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ÉDITORIAL DU CHEF ALAIN DUCASSE 
 
  

 
 
 

Le 21 mars, nous allons souhaiter bon appétit au monde entier. Si nous sommes capables, 
pour la deuxi¯me ann®e cons®cutive, de r®®diter lô®v®nement Go¾t de France / Good 
France côest dôabord gr©ce ¨ lôengagement efficace du Minist¯re des Affaires ®trang¯res et 
du développement international.  
 
Mais côest aussi parce que cette initiative a su parler au cîur du plus grand nombre, par-
delà les frontières et les cultures. Nous nous sommes adressés à tous ces cuisiniers de 
par le monde qui se reconnaissent comme continuateurs de la tradition culinaire française 
ï et ils se sont engagés.  
 
Nous nous sommes adressés à tous les amateurs de belle cuisine ï et ils ont répondu 
présent. Mieux encore : nous compterons pour cette deuxième édition davantage de pays 
et de restaurants participants.  
 

Voilà le grand succès de cette initiative : elle prouve que la cuisine française est portée par une dynamique puissante 
parce quôelle parle un langage de g®n®rosit® et dôhumanisme. Le monde a besoin de cet app®tit de bonheur.  
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EDITORIAL DE LAURENT FABIUS  
MINISTRE DES AFFAIRES ÉTRANGÈRES ET DU DÉVELOPPEMENT INTERNATIONAL 

 
 

 
 
 

Lôop®ration Goût de France / Good France rassemble en un même soir, sur les cinq 
continents, des chefs de tous horizons. Avec un m°me objectif : c®l®brer lôexcellence et la 
créativité de la gastronomie française. 

Apr¯s le grand succ¯s de la premi¯re ®dition lôan dernier, jôai souhait® que cette op®ration 
soit renouvelée en 2016. Elle contribuera au rayonnement de la France. 

Le 21 mars 2016, plus de 1 500 restaurants participeront ¨ lôop®ration dans le monde 
entier. Nos ambassadeurs, d®j¨ mobilis®s lôan dernier, seront ¨ nouveau les hôtes de 
dîners Goût de France.  

Pour cette nouvelle édition, les préfets de région ont également été sollicités afin de 
participer ¨ lôaventure. Nous souhaitons valoriser aussi les chefs franais qui travaillent 
dans nos territoires ï notamment les plus jeunes et les plus prometteurs ï et mettre à 
lôhonneur nos traditions culinaires r®gionales. 

La gastronomie fait partie du patrimoine de la France. Elle constitue une part de notre identit® : lôinscription par 
lôUNESCO en 2010 du ç repas gastronomique des Franais è au patrimoine culturel immat®riel de lôhumanit® en 
t®moigne. La gastronomie occupe une place importante dans lôimage de notre pays ¨ lô®tranger et dans notre attractivit® 
: pr¯s dôun tiers des touristes ®trangers qui s®journent chez nous disent avoir pour principale motivation notre cuisine et 
nos vins. 

Pilier de notre patrimoine et remarquable ambassadeur de la France, notre gastronomie doit donc être défendue, 
soutenue et promue. Jôai souhait® que le Quai dôOrsay prenne toute sa part dans cette t©che : lôinfluence de la France 
se joue en effet sur de multiples registres, notre diplomatie est globale et doit tous les investir. 

Avec cette deuxi¯me ®dition de lôop®ration Goût de France, nous convions le monde à savourer la France. 

Rendez-vous le 21 mars prochain ! 
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COMMUNIQUÉ DE PRESSE 
 

Goût de / Good France 
21 mars 2016 

 
1500 chefs, 1500 menus, 150 ambassades sur 5 continentsé 
1 dîner pour célébrer la cuisine française autour du monde 

www.goodfrance.com  
 

 

Fort du succès de sa première édition, Goût de / Good 
France est réitéré en 2016, le 21 mars prochain, avec 
la volont® que lô®v®nement devienne p®renne chaque 
printemps. 
 
Goût de / Good France, organis® ¨ lôinitiative dôAlain 
Ducasse et du ministère des Affaires étrangères et du 
D®veloppement international, met en avant lôart de vivre 
à la française, les produits des terroirs et valorise la 
destination France. Plus que jamais, la gastronomie est 
un ®l®ment phare de lôattractivit® touristique du pays. 

 
Sôinspirant dôAuguste Escoffier qui initiait en 1912 « les 
D´ners dô£picure è, le même menu, le même jour, dans 
plusieurs villes du monde et pour le plus grand nombre 
de convives, lô®v®nement reprend cette belle idée en 
associant des restaurants aux quatre coins du 
monde.  
 

Plus de 1500 chefs sur 5 continents rendront une 
nouvelle fois hommage ¨ lôexcellence de la cuisine 
franaise et ¨ ses valeurs de partage autour dôun menu 
dédié : des recettes inspirées du savoir-faire français. 
Les restaurants participants sont invités à concevoir leur 
menu selon le séquençage suivant: apéritif et canapés, 
entrée, plat(s), fromages, dessert(s), accompagnés 
de vins et champagnes français. 
Chaque recette sera le t®moin dôune cuisine utilisant 
moins de gras, de sucre et de sel, pr®cautionneuse du ç 
bien manger è et de lôenvironnement. Le prix propos® est 
aӡ la discrétion du restaurant et chacun sôengagera aӡ 
reverser 5% des ventes à une ONG locale îuvrant au 
respect de la santeӢ et de lôenvironnement.  
Au-delà des restaurants participants, les ambassades 
franaises relaieront ®galement lôop®ration en organisant 
de leur côté des dîners dans les résidences des 
ambassadeurs. 
 
Depuis le 28 janvier 2016, lõensemble des restaurants 
participants est présenté sur le site  
www.goodfrance.com. Sur les 5 continents, chacun 
peut identifier les participants situés dans sa ville ou son 
pays. De nombreux Chefs ont dôores et déjà intégré leur 
menu sur le site internet permettant ¨ tous dôimaginer le 
d´ner quôils savoureront le 21 mars. Il suffit ensuite de 
réserver en contactant directement le restaurant de 
son choix. En raison du nombre de restaurants 
souhaitant encore participer, les inscriptions restent 
ouvertes jusquõau 22 f®vrier, le Comit® se 
prononcera sur cette liste complémentaire. 

  
 
 

Rendez-vous le 21 mars 2016* dans lôun des 1 500 restaurants participants pour déguster les menus proposés 
par les Chefs et découvrir leur savoir-faire et leur créativité. 

 
*Pour les restaurateurs fermés le lundi 21 mars 2016, lô®v®nement se d®roulera le mardi 22 mars 2016 
 

 
 
 
 

http://www.goodfrance.com/
http://www.goodfrance.com/
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UN COMITE INTERNATIONAL DE CHEFS 
 
Les restaurants du monde entier ont été invités à 
candidater sur le site www.goodfrance.com, en 
proposant un menu valorisant la tradition culinaire 
française. Un comité de sélection international de chefs, 
a ensuite validé la liste des chefs participants.  
 
Ce Comité a évalué la cohérence et la qualité des 
menus proposés par les restaurants inscrits, dans leur 
zone géographique respective.  
Présidé par Alain Ducasse, il regroupe une quinzaine 
de Chefs du monde entier, parmi eux Paul Bocuse, 
Guy Savoy, Joël Robuchon, Thierry Marx, Stéphanie Le 
Quellec, Michel Roth (Bayview/Suisse), Genaro Esposito 
(Tore de Saracino/Italie), Claude Troisgros 
(Olympe/Brésil), Kiyomi Mikuni (Mikuni/Japon), 
Mohamed Zai (Kenzi/Maroc), Raymond Blanc (Great 
Milton/Royaume-Uni). 
 

GOUT DE FRANCE POUR FAIRE SAVOURER 
LA FRANCE 
 
Le tourisme français est un « trésor national » : il 
représente 7,5 % du PIB et près de deux millions 
dôemplois non d®localisables. En 2015, ce sont 83.8 
millions de touristes qui sont venus en France. 
 
Aujourdôhui, la gastronomie est lôun des premiers crit¯res 
cités comme déterminants par les touristes choisissant la 
France comme destination (un tiers des séjours), et elle 
participe très largement au rayonnement culturel de la 
France dans le monde.  
 
Goût de France sera une nouvelle fois un formidable 
outil de promotion touristique de la destination France, et 
permettra de favoriser lô®lan que m®rite le tourisme 
français. 

 
 
 

GOUT DE FRANCE UNE INVITATION AU 
VOYAGE AU CîUR DE NOS REGIONS 
 
Lô®v®nement mettra en avant les contrats de destination 
France, valorisant des territoires urbains ou ruraux, 
littoraux ou montagneux, centrés sur le patrimoine 
naturel, artistique ou architectural, les activités sportives 
ou le bien-être. 
 
20 contrats de destination ont été signés au Quai 
dôOrsay entre d®cembre 2014 et juin 2015 : autour du 
Louvre-Lens, Auvergne destination nature, Biarritz golf, 
Bordeaux, Bourgogne, Bretagne, Corse, Dordogne, 
Guyane, Massif des Vosges, le Mont Saint-Michel et sa 
baie, Lyon citée de la gastronomie, Montagne du Jura, 
Normandie ï Ile de France « destination 
impressionniste », Paris (« la ville augmentée »), 
Provence, Pyrénées, Val de Loire, Vallée de la 
Champagne,  Voyage dans les Alpes. 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
  

http://www.goodfrance.com/
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LES RESTAURANTS PARTICIPANTS  
LA DIVERSITE AU RENDEZ-VOUS 

 

 
Ils sont plus de 1500 à avoir été sélectionnés par le comité des Chefs. Bistrots, brasseries, restaurants contemporains 
ou de haute gastronomie. Tous ces Chefs, fiers de participer à cet événement, partageront avec le plus grand nombre 
leur savoir-faire, leur créativité autour de dîners placés sous le signe de la convivialité. 
 
En France, la diversité régionale ainsi que de lôassiette 
est représentée : 
En Auvergne-Rhône Alpes, Julien Allano (Le Clair de la 
Plume) 
En Provence-Alpes-Côte-dôAzur, Gérald Passédat (Le 
Petit Nice), Mauro Colagreco (Mirazur)  
En Midi-Pyr®n®es, Pierre Lambinon (Le PyôR) 
En Normandie, Olivier Da Silva (LôOdas) et Jean-Luc 
Tartarin.  
A Paris, Akrame Benallal (Restaurant Akrame), Frédéric 
Vardon (39V), Jean-Louis Nomicos (Les Tablettes), 
Mathieu Sagardoytho (LôAgap®) et Pierre Sang (Pierre 
Sang in Oberkampf) 
 

 

 
A travers le monde, quelques chefs emblématiques :  
Gaston Acurio Jaramillo (Lima/Pérou), Marco Sacco 
(Verbania/Italie), Raymond Blanc (Great 
Milton/Royaume-Uni)é 
 
Et également : les ambassades de France ¨ lô®tranger 
organisent des dîners en invitant un Chef français à faire 
découvrir sa cuisine.  

 
 
 
 

GOUT DE/GOOD FRANCE ð LES CHIFFRES CLES DE LA 1ERE EDITION  
Plus de 100 000 convives autour dôun d´ner franais dans plus de 1300 restaurants (étrangers à 85%) et 150 ambassades sur les 5 
continents.  
Les ambassades de France ¨ lô®tranger ont pour leur part accueilli quelques 5 000 invités en leur résidence à travers le monde. 
Au total, 1500 repas Goût de / Good France ont été servis ce soir-là, mettant en lumière la créativité des chefs et le plaisir partagé dans 
le monde autour de la gastronomie française. 
La presse du monde entier sôest faite lô®cho de cette premi¯re ®dition avec plus de 5 000 articles dans 150 pays, des partenariats avec 
RFI et France Medias Monde, ainsi quôune campagne dôaffichage JC Decaux diffus®e ¨ Paris, dans 26 villes de province (Nice, Metz, 
Nantes, Toulouseé) et dans les  aéroports de Paris CDG, New York JFK et Shanghai Pudong. 

  

Afrique  
10% 

Europe  
45% 

Amériques  
23% 

Asie 
20% 

Océanie 
2% 

1500 RESTAURANTS  
SUR LES 5 CONTINENTS 
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OLYMPE 

Rua  Custodio  Serrão 62ï Rio de Janeiro Brésil  
Chef : Claude Troisgros 
 

Entrée 
Terrine de Foie Gras 

Plat 
Escalope de saumon ¨ lôoseille 
Filet de bîuf au fleurie ¨ la moelle 

Fromage 
Saint Marcelin 

Dessert 
Chariot de desserts 

Millefeuille aux framboises 
 
Prix du menu : 90 EUR (360 réal)  

 

MIKUNI  

1-18 wakaba shinjuku-ku - 160-0011 TOKYO  
Chef : Kiyomi MIKUNI 
 

Entrée 
Homard de Bretagne en gelée d'Unami d'or   

Foie gras poêlé "Yuzu-miso" vinaigrette de soja 

Plat 
Dos de bar poché avec un consommé d'Unami 

et Nori 
Canard de Challans rôti au miel sauce wasabi 

Fromage 
Roquefort (Carles) 

Comté (R. Jacqumin)  
Brie de Meaux (Nugier) 

Dessert 
Dôme au chocolat "noir laque" avec glace vanille 
 
Prix du menu : 155 EUR (20000 JPY) 

 

QUELQUES MENUS  
 

AU BRÉSIL           
EN COREE DU SUD  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
AU JAPON 

EN POLOGNE  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

LE COCHON  

11-5 samchung-dong jongro-gu - 03049 Seoul 
Chef : Sangwon Jeong 
 

Entrée 
Potage de légumes au fruit du gardénia  

Plat 
Coquille Saint-Jacques façon marseillaise 
Rôti de porc, sauce crémée à la pomme  

Fromage 
Pain dô®pices ¨ lôEpoisses  

Dessert 
Sorbet de Skihye, boisson sucrée de riz 

fermentée 
Aubergine confite et crumble aux pommes 

 
Prix du menu : 34.80 EUR (42,000KRW) 

 

Sfera By Sebastian Krauzowicz  

Bulwar filadelfijski 11 - 87-100 Torun  - Pologne 
Chef : Sebastian Krauzowicz 
 

Entrée 
Lotte et coquilles Saint-Jacques 

Champagne/Fruit de Passion/Poivre Vert/Huile 

Plat 
Pigeon et Châtaignes / Betterave / Apple pie 

Cabillaud/ Cresson / Chicorée / Truffe 

Fromage 
Munster / Figue / Miel / Calvados 

Dessert 
Fondant au chocolat / Vanille/ Framboise  
 
Vin rouge 
Prix du menu : 40 EUR 



 
 

8 
 

�/�·�2�'�$�6 

Passage Maurice Lenfant ï 76000 Rouen 
Chef : Olivier Da Silva 
 

Mise en bouche 

Raviole de tourteau, jus de carapace 

Entrée 
Foie gras poêlé, salade de bulots au citron confit 

Plat 
Cabillaud  des côtes normandes cuit lentement, 

agrumes et coquillages au beurre noisette 
Le pigeon en deux cuissons, petit pois à la 

Française, jus corsé 

Fromage 
Sélection de fromages normands et cidre de jean 

Roger Groult 

Dessert 
La pomme comme une omelette Norvégienne 
 
Prix du menu : 65 EUR 

 

EN ALLEMAGNE 
EN FRANCE 

 

 
 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

EN FRANCE 
EN RUSSIE 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Liste complète des chefs et leur menu à retrouver sur www.goodfrance.com.  
Réservation en contactant directement le restaurant de son choix.  

Reindls Partenkirchner Hof  

Bahnhofstrasse 17 - 82467 Garmisch ï Partenkirchen  
Chef : Marianne Holzinger 
 

Entrée 
Galantine de lapin / anguille fumée / crème 

brûlée 

Plat 
Bouillabaisse de la mer et sa sauce rouille 
Dos de chevreuil, sauce au vinaigre de vin 

rouge, pommes Reinette caramélisées, 
millefeuille de céleri 

Fromage 
Trappe noix, Fourme dôAmbert et confitures 

Dessert 
Crêpes « Rothschild » flambée 

 
Prix du menu : 65 EUR  

 

ALLARD  

41 rue Saint André des Arts ï 75006 Paris  
Chef : Laetitia Rouabah 
 

Apéritif et canapés 
P©t® en croute / goug¯res dô®peautre 

Entrée 
Asperges vertes de Provence en vinaigrette, îuf 

mollet 

Plat 
Canard de Challans ¨ lôorange  

Fromage 
Charolais fermier, pousses de salade 

Dessert 
Tarte Tatin, crème épaisse 

 
Prix du menu : 70 EUR  
 

Restaurant Brasserie Nord 55  

10 Tverskoy blvd - 125009 Moscou 
Chef : Michel Lombardi 
 

Entrée 
Dentelle de fromage cuit avec bourrata & Raviole 

de gambas aux petit pois doux 

Plat 
Carré d'agneau, avec sa croûte de sésame, 

sauce verte, et racine de printemps 
Escalope de truite saumonée a l'ortie  

Fromage 
Sélection de fromage frais maison 

Dessert 
Crème brûlé aux fruits de la passion, coulis de 

dragon rose 
 

 
© Pierre Monetta 


