
Dossier de Presse

Adrien Tupin Bron



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

Celui 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.
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Fiche d’identité...



Adrien, qui es- tu ? 

Un perfectIonnIste ! 
un trait de caractère résultant d’une personnalité affirmée et de la rigueur qu’impose la 
pâtisserie.
 

Un très très actIf !
il déteste l’oisiveté. ne lui parlez pas d’une journée de repos confortablement installé dans un 
canapé, vous avez frappé à la mauvaise porte ! 

Un dIscret !
le tape à l’œil ce n’est pas pour lui. 
il aime le calme, le respect dans le travail comme dans la vie, la quiétude mais toujours en 
action… 

Un amBItIeUx !
en ne gardant que le côté positif du qualificatif.
il aime faire les choses par plaisir et passion et relever sans cesse de nouveaux défis.
son rêve, voir briller une étoile au-dessus de l’impérial palace qui lui a tant donné et auquel il 
rend chaque jour un peu plus… 

Un sportIf !
même si son emploi du temps est très chargé, il aime s’évader sur les chemins de montagne, les 
bords du lac, dans cette région à laquelle il est très attachée.
 

Un challenger !
c’est dans l’adversité qu’il brille !  

Un fédérateUr ! 
il aime rassembler autour de son objectif pour mieux l’atteindre et mieux l’apprécier.
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Qu’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 ? 

3

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.



A Annecy

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 87 chambrEs ET 14 suiTEs avEc unE 
vuE à coupEr lE soufflE sur un EnvironnEmEnT présErvé.
il s’Y cachE égalEmEnT dEpuis mai 2016 un majEsTuEux 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, à parTagEr pour lE déjEunEr ou 
lE dînEr.
au mEnu, lEs plaTs mETTEnT En avanT lEs produiTs locaux ET lEs papillEs 
s’animEnT à la dégusTaTion dE l’omblE chEvaliEr ou d’un filET dE boEuf 
limousin, cuiT sur lE grill, accompagné d’oignon grEloT braisé ET d’un 
crémEux dE sérac.

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.

Où te trouver ? 

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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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
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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.

son temps libre : randonnéE, lE sTand-up paddlE ET TouT cE Qui sE rapprochE dE la naTurE 
son prochain obJectif : ouvrir son proprE rEsTauranT En monTagnE

ses plats préférés : lE poulET-friTEs dE sa grand-mèrE



Ceux qui t’entourent

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. 
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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.

son temps libre : son fils ! ET Quand il lui rEsTE du TEmps, lE sporT ET lE jardinagE 
son rêve : ouvrir sa proprE affairE avEc son épousE

son dessert préféré :  la crèmE brûléE



Ceux qui t’entourent

Nom : FECAMP

Prénom(s) : EMMANUEL

Sexe : M                                                   Né(e) le : 11.10.1976

à : DIEPPE (Normandie)

Taille : 1.80

Signature 
du titulaire : 

DIRECTEUR DU RESTAURANT  GASTRONOMIQUE LA VOILE<<<<<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 YEmmanuEl 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.
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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 du rEsTauranT gasTronomiQuE lA VoIle ET du hIp BAr.

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.

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 crénEau… 

son prochain obJectif : l’éToilE biEn sûr ET la fairE frucTifiEr ET progrEssEr EncorE

son rêve : gagnEr au loTo ET ouvrir son proprE rEsTauranT

ses plats préférés : lE bœuf bourguignon dE sa maman ET lE framboisiEr d’adriEn !



Ceux qui t’entourent
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Nom : MABBOUX

Prénom(s) : ISABELLE

Sexe : F                                                   Né(e) le : 05.07.1987

à : CLUSES (Haute-Savoie)

Taille : 1.55 

Signature 
du titulaire : 

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 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 ».

son temps libre : lE plaisir dEs TablEs avEc son compagnon donT EllE parTagE la passion dEs vins

son prochain obJectif : dévEloppEr l’éQuipE dE sommElEriE

son rêve : planTEr dE la vignE

ses plats préférés : unE côTE dE boEuf, saucE béarnaisE accompagnéE d’unE bonnE bouTEillE dE vin ! 



contact presse : laurence mogli-dannenmüller  lmogli@imperialpalace.fr  +33 (04) 50 09 34 25
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