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REPORTAGE

La Calvadosienne,
les meilleures huitres
de la Cote de Nacre
TENDANCES
Les chefs itinérants
Le sarrasin

AU CEUR DE

NOS REGIONS
L'Alsace entre
tradition et
novation

Angle de vue a hauteur d’ceil,
portrait plan américain.

Lieu du shoot & déterminer sur place selon la lumiére
du restaurant. Veiller & choisir un angle qui offre

un arriére-plan peu encombré tout en comprenant
qu’on se trouve dans une cuisine ou une salle.

La pose devra étre naturelle, bras croisés ou accoudé
contre la table (cf. exemples). La cheffe devra avoir
une expression souriante, regard face a I'objectif.

Privilégier la lumiére naturelle.
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Testezvare cubure culinsire

vant d'éure créatif: apprenons,
comprenons! Explorons le terroir,
les cuisines régionales, les bases,
les techniques, les dernieres créa
tions. Nous possédons une chance
unique, celle de posséder une culture pastrano-
mique vivance 4 la fois imprégnée d'une tradition
ancienne ct d'une curiosité sans cesse renouvelée
pour élargir le champ des possibles.

La cuisine frangaise n'est pas fermée sur elle-méme.
Elle a toujours regardé vers les antres et continue
de Sauvrir vers le monde, vers I'ltalie, la Chine,
TAfrique... Depuis longtemps, les chefs ouvrent
grands leurs yeux et leurs ozeilles pour aceucillir et
comprendre les influcnces venues des quatre coins
du globe. Quand on connait les bases et les tech-
niques et que lon reste ouvert aux évolutions de la
société, on sort forcément du bon tra état
dresprit gourmand et combatif permet l'adaptation
et la résilience plus que jamais nécessaire en ces
temps dinstabilité.

Ne jamais rien licher, Cest la recette de ma vie.
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Angle de vue a hauteur d’ceil,
portrait plan taille sur fond uni clair

Le portrait du cheffe sera réalisé devant un fond

clair ofin de pouvoir réaliser un détourage.

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

quelque chose, favoriser principalement une pose debout.

Faire comme avec Gilles Goujon.

La cheffe devra avoir une expression souriante,

et son regard face & l'objectif.

Privilégier la lumiére naturelle si possible.
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INTENTIONS SHOOT REPORTAGE INTRO

UN CHEF A LA UNE -

Gilles Goujon

LA TRADITION CREATIVE

Meilleur Quvrier de France et
chef triplement étoilé, Gilles
Goujon puise son inspiration dans
les racines de la gastronomie
francaise. Pour mieux faire

parler sa créativité. Rencontre.
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Introduction article

Réaliser une photographie afin d'introduire Iarticle sur la
cheffe. Cela peut étre la cheffe en train de réaliser un plat
en cuisine, un portrait d’elle au coeur de son restaurant

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

Impératifs:
¢ Format 210x290
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UN CHEF A LA UNE

Gilles Goujon sy

LA TRADITION CREATIVE DE BONHEUR! 4
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UN CHEF A LA UNE
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Réaliser une série de photographies afin de présenter
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* Prévoir des visuels carré, a la francaise et a l'italienne




INTENTIONS SHOOT RECETTES

LES RECETTES DU CHEF

*Cocotte de légumes d'hiver,
*Saint-Pierre X sauce,
cressonniere,

Ce plat paysan composé de
légumes longtemps mal aimés
(le rutabaga, e topinambour ou
I panais) ot de légumes oubliés
(le cressan, le persil ot le cerfeuil
tubéreux) ravira les cosurs et

les palais. Il posséde le charme
nostalgique des cocottes d'antan
etléquilibre parfait du plat
contemporain.

Scannez
ou retrouve;

la recette sur
METROr

HIVER 2022 - 15H30

LES RECETTES DU CHEF

‘Tourte céleri,
butternut & truffe,

La tourte constitue un plat
de base du répertoire de

Ia gastronomie frangaise.
Cette version allie tradition
et modemité pour un rendu
intemporel et résolument
gourmand. La farca fine

de volaille 4 la truffe et les
courges donnent

4 cette préparation une note
festive particuliérement adaptée
aux fétes de fin d'année.
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Close-up, angle de vue a 45°

Réaliser un close-up de la recette proposée

par la cheffe en privilégiant la lumiére naturelle.
Prévoir des photographies de gestes ainsi que des
ingrédients bruts de la recette & photographier sur un

fond comme celui des tables en bois (ci-aprés).

Impératifs:

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

* Format carré (produit brut)

* Format 69x83 (geste)




