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YOUPI&VOILA

16, avenue Dausmesnil — 75012 PARIS
Patrice GELBART & Stephane CAMBOULIVE

PROJET POUR LE CAFE RESTAURANT DU

La conception de la cuisine du Youpi&Voila consiste depuis 2011 a tisser tous les liens
humains possibles autour d’une assiette : des mangeurs entre eux, du producteur au cuisinier, du
cuisinier au mangeur, sans oublier de lui rappeler qui a planté les asperges, péché le carrelet ou élevé
le poulet. Parce qu’au Youpi&Voila, on sait que quand on connait celui qui a fait pousser le poireau,
on ne le mange pas pareil.

Cultiver cette proximité est la base d’une cuisine de qualité qui s’adresse a tous. Une cuisine
qui demande de se donner du temps pour soigner les approvisionnements et les diverses relations
qgue lI'on noue avec les fournisseurs, les partenaires et les clientéles.

Pour I"’équipe du Youpi, bien faire son métier de cuisinier aujourd’hui, c’est aussi sortir les
cuisiniers du restaurant et la gastronomie des salons pour retrouver le chemin des champs, des rives,
de la rue et des gens, histoire de bien remettre de la vie dans |'assiette et de ne plus tromper
personne avec ce qu’on lui sert quotidiennement sur un plateau.

C'est dans cette démarche gu’a ouvert en février 2012 le restaurant Youpi&Voila
(aujourd’hui nom de la structure), cuisine philanthropique, aux accents fortement bistronomiques,
installé dans la partie populaire du Xeme arrondissement (Colonel Fabien). Au rendez-vous : une
cuisine d’auteur a des prix accessibles extrémement respectueuse des produits, des produits
rigoureusement sélectionnés, locaux, issus de I'agriculture biologique, biodynamique ou raisonnée,
un poulet-frites le samedi midi pour les familles, des producteurs et vignerons en photos et en chair
et en os, invités a rencontrer les mangeurs.

L’aventure se poursuit en octobre 2015 aux Caves de Prague, cave a vins dans le Xlleme
arrondissement, et se tourne résolument vers une formule « cantine du midi ». Mémes produits, une
cuisine de marché, des prix encore plus abordables et le Youpi&Voila s’installe dans une cave pour
gue mangeurs et dénicheurs de bouteilles se croisent, pour évoluer dans un lieu de passage, de vie
quartier. Pour inscrire encore davantage sa cuisine dans un esprit de partage et de rencontres.

C’est aux Caves de Prague que le bindme du Youpi&Voila rencontre
I’Alliance des Cuisiniers du mouvement Slow Food. Il s’investit et fait
désormais partie du bureau de I'association, consolidant ainsi son
engagement pour une alimentation de qualité, saine, durable et accessible a
tous.

Aux Caves également, Patrice Gelbart et Stéphane Camboulive s’appliquent a remonter le
cours des circuits de I'alimentation en rencontrant les artisans semenciers de I'OPASE et les membres
de Il'association Minga, tous préts a regorger d’ingéniosité pour dépasser leurs limites: ne pas
seulement compter sur la culture du faire mais bien sur celle du faire ensemble.



Le projet du T2G apparait aujourd’hui au Youpi&Voila comme une opportunité de prolonger,
de renforcer et d’élargir la vision qu’il développe depuis sa création. Tout comme la cuisine qu’il
défend, le théatre est un art qui place I'humain au centre : au centre de la scene, dans la relation
physique et immédiate des acteurs aux spectateurs et des spectateurs entre eux. La volonté du T2G
de s’affirmer en lieu de vie, en point de rencontre de quartier, fait totalement écho a la démarche
intrinseque du Youpi&Voila. Ses deux protagonistes étant en outre de réels amateurs de théatre.

Dans cet esprit, le Youpi&Voila imagine pour le T2G une formule de cantine/ salon de thé/
bar a prix abordables et s’articulant autour de points forts détaillés ci-dessous.

LA CANTINE

Elle est notre coeur de métier depuis de nombreuses années, animant notre volonté de
nourrir les hommes de produits bons, propres et justes.

La cantine ouvre le midi du lundi au vendredi (a définir). Cet horaire d’ouverture inhabituel
pour un théatre permet a un public nouveau d’y entrer et participe a la dynamique du théatre.

Ce lieu se veut convivial par son aspect simple et accueillant.

Notre vision de la cuisine implique une offre originale, la qualité des produits, le respect de la
saisonnalité (voir annexe Menu) et I'accessibilité des tarifs.

LE SALON DE THE

Le salon de thé ouvre du lundi au vendredi de 15h a 18h (a définir).

C'est un espace libre, proposant une offre sucrée de qualité — petites patisseries maison —
propice aux instants de détente, de discussion ou de travail dans une ambiance sereine.

Les boissons chaudes proposées sont des cafés de torréfacteurs respectant des filieres de
production équitables et des infusions issues - a terme - du potager, composées a partir de simples
(plantes aromatiques), dont des spécialités « maison » : les Thés2G. Sans oublier de parsemer le tout
de touches de miel issues des ruches du territoire. (voir annexe Carte Salon de Thé)

LE BAR « AU THEATRE CE SOIR »

Le bar est ouvert tous les soirs de représentation et pour d’autres événements occasionnels.
Il apporte aux spectateurs une offre de boissons et plats sains, originaux et rapides a I’envoi. L’ offre
tranche avec les habituels snacks et met en avant des assiettes complétes tout en respectant les
impératifs de fluidité d’avant spectacle.

La carte est imaginée a chaque nouveau spectacle afin de s’accorder avec son esprit. Ainsi, a
titre d’exemple, une carte d’inspiration japonaise sera proposée a l'ouverture de la saison. 3
vignerons seront mis a ’honneur a chaque nouveau spectacle a prix légers.

Découverte de fromages et charcuteries rigoureusement sélectionnés tout au long de la
saison assortis du pain d’un artisan boulanger.

Les horaires d’ouverture seront pensés et adaptés pour permettre au public de prendre le
temps de se restaurer avant et apres la représentation. Une ouverture pendant les représentations
afin de faire du bar un lieu de passage et de rencontre, peut étre envisagée en concertation avec
I’équipe du T2G.

UTILISER LE POTAGER

Il marque la démarche du projet de Youpi&voila dans sa volonté de rapprocher la cuisine de
toutes les personnes qui contribuent a I'élaboration de bons repas, et au bien vivre et produire
ensemble sur un territoire.

En collaboration avec la ville de Gennevilliers, il sera entretenu par un producteur de
« Graines Del Pais » avec lequel Youpi&voila entretient des relations étroites depuis leur mobilisation
dans la campagne « Graines d’un Paris d’avenir », qui a notamment remis a I’"honneur le poireau de




Gennevilliers en sorte qu’il soit de nouveau cultivé dans les jardins partagés de la ville (cf annexe,
histoire et recette du Poireau de Gennevilliers).

Y seront cultivées des plantes aromatiques et potagéres.

Organe de vie d’une agriculture urbaine développant le végétal et la culture de graines dites
de population, des visites par les écoles, les colleges et les associations du quartier seront organisées,
conférant au potager un véritable statut de jardin nourricier tant par son aspect culturel pour le
jeune public que par sa production transformée en cuisine.

Il sera également un lieu d’expérimentation pour améliorer la qualité des variétés cultivées
en en reproduisant la semence au fil des saisons. Son partenariat avec Youpi&Voila sera une facon de
rappeler que la sélection de bonnes variétés est un travail qui s’opére aussi en cuisine, avec les
mangeurs, afin d’évaluer et d’améliorer les propriétés gustatives et nutritives des produits utilisés.

Enfin, le potager contribuera a la professionnalisation de jardiniers semenciers locaux.

CHOISIR LES PRODUITS

Riches de notre expérience de plus de 20 ans dans la restauration, nos liens se sont renforcés
aupres de petits producteurs, maraichers, pécheurs, éleveurs, vignerons, tissant ainsi une
collaboration riche et étroite. Notre envie est de toujours mettre en avant leur travail auprés d’un
public diversifié.

La notion du durable dans notre démarche est indissociable de la notion du « bon, propre et
juste », ligne de conduite du mouvement SlowFood mettant en lumiére les produits de I'arche du
go(t, des sentinelles, et du travail des humains protecteurs d’une biodiversité, respectueux des
enjeux environnementaux et de santé.

TRANSMETTRE ET FORMER

La transmission est également depuis toujours au cceur de la démarche du Youpi&Voila :

- 5 apprentis stagiaires ont évolué dans |'établissement Youpi&Voila (Ecole Ferrandi, colléges
et lycées du quartier)

- la cantine des Caves de Prague accueille des immersions Pole Emploi et est référencée dans
I"application Open Kitchen, qui permet a des particuliers de vivre une expérience en cuisine
professionnelle sur une demie journée.

Au T2G, le Youpi&Voila souhaite poursuivre cette démarche qui favorisera la venue d’un nouveau
public :

- Laformation continue d’apprentis en collaboration avec un CFA ou la Ville,

- L’accueil de stagiaires de 3eme pour la découverte du milieu de I'entreprise,

- Les immersions P6le Emploi,

- L’expérience Open Kitchen, favorisant ainsi la venue d’un nouveau public,

- Formation SlowFood, sur le principe du compagnonnage.

SE RENDRE ACCESSIBLE

Le Youpi&Voila s’engage a proposer une alimentation saine et équilibrée chaque jour a un
tarif discuté et approuvé par le Youpi et le T2G. Ce tarif négocié peut étre interprété comme une
offre a prix co(itant, ce prix coltant ne pouvant étre dissocié du co(t réel des matiéres premieres et
du travail des professionnels qui auront mis en oeuvre cette production et ce service.

Le lieu offrira également a I’équipe du T2G un acces privilégié avec mise a disposition d’un
espace dédié.

Pratiquer des tarifs accessibles sans dénaturer le métier de cuisinier, en travaillant avec des
producteurs vertueux, en respectant ses collaborateurs et le lieu est la partie la plus exigeante du
projet. Sauf a considérer que cette économie fonctionne sur le bénévolat et la générosité, cela
signifie que chaque partie s’engage dans une grande transparence et que c’est I'effort de toutes les
parties qui rend possible cet exercice. L’humain ne peut pas étre la variable d’ajustement méme de la




plus grande des idées au prix de sa précarité économique et sociale. D’un coté le théatre participe a
cet effort en assumant I'absence de loyer, la gestion des fluides et de I'autre coté, il ne s’agit pas
d’une cuisine au rabais mais bien d’'une ambition tres forte de valoriser la chaine humaine au coeur
des assiettes par des professionnels, compétents avec beaucoup d’expérience et désireux de
transmettre dans les meilleurs conditions.

FORMER UNE EQUIPE AVEC LE T2G

Collaboration entre le T2G et le Youpi&Voila pour mettre en ceuvre une programmation
d’activités en relation avec le projet artistique général du T2G.

Des points mensuels de suivi seront organisés pour assurer une parfaite synchronisation.

PROVOQUER LA RENCONTRE

Rester ouvert sur I'extérieur, sans attendre que le public vienne vers soi mais en allant aussi a
sa rencontre pour des prestations « hors les murs », est une des composantes essentielles du projet
de Youpi et voila.

S’attacher a organiser des événements exceptionnels au sein comme en dehors du théatre
peut permettre d’attirer un nouveau public vers notre offre de restauration autant que vers la
programmation culturelle et artistique du théatre.

Divers événements a organiser peuvent étre imaginés avec le T2G (a discuter):

e La Féte du poireau de Gennevilliers avec un concours de recettes ouvert aux habitants

e Une ouverture mensuelle de la cantine aux associations de quartier du territoire

e Des Rencontres producteurs/acteurs/mangeurs, autour d’une thématique commune a la

programmation du théatre et/ou la ville (a I'occasion des fétes de I'agriculture urbaine
par exemple),

e Lamise en place d’une Guinguette a Boulettes, bal populaire organisé sur le toit terrasse

Dans le méme esprit, se garder un temps pour « faire avec » L’ALLIANCE SLOWFOOD DES
CUISINIERS et MINGA ne peut que renforcer cette politique d’ouverture. En tant qu’adhérent a ces 2
associations partenaires (voir annexe), Youpi&Voila est amené a se mobiliser pour mieux faire
connaitre sa démarche, ses enjeux de métier et favoriser des coopérations avec les personnes et
structures qui I'environnent. Aller vers des jardiniers et des cuisiniers du territoire, en formation
comme en exercice, imaginer des partenariats ponctuels avec d’autres lieux de culture et de
restauration du territoire, représenter le partenariat initié entre Youpi&Voila et le T2G dans d’autres
régions voire ailleurs en Europe sont autant de pistes d’ouverture envisageables, chemin faisant.

L'ESPACE

L'articulation de I'espace restauration se fera évidemment en collaboration étroite avec les
équipes techniques et artistiques du T2G. Le Youpi&Voila affirme son identité surtout dans le
contenu de ses assiettes et de ses idées, moins dans son aspect extérieur.

Le lieu est déja ouvert. L'idée serait de s’intégrer au théatre, de respecter son esthétique et
de faire « corps » avec lui, de créer une communication entre les deux espaces renforcée notamment
par l'utilisation de la terrasse extérieure impliquant de traverser le théatre, ainsi que la terrasse
donnant sur la rue invitant le mangeur a pousser la porte du théatre.

Il sera modulable en fonction des événements occasionnels et de I'accueil des différents
publics.



Annexes



L'Equipe du Youpi&Voila

Patrice GELBART: Chef cuisinier

Extra révélation 2008 du Guide Omnivore et Grand de demain 2009 pour le Gault & Millau, le chef
Patrice Gelbart propose une cuisine d’auteur inspirée, résolument et fermement attachée a la qualité
des produits et a la saisonnalité. Bio et locavore, il I'est depuis 20 ans. Patrice Gelbart a développé sa
philosophie dans ses établissements: Aux Berges du Cérou (dans le Tarn, 1998-2010), le Youpi et Voila
I (Paris Xéme, 2012-2015), aujourd’hui en résidence le midi aux Caves de Prague (Paris Xlléme). Il est
également consultant pour Foodentropie a Nanterre et engagé dans I'Alliance des Chefs pour
Slowfood. Patrice Gelbart veut cuisiner pour « tisser des liens » : entre ceux qui sont en amont, «
derriere chaque poisson, il y a un pécheur, derriére chaque légume un agriculteur», et ceux qu’il
régale: « J'ai envie que mes clients fassent attention a ce qu’ils mangent et qu’ils achétent a des
producteurs plutét qu’a des supermarchés ».

Stéphane CAMBOULIVE : second de cuisine

Parcours atypique, un début de vie professionnelle a I'dge de 19 ans au sein de Airbus industrie en
tant que chaudronnier aéronautique a Toulouse.

Cette aventure durera 9 ans pour s'orienter vers un destin plus artistique; le métier de comédien. Ce
changement n'est pas arrivé par hasard j'ai toujours été passionné de musique et est toujours joué
de la guitare depuis I'age de 14 ans. Avant ce brusque changement j'avais suivi durant 5 ans des
cours d'art dramatique a Toulouse. Me voila fraichement arrivé a Paris en septembre 2001 a I'dge de
28 ans, pour effectuer une formation de comédien au sein du Studio Alain de Bock. Cette

formation théatrale durera 2 ans. S’en suivrons 9 années de rencontres intenses, et de riches
expériences scéniques axées sur des créations de spectacles.

A la veille de mes 40 ans mon ami de toujours Patrice Gelbart arrive a Paris.

En proie a des interrogations fortes sur mon implication dans la société, une envie intense de donner
et de participer a une vision plus juste du monde. Voici que germe le projet fou d'une collaboration
entre Patrice Gelbart et Stéphane Camboulive, lui chef cuisinier émérite, et moi novice absolu. Ainsi
naquit le Restaurant "Youpi et Voila"



CURRICULUM VITAE
GELBART Patrice
137, avenue Parmentier
75010 PARIS
Né le 25 Novembre 1971 a Toulouse
Marié, Trois enfants.

* Juin 1991
C A P Hotellerie Collectivité Option A ; B E P Cuisine
Lycée hotelier Villefranche de Rouergue
Aveyron (12)

* Juin 1992
C A P Patissier Chocolatier Glacier Confiseur
Lycée hételier de Souillac
Lot (46)

EXPERIENCE PROFESSIONNELLE :

1991 : La table du Lancaster PARIS 75
Stagiaire de cuisine
1992 : La Mercadale ESCALQUENS (31)
Chef de partie poisson
Chef de partie patisserie
1993 : La Lauzeraie AX LES THERMES (09)
Chef de cuisine
1993 : Eze Country Club EZE (06)
Chef de partie tournant
Second de patisserie
1994 : Saveurs de Provence TOULOUSE (31)
Création du restaurant
Chef de cuisine
2000 : Aux Berges du Cérou SALLES (81)
Création du restaurant
Chef de cuisine
2001 : Récompensé par le guide du routard Tarn, Aveyron Lot
2004 : Amélioration de I'établissement (création d’une terrasse couverte)
2006 : Création de cours de cuisine avec Mr Rikard Hult L’Epicurien a Albi
Participation a I'association AGITarn regroupant 9 chefs du Tarn
Récompensé par les guides : Champerard 2007 14/20 et un coup de coeur
Bottin gourmand 2007
Petit futé 2007
2007 : Participation a I’émission « Carnets du sud » de Héléne Bassas sur France 3
Création d’'un menu promotionnelle sur Paris pour |’association
Terre De Gaillac avec Mr Jean Chritiansen de L’Atelier Berger (Paris)
Rencontre avec Michel et Sébastien Bras : séjour de trois jours
Dans leur établissement.
Membre de Générations C
Extra révélation carnet de route omnivore 2008
15/20 au Champerad 2008



2008 :

2009 :

2010:

2011:

2011 : Youpi&Voi

Participation au Omnivore Food Festival de Deauville grande scéne
Aménagement intérieur du restaurant, bar & salle 120000€ investi
Participation au Fooding d’été de Toulouse
Participation a EquipHotel au resto VIP avec David Zuddas
Différente manifestation avec Générations Cuisine et culture
Grand de demain GaultMillau 2009 15/20
Reportage sur la Raisat « indovina chi viene a cena »

Participation au OFF4 de Deauville
Entrée dans le guide Routard « petit resto de grand chef 2009 »
Participation au Fooding d’été de Toulouse
Reportage sur un TV espagnole
Divers article dans la presse nationale
Divers manifestations avec les associations AGITarn et Générations C
Participation au festival lettres d’automne a Montauban.

Coup de cceur et trois toques dans le GaultMillau
Une étoile dans le Bottin Gourmand
Reportage vidéo sur Via Michelin « Un chef a I’écoute de son terroir »
Reportage dans Thuries Magazine
Vidéo dans Cuisiner en ligne
Participation a Turin avec plusieurs chefs mondiaux au Slow Food Festival
Différent articles dans la presse nationale
Mission de consulting au Verre Volé contrat de plus de un ans
Contrat avec GDF dolce vita 8 vidéos promotionnel plus recettes
Participation avec les éditions La Martiniere a un livre sur le manger Local
Différents articles dans la presse nationale et internationale au Verre Volé
Repas au centre culturel du 104 Paris avec Omnivore « Amour et Haine »
Consulting et organisation de carte dans différents restaurants sur Paris
Projet d organisation de menus sur | ltalie
Organisation et participation au « Bistro Paysans » Euro Gusto Slow Food
la PARIS 75

Création de la SARL Youpi&Voila étroite collaboration avec Slow Food
Création du restaurant Youpi&Voila 8 rue Vicq d’azir Paris 10

2012:

2013 :

2014 :

2015h

Participation a ’'Omnivore Tour a Geneéve suisse scene du dome
Participation a I’'Omnivore Tour a Paris scéne de la mutualité

Elaboration du repas vigneron de la dive bouteille a Saumur

Participation au repas « des voyage a Nantes » avec A Passard et E Guerin
Obtention de la bourse Badoit pour le projet du Youpi et Voila

Emission Tendances 6 sur France 6 « les jeunes pousses sauvage et autres »
Emission 100% mag M6 sur les vinaigrettes

Sélection des 50 restaurants lle de France par le Cervia

Guide Géo, guide Michelin, omnivore, guide Gault-Millau,

Evenement mangé local en ile de France

Collaboration avec INTERFEL atelier culinaire pour les fruits et [égumes
De saisons

Emission de Stéphane Bern « comment ¢a va bien, le défi » du 16 avril
France info a toutes saveurs

: Menu bord des mondes avec le palais de Tokyo



2015 : Youpi&Voila en résidence aux caves de Prague
Création la cantine des caves, ouvrir un espace mutualisé

2015:

2016:

2017 :

La cantine, nouveau lieu nouveau défi, espace et matériel
Télérama sortie 3T

Pop-up guide Michelin

Guide Gault-Millau

Evénement « coup de foot » carreau du temple

Participation au 1" salon « sortir I'agriculture du salon »
Evénement vivre ensemble cité de la mode

Evénement pour les semences féte de la gastronomie

Campagne « graines d’un Paris d’avenir » pour soutenir le métier d artisan
Semenciers

Adhésion Alliance des cuisiniers Slow-Food

Conseil culinaire et création des cartes Restaurant Le20 a Revel 31
Conseil culinaire et projet Foodentropie a Nanterre 92

2018 : Participation au salon « sortir I’agriculture du salon » 2 tables rondes

Livre « Guide SlowFood des produits du terroir frangais»



Stéphane Camboulive
Né le 2 Mars 1972

EXPERIENCE

RESTAURATION

2012 -2018 ....

Second de Cuisine, au sein de la SARL « Youpi et Voila » Chef : Patrice Gelbart.

Participation a plusieurs événements et rendez-vous culinaires :
3 Mars 2018 — Sortons L’Agriculture du Salon éd. 2

24 Septembre 2017 - Graines d’un Paris d’Avenir

15-16 Juillet 2017 « Festival Ensemble » Cité de La Mode

25 Février 2017 - Sortons L’Agriculture du Salon éd.1

THEATRE

2011

2010

2008

2007

2006

2005

2004

« Cabaret Surréaliste » Role de Fred, Mise en scéne de Alain De Bock
Théatre du Tambour Royal

« On ne paie pas, On ne paie pas » de Dario Fo, Mise en scene Alain de Bock
Théatre du Tambour Royal

« Unvrai nid d’amour » Role de Christophe — Cie « Les échafaudeurs »
Théatre de 'Orme
« Ubu Roi » Réle de Vanceslas et Gnrl Lascy, mise en scéne David Belmondo

« Meurtre de Ballet » de Joélle Champeyroux, Réle de Simon, Mise en scene de Christian Pélissier
Théatre La Comédia

« Willersheim 2016 » Réle de Alfred, Cie « Les échafaudeurs »

Théatre Clavel

« Unvrai nid d’amour » Role de Christophe — Cie « Les échafaudeurs »

Théatre Clavel

« Meurtre de Ballet » de Joélle Champeyroux, Réle de Simon, Mise en scéne de Christian Pélissier
Théatre « Au bout du quai »
« Willersheim 2016 » Role de Alfred, Cie « Les échafaudeurs »

« Unvrai nid d’amour » Réle de Christophe — Cie « Les échafaudeurs »
Le Guichet Montparnasse

« Les fragments d’Antonin » Long Métrage de Gabriel le Bomin

« Un vrai nid d’amour » Role de Christophe — Cie « Les échafaudeurs »



2003
« Chroniques des jours entiers et des nuits entieres » de Xavier Durringer, réle de Pierre, Mise en scéne de
Jean Hache, Avignon OFF

AERONAUTIQUE

1991-2000
Chaudronnier Métaux légers « EADS »

FORMATION

2004 — 2006 Coaching d’acteur « InExt Prod » Pier Paolo Bianco

2001 - 2003 Formation de comédien « Studio Alain De Bock »

1999 — 2001 Cours d’Art Dramatique « Les saisons d’étre » J.L. Pradalier
1998 — 1999 Cours d’Art Dramatique « L’envers Théatre » N. Garretta

1989 — 1991 CAP Chaudronnerie aéronautique



La cantine

Formule tous les midis
Entrée et plat ou plat et dessert «pas de choix » 13,5€

Entrée, plat et dessert « pas de choix » 16€
Exemple de menu :

Creme de betterave au graines torréfies et yaourt aux herbes
Caponata de légumes, effiloché d’aile de raie et pistou

Tarte abricot confit

L’ardoise

Entrées au choix entre 4et7€

Plats jour au choix entre 9et 12€
Desserts jour au choix entre 3et5€

Tous nos produits sont frais et de saison, la carte peut étre Iégerement modifiée selon les arrivages.
Nos viandes sont francaises. Service et taxes compris



L’instant gourmand

Patisserie du jour

Un choix de patisseries du moment et de saison entre

L’infusion du jardin
Choix de deux infusion du moment selon saison

Les boissons
Différents thés
Sodas artisanaux

Café solidaire

Jus de fruit artisanaux

Bieres locale

Notre sélection de vignerons Nature verre de 12cl

3et5€

2,5€

3et5€
3et4€
1,5€
3€
3et4,5€
3et5€

Tous nos produits sont frais et de saison, la carte peut étre Iégerement modifiée selon les arrivages.

Nos viandes sont francaises.

Service et taxes compris



Au théatre ce soir

Carte Japonisme Festival d’automne

Découverte assiette individuelle

Fumaison de poison de l'ile roi, poireau grillé et sauce soja arachide 9€

Des légumes, un bouillon légerement épicé un ceuf mollet 8€

Effilochée de volaille cou nu, aubergine confite et petit épeautre torréfié 8€

Les classiques

Les fromages et charcuterie du moment, un mesclun 12€

Soupe froide du potager et céréale 6,5€
Sandwich du jour 4,5€
Gourmandises

Tarte aux figues solies, une creme fouetté a la feve de tonka 5€

Le fondant du Youpi et voila 5€
Flan au lait entier et son caramel au beurre salé 4€
La cave

Sélection de vigneron nature au verre ou a la bouteille
Méme sélection que le salon de thé

Tous nos produits sont frais et de saison, la carte peut étre Iégerement modifiée selon les arrivages.

Nos viandes sont francaises.

Service et taxes compris



Nos partenaires

L’alliance des cuisiniers

L’Alliance des cuisiniers Slow Food s’engage depuis 2016 a réinventer le métier a travers toutes ses
dimensions. Les dimensions agricoles, alimentaires, climatiques, environnementales, économiques, sociales et
culturelles

La dimension agricole et alimentaire par son rapport aux producteurs et a la biodiversité.

La dimension climatique et environnementale par la vision systémique de la question alimentaire, La
dimension sociale de la cuisine par la recherche de tarifications accessibles mais aussi I'exigence de la
reconnaissance des compétences d’un métier et sa valorisation (conditions de travail, formation,
rémunération)

Enfin, I’Alliance s’efforce de s’attaquer a un des freins les plus puissants qui freine I'accés a une nourriture
bonne, propre et juste pour tous: le frein culturel. Comment transformer le regard des populations sur la
bonne nourriture pour sortir d’une vision élitiste de la gastronomie et et que chacun se sente légitime de bien
se nourrir quelques que soient ses origines sociales, économiques, confessionnelles. Aller vers une
réappropriation de la cuisine par les publics moins aisés ou n’ayant pas accés aux bons circuits de distribution
est une des missions de I’Alliance.

Ce travail de réflexion, d’expérimentation et de réalisation concrete se fait grace au réseau francais et
international qui se tisse au sein de Slow Food. De Marseille a Paris en passant par Quimper, Nantes, Colmar
et dans les 19 autres pays ou est présente I’Alliance, les cuisiniers s’engagent dans leurs restaurants mais nous
souhaitons apporter notre soutien a des projets plus collectifs et publics tels que celui proposé par le T2G.

Le réseau de I'Alliance des cuisiniers pourra se servir de ce lieu public d’expression pour apporter sa vision a
travers : des résidences de cuisiniers, des journées thématiques, des lancements de campagnes, le réseau de
formation et de compagnonnage en gestation. Le tout en cohérence et concertation avec la programmation
du théatre et de la cantine
https://slowfood.fr/alliance-cuisiniers-reseau-slow-food-restaurants-produits-locaux-alimentation-
biodiversite/.

Graines del Pais, ’OPASE et Minga

Des organisations dédiées a renforcer les coopérations entre acteurs investis dans les circuits d’une
alimentation de proximité et de qualité qui reparte de la semence et s’attache a revaloriser tous les métiers
qui y contribuent, a partir d’actions d’accompagnement et d’animations territoriales menées en lien avec les
professionnels, les citoyens et les collectivités locales.

Avec I'Alliance des cuisiniers, ces réseaux sont a |'origine des campagnes de promotion organisées sur la
question de la semence et visent a mobiliser et relier tous les acteurs (maraichers, jardiniers, cuisiniers,
épiceries, librairies, lieux culturels...) qui souhaitent contribuer au développement de la culture des variétés-
populations (semences paysannes). La premiére campagne a eu lieu sur la métropole (lien internet) et
d’autres suivront qui mobilise particulierement Graines del Pais, un réseau d’artisan semenciers présents sur
tout le territoire et depuis tout récemment, aussi sur celui de Gennevilliers via ses relations avec I'association
« le Jardin nourricier » (lien)

Au-dela, Minga et ses membres accompagnent également le renforcement des métiers et des coopérations
dans d’autres secteurs comme celui de I'édition de logiciels libres, du textile, de I'éco-construction...

WWwWw.minga.net
WWW.0pase.org



http://www.minga.net/
http://www.opase.org/
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