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« Art éphémère, la cuisine est un travail de chaque jour, où la 
répétition est une qualité – maîtrise – et un danger – routine. S’il 
faut travailler les gestes techniques jusqu’à la perfection, c’est aussi 
pour en changer le moment venu, et en inventer d’autres. » 

Alain Ducasse 

 

Le savoir n’est rien s’il ne se partage pas. S’il ne se transmet pas, il 
ne perdure pas. C’est à l’épreuve qu’est née la conviction d’Alain 
Ducasse selon laquelle il faut partager son savoir, intellectuel, 
culturel et culinaire. C’est parce qu’il en est le fruit et parce qu’il s’y 
engage lui-même que la transmission du savoir est un credo de vie, 
un credo de survie. 

En cuisine, nous commençons par reprendre les gestes de nos 
aînés. Ce sont nos repères, nos incontournables, les essentiels. 
Après, seulement après, l’envie nous gagne : améliorer, innover, 
changer. Sur le socle d’une expérience transmise de génération en 
génération.  

Il faut oser accueillir une vocation et la faire grandir. L’excellence, 
en gastronomie comme dans tous les arts, n’est pas innée. On s’en 
approche par touches, par essais successifs, par la mise en 
pratique systématique et la répétition des gestes les plus exigeants, 
ainsi que l’explique Alain Ducasse à la définition du mot « talent » 
dans son Dictionnaire amoureux de la cuisine : « L’aptitude innée 
ne suffit jamais seule, et le génie sans le travail, sans la technique, 
n’est souvent qu’un leurre. Je ne place pas la technique au-dessus 
du talent, je les associe pour parvenir à l’excellence. » 

 La philosophie d’un 
 chef 
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Il faut oser donner son savoir à apprendre. Un centre de formation, 
c’est une nécessité, mais aussi un symbole. Alain Ducasse a voulu 
mettre à la disposition des professionnels de la restauration et des 
métiers de bouche un maximum de connaissances. 

 

Cuisinier d’abord, Alain Ducasse est devenu au fil des années 
aubergiste, consultant, créateur et véritable chef d’équipe. 
L’évolution s’est faite naturellement à partir de la source même du 
succès : les cuisines.  

 

Il applique sa devise « savoir-faire, faire faire, faire savoir » en 
ouvrant en 1999 Alain Ducasse Formation (ADF), qui regroupe ses 
activités de formation au cœur d’un laboratoire de recherche et de 
développement culinaire. 
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« J’ai toujours eu à cœur de transmettre ma vision de la cuisine à 
mes cuisiniers. Aujourd’hui, je mets ce savoir-faire à la disposition 
de tous les professionnels car, demain, la formation deviendra 
indispensable pour progresser et innover dans nos métiers. » 

Alain Ducasse 

 

Alain Ducasse Entreprise est organisée en quatre métiers aux 
savoir-faire très complémentaires.  

Elle est présente dans dix pays et réalise un chiffre d’affaires de 
près de 60 millions d’euros. Au sein de cet ensemble, la division 
Formation et Conseil, Alain Ducasse Formation et Conseil connait 
une croissance soutenue depuis sa création en 1999. A partir d’une 
expertise construite en France, elle déploie ses activités à 
l’international.  

Le développement à l’étranger a donné naissance à des 
partenariats avec l’université Estacio à Rio de Janeiro au Brésil, 
mais encore l’université Enderun à Manilles aux Philippines. La 
collaboration entre ces grands noms de la formation a débuté en 
2007 sous la forme de sessions exceptionnelles. 

Alain Ducasse Formation et Conseil dispose d’une expérience 
inégalée de la restauration. La division conseil bénéficie du savoir-
faire acquis par Alain Ducasse Entreprise depuis plus  de vingt ans 
dans le monde entier, dans la création  et l’exploitation 
d’établissements. Alain Ducasse Formation et Conseil offre une 
palette complète d’interventions qui en fait le partenariat idéal pour 
répondre à toutes les problématiques, depuis l’assistance 
ponctuelle jusqu’à la création d’un concept global. 

 La place du Centre de 
 Formation au sein 
 d’Alain Ducasse 
 Formation et Conseil.  
�
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Se distingue également : 

 

« L’Ecole de cuisine Alain Ducasse », rue Ranelagh à Paris
depuis 2009, propose des cours aux amateurs, débutants ou 
expérimentés, mais pour le moins passionnés et désireux de 
s’initier aux techniques professionnelles, mais encore aux 
entreprises souhaitant la création de réceptions et de séminaires. 
Toutes et tous sont alors entourés et formés p
des brigades d’Alain Ducasse.  

 

 

« L’Ecole Nationale Supérieure de la Pâtisserie
de même une section d’Alain Ducasse Formation et Conseil. 
Référence française pour les formations en pâtisserie, c
par la Confédération nationale de la pâtisserie, l
en 2007 repris par Alain Ducasse et Yves Thuriès afin d’adresser 
des formations aux professionnels de la pâtisserie, aux adultes en 
reconversion professionnels, ainsi qu’aux étudiants.

 

 

« Le Centre de Formation d’Alain Ducasse» propose un ensemble 
de formations adaptées aux exigences actuelles du métier
essentiel » pour cultiver sa maîtrise et régaler son mérite. C
formations, qui s’adressent aux professionnels de 
restauration dans le cadre de la formation continue

rue Ranelagh à Paris qui, 
s aux amateurs, débutants ou 

expérimentés, mais pour le moins passionnés et désireux de 
s’initier aux techniques professionnelles, mais encore aux 

a création de réceptions et de séminaires. 
és par des chefs issus 

L’Ecole Nationale Supérieure de la Pâtisserie » (ENSP) constitue 
n Ducasse Formation et Conseil. 

Référence française pour les formations en pâtisserie, créé en 1984 
ion nationale de la pâtisserie, l’établissement est 

en 2007 repris par Alain Ducasse et Yves Thuriès afin d’adresser 
des formations aux professionnels de la pâtisserie, aux adultes en 
reconversion professionnels, ainsi qu’aux étudiants. 

ropose un ensemble 
s adaptées aux exigences actuelles du métier : « un 

cultiver sa maîtrise et régaler son mérite. Ces 
formations, qui s’adressent aux professionnels de l’hôtellerie-

dans le cadre de la formation continue, ont pour but de 

faciliter l’adaptation à l'évolution des techniques et des conditions 
de travail, et ainsi maintenir ou améliorer sa qualification 
professionnelle. Depuis 2009, le Centre pré
formation de reconversion professionnelle dans les métiers de 
bouche. En dix ans d’existence, le Centre de Formation 
Ducasse a ainsi accueilli plus de 7000

Toute personne aspirant à nourrir son talent se doit de le 
avec des réponses, mais aussi, et surtout,
d’interrogations. Remise en question incessante, maniement des 
inspirations traditionnelles, anticipation des tendances nouvelles, 
ouverture sur les gastronomies du monde, découverte 
d’exception des chefs invités, désir d’associations culinaires 
inédites, telle est la philosophie que le Centre de Formation a pour 
vocation de transmettre. 

Le talent sera bien plus révélé s’il s’agrémente d’un apport 
d’informations techniques sophistiquées et complètes, d’un 
enrichissement fait de conseils personnalisés afin d’appliquer ces 
savoir-faire à son cadre professionnel spécifique.

Au Centre de Formation d’Alain Ducasse, passion, idées, talent 
renaissent. 

« Venez nourrir votre talent » 
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faciliter l’adaptation à l'évolution des techniques et des conditions 
de travail, et ainsi maintenir ou améliorer sa qualification 

. Depuis 2009, le Centre présente également une 
formation de reconversion professionnelle dans les métiers de 

ans d’existence, le Centre de Formation d’Alain 
000 stagiaires.  

Toute personne aspirant à nourrir son talent se doit de le régaler 
avec des réponses, mais aussi, et surtout, une quantité copieuse 
d’interrogations. Remise en question incessante, maniement des 
inspirations traditionnelles, anticipation des tendances nouvelles, 
ouverture sur les gastronomies du monde, découverte des cuisines 
d’exception des chefs invités, désir d’associations culinaires 
inédites, telle est la philosophie que le Centre de Formation a pour 

Le talent sera bien plus révélé s’il s’agrémente d’un apport 
sophistiquées et complètes, d’un 

enrichissement fait de conseils personnalisés afin d’appliquer ces 
faire à son cadre professionnel spécifique. 

Au Centre de Formation d’Alain Ducasse, passion, idées, talent 
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La formation professionnelle, en formation continue, concerne les 
personnes déjà engagées dans la vie active ou qui s'y engagent, en 
vue de : 

- Faciliter leur adaptation à l'évolution des techniques et des 
conditions de travail ;  

- Maintenir ou améliorer leur qualification professionnelle ; 

- Favoriser leur promotion sociale et professionnelle.  

 

Pour cela, le Centre de Formation définit rigoureusement le cadre 
de son apprentissage :  

« Toute leçon doit être une réponse. » (J. Dewey) 

« La pédagogie c’est faire en sorte que celui sur lequel elle s’exerce 
finisse par se passer de celui qui l’exerce. » (J. Beaudot) 

 

L’enseignement professionnel dispensé au Centre de Formation 
repose sur une méthode pédagogique précisément définie. 

 

Le choix d’une méthode pédagogique est en effet primordial 
puisque la pédagogie est une action qui vise à faciliter les 
apprentissages. 

Le Centre s’engage à concevoir des formations visant à optimiser le 
développement des compétences. 

 La formation 
 professionnelle : 

 Une nécessité  
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La compétence, c’est la mobilisation de savoirs en vue de réaliser 
une action, de résoudre un problème : 

- Un savoir organisé pour réussir 

- Un savoir validé par l’action 

- Un savoir ressourcé en permanence  

- Un savoir étayé par des valeurs 

- Un savoir capitalisable et capitalisé 
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·   La charte qualité Formation   
 
Le Centre de Formation s'engage à : 
1/ Appliquer des mesures de présentation et d'information des 
actions de formation de manière à parvenir à une totale clarté 
 

2/ Vérifier, lors de l'inscription, que chaque participant possède les 
prés-requis du stage afin de conforter l'efficacité optimale de la 
formation 
 

3/ Garantir la qualification professionnelle et la compétence 
pédagogique des formateurs et intervenants 
 

4/ Proposer des actions de formation conformes aux attentes des 
stagiaires et aux besoins des entreprises  
 

5/ Être à l'écoute des professionnels pour concevoir et mettre en 
place des programmes liés aux évolutions des métiers 
 

6/ Adapter régulièrement les outils de formation aux évolutions 
technologiques 
 
7/ Veiller à la qualité des actions de formation à chaque étape de 
leur déroulement : préparation, mise en œuvre et évaluation 
 
8/ Apprécier la satisfaction des participants, le respect des 
engagements et l'adéquation de la formation aux objectifs 
préalablement établis par une évaluation terminale 
 

9/ Délivrer une attestation de stage nominative et circonstanciée 
 

10/ Mettre en œuvre des procédures pour l'amélioration méthodique 
de la qualité des formations et services proposés. 
 

 Les chartes qualité   
�
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�  La charte qualité Formateur 
 

Le Centre s'engage à : 
1/ Assurer le suivi de son enseignement 

 

2/ Privilégier la pédagogie inductive et les méthodes actives 

 

3/ Donner sens aux apprentissages 

 

4/ Garantir le bon ordre avec autorité et équité 

 

5/ Concevoir, préparer et mettre en œuvre les séquences  

d’enseignement  

 

6/ Définir des objectifs et les présenter aux apprenants 

 

7/ Élaborer des supports pédagogiques de qualité 

 

8/ Être dynamique, convaincant, rigoureux 

 

9/ Communiquer l'envie d'apprendre 

 

10/ S'exprimer dans un langage clair et précis 

 

11/ Gérer le temps, l'espace et sa gestuelle 
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Le Centre de Formation propose des formations ouvertes à tous les 
professionnels des métiers de bouche. 

Nos formations s’articulent autour de 3 axes principaux : 

Arts Culinaires 
 
 
 
 
 
 
 
Les laboratoires dédiés aux formations "Arts Culinaires" sont situés 
à Argenteuil aux portes de Paris. C'est le lieu rêvé de tous les 
cuisiniers et l'outil idéal pour réaliser une cuisine créative et 
qualitative. Les quatre cuisines professionnelles s'étendent sur plus 
de 300 m2 et offrent la possibilité de s'initier ou de se perfectionner 
à toutes les techniques et cuisines, des plus traditionnelles aux plus 
atypiques et ce grâce à des équipements de dernière génération.  
 
Ces plateaux techniques sont également de véritables laboratoires 
de recherche et de développement culinaire.  
 
Le Centre de Formation d'Alain Ducasse propose une trentaine de 
thèmes dédiés aux Arts Culinaires, tels que la "Entrées et plats trois 
étoiles", "La cuisine de nos bistrots", "Recettes et menus à coûts 
maîtrisés" ou encore "Snacking Finger Food". Nous accueillons 
également des chefs invités prestigieux tels que Jacques Maximin, 
Adeline Grattard, Alberto Herrãiz et bien d'autres.  

 

 Les formations du 
 Centre de Formation 
 d’Alain Ducasse 
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Autres Expertises Restaurant 

  

Parce que la réussite est celle de toute une équipe, des formations 
Sommellerie, Service et Préparation aux Contrôles 
d'Hygiène appliquées aux métiers de la restauration vous sont 
proposées. 

Compétences Générales 

 

 

 

Le Centre de Formation propose également des formations en 
Gestion Economique d'un restaurant, Marketing et Communication. 

 
Les formations "Autres Expertises et Compétences Générales" sont 
réalisées dans différents établissements parisiens de qualité. 

 
 

3 formats de formations : 
 

 
�  Les formations courtes de perfectionnement  

 
Nos formations durent de 8 à 40 heures, selon qu’il s’agit de 
formations de 1 ou plusieurs journées.  
 
Elles s’adressent à tous les professionnels de la restauration. Elles 
offrent la possibilité de se former davantage sur un thème particulier 
de la restauration. En 2011, 44 formations sont proposées dans le 
catalogue des formations. 
 

�  Les formations sur site 
 
En France comme à l’étranger, notre équipe de formateurs 
intervient chez les professionnels en tenant compte de leur 
environnement de travail, leurs contraintes, leurs attentes. 
Toutes les formations proposées dans notre programme sont 
susceptibles d’être dispensées chez le client. 
 

�  La formation de reconversion professionnelle 
 
Ce programme d’une durée de 8 à 14 semaines permet aux 
particuliers, non professionnels, d’accéder rapidement à un niveau 
de qualification professionnelle dans les métiers de la restauration.  
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Les avantages de nos formations :  

·  Un engagement de qualité et d'excellence 
·  Un échange avec des professionnels  
·  La transmission d'un savoir-faire reconnu 
·  De nouvelles idées pour les réalisations culinaires 
·  Des méthodes pédagogiques participatives et
·  Le respect des produits de qualité  
·  Des équipements de dernière génération 
·  Le développement des compétences  
·  Un nombre de participant limité à 12 

Supports pédagogiques :  

·  Une documentation sur  le déroulement du stage
à chaque participant. Elle  comprend notre pédagogie, nos 
engagements, les fiches techniques des recettes réalisées 
et les fournisseurs référencés 

Certificat de stage :  

A la fin de la formation, chaque participant se voit décerner un 
document certifiant son passage dans le Centre de F
d’Alain Ducasse. 

Un service de traduction :  

Les participants peuvent bénéficier d’un service de traduction, 
moyennant un coût supplémentaire. 

Hébergement :  

Pour agrémenter le séjour de nos participants nous leur proposons 
un choix de logements susceptibles de faciliter leur f

Un engagement de qualité et d'excellence  

faire reconnu  
De nouvelles idées pour les réalisations culinaires  
Des méthodes pédagogiques participatives et inductives  

Des équipements de dernière génération  

déroulement du stage est remise 
notre pédagogie, nos 

hniques des recettes réalisées 

A la fin de la formation, chaque participant se voit décerner un 
certifiant son passage dans le Centre de Formation 

Les participants peuvent bénéficier d’un service de traduction, 

Pour agrémenter le séjour de nos participants nous leur proposons 
un choix de logements susceptibles de faciliter leur formation. 
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Les chefs et intervenants du Centre de Formation d’Alain Ducasse 
disposent d’un ensemble de compétences couvrant les domaines 
de la cuisine, de la pâtisserie, du service et de la sommellerie.  

Des chefs extérieurs interviennent pour des formations qui 
requièrent des compétences spécifiques. 

Ensemble, ils forment un comité pédagogique qui conduit une 
réflexion permanente sur l’évolution des pratiques culinaires. 

 

Le chef exécutif du Centre de Formation :  

 

Philippe Gollino  est né à Monaco et a grandi 
face à la Méditerranée. Il débute sa carrière 
en 1988 dans plusieurs établissements étoilés 
de la Côte d’Azur puis la poursuit à Paris en 
1998, au restaurant Alain Ducasse. En 2000, 
il devient le second de Franck Cerutti au Louis 
XV-Alain Ducasse à Monaco, puis chef du 
restaurant Bar & Bœuf en 2005. Ses qualités 
de formateur l’amènent tout naturellement à 
intégrer ensuite le Centre de Formation. Il 
devient chef exécutif du Centre de Formation 
en 2009. 

 

 

 

 Le comité pédagogique  
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Il est assisté par les chefs formateurs : 

 

Tim Briggs   

Originaire d’Angleterre, ce passionné de cuisine 
française accède rapidement à des postes à 
responsabilité dans des restaurants étoilés de la 
Côte d’Azur. Après quatre années passées au sein 
de la maison Troisgros, Tim rejoint Alain Ducasse 
Formation en 2006. 

 

 

Yann Capsie 

Fort de nombreuses expériences en France et en 
Suisse, notamment dans les restaurants Spoon de 
Saint-Tropez et de Gstaad jusqu’en 2007. Yann 
Capsie travaille ensuite dans différents 
établissements dans le sud de la France puis à 
Lausanne en Suisse. C’est en 2010, qu’il rejoint à 
nouveau Alain Ducasse Formation et Conseil en 
tant que chef formateur et consultant.

 

 

   

Originaire d’Angleterre, ce passionné de cuisine 
française accède rapidement à des postes à 
responsabilité dans des restaurants étoilés de la 
Côte d’Azur. Après quatre années passées au sein 
de la maison Troisgros, Tim rejoint Alain Ducasse 

Fort de nombreuses expériences en France et en 
Suisse, notamment dans les restaurants Spoon de 

Tropez et de Gstaad jusqu’en 2007. Yann 
travaille ensuite dans différents 

établissements dans le sud de la France puis à 
Lausanne en Suisse. C’est en 2010, qu’il rejoint à 
nouveau Alain Ducasse Formation et Conseil en 

e chef formateur et consultant. 

 

 

Franck GEUFFROY
 
Franck a tout d’abord évolué plusieurs années aux 
côtés de Christophe Felder au Crillon. Franck fera, 
par la suite, plusieurs expériences en pâtisserie 
de restauration avant de rejoindre le restaurant 
Alain Ducasse au Plaza Athénée en tant que chef 
pâtissier en 2004. Franck a été vice
France du dessert à l’assiette, 1
dégustation, en 1998. En 2010, il rejoint Alain 
Ducasse Formation et Conseil en tant que chef 
formateur et consultant.

 
Emmanuel Lacaille

Originaire de la Marne, Emmanue
découvert, grâce à ses nombreuses expériences, 
des univers de cuisine et des régions riches en 
produits de grande qualité: la Normandie, la 
Champagne et enfin la Riviera, dont il explore les 
richesses pendant 5 années aux côtés de Franck 
Cerrutti. C'est après un parcours exemplaire 
qu'Emmanuel rejoint en 2009 l'équipe d'Alain 
Ducasse Formation et Conseil pour diffuser tout 
son savoir 
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Franck GEUFFROY   

a tout d’abord évolué plusieurs années aux 
côtés de Christophe Felder au Crillon. Franck fera, 
par la suite, plusieurs expériences en pâtisserie 
de restauration avant de rejoindre le restaurant 
Alain Ducasse au Plaza Athénée en tant que chef 

er en 2004. Franck a été vice-champion de 
France du dessert à l’assiette, 1er prix de 
dégustation, en 1998. En 2010, il rejoint Alain 
Ducasse Formation et Conseil en tant que chef 
formateur et consultant. 

Emmanuel Lacaille  

Originaire de la Marne, Emmanuel Lacaille a 
découvert, grâce à ses nombreuses expériences, 
des univers de cuisine et des régions riches en 
produits de grande qualité: la Normandie, la 
Champagne et enfin la Riviera, dont il explore les 
richesses pendant 5 années aux côtés de Franck 

tti. C'est après un parcours exemplaire 
qu'Emmanuel rejoint en 2009 l'équipe d'Alain 
Ducasse Formation et Conseil pour diffuser tout 
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Jérôme Lacressonnière 

Jérôme Lacressonnière débute sa carrière dans 
les plus grandes maisons, telles que chez 
Georges Blanc à Vonnas, au Louis XV à Monaco 
ou encore à l'Hôtel Ritz de Paris. Il part ensuite 
pour Hong Kong où il officiera en tant que chef de 
cuisine pour le consul de France. Après tr
il revient à Paris et rejoint à nouveau le groupe 
Alain Ducasse en intégrant la brigade du 
restaurant "59 Raymond Poincaré". En 2000, il 
quitte la France pour se rendre à New York au 
restaurant "Alain Ducasse at the Essex House" et 
enfin en 2004, il devient chef de cuisine du 
restaurant "Beige" à Tokyo. Jérôme 
l'équipe d'Alain Ducasse Formation et Conseil en 
2010 en tant que chef formateur et consultant.

 

Christophe Larrat 

Après un apprentissage dans la famille Darroze, 
Christophe participe à l’ouverture du restaurant le 
« 59 Raymond Poincaré » avec Alain Ducasse. Il 
découvre ensuite la maison Troisgros où il officie en 
tant que chef de cuisine avant de rejoindre en 2004 
Alain Ducasse Formation et Consei
Chef Exécutif. 

 

 

débute sa carrière dans 
les plus grandes maisons, telles que chez 
Georges Blanc à Vonnas, au Louis XV à Monaco 
ou encore à l'Hôtel Ritz de Paris. Il part ensuite 
pour Hong Kong où il officiera en tant que chef de 
cuisine pour le consul de France. Après trois ans, 
il revient à Paris et rejoint à nouveau le groupe 
Alain Ducasse en intégrant la brigade du 
restaurant "59 Raymond Poincaré". En 2000, il 
quitte la France pour se rendre à New York au 
restaurant "Alain Ducasse at the Essex House" et 

il devient chef de cuisine du 
restaurant "Beige" à Tokyo. Jérôme  a rejoint 
l'équipe d'Alain Ducasse Formation et Conseil en 
2010 en tant que chef formateur et consultant. 

Après un apprentissage dans la famille Darroze, 
participe à l’ouverture du restaurant le 

» avec Alain Ducasse. Il 
découvre ensuite la maison Troisgros où il officie en 
tant que chef de cuisine avant de rejoindre en 2004 
Alain Ducasse Formation et Conseil dont il est le 

Frederic Moreau 

Après avoir exercé dans de nombreux hôtels 
prestigieux auprès de chefs de renom comme 
Eric Briffard, Philippe Labbé ou Dominique 
Bouchet, Frédéric rejoint en 2000 les équipes 
d’Alain Ducasse Formation et Conseil en tant q
chef formateur et consultant
 
Nicolas Navarro

Nicolas Navarro est un passionné de cuisine et 
amoureux des beaux produits. C’est après un 
parcours exemplair
Sens, en passant par le Mas de Pierre et le Plaza 
Athénée, que Nicolas rejoi
Ducasse Formation pour y dispenser tout son 
savoir en tant que chef formateur et consultant
 
 
Sébastien Pejus

Fort de multiples expériences, notamment au sein 
de palaces parisiens, tels que le Ritz, le Georges 
V ou le Plaza Athénée, Sébastien intègre Alain 
Ducasse Entreprise en participant à l’ouverture
Jules Vernes. Il rejoint ensuite Alain Ducas
Formation en Conseil en 2008
formateur et consultant.
Chefs invités :  
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près avoir exercé dans de nombreux hôtels 
prestigieux auprès de chefs de renom comme 
Eric Briffard, Philippe Labbé ou Dominique 
Bouchet, Frédéric rejoint en 2000 les équipes 
d’Alain Ducasse Formation et Conseil en tant que 

formateur et consultant. 

Nicolas Navarro   

Nicolas Navarro est un passionné de cuisine et 
amoureux des beaux produits. C’est après un 
parcours exemplaire, du Crillon au Jardin des 

, en passant par le Mas de Pierre et le Plaza 
Athénée, que Nicolas rejoint l’équipe d’Alain 
Ducasse Formation pour y dispenser tout son 

en tant que chef formateur et consultant. 

Pejus  

Fort de multiples expériences, notamment au sein 
de palaces parisiens, tels que le Ritz, le Georges 

Athénée, Sébastien intègre Alain 
ucasse Entreprise en participant à l’ouverture du 

Jules Vernes. Il rejoint ensuite Alain Ducasse 
Formation en Conseil en 2008 en tant que chef 
formateur et consultant. 
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  Franck CERUTTI - Le Louis XV 
Ducasse, Monaco 
 
Depuis la Terrasse du Juana où il a fait ses débuts 
jusqu’au Louis XV – Alain Ducasse à 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 
les restaurants de l’Hôtel de Paris à Monaco.
 
 
 

 
 

Christophe SAINTAGNE–  
Entreprise 
 
Tout d’abord formé par Guillaume Louet et 
Philippe Groult, Christophe Saintagne rejoint les 
cuisines d’Alain Ducasse au 59 Poincaré puis a
Plaza Athéneé et enfin il se voit confier, en 2002, 
la brigade du restaurant « Aux Lyonnais
2005 à 2008, il seconde Jean
l’Hôtel de Crillon puis retrouve Alain Ducasse en 
2008 en tant que chef corporate de ses 
restaurants. Depuis fin 2010 il dirige les cuisines 
du Plaza Athenée. 

 
 
 
 
 
 
 

Le Louis XV - Alain 

Depuis la Terrasse du Juana où il a fait ses débuts 
Alain Ducasse à 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 

aris à Monaco. 

 Alain Ducasse 

Tout d’abord formé par Guillaume Louet et 
Philippe Groult, Christophe Saintagne rejoint les 
cuisines d’Alain Ducasse au 59 Poincaré puis au 
Plaza Athéneé et enfin il se voit confier, en 2002, 

Aux Lyonnais ». De 
2005 à 2008, il seconde Jean-François Piège à 
l’Hôtel de Crillon puis retrouve Alain Ducasse en 
2008 en tant que chef corporate de ses 

Depuis fin 2010 il dirige les cuisines 

 
 
Benoît WITZ 
Celle 
 
Après les grands établissements de ses 
débuts, comme Paul Bocuse à Lyon, le Pré 
Catelan à Paris et le Louis XV Alain Ducasse 
à Monaco, Benoît est nommé chef de la 
Bastide des Moustiers où il prendra goût à la 
cuisine d’auberge. Il est aujourd’hui chef de 
l’Hostellerie de l’Abbaye de la Celle où il 

officie depuis maintenant 10 ans.
 

 
 
Christo phe MARTIN 
 
Après un passage à l’Auberge Bretonne et à 
l’Auberge de l’Ill, Christophe intègre à 26 ans le 
restaurant le Louis XV 
deviendra en seulement trois ans le second de 
Franck Cerruti. En 2004 Alain Ducasse
Christophe les reines de l’Andana, où il exerce 
son talent au travers d’une cuisine authentique
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Benoît WITZ - Restaurant l’Abbaye de la 

Après les grands établissements de ses 
débuts, comme Paul Bocuse à Lyon, le Pré 

à Paris et le Louis XV Alain Ducasse 
à Monaco, Benoît est nommé chef de la 
Bastide des Moustiers où il prendra goût à la 
cuisine d’auberge. Il est aujourd’hui chef de 
l’Hostellerie de l’Abbaye de la Celle où il 

officie depuis maintenant 10 ans. 

phe MARTIN - Restaurant L’Andana 

Après un passage à l’Auberge Bretonne et à 
l’Auberge de l’Ill, Christophe intègre à 26 ans le 
restaurant le Louis XV – Alain Ducasse où il 
deviendra en seulement trois ans le second de 
Franck Cerruti. En 2004 Alain Ducasse confie à 
Christophe les reines de l’Andana, où il exerce 
son talent au travers d’une cuisine authentique. 
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Rui MARTINS - Restaurant SPOON PARIS
 
Rui Martins débute sa formation auprès de Pascal 
Bardet à l’Hôtel Le Parc avant de partir à Madère 
pour 2 ans et d’évoluer aux côtés de Benoit 
Sinthon, unique chef étoilé de l’Ile. Il rentre en 
France et retrouve Pascal Bardet au Bar à Boeuf où 
il restera 3 ans. Aujourd’hui Rui Martins est le 
Chef du Spoon à Paris. 
 

 
Nicolas BERGER – Pâtisserie 
Entreprise 
 
Tout d’abord chef pâtissier au restaurant Alain 
Ducasse the Essex House à New York, Nicolas 
officie aujourd’hui en tant que chef pâtissier d’Alain 
Ducasse Entreprise. Membre de comité 
pédagogique, il intervient dans la mise en place et 
l’évolution des nouveaux programmes de pâtisserie 
du Centre de Formation d’Alain Ducasse et de 
l’ENSP. 
 
Jacques MAXIMIN – Restaurant «
marine » à Cagnes-sur-mer 
 
Après un riche apprentissage durant lequel il 
exerça notamment sous la direction de Roger 
Verger, Jacques Maximin prend la direction du 
Chantecler à l’hôtel Negresco où il obtiendra deux 
étoiles au Michelin. Sacré l’un des Meilleurs 
Ouvriers de France il ouvre ensu
restaurant à Vence « La table d’ami ». Mr 
Maximin est aujourd’hui consultant d’Alain 
Ducasse. 

Restaurant SPOON PARIS  

Rui Martins débute sa formation auprès de Pascal 
à l’Hôtel Le Parc avant de partir à Madère 

pour 2 ans et d’évoluer aux côtés de Benoit 
Sinthon, unique chef étoilé de l’Ile. Il rentre en 
France et retrouve Pascal Bardet au Bar à Boeuf où 
il restera 3 ans. Aujourd’hui Rui Martins est le  

Pâtisserie – Alain Ducasse 

Tout d’abord chef pâtissier au restaurant Alain 
Ducasse the Essex House à New York, Nicolas 
officie aujourd’hui en tant que chef pâtissier d’Alain 
Ducasse Entreprise. Membre de comité 

dagogique, il intervient dans la mise en place et 
l’évolution des nouveaux programmes de pâtisserie 
du Centre de Formation d’Alain Ducasse et de 

Restaurant «  Bistrot de la 

Après un riche apprentissage durant lequel il 
exerça notamment sous la direction de Roger 
Verger, Jacques Maximin prend la direction du 
Chantecler à l’hôtel Negresco où il obtiendra deux 
étoiles au Michelin. Sacré l’un des Meilleurs 

uvre ensuite son propre 
Vence « La table d’ami ». Mr 

’hui consultant d’Alain 

Jean MONTAGARD 
expert en cuisine bio
 
Voyageur passionné, Jean Montagard
premier chef cuisinier, reconnu 
internationalem
biovégétarienne. Sa connaissance des produits 
et son expertise technique, lui permettent de 
remettre au goût du jour les céréales et les 
légumes oubliés au travers d’une cui
moderne et inventive.
 
 
 
 

Patrice DEMANGEL
en cuisine diététique
 
Après un petit tour de France de grandes tables, 
Patrice Demangel devient le chef de cuisine du 
Grand hôtel de Saint Jean de Luz
puis est nommé chef des cuisines du Sofitel 
Miramar de Biarritz pendant 13 ans : spécialiste, 
entre autre, de la cuisine légère et bien être 
(auteur du livre " Légère Gourmandises") il 
décide, début 2010, de créer sa propre société 
(DE2C) de conseils autour de cette thématique" 
la cuisine bonne et bonne à la santé" conseils 
donnés aussi bien à la restauration qu' à des 
groupes de l'agro
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Jean MONTAGARD - Cuisine - Chef et 
expert en cuisine bio  

Voyageur passionné, Jean Montagard est le 
premier chef cuisinier, reconnu 
internationalement, à pratiquer la cuisine 

égétarienne. Sa connaissance des produits 
et son expertise technique, lui permettent de 
remettre au goût du jour les céréales et les 
légumes oubliés au travers d’une cuisine 
moderne et inventive. 

Patrice DEMANGEL  - Cuisine - Chef et expert 
en cuisine diététique  

Après un petit tour de France de grandes tables, 
Patrice Demangel devient le chef de cuisine du 
Grand hôtel de Saint Jean de Luz pendant 7 ans 
puis est nommé chef des cuisines du Sofitel 
Miramar de Biarritz pendant 13 ans : spécialiste, 
entre autre, de la cuisine légère et bien être 
(auteur du livre " Légère Gourmandises") il 
décide, début 2010, de créer sa propre société 

conseils autour de cette thématique" 
la cuisine bonne et bonne à la santé" conseils 
donnés aussi bien à la restauration qu' à des 
groupes de l'agro-alimentaire. 
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Adeline GRATTARD  - Cuisine - Restaurant 
Yam'Tcha  
 
Chef de cuisine de 32 ans, Adeline Grattard a 
notamment débuté sa carrière chez Pascal Barbot à 
« l’Astrance ». Après un séjour de 3 ans à Hong 
Kong, elle rentre à Paris et ouvre avec son époux 
un restaurant le « Yam’Tcha ». Elle y mêle 
subtilement les techniques françaises et asiatiques 
afin de créer des plats aux origines métissées. 
Moins d'un an après l’ouverture de son 
établissement, elle reçoit sa première étoile au 
Guide Michelin et est reconnue « Grand de 
demain » par le Gault et Millau. 

 
 
 

Alberto HERRAIZ  - Cuisine - El Fogon 
 
Héritier d’une lignée de quatre générations de 
cuisiniers castillans, Alberto Herráiz décide il y a 
plus de 10 ans de venir s’installer à Paris afin 
d’ouvrir un restaurant de cuisine espagnole le 
« Fogón », pour lequel il obtient une étoile au Guide 
Michelin. Son objectif, moderniser le goût de 
l’Espagne traditionnelle par un regard extérieur. Il 
puise dans les terroirs les recettes et les diffuse 
avec une esthétique moderne et sans clichés. 
Auteur de plusieurs livres sur les recettes 
traditionnelles la cuisine espagnole, intitulés « Dix 
façons de préparer », Alberto Herráiz contribue 
grandement à faire connaître et découvrir la culture 
gastronomique espagnole. 

. 
 

 
.  
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�  Les experts 
 
 

Gérard MARGEON - Sommellerie 
Ducasse Entreprise 
 
Après une première expérience de cinq années 
à l’hôtel Miramar de Biarritz en tant que chef 
sommelier, Gérard est nommé en 1987 chef 
sommelier de l’hôtel Méridien à Paris. 1993 
marque sa rencontre avec Alai
intègre le restaurant le Louis XV 
à Monaco et participe à pl
Depuis 2000 Gérard officie à l’hôtel Plaza 
Athénée en tant que Chef Sommelier ainsi qu’au 
sein d’Alain Ducasse Entreprise, en tant q
Directeur de la sommellerie. 
 

 
 
 

 
Guillem KERAMBRUN – Sommellerie 
Ducasse Entreprise 
 
Après plusieurs années d’expérience en France 
et à l’étranger en tant que sommelier, c’est au 
restaurant Aux Lyonnais, que Guillem débute sa 
carrière au sein d’Alain Ducas
Adjoint de Gérard Margeon, Guillem supervise 
aujourd’hui la gestion des vins pour l’ensemble 
des établissements d’Alain Ducasse Entreprise.
 

 
 

Sommellerie – Alain 

Après une première expérience de cinq années 
à l’hôtel Miramar de Biarritz en tant que chef 
sommelier, Gérard est nommé en 1987 chef 
sommelier de l’hôtel Méridien à Paris. 1993 
marque sa rencontre avec Alain Ducasse : il 
intègre le restaurant le Louis XV – Alain Ducasse 
à Monaco et participe à plusieurs ouvertures. 

Gérard officie à l’hôtel Plaza 
Athénée en tant que Chef Sommelier ainsi qu’au 
sein d’Alain Ducasse Entreprise, en tant que 

 

Sommellerie – Alain 

Après plusieurs années d’expérience en France 
et à l’étranger en tant que sommelier, c’est au 
restaurant Aux Lyonnais, que Guillem débute sa 
carrière au sein d’Alain Ducasse Entreprise. 
Adjoint de Gérard Margeon, Guillem supervise 
aujourd’hui la gestion des vins pour l’ensemble 
des établissements d’Alain Ducasse Entreprise. 

 
 
 

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

 
 
 
 
 
 

 
Nathalie GOLLIET 
 
Après 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 Ile
à 2007. Passionnée par la promotio
régions et de leur art de vivre, elle crée ensuite 
l’Atelier de communication culinaire pour 
accompagner dans leur communication les PME 
de l’hôtellerie et de la restauration.
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Marc LOISEAU - Communication 

Après avoir travaillé dans le secteur des études 
de marché et d’opinion, Marc Loiseau a occupé 
différentes fonctions chez Publicis où 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 

ccupé 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 Ile-de-France de 1999 
à 2007. Passionnée par la promotion des 
régions et de leur art de vivre, elle crée ensuite 
l’Atelier de communication culinaire pour 
accompagner dans leur communication les PME 
de l’hôtellerie et de la restauration. 
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Xavier BONNIOT - Gestion économique
 
Après 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. Titulair
de quatre diplômes hôteliers,
actuellement des cours de gestion de restaurants 
au sein de l’AIM. Il pratique également des audits 
et restructuration d’entreprise. 
 

 
 
 
 
                     

Alexandre DUBARRY – L’enchantement du 
client d’un restaurant 
 
Fondateur du cabinet de conseil Quatre Epices, 
spécialisé dans la restauration et l’hôtellerie de luxe 
Alexandre Dubarry intervient régulièrement 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 scène et comédien, cette 
double compétence le conduit à proposer des 
séminaires de formation inspirés des techniques 
théâtrales. 

 
 
 
 
 
 

Gestion économique  

Après 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 diplômes hôteliers, il dispense 

de gestion de restaurants 
Il pratique également des audits 

 

L’enchantement du 

Fondateur du cabinet de conseil Quatre Epices, 
spécialisé dans la restauration et l’hôtellerie de luxe 
Alexandre Dubarry intervient régulièrement dans les 
organisations pour faciliter la communication des 
managers et renforcer la cohésion des équipes. 

ant une formation en psychologie et son 
expérience de metteur en scène et comédien, cette 
double compétence le conduit à proposer des 
séminaires de formation inspirés des techniques 

Michel VEYRET 
alimentaire  
 
Michel est ingénieur en restauration et expert 
en sécurité alimentaire. Après diverses 
expériences en restauration commerciale et 
collective, dont la direction de la cuisine 
centrale de la Ville de Nice, il est nommé 
Directeur de l’agence BVC à Paris et 
accompagne Alain Ducasse Formation et 
Conseil dans ses missions de conseil

 
 
 
 

 
Antoine MAGNIER
 
De Paris à New York, de Londres à Monaco, 
après 12 années passées au sein des 
restaurants gastronomiques, auberges, 
bistrots ou encore concepts innovants. 
Antoine Magnier transmet son savoir
sur les différentes approches du service, de 
la relation cl
équipes opérationnelles.
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Michel VEYRET – Hygiène et sécurité 
 

est ingénieur en restauration et expert 
en sécurité alimentaire. Après diverses 
expériences en restauration commerciale et 
collective, dont la direction de la cuisine 
centrale de la Ville de Nice, il est nommé 
Directeur de l’agence BVC à Paris et 

e Alain Ducasse Formation et 
Conseil dans ses missions de conseil. 

Antoine MAGNIER -Service en salle 

De Paris à New York, de Londres à Monaco, 
après 12 années passées au sein des 
restaurants gastronomiques, auberges, 
bistrots ou encore concepts innovants. 
Antoine Magnier transmet son savoir-faire 
sur les différentes approches du service, de 
la relation client et de l’encadrement des 
équipes opérationnelles. 
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« Un grand merci pour le professionnalisme et l’attention qu’a porté 
notre formateur aux stagiaires. C’est une personne passionnée qui 
a le plaisir de partager cette passion ». Demeure de tradition en 
Bourgogne. 

« Merci à toute l’équipe pour votre accueil, votre savoir faire et votre 
sympathie ». Aubergiste en Provence. 

« Très grande recherche culinaire, méthode pédagogique 
formidable. Le Chef est un très grand professionnel et très bon 
pédagogue ». Château privé en banlieue parisienne. 

« Très bon travail, cours très clair. Bonne explication, une très 
grande rigueur et un formateur très humain, amoureux de son 
métier ». Chef gérant d’une cuisine centrale. 

« Une cuisine au « top niveau », très bonne présentation, matériel 
formidable ». Chef privé sur un bateau. 

« Un régal pour les yeux, la bouche, le nez ! » Traiteur dans le 
Limousin. 

« Recettes de haut niveau avec des produits de très grande 
qualité ». Pâtissier à Bordeaux. 

« J’ai appris beaucoup de choses ». Snack à Paris. 

« Toute leçon doit être une réponse, cette phrase est en parfait 
accord avec cette formation. Le formateur a répondu à nos attentes 
en répondant à toutes mes questions, très bonne semaine. Je suis 
agréablement surpris par la méthode pédagogique qui est claire et 
qui rend la compréhension excellente ». Restaurateur canadien 

 

 Quelques 
 témoignages  
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