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Les Belles assiettes, c'est le cocktail gastronomique et
caritatif de |'association La Tablée des Chefs (France).

Le 9 juillet, I'occasion de savourer les plats de chefs de
renom au sein du prestigieux Pavillon d’Armenonville. Au
menu, des assiettes estivales a déguster autour d’un verre
avec amis, collegues, famille...

Les chefs Simone Zanoni, Pierre Sang, Yoni Saada ainsi
qu’Eloise Monziés cuisineront face aux convives leurs plats
emblématiques. Coté sucré, Nina Métayer et Francois
Daubinet, completeront cette brigade d'exception.

Le reste du cocktail vous sera proposeé et servi par le traiteur
et créateur de réception Butard Enescot, des fromages
sélectionnés par La Ligue d’Improvisation Culinaire et
magnifiés par les pains spéciaux Gontran Cherrier
viendront parfaire le menu.

Le tout sera accompagné des vins appellation d’Anjou du
Domaine des Coteaux Blancs et de Gaillac en méthode
ancestrale du Chateau de Terride, sélectionnés
soigneusement par notre sommelier Tristan Petit et des thés
glacés de la prestigieuse maison Nunshen.

Les Belles Assiettes, c’est I’'occasion de déguster des
merveilles en soutenant une noble cause.
Parlez-en autour de vous !

Réservation sur la page de |'événement.
Plus d'informations et contact presse :
communication@tableedeschefs.fr ou 06 34 04 26 08

L'équipe de La Tablée des Chefs France
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LES CHEFS

Simone Zanoni - Chef cuisinier

De la ferme italienne ou il a grandi aux cuisines d'un palace,
Simone Zanoni a notamment forgé son expérience aupres
du célebre Gordon Ramsay, a Londres puis a Versailles
pendant 12 ans.

Aujourd'hui a la téte du George, le restaurant aux saveurs
méditerranéennes du Four Seasons Hotel George V *****,
le chef a obtenu en 2017 une étoile Michelin grace a sa
maitrise des produits et du savoir- faire de son pays.

Pierre Sang Boyer - Chef cuisinier

Fasciné par ses exaltantes aventures auvergnates d’enfance
et inspiré par les valeurs de partage que ses parents lui ont
inculquées, Pierre Sang s'engage dans la cuisine en faisant
ses armes aupres des plus grands chefs, en France et en
Grande Bretagne.

En 2011, il est finaliste de I'émission Top Chef. Son aura et
son instinct, combinés a son indéniable passion font de lui
un jeune chefrespecté et empreint de liberté. |l ouvre ainsi
son premier restaurant « Pierre Sang in Oberkampf » en
2012 puis le second « Pierre Sang on Gambey » en 2014 et © Stéphane de Bourgies
enfin en 2017 son troisieme restaurant « Pierre Sang

Signature ».

Nina Métayer - Cheffe patissiére
Distinguée deux années de suite Patissier(ére) de I'année (Le
Chef et Gault & Millault), Nina a suivi un double cursus en
’ % boulangerie puis patisserie.
g ' Au Meurice, sous la direction de Yannick Alléno, elle rejoint
{ la brigade de Camille Lesecq. Nommée Cheffe patissiere de
h I"hétel™ * *** Le Raphaél par Amandine Chaignot, Jean-
i Francois Piege qui lui confiera ensuite la création de la carte
{ des desserts de son nouvel établissement parisien, Le Grand
Restaurant, lequel obtiendra 2 étoiles au Guide Michelin
quelques mois apres. La cheffe integre les jurys de concours
prestigieux comme le Bocuse d’Or ou les World Chocolate
Masters et participe a différentes émissions de télévision.




LES CHEFS

Yoni Saada - Chef cuisinier

Fils et petit fils de la plus ancienne boucherie du Marais, Yoni
Saada a toujours eu un pied dans la cuisine. Apres des
études de cuisine a I'Ecole Ferrandi, il travaille au sein de
prestigieuses brigades étoilées telles celle de Yannick Alléno
a I'hotel Meurice** ™, William Ledeuil aux Bouquinistes ** et
celle de son mentor Frédéric Anton au Pré Catelan ***.

Il ouvre a 25 ans son premier restaurant Osmose, puis en
2013 apres sa participation a Top Chef, il ouvre Miniatures,
un restaurant semi-gastronomique sous forme de tapasa la
francaise. En 2014, son projet Bagnard est élu projet de
I’'année par le Gault & Millau. Le Chef est distingué par le
prix Jeune Talentla méme année.
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Francois Daubinet Chef patissier

A 30 ans, Francois Daubinet, a déja une longue carriere
derriere lui. Apres 8 ans de formation en patisserie aupres
des Compagnons du Devoir, il integre des établissements
prestigieux a New York, puis en France, comme |'Hétel de
Crillon ***** |e Plaza Athénée ***** et participe a
I'ouverture de la Michalak MasterClass.

En 2015, c’est au sein du mythique restaurant Taillevent
qu’il laisse rayonner sa créativité. |l estaujourd’hui chef
patissier exécutif chez Fauchon. Véritable révélation, les
professionnels reconnaissent son talent de créateur d'une
patisserie lisible, expressive et harmonieuse.
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