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PpaHK [>KOBaHHUHM - «NOBap ropa»
2018 no Bepcum Gault&Millau | Franck
Giovannini, cuisinier de I’'année 2018
selon le GaultMillau Suisse
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®paHK O)X0BaHHMHWN N ero KoMmaHAaa (24heures.ch)
LLIBenuapckoe n3gaHme N3BeCTHOro raCTPOHOMMYECKOro rmaa oTMeTU0 3acnyrin weg-
noeapa pectopaHa Hotel de Ville, pacnonoxxeHHoro B Kpucbe (KaHTOH Bo). Bbicokoi
OLIEHKM Y0CTOMIAaCb TakXe Led-noBap pecTopaHa )KeHeBCcKoro otens La Réserve
Bup>xxnHun bacno.

Le GaultMillau Suisse distingue le chef du restaurant mondialement réputé de I'Hétel de
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Ville de Crissier: Franck Giovannini est nommé «Cuisinier de I'année» 2018. La cheffe des
restaurants de La Réserve, a Geneve, Virginie Basselot devient, quant a elle, la «Cuisiniere
de I'année».

Franck Giovannini, cuisinier de I'année 2018 selon le GaultMillau Suisse

He B nepBbI pa3 weg-noBapa U3BECTHOro BOAya3CcKoro pectopaHa Hotel de Ville B
Kpucbe, 0 KOTOPOM Mbl HEOLHOKPATHO NMcaau, NoJlyyatoT HauBbICLLME OLLEHKN SKCMNEPTOB.
0o ®paHka I>xoBaHHUHU rng GaultMillau Suisse y>xe 06bsaBnsn noBapamu roga ®pegn
Xupapns, Pununna Powa n beHya Brnonbe, Tparmyeckn ywealero n3 Xm3HuM B NpoLLsiom
rogy. CeronHs noa Havdanom ®paHka B Kpucbe Tpyaatca 22 nosapa. M, kasanoco 6bl,
dpaHK, Ha CHeTYy KOTOPOro - HEMaNo Harpapg Befywmx raCTpoOHOMUYECKNX KOHKYPCOB, MO
6bl NOYNTbL Ha NaBpax M OCTAHOBUTLCA Ha AOCTUIrHYTOM. Ho He TakoB ypoxxeHel, KOpa,
nuweT rnaBHbIn pegakTop rmga GaultMillau Ypc Xennep. B 4em cekpeT ycnexa ®paHka?
TBOpPYECKUI NOAX0A, BHUMAHNE K Mesio4YaM, CTpeMJIEHME A0BECTU Ka)kgoe 6ao[0 o
coBeplueHcTBa. Ero n3toMmHka - LULMPOKOE NCMNOJIb30BaHME NPOOYKTOB MECTHOIro
npon3BoACTBa U pa3Hoobpa3Hoe BeretapnaHckoe MeHi. O nocnegHeM CTOUT YNOMAHYTb
0€060. LIBETOYHbIE KOMMO3ULNN, KPEMOBbLIE OPHAMEHTbI, Ar0Abl N INCTbS 3€JIeHN
npespawatT Kaxxgoe 67110400 B raCTPOHOMUYECKUIA LLedeBp.

B BMaeonHTepBbLIO, pa3MelleHHOM Ha canTe GaultMillau, ®paHK NpuU3HanNCs, 4TO TPOHYT
nosly4eHHOM Harpagon. Takxe gobaswus, 4TO 419 HEro 3To 0CO6eHHO LEeHHO CeroaHs,
Korga OH BO3rjiaBnsieT pectopaH B Kpucbe - TOT CaMbll peCTopaH, rae oH Hagessacs
nonrune roabl pabotaTth 6ok 0 60k co cBouM apyrom beHya Buonbe. Ho cyabba
pacnopsgunnacb nHave.

NHdopmaumsa ona niobutenenn rotoBuTh: B pectopaHe Hotel de Ville MOXXHO noy4nTbCa
KYJINHAPHOMY UCKYCCTBY. 3aHATUSA A5 B3POC/bIX U AeTell NpoBOAAT wed-nosap ®paHK
[J>KOBaAHHMHN N €ro NoMOLLHUNKMN.

YaneutenbHo, HOo pakT: GaultMillau nnWb B NCKNOYNTESIbHbBIX Cly4asiX BO3BOAUT Ha
racTpOHOMMYECKUn ONnMMn XXeHLWnH. Bo3Mo>XXHO, co3gaTenn cnpaBoyYHUKa
npUAEep>XXMBaKTCA PacnpPoOCTPAHEHHOr0 MHEHNS O TOM, YTO yAes flaM - eXxeHeBHoe
NPUroToBJIEHNE MULLKX, U NNLWb MY>X4YUHbI CNOCOOHLI, Cieays BOOXHOBEHWUIO, TBOPUTb
yyheca Ha KyxHe? Tak nam nHade, HO He Ka)KAbl rof XenTbl rng npucy>xgaet Harpagy
«rnoBapuxa roga». YpoxxeHka HopmaHaum BupxxunHu bacno yxe caenana cebe nmsa Ha
poouHe - ee Ha3Baan «nyywnm paboTHukom ®paHuum» (Meilleur ouvrier de France (MOF).
B YKeHeBe Bup>XxnHu pykoBoauT pecTtopaHoM Le Loti oTensa La Réserve, pacnono)XeHHOro B
KoMMyHe benbBlo. Ee 6n101a N3 cBeXeun TpeCcKn CHUCKasN NoxBaly MHOIMMX rnocetTutenen.

Kpome Toro, B 3Be34HbIN KNy6 «benbix KoNnakos» BOLWAM eLle Tpu weda: CBeH Baccmep
(Banbc, kaHTOH 'paybioHaeH), PpaHk PenHo (KpaH-MoHTaHa, KaHTOH Bane) n CumoH
AnoTteno (Bop6b, kaHToH BepH). B aToM roay 6bisia BnepBblie BpyYeHa Harpaga «KoHAnUTep
rofga»: um ctan XwsbeH [ioBepH3, NoOBesNTe b LWOKoaza, caxapHon nyapbl v
MapumnaHoB 13 6a3enbckoro pectopaHa Stucki. 3BaHue «oTenb roga» 3a
NCKJIIOYUTESNbHbBIN CEPBUC N NMPEKPACHYIO KYXHIO nony4mn otesnb Kulm n3 CaHkT-Mopuua
(FpaybtoHaeH).

Bcero B HOBOM n3gaHunu rnepevmnciersl agpeca 800 wBenLapCckux pecTopaHos,
3acNy>XMBawoLWnxX BHUMaHUA rypMaHoB. B Te4yeHune roga nx nocetunm 45 skcnepToB
GaultMillau. Kpome 3T0Oro, B cnpaBo4yHukKe ynommHatoTca 100 nyywunx smHoaenos v 100
nydwmnx otenen KoHgegepauunu.
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wBenuapckue wed-nosapa
CtaTbu no Teme

LLIBenuapckue wed-rnosapa - BOALWEOHNKN apoOMaTOB U MPUNpas
®paHK [J)XOBaHHWUHW 3aHAN MecTo beHya Bunosabe

Gault&Millau Ha3Bas1 Puko 3aHaoHe/1a «[M0BapoM roga»
Lsernuapckun wed-nosap Bo3rnaBui «CNUCOK» - PENTUHT NYYLUNX PECTOPAHOB MNJIaHEThHI
LLiBeLLapmnsa cHOBa Ha BbICOTE B MULLJIEHOBCKOM rnmae
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