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Un banquet proposé par le

Lycée régional hétellerie et de tourisme Paul Augier
en collaboration avec le

Musée d’Art Modeme et d’Art Contemporain de Nice
dans le cadre de I'exposition

« Le théatre des objets de Daniel Spoerri »,

16 octobre 2021 - 27 mars 2022

Un événement organisé par les Amis du MAMAC
avec le soutien de Pro Helvetia

Le mardi 1** mars a 19h00

Restaurant d’application LA PROM’
Lycée régional hotellerie et de tourisme PAUL AUGIER
163 Boulevard René Cassin- Nice

43 € par personne, boissons comprises
Sur réservation uniquement via:

lesamisdumamac@gmail.com

présentation d’'un Pass Vaccinal Covid-19 a I'entrée du restaurant




Cet événement est inspiré du banquet « Les ceufs sont
faits, rien ne va plus » réalisé par Daniel Spoerri le 7
mars 1980 a Chalon-sur Saéne dans le cadre du festival
« Attrape-Trippes » avec la mention suivante « Les
tables sont transformées en tables de jeux. Tu joues et
tu gagnes ta nourriture. Différentes préparations a base
d'ceufs sont servies comme aliments. »
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Cocktail version silver

L'ceuf de caille

L'ceuf de poule
JMWC&W%O aux %&d&&/&b&aﬁ%

ceuf de poisson
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L'ceuf coque, mouillettes épicées
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IGP Pays D’Oc - Grande Courtade rouge
AOP Coteaux Varois - Domaine de la Goujonne blanc et rosé



Le protocole et les plateaux-jeux
ont été concus en cours de
Design culinaire et art de la table
dans le cadre de leur projet « Chef-d’ceuvre »,
par 'ensemble des classes impliquées dans ce projet,
avec leur professeur Jean-Pierre TORCOLTI

Les cocktails et le service,
Par les éleves du BAC Professionnel
Commercialisation et Service en Restauration,
sous I'égide de leurs professeurs,
Francoise BERUTTO, Mélanie LECOMTE et Mélanie PASCAL

L'élaboration et la réalisation du menu,
Par les éleves du BAC Professionnel Production Culinaire
Ainsi que les éléves de la
Mention Complémentaire Cuisine Dessert de Restaurant,
sous lI'égide de leurs professeurs :
Rémy LESAGE, Mickaél LEYRIS et Stéphane VIANO

Avec la complicité de

Denis FERAULT, Proviseur, Vincent MOINE VERGULT, Proviseur

Adjoint, Christophe MORE AU, Directeur Délégué, Angéline
COSTER, Assistante du Directeur et
Pascale GRIMPARD, professeure d’arts appliqués.
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MUSEE D'’ART MODERNE LYCEE REGIONAL HOTELLERIE
ET D’ART CONTEMPORAIN ET DE TOURISME PAUL AUGIER
Place Yves Klein - Nice 163 Boulevard René Cassin- Nice
+33 (0)4 97 13 42 01 +33(0)4 93727777
www.mamac-nice.org www.lycee-paul-augier.com

mamachnice _ officiel lyceepaulaugier

Exposition réalisée avec le soutien de

fondation suisse pour la culture ©
. amis
prachelvetia smmc

en collaboration avec :

Schweizerische Eidgenossenschaft

Confédération suisse

Confederazione Svizzera @? .

Confederaziun svizra Centre national
) . ) des arts plastiques

Département fédéral de I'intérieur DFI

Bibliothéque nationale suisse BN

E #1LoveNice & VILLE DE NICE

MUSEES DE NICE



Nom et prénom de chaque hote - mail - téléphone

Réservation et réeglement:

Association des Amis du MAMAC
Place Yves Klein, 06364 Nice cedex 4
+33(0)4 93 62 55 31
lesamisdumamac@gmail.com

REGLEMENT PAR:

L] Cheque || Virement bancaire

Société Générale

Banque 30003 Guichet 01505

Compte 00037261696 Clé 15

IBAN FR76 3000 3015 0500 0372 6169 615
BIC SOGEFRPP



Daniel Spoerri, Tondre un ceuf (détail), 1964 - Collection privée — Courtesy
galerie GP & N Vallois, Paris - @ ADAGP, Paris, 2021



