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L’Impérial Palace**** se love au cœur d’un parc boisé sur les rives du lac d’Annecy, la Venise des Alpes.
Cet hôtel d’exception à la majestueuse façade Belle Epoque abrite 90 chambres et 14 suites avec une 

vue à couper le souffle sur un environnement préservé.
Il s’y cache également depuis mai 2016 un Cristal Spa, source de lâcher prise immédiat.
Côté restauration, la palette est large avec le restaurant gastronomique La Voile, la Brasserie 

pour une cuisine plus bistro, Le Riva et sa carte aux influences italiennes et le Hip Bar, lieu du 
finger food, du cocktail et du Jazz. 

Au Menu...

La carte évolue au rythme de la saison et des envies. La cuisine se veut contemporaine (ni trop 
moderne, ni trop traditionnelle), sobre et élégante. Un travail particulier et réfléchi sur les sauces a été 
mené avec des extractions et des jus courts pour des saveurs particulières et intenses.
Une véritable expérience gastronomique pour de magnifiques moments de gourmandise et de découvertes gustatives.
Au menu, les plats mettent en avant les produits locaux et les papilles s’animent à la dégustation d’un Omble 
Chevalier ou d’un Filet de Boeuf Limousin.

Nouveauté 2021, chaque jour pour le déjeuner : place au «Bistro Chic» by La Voile !
Dégustez une carte gourmande, simple & chic, d’inspiration terroir. Ici, la part belle est faite aux 
produits locaux et de saison, travaillés avec finesse.

Déjà récompensée par L’Assiette du Guide Michelin en 2016, 
La Voile accueille ses hôtes dans un cadre raffiné aux tons doux et

propose une cuisine française fraîche, savoureuse et de saison.

L’Impérial Palace fait appel à l’excellence d’Alain Michel, fromager affineur réputé. Plus de 20 fromages sont proposés à la 
dégustation parmi lesquels les incontournables Tomme des Aravis, Beaufort chalet d’alpage ou encore Reblochon.

Les hôtes ne pourront faire l’impasse de la carte des desserts d’une grande créativité et toujours surprenante. Des 
mariages de saveurs très inattendus.
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Nom : TUPIN-BRON

Prénom(s) : ADRIEN

Sexe : M                                                   Né(e) le : 16.01.1991

à : THONON-LES-BAINS (Haute-Savoie)

Taille : 1.85 

Signature 
du titulaire : 

CHEF DE CUISINE <<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<745895

C A R T E  D ’ I D E N T I T É

L A  V O I L E  -  A N N E C Y

Adrien Tupin-Bron

C
elui qui se destinait à devenir carrossier est tombé dans la marmite de la pâtisserie un peu par hasard même si 
rétrospectivement il se souvient des heures passées dans son enfance dans la boulangerie de son grand-père à Sciez. 
Lors de son année de troisième, alors qu’il n’a pour le collège qu’un attachement très relatif, le stage obligatoire 
de 15 jours qu’il effectue en pâtisserie à Douvaine va changer son avenir.

Il décide alors d’intégrer le CFA de Groisy pour obtenir un CAP puis un BTM pâtissier.

L’année 2011 marque le début de son histoire avec l’Impérial Palace**** alors qu’il n’a encore que 20 ans ! 
En octobre, Brevet de Technicien de Métiers en poche, il intègre l’établissement pour une durée « théorique » de 5 mois en 
remplacement d’un congé maternité d’une chef de partie. Mais quand le destin lance des perches à ce challenger, pas question 
de ne pas les attraper !
Le remplacement qu’il assurait s’achève avec le départ du second de l’époque. Christian Poncet, alors aux commandes de la 
pâtisserie propose immédiatement le poste à Adrien.
On dit que la chance sourit aux audacieux ! Adrien Tupin-Bron en est un sans aucun doute ! 
3 mois plus tard, Christophe Poncet quitte ses fonctions pour se diriger vers l’enseignement pratique et technique au sein du 
CFA de Groisy et soutient activement Adrien pour occuper son poste vacant.

A 25 ans, il dirige l’intégralité de la pâtisserie de l’Impérial Palace, pour La Voile, La Brasserie mais aussi les Banquets avec 
deux équipes distinctes.

Q
u’il s’agisse d’être chef pâtissier ou chef de cuisine, on ne travaille pas seul ! 
J’attache une importance particulière au travail d’équipe. 
Je suis très proche de mon second de cuisine et de pâtisserie. C’est indispensable et puis il y a la brigade. 
Je les implique, j’ai besoin de leurs avis, de leurs suggestions, de leur goût et surtout de leur passion.  

Ils me connaissent bien, ils savent exactement ce que je veux et ce que j’attends.
La restauration est un métier très prenant qui ne laisse pas beaucoup de temps pour le reste alors il faut « l’aimer ou le 
quitter ». Ceux qui travaillent à mes côtés doivent avoir cette fibre.

Comment devient-on Chef de Cuisine,
quand on est Chef Pâtissier ? 

Quand Thomas Eudier a rejoint l’Impérial Palace en avril 2016, j’ai commencé à passer beaucoup plus de 
temps côté cuisine. J’appréciais l’homme autant pour ses qualités humaines que pour son talent.
J’ai aussi évolué sur la carte des desserts que je proposais en associant régulièrement les légumes 
aux fruits comme par exemple l’asperge avec Yuzu ou encore la pêche avec fenouil et roquette.  
Finalement, c’est tout à fait naturellement et inconsciemment que la cuisine est devenue une évidence.
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Ceux qui t’entourent...

Nom : CROLAS

Prénom(s) : YOANN

Sexe : M                                                   Né(e) le : 26.07.1994

à : QUIMPERLÉ (Bretagne)

Taille : 1.75 

Signature 
du titulaire : 

SECOND DE CUISINE <<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<745895

C A R T E  D ’ I D E N T I T É

L A  V O I L E  -  A N N E C Y

La cuisine, il décide d’en faire son métier lors du stage de 3ème qu’il réalise 
au restaurant Le Pressoir* à Saint-Avé. Réceptionner des produits entiers 
et voir le travail autour pour les sublimer le fascine immédiatement. Malgré 

les réticences de son entourage, liées en partie à des problèmes d’allergie, il 
impose son choix.

C’est dans le Morbihan, à Vannes, en 2012 que Yoann obtient son Bac 
Professionnel Restauration avec option Cuisine. L’année suivante, il opte pour 
une formation complémentaire Restauration des produits de la mer à Trégunc.

Diplômes en poche, il quitte sa Bretagne natale pour le Sud de la France, au 
Castellet et son célèbre chef Christophe Bacquié** auprès duquel il est commis 
de cuisine d’abord au poste cuisson viande/sauce puis aux entremets.

Après le Sud direction les Alpes pour une saison à La Clusaz au sein de l’hôtel 
Au Cœur du Village***** Relais & Châteaux et son chef Thomas Eudier. Là, il devient demi-chef de partie poste cuisson. La collaboration avec le 
Chef fonctionne bien et ce dernier lui propose de rester également l’été en qualité de chef de partie garde-manger.

Rapide retour en Bretagne comme chef de cuisine au restaurant La part des anges à Plougasnou avant un retour en Haute-Savoie en février 2017.

Il intègre les équipes du restaurant La Voile de l’Impérial Palace en qualité de second de cuisine et collabore étroitement avec Adrien sur 
l’élaboration des cartes.

Nom : THEVENARD

Prénom(s) : QUENTIN

Sexe : M                                                   Né(e) le : 22.01.1989

à : ARAS (Nord-Pas-de-Calais)

Taille : 1.85 

Signature 
du titulaire : 

SECOND DE PÂTISSERIE <<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<745895

C A R T E  D ’ I D E N T I T É

L A  V O I L E  -  A N N E C Y

Aux dires de sa maman, il est tombé dans la marmite dès son plus jeune âge !
Toujours en cuisine à ses côtés, il n’avait que la cuisine en tête.

Son stage de 3ème, réalisé dans un restaurant, n’aura fait que devenir une 
certitude de ce qui pouvait encore ne sembler qu’un loisir.
Son tuteur lui propose même de le garder en apprentissage mais ses parents s’y 
opposent.

C’est au lycée Stanislas de Nancy qu’il obtient en 2006 son BEP hôtellerie option 
cuisine et deux ans plus tard à Arras son BP dans les mêmes disciplines. Il poursuit 
avec une mention complémentaire Cuisinier en dessert de Restaurant et en 2015 
obtient le trophée de la gastronomie du meilleur Chef pâtissier Rhône-Alpes. 

Son parcours professionnel lui fait traverser la France, Deauville et Le Normandy, 
Arèches-Beaufort et Le Christiania**, Mercues aux côtés de Philippe Combet*.

Fin 2013, il se rapproche des berges du lac d’Annecy chez Yoann Conte** pour rejoindre La Voile en février 2017 où il trouve immédiatement sa 
place aux côtés d’Adrien.

Ceux qui t’entourent...

Emmanuel Fécamp, normand et fier de ses origines, a passé son enfance entre 
Saint-Hélier et Saint Saëns.
Il se dit élève moyen mais surtout très timide qui apprécie particulièrement 

participer à dresser les tables de réception chez ses parents ainsi qu’au service. 
Instants qu’il savoure d’autant plus que sa maman cuisine beaucoup et très bien et 
lui donne le goût des bonnes choses.

Au sortir de la 3ème, il s’oriente vers le lycée hôtelier de l’avalasse à Rouen pour 
suivre un BEP Salle suivi d’un Bac Pro et une mention complémentaire Bar à l’école 
hôtelière de Dinard.

Il est alors très sportif, adepte des sports collectifs dont il aime l’esprit d’équipe. 
Passion qu’il va devoir peu à peu délaisser pour poursuivre ses études et les extras 
réalisés en marge.

On le retrouve tour à tour à La Ferme Saint Siméon* à Honfleur, au Normandy à Deauville en tant que barman en 98-99 puis à Caen en salle.

En 2000 il part vivre l’aventure Club Med. Au bar du Vittel Parc, à Métaponto et enfin à Chamonix pendant 1an½.  Mais cela ne lui correspond pas.

En mars  2001, il intègre l’Impérial Palace en qualité de chef de bar puis directeur adjoint de la restauration et aujourd’hui directeur restauration 
de l’Impérial Palace.

Il se réjouit d’avoir une équipe stable. Il est un manager juste, carré et franc qui n’est pas contre l’humour au travail si le professionnalisme suit. 
On le dit pince-sans-rire, il le confirme.

Cette franco-suisse obtient un baccalauréat littéraire à Cluses avant 
d’intégrer le lycée hôtelier Savoie Léman à Thonon-les-Bains pour valider 
un BTS hôtellerie-restauration en 2009.

Elle se dirige ensuite à Strasbourg pour sa mention complémentaire sommellerie. 
Non contente, elle pousuit sa formation avec l’obtention en 2011 des deux premiers 
niveaux du programme « Master Sommelier » en Angleterre.

Elle travaille dans différents restaurants étoilés de renom tels que 
Traube Tonbach*** en forêt noire allemande, Régis Marcon*** 
à Saint-Bonnet-le-froid,  le Gidleigh Park** en Angleterre dont elle rappelle 
que la carte des vins a été élue deux années consécutives meilleure carte du pays.

En 2012, c’est le retour en France et plus précisément à Lyon à l’Auberge de 
l’île** suivi d’une saison d’été. 

Au printemps 2014, elle rejoint l’Impérial Palace où l’opportunité de créer la carte des vins de La Voile en parfaite autonomie lui est donnée. 
Dans sa réflexion, elle attachera une importance particulière à la mise en avant de jeunes vignerons ainsi que des vins de la région. Elle reconnait 
volontiers qu’elle doit beaucoup à sa tante qui, très jeune, la sensibilise à apprécier la gastronomie et le vin et l’encourage à s’expatrier pour vivre 
des expériences qui « forgent ».

En novembre 2018 elle figure parmi les 5 finalistes du concours national du Meilleur Sommelier de France 2019. Et retente sa chance cette année 
en attendant de passer le concours de Meilleur Ouvrier de France en 2022 !

Nom : FECAMP

Prénom(s) : EMMANUEL

Sexe : M                                                   Né(e) le : 11.10.1976

à : DIEPPE (Normandie)

Taille : 1.80

Signature 
du titulaire : 

DIRECTEUR DE LA RESTAURATION <<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<745895

C A R T E  D ’ I D E N T I T É

L A  V O I L E  -  A N N E C Y

Nom : MABBOUX

Prénom(s) : ISABELLE

Sexe : F                                                   Né(e) le : 05.07.1987

à : CLUSES (Haute-Savoie)

Taille : 1.55 

Signature 
du titulaire : 

CHEFFE SOMMELIÈRE <<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<745895

C A R T E  D ’ I D E N T I T É

L A  V O I L E  -  A N N E C Y



Laurence Mogli-Dannenmüller  lmogli@imperialpalace.fr  +33 (04) 50 09 34 25

Impérial Palace  Allée de l’Impérial  74000 Annecy  France

hotel-imperialpalace.fr
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https://twitter.com/GroupePvg
https://www.instagram.com/groupepvg/?hl=fr
https://www.facebook.com/GroupePVG/
https://www.linkedin.com/company/10956611/?trk=tyah&trkInfo=clickedVertical%3Acompany%2CclickedEntityId%3A10956611%2Cidx%3A1-1-1%2CtarId%3A1477408058588%2Ctas%3Agroupe%20pvg

