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Le Centre des monuments nationaux

et Le Cordon Bleu Paris

s’associent pour proposer

des ateliers culinaires

valorisant les savoir-faire gastronomiques francais
a ’hotel de la Marine
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Communiqué de presse

Le Centre des monuments nationaux s’associe avec Le Cordon Bleu, célébre institut
d’arts culinaires et de management hotelier fondé en 1895. A partir de fin novembre 2023
au sein de ’hotel de la Marine, les chefs du Cordon Bleu Paris, dont plusieurs étoilés au
Guide Michelin, proposeront une gamme d’expériences autour de la gastronomie pour
un large public, en individuel ou en groupe. Les participants pourront expérimenter les
savoir-faire d’excellence et de l’art de vivre a la francgaise au travers d’ateliers cuisine,
patisserie et cenologie. Des événements d’exception seront également proposés a
destination des groupes et entreprises.

L’Hotel de la Marine proposera une nouvelle offre couplée incluant une démonstration
culinaire ainsi qu’une visite des espaces patrimoniaux, s’étendant des Appartements
XVIII¢ siécle des Intendants du Garde-Meuble de la Couronne aux somptueux salons

d'apparat aux mille dorures.

Informations et réservations prochainement sur :

« C’est un voyage gastronomique que les ateliers culinaires Le Cordon Bleu

a ’Hétel de la Marine souhaitent transmettre a travers des expériences, qui

ne se découvriront pas seulement avec les yeux, mais avec le golt, le nez,
I’éveil des sens. »

André J. Cointrau, président Le Cordon Bleu

Un voyage gastronomique au cceur de I’Hétel de la Marine

Les chefs du Cordon Bleu proposent une offre diversifiée, s’adaptant aux appétences de
chacun, en adéquation avec loffre culturelle développée au sein du monument et des
différents types de publics le fréquentant. Une dizaine de formats d’ateliers et animations
autour du patrimoine de la gastronomie francaise et de l'outre-mer sera disponible, du mardi
au samedi, de 11h a 22h. Les tarifs proposés varieront de 28€ a 230¢€, selon les ateliers. Les
thématiques présentées au travers des ateliers seront variées, allant de la cuisine du
XVIII¢ siecle, a la cuisine régionale francgaise, la cuisine du patrimoine culinaire ultramarin, la
cuisine des épices, les spécialités culinaires typiques de Paris et d’lle-de-France, les
patisseries du XVIII®¢ siecle, les techniques culinaires frangaises au service des cuisines du
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monde, les choux et les éclairs, le chocolat, le service du vin ou encore Uhistoire et la culture
des vignobles francais et bien d’autres !

Les démonstrations et ateliers seront animés par
une équipe composée de chefs de cuisine, chefs
patissiers, chefs boulangers et un chef sommelier,
encadrée par le chef Eric Briffard, Meilleur Ouvrier |
de France cuisinier et le chef Fabrice Danniel,
finaliste du concours Meilleur Ouvrier de France .
patissier.

Dans un souci de proposer une offre de qualité et de
préserver l’environnement, les produits frais de
qualité, de saison seront privilégiés. Le Cordon Bleu |

est signataire de la Charte de la saisonnalité et DS
s’engage dans des pratiques éco-responsables
(proximité géographique des producteurs, achat de
péche durable, lutte contre le gaspillage, tri des
déchets...). Ainsi, la saisonnalité et les producteurs =
qui font le patrimoine artisanal de la France seront

mis en valeur dans les ateliers.
© Le Cordon Bleu Hotel de la Marine

Ces ateliers prendront place dans les anciens

appartements de Madame de Ville-d’Avray, situés a Uentresol de I'Hotel de la Marine,
aménagés, équipés et meublés par Le Cordon Bleu, dans le respect du monument et avec un
soin particulier quant a la qualité de la réalisation des aménagements. Les surfaces sensibles
seront protégées pour leur préservation optimale et les aménagements seront totalement
réversibles. Les structures et les matériaux employés seront en harmonie avec 'image du lieu,
dans une esthétique épurée de haute qualité.

En quelques chiffres :

350 m?

3 salles de démonstration et de pratique

1 salle dédiée a 'cenologie
1salle a manger
1 boutique
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Les ateliers

Les ateliers cuisine - 1a 3h

Les ateliers de cuisine proposeront des démonstrations d’une durée de 1h a 3h, comprenant
démonstrations, expérimentation et dégustations. Des recettes variées et savoureuses seront
déclinées au rythme des quatre saisons. Des formats spécifiques permettront de vivre une
expérience inoubliable tels que les ateliers dinatoires ou les masterclass. Les ateliers
dinatoires proposeront une gamme de 4 menus au choix comprenant un apéritif, une entrée,
une soupe de saison, un plat, un dessert et des gourmandises. Chaque participant aura
Lopportunité de vétir le tablier et de réaliser une entrée, sous les conseils du chef qui réalisera
le reste du menu. Les masterclass, quant a elles, seront animées par des chefs invités qui
feront découvrir aux curieux les saveurs variées de la cuisine de France et du monde, telles
que la cuisine créole avec la cheffe cuisiniére et animatrice de télévision Babette de Roziéres.

Infos pratiques :

Démonstration de cuisine : Durée 1h, 33 €
Cuisine - Atelier Capitaine : Durée 2h, 110 €
Cuisine - Atelier Amiral : Durée 3h, 165 €
Ateliers dinatoires : Durée 3h, 230 €
Masterclass : Durée 3h, 165 €

Les ateliers patisserie — 1h a 3h

Les ateliers patisserie proposeront également une gamme d’ateliers
allant de la démonstration a la pratique culinaire et la dégustation,
durant de 1h a 3h. Chaque vendredi et samedi, les visiteurs auront
Popportunité de participer a un tea time comprenant la réalisation
de macarons de saison a emporter, puis la dégustation de
différentes gourmandises salées et sucrées réalisées par les chefs.
Les gourmands pourront également se délecter d’une sélection de

thés du monde ainsi que d’une coupe de champagne.

© Le Cordon Bleu Hétel
de la Marine

Infos pratiques :

Démonstration de patisserie : Durée 1h, 28 €
Patisserie - Atelier Capitaine : Durée 2h, 98 €
Patisserie - Atelier Amiral : Durée 3h, 145 €
Tea time : Durée 3h, 170 €
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Les ateliers d’cenologie - 2h

Vincent Féron, sommelier expert, proposera des ateliers thématiques, de linitiation a
approfondissement. Les personnes souhaitant expérimenter 'art de 'cenologie pourront

Infos pratiques :



