowns xower: [ @ ,ﬁ, ® oo
La Jeri i e sﬂﬂﬁ it

[ -

* VRBAN, ¢ ———
Anclignc W@, s nauaut o mszare RIS cRYOWAC :%"hmx
e Chef&Sommelier b —= Jurhiuiuro

Ay TARTURL e it it





