
Accueil des exposants

Ouverture au public d’Art’ è Gustu

Inauguration officielle

apéritif d’ouverture
Confectionné par la Chambre des Métiers et de L’Artisanat de la Corse du Sud en collaboration  
avec l Risturanti di missa in opara " L’osu " par le cfa d’Ajaccio

Ateliers, animations, 
démonstrations et dégustations

8h00

11h00/
12h00

12h00

10h00

11h00

12h00

Démonstration Master Chefs, 
Elisabeth Biscarrat, gagnante de l’édition 2011 et Pierre Lefebvre, finaliste de l’édition 2012 de la 
célèbre émission Master Chefs feront une démonstration de leurs talents autour d’une recette  
réalisée à 4 mains.

ouverture des bars 
• Le bar à bulle avec L’Empreinte Des Vins aux commandes pour nous faire découvrir les vins 
pétillants de notre région.

SAMEDI 13 AVRIL 2013

le
PROGRAMME

Cet évènement unique en son genre regroupe les producteurs, chefs de cuisine, artistes, 
artisans et créateurs venus de toute la région pour partager leurs produits, leurs oeuvres, 
leur savoir-faire et surtout leur passion.

À l’occasion de sa 9 éme édition, 
art’è gustu vous invite à découvrir ses univers...



• Le bar à vin mettra à l’honneur les vins de notre micro-région en collaboration avec Le CIVC  
et Les Sommeliers De Corse. Ce nectar accompagnera parfaitement les ardoises de charcuterie 
et de fromage.
• Le bar à bière. La Corse, terre de bière ? La Brasserie Pietra vous en fera la démonstration.

Accord mets-bière 
Proposé par La Brasserie Pietra. Vous serez convaincus après cette dégustation que le foie gras 
se marie parfaitement avec la bière. 

Ateliers cup-cakes " douceur au miel "
Un petit gâteau recouvert d’un glaçage et décoré, comment ne pas craquer ? Les cupcakes  
de Leïla, de Cake Des Lys vont vous en faire voir de toutes les couleurs.

Animation " La vie dans la Ruche " 
Par Le Syndicat AOP Miel De Corse. Une véritable ruche sous plexiglas vous permettra d’observer 
de près le travail de ces insectes.

démonstration " Jardin du Maquis "
par la maison Pierre Hermé
En présence de notre parrain d’exception, le pâtissier Pierre Hermé, vous aurez accès aux secrets 
de fabrication d’une des vedettes de sa collection éphémère " les jardins enchantés ", le macaron 
Jardin du Maquis (Chocolat & Miel du maquis Corse).

Le miel de Corse, un produit unique !
11h00, 12h30,14h30, 16h00
Analyse sensorielle et dégustation des miels de Corse AOP : atelier d’initiation organoleptique 
avec différentes saveurs sucrées suivie d’une dégustation. (6 personnes maximum)

Le miel des îles : d’hier à aujourd’hui
16h00 à 17h00
Françoise Graziani, professeur de littérature comparée à l’université de Corse interviendra 
sur " le miel de Corse et de Sardaigne dans l’Antiquité " ; et Antonio Fadda, professeur de 
sociologie à l’université de Sassari nous présentera " la production et l’utilisation du miel  
en Sardaigne, entre tradition et marché." 

Fermeture des stands et des espaces.

Conférences

12h00/
12h30

13h00/
14h00

14h00/
15h00

15h00/
16h00

18h00



Francis Miot 
Triple champion du monde de confiture présentera son savoir-faire.

Dégustation de la gamme des Miels de Corse AOP
Une approche simple pour la connaissance des 6 miels de Corse.

La garderie des petits chefs  
Animée par "a Ciucci' Aleria" vous proposera des ateliers culinaires et artistiques pour les plus 
petits (De 1 à 2 euros l'heure).

Montesoro (Bastia)
le lycée hôtelier de

le groupe Bande à part

apéritif dinatoire avec en cuisine

le samedi 13 avril 2013 À 21h00

L’ambiance musicale est assurée par

Soirée
Bouddha Lounge

En continu 

SAMEDI ET DIMANCHE



Le miel de Corse, un produit unique !
11h00, 12h30, 14h30 et 16h00
Analyse sensorielle et dégustation des miels de Corse AOP : atelier d’initiation organoleptique 
avec différentes saveurs sucrées suivie d’une dégustation. (6 personnes maximum)

Table ronde autour des marques territoriales 
appelées aussi marques collectives régionales
16h00 
Construire et bâtir une démarche commune de reconnaissance territoriale en Corse : Quels 
intérêts ?, Quelles difficultés ?, Quels Impacts ? Animée par Jean Pierre Acquaviva (RCFM).

Conférences

Ateliers, animations, 
démonstrations et dégustations
Ateliers cup-cakes " douceur au miel "
Un petit gâteau recouvert d’un glaçage et décoré, comment ne pas craquer ? Les cupcakes  
de Leïla, de Cake Des Lys vont vous en faire voir de toutes les couleurs.

démonstration " Jardin du Maquis "
par la maison Pierre Hermé
En présence de notre parrain d’exception, le pâtissier Pierre Hermé, vous aurez accès aux secrets 
de fabrication d’une des vedettes de sa collection éphémère " les jardins enchantés ", le macaron 
Jardin du Maquis (Chocolat & Miel du maquis Corse).

Accord mets/champagne
Assuré par Romuald Royer chef du Lido à Propriano. Espoir du guide Michelin 2011.

Accord mets/vins 
Par Ange Cananzi premier chef Corse étoilé du Pascal Paoli à île Rousse. Premier cuisinier Corse 
distingué par une étoile au guide Michelin.

Apéritif de clôture
L’ambiance musicale sera assurée par François Costa.

Réouverture du site.

DIMANCHE 14 AVRIL 2013

10h00

14h30/
15h30

13h00/
14h00

15h30/
16h00

17h00/
17h30

19h00



Les Restaurants
éphémères

le gastronome

Le Bistronome

Le comptoir

Ange Cananzi, Romuald Royer et Thomas d’Archangelo 
pour l’accord terre-mer et Pierre Hermé pour un dessert 
en exclusivité pour Art’è Gustu.

D’Elisabeth Biscarrat, gagnante Masterchef 2011 ; et Pierre 
Lefebvre finaliste masterchef 2012 offrira une cuisine digne 
des meilleures brasseries.

Au veau tigré de Jacques Abbatucci rôti à la broche servi dans 
un pain nustrale confectionné par le secteur boulangerie  
du CFA d’Ajaccio.

Une partition à quatre mains...

sous la direction...

vous permettra de goûter...

Le dimanche 14 avril 2013 À 12h00



les différents
espaces

ART’È VINO

ART’È GUSTU

ART’È MONDo

Les divers bars, les vignerons et la galerie dʼArt temporaire 
se retrouvent pour le plaisir de tous nos sens.

Une allée haute en senteurs et en saveurs pour satisfaire 
vos papilles. Cet espace accueille les restaurants éphèmères  
et le comptoir.

Les producteurs et les artisans font découvrir leurs produits 
issus de leur savoir-faire traditionnel mais aussi tourné vers 
la modernité.

Découvrir, déguster, admirer 

Goûter, savourer, apprécier

Lieu de partage, et de découverte



Lieu de partage, et de découverte




