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INTENTIONS SHOOT COUVERTURE

Exemples de poses :

VOTRE PAUSE INSPIRATION VOTRE PAUSE INSPIRATION HIVER 2023
REPORTAGE

Une recette de poire

completement tapée

REPORTAGE
Vive le miel |
de terroir ! b

au goiit du jour

TENDANCES

colas Brous

UNE CUISINE SPONTANEE

LE MAGAZINE D'INSPIRATION!

VOTRE PAUSE INSPIRATION AUTOMNE 2022

¢

REPORTAGE
Le lait v
i

IAGAZINE D’ INSP\RATION PQUR LES PROFESSIONNELS DE LA RESTAURATION METRD .

TENDANCE
Les agrumes

AU CEUR DE
REGIONS

Sébastien
Angle de vue a hauteur d’ceil, “"Rath

porl'rail' plan ameéricain. L'ENFANT DU PAYS

Le portrait du chef sera réalisé a l'intérieur ou & l'extérieur de
son restaurant, adapter en fonction du lieu et du temps. Veiller
& choisir un angle qui offre un arriére-plan peu encombré.

La pose devra étre naturelle, debout ou assise

(cf. exemples). Le chef devra avoir une expression

VOTRE PAUSE INSPIRATION PRINTEMPS 2022

souriante, regard face & I'objectif.

Privilégier la lumiére naturelle.
FOCUS
itchen?

Impératifs: A e ¢ Tenoances
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L'USTENSILE

n professeur qui tend la main, un

chef qui fait confiance, des pro-

ducteurs qui S'engagent. La cuisine,

Cest avant-tout une histoire de ren-

contres. Les Sources de Fontbelle
ne dérogent pas 4 la régle. Quand Topportunité
d’ouvrir cette nouvelle adresse s’est présentée, je
nai pas hésité longtemps. C’était le bon moment
dans ma vie et dans ma carrigre de chef pour tisser
de nouveaux liens. Avec ma clientéle bien siir, mais
aussi avec ceux qui m'entourent et qui font aujour-
hui partie intégrante de mon restaurant. Dans ma
cuisine, j'aime faire la part belle aux produits de
‘ma région. Je fais confiance aux producteurs qui
mentourent car nos échanges sont le terreau de
‘ma cuisine. Veau de Chalais, sole de Iile d’Oléron,
truite Bellet abattue fagon Ikejime, vinaigre de
Bouteville, la Charente ne cesse de minspirer jour
apres jour. L'obtention d’une étoile au Michelin
‘mincite aujourdhui a pousser encore plus loin le
curseur de la créativité. C’est un nouveau point de
départ. Une invitation a de nouvelles rencontres !

Chef du restaurant
Sources de Fontbelle,
a Angouléme

Le presse-citron
auiz
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Angle de vue a hauteur d’ceil,
portrait plan taille sur fond uni clair

Le portrait du chef sera réalisé devant un fond

clair afin de pouvoir réaliser un détourage.

La pose devra étre naturelle, éviter d'avoir les bras posés sur

quelque chose, favoriser principalement une pose debout, bras

croisés ou buste de 3 quart comme les exemples ci-dessus.

Le chef devra avoir une expression souriante,

et son regard face & 'objectif.

Privilégier la lumiére naturelle si possible.

Impératifs:

¢ Format carré




INTENTIONS SHOOT REPORTAGE INTRO

UN CHEF A LA UNE

NGuillaume Veyssiére

RETOUR AUX SOURCES

"CULLAME VEVSSIERE
SOURCES
4

Chef autodidacte a la téte des Sources
de Fontbelle 2 Angouléme, Guillaume
Veyssiére sublime sa Charente natale
a travers une cuisine originale et
impulsive, désormais étoilée. Portrait.

Introduction article

Réaliser une photographie afin d'introduire I'article.
Cela peut étre le chef en train de réaliser un plat en cuisine ou
un portrait au cceur de son restaurant, dans son élément,

un plan plus large de la couverture avec une autre attitude...

Impératifs:
e Format 210x290

UNCHEFALAUNE ———————

Nicolas Brousse

UNE CUISINE SPONTANEE

Depuis qu'il a ouvert Cartouches, ~

son adresse toulousaine, chaque
jour en cuisine est une nouvelle

aventure. Inventif et passionné,
le chef Nicolas Brousse ne
connait pas la routine. Portrait.

12 15H30 PRINTEMPS 2024
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Guillaume Veyssiére

RETOUR AUX SOURCES

Veyssie évoque péle-mele a ferme de
s grands parents agriculteurs, la cui
sine familiale, s haricots verts équeutés

debrouillard quil éait s'est peu 3 peu
&veillé 3 la cuisine chez les scouts,
A 10ans, Guillaume Veyssiere préparc
tambouille pour 30 ou 40 personnes au
Seu de bois ! Les spaghettis s carbonara
seconc son premier challen

celu qui i metera e icd.

Ba chee scolaire, ladolescent se disige

bieaveillance de son

a cnvie de faire s m st les autres.

ger
Clst dans une chaine qu'il débuters son

Bardy.

lement quhumainem)

chef It ses gammes,|
i

de Fontbelle 3 Angouléme, Guillaume
Veyssiére sublime sa Charente natale
& travers une cuisine originale et
impulsive, désormais étoilée. Portrait.

Reportage photo

des diftérentes gammes de restauran,
des étoiles et du Michelin. 11y fat des
rencontres déterminantes, des figures
paterneles qui Pencousageron et croizont
en . “Cos rencontres nrons monire la

Il souligne Fimporca
Gouloumés qui lui o
son aile lors de son af
sur-Mer, sur la Gore.
Veyssiére cntame alor

Retour au pays

Veyssii
ses petites économies. L

”
MA CUISINE N'EST PAS TRADITIONNELLE,
MAIS CHANGEANTE ET RECREATIVE ! ||

Son premier restaurant, Guillaume
Pouvre avee sa compagne et

Puits Fleuri

est un tout perit établissement situé 3

———————  UNCHEFALAUNE—— ———————

mais surtout a vo de la vie” confic

1a Belgigue, qui e mé

G
proposer un pied de cachon et e bowil-

Guillsume voque a

mais gamanquat o pew de cobérence
amse e chef Durant dix an, il affners

sa cuisine et fiddlisera une clentéle de
becs fins,en avente d'une adresse toilée
4 Angouléme.

Fonthelle

e sont dailleurs ses lients qui,ua beau
jour, lui fone une propsiion qu'l ne peut
pas refuscr Il sont proprictaires d'un
tereain & Angouléme, ct i suggérent
de Sassocir avec cux pour y owsi un
cestaurant, Guillaume Veyssitre w'hésite
pas longtemps, “J avais 40 ans o me suis
dit qul fallai y aller " Le tecrain estune
Zone protégge, lescontraints rencontrécs

fusent nombreuses, mais équipe tieat
bon et es Sources de Fontbelle voicnt le
our ea décembre 2019. Clest ici que le
chef Cépanonit créaivement :*ma cuisine
st pas raditionnelle, i changeante
et récréative

Tnspiré par ses origines charentaises,
Guillaume Veyss

magine une cui.
sine spontanée, guideée par s saisons et
les cizcuits courts, épauleé p

tours egorgent e poduits dxception.
A Timage de latrite Bllt levée dans
1 Touere, un affhuent de s Charente,
et abattue spécalement pou le chef de
agon Lkjime. Aux Souses de Fonchll,

"

AVEC UNE ETOILE

AU MICHELIN,

ON ESTJUSTE SURLA.
LIGNE DE DEPART "

Guillaume Veyssicee I prépase avee un

————————  UNCHEFALAUNE——MMM——

Guillawme Veyssiére ne compte pas se

cer sur ses lauriers, mais bien au
conteaice développer davantage sa tech-
€ pour scs cuis-

audacieu, le chef n'hésite pas 3 faire
dialoguer le cansed et la SsintJs
L gibier et le sifort,le choufleur et le
caviar de Neavic. Une cuisine dlimpal.
sion, élégante et lsible

‘Dans cette ségion du cognac, Guillaume.
Veyssitre 'amuse dgalement  créer des
accords metsicognacslos d dinees 100%
Charente. Pour dénicher le meilleur des

produitsd terroie Charentais, Guillaume
Veyssitre fait confiance & METRO,
“Aux Halles METRO d"Angouléme,
ils sont vraiment passionnés. lls ont
Lo capacité de référencer des produits

de Pambassadricedes produis latirs ou
leur agncau du Poitou. “Clst toujours
trés fluide et professionnel. METRO
fait partie intigrante des Sources de
Fontbelle 1™

Lorsqu'on évoque 'svenir avee Gllaume
Veyssere, il stime que tout c qu'on peat
uisouhsiter, Cest de continuer 3 preadre
plisi ceéersans cessc. “La chose a plus
importante est desrouver Famusement
dans un traval oi les contraintes sont
17 Clest done au présent que

e sa cuisne, sans
en considéres comme acquis. Vous avez

dit passionné ?

”

METRO FAIT PARTIE
INTEGRANTE DES

SOURCES DEFONTBELLE! ||

Réaliser une série de photographies afin de présenter
le restaurant. Veiller & présenter : la salle, la cuisine, la facade,

I'enseigne, ainsi que le chef cuisinant et les produits utilisés.

Impératifs:

* Prévoir des visuels carré, a la francaise et a I'italienne




INTENTIONS SHOOT RECETTES

( "\ LES RECETTES DU CHEF

s
‘Flé rde radis Dal'kon,
nté, sauce soja,
arentaise,

Une assiette a limage délicate qui révale

des saveurs franches. Lassociation du

Daikon fermenté et du céphalopode cru est
parfaitement balancée par la rondeur du baume
de Bouteville. Le zeste de citron et le piment
d'Espelette viennent quant a eux réveiller le

pal 0se qui se déguste feuille  feuille.

ETE2022-15H30 17

LEST RE CET'T ESED/UNCGHIEF

“Une autre histoire,
de la blanquette,
de veauw,

METROfr EEX

ETE2024.15H30 15

Recettes:

Réaliser un close-up de la recette proposée
par le chef en privilégiant la lumiére naturelle.
Prévoir des photographies de gestes qui serviront & illustrer

I'explication de la recette dans |'encart couleur.

Impératifs:

* Prévoir plus de matiére pour laisser le choix du cadrage final.
e Format 150x112 (recette)

* Format carré (produit brut)

* Format 69x83 (geste)




