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A Paris, le 5 décembre 2017. 

 

 

 

13 CHEFS FRANÇAIS SE MOBILISENT AU SEIN DU COLLECTIF “MINERAL WATER, NATURAL LOVER”  

POUR DEFENDRE LES PRODUITS DU TERROIR, NATURELS, PURS ET AUTHENTIQUES  

 

En signant le manifeste « Mineral Water, Natural Lover », les chefs se mobilisent pour rappeler que 

l’origine et la pureté de l’eau que l’on boit sont aussi importantes que celles des aliments que l’on 

mange, et invitent les chefs partout en France à rejoindre le mouvement.  

 

https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover
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MOBILISÉS POUR LA DEFENSE DE LA PURETÉ ET DE LA NATURALITE 
 

Les chefs du collectif partagent la même passion pour le terroir et une quête 

constante pour des produits non traités, et pourtant l’eau ne bénéficie pas toujours 

de cette exigence. Pour les “Mineral Water, Natural Lover”, cette exigence ne doit 

pas s’arrêter à l’assiette.  
 

En France, les “Mineral Water, Natural Lover” prennent la parole pour valoriser leur 

engagement en faveur du terroir et du naturel :  
- Mathieu Aumont, Chef du Pesked à Saint-Brieuc 

- Alexandre Charlier, Chef du 1911 à Orcines 

- Philippe Da Silva, Chef des Gorges de Pénnafort à Calas  

- Jacques Decoret, Chef de la Maison Decoret à Vichy 

- Alan Geaam, Chef du Restaurant Alan Geaam à Paris 

- Yannick Germain, Chef de l’Auberge au Boeuf à Sessenheim 

- Guillaume Gomez, Chef du Palais de l’Elysée 

- Christophe Le Fur, Chef de l’Auberge Grand Maison à Mûr-de-Bretagne 

- Christian Le Squer, Chef du Cinq à Paris 

- Philippe Mille, Chef des Crayères à Reims 

- Laurent Petit, Chef du Clos des Sens à Annecy 

- Steven Ramon, Chef du Rouge Barre à Lille 

- Raphaël Vionnet, Chef du Raphaël Vionnet à Thonon-Les-Bains 

 

 

L’EAU MINERALE NATURELLE EST UN PRODUIT DU TERROIR  
 

Ces chefs le savent, l’eau minérale naturelle est inégalable en matière de pureté. Ceci est dû aux lentes années 

de filtration à travers les roches que les eaux minérales naturelles parcourent. 

Elles acquièrent ainsi une composition minérale spécifique qui confère à chacune une identité et un goût 

uniques, reflet du terroir dont elle est issue.  
 

Exclusivement d’origine souterraine, l’eau minérale bénéficie d’une protection géologique naturelle 

exceptionnelle qui la met à l’abri du risque de pollution humaine, ce qui la rend si précieuse.  

 

 

DES AUJOURD’HUI DES “MINERAL WATER, NATURAL LOVER” PARTOUT EN FRANCE 
 

Dès aujourd’hui, ces 13 chefs affichent l’écusson “Mineral Water, Natural Lover” dans leur restaurant pour 

informer leurs clients que chez eux, de l’assiette à l’eau, on sert des produits rigoureusement sélectionnés, 

purs, issus du terroir. Ils appellent les chefs partout en France à se rassembler au sein de ce collectif et mettre 

leurs énergies en commun pour promouvoir leur amour pour la cuisine, qui passe par la naturalité des produits 

qu’ils proposent. 
 

Ensemble, ils signent un manifeste (ci-dessous), étendard de ce mouvement et nous le raconte en image (ici) 

car "Le bien-manger ne doit pas s'arrêter à l'assiette" ! 

POUR 42% DES 

FRANÇAIS,  

UN ALIMENT EST 

NATUREL LORSQU’IL 

N’EST PAS 

TRANSFORME* 

https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover/videos/149561515685124/
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LE MANIFESTE 

 

« Le bien-manger ne doit pas s’arrêter à l’assiette. » 
 

  

Le bien-manger est sur toutes les lèvres, sur toutes les cartes.  

Il est sans cesse question de savoir ce que l’on mange, d’où cela vient, pourquoi c’est bon. Cette évolution des mentalités 

en faveur de toujours plus de naturalité nous guide chaque jour dans notre métier de Chef.  

Cette prise de conscience est nécessaire mais pas pour autant suffisante.  

C’est de ce constat sans appel qu’est né notre collectif. 

  

Pourquoi ce bien-manger s’arrête-t-il systématiquement à l’assiette ?  

Pourquoi doit-il être uniquement au bout de la fourchette ?  

Pourquoi ne pas l’appliquer à ce que nous buvons ?  

Pourquoi ne pas s’interroger sur la provenance de l’eau qui accompagne nos repas ? 

  

Ce que nous buvons est tout aussi important, tout aussi vital, et doit être tout autant au cœur des préoccupations.  

Nous, chefs, hôteliers, restaurateurs, avons la responsabilité de ne pas faire de scission entre ces deux réalités, ne pas les 

opposer mais les faire cohabiter. Car l’un ne va pas sans l’autre. Car l’un ne vit pas sans l’autre.  

Car très souvent, l’un est moins bon sans l’autre. 

  

Aujourd’hui, les Français s’interrogent sur l’origine des produits qu’ils consomment. Ils sont attachés aux produits du 

terroir. Certains diront choisir du Sel de Guérande, d’autres vont privilégier les carottes de Coutances (et seulement de 

Coutances !). D’autres s’orienteront vers la Féra du Lac… d’Annecy, la volaille… de Bresse, le fromage… de Corse.  

Ils sauront aussi demander un Bourgogne, un Beaujolais ou un Chardonnay, voire avec plus de précisions encore.  

Et pour l’eau ? Est-ce parce qu’elle est transparente qu’elle n’a pas le droit d’être érigée au rang de priorité ? 

  

Au quotidien, nous portons la responsabilité de donner aux Français l’accès à de bons produits, issus de nos terroirs.  

Cela doit aussi passer par l’eau que nous proposons, celle qui accompagne nos mets. L’eau ne doit pas être le maillon 

faible de nos restaurants. Notre cuisine n’en est que plus forte lorsque nous sommes autant attachés à la provenance des 

produits que nous travaillons qu’à celle des eaux que nous servons. Nos régions nous offrent ce qu’il y a de plus pur : des 

eaux minérales naturelles qui proviennent de sources profondes et protégées de toute pollution. Leur identité unique et 

forte, de par leur composition constante et garantie, ainsi que leur goût, reflètent la diversité des terroirs dont elles sont 

issues. Entre nous, nous l’appelons le « bio de l’eau ».  

Et pour cause, elle est ce qu’il y a de plus naturel, de plus authentique, de plus vrai. 

  

Un aliment est naturel s’il n’a pas été traité, s’il n’a pas été transformé.  

Ce qui nous guide, c’est ce respect de la pureté des produits du terroir.  

Et vous ? Comme nous, défendez cette naturalité.  

 

Rejoignez notre collectif ! 

  

Le Collectif des Mineral Water, Natural Lover. 

https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover
https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover
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Suivez notre page Facebook 

Découvrez notre mouvement en image 

86 EAUX MINERALES NATURELLES EN FRANCE,  
REFLET DE LA RICHESSE DES TERROIRS 

CONTACT 

contact@mwnlover.com 

01 86 21 51 76  

 06 25 98 11 62 

https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover/?hc_ref=ARTBpnyY6oLXOC-Tk95jggx14TWtuymsfVSODtjc79GldB84xmz_5uXtBMSZ9ln-FF8&fref=nf
https://www.facebook.com/MineralWaterNaturalLover/videos/149561515685124/
mailto:contact@mwnlover.com

