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Les restaurants de la Tour Eiffel se mettent au bio et au local.

Les restaurants de la Tour Eiffel rouvriront leurs portes fin mai avec des produits biologiques du
marché local au menu. Au cours de la prochaine année, les producteurs alimentaires de la région
Tle-de-France, y compris Paris, fourniront de la nourriture a ces restaurants.
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Le Jules Verne.

La Tour Eiffel est I'un des sites touristiques les plus célébres de France et attire environ 6 millions
de personnes par an.

Le restaurant, le Jules Verne, situé au deuxieme étage de la Tour Eiffel, rouvrira ses portes a la fin
du mois de mai de cette année, apres une rénovation commencée en septembre dernier. Le Jules
Verne est un restaurant spécialisé dans la cuisine francgaise traditionnelle, situé a environ 125
metres du sol. Le 14 juillet 2017, lors de la Féte nationale francaise, les présidents Emmanuel
Macron et Donald Trump y ont diné.

Le chef cuisinier Alain Ducasse.

De 2007 a 2018, c'est Alain Ducasse qui était le chef du Jules Verne. Il dirige des restaurants dans
le monde entier et est le chef du restaurant "Alain Ducasse" a I'HOtel Plaza Athénée dans le 8eme
arrondissement de Paris, ainsi que du "Louis XV" a Monaco. Monsieur Ducasse est reconnu
comme le premier chef cuisinier a avoir eu 3 étoiles dans des pays différents et aussi comme le
plus jeune a avoir obtenu 3 étoiles.

Le successeur : Frédéric Anton.

Apres cela, c'est Frédéric Anton qui reprend le Jules Vernes. Il est chef cuisinier aux trois étoiles
au Guide Michelin depuis 2007 au Pré Catelan dans le 16éme arrondissement de Paris. De 2010 a
2013, il participe en tant que membre du jury a I'émission de confrontation culinaire «
MasterChef » version frangaise, qui est extrémement populaire. En outre, il a acquis une grande
popularité en France, notamment en remportant le titre de MOF (Meilleur Ouvrier de France).

Le 58 Tour Eiffel.

Le 58 Tour Eiffel, situé au rez-de-chaussée de la Tour Eiffel, a 57 metres au-dessus du sol, est un
restaurant a deux étages. Ce restaurant propose des plats francais allant des plus décontractés
aux plus authentiques. Son nom vient des 57 metres au-dessus du sol auxquels on ajoute 1 métre
pour la hauteur du piano de cuisine, c'est-a-dire la hauteur a laquelle les clients sont assis.

Thierry Marx.

C'est Thierry Marx, qui dirige le Jules Verne. Il a remporté une étoile Michelin en 1996, une
deuxieme en 1999 et une troisiéme en 2004. De plus, en 2006, il a été élu chef de I'année par le
guide des restaurants "Gault et Millau”, guide ayant la méme influence que le Guide Michelin. Juge
de grands chefs de 2010 a 2014 et personnage dans un manga culinaire, il est extrémement
populaire en France.

En 2012, il a été nommé Chevalier de I'Ordre des Arts et des Lettres, puis en 2013, il est fait
Chevalier de I'Ordre et de la Légion d'honneur, considérée comme la plus prestigieuse décoration
de France.

Menu simple de production locale pour la consommation locale.
M. Marx, qui recommande [l'utilisation d'ingrédients locaux et la saveur originale des ingrédients, a
déclaré qu'il proposerait une cuisine simple basée sur la production locale et pour la
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consommation locale, en utilisant donc des ingrédients locaux et le savoir-faire de la cuisine
francaise.

Entre Chartres, Orléans et Paris, des agriculteurs de la région Tle-de-France qui pratiquent
I'agriculture biologique et qui sont en mesure de fournir des produits alimentaires stables et de
haute qualité, fourniront des ingrédients a ces deux restaurants pendant un an.

Les responsabilités de I'industrie alimentaire.

M. Marx a déclaré : "En 2050, nous aurons une responsabilité sociale et environnementale
majeure dans le secteur des produits alimentaires et des boissons”, mettant en garde contre la
production et la consommation en masse.

Alors, lors de votre prochaine visite a Paris, pourquoi ne pas essayer cette cuisine BIO et locavore
a la Tour Eiffel ?
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https://itunes.apple.com/jp/podcast/france-365-%E3%83%95%E3%83%A9%E3%83%B3%E3%82%B9%E6%9C%80%E6%96%B0%E3%83%8B%E3%83%A5%E3%83%BC%E3%82%B9/id1436137270?mt=2
https://itunes.apple.com/jp/podcast/france-365-%E3%83%95%E3%83%A9%E3%83%B3%E3%82%B9%E6%9C%80%E6%96%B0%E3%83%8B%E3%83%A5%E3%83%BC%E3%82%B9/id1436137270?mt=2
https://info.ensemblefr.com/
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