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Franck Colombié
Sef

Franck Colombié, cocukluk yaslarnda verdigi kararla pastaciigi meslek edinmis, kariyerini
uluslararasi dlcekte insa etmis Fransiz bir pastacidir.

Yaklasik 10 yasindayken pastaci olmaya karar vermis, 15 bucuk yasinda Roanne’'in Le Coteau
bolgesinde kUcuUk bir aile isletmesinde cirakliga baslayarak meslegin tUm dinamiklerini sahada
deneyimlemistir.

Diplomasini aldiktan sonra Lyon’da, Meilleur Ouvrier de France unvanh Jean Paul Pignol ile
calisarak teknik tfemelini saglamlastirmistir. Kariyerinin erken déneminde iki yil New York'ta gérev
almis, ardindan Fransa'ya doénerek Saint-Pere-sous-Vézelay'da U¢ Michelin yildizh sef Marc
Meneau’'nun mutfaginda Ust dUzey restoran tatlilan Uzerine deneyim kazanmistir.

Paris'te Eric Briffard ile restoran pastaciligr yolculugunu sUrdirmus, sonrasinda butik pastaciiga
ydnelerek Eric Kayser icin kurum ici danisman olarak calismis ve markanin uluslararasi magaza
acils sUreclerinde akfif rol Ustlenmistir. Uluslararasi deneyimlerini genisletme istediyle Giney
Kore'ye tasinan Colombié, burada dért yil gecirmistir: iki yil Le Cordon Bleu'de profesor olarak
egitim vermis, ardindan iki yil boyunca Seul’de kendi pastanesini acip yonetmistir.

Fransa'ya dénUsUnde modern pastacilidin en dnemli isimlerinden Pierre Hermé ile bir yil boyunca
calismis; bu sUrecte tat dengesi, aroma derinligi ve bitis teknikleri konusundaki uzmanhgini ileri
seviyeye tasimistir.

Bugin Paris'te Ecole Bellouet Conseil'de egitmen olarak gérev yapan Colombié; hassasiyet,
kusursuz tat dengesi, zarafet ve teknik mUkemmeliyet odakll bir yaklasim benimsemektedir.
Ozellikle porsiyonluk modern pastalar Uzerine yodunlasan editimler vermekte; disiplin ve
yaraticihgi ,bir araya getiren bir metodolojiyle calismaktadir. Ayrica Cannes'daki Faculté des
Métiers — Ecole Hoteliere’de dUzenli olarak masterclass ve demonstrasyonlar gerceklestirerek
yeni teknikler ve rafine receteler gelistirmektedir. Egitmenliginin yani sira global dlcekte pastacilik
danismanligl yapmakta; markalara ve profesyonellere menU gelistirme, ekip egditimi ve 6zel tatl
koleksiyonlar olusturma konularinda destek vermektedir.

Uzmanlik alanlan arasinda porsiyonluk modern vitrin pastalan, katmanli ve mousse bazl
pastalar, ¢ikolata urUnleri, choux hamuru ile hazirlanan urinler (ekler ve benzeri), katmanh
mayal hamur isleri ve restoran sunumlu tabak tathlan yer almaktadir. Danismanlik ve egitim
calismalan onu Amerika Birlesik Devletleri, Kore, Cezayir, Almanya, Avustralya, Hindistan,
Kolombiya, Malezya, Kuveyt, Suudi Arabistan, Fas, italya, ispanya ve Réunion Adasi basta olmak
Uzere bircok Ulkeye tasimistir.

ouratos

Food Innovation for Good



	Slide 1: Özgeçmiş

