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ROCK'N TOQUES au FESTIVAL ART ROCK
les 10, 11 & 12 juin 2011 . Dossier de presse
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Cidre bio "le P'tit Fausset"

La baie de Saint-Brieuc

“““SHOW DEVANT !

VILLAGE ART ROCK PLACE DE LA RESISTANCE
VENDREDI SOIR

R En partenariat avec I'Office de tourisme et des Congrés de la Baie de

MIDIS ET SOIRS Saint-Brieuc, le festival Art Rock et le collectif Rock'n Toques ont choisi pour ¢
CREPES ET CIDRE la quatrieme année consécutive de mettre leur talent au service du festival.
SAMEDI ET DIMANCHE Spécialités culinaires originales, crépes, cidre et dégustation de vin raviront
APRES-MIDIS tous les gourmands. [
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ArtRock:28¢éditiondujeudi9audimanche12juinaSaint-Brieuc, Cétesd’Armor

Le week-end de Pentecbdte pour rendez-vous et la Ville de Saint-Brieuc pour
décor, Art Rock, festival aux multiples visages, convoque les arts sur scéne ou
dans des lieux plus atypiques.

Musique, danse, arts plastiques et multimédia, théatre, photographie, se confon-
dent dans une synergie parfaite.

Lever de rideau sur une programmation séduisante et effrontée a découvrir les 9,
10, 11 et 12 juin a l'occasion d'une 28e édition frénétique et fédératrice.

Tandis que Miss.tic pose sa griffe de velours sur les murs de Saint-Brieuc et dans
I'ancien Monoprix, les six peintres chanteurs de la compagnie Luc Amoros com-
posent et décomposent leurs fresques éphéméres comme autant de fenétres
sur le monde. Une empreinte qui marquera la ville autant que les esprits.

Provoquant et subversif, « The Ballad of sexual dependency » bouscule a son
tour les pensées. Le milieu punk new-yorkais, immortalisé par la célébre artiste
Nan Goldin dans les années 80, y est mis en musique par le trio surréaliste et
savoureusement cynique The Tiger Lillies dans une alchimie palpable.

Dans une grace diaphane, Agnés Obel et Anna Calvi font frémir un public qui
s’abandonne a leur musique ensorcelante, autant qu’au charme oriental d’Hindi
Zahra. Place au rock grand standing scene Poulain Corbion avec la classe
imparable du gentleman Bryan Ferry et les costumes impeccables des Suédois
The Hives. AaRon représente avec élégance la pop a la frangaise, et Aloe Blacc
porte avec brio les couleurs de la soul.

Branchés sur 100 000 volts, The Jon Spencer Blues Explosion, Cali, Klaxons électrisent 'ambiance, relayés par The
Inspector Cluzo, Solange La Frange, Radio Radio, Boogers pour une série de lives décalés au Forum de la Passe-
relle.

Changement de cap pour Yelle et Yann Tiersen. La premiére revient avec un album fauve a souhait, pendant que le
second privilégie la guitare au violon. Quant a Julian Marley et Staff Benda Bilili, ils perpétuent les traditions avec une
ferveur communicative.

Parallélement, les arts multimédias défient les perceptions sensorielles. Alors qu’Enersto Klar et Kit Webster se
jouent de la géométrie de I'espace, Adrien M et Kyle Mc Donald confrontent les spectateurs a la métamorphose de
leur propre corps. Le public est également pris a parti par les insectes de Squidsoup et de Chris Sugrue. La frontiere
entre réel et virtuel n’a jamais été aussi perméable...

Préambule de cette 28e édition le jeudi 9 juin avec une soirée d’'ouverture artistique agitée entre Forum et Grand
Théatre de la Passerelle. Du suffocant « Inject » d’Herman Kolgen au magnétique Ei Wada en passant par le
futuriste Hiroaki Umeda, les festivaliers croisent trois artistes hybrides capables de transcender les disciplines dans
une tension numérique tangible.Un plateau cléturé par les Islandais WWho Knew pour un live volcanique. Musiciens
du métro parisien, chefs cuisiniers des Cotes d’Armor, artistes locaux, rencontres littéraires sont également partie
prenante de I'affiche du festival Art Rock 2011.

Dans le respect de ses valeurs fondamentales, Art Rock fait tomber les masques et dévoile l'infinie connivence des
arts.

Une édition de haute voltige !

Contacts presse Art Rock

Organisation : Association Wild Rose

Direction : Jean-Michel Boinet

Administration : Jérdome Chevalier

Communication : Solene Ouillon assistée de Charlotte Naymark - solene.ouillon@artrock.org
Presse nationale : Claire Malard - claire.malard@artrock.org

Presse régionale : Lauréline Gicquel - laureline.gicquel@artrock.org

Infos médias : 02 96 68 46 25

Infos public : La Passerelle, scéne nationale de SAint-Brieuc : 02 96 68 18 40

info@artrock.org / www.artrock.org
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Show devant !! Rock’'n Toques 2011

— Rock’n Toques - Village Art Rock - Place de la Résistance
du vendredi soir 10 au dimanche soir 12 juin 2011

L'Office de tourisme et des congres de la Baie de Saint-Brieuc, le festival Art Rock et le collectif Rock'n Toques
vous proposent de partager leur passion et leur talent autour d’'un événement unique, mix de musique,
découverte de saveurs et de qualité.

Pour sa 4¢ édition, I'opération Rock’'n Toques met en avant les talents de nos chefs et la diversité de notre
gastronomie locale, a I'occasion d’'une manifestation bien particuliére et chére aux briochins, le festival Art
Rock. Chefs, crépiers et cavistes de la Baie vous invitent a découvrir une « gastronomie de rue », festive et
accessible a tous, animée par une jeune génération qui souhaite s’investir dans le dynamisme de la ville.

Une maniere originale de découvrir le travail des chefs au coeur du festival ! Vous pourrez les voir cuisiner
dans un espace dédié a cette attention.

ou~?
Place de la Résistance, en face du Petit Théatre a Saint-Brieuc : un lieu de vie convivial et d’échange en
plein centre ville, animé par des artistes du métro parisien sur la scéne attenante.

Que mangera-t-on ?
Des plats audacieux a base de produits locaux et de saison patiemment choisis par nos chefs. A noter

cette année le rock’n brunch sera réalisé par 3 chefs étoilés Nicolas Adam,
Mathieu Aumont, et Christophe Le fur, Didier Piquet ajoutera sa note sucré
avec son club choc 6 swing et Gilles Barbé son savoureux jus de pomme bio.
Que boira-t-on ?

Au Petit Récoltant, Chai Pierre et la cave Victor'Inn accueilleront a nouveau cette année des vignerons au
sein de leur espace accolé a celui des chefs. Les cavistes vous feront découvrir des vins en accord avec

les mets servis. La encore, Rock’n Toques fait le choix de la qualité et de l'originalité. Les amateurs de cidre
seront servis avec le cidre bio «Le P’tit Faussety.

Combien ¢a co(te ?
3.5€le dessertoulacrépe/7€leplat/ 10.5 € le brunch / 3 € le verre de vin / 2,5 € le verre de cidre ou le
soda. Tickets en vente a I'Office de tourisme a partir du
lundi 6 juin puis pendant le festival a la billetterie Rock’n
Toques : un seul point de vente situé face a la Poste, place
de la Résistance.

NOUVEAUTE 2011

Le Lycée La Closerie sort de son cadre habituel
pour participer a I'événement aux c6tés des chefs brio-
chins. Aprés le succes des pains réalisés pour 2010, les
éleves de la section Boulangerie/Patisserie répondent «
présents » pour un nouveau challenge. Buns et Breizh’Sel
originaux pour les chefs de Rock’n Toques, et surtout,
création avec YELLE d’un sandwich innovant, selon

ses préférences,

le samedi 11 juin de 18 a 22h.

Rock’N Toques 2011. Art Rock/ p. 4




—

A I'affiche de Rock’n Toques

Vendredi soir : Nicolas et Solange Adam - La Vieille Tour / Yannick et Caroline Calvier - Carotte et Chocolat
/Gweénaél et Marine Lavigne - O Saveurs / Didier Piquet - formation Didier Piquet / Nicoleta Toparcean - Amici
Miei

Samedi midi : Mathieu et Sophie Aumont - Aux
Pesked / Stéphanie et Cédric Gaudin - L'Air du

Temps / Yannick et Caroline Calvier - Carotte et
Chocolat Denis Ozanne - Patisserie Ozanne /

Léna Grisel et Christophe Chenaux - Créperie des LE SANDWICH DE
Promenades
& DU CHEF ETOILE
réalisé par le lycée professionnel
hotelier La Closerie a St-Quay-
Portrieux.
Samedi soir : Nicolas et Solange Adam - La Vieille Office de Tourisme
Tour / Mathieu et Sophie Aumont - Aux Pesked / VILLAGE ART ROCK e e
Stéphanie et Cédric Gaudin - L'Air du Temps / Denis PLACE DE LARESISTANCE 0828002222
SAI N T- B R I E U C info@baiedesaintbrieuc.com
Ozanne - Patisserie Ozanne / Didier Piquet - for-

mation Didier Piquet - Yelle passe a table

S€

Le Télégramme  So\St6rieuc

Dimanche midi : Nicolas et Solange Adam - La Vieille Tour / Mathieu et Sophie Aumont - Aux Pesked /
Christophe Le Fur - Auberge Grand Maison / Didier Piquet - formation Didier Piquet / Youenn Allano - Créperie
de Youenn

Dimanche soir : Christophe Le Fur - Auberge Grand Maison / Gwénaél et Larine Lavigne - O Saveurs / Gilles
Jamme - La Cascade / Didier Piquet - formation Didier Piquet / Nicoleta Toparcean - Amici Miei

Les crépiers interviendront de 15h a 18 h

le samedi : Léna Grisel et Christophe Chenaux - Créperie des Promenades
le dimanche : Youenn Allano - Créperie de Youenn
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Collectif Rock’n Toques : le concept

A l'occasion du festival Art Rock 2008, I'Office de tourisme et des congrés de la Baie de Saint-Brieuc,
I'association Wild Rose organisatrice du festival, et les partenaires gastronomiques décident de dédier un
espace gourmet au coeur du festival. Le collectif Rock’n Toques est né.

Son but : rendre accessible et faire découvrir les talents des chefs de la Baie, la diversité des richesses
du territoire et le dynamisme de la gastronomie locale. Les spécialités culinaires originales, proposées
pour I'occasion, ont ravis tous les gourmands : plus de 8 700 repas ont été servis en 3 jours, lors de
I'opération reconduite en 2010. Un succes !

Pour I'arrivée du Tour de France a Saint-Brieuc début juillet 2008, chefs, patissier chocolatier et cavistes
se rassemblent a nouveau sur le village Saint-Brieuc Cétes d’Armor avec des mises en bouche créatives
et alléchantes. A cette occasion, 3 000 assiettes ont été servies soit 18 000 mises en bouche.

Le collectif est animé par une jeune génération de chefs qui souhaite s’'investir dans le dynamisme de la
ville. Il est composé aujourd’hui de 8 chefs, 2 maitres patissier, 2 créperies, 3 cavistes et 1 producteur de ci-
dre bio, de I'Office de tourisme et des congres et 'association Wild Rose, organisatrice du festival Art Rock.

P
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Les membres du collectif ROCK’'N TOQUES

Aux Pesked 1 étoile au guide Michelin / Jeune talent breton 2009 Gault Millau / le chef : Mathieu Aumont
59, rue du Légué a Saint-Brieuc
02 96 33 34 65 / www.auxpesked.com

Mathieu Aumont, jeune chef étoilé depuis 4 ans donne de la personnalité a ses plats grace a des expériences
professionnelles variées et fructueuses, de nombreux voyages et lectures dans lesquels il puise I'inspiration.
« Aux pesked », « aux poissons » en Breton, les plats ont leur accord avec les vins grace a une cave de
quelques 1500 bouteilles ! Mathieu Aumont sélectionne rigoureusement ses produits, élabore des recettes
de saison avec beaucoup de créativité... « Ce que je fais, c’est le reflet de ma personnalité. La regle d’or ?
Le respect des produits ».

La Vieille Tour 1 étoile au guide Michelin / le chef : Nicolas Adam
75, rue de la Tour - Port du Légué a Plérin
02 96 33 10 30 / www.la-vieille-tour.com

« La Vieille Tour a la gourmandise bien contemporaine », « Cave éblouissante », ou encore « Plats savants
et maitrisés » : les connaisseurs ne tarissent pas d’éloges sur cette excellente adresse... Cela fait 61 ans
que La Vieille Tour est un rendez-vous gastronomique, une sorte de « restaurant retour de péche » comme
le dit si joliment Nicolas Adam. « Charmer les papilles autant que les yeux et faire plaisir », telle est la devise
de ce chef, normand d’origine, mais breton de coeur ...

Restaurant Carotte et Chocolat Le chef : Yannick Calvier
11, rue du Centre a Plédran
02 96 64 32 52

En plein centre de Plédran, découvrez une petite adresse qui fait bien du bruit : Carotte et Chocolat. Déja le
nom nous attire, en plus il se mange... en tarte spéciale maison. Yannick et Caroline travaillent les produits
frais locaux avec créativité, sens artistique et souci du détail. Un décor raffiné, un accueil chaleureux, une tres
bonne carte de vins. Que dire de plus ? Ici, on est bien tout simplement.

Restaurant I’Air du Temps Le chef : Stéphanie Gaudin
4, rue de Gouét a Saint-Brieuc
02 96 68 58 40 / www.airdutemps.fr

Elle c’est Stéphanie, réalisatrice de délicieux petits plats issus de produits frais du terroir. Elle aime mélan-
ger des saveurs inconnues et surprenantes, servir ses mets dans des cocottes. Ici, les menus sur I'ardoise
évoluent au gré des saisons : cocotte de ris de veau aux morilles, Saint-Jacques poélées et confit de ru-
tabaga, carpaccio d’ananas avec glace pain d’épices et rhum chaud...C6té vins, le couple a opté pour les
petits récoltants, bio pour la plupart. Lui, c’est Cédric, il assure le service dans un décor a la fois moderne et
traditionnel : grande cheminée en pierre, poutres apparentes, tons clairs. Tous les deux partagent une seule
et méme passion : la gastronomie.

LAuberge Grand Maison Le chef : Christophe Le Fur
1, rue Léon Le Cerf a Mur-de-Bretagne
02 96 28 51 10 / www.auberge-grand-maison.com

C’est au cceur de la Bretagne, a deux pas du Lac de Guerlédan, que L'Auberge Grand Maison vous ouvre
ses portes. Confortablement installé dans un décor chaleureux et convivial, on y déguste une cuisine créa-
tive entre Terre et Mer. On y apprécie la générosité des produits et leur « vraie nature ». Du vin au verre aux
petits chateaux en passant par les grands crus, vous trouverez a L’Auberge Grand Maison une gamme riche
de millésimes sélectionnés par notre sommelier pour un parfait accord met et vin. Le restaurant est ouvert
tous les jours sauf le lundi.
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La Cascade Le chef : Gilles Jamme
4, rue des Ponts-Neufs a Hillion
02 96 32 82 20 / www.restaurantlacascade.com

Gilles Jamme mitonne une cuisine gastronomique ou chaque produit est révélé sans étre dénaturé.Les légu-
mes sont cultivés dans le potager, les produits de la mer et les viandes sont rigoureusement choisis et la carte
évolue au fil des saisons. Situé au bord de I'étang la vue depuis la salle est particulierement agréable.

O’Saveurs Le chef : Gwenaél Lavigne
10, rue Jules Ferry a Saint-Brieuc
02 96 94 05 34 / www.osaveurs-restaurant.com

Bienvenue au paradis des saveurs, et des papilles en effervescence, O Saveurs vous ouvre les portes de
son univers raffiné et gastronomique, en plein centre de Saint-Brieuc... Dans une ambiance moderne et
chaleureuse, son jeune chef, inventif, nous entraine dans un festival de go(ts et de saveurs, dans le respect
des valeurs gastronomiques frangaises.

Patisserie Ozanne
66, boulevard Charner a Saint-Brieuc
02 96 94 08 06 / www.ozanne-patissier.com

3 avenue Pierre Mendés France a Trégueux (prées de jardiland)

Envie de sucré ? Chez Denis et Jocelyne Ozanne vous ne serez pas au bout de vos surprises. Les maitres
mots de la maison sont nature, authenticité, inventivité. Ici, les papilles ne peuvent qu’étre charmées par de
délicieux et surprenants mélanges : praliné a la nougatine de sarrasin, chocolat fourré au caramel au beurre
salé et a la framboise, feuilletine pralinée, crépe dentelle, biscuit moelleux aux fruits et a la chantilly...

A Saint-Brieuc, ouvert du mardi au samedi 8h-13h 14h30 a 19h30 le dimanche 07h30 a 13h00

A Trégueux, ouvert samedi et dimanche matin 8h30 -12h30

Didier Piquet
17, rue des gréves a Langueux
06 76 99 51 69 / brieg.didier@wanadoo.fr

Chef patissier, formateur, consultant et conseiller en entreprise, Didier Piquet recoit a plusieurs reprises la
médaille de bronze du championnat de France des desserts. Aprés avoir créé aux cotés des chefs a 'Auberge
Grand Maison a Mdr de Bretagne, au palace le Gray Albion a Cannes, au moulin de Mougins chez Roger
Verger, ou encore au palace Négresco a Nice, il est aujourd’hui formateur a la chambre des métiers de
Saint-Brieuc ou il propose un cours de desserts de prestige.

Créperie des Promenades Christophe Cheneaux et Léna Grisel
18 rue des Promenades a Saint-Brieuc
02 96 33 23 65 / www.creperie-des-promenades.com

Ici 'on associe le bon au bio : Christophe prépare chaque midi un plat du jour a partir de produits locaux
biologiques et Léna élabore des mets végétariens a partir de légumes frais et de saison. Vos papilles décou-
vriront ainsi une carte originale : galettes aux algues, gratins de légumes aux céréales ou encore la crépe
caramel au beurre salé... Epicerie «<commerce équitable» et vente a emporter proposées.

La Créperie de Youenn Youenn Allano
39, rue de Rennes a Langueux
0296 338577

Ici, a Langueux, la créperie se produit devant son public du mardi au samedi, satisfaisant les plus curieux

a la fabrication de ses joyaux bretons. Vous trouverez également dans le magasin toute une gamme de
produits pouvant accompagner vos crépes et vos galettes. Durant un an, Youenn a fait ses armes en tant
qu’apprenti cuisinier aux cété de Nicolas Adam au restaurant « La Vieille Tour », puis a appris aux cotés de
son peére, Gilles Allano, tout un savoir faire que I'on retrouve dans ses crépes et ses galettes bretonnes. Tou-
tes les crépes sont élaborées a la farine et lait biologiques, le sérieux de ses fournisseurs fait de ses crépes
une palette de saveurs. Ouvert du mardi au vendredi toute la journée et le samedi matin
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nouveau membre / Nicoleta Toparcean - Amici Miei
5 place des Pyrénées - Les Villes Moisan a Ploufragan
06 46 87 68 41 / www.glace-amicimiei.com

Le LABO AMICI MIEI est spécialisé dans la production de glaces, gateaux glacés, semifreddi, et desserts
italiens artisanaux. Nicoleta, artisan Glacier italienne a complété sa formation avec les plus grands maitres-
glaciers dans les écoles italiennes de cet art ancien qu’est la glace artisanale.

Ses glaces sont produites, avec des matieres premiéres fraiches,( ceufs, fruits, etc...), le lait provient directe-
ment de la ferme, les sorbets sont a base d’eau de source. Aucun conservateur ni colorant n’est utilisé.

Ses parfums, varient selon la saison et I'imagination créative de Nicoleta.

La AMICI MIEI dispose d’une implantation technologique avancée qui lui permet de produire une glace
excellente.

LES CAVISTES DU COLLECTIF ROCK'N TOQUES

Chai Pierre pierre Daniel
8, rue Michelet a Saint-Brieuc
02 96 33 40 82 / http://chai-pierre.blogspot.com

Pierre Daniel se forme a I'Ecole internationale de Sommellerie de Bordeaux et apprend a faire du vin dans
plusieurs domaines, Bordeaux, Beaujolais, et méme Australie ! Un dipldme de Viticulteur oenologue en po-
che, il poursuit son périple vinicole a travers pays et régions pour finalement ouvrir un Bistrot-Cave tendance
au coeur de la ville. Pierre parle des vins comme seul un passionné peut le faire, que ce soit un vin de Bour-
gogne ou de Californie, un Bordeaux ou un vin du Chili...

Au Petit récoltant Philippe Maire
86 rue Ville Pépin Saint-Servan a Saint-Malo
02 23 52 33 28/ 09 62 54 01 40 / www.aupetitrecoltant.fr

Le Petit Récoltant, c’est plus qu’une cave a vins classique. C’est un club, une confrérie, un cercle ou les
adeptes partagent un point de vue bien particulier, celui de Philippe Maire sur ce que doit étre le vin...Ainsi,
chez lui, les vins sélectionnés doivent étre cultivés de maniére naturelle, avec un bas rendement et posséder
la touche reconnaissable des vignerons qui les produisent ou plutt les créent car ces vins, c’est du « travalil
d’artiste », 'expression originale d’une personnalité, des « vins d’auteur », des « histoires en bouteilles ».
Bref, que du bonheur a écouter Philippe Maire et a réver devant tous ces poémes en bouteille !

Le Victor'Inn Alain Ecobichon
12, rue Saint-Gilles a Saint-Brieuc
02 96 61 36 35 / www.victorinn.fr

Alain Ecobichon est honoré en 2002 d’un « Master of Port », distinction internationale réecompensant les
meilleurs sommeliers du vin de porto. Ce sommelier caviste a travaillé avec les plus grands : Marc Veyrat, le
Plaza Athénée...Cb6té cave, une sélection de plus de 500 vins, des petits vins de pays aux grands « coutu-
riers du vin », 150 a 200 whiskies, de nombreux champagnes... C6té table, une cuisine de copains dans une
salle chaleureuse, une déco d’art «maison » trés cosy...

UN PRODUCTEUR DE CIDRE BIO

Gilles Barbé - Cidres et jus de pomme artisanaux et biologiques «Le P’tit Fausset»
2, rue de La Chaussée a Merdrignac
02 96 28 40 19/ leptitfausset@wanadoo.fr

Gilles Barbé propose de découvrir le cidre et le jus de pomme biologique «Le P’tit Fausset», du nom de cette
cheville de bois placée sur le devant du fat que I'on enléve pour godter le bon cidre avant de mettre le ft en

perce. Réalisé a partir des pommes d’un seul verger récoltées a 'automne, les pommes sont cultivées sans
engrais de synthése ni pesticide, selon un cahier des charges trés strict. [...]

Gilles Barbé, récompensé de 14 médailles pour son cidre artisanal du méme nom, servira également cette
année le jus de pomme bio «Pépin sonnanty.

Rock’N Toques 2011. Art Rock/ p. 9



—

Les plats a la carte de Rock’'n Toques 2011

« Vendredi soir

Nicolas et Solange Adam : La Vieille Tour
— Crock me I'm famous : lieu jaune au beurre salé écume citron/roquette, escabéche carotte curry,
onctuosité de pommes de terre

Yannick et Caroline Calvier - Carotte et Chocolat
— Limmangeable

Gweénaél et Marine Lavigne - O Saveurs
— the Bagel’s : pain bagel’s, chorizo, courgette, mesclun, emmenthal

Didier Piquet - formation Didier Piquet
— Le club choc 6 swing : composition autour du chocolat qui met en scéne un club sandwich, un confit
exotique, une ganache chocolat grand cru sur un biscuit cacao

Nicoleta Topacean : Amici Miei
— «Black & Whitex: glace chocolat noir épicé et glace chocolat blanc noix de coco

— «Voyage Breizh - Italie»: glace caramel beurre salé avec morceaux de caramel et glace milk-shake a la
fraise avec morceaux de fraise

« Samedi midi
Mathieu et Sophie Aumont : Aux Pesked
— La Pesked Box : sauté de volaille et crevettes, Iégumes et nouilles chinoises au Tandoori.

Stéphanie et Cédric Gau din - L’Air du Temps
—  Fromveur Fish, vinyl plus au sud : wraps cabillaud, gingembre, citron confit

Yannick et Caroline Calvier - Carotte et Chocolat
— Limmangeable

Denis Ozanne - Patisserie Ozanne
—  the pop fruit : biscuit breton,crémeux exotique,mousse exotique coulis de fraises parfumé au basilic
« Samedi apres-midi

Christophe Cheneaux et Léna Grisel : Créperie des Promenades
—  crépe caramel au beurre salé

« Samedi soir

Nicolas et Solange Adam : La Vieille Tour
— Crock me I'm famous : lieu jaune au beurre salé écume citron/roquette, escabéche carotte curry,
onctuosité de pommes de terre

Mathieu et Sophie Aumont : Aux Pesked
— La Pesked Box : sauté de volaille et crevettes, Iégumes et nouilles chinoises au Tandoori.

Stéphanie et Cédric Gaudin - L'Air du Temps
— Fromveur Fish, vinyl plus au sud : wraps cabillaud, gingembre, citron confit

Denis Ozanne - Patisserie Ozanne
— the pop fruit : biscuit breton,crémeux exotique,mousse exotique coulis de fraises parfumé au basilic

Didier Piquet : Formation Didier Piquet
— Le club choc 6 swing : composition autour du chocolat qui met en scéne un club sandwich, un confit
exotique, une ganache chocolat grand cru sur un biscuit cacao
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« Dimanche midi : Rock'n brunch

Nicolas et Solange Adam : La Vieille Tour
— oeuf cuit basse température, écume de lard fumé onctuosité de pommes de terre

Mathieu et Sophie Aumont - Aux Pesked
. — Pavé de Lieu Jaune de Ligne pané a la coriandre, concassée de tomates et épices.

Christophe Le Fur - Auberge Grand Maison
— Gaspacho d’asperges, San Daniel, Vieux Parmesan et Cresson

Didier Piquet - formation Didier Piquet
— Le club choc 6 swing : composition autour du chocolat qui met en scéne un club sandwich, un confit
exotique, une ganache chocolat grand cru sur un biscuit cacao

Gilles Barbé - Le p'tit fausset
—  jus de pomme bio

Youenn Allano - Créperie de Youenn
— Un air de festival : galette saucisse revisitée

« Dimanche aprés-midide 15h a18h

Youenn Allano - Créperie de Youenn
— la GR34 : crépe compote de pommes miellée citronnée chantilly sureau

« Dimanche soir

Christophe Le Fur : Auberge Grand Maison
— Rock and Wok : Poulet émincé et Nouilles sautées ceuf au plat, sauce aigre douce.

Gweénaél et Marine Lavigne - O Saveurs
— the Bagel’s : pain bagel’s, chorizo, courgette, mesclun, emmenthal

Gille Jamme : La Cascade

— Jambon Pom Pom Babaaaaaa... : jambon confit au cidre, pommes boulangéres, savarin de blé noir et
chantilly au lard

Nicoleta Toparcean - artisan glacier Amici Miei
— «Black & White»: glace chocolat noir épicé et glace chocolat blanc noix de coco

— «Voyage Breizh - Italie»: glace caramel beurre salé avec morceaux de caramel et glace milk-shake a la
fraise avec morceaux de fraise

Didier Piquet - formation Didier Piquet

— Le club choc 6 swing : composition autour du chocolat qui met en scéne un club sandwich, un confit
exotique, une ganache chocolat grand cru sur un biscuit cacao
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Les vins a I'affiche

Le choix de Philippe Maire - Au Petit Récoltant
Vin Paysan Rosé JP CHARPENTIER et Vin Paysan rouge JP CHARPENTIER

JPCharpentierestissud’'unefamilledevigneronschampenois,cesparentsexploitent4haaVer-
zennayoudepuis3générationsilsfontleurchampagneduraisinal’habillage.C'estfortdecette
expérience que JP Charpentier a abordé la création d’'un rosé en Languedoc.

Vin Paysan rosé JP CHARPENTIER

Origine : France, Languedoc, Féline Minervois

Cépage : Carignan et Grenache

Dégré:11.5%

Superficie: le domaine Charpentier c'est 2ha 57 pour les rosé et 1.56 pour les rouges
Terroir : grenache sur graves avec sous sols argilo calcaire carignan sur argilo calcaire
Conduite raisonnée de la vigne en fonction du millésime
Lavigneestconduiteafaiblerendementchampenois.Lesfruitssontramasséspourleroséavecune
maturitépulpairepourréaliserdesblancetnondesrouges.Seulementunepartiedesparcellessont
triées pour ce rosé le solde gardé pour le rouge

Mode de vinification :vendangemanuelleencaissettede30kg,apartirdu18aoutsurlesgre-
nachejusqu’aul15septembresurlescarignan.Pressuragedirectsurpressoirpneumatique,charge-
mentdupressoirmanuel.Pressuragedirectdouxsanstriturage.Lepressurageestcontrolésuivant
lesnormedelaproductionduchampagne,débourbageafroid,cevincorrespondalafermentation
de la « cuvée »en Champagne
Elevage:assemblagedesdifférentscépagesenfermentationaufuretamesuredespressurages
fermentation sous bois. Elevage en cuve sur lies jusqu a obtention d’'un nez « champagne »

Vin Paysan rouge JP CHARPENTIER

Type : VDP COTEAUX DE PEYRIAC

Origine : France, Languedoc, Féline Minervois. Terroir de la Liviniére

Cépage : 100% Cinsault

Superficie : 1.28 ha

Terroir : cinsault 40% sur les schistes 60% sur les argilo calcaire. Une partie des parcelles sont
écartées pour faire le rosé

Taille en cordon de Royat

Conduite raisonnée de la vigne en fonction du millésime
Lavigneestconduiteafaiblerendementavecébourgeonnageeteffeuillage.Lesfruitssontramassés
pourleroséavecunematuritépulpaire.Lesparcellessonttriéespoursélectionnerlesraisinspour
le rosé et le rouge
Modedevinification:vendangemanuelleencaissettede30kg,Cuvaisonde 10joursavecpigea-
ge. La coule est alors mise en cuve et les presses en barrique

pour la fermentation Malo lactique
Elevage:assemblagedelacouleetdelapressesortiehivers,élevageencuvejusqu'alamiseen
bouteille sans SO2
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Les coups de coeur de Pierre Daniel - Caves bretonnes Chai Pierre

DOMAINE ROUAUD a Pezilla la Riviere
Jérome&SophieRouaudcultivent,vendangent,vinifient,éléventetmettentenbouteilleleurproduction
danslestrictrespectdelaNatureetduVin!Lesparcellesdudomainesonttoutessituéesurl’aired’appel-
lation d'origne controlée des Cotes du Roussillon Villages.

Les coteaux : terroir argilo-caillouteux a limoneux: «floral et fruité»

Cuvée : Llosa Blanc

Cépage : 85% Maccabéo, 15% Muscat

Appellation : Vin de Pays des Cotes Catalanes

Millésime : 2009

Degré : 11.7

Caractéristiques : Maccabéo et Muscat petits-grains vinifié en cuve avec maitrise de température. Un vin
blanc, floral et minéral, pou rune cuisine Iégére, de crudités et de poissons.

Cuvée : Llosa rosé

Cépage : 80% grenache noir, 20% grenache gris

Appellation : Vin de Pays des Cotes Catalanes

Millésime : 2009

Degré : 12

Caractéristiques : Mle pressurage direct de ces Grenache noir et Carignan gris donne un jus clair dit «mar-
bre rose». C'est un rosé léger 12% florale, tout en finesse. Trés agréable a 'apéritif, sur une cuisine de
Iégumes frais, poissons en papillotes...

Les Terrasses : terroir de Galets Roulées et Gneiss : «typicité et tempérement sudiste»

Cuvée : Rive Gauche

Cépages : 80% Syrah, 20% Grenache noir, vignes de 35 et 45 ans

Appellation : AOP Cétes du Roussillon

Millésime 2008

Degré : 13.5

Caractéristiques : vinification en cuve avec maitrise de température. Expression typée de Syrah par ses ar6-
mes intense de fruits rouges, aux notes épicées. Pour accompagner une viande rouge persillée!

La sélection d’Alain Ecobichon - Cave Victor'Inn

Situé en plein cceur de I'appellation Anjou Brissac, Le domaine de Victor et Vincent LEBRETON, produit une
gamme variée de vins écologiques allant des blancs secs et fruités aux grands liquoreux de L’Aubance, ainsi
que des rouges de fruits, de pierres et de garde, sans oublier les rosés et les crémants de Loire.

Nous dégusterons pour I'édition 2011 les vins rock’n roll du domaine.
Le sauvignon 2010 gourmand et minérale, le célebre Cabernet d’Anjou délicatement fruité avec un
sucre naturel de raisin, une bulle dynamique de pur chenin et le fameux Why Not dont le presse parle tant,

un « vin sans alcool » pour les jeunes et les moins jeunes, les futures mamans ou les trés sérieux capitaines
de route...

Du plaisir pour tout public
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Les partenaires de Rock’'n Toques 2011

Lycée professionnel hotelier la Closerie

Saint-Quay-Portrieux - N
Etablissement de formation du C.A.P. au Bac Pro dans les R I EODICHINGL kit
secteurs de la Restauration et de la Boulangerie-Patisse- LOS

rie, ouvert a la clientéle au sein de son restaurant d’appli- \,P‘ C ER"G

cation et de sa boutique Boulangerie-Patisserie, lors des
travaux pratiques.

Olivier Le Magoarou, proviseur / Daniéle Boutillon, chef de travaux
10, rue Pierre Loti

224101 Saint-Quay-Portrieux

0296 70 80 70

Métro
Fournisseur officiel de Rock’n Toques en soutien logistique.
Mise a disposition de matériel (fours, plancha, meubles

froids, matériel de cuisine et de service,...). Métro assure
également 'approvisionnement de nombreux produits de
I'espace gastronomique.

Metro / Jean-Michel Cozic
5, rue Ampére

22000 Saint-Brieuc

02 96 68 65 00

Amman Mad N | le bon beucre !
Constituée sous forme d’association, Amann Mad valorise \
I'ancrage culturel et historique des beurres salés produits en (1 I I l 0 I l
Bretagne et en Loire Atlantique. Elle fédere les producteurs de

beurres régionaux attachés a la dimension culturelle et patrimo-

niale de leurs produits qui agissent collectivement pour s’ins-

crire dans la modernité. ‘*"

‘-../. A Jd

Freddy Thiburce/ Cercles culinaires de France/ Péle culinaire
national des produits laitiers

8, rue du 7€ Régiment d’Artillerie - CS 41208 | 35012 Rennes Cedex
02 99 31 53 06

www.lebonbeurre.com

Bondu

Grossiste en produits de laboratoire pour la boulangerie — patisserie, la société BONDU depuis plus de 40
ans a su gagner la confiance des artisans d’'une haute tradition. Elle est ainsi devenue la premiére entreprise
régionale de commercialisation et de distribution de matieres premiéres et d’additifs alimentaires dans le
domaine des métiers de bouche. Bondu fournit la créme pour les desserts de I'édition Rock’n toques 2010.

Jean Lagoutte

Z| de Kerivin BP 97451
29 674 Morlaix cedex
0298621377
www.bondu.com
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LESFERMIERS D’ARGOAT, uneorganisationdeconfiance

Crééen 1975 al'initiative de quelques éleveurs de volailles bretons e
Groupement qualité des FERMIERS D’ARGOAT regroupe aujourd’hui
240¢éleveursetplusieurssociétés,installésenBretagneetrépartisdans
trois filiéres de production : la volaille, le porc et les oeufs. Dédié a la
promotion et la défense des valeurs attachées au Label Rouge et aux
produits de terroir, le Groupement est gestionnaire de 18 cahiers des
chargesLabelRouge,dont14envolaillesfermiéres, 1enoeuffermier, 1

enporcfermier,1enporcet5encharcuteriesélaboréesapartirdeporcs ‘ lz specialiste

fermiers. LDC de [?; volaillz

Cettedémarcheapermisdepréserverlesvaleurstraditionnellesdel'éle-| BRETAGNE 22800 LANFAINS - TéL. 0296 748575

vagebreton,demainteniruntissuéconomiqueetsocialliéal’agriculture.
volailles fermieres en Bretagne

Groupement qualité des fermiers d’Argoat/ Jean-Luc Delalande
18 A rue du Sabot

22440 PLOUFRAGAN

02 96 765 865 -

Cochon de Bretagne

Qualité, origine, transparence : le cochon de Bretagne bien né, bien élevé

En juillet 2000, un groupe d’éleveurs de Bretagne a souhaité valoriser son
savoir-faire et tenir compte des préoccupations des consommateurs en mettant
en place des pratiques d’élevage permettant de garantir au consommateur une
gamme de produlits de qualité supérieure et dont 'origine est clairement détermi-
née.

Cochon de Bretagne/ Laurent Auberger
Immeuble Trégor. Rue Croix Lormel - BP 102
22191 Plérin cedex

02 96 58 61 50
www.lecochondebretagne.com

Celtarmor/ Pécheurs bretons
Le Groupe Fipéche rassemble en Bretagne quatre entre-
o prises installées dans les principaux ports de péche de la
=  (Ow e région - Saint-Quay-Portrieux (22), Erquy (22), Saint-Malo
o (35), Le Guilvinec (29), Saint-Guénolé (29) - et spéciali-
PeCheurS Bretong] sées dans la fourniture de produits de la mer bruts, préts
a étre cuisinés, vendus en frais ou en surgelés, auprés

L“M"‘WM‘{"B’WM d’'une clientéle professionnelle et grand public.

Sa spécificité : 'émanation industrielle et commerciale de
coopératives de pécheurs bretons, qui se sont réunis entre eux avant de s’associer avec un industriel agroa-
limentaire local. La complémentarité de cette collaboration est évidente : les pécheurs apportent les fruits de
leur péches a l'industriel, qui, en s’appuyant sur son savoir-faire technique et ses compétences commercia-
les, cherche alors toutes les bonnes idées pour valoriser ces nobles produits auprés de ses clients.

Le Groupe Fipéche est devenu un des acteurs incontournables de I'achat des produits de la péche en
Bretagne, leader national ou régional sur les espéces majeures débarquées en Bretagne, comme la coquille
Saint-Jacques, la lotte, la sardine, la raie, la seiche, le calmar, la langoustine, le bar sauvage, le Saint-Pierre,
le lieu jaune, etc... Ainsi est née la gamme de produits «Pé&cheurs Bretons».

Fipeche / Bertrand Desplat, Directeur général
Nouveau port- BP 36

22410 Saint-Quay-Portrieux

0296 70 98 41
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DUC

1er producteur européen de volailles certifiées, Duc est spécialisé dans la pro-
duction, I'abattage et la commercialisation de volailles. Spécialiste de la volaille
de qualité, Duc propose une gamme compléte et variée de produits certifiés et
standard, obéissant tous aux critéres d’'une filiere réputée pour son exigence.
Duc dispose de 4 sites de production implantés en France et est présent, depuis
décembre 2007, en Bulgarie.

Tatiana PHILIPPON

Responsable Marketing et developpements produits DUC
Grande Rue

89 771 CHAILLEY

03.86.43.54.45

LE FLAHEC
Acteur reconnu dans la distribution de produits frais sur les Cétes d’Armor
depuis 30 ans.

La S.A.R.L. LE FLAHEC s’est installée depuis le 1er janvier 2010 dans de
nouveaux locaux a Yffiniac.

LES FRUITS ET LEGUMES SONT LE COEUR DE NOTRE METIER, cepen-
dant au fil des années,

nous avons adapté notre gamme produits a une demande plus spécifique.
L'ouverture du nouvel entrepdt a faciliter les échanges que nous offre I'in-
dustrie agro alimentaire locale (Stalaven, Sobreval, LDC...). Aujourd’hui nous
sommes heureux de proposer a notre clientéle une gamme plus compléte.
Notre catalogue général passe de la 4& et 5¢ gamme aux plats traiteurs et
depuis cet été a la volaille fraiche.

L

lieu-dit Ferrére
22120 YFFINIAC
02 96 62 21 50

CENTRE AVICOLE DE LALANDE
Thierry Le Helloco

33 rue des Mottes

22440 PLOUFRAGAN

02 96 94 02 02
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Chocolaterie Cluizel
Chocolatier depuis 1948, Michel Cluizel fait partie des rares cacaoféviers
(transformateurs de féves de cacao) dans le monde. Il élabore ainsi des
chocolats d’exception et s’attache a découvrir des plantations remarquables
C L LJ ] Z E L pour élaborer des chocolats qui ont une histoire, a déguster et & comparer tels
; des grands vins. En nouant des relations directes et durables avec des
EALAD F eV R planteurs renommés, Michel Cluizel s’affirme comme I'un des meilleurs

DLATIER experts en cacao et garantit ainsi la meilleure tracabilité possible.
ARLS

MICHEL

Chocolaterie Michel Cluizel/ Delphine Yard
Avenue de conches

27240 Damville

02 32 356000

www.cluizel.com

Moulin de Poulhibet / Les moulins bretons
. Fabricant producteur de farine et semoules. Fournisseur officiel en farine
| de I'édition Rock’n Toques 2010.

Les moulins bretons
Lieu Dit Poulhibet
22530 Mur De Bretagne
02 96 67 10 60

; Gampatﬁ&ﬁw .
AN GRAND S )

ND S

Valrhona chocolat

Inspirateur du monde de la gastronomie

Créée en 1922 par un patissier de la vallée du Rhone,
Valrohona - marque déposée en 1947, est devenue leader
mondial du grand chocolat. Comprendre la «success
story» Vlarhona, c’est identifier sa vocation d’accompa-
gnement des artisans de renom, son ambition d’innovation
aupres des grands chefs de la restauration et sa quéte
passionnée d’excellence.

Valrhona / Virgile Lerissel

14, Avenue du Président Roosevelt - BP40
26 602 Tain I'Hermitage

04 7507 90 90

www.valrhona.com

Le collectif Rock’'n Toques,
Art Rock et
I’Office de tourisme et des congres de la Baie
de Saint-Brieuc remercient vivement leurs partenaires
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ROCK’N TOQUES
TABLE ET SCENE :
MEME COMBAT |

Le collectif Rock'n Toques s'est réuni hier aprés-
midi, & La Passerelle, pour évoquer les plats qui
seront proposés place de la Résistance, lors du fes-
tival Art Rock, les vendredi 29, samedi 30 et diman-
che 31 mai. Onze restaurateurs (dont quatre étoi-
lés) et trois cavistes raviront, pour la seconde fois,
les papilles des festivaliers ou du grand ic el

général pour la modique somme de 6 € |'assiette

Page 18

Le Télégramme. 15 mai 2009

Saint-Brieuc
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Les Rock’n toques remettent le couvert !
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Grands chefs et artistes du métro au Village
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Art Rock.
Totalement toqué, ce festival

o FE e

Pt b= vy e ol o cherls Bk Togos, e Naodo Adand i e el ageuir Joe by mcalioe s s h F

E
Tyl

—

Afypigus dans sa
programmation, la
festival Art Reck
I'est aussl dans sas
a-citas, i, la

“kebab a5t
confectionné par

. des chels étellés;
\es guitaristes
jouent sans
instrumend ; les
musiciens du métre
jouent en plein air...

A TemHiEe, e e ek
wrr jrt] nak vl Bloea aa
e chi callet il ek Topss,
BT e ionls
o B
e 3 b e Bn propssant
prigiam pa iy o e

dl malmim O o oh dleedida
e pho par s el
i -5

#TEE e bgsah 5 ome S,
A i RS TORGE,
s *h;t-w.h-
=l LT e Cal s,
wmarpe kel O weel moels
i er it s alifpls, o bis
# gon gl e el
b T S

Pas &2 pamihes
& &l guanai
Dimaeth, & ey soedies
par I premiine s be e e
i be Eaplaps
o puiter [¥]. esacran s
T, T
I P nargan e
e Eana andbl Elecke st
thmrars a3 Frres w2 = Man
fal § Ok, o Feskande. povks
s e s e o ke !
ddene, preTi Ak barsd vBt
s rat o b s o A s
e ko e | chessmus, pasas-
1 Farirmaims e an thrw
retlard @ evirurTEs

Fiar Uin reriwe! 3 e pe

W G, B b e Ay
il | e s v .

Le ticked chic de ln RATP
(i= ol & Fa Arererie
frdatrr rk i el la

Le Télégramme. 28 mai 2009

Rock’N Toques 2011. Art Rock/ p. 21



—

article www.ARMORGUIDE.com

Le festival ArtRock qui a lieu, cette année du 29 au 31 mai, accueille a nouveau sur la place
de la Résistance, dans le village du festival, le collectif Rock’n Toques.

Ce collectif, composé de quatre chefs étoilés comme Christophe Le Fur ou Matthieu Aumont
mais aussi de restaurateurs moins médiatisés, de crépiers, d’'un patissier Denis Ozanne et de
cavistes, entend faire connaitre la cuisine gastronomique et de qualité au plus grand nombre.

Cette année le collectif a accueilli des petits nouveaux comme justement Denis Ozanne,
Carotte et Chocolat de Plédran et L'Air du temps de Saint Brieuc. lls sont accompagnés dans
cette opération par I'Office du Tourisme de Saint Brieuc. Ainsi, durant le festival, comme I'an-
née derniére, vous pourrez découvrir et déguster des mets spécialement congus pour I'occa-
sion.

En voici quelques exemples qui jouent avec les mots comme avec les saveurs :

- Breizh cheek beef burger - Kebabacool comme un lego - Crock tard tard

- Ou Rock’nFruit Les nouveautés : le Rock’n Brunch, le dimanche midi, un plateau composé
par Jean Marie Baudic, Nicolas Adam et Denis Ozanne.

Et les viticulteurs ayant cultivé et élevé les vins proposés par les cavistes seront présents,
occasion notamment d’échanger avec eux sur leur merveilleux métier

Les plats sont servis du vendredi 29 soir au dimanche 31 au soir et coltent 6 € chacun. Tous
les renseignements sont disponibles a I'Office de Tourisme de la Baie de Saint Brieuc
7, rue Saint Gouéno.

LIENS VIDEOS

http://www.armortv.fr/femission/actualites,8,1691.html
http://videos.letelegramme.com/player.php?sig=iLyROoafMjJK

http://www.tamjohnstone.com/Blog2.htm
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Au village, de bons petits plats completement toques
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Vendredi 30 Avril 2010 Le Télégramme

Cuisine. Les Rock’N Toques

reprennent du service

T —

Cela fait trois 1 e
années qu'ils .
régalent

les papilles des
festivaliers d'Art
Rock. Les Rock'N
Togues, collectif
de cuisiniers,

hrhmnﬂuﬂml:lmmml: Hons
gastranomie dans |a nue, poor avions
prix d'on Kebab. » trois  durant e festhval. 3.500 en 2008

oAt Rock vort ftre soi- | implication
it i petits oignons. Pour seule-  Saint-Quay,
ment & €, ils poueront manger des  tous les pak

;
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g
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« ['avais emvie de voir les gees s
promener awec une énome tartine
et quiils aient du mal & la man-

s, wonise le chel du s Pes-

Eth'llstamtimm.
Amnaed Le Gall

> Contact

Rock'N Toques, les 21, 22 ot
23 mal Lo plat serad 4 €. o
dessert 3 3 €, le verre de wvin
4 3 €, Des naveltes graluites
feronl le voyage enire les
hérels de i agglomération et
le centre-wille.
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Tomates farcies, burger de lieu jaune and rock’n’roll 7

“  asaison des feslivals rock

¢ estsouventune féte pour

# lesoreilles et presque tou-
jours un calvaire pour les esto-
macs. Car la France, réputée pays
de la gastronomie, est restee
celui de la malbouffe dés qu'il
s'agit de manger en écoutant des
guitares sur le pre.

Alors que beaucoup de rassem-
blemenis curopéens ont diversi-
fié leurs stands de nourriture,
multipliant, en particulier, les
prapositions «bio», les festivals

de I'Hexagone continuent de se
limiter, le plus souvent, ala dicta-
ture de la merguez-frites, du
kebab, de la tartiflette ou de varia-
tions tex-mex jamais loin de I'in-
toxication alimentaire.

2010 fera-t-elle enfin souffler
le goit du changement ? Le festi-
val Art Rock a montré l'exemple.
Du 21au 23 mai, a Saint-Brieuc, ces
pionniers d'une vision pluridisci-
plinaire du rock ont accueilli pour
la troisigme année l'initiative du
collectif Rock'n'Toques. Sous un

Le MonbE
3/106/40

grand chapiteau, une douzaine de
chefs de la région (dont plusieurs
étoilés, comme Jean-Marie Baudic
ou Nicolas Adam) ont créé un
espace gourmet accessible a tous
et imaginé, « pourle prixd'un
kebab», des plats a déguster sur le
mode déambulatoire: poitrine de
porc confite al'émulsion de pom-
mes de terre, burger au lieu jaune,
tomate farcie végétarienne... Plus
de 5000 assiettes ont ainsi été ser-
vies entre les concerts de Peter
Doherty, Air ou Jacques Dutronc.
De laméme facon que l'exper-
tise gourmande peut exister
chez les musiciens (delafine
gueule Joey Starr aAlex Kapra-
nos, leader du groupe Franz Ferdi-
nand publiant ses chroniques
gastronomiques), beaucoup de
jeunes chefs délaissent la
rigueur bourgeoise de la haute
cuisine pour une décontraction
plus rock'n'roll.

«Dépotoirs d'ados»

Grande promotrice, depuis
dixans, de ces nouvelles fagons
de manger et de cuisiner, a tra-
vers la publicationd'un guide, un
site {Lefooding.com) et 'organisa-
tion d'événements, l'équipe du
Fooding (contraction des termes
food et feeling), créée par Alexan-
dre Carnmas et Emmanuel Rubin,
cotoie de plus en plus souvent le
milieu de la musique.

Aprés avoir lancé les Foods-
tock, mariant, autour d'un feude
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a trois festivals - Days Off, le
2juillet, a Paris; Calvion the
rocks, le 5, a Calvi; le Big Festival,
le 24, a Biarritz - pour installer sa
Bazarette,

« Nous réunissons des petits pro-
ducteurs et artisans locaux pour
un marché éphémére, explique
Alexandre Cammas. Chacun y pre-
sente et cuisine ses produits pour
un rendez-vous apéro inscrit dans
la programmation. » Les bénéfi-
ces de ces casse-croute iront a l'as-
sociation Action contre la faim.

« Les festivals de rock sont enco-
re trop souvent considéres comme
des dépotoirs d'ados, imperméa-
bles au beau et au bon, regrette
Sébastien Farran, organisateur du
Big Festival, qui, pour sa deuxié-
me édition accueillera, entre
autres, Pony Pony Run Run,
Sexion d'assaut et BB Brunes. En
s'associant avec le Fooding et des
restaurateurs locaux, on veut
conjuguer la musique avec l'art de
vivre de la cote basque. »

Encontinuant sur cette voie,
les festivals francais pourront
peut-étre un jour égaler leur cou-
sin suisse du Paléo, a Nyon. Ce
géantestival, capable de propo-
ser les tétes d'affiche de la musi-
que a 200 000 personnes, sait
aussiles régaler grace a une cin-
quantaine de stands de cuisines
d'une douzaine de pays, réguliere-
ment testés par des gotiteurs, qui
veillent a ce que les papilles ne
soient pas moins choyées que les
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ART ROCK 2010 : complétement toqués ! n

150& 2010 2 Par Emmanuel Esliard

Le festival Art Rock 2010 se déroule du 20 au 24 mai a Saint-
Brieuc dans les Cotes d'Armor.

Renseignerents et réservations sur le site : artrock.org
I reste encore quelques places pour les concerts payants.

1l s'agit de la 27 édition dun festival qui s'est taillé une place 4
part, en gardant une dimension humaine proche des gens et des
artistes. Avec une perspective supplémentaire donnée cette année
par des expositions gratuites d'art nurnérique, des rencontres
littéraires, le spectacle de danse “Bodies in urban spaces”, etc

La colonne vertébrale reste bien entendu le festival musical, avec
comme tétes d'affiche : Olivia Ruiz, Jacques Dutronc, Peter
Doherty, Rachid Taha

Sans oublier : Coeur de Pirate, Caravan Palace, Vitalic, Ghinzu,
Fefé, Revolver et beaucoup d'autres.

Tout se déroule dans le centre ville, dans les salles de spectacle,
dans la rue, dans les bars, ou encore dans le fameux Village ol
se produisent les artistes du métro de Paris (il ¥ a une sélection
tous les ans) et ol un deuxiéme festival a trouvé sa place, 1l
prend de l'ampleur cette année, c'est le Rock 'n toques |

Depuis deux ans, le collectif Rock'ntoques propose aux
festivaliers un plat de grand chef pour le prix d'un kébab ou des
sandwichs immangeables que 'on vous sert dans certaines
officines, ayant le plus souvent pignon sur zone, soit : 6€.

Lestroischefsétoilés(auMichelin)delaville:Jean-YvesBaudicdu«YoupalaBistrot»,Michel Aumontde
«AuxPesked», Nicolas Adam de «laVieilleTour» ont servi3000 plats en 2008 et 5500 I'an dernier. Beau
festival des papilles !
Cetteannée,unautregrandchefétoilédudépartementvientprétermainforteasescollégues:Christophe
LeFurde«l’aubergeGrand-Maison»aM(r-de-Bretagne.llproposeraunedesesspécialités,unerecette
des terroirs francais : la poitrine de porc confite. Elle cuit 8 heures a 100 degrés dans de I'huile d'olive
relevéed’herbesdeProvenceetseraservieavecunjusdeporcsuruneémulsiondepommesdeterre.llen
préparera 700 portions chaque soir, faudra jouer des coudes !
Bienentendu,leschefsnesontpasseuls,descavistesvousconseillentsivousledésirezleverredevinqui
semarrielemieuxavecleplatchoisi,descrépiers,deschocolatiers,despatissiersvousproposentleurs
spécialités.Auhasarddelacarte2010,outrelapoitrine de porcauxpatates, le Madison squaregarden
(burgerabasedelégumes),leBreizhCone(galettedeblénoircroquante,aligotbretonaucidre),letaboulé
des Andes (auxlégumesdesaison), le sandwich club ArtRock (painde miefarciaujambonal'osetses
|égumesconfits),latartinegourmandeXXL(énormetartinedepaindecampagneaucabillaud),leBourbon
et son supréme vanille mousse au chocolat, le corn dog avec une délicieuse sauce cacahueéte, etc ...
Je m'en léche les babines a I'avance et pour six euros, mon compte en banque ne fera pas la téte !
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Rock'n Toques 2040, tous a Saint-Brisuc |

ey et dams e salie dm 6 Se Tothel AMS0iE sngenend e IRE Sans | il e il : T
Bl pu'enn med wn gielpe @RS ded meeen e Bomelve |0URGE e, 78w, RinlistiEnirs Besloisral
PH psiens SUERENES] U8 b Bale ) TR HTL SO OE BTSN E A Lol il 1 b il MecsCo

. Hazcsden o e i la gant i Ta celisoil & (min = e de RBack'n Teoman’.

Habfimlnran, sax ieciier e derodsnt & bPenisctia. Cella s | prar os Seree srilion, Sl
Brimuc b scoumilers bx M | 22 o 23 red mois plece de s Racdsres [ iadiosl ST FOO0C3HO
corwercy b o1 aw bermire 024 reed] . Celis nerssls mnd e sion oers focoxdion da oo
S el da o can profecsonnsls pesaionnss: par o reitier singd gus Mersenee herkErogansits da e

A o . "
g cled o g prosgus
e, Fn

s fHEm gm

Poins Chpts de Broge
L B ERralT e (B8 ORI o i RS RS (e WS DT S PO IO O L MU TR T W Wil o) SrWrsant o eodioisant nmipasment o offre
L b LRSS ' LR VAR DOARTE OGN BN TREEIST DLBHINET N LN SODACE SEOTIES PR SN0 0T B sk B iETes spoas meclusf sy m
RO RIONS IToiraies Do B sesd o dnarche mdd ). D DoBGONS MACCOngaanerent , dss OFANES B e VRNeTOrg, el e I

LY SR TR, WOLE BN (AT BSOS CATDRE ) WA OB SN ] BOOOIE: WL B0 S0 e i A

L P R e R G B Y e R PR ) R DR (o Bt O'eal LN SO0 N e anont o ied il
FOROaSinn o Ti o SOouls Mokt o by Granels Soknd Prooisin Corteon, Oy FaT (e 1) Pebr Datwty (8 27 04 baogusy Dubmong (e
) TR TETES TR B DOATON] Al B8 DA ) OO B PRI BTy ETEN, WS BOOTTOS b P R RO
Biil B 0 Bt 08 14 H D0, S W jilags e Rossnas ile PR, b1y (el TR a8 Dot hoiiley nebs B RS 5 ahrdes B o
ol o Coober o 45, s Nealieal sl Wioosiskook: o105, un ded predourssans Gied B iIngaldiebdes indsrpnedingon G Wl o BB hedln froen m
(L] -

Lt vl e ohl dmbioeandl BO4C K TOOWES

La WWheie Womsr -1 Mo BO STND

el | ey Aileen

TEri e by Toad - Pt il LS8 - 200 P

T : (o B ¢ W Rl N D

Retombées presse 2010
http://www.mediapart.fr/club/blog/emmanuel-esliard/150510/art-rock-2010-completement-toques

Dépéche Afp de Clarisse Lucas reprise sur :
http://www.leparisien fr/flash-actualite-culture/a-art-rock-des-chefs-etoiles-soignent-les-festivaliers-aux-pe-
tits-oignons-24-05-2010-934814.php

http://www.lemondefr/depeches/2010/05/24/a-art-rock-des-chefs-etoiles-soignent-les-festivaliers-aux-pe-
tits-oignons_3246_88_42531215.html

http://fr.news.yahoo.com/2/20100524/tcu-a-art-rock-des-chefs-etoiles-soignen-22cf8bc.html
http://qc.news.yahoo.com/s/afp/100524/arts/musique_spectacle_festival_gastronomie
http://www.professionnelsduspectacle.com/?/Actus//Musique-spectacle-festival-gastronomie-PREV

http://www.lepoint.fr/culture/2010-05-24/a-art-rock-des-chefs-etoiles-soignent-les-festivaliers-aux-
petits/249/0/458352

http://www.la-croix.com/afp.static/pages/100524092611.05d4evem.htm
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http://www.lesechos.fr/depeches/culture-art-de-vivre/afp_00254665-a-art-rock-des-chefs-etoiles-soignent-
les-festivaliers-aux-petits-oignons.htm

PQR

Ouest France : Une départementale + article Véronique Constance du 30 avril 2010

Article dans supplément Art Rock

http://www.ouest-france fr/ofdernmin_-Au-c%C5%93ur-du-festival-Rock%E2%80%99N-Toques-sert-la-musi-
que-des-saveurs_42314-1383546-pere-bre_fiDMA.Htm

Le Télégramme
InterviewdeJean-MichelBoisnetdu6émars2010:http://www.letelegramme.com/local/cotes-d-armor/
saint-brieuc/ville/art-rock-de-nouveaux-lieux-a-investir-06-03-2010-812042.php

Article du 30 avril 2010

Virgin Radio : chronique Sonia Troadec: interview Nicolas Adam, La Vieille Tour
Videos

http://www.ouest-francefr/actu/detail-overlay_-Au-c%C5%93ur-du-festival-Rock%E2%80%99N-Toques-sert-
la-musique-des-saveurs-%5BVideo%5D_6346-1383546-------- 546_actu.Htm

http://www.armortv.fr/emission/actualites,8,2193.html (JT du 22 mai)

Culturel
Kostar n°20 avril -mai 2010
http://issuu.com/kostar/docs/kostar_20_issuu

Paplar : édition du festival samedi 22 mai 2010
Presse professionnelle restauration

http://www.bestgourmet.fr/?option=com_magazine&storyid=16732&lang_id=1
(centrale de réservation du Bottin Gourmand)

Institutionnels
http://www.cg22.fr/index.php?id=1352
+ CCI22 magazine du mois de juin

Blogs/ Webzines

http://www.sourdoreille.net/webzine/tag/rock-n-toques/

http://www.nordbretagne fr/artrock2010/Petite-pause-crepe-a-rock-n-toques-avant-la-derniere-grande-soi-
ree_a28.html

www.cuisineniouse.canalblog.com
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La gastronomie en Baie de Saint-Brieuc

Papillotes de Saint-Jacques fraiches de la Baie de Saint-Brieuc a la citronelle, savoureux cépes de Plédran
aux carottes nouvelles de Langueux délicatement aillés, feuilleté de moules de bouchots d’Hillion aux
oignons blancs d’Yffinac... toute 'année la Baie vous invite a sa table.

La Baie de Saint-Brieuc se distingue aussi par la renommée de ses chefs : avec trois restaurants étoilés
dans le guide Michelin 2011 et 7 restaurants dans le Gault et Millau 2011, c’est assurément une destination
gourmande.

La gastronomie bénéficie ici de nombreux atouts : fruits et Iégumes des maraichers de I’Agglomération,
poissons, coquillages et crustacés en provenance de la Baie - premier gisement national de coquilles Saint-
Jacques, patissiers, chocolatiers et boulangers créatifs,... Un cadre propice a la culture de 'authenticité et de
linventivité.

Les restaurants gastronomiques en Baie de Saint-Brieuc

— Les trois étoilés au Guide Michelin 2011 : Aux Pesked, La Vieille Tour, Youpala Bistrot

— A Saint-Brieuc : L'Air du temps, 'Amadeus, la Croix blanche, le Manoir le quatre saisons, O Saveurs
—  APIérin : les Bleuets

— APIlédran : Carotte et Chocolat

— AHillion : la Cascade

— A Mur de Bretagne : L’'auberge Grand Maison
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'accueil en Baie de Saint-Brieuc

L’équipe de I'Office de tourisme et des congrés de la Baie de Saint-Brieuc accueille et informe ses visiteurs
toute 'année :

— Le service accueil et information

Nos brochures et publications : le guide hébergement, le magazine «Degemer mat !» programme des loisirs
et découvertes de la saison 2011, le guide balades et randonnées en Baie de Saint-Brieuc.

Information et conseil sur les nombreuses manifestations culturelles, sportives et concerts et mise a disposition
de brochures sur les sites touristiques et départements francais.

Service de billetterie avec le réseau France Billet pour spectacles, concerts et excursions : festival Art Rock,
Zoo de Trégomeur, Océanopolis, excursions vers les iles anglo-normandes,...

— Le service congres
Le bureau des Congrés de Saint-Brieuc Agglomération est en contact avec tous les professionnels

de I'agglomération et le centre de congreés Equinoxe afin de répondre aux attentes des organisateurs de
congrés, séminaires ou réunions d’affaires.

— Le service visites guidées, séjours et randonnée

Toute I'année pour les groupes et I'été pour les individuels, I'Office de tourisme et des congrés propose
plusieurs visites guidées thématiques : la cathédrale et les vieux quartiers, visite du Port du Légué ou balade
Art Déco.

L'Office de tourisme et des congrés propose aussi des séjours pour les individuels (week-end rando photo,
week-end a deux, week-end nautique...) et des formules journées et Y2 journées pour les groupes afin de

mieux découvrir la Baie (randonnée accompagnée avec découverte du petit patrimoine de la Baie, flanerie
dans le centre ville...).

— Le service presse et communication

. Mise a disposition de dossiers de presse thématiques et de la phototheque.
. Organisation de voyages de presse.

— le site internet de I'Office de tourisme et des congrés de la Baie de Saint-Brieuc :
www.baiedesaintbrieuc.com et www.baiedesaintbrieuc.mobi pour les smartphones.

— [|'application iPhone «Baie de Saint-Brieuc tour» gratuitement téléchargeable dans I'Apple store
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Evénement partenaire : Bulles a croquer 2011
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Entrée libre
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