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Avec Suzanne WAYMEL

Cheffe du restaurant
etoilée L'ODAS a Rouen

Dimanche 24 Septembre 2023

De 10h a 18h a I'espace Bourvil
Renseignements 02 35 74 64 09
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RENCONTRE

Invitée d’honneur
Suzanne WAYMEL

Cheffe du restaurant étoilé I'Odas

Son parcours

Depuis toute jeune, Suzanne Waymel
est passionnée par la cuisine. Elle
se dirige naturellement vers un BTS
Hotellerie-restauration au Touquet,
aprés |'obtention de son bac scienti-
fique. Lors de sa formation, elle fait
ses armes en 2012 au Jardin d’Epicure,
a Bray-et-L{, ou officie le chef Olivier
Da Silva. Son diplome en poche, elle
rejoint le bistrot du Flocons Village
a Megéve, ou elle rencontre le chef
étoilé et Meilleur Ouvrier de France
Emmanuel Renaut qui lui proposera
ensuite de rejoindre Le Flocons de
sel, son établissement triplement
étoilé. Elle part ensuite a la Maison
Meloise, chez Eric Pras, chef 3 étoiles, Le’ jour du .salon, elle proposera 3
3 Chagny. Forte de ses expériences démonstrations devant le pl:lb|lc.
au sein de ces tables d'exception, la Elle se rendra sur le marché de
cheffe souhaite donner un nouveau Caudebec afin de s'approvisionner en
tournant & sa carriére et choisit en Pproduits frais et de saison.

2016 de rejoindre un établissement

étoilé rouennais. ) AU menu
Son aventure a Rouen %“ des démonstrations

©Thomas Boivin

et des herbes. La cheffe s'attache a
utiliser des produits locaux, de qualité
et de saison.

Elle retrouve Olivier Da Silva, désor-
mais chef du restaurant rouennais
1 étoile, L'Odas. Suzanne Waymel
integre I'équipe en tant que cheffe de

A11h, I'entrée : Tartare de maquereaux de
nos cotes, lentilles béluga de la ferme des
Milles Epis fumées, concombre des Jardins

partie, puis seconde jusqu'a progres- de Simone

sivement prendre les commandes en A 15h, le plat : Paleron de boeuf confit
cuisine il y a 3 ans. En cuisine, elle aime puis grillé a la braise, coquillages
travailler les pl’OdUitS de la terre et les normands &jUS corse

poissons. Ce qui caractérise sa cuisine,

. T i A 17h, le dessert : Péche pochée
c'est aussi l'utilisation des condiments 7 P

et biére Septante Six



ANIMATIONS (Sur inscription)
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%“ Ateliers culinaires

Avec sa cuisine mobile, I'équipe de
C2 la Cuisine mettra en lumiere

différentes recettes autour de I'anti-
gaspillage alimentaire et des circuits
courts. Ces ateliers accessibles dés 6
ans permettront aux participants de
déguster leurs réalisations.

@ Gestion du budget
{g*~ alimentaire

Ange Line, VOUsS propose une
méthode pour la gestion du bud-
get familial et pour économiser
sans frustration. Elle viendra nous
partager ses astuces pour maitri-

ser sa liste de courses, vérifier les
prix au kilo, repérer les vraies pro-
motions, préparer ses menus a la
semaine, cuisiner de fagon écono-
mique... Ateliers a 10h, 11h30, 13h30,
15h, 16h30 et 17has.

Q@‘” Patisserie

NYY

Luc PETIT, for-
mateur au CFA de
Rouen, nous em-
meénera dans son
univers gourmand
avec 4 recettes qu'il
réalisera devant le
public.

e 10h30: croustillant fraise-pistache
¢ 13h30: blche aux marrons

e 1sh:religieuse au café

e 16h30: tarte coco-framboise

JEUX

Tout au long de la journée, Etienne
Gomez-Lopez, professeur au CFA de
Rouen, animeralesalon et proposera
des démonstrations en lien avec la
boulangerie. Ses questions minutes
autour de la cuisine permettront au
public de remporter des lots liés a la
préparation culinaire. Des livres de
cuisine seront également a gagner
avec le jeu de la vitrine et de ses 10
composants (résultats vers 17h30).




VENTE / RESTAURATION

Ce salon sera également l'occasion d'accueillir 7
une douzaine d‘exposants*. Vous pourrez

et authentiques ainsi que des ustensiles de ’
cuisine ingénieux. Des stands de vente a |
emporter seront proposés au public qui pourra
profiter d'un espace pour se restaurer sur place.

*Vins de Bordeaux et d’Alsace, bieres locales, produits du terroir, charcuterie, miel,
gourmandises sucrées, accessoires de cuisine, bougies maisons, objets rétro liés

a la cuisine, forgeron-coutelier...

SUR LE MARCHE

La troupe ACIDU nous a concocté une
animation 3 étoiles « Les fines bouches ».
Elle sera sur marché dominical le matin et
a l'espace Bourvil I'aprés-midi.

| Trois cuisiniers en rang d'oignons vien-

dront a votre rencontre en chantant, mais
pas comme des casseroles ! Grace de Serrano, Philandre & Suzette, vous font du
plat et vous cuisinent avec humour, mettant en valeur votre pomme d'amour,
vos cheveux d‘ange ou votre coeur d‘artichaut... Leur recette ? De courtes say-
netes interactives, saupoudrées de quelques grammes d'improvisation et d'une
pincée d'érudition avec compositions originales chantées a capella.

Salon A Table!

\ /
>~ Dimanche 24 septembre 2023, de 10h a 18h,
ig e Espace Bourvil, place Suchetet

Entrée et animations gratuites - Tout public

Gapdebec
Infos et réservations au 02 35 74 64 09 les-Elbeuf

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération



