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Eric LEJOINDRE

Pour la 9®m année consécutive, la
coquille St Jacques, un des produits
phare de la gastronomie francaise,
est mise a I'honneur a l'occasion de

e la Féte de la Coquille St Jacques
qui se tiendra du 23 au 25 janvier
a Montmartre, terroir de traditions et
d'accueil.
IR

La Féte de la coquille St Jacques
promeut chaque année les saveurs et golits uniques
au monde de ces coquilles d’Erquy, Saint-Quay
Portrieux et de Loguivy de la mer, trois communes
des Cétes d’Armor.

Gilles GUILLET

Nouvelle édition de la désormais
célebre et incontournable Féte de
la coquille St Jacques d’Erquy, dans le
cadre de la Féte patronale de St Vincent,
patron des vignerons, a Montmartre.

' Fidelesanotretradition,nosamispécheurs
des Cotes d’Armor seront présents tout
au long de ce 4*m week-end de janvier 2015

pourfaire laféte aveclaCommanderie du Clos
Montmartre, organisatrice de I'événement, et nous
offrir les plus beaux spécimens de leurs produits :
la coquille St Jacques, bien sir, justement
dénommée la perle de la Baie de St Brieuc, toute la
variété des poissons venus en direct de la Criée
d’Erquy, les huitres, les coquillages, tous ces
produits de la mer que nous aimons savourer avec
gourmandise et qui enchantent les papilles les plus
raffinées !

Chaque année, la demande est de plus en plus
importante, car tous les vrais amateurs savent
apprécier la belle qualité et la grande fraicheur
de ces merveilles de l'océan venues tout droit
des ports de péche bretons ! Prenez donc vos
précautions et ne tardez pas a venir faire vos courses !

Musique traditionnelle, chant marin et danses
folkloriques  viendront  accompagner  leur
dégustation.

Je suis heureux et fier que la Mairie du 18e s'associe
une nouvelle fois a la Commanderie du Clos
Montmartre qui, dans le cadre de la traditionnelle
Féte de la Saint Vincent, propose a tous les visiteurs
de célébrer l'esprit et les saveurs de notre territoire.

J'espére  que vous viendrez  nombreux
rencontrer nos amis bretons pour féter la
coquille St Jacques  costarmoricaine du
23 au 25 janvier prochains dans le magnifique
Montmartre, au coeur du 18¢ arrondissement et de
Paris.

Bonne féte de la coquille St Jacques a toutes et a
tous.

Il 'y aura aussi bien sir les habituels stands
de produits du terroir, essentiellement bretons, mais
en provenance aussi d'autres régions des provinces
francaises, pour offrir a la dégustation des visiteurs
les vins, les charcuteries, les biscuits, les liqueurs et
autres biéres artisanales, de quoi satisfaire tous les
amateurs les plus exigeants.

Tout le quartier des Abbesses et de la rue Lepic
fera la féte, en compagnie des commercants et des
associations du quartier, dans une ambiance joyeuse
et musicale.

Les Confréries venues tout exprés d'un peu partout
de laFrance, accompagnées de groupes folkloriques,
célébreront dignement le saint patron des vignerons
par un défilé en costumes traditionnels dans les
rues de Montmartre, puis au cours d'une messe
qui sera dite cette année encore en |'église St Jean
de Montmartre, samedi 24 janvier a 18h30, suivie
d'un exceptionnel diner de gala.

On vous attend trés nombreux, habitants de nos
quartiers mais aussi visiteurs de passage, pour
découvrir et partager ce magnifique moment
de convivialité :

Féte de la St Vincent
et de la coquille St Jacques a Montmartre

De la rue Lepic a la place des Abbesses
Samedi 24 et dimanche 25 janvier 2015 !

@ CCI cOTES D’ARMOR

Dominique LECOMTE

La CClI des Cétes d'Armor,
gestionnaire des ports de péche et des criées
reprend la coordination
de l'événement pour la
2nde année consécutive,
aux cotés de I|'Association rhéginéenne de la
coquille Saint Jacques et de la Commanderie du
clos Montmartre. Cette féte sera une nouvelle
fois l'occasion de fédérer et de promouvoir
I'ensemble de lafiliere péche, de mettre en avant,
la qualité des produits de notre territoire et
la force et la rigueur du travail des entreprises
a travers les hommes et les femmes qui
interviennent dans ce secteur.

La CCl des Cotes d’Armor a souhaité cette année
profiter de cette féte pour mettre en lumiére ces
hommes et ces femmes a travers une exposition
photos que vous pourrez découvrir sur les grilles
de la Commanderie du Clos Montmartre, au
pied du Sacré-Coeur ainsi qu'au restaurant La
Mascotte. A découvrir, le regard croisé de deux
photographes, Lucile Chombart de Lauwe et
Christian Lameul embarqués, le temps d'une
campagne de péche, sur des hauturiers de Jean
Porcher, pour saisir des instants de vie a bord.
Un autre regard sur la péche. A bord, mais aussi
a terre, des photos qui témoignent d'un métier

Rémy CABARET

Les Samedi 24 et
Dimanche 25 Janvier

C%“ﬁc‘m%%@m’” F§ 2015, L'Association
2 qai//gg‘m‘—cﬁagm Rhéginéenne de |a

Coquille Saint-Jacques,
sera une nouvelle fois au cceur de la Féte
de la Coquille Saint-Jacques de la Baie
de Saint-Brieuc.

Partenaire de La Commanderie du Clos
Montmartre, et de la CCl des Cétes d’Armor, nous
nous retrouverons pour le plaisir des yeux, et celui
des gourmets et des gourmands, sur cette belle
Place des Abbesses, au pied de Montmartre, pour

6 combien difficile, mais d’'une vraie noblesse,
avec toujours la passion de la mer qui ressort...

Je souhaite remercier activement et
chaleureusement, les représentants de la filiére
qui soutiennent cet événement : France Filiére
Péche, le groupe Fi-Péche, I'entreprise Celtarmor,
la Cobrenord, le Syndicat des mareyeurs des Cotes
d’Armor, le Comité départemental des Péches,
le Crédit Maritime, et bien sir |’Armement Porcher.

Jeremercie également 'ensemble des partenaires
qui participent a l'événement, Michel Lesage
Député des Cotes d'Armor, Ailes Marines, le
Conseil Général des Cotes d’Armor, l'office de
tourisme de la Baie de Saint Brieuc, Saint Brieuc
expo Congres.

Les produits de la mer ne sont pas les seuls
a faire le déplacement, c'est tout un pan
de l'artisanat de notre terroir qui nous
accompagne pour proposer au public parisien
de découvrir et déguster nos meilleures Breizh
spécialités salées et sucrées, a travers des
exposants qui fabriquent des produits de qualité
qui font la renommée de notre territoire. Les
montmartrois pourront apprécier le savoir-faire
de nos artisans sur le marché gastronomique
qui investira la place des Abbesses durant tout
le week end.

Tous lesingrédients sontréunis pour une belle féte
qui se veut étre le porte-drapeau des entreprises
et artisans de notre territoire !

déguster les noix de Saint-Jacques, la perle des
Cotes d’Armor, mais aussi les huitres de Fréhel, et
autres spécialités bretonnes.

Vous aurez aussi le loisir outre la possibilité de faire
vos achats a des conditions trés intéressantes, de
découvrir pour la premiére fois pour beaucoup
d'entre vous, ce milieu difficile mais si passionnant
de la péche et de toute sa filiére.

Des photos superbes seront exposées
sur les grilles de la Commanderie du Clos
Montmartre, Rue Norvins, a proximité de
la Place du Tertre, ou vous pourrez admirer,
et réver de ce monde de la mer.

Nous vous attendons nombreux, ces deux jours
de Féte.



a——

La

Daint-Vineent

L'Histoire

aint-Vincent est né a Saragosse, en Espagne, ou il fut diacre
de I'évéque Valére, au Ve siecle. Condamné pour sa foi, il subit le
martyr le 22 janvier 304 avec un calme inaltérable qui n'a d'égal que
la férocité dont il fut I'objet de la part de ses bourreaux...

Toute une légende dorée entoure la vie et la mort du saint, dont
la “passion” est notamment mentionnée par Saint-Augustin.

Une relique (sans doute une étole) de Saint-Vincent fut rapportée d’Espagne
vers 543 par le roi mérovingien Childebert ler qui fit construire aux
portes de Paris pour honorer le saint, ce qui devint ensuite |I'abbaye
Saint-Germain-des-Prés. Saint-Vincent fut reconnu plus tard comme patron
des vignerons.

C'est donc avec une antique tradition parisienne que la
Commanderie du Clos Montmartre a renoué en célébrant
depuis dix ans la féte de la Saint-Vincent sur le site prestigieux
de Montmartre, “mont des martyrs”, haut lieu de foi, mais aussi terre
de vignes, de fétes et de joie !

Depuis 2006, la Commanderie du Clos Montmartre possede sa
statue de Saint-Vincent, due au talent des sculpteurs Bernard PAUL et
J-P NICOD, de la région d'Arbois (Jura).

Le traditionnel défilé

e traditionnel défilé de la Saint Vincent partira

du siege de la Commanderie du Clos Montmartre,

9bis rue Norvins, le samedi 24 janvier a 17h15.

La statue de Saint Vincent sera portée jusqu'a I'église
Saint-Jean de Montmartre (face a la Place des Abbesses) ou
sera célébrée une messe solennelle en I'honneur du saint
patron des vignerons, a 18h30.

La Commanderie du Clos Montmartre sera accompagnée
par de nombreuses Confréries notamment les Chevaliers
de la Coquille Saint Jacques des Cotes d’Armor, et bien
d‘autres venues de toutes les régions de France...

Le défilé sera escorté par de joyeux groupes folkloriques
et musicaux, tels que le Bagad de Saint Quentin en
Yvelines, les danseurs et danseuses de «Kavadenn», le
groupe folklorique «Casa de Galicia», le cercle «Ar
Gorriganed Widreuz», la fanfares «Ingré», les chorales
«les compagnons de la Butte Montmartre», «le Chahut» ainsi

que les «P'tits Poulbots».




Coquille goint—Jocques

Trésor
des Cotes d'Armor

La Coquille Saint-Jacques
« Pecten Maximus »

Véritable symbole depuis

la préhistoire, la « pecten
maximus » a ne pas confondre
avec la « Pétoncle » a été
utilisée comme monnaie
d'échange ou de décors.

Outre le symbole
de Saint-Jacques
de Compostelle,
elle est aussi un embléme

renommé en France,
et plus spécialement
en Bretagne.

C'est apres les rudes hivers de 1962
et 1963, ol les pieuvres et les congres, ses
principaux prédateurs, ont presque disparu, que
sa progression a été extrémement importante,
devenant pour les Cétes d’Armor un produit
permettant le développement d'une flotille
de bateaux de péche cdtiers atteignant a I'époque
presque les 350 unités.

Cette véritable manne pour notre grand secteur
cbtier atrés rapidementfait I'objet d'études, amenant
les pécheurs eux-mémes a la nécessité de favoriser
et de maitriser cette |
ressource.

C'est ainsi qu’aujourd’hui, cette
péche est extrémement réeglementée, avec
une période de reproduction qui chaque
année commence en Avril jusqu’au mois
d'Octobre.

Péche en période hivernale, dans
des conditions de mer souvent difficiles,
limitée a 45 minutes ou 1 heure, les gestes
doivent étre rapides et coordonnés. Entre
la mise a I'eau de la drague, qui pendant
un quart d’heure ratisse le fond sableux,
quelque fois caillouteux, a environ 5 noeuds,
et la remontée sur le bateau. La drague
(250 a 300kg) est secouée et remise a l'eau
immédiatement.

Quarante-cing minutes plus tard
tout doit étre sur le pont et c'est alors le
moment du tri des coquilles. Les petites
inférieures a 10,2 cm sont immédiatement
remises a l'eau.

@ CCI COTES D’ARMOR

Péche rapide, tres
physique et dangereuse, =<

les pécheurs de la Baie de Saint-

Brieuc, sont assistés chaque jour de

péche par la Société Nationale de Sauvetage
en mer d'Erquy, ou de Saint-Quay-Portrieux, avec
pompiers plongeurs, infirmiers, et bénévoles,
toujours préts a intervenir.

Les coquilles saint-jacques sont ensuite
débarquées aux ports pour étre vendues
immédiatement en criée.

Et c'est ainsi que cette magnifique
coquille saint-jacques se retrouve dés le
lendemain dans votre assiette.

Magnifiée par nos champions
de la gastronomie, ce produit est alors un
vrai bonheur !

ERQUY
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La marque

Pavillon France

L'Association France
Filiere Péche a pour
mission de défendre les
intéréts des opérateurs de la
filiere de la péche maritime
francaise et de promouvoir
la commercialisation de leurs
productions.

En impliquant tous les maillons
de lafiliere, du 1°" acheteur
jusqu'au distributeur, la marque

collective PAVILLON FRANCE

a pour objet de garantir aux
consommateurs l'origine
francaise et la qualité par une
fraicheur optimale des produits
présentés sur les étals.

PAVILLON FRANCE est la
marque collective nationale
qui vise a promouvoir les
produits de la péche francaise
et leur diversité :

plus de 200
especes

de poissons,
coquillages
et crustacés
qui varient au
rythme des
saisons.

A=A-L=L

PAVILLON FRANCE
v

La marque des produits
de la péche francaise

L'objectif de PAVILLON FRANCE est
d'apporter aux consommateurs une information
claire sur l'origine des produits de la péche qu'ils
achétent.

La marque PAVILLON FRANCE permet d'identifier
les produits péchés en mer par des navires battant
pavillon francais, selon des pratiques contrélées
et une réglementation trés encadrée.

PAVILLON FRANCE, c'est une garantie de
tracgabilité et un degré de fraicheur optimal pour
le consommateur.

35K

de produits
aquatiques
consommeés par an
et par habitant

38 criées

réparties tout au long
du littoral

La France,

4¢me pays pécheur européen
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Les Produits de la mer,
les Francais adorent !
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En frais, 68%
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font en GMS,
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traditionnel

[\

LE TOP3DES .
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(par les bateaux frangais)
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des produits aquatiques
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Crédit photo : Symorg

Le contexte de

I'éolien en mer

posé en fFrance et en Bretagne

Au niveau national, répondre aux
engagements de |'€tat en faveur d'une
transition énergétique durable :

¢ Concourir aux objectifs du Grenelle
Environnement en portanta 23 % la
part des énergies renouvelables dans la
consommation énergétique finale a
I'horizon 2020 ;

® Participer a la création d'une nouvelle
filiere industrielle de |'éolien en mer en
France, porteuse d'emplois.

Au niveau régional, participer aux objectifs
que s'est fixée la Région Bretagne :

¢ Contribuer a la réduction de la dépendance
énergétique en Bretagne, qui ne produit
que 11 % de I"énergie qu'elle consomme
(RTE, 2012);

* Participer a 50 % des objectifs du Pacte
Electrique Breton de déploiement de
1000 MW d'éolien en mer a I'horizon 2020.

Le travail mené par Ailes Marines avec les
instances de péches :

La filiere péche représente un secteur majeur
en Bretagne et tout particulierement dans la
Baie de Saint-Brieuc.

Signature de la convention entre les
instances de péche et Ailes Marines

|
47

Ailes Marines a donc jugé essentiel de veiller
a la compatibilité du projet éolien en mer
avec les différentes pratiques de péche.

Pour cela, la localisation du parc, son
orientation, le type de fondations, le cablage
entre les éoliennes ont été discutés point
par point avec les représentants des
professionnels de la péche. A I'issue d'un an
de discussions entre les instances de péches
(CRPMEM1, CDPMEM2 22 et COPMEM

35) et Ailes Marines, une convention de
collaboration a été signée le 8 octobre 2012.

Cette convention formalise notamment :

o Les modalités de la concertation,
depuis la phase de développement
jusqu'a celle du démantélement
du parc;

e Les choix techniques retenus pour
le projet ;

¢ |‘association des instances de péche a la
définition des protocoles d'évaluation des
effets du parc sur la ressource halieutique ;

® Le suivi de la ressource halieutique tout au
long du projet ;

* L e soutien d’Ailes Marines a divers projets
de péche durable : campagnes de récolte
de la crépidule, opérations
de réensemencement de naissains
de coquilles Saint-Jacques en Baie
de Saint-Brieuc, participation a |"évaluation
du stock de coquilles Saint-Jacques
par exemple.

L

Superficie de 77 km?

62 éoliennes AREVA 8 MW pour une puissance installée de 496 MW
2 milliards d'euros d’investissement (hors raccordement)
¢ 2 000 emplois directs dans le Grand Ouest

1 850 GWh/an de production électrique équivalente a
la consommation annuelle de 850 000 habitants (chauffage compris)

20 ans d'exploitation du parc au minimum

i,

La concertation au coeur de la philosophie d'Ailes Marines

Ailes Marines considere que la réussite de son projet repose sur la construction d'un véritable
projet de territoire, c'est-a-dire un projet :

® Basé sur le dialogue avec les parties prenantes ;
* Source de retombées socio-économiques ;
® Respectueux des activités déja existantes.

C'est pourquoi Ailes Marines a organisé depuis 2011 plus de 300 réunions de concertation
avec les acteurs concernés par le projet : élus, usagers de la mer, associations notamment.

Un débat public a également été organisé en 2013 et a réuni 2500 personnes.

Pour connaitre I'actualité du projet, rendez-vous a |'adresse suivante :
www.eolienoffshoresaintbrieuc.com

Crédit photo : Areva

Ajles Marines 5.A.5
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Les bars et les restaurants Hoétels

les ani otlon du

@ La Bougnate @ Les Tantes Jeanne
l I ' 66 @ Le Bruant Le Saint jean

@ Le Miroir @ Villa des Abbesses

@ Hétel des Arts
@ Hotel le Brittany I Défilé des Confréries
o Syndicat d'initiative

Vendredi 23 janvier @ La Crémaillére 1900 Au virage Lepic @ GG B e el 2 @ . Foame
8h-12h30 : Concours de cuisine autour de la Coquille (® LaFocaccia Tentazioni ' b @ Hetel Regys = Lamarck e S =
Saint-Jacques a I'Ecole Albert de Mun (6) Le Café des 2 Moulins Pub Montmartre f %/ A . Caulaincourt B Y :
2, rue d'Olivet 75007 Paris (@ LaMascotte @) Nanou Bar f:' ) L e § - ¢ !ﬁ
‘ Fr 4 z i o iy ___* = 1:' 3
Samedi 24 janvier Wepler @) Lux Bar 3% 2 e T L o \ ]‘]'.&l l‘i{UE I\_
(9) La Midinette @) Le Colibri N2 PE g
8h30 : Ouverture du marché, place des Abbesses Michou Lo Teats v : L T~ s ! ol papatut -i £
¥ o * =i 1 T | Ii '" 5.:_. it
9h30-10h : Remise des prix du concours de cuisine (D) Les Petits Mitrons @) Le Sanglier Bleu SN il ; dcsvg:)i:vhlﬁds;fvﬁéfﬁ'e 1
au restaurant la Mascotte 52 rue des Abbesses @) Le Nezir Le Basilic v L 4 o - I
) ] Le Carillon La Part des A L5 v g L /| .
10h : Inauguration du Marché @ @ L Pt cos Anges WA R Sl o, <o O
La Pomponnette d v -~ . !

11h : Animations musicales
dans tout le quartier Lepic-Abbesses

i
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3 - Le Calvaire 3
\ s |
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@ée { exposifi&ﬁ'phofo
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12h : Inauguration de |'exposition photo Les commercants

«Des Poissons et des Hommes».

Siege de la Commanderie < Academ!e de bll.lard ] : ‘ K = _
du Clos Montmartre (9 bis rue Norvins) o clenta Genel [ v ; ] W {
Tabac Lepic e i : i
16h45 : Rassemblement pour le défilé devant Petit Bateau : . 128 el o T |U Ay . i 3 -{
le siege de la CCM, Au levain d’Antan "a_ _" o A

9 bis rue Norvins,182me

17h15-18h25 : Le défilé de la Saint Vincent, Garage Redele
(voir le parcours sur le plan) (8) JB Diffusion
Touchard Transactions

B | 67w des abbesses

TA018 PARIS

Manége Samir

18h30 : Messe solennelle en I'église Saint-Jean
de Montmartre Tentazioni épicerie fine

CIC

OPEEVEEOEE

18h30 : Fermeture du marché
20h : Diner de gala

Dimanche 25 janvier

8h30 : Ouverture du marchg,
place des Abbesses

et du Périgard
Torus mag Frasdulng
went fuitn blaluom

AL ol AreaTa e
Pt | 00 28,78 00

T l.mmﬂm :u".h'.l M Pigulla ma [Qanche
rirg ded Abbiriiea - TEIE Pariy [ ——
Tal -1 45 D6 07 17 oy Ty e M

11 h : Animations musicales bretonnes sur le marché

Vente de poissons a la criée, avant fermeture du marché

18h : Fermeture du marché

Marraine du week-end Les Tantes leanne : Boucherie GAUDIN
Anne Quéméré e -

Navigatrice née a Quimper
Relie en kiteboat Callao (Pérou)
a Makemo (Polynésie Francaise)

| 50, nue des Abbei
TS0LE PARIS

Restaurant bar, tapas... ...apéno Symipa
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Eqlise
Saint-Jean de Montwartre

| ,
marché
gastronomique

Qce des ﬂbbesses ® 1 e+ Office de tourisme et Ailes Marines

¢ De Femmes a Femmes Création : Bijoux
.0 Breizh en Ville : Vétements / textile
4 )¢ La Craquanterie de Montmartre : Biscuiterie et épicerie fine de Bretagne
5 ¢ Charcuterie du Bodéo : Charcuterie
.- Armor Lux : Vétements / textile ® Bretagne-spécialité.fr : Biscuiterie
7 )+ Ty Pasta saveurs d'Argoat : Pates fraiches artisanales
8 ¢ La Paimpolaise conserverie : Tartinables de poissons, coquillages,
crustacés, soupes et tapas
9 ¢ Biscuiterie Merlin : Biscuits / patisserie
10 ¢ Le Fumoir de Saint-Cast : Fumaison artisanale de poissons et coquillages
11+ Craquelins Christian Margely : Craquelins
12« Stéphane Crépes et Galettes « Chez Nénéne » : Crépes galettes saucisses
* Le P'tit Fausset cidre artisanal : Cidre et jus de pommes biologiques
¢ Philomenn : Biéres artisanales du Trégor
@0 La Cave du Dragon Rouge : Chouchenn
16 ¢ Prévention routiére
@0 Comité départemental des péches et des Elevages Marins des Cétes d'Armor
@0 Comité départemental des péches et des Elevages Marins des Cotes d'Armor
¢ Confrérie de la Coquille Saint-Jacques
@0 Domaine David : Artisan vigneron - appellation Sévre et Maine - IGP Val de Loire
¢ Champagne Louis Dehu : AOC Champagne
22+ Erquy : Soupes et rillettes
1 23 ¢ Erquy : Brochettes de coquilles Saint-Jacques
o B 24 » « Aux petits Poulbots » : Galettes, crépes, gauffres
¢ Erquy : Poissons direct de la Criée
@0 Erquy : Coquilles Saint-Jacques entieres et en noix
27+ Erquy : Huitres
28 » Espace musical ‘ Espace de la mer An Levain d'Antan

29 » Commanderie du Clos Montmartre : Vin chaud Dégustations i P O T M Byt Bt 2014
Les Breizh salés-sucrés
. Les Breizh... et les autres.. a boire

‘ Le Breizh textile

TENTAZNOMNI =
= B, rue des Albeves - TEOTE PAR
Les autres e ¥ 0142E497 83
Lo vt o .. = .'-.l ; i | II A1

Happy Hour 7j/7 de 18ha 21h

18, rue Lepic - 75018 Paris
Tél. 01 42 54 90 50
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Heron

r'.l.'f'ﬂl".l'f.lr'll'.r.':' Rejoignez nous sur

facebook/café-les-2-moulins - 1 !-_:h_—fl-_L!I-'-II M "ﬁl_" ﬁi_!'- e



la 8% édition du .
concours de cuisine

autour de la Coquille Saint-Jacques d'€rquy, Cotes d'Armor

Le concours de cuisine se déroulera pour la 9°™ année consécutive, le vendredi 23 janvier dans les
locaux du Lycée Albert de Mun 2, rue d'Olivet a Paris , 7°™e.

Ouvert a tous les restaurateurs, le concours associe un éléve de I'école a chaque chef.
La coquille Saint jacques est péchée et fournie entiére aux concurrents par la criée du port d’Erquy.

Un jury d'expert composé de professionnels de la mer et de la gastronomie, sélectionnera la
meilleure recette sous le contréle d'un huissier.

La remise des prix du concours se fera le samedi 24 janvier, 9h30 a la Mascotte, A*M
52 rue des Abbesses, 75018 Paris, en présence des officiels, des membres Albert de Mun
du jury, de I'ensemble des participants ainsi que de la presse. st
Elle se fera sous le haut patronage de Eric IEJOINDRE, Maire du 18¢™ arrondissement.

LE MIROIR e 94, rue des Martyrs 75018 Paris ® 01 46 06 50 73

Né en 1980, il fait ses études a I'école hételiere de Montargis. |l travaille a « I'Hétel du Palais » a Biarritz,

au « Beurre Noisette » ainsi qu'au « Lyonnais » a Paris.ll y a 7 ans, il ouvre son propre restaurant, « Le Miroir ».

Sa cave exceptionnelle accompagne suivant les produits et les humeurs du maitre, une magnifique « cuisine de marché ».

" NGUYEN THI KIM LOC (Kim)
ZEN ¢ 9, Boulevard Carnot - 22000 - St Brieuc ® 02 96 94 04 76

Kim a travaillé dans différents restaurants au Vietnam (HO Chi Minh Ville). Avec son mari, elle a monté un projet a
St Brieuc, partage des deux cultures autour des produits bretons et Asie du Sud Est. Elle a donc démarré le restaurant Zen
a St Brieuc depuis seize mois- Une premiére consécration : une toque au Gault Millau 2015.

 Sébastien PUECH

LES DEUX MOULINS e 15, rue Lepic - 75018 Paris ® 01 42 54 90 50
Depuis 2010, Sébastien Puech a officié dans différents établissements: I'Assassin, la Contrescarpe, Clichy Tavern (18¢m),
passant de la salle, au bar puis aux fourneaux, Sébastien exerce aujourd’hui, son talent au Restaurant des Deux Moulins.

* Christophe GOIRAN

LE WEPLER ¢ 14, place de Clichy - 75018 Paris ® 01 45 22 53 21
A fait toute sa carriere au Wepler. I officie depuis 2 ans, en tant que sous-chef au Wepler.
Spécialités autour des produits de la mer.

|

LES TANTES JEANNE e 42, rue Véron - 75018 Paris ¢ 01 42 51 14 21

Il débute en qualité d'apprenti chez Faugeron - Paris 16°™. Confirmé dans son art, il travaille en cuisine a Hotel Raphaél ,
puis chez Jean-Claude Ferrero a Paris 16°™. Depuis 1999, il est a son compte. Il crée le « PUBLIC BAR » a Paris, puis le

« LOUNGE CLUB » a Bruxelles. Il prend ensuite la direction du restaurant « LA GARE », a Paris 16°™. De 2004 a 2007, on
le retrouve au « BARATHYM » dans le 18, puis jusqu’en 2011 chez « MARGUERITE », dans le 19°™. Depuis 2012, il est
I'neureux chef du restaurant « les Tantes Jeanne » ou il sait nous régaler de plats aussi magnifiques que variés.

|

LE CHALUT e 42, rue du Port - 22430 ERQUY ¢ 02 96 72 49 78

Il est spécialisé dans le poisson. Rien d'original a Erquy ! Mais la fagon de le faire pour ce restaurateur, qui est né dans la
crépe comme d'autres naissent dans les choux, est une fagon originale et toute en saveur qui sait flatter le palais des plus
fins gourmets ! Il vient faire partager a Montmartre tout son savoir-faire breton et marin, pour sublimer, davantage si c’est
possible, la fameuse coquille st Jacques de sa belle région.

LE SANGLIER BLEU ¢ 102, boulevard de Clichy — 75018 Paris ® 01 42 51 40 53

Son parcours: Juillet 2011 diplémé de L'Ecole Supérieure de Cuisine Frangaise Gregoire Ferrandi.

commis au restaurant Lasserre , a L'atelier de Joel Robuchon Paris, demi chef de partie & La Réserve de Beaulieu

- Beaulieu-sur-Mer. Chef de partie garde manger au Bilson’s Restaurant - Sydney. Chef de partie tournant a L'lmpérial
Garoupe - Antibes. Demi chef de partie a la cuisson des viandes au restaurant Joel Robuchon au Métropole Monte Carlo.
Chef de cuisine a L'hotel Particulier Montmartre. Depuis le 1/11/2014 chef de cuisine au restaurant Le Sanglier Bleu.

|

LA MASCOTTE ° 52, rue des Abbesses - 75018 Paris ® 01 46 06 28 15
Aprés des débuts chez Fauchon Réception Courbevoie, Elora se voit engagée en tant que chef de partie traiteur a Planéte
Sésame a Nanterre. Depuis décembre 2012, elle est chef de partie poisson a la Mascotte ou elle exerce ses talents.

|

L'HOTEL PARTICULIER e 35, rue Véron - 75018 Paris ® 01 53 41 81 40

A fait son pprentissage « Le Restaurant de I'Hétel », un macaron Michelin (Paris ¢™). Commis« Le Dali », a I'nétel Meurice
(Paris 1¢). Chef de partie - « '’Agapé », (Paris 17¢™), un macaron Michelin - « Hibiscus », (Londres), deux macarons Michelin
« Les Ombres », (Paris, restaurant du musée du quai Branly). Aujourd’hui, chef de cuisine & I'Hétel Particulier Montmartre.

‘La focaccia
Plezavia
Eistorante Sicilisno

@ rue Josepd o Mikstre
TEO1E Poala

64, rue Caulaincourt 75018 * PARIS
tél. +33 (0)1 46 06 90 98
fax +33 (0)1 46 06 92 80
atelier@kerlan.fr

A
Venez découvrir " Chez Bala " un Magasin d'article de décoration
quincaillerie, linge de maison, cadeaux, vaisselle..
Existe depuis plus de 25 ans dans le quartier de Montmartre..




estination
aie de Saint-Brieuc
les Caps

De Paimpol & Fréhel

Baie de Saint-Brieuc les Caps,
destination gourmande ?
Assurément a en juger par la renommée
de ses chefs, le nombre de restaurants et
la diversité des produits locaux.

Nous vous invitons a découvrir le guide

« La Saint-Jacques sort de sa coquille »
disponible sur le stand Baie de Saint-Brieuc
les Caps.

Douze chefs vous livrent leurs
recettes élaborées avec nos
o N2 précieuses coquilles Saint-Jacques

Cainl-Jacques e
sort de sa _
-~ coquillle

Et parce que des produits

d’exception viennent forcément

d'un territoire exceptionnel, les

chefs vous invitent a découvrir
Baie i leurs endroits préférés, leurs

Quint-Brieue coups de coeur dans notre

Baie de Saint-Brieuc,

de Paimpol a Fréhel.

toutes plus savoureuses les
unes que les autres...

de Paimpol a Fréhel

Censesls et tronsachions en mmabiber el comnerces

CIC Paris Montmartre
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0820 057 448"  10611@cic.fr
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expo Photos :
de@ Poissons et des
Hommes

Une expo portée par la CCl des Cotes d’Armor du 23 au 25 janvier au restaurant
« la Mascotte » et au 9 bis rue Norvins, siege de la Commanderie du Clos Montmartre.

Photographies Lucile Chombart de Lauwe, Christian Lameul/I'lmage qui parle

Deux photographes ont embarqués, le temps d’une campagne de péche sur des
hauturiers de I'armement costarmoricain Jean Porcher, pour comprendre le métier de
marin-pécheur, ses contraintes et ses valeurs.

De retour a terre, ils ont pu suivre et découvrir le parcours des prises avec la débarque des
poissons, leur passage en criée puis leur transformation dans un atelier de marée.

Ces photos témoignent de toute une filiere solidaire a terre et en mer, avec toujours la méme
passion qui anime ces hommes et ces femmes...
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VELOUTE DE COURGETTES
AUX NOIX D€ SAINT-JACOUES

1e Préparer 500 gr de pate salée
Beurrer un moule de 28 cm et étaler la pate
2¢ Préparer la sauce a quiche

Mélanger Y litre de lait + 3 ceufs + 1 cuillerée a soupe de farine

3¢ Préparation du velouté aux Saint-Jacques

1kg de courgettes, 500g de noix Saint-Jacques,

1 cuillerée a soupe de beurre salé

1 cuillerée a soupe de créme fraiche

Couper les courgettes en rondelles de 2 mm

Poéler les courgettes pendant 25 minutes (a feu doux).

Saler et poivrer

Ajouter les noix de Saint-Jacques
ainsi que la créme fraiche

sur le feupendant 5 min

4e Piquer la pdte salée
Incorporer le velouté de courgettes

avec les noix de Saint-Jacques
Ajouter la sauce a quiche

5¢ €nfourner pendant 10 min a 230
degrés puis 20 min a 210 degrés

Patisserie artisanale
Tartes salées of sucrdes

petit!
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A pied de L Batte Mamimartre, ke WEFLER
Brasseriz emblématigue iréquestés
depuis plan d'we siécle, par les pemtres
el les arimtes de la Butte Moskmarire

el de Pigalle mainteent avec secois

&5 plats \raditignnels of ses fruly

de mes snceplisnnell

A travers W création du Pris
[itteraire Wepler - Foadation La
Fosle, la Brmasserie rencos
awc coite  effervescence
colturelle qu'elle 3 leapurs

Connue

EHot Def

& VIRTUEL

Etre Pecten Maximus®
Savoir sorti de sa coguille pour s‘ouvrir
aux nouvelles tendances, ne pas faire

le mollusque quand il y a des projets sur
Je feu et vous offir la créme de notre
créativté pour vous éviter les idées

ala noix,fut-elle de Saint-Jacques,

*Nom scientifique de a coguil Saint-acques

COMMUNICATION

66 rue Joseph de Maistre - 75018 Paris - Tél. : 01 46 88 90 90 - contact@agence-etre.com - www.agence-etre.com

PARKING

REDELE 4@

REDELE

PARKING

< 11 rue Forest

Place 140 boulevard de Clichy

de Clichy

1 heure de parking offerte sur présentation de ce coupon et de votre place
de cinéma Pathé Wepler*, pour les horaires correspondant.
Offre valable jusquau 31/12/2013.
“Pathé Wepler : 140 boulevard de Clichy 75018 Paris

Degustation,
vente et
livraison

Eit? fI'LJitS dE mer
01 46 06 06 56
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SCENIQUES

Mick et Pierre GAUTIER
animateurs de la Société
AMG-FECHOZ

46 rue Duhesme - 75018
réalisent des équipements
scénographiques

pour Salles de Spectacles.

CLICHY-MONTMARTRE

BILLARDS, MULTICOLORE, TABLES DE POKER

clichy-montmartre.com et pokercm.ir

%%

CUVERT
Téus LES JOURS DE
13 HAL'AURE

84 rue de Clichy
Paris &
0148 78 32 85
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La Brasserie gours mande
de Id plaee r Alaniche...
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18 place des Abbesses
75018 PARIS

Sur présentation de ce programme une réduction
immédiate de 10% sur votre réservation.

Tel: 01 42 54 45 21
Fax: 01422376 69

Site Web :

Paris soesMontmartre e

Email : hrm18@club-internet.fr

Sur présentation de ce programme une réduction
immédiate de 10% sur votre réservation.

BRITTANY

COCKTAIL & WHISKY

BAR

Tél. : +33(0)1 48 78 44 50
bc&wb @hotel-brittany.net - www.hotel-brittany-paris.com

&3 oolllS ()




014606 1604
Fax01 42 64 50 50

Internet : www.michou.fr

Monmwarrs - 80, rue dis Masmyrs - 77018 PARIS

REMERCIEMENTS

¢ La Mairie de Paris

* La Mairie du 18¢me

¢ La Préfecture de Police

¢ Le Commissariat du 18%™

¢ La Direction de I'Ordre Public et
de la Circulation

* La Propreté du 18
¢ La Prévention Routiere

* La Brigade des Sapeurs Pompiers
de Montmartre

o |a Criée d'Erquy

* France Filiére Péche
* Groupe Fi-Péche

¢ Celtarmor

o Armement Porcher

o Comité Départemental des Péches
Maritimes et des Elevages Marins
des Cotes d'Armor

* Michel Lesage - Cotes d'Armor

¢ Ailes Marines

¢ ODT de la Baie de Saint Brieuc

¢ Le Conseil Général des Cétes d'Armor
* La Région Bretagne

* Le syndicat des mareyeurs
des cGtes d'Armor

¢ Cobrenord
¢ Les bénévoles de ARCSJ

¢ Les bénévoles
de la Commanderie du Clos Montmartre

¢ Les bénévoles de Montmartre a la Une
¢ La Paroisse Saint Jean de Montmartre
* Les membres du jury

¢ Ecole Albert de Mun

¢ Les chefs du concours de cuisine

¢ La Mascotte

* Montmartre a la Une

* Les restaurateurs et commercants

¢ Ste Ricard

¢ Les P'tits Poulbots

¢ Journal Cigale

¢ Saint-Brieuc Expo Congres

o Crédit Maritime

Fradet - Organisation
Tél : 06 08 895 780 / 01 41 44 05 69
www.fradet.com



