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Fabrice Forget, un V@lizien aux manettes du restaurant de 1?€cole
Ducasse

Directeur de salle en charge de la formation chez Adour, restaurant gastronomique d?immersion de 1?Ecole Ducasse, Fabrice
Forget V@lizien de coeur, transmet aujourd?hui sa passion pour les arts de la table € la fran®aise. Rencontre avec ce
professionnel passionn®.

Une passion mijot®e d€¥s l'enfance

Depuis son plus jeune €ge, Fabrice a baign€ dans la marmite. Avec un p®re chef de cuisine, il grandit entre les fourneaux et les fourchettes, en
immersion totale dans I?univers bouillonnant des cuisines et des brigades de salle. D€s 12 ans, il le sait, il travaillera dans un restaurant. Il s?oriente
donc tr®s jeune vers 1?h@tellerie-restauration avec un CAP € 1?@cole de Paris des M®tiers de la Table, suivi d?un BEP, du Bac puis d?un BTS € 1?
@cole Ferrandi. A travers ces 7 ann®es d?apprentissage, Fabrice touche € tout avant de s?orienter vers la salle, par amour pour le contact humain et
avec 1?envie de partager et de faire vivre aux clients une exp€rience culinaire unique qui va au-del€ de 1?assiette.

1l fait ses premi®res armes au Grand H@®tel InterContinental de Paris, o® il occupe de nombreux postes, du bar au restaurant, en passant par le
stewarding, le room service et les banquets. Apr€®s 15 ans de carri®re, le covid bouleverse tout et am®ne des questionnements. Fabrice Forget adore
toujours son m®@tier et il veut plus

que tout le transmettre. € € 'h®tel, je prenais beaucoup de plaisir € transmettre € nos apprentis et stagiaires. La formation, c?est la base pour
assurer une rel€ve qui sera € la hauteur de ce qu'on peut offrir € nos clients. Nous avons un m®tier de passion, et c?est cette passion qu?il faut
transmettre en premier lieu. Pour moi, ce m®tier est tellement beau qu?il faut pouvoir le diffuser de la plus belle mani®re possible®, nous a-t-il
confi®.



Une transmission du savoir € I'honneur

Il rejoint donc Adour, restaurant d'immersion rattach€ € 1?Ecole Ducasse, situ® € quelques m@tres de V@lizy-Villacoublay entre Thal®s et Dassault
Syst@®@mes. Il transmet aux @1€ves venus du monde entier des valeurs telles que 1?importance de 1?accueil, la bienveillance et son expertise du monde
du luxe, un r®le essentiel pour lui.

Fabrice a € coeur de diffuser son savoir avec le plus de passion possible, volont® partag®e par le chef Alain Ducasse, qui souhaite former les chefs ?
managers, entrepreneurs et citoyen de demain?, qui consomment et produisent autrement. Des valeurs de saisonnalit® et de naturalit€
r®compens®es par le label Ecotable obtenu par le restaurant en 2024.

Au service du savoir-faire fran®ais

Ce label, mais surtout la reconnaissance et le parcours des @1€9ves pass®s dans sa salle font sa fiert® : € Je per€ois leurs retours comme un
aboutissement de mon devoir. Je pense qu'aujourd'hui j'aurais du mal € me d€faire de cette transmission, c'est quelque chose qui m'anime
©norm®ment €. Son r€le de directeur de salle lui permet €galement d?enseigner 1?art de la sommellerie. Un domaine explor€® d?abord comme un
simple passe-temps, puis de fa€on professionnelle avec une certification du WSET, attestant de sa connaissance approfondie du monde des vins. € C?
est un de mes professeurs qui m?a transmis cette passion, et m?a fait comprendre que le vin n?®tait pas une science fig@e. € Aujourd?hui, la boucle
est boucl®e puisque Fabrice Forget, lui aussi, a pu transmettre cet amour de la sommellerie € un de ses apprentis, devenu Meilleur Apprenti de
France en Sommellerie.

En salle comme en classe, son amour du m®tier et sa rigueur du monde de 1?h®tellerie de luxe ne le quittent pas. Que ce soit pour les d@jeuners d?
affaires ou pour les d®ners, Fabrice Forget et son €quipe veillent € ce que chaque client vive pleinement 1?exp€rience gastronomique d?Adour.
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