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FICHE D'IDENTITE...

LA VOILE - ANNECY

Nom : TUPIN-BRON

Prénom(s) : ADRIEN

Sexe : M Né(e) le : 16.01.1991
a : THONON-LES-BAINS (Haute-Savoie)
Taille : 1.85
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ELUI QUI SE DESTINAIT A DEVENIR CARROSSIER EST TOMBE DANS LA MARMITE DE LA PATISSERIE UN PEU PAR HASARD MEME SI
RETROSPECTIVEMENT IL SE SOUVIENT DES HEURES PASSEES DANS SON ENFANCE DANS LA BOULANGERIE DE SON GRAND-PERE A SCIEZ.
LORS DE SON ANNEE DE TROISIEME, ALORS QU’IL N’A POUR LE COLLEGE QU’UN ATTACHEMENT TRES RELATIF, LE STAGE OBLIGATOIRE
DE 15 JOURS QU’IL EFFECTUE EN PATISSERIE A DOUVAINE VA CHANGER SON AVENIR.

IL DECIDE ALORS D’INTEGRER LE CFA pE GRoISY POUR OBTENIR UN CAP puis UN BTM PATISSIER.

L’ANNEE 2011 MARQUE LE DEBUT DE SON HISTOIRE AVEC L’ IMPERIAL PALACE**** ALORS QU’IL N’A ENCORE QUE 20 ANS !

EN ocToBRE, BREVET DE TECHNICIEN DE METIERS EN POCHE, IL INTEGRE L’ETABLISSEMENT POUR UNE DUREE « THEORIQUE » DE 5 MOIS EN
REMPLACEMENT D’UN CONGE MATERNITE D’UNE CHEF DE PARTIE. MAIS QUAND LE DESTIN LANCE DES PERCHES A CE CHALLENGER, PAS QUESTION
DE NE PAS LES ATTRAPER !

LE REMPLACEMENT QU’IL ASSURAIT S’ACHEVE AVEC LE DEPART DU SECOND DE L’EPOQUE. CHRISTIAN PONCET, ALORS AUX COMMANDES DE LA
PATISSERIE PROPOSE IMMEDIATEMENT LE POSTE A ADRIEN.

ON DIT QUE LA CHANCE SOURIT AUX AUDACIEUX ! ADRIEN TUPIN-BRON EN EST UN SANS AUCUN DOUTE !

3 Mols PLUS TARD, CHRISTOPHE PONCET QUITTE SES FONCTIONS POUR SE DIRIGER VERS L’ENSEIGNEMENT PRATIQUE ET TECHNIQUE AU SEIN DU
CFA pe GROISY ET SOUTIENT ACTIVEMENT ADRIEN POUR OCCUPER SON POSTE VACANT.

A 25 ANS, IL DIRIGE L'INTEGRALITE DE LA PATISSERIE DE L’ IMPERIAL PALACE, POUR LA VOILE, LA BRASSERIE MAIS AUSSI LES BANQUETS AVEC
DEUX EQUIPES DISTINCTES.
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ADRIEN, QUI ES- TU ?

UN TRAIT DE CARACTERE RESULTANT D’UNE PERSONNALITE AFFIRMEE ET DE LA RIGUEUR QU’IMPOSE LA
PATISSERIE.

IL DETESTE L’OISIVETE. NE LUI PARLEZ PAS D’UNE JOURNEE DE REPOS CONFORTABLEMENT INSTALLE DANS UN
CANAPE, VOUS AVEZ FRAPPE A LA MAUVAISE PORTE !

LE TAPE A L’CEIL CE N’EST PAS POUR LUI.
IL AIME LE CALME, LE RESPECT DANS LE TRAVAIL COMME DANS LA VIE, LA QUIETUDE MAIS TOUJOURS EN
ACTION. ..

EN NE GARDANT QUE LE COTE POSITIF DU QUALIFICATIF.

IL AIME FAIRE LES CHOSES PAR PLAISIR ET PASSION ET RELEVER SANS CESSE DE NOUVEAUX DEFIS.

SON REVE, VOIR BRILLER UNE ETOILE AU-DESSUS DE L’IMPERIAL PALACE QUI LUI A TANT DONNE ET AUQUEL IL
REND CHAQUE JOUR UN PEU PLUS...

MEME SI SON EMPLOI DU TEMPS EST TRES CHARGE, IL AIME S’EVADER SUR LES CHEMINS DE MONTAGNE, LES
BORDS DU LAC, DANS CETTE REGION A LAQUELLE IL EST TRES ATTACHEE.

C’EST DANS L’ADVERSITE QU’IL BRILLE !

IL AIME RASSEMBLER AUTOUR DE SON OBJECTIF POUR MIEUX L’ATTEINDRE ET MIEUX L’APPRECIER.



COMMENT DEVIENT-ON CHEF DE CUISINE QUAND ON EST
CHEF PATISSIER ?

U'IL S’AGISSE D’ETRE CHEF PATISSIER OU CHEF DE CUISINE, ON NE TRAVAILLE PAS SEUL !

J’ATTACHE UNE IMPORTANCE PARTICULIERE AU TRAVAIL D’EQUIPE.

JE SuUIS TRES PROCHE DE MON SECOND DE CUISINE ET DE PATISSERIE. C’EST INDISPENSABLE ET PUIS IL Y A LA BRIGADE.

JE LES IMPLIQUE, J’Al BESOIN DE LEURS AVIS, DE LEURS SUGGESTIONS, DE LEUR GOUT 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 METIER TRES PRENANT QUI NE LAISSE PAS BEAUCOUP DE TEMPS POUR LE RESTE ALORS IL FAUT « L’AIMER OU
LE QUITTER ». CEUX QUI TRAVAILLENT A MES COTES DOIVENT AVOIR CETTE FIBRE.

QUAND THOMAS EUDIER A REJOINT L'IMPERIAL PALACE EN AVRIL 2016, J'’Al COMMENCE A PASSER BEAUCOUP PLUS DE
TEMPS COTE CUISINE. J’APPRECIAIS L'HOMME AUTANT POUR SES QUALITES HUMAINES QUE POUR SON TALENT.

J’'Al AUSSI EVOLUE SUR LA CARTE DES DESSERTS QUE JE PROPOSAIS EN ASSOCIANT REGULIEREMENT LES LEGUMES
AUX FRUITS COMME PAR EXEMPLE L'ASPERGE AVEC YUZU OU ENCORE LA PECHE AVEC FENOUIL ET ROQUETTE.
FINALEMENT, C’EST TOUT A FAIT NATURELLEMENT ET INCONSCIEMMENT QUE LA CUISINE EST DEVENUE UNE EVIDENCE.
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OU TE TROUVER ?

A ANNECY
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L'IMPERIAL PALACE SE LOVE AU CCEUR D'UN PARC BOISE SUR LES RIVES DU LAC D'’ANNECY, LA VENISE DES ALPES.
CET HOTEL D'EXCEPTION A LA MAJESTUEUSE FACADE BELLE EPOQUE ABRITE 87 CHAMBRES ET 14 SUITES AVEC UNE
VUE A COUPER LE SOUFFLE SUR UN ENVIRONNEMENT PRESERVE.

IL S'Y CACHE EGALEMENT DEPUIS MAI 2016 UN MAJESTUEUX SPA, SOURCE DE LACHER PRISE IMMEDIAT.
COTE 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.

LA VOILE

DEJA RECOMPENSEE PAR L'AsSIETTE DU GUIDE MICHELIN EN 2016, LA VOILE ACCUEILLE SES HOTES DANS UN CADRE
RAFFINE AUX TONS DOUX ET PROPOSE UNE CUISINE FRANCAISE FRAICHE, SAVOUREUSE ET DE SAISON.

Au MEenu...

LA CARTE EVOLUE AU RYTHME DE LA SAISON ET DES ENVIES. LA CUISINE SE VEUT
CONTEMPORAINE (NI TROP MODERNE, NI TROP TRADITIONNELLE), SOBRE ET ELEGANTE.
UN TRAVAIL PARTICULIER ET REFLECHI SUR LES SAUCES A ETE MENE AVEC DES
EXTRACTIONS ET DES JUS COURTS POUR DES SAVEURS PARTICULIERES ET INTENSES.
UNE VERITABLE EXPERIENCE GASTRONOMIQUE POUR DE MAGNIFIQUES MOMENTS DE
GOURMANDISE ET DE DECOUVERTES GUSTATIVES, A PARTAGER POUR LE DEJEUNER OU
LE DINER.

AU MENU, LES PLATS METTENT EN AVANT LES PRODUITS LOCAUX ET LES PAPILLES
S’ANIMENT A LA DEGUSTATION DE L'OmBLE CHEVALIER OU D'UN FILET DE BOEUF
LIMOUSIN, CUIT SUR LE GRILL, ACCOMPAGNE D'OIGNON GRELOT BRAISE ET D'UN
CREMEUX DE SERAC.

L IMPERIAL PALACE FAIT APPEL A L'EXCELLENCE D’ALAIN MICHEL, FROMAGER AFFINEUR REPUTE. PLUS DE 20 FROMAGES SONT PROPOSES A LA DEGUSTATION
PARMI LESQUELS LES INCONTOURNABLES TOMME DES ARAVIS, BEAUFORT CHALET D’ALPAGE OU ENCORE REBLOCHON.

LLES HOTES NE POURRONT FAIRE L'IMPASSE DE LA CARTE DES DESSERTS D'UNE GRANDE CREATIVITE ET TOUJOURS SURPRENANTE. DES MARIAGES DE SAVEURS
TRES INATTENDUS.



CEUX QUI TENTOURENT

A CUISINE, IL DECIDE D'EN FAIRE SON METIER LORS DU STAGE DE 3EME QU'IL

REALISE AU RESTAURANT LE PRESSOIR* A SAINT-AVE. RECEPTIONNER DES

PRODUITS ENTIERS ET VOIR LE TRAVAIL AUTOUR POUR LES SUBLIMER LE FASCINE
IMMEDIATEMENT. MALGRE LES RETICENCES DE SON ENTOURAGE, LIEES EN PARTIE A DES
PROBLEMES D’ALLERGIE, IL IMPOSE SON CHOIX.

Nom : CROLAS

Prénom(s) : YOANN

Sexe : M Néle) le : 26.07.1994
4 : QUIMPERLE (Bretagne)

C’EST DANS LE MoRBIHAN, A VANNES, EN 2012 QUE YOANN OBTIENT SON Bac
PROFESSIONNEL RESTAURATION AVEC OPTION CUISINE. L'ANNEE SUIVANTE, IL OPTE e 17
POUR UNE FORMATION COMPLEMENTAIRE RESTAURATION DES PRODUITS DE LA MER A Signature

] . - u titulaire
TREGUNC. W du tit
DIPLOMES EN POCHE, IL QUITTE SA BRETAGNE NATALE POUR LE SUD DE LA FRANCE,

AU CASTELLET ET SON CELEBRE CHEF CHRISTOPHE BACQUIE** AUPRES DUQUEL IL EST SECOND DE CUISINE <<<<<e<<ee<<ea<<ea<<eda<<a<<c<<<<<745895
COMMIS DE CUISINE D’ABORD AU POSTE CUISSON VIANDE/SAUCE PUIS AUX ENTREMETS.

APRES LE SUD DIRECTION LES ALPES POUR UNE SAISON A LA CLUSAZ AU SEIN DE L'HOTEL
Au CEUR DU VILLAGE***** RELAIS & CHATEAUX ET SON CHEF THOMAS EUDIER. LA, IL DEVIENT DEMI-CHEF
DE PARTIE POSTE CUISSON. LA COLLABORATION AVEC LE CHEF FONCTIONNE BIEN ET CE DERNIER LUI PROPOSE
DE RESTER EGALEMENT L’ETE EN QUALITE DE CHEF DE PARTIE GARDE-MANGER.

RAPIDE RETOUR EN BRETAGNE COMME CHEF DE CUISINE AU RESTAURANT LA PART DES ANGES A PLOUGASNOU
AVANT UN RETOUR EN HAUTE-SAVOIE EN FEVRIER 2017.

IL INTEGRE LES EQUIPES DU RESTAURANT LA VoILE DE L'IMPERIAL PALACE EN QUALITE DE SECOND DE
CUISINE ET COLLABORE ETROITEMENT AVEC ADRIEN SUR L’ELABORATION DES CARTES.

SON TEMPS LIBRE : RANDONNEE, LE STAND-UP PADDLE ET TOUT CE QUI SE RAPPROCHE DE LA NATURE
SON PROCHAIN OBJECTIF : QUVRIR SON PROPRE RESTAURANT EN MONTAGNE

SES PLATS PREFERES : LE POULET-FRITES DE SA GRAND-MERE




CEUX QUI TENTOURENT

LA VOILE - ANNECY UX DIRES DE SA MAMAN, IL EST TOMBE DANS LA MARMITE DES SON PLUS JEUNE

AGE !
TOUJOURS EN CUISINE A SES COTES, IL N’AVAIT QUE LA CUISINE EN TETE.

Nom : THEVENARD R , , ,
SON STAGE DE 3EME, REALISE DANS UN RESTAURANT, N'AURA FAIT QUE DEVENIR UNE

CERTITUDE DE CE QUI POUVAIT ENCORE NE SEMBLER QU’UN LOISIR.
Sexe:M Néle) le : 22.01.1989 SON TUTEUR LUI PROPOSE MEME DE LE GARDER EN APPRENTISSAGE MAIS SES PARENTS
a: ARAS (Nord-Pas-de-Calais) )

S'Y OPPOSENT.

Prénom(s) : QUENTIN

. Taille : 1.85
AL & SO C’esT AU LYCEE STANISLAS DE NANCY QU'IL OBTIENT EN 2006 soN BEP HOTELLERIE
e OPTION CUISINE ET DEUX ANS PLUS TARD A ARRAS SON BP DANS LES MEMES DISCIPLINES.
IL POURSUIT AVEC UNE MENTION COMPLEMENTAIRE CUISINIER EN DESSERT DE RESTAURANT
SECOND DE PATISSERIEcccceeccsssssssccecccaccacacaace/L5695 ET EN 2015 OBTIENT LE TROPHEE DE LA GASTRONOMIE DU MEILLEUR CHEF PATISSIER

RHONE-ALPES.

SON PARCOURS PROFESSIONNEL LUI FAIT TRAVERSER LA FRANCE, DEAuvVILLE ET LE NORMANDY, ARECHES-BEAUFORT ET
LE CHRiSTIANIA**, MERCUES AUX COTES DE PHILIPPE COMBET*.

Fin 2013, IL SE RAPPROCHE DES BERGES DU LAC D'’ANNECY CHEZ YOANN CONTE** POUR REJOINDRE LA VOILE EN FEVRIER
2017 oU IL TROUVE IMMEDIATEMENT SA PLACE AUX COTES D’ADRIEN.

SON TEMPS LIBRE : SON FILS | ET QUAND IL LUI RESTE DU TEMPS, LE SPORT ET LE JARDINAGE
SON REVE : OUVRIR SA PROPRE AFFAIRE AVEC SON EPOUSE

SON DESSERT PREFERE : LA CREME BRULEE




CEUX QUI TENTOURENT

MMANUEL FECAMP, NORMAND ET FIER DE SES ORIGINES, A PASSE SON ENFANCE

ENTRE SAINT-HELIER ET SAINT SAENS.

IL SE DIT ELEVE MOYEN MAIS SURTOUT TRES TIMIDE QUI APPRECIE PARTICULIEREMENT
PARTICIPER A DRESSER LES TABLES DE RECEPTION CHEZ SES PARENTS AINSI QU’AU
SERVICE. INSTANTS QU’IL SAVOURE D’AUTANT PLUS QUE SA MAMAN CUISINE BEAUCOUP ET
TRES BIEN ET LUI DONNE LE GOUT DES BONNES CHOSES.

Nom : FECAMP
Prénom(s) : EMMANUEL
Sexe : M Néle) le : 11.10.1976

a : DIEPPE (Normandie)

AU SORTIR DE LA 3EME, IL S'ORIENTE VERS LE LYCEE HOTELIER DE L’AVALASSE A ROUEN e
al H

POUR SUIVRE UN BEP SALLE suivi ’uN BAc PRO ET UNE MENTION COMPLEMENTAIRE
BAR A L'ECOLE HOTELIERE DE DINARD.

Signature
du titulaire

|L EST ALORS TRES SPORTIF, ADEPTE DES SPORTS COLLECTIFS DONT IL AIME L’ESPRIT
D'EQUIPE. PASSION QU'IL VA DEVOIR PEU A PEU DELAISSER POUR POURSUIVRE SES
ETUDES ET LES EXTRAS REALISES EN MARGE.

DIRECTEUR DU RESTAURANT GASTRONOMIQUE LA VOILE<<<<<745895

ON LE RETROUVE TOUR A TOUR A LA FERME SAINT SiMEON* A HONFLEUR, AU NORMANDY A DEAUVILLE EN TANT QUE
BARMAN EN 98-99 puis A CAEN EN SALLE.

EN 2000 IL PART VIVRE L'AVENTURE CLUB MED. Au BAR DU VITTEL PARC, A METAPONTO ET ENFIN A CHAMONIX PENDANT
1aNY2. MAIS CELA NE LUI CORRESPOND PAS.

ENnmars 2001, IL INTEGRE L'IMPERIAL PALACE EN QUALITE DE CHEF DE BAR PUIS DIRECTEUR ADJOINT DE LA RESTAURATION
ET AUJOURD’HUI DIRECTEUR DU RESTAURANT GASTRONOMIQUE LA VoILE ET bu Hip BAR.

IL SE REJOUIT D’AVOIR UNE EQUIPE STABLE. |L EST UN MANAGER JUSTE, CARRE ET FRANC QUI N'EST PAS CONTRE L'HUMOUR
AU TRAVAIL SI LE PROFESSIONNALISME SUIT. ON LE DIT PINCE-SANS-RIRE, IL LE CONFIRME.

SON TEMPS LIBRE : LE PLAISIR DES BELLES TABLES AVEC SA COMPAGNE DONT IL PARTAGE LA PASSION
DU VIN ET UN PEU DE BADMINGTON QUAND IL RESTE UN CRENEAU...

SON PROCHAIN OBJECTIF : L’ETOILE BIEN SUR ET LA FAIRE FRUCTIFIER ET PROGRESSER ENCORE
SON REVE : GAGNER AU LOTO ET OUVRIR SON PROPRE RESTAURANT

SES PLATS PREFERES : LE BCEUF BOURGUIGNON DE SA MAMAN ET LE FRAMBOISIER D’ADRIEN !



CEUX QUI TENTOURENT

ETTE FRANCO-SUISSE OBTIENT UN BACCALAUREAT LITTERAIRE A CLUSES AVANT
D'INTEGRER LE LYCEE HOTELIER SAVOIE LEMAN A THONON-LES-BAINS POUR
VALIDER UN BTS HOTELLERIE-RESTAURATION EN 2009.

Nom : MABBOUX

(i e R ELLE SE DIRIGE ENSUITE A STRASBOURG POUR SA MENTION COMPLEMENTAIRE

5 Sexe : F Néle) le : 05.07.1987 SOMMELLERIE. NON CONTENTE, ELLE POUSUIT SA FORMATION AVEC L’OBTENTION EN 2011
/ T fLufiz[Ha“‘e'Sav"‘e] DES DEUX PREMIERS NIVEAUX DU PROGRAMME « MASTER SOMMELIER » EN ANGLETERRE.
aille

Signatare, ELLE TRAVAILLE DANS DIFFERENTS RESTAURANTS ETOILES DE RENOM TELS QUE
i EN FORET NOIRE ALLEMANDE,
A SAINT-BONNET-LE-FROID, EN ANGLETERRE DONT ELLE
SOMMELIERE<<<<<c<<c<<c<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<<T45895 RAPPELLE QUE LA CARTE DES VINS A ETE ELUE DEUX ANNEES CONSECUTIVES MEILLEURE

CARTE DU PAYS.

EN 2012, C’EST LE RETOUR EN FRANCE ET PLUS PRECISEMENT A LYON A L’ SUIVI D’UNE SAISON D’ETE.
Au PRINTEMPS 2014, ELLE REJOINT L’ OU L'OPPORTUNITE DE CREER LA CARTE DES VINS DE LA VOILE EN
PARFAITE AUTONOMIE LUI EST DONNEE. DANS SA REFLEXION, ELLE ATTACHERA UNE IMPORTANCE PARTICULIERE A LA MISE EN
AVANT DE JEUNES VIGNERONS AINSI QUE DES VINS DE LA REGION. ELLE RECONNAIT VOLONTIERS QU’ELLE DOIT BEAUCOUP A
SA TANTE QUI, TRES JEUNE, LA SENSIBILISE A APPRECIER LA GASTRONOMIE ET LE VIN ET L'ENCOURAGE A S'EXPATRIER POUR
VIVRE DES EXPERIENCES QUI « FORGENT ».

LE PLAISIR DES TABLES AVEC SON COMPAGNON DONT ELLE PARTAGE LA PASSION DES VINS
DEVELOPPER L'EQUIPE DE SOMMELERIE
PLANTER DE LA VIGNE

UNE COTE DE BOEUF, SAUCE BEARNAISE ACCOMPAGNEE D'UNE BONNE BOUTEILLE DE VIN !




ConTACT PRESSE : LAURENCE MOGLI-DANNENMULLER . LMOGLI@ IMPERIALPALACE.FR . +33 (04) 50 09 34 25

IMPERIAL PALACE . ALLEE DE L’IMPERIAL . 74000 ANNECY . FRANCE

www.hotel-imperialpalace.fr
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