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Chers Adhérents, 
Mes Chers Amis, 
 
Les Nouvelles de l’Institut de la Gastronomie 
Française vous présentent, dans ce numéro Hiver 
2015, les premières nouveautés de l’année. 
 
Des titres, des articles, des personnages, mais aussi 
des sensations, des odeurs, des émotions, des ré-
flexions… de quoi satisfaire tous les appétits de 
lecture. 
 
En espérant que chacun commence l’année, comme on 

commence un bon repas, je vous ai mitonné un superbe bouquet de Vœux que j’ai 
le plaisir de vous offrir. 
 
Que cette année nouvelle 2015 vous apporte d’abord la santé, puis une réussite 
professionnelle bien méritée.  
 
Plus largement encore, que l’an neuf vous comble de bonheur… et pourquoi pas 
d’argent. Bref, soyez Heureux et €uros ! 
 
Toute mon amitié et ma sympathie gourmande. 
 

Votre Président 
Alain MADELEINE 
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A propos de l’Auteur 
 
Caterina Reviglio Sonnino est née à Turin, 
ville où elle a commencé son parcours pro-
fessionnel en 1985, en s’occupant de l’art 
de la réception, collaborant avec de 
grandes maisons françaises : Hermès, Ber-
nardaud, Saint Louis. Caterina vit et tra-
vaille depuis plus de quinze ans en Princi-
pauté de Monaco où elle dirige la société 
qui porte son nom, chargée de l’organisa-
tion et de la mise en place d’événements et 
de mariages.  
 
Par ailleurs, Caterina Reviglio Sonnino a 
est membre fondateur de la maison d’édi-
tion LiberFaber, secrétaire générale de 
l’Association Femmes Chefs d’Entreprise 
de Monaco, membre du Garden Club de 
Monaco, de l’Association Femmes Leaders 
Mondiales Monaco et du P.E.N. Club de 
Monaco. 

Madame est servie 
 
 Ce beau livre, signé Caterina 
Reviglio Sonnino, a pour  but de vous 
faire aimer l’Art de recevoir pour  
charmer vos invités ; il vous fera con-
naître et apprécier les règles du savoir-
vivre comme signe de respect d’autrui 
et comprendre quand et comment les 
mettre en pratique pour assurer la séré-
nité de vos hôtes.  
 
 Cet ouvrage (22,5x22,5, 251 p., 
photographies couleurs, formule papier 
25 € ; E-boouk 12 €) bilingue français-
italien) vous guide dans le choix de 
l’invitation, dans la compilation de la 
liste des invités, dans la composition 
d’un menu idéal. Vous trouverez des 
suggestions et des conseils pour organi-
ser un déjeuner, un mariage, un anni-
versaire, avec goût et élégance. 
Quelques indications sur la symbolique 
des couleurs vous permettront de trans-
mettre émotions et états d’âme grâce à 
la décoration de la table. 
 
 Indian party, dîner en rose, le 
repas de Noël : organisations à co-
pier ou desquelles s’inspirer et réus-
sir, avec vos hôtes, dans l’art en-
chanteur d’émerveiller !  
 
"Madame est servie"  a été primé 
avec le Gourmand World Cookbook 
Award 2012, "Special Award of the 
International Jury"  (Académie Gour-
mande, Édouard Cointreau). 
 

Editions LiberFaber 

Vient de paraître 
 

Les atmosphères  
de Madame est servie 

 
 "Les Atmosphères de Madame est 
servie"  vous ouvre un monde magnifique, 
magique, fait de mises en scène, de créations, 
de fleurs mais, également de sentiments et de 
joie. 
 Les quatorze « atmosphères » de ce 
livre (22,5x22,5, 240 p., magnifiques photogra-
phies couleurs, 25 € formule papier ; bilingue 
français-italien) vous passionneront et vous 
enthousiasmeront, car chacune raconte une 
histoire captivante, vous surprend avec un dé-
tail agréable, vous fascine avec l’idée qui a 
guidée l’Auteur, Caterina Reviglio Sonnino, et, 
par là même vous communique la passion qui 
l’a animée. 
 
Les lumières d’un mariage sur une plage au 
coucher du soleil, la simplicité d’une Garden 
Party au milieu de corbeilles remplies de roses, 
la douceur du repas de Pâques, l’enchantement 
d’une fable pour la table d’automne, l’atmos-
phère élégante de la table contemporaine, la 
table de Noël avec des biscuits en pain d’épices 
dans des jardins anglais : tout est à découvrir 

dans les merveilleuses photographies de 
ce livre. 
 
 "Les Atmosphères de Madame 
est servie" , c’est comme un voyage ima-
ginaire dans la beauté des émotions, pour 
le lecteur, pour ses futurs invités et pour 
tous ceux que nous aimons. 
 

Editions LiberFaber 

Dans la lecture 
solitaire, l'homme 
qui se cherche lui
-même a quelque 
chance de se ren-
contrer. 

« La beauté naît souvent de la ren-
contre équilibrée entre plusieurs 
éléments qui se complètent avec 
bonheur ». C’est manifestement le 
cas ici, avec ces trois ouvrages pu-
bliés aux Editions LiberFaber 
 

http://liberfaber.com/fr 

http://liberfaber.com/fr 

Vient de paraître 
 
 "Les secrets d’un chef... ...dans la nature" nous 
permettent de découvrir une cuisine un peu particulière, puis-
qu’elle utilise certains ingrédients qu’on ne peut se procurer 
dans le commerce. Les Auteurs, Alain Hastain et Charles-
Erick Labadille, cherchent à opérer une sor te de « réhabi-
litation » des végétaux sauvages comestibles ou, plus précisé-
ment, des plantes qui poussent spontanément et « librement » 
dans les campagnes et même en ville ! 
 Ce livre (24x26, 144 p., formule papier 28 € ; E-
boouk 14 €), magnifiquement illustré, se compose d’un réper-
toire de 280 plantes comestibles, classifiées par famille bota-
nique, d’une cinquantaine de fiches techniques de plantes 
utilisées pour la préparation des recettes proposées et, surtout, 
de 56 recettes organisées par type de paysage. 
 
Alain Hastain, cuisine avec talent et une jolie inspiration ; 
il est aidé en cela par Charles-Érick Labadille, géographe et 
docteur en biologie. 

Editions LiberFaber 

A propos des Auteurs 
 
Alain Hastain, or iginair e de Normandie (Falaise 
dans le Calvados) s’engage dès sa quinzième dans un 
apprentissage qu’il mène de 1964 à 1967 à la Renais-
sance à Argentan. Il part ensuite à Paris et intègre 
l’équipe de la Rôtisserie périgourdine, l’Hôtel du 
Crillon, puis la Société des Hôtels et Casinos de 
Deauville. Il revient au pays et s’installe à Falaise en 
1982 où il tient depuis 33 ans un restaurant un peu 
particulier, puisqu’il met la nature en assiette ! Au-
jourd’hui, Alain Hastain transmet les secrets qu’il a « 
concoctés » tout au long de sa carrière. Ce livre, fruit 
de 50 années de métier, constitue donc l’héritage 
culinaire de ce chef. 
 
Charles-Érick Labadille, géographe et docteur  en 
biologie a été directeur d’un Centre Permanent d’Ini-
tiatives à l’Environnement, puis d’un Parc Naturel 
Régional. C’est dire qu’il se passionne et qu’il écrit 
sur la botanique, la phytosociologie et l’ethnobiolo-
gie, mais aussi le tourisme vert (et même sur la fiction 
et la musique). 


