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GASTRONOMIE. Les Toques blanches ont tenu leur assemblée générale.

Le chef Pierre Bacle integre les
Toques blanches du Roussillon

‘association Toques
blanches du Rous-
illon s’est réunie a
'hotel Les bulles de
mer. Lassociation, qui féte ses
15 ans, est composée de
40 chefs du département, de
l'auberge de campagne au re-
lais chateau. La mission des
Toques blanches est de per-
pétuer et promouvoir la cui-
sine et les savoir-faire culinai-
res des P.-0., de promouvoir
l'apprentissage et stimuler les
jeunes de la profession et de
faire connaitre les produits ré-
gionaux (agriculteurs, vigne-
rons, petits métiers de la
mer...).
Jean Plouzennec, le président,
et les membres du bureau ont
dressé le bilan de I'année
écoulée et notamment de la
¥ édition du palais des ter-
roirs qui a eu lieu le jeudi
28 mars a Saint-Estéve. Cet
événement gastronomique
unique en France a régalé et
émerveillé 1 200 convives lors
dime soirée dégustation mets
et vins.
Le bureau de I'association est
composé comme suit : Jean
Plouzennec président, Olivier
Bajard et Francois Will vice-
présidents, Denis Visellach
trésorier, Julien Boy trésorier
adjoint, Alain Delprat secré-
taire, Sébastien Colombier se-
crétaire adjoint. Les déléga-

tions seront définies lors de
la prochaine réunion du bu-
reau a l'automne.
Al'occasion de cette réunion,
unnouvean chef a intégré 'as-
sociation. Il s’agit de Pierre
Bacle, chef du restaurant Les
ganivelles & Saint-Cyprien (lire
encacré). La remise officielle
de la plaque des Toques blan-
ches, a apposer a l'entrée du
restaurant, s'est déroulée en
présence de Bernard Four-
cade, président de la Cham-
bre de commerce et d'indus-
trie des P-0)., Philippe Chopin,
préfet des P.-0., Hervé Mon-
toyo, président de ['Union des
métiers et des industries de
I'hétellerie (Umih 66), Thi-
bault Lormand du groupe
Roussillhétel, Thierry Del
Poso, maire, et Olivier Salvan,
proviseur du lycée polyvalent
des métiers de I'hotellerie, de
la gastronomie et des touris-
mes d'Argelés-sur-Mer.
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mis la plaque au chef Pierre Bacle (a gauche).

Le parcours du chef Pierre Bacle

Le jeune chef Pierre Bacle
évolue depuis 10 ans au sein
du groupe Roussillhotel. Tout
d'abord comme chef de partie
au restaurant L'Almandin de
I'lle de la Lagune aux cotés de
Jean-Paul Hartmann, puis
comme second de Julien Boy
au restaurant le Mas au golf.
Depuis avril 2018, il est le chef
du restaurant Les ganivelles.
Il'aime particuliérement

cuisiner le poisson et ne
travaille que des produits
locaux et bio. Il collabore
étroitement avec les petits
métiers de la mer du port de
Saint-Cyprien. Avec le chef
Julien Boy, ils crganisent
réguliérement des soirées un
chef, un producteur, au cours
desquelles le savoir-faire des
chefs et les producteurs
locaux sont mis a 'henneur.



