
feSTIVaL
GOUrMaND

22, 23 et 24 septembre 2017
tourisme-rennes.com



2 3

Le Festival Gourmand, organisé chaque année par Destination Rennes 
Tourisme-Congrès dans le cadre de la Fête nationale de la gastronomie, 
célèbre le « beau geste » des chefs et la passion des producteurs. Au menu : 
concours de nouvelles, ateliers pour les scolaires, concours de recettes, forum 
scientifique, journées de démonstrations, de dégustations et de découvertes.

Depuis sa création, le Festival Gourmand est accompagné dans sa réflexion 
par un comité scientifique, composé de personnalités du monde gastrono-
mique : Sylvain Guillemot, chef étoilé de l’Auberge du Pont d’Acigné à Noyal-
sur-Vilaine, Laurent Le Daniel, pâtissier rennais Meilleur Ouvrier de France et 
Yvon Coudray, critique gastronomique pendant de nombreuses années chez 
Gault&Millau. Le comité intervient notamment dans la formation du jury et 
participe aux différentes animations.

Fils de l’écrivain brestois Henri Queffélec, Yann Queffélec est né le 4 septembre 
1949. Paru en 1981, son premier livre est une biographie du compositeur hon-
grois Béla Bartók, rééditée en octobre 2013. Après un premier roman très 
remarqué sur la guerre d’Algérie, Le Charme noir, paru en 1983, Yann Queffélec 
reçoit le prix Goncourt en 1985 avec Les Noces barbares, roman traduit dans 
le monde entier.

Il a publié depuis quarante ouvrages dont une biographie d’Eric Tabarly, et 
vingt-cinq romans. Le Dictionnaire amoureux de la Bretagne est paru en mai 
2013 chez Plon-Fayard. Chroniqueur littéraire au Nouvel Observateur, Yann 
Queffélec est aussi membre du 
corps des Écrivains de Marine fondé 
en 2003 par Jean-François Deniau, 
dont les principaux membres 
sont Didier Decoin, Michel Déon, 
Jean-Christophe Ruffin, Sylvain 
Tesson, Patrick Poivre d’Arvor, 
Patrice Franceschi tous capitaines 
de frégate à ce titre. A travers ses 
romans et récits, Yann Queffélec 
scrute les misères et grandeurs de 
la comédie humaine.

Le Comité scientifique © C.Simonato

Yann Queffélec

rennes yann queffélec
la gourmandise ÉCRIVAIN ET PARRAIN DU FESTIVAL GOURMAND

en capitale 2017
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 10h00   Lancement de la journée par Dominique Irvoas-Dantec,  
Directrice des Projets et Réseaux Tourisme et Patrimoine  
de Destination Rennes.  
Journée animée par Véronique Brettes 

 11h00 -11h45  « Langoustines roulées au kombu, foie gras poché de la Ferme  
du Mée, légumes de saison et bouillon dashi » par Nicolas Briand, 
chef des Tourelles - Château d’Apigné

 12h00 – 12h30   « Savez-vous goûter... l’histoire de la pomme de terre ? » conférence 
par Florent Quellier, maître de conférences en histoire moderne, 
Université François Rabelais à Tours

 14h00 - 15h00   « Pâte feuilletée, pommes et figues » par Laurent Le Daniel, pâtissier 
Meilleur Ouvrier de France

 15h00 – 15h20   « 4 questionnements sur notre alimentation » - Forum scientifique 
par Jean-Paul Lallès, directeur du Centre de Recherche en Nutrition 
Humaine - Ouest, Nantes

 15h20 – 16h30   « La Bretagne et la gastronomie » par Yann Queffélec, écrivain  
et parrain du Festival Gourmand 2017. Conférence suivie d’une 
séance dédicaces  sur le stand de la librairie Le Failler (pôle 3)

 16h30 – 17h15   « Découvrir l’Art à la française des Épices Roellinger » raconté par 
Emmanuel Tessier chef de Cuisine Corsaire, Cancale

 17h15 – 18h00   Démonstration culinaire par Sylvain Guillemot, chef étoilé  
de l’Auberge du Pont d’Acigné, Noyal-sur-Vilaine.

 18h00 – 19h00   Cérémonie de remise des prix des concours : 
- Concours de nouvelles 
- Trophée Noël du Fail, pour les crêperies 
-  Trophée Chouettes de Chefs, pour les restaurants  

(concours Entrée, Plat, Dessert)

 20h30   Dîner des Producteurs et des Chefs.  
Sur réservation (voir page 7)

pôle 1
démonstrations culinaires et conférences

dimanche 24 septembre
halle martenot, place des lices, rennes

10H - 19H - ENTRÉE GRATUITE

feSTIVaL
GOUrMaND

VENDREDI 22 SEPTEMBRE 
Halle Martenot, place des Lices, Rennes
« De la fourche à la fourchette, du produit à l’assiette » 
Professionnels, chefs et producteurs accueilleront les écoles primaires dans la halle 
Martenot pour des animations autour du bien-manger, des produits locaux et des métiers  
de la restauration.

Le Festival Gourmand accueille la finale du concours régional des pâtissiers  
sur le thème du far breton. Elle se déroulera cette année le 22 septembre après-midi et 
sera présidée par Laurent Le Daniel, pâtissier et Meilleur Ouvrier de France.

SAMEDI 23 SEPTEMBRE – MATIN
Marché des Lices, Rennes
Le Festival Gourmand vous donne rendez-vous au marché des Lices 
pour des ateliers sur les stands des producteurs, animés par des chefs.

SAMEDI 24 SEPTEMBRE – APRÈS-MIDI
Espace international Pierre Jaffry, Maison Internationale de Rennes
7 Quai Chateaubriand - de 15h à 18h30
« 4 questionnements autour de notre alimentation »
Forum scientifique sur la nutrition et l’alimentation humaine 
(gratuit sur réservation au 02 99 67 11 66 
ou sur le site www.tourisme-rennes.com)

 ·  Introduction par Jean-Paul Lallès, directeur du Centre de Recherche  
en Nutrition Humaine – Ouest, Nantes. 

 ·   « Quand le cerveau passe à table ! », par Sylvie Vancassel,  
Chargée de Recherches, NutriNeuro, INRA & Université, Bordeaux.

 ·  « Graines de lin, alimentation animale et santé humaine », par Jacques Mourot, 
directeur de recherche, INRA, Unité Pégase, Rennes – Saint-Gilles,

 ·  « Algues, gastronomie et santé », par Hélène Marfaing, Chef de projet  
agro-alimentaire et nutrition, Centre d’Etude et de Valorisation  
des Algues, Pleubian.

 ·  « Nutrition périnatale et effets sur la santé à long terme », par Régis Hankard, 
Professeur et praticien hospitalier, Unité Nutrition Croissance et Cancer,  
et CHU, Tours.

DÉGUSTER, VOIR FAIRE  
ET APPRENDRE !
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pôle 2 pôle 3
espace concours

ATELIERS ET DÉMONSTRATIONS CULINAIRES

Dédicaces de Yann Queffélec

4 FOOD-TRUCKS POUR LE DÉJEUNER !

 11h00 – 11h30  Finale du concours des crêperies « Trophée Noël du Fail »,  
sur le thème « Le chocolat, les fruits et les épices, cuisinés  
au beurre salé »

 12h30 – 14h30  Déjeuner préparé par 4 food-trucks, installés entre les deux 
halles (voir ci-dessous).

 14h00 - 14h45  Finale du Trophée Chouettes de Chefs, catégorie Entrée  
sur le thème de « L’encornet »

 15h00 – 16h00  Finale du Trophée Chouettes de Chefs, catégorie Plat sur le 
thème « Le grondin ou le mulet ou le maquereau accompagné 
de Cocos de Paimpol avec un accord mets/boisson »

 16h30 - 17h15  Finale du « Trophée Chouettes de Chefs », catégorie Dessert  
sur le thème « Le chocolat et les épices »

10h45 – 11h45  Concours quiz : « savez-vous goûter…les choux, les légumes secs, les 
algues, les tubercules ? ».

12h00 – 12h30  « Savez-vous goûter… l’histoire de la pomme de terre ? » Conférence 
de Florent Quellier, titulaire de la chaire CNRS « Histoire de l’ali-
mentation des mondes  modernes » de 2010 à 2015, maître de 
conférences-HDR en histoire moderne, université François-Rabelais, 
Tours (pôle 1). 

12h30 – 14h30  Déjeuner préparé par 4 food-trucks,  
installés entre les deux halles

14h30 – 15h00  Concours quiz : résultats et remise du prix

15h00 – 18h00  Dédicaces et échanges avec le public. Auteurs présents : Florent 
Quellier, Françoise Bindler, docteur es sciences, maître de confé-
rences honoraire, faculté de pharmacie, université de Strasbourg et 
Danièle Mischlich.

Installés entre les deux halles, 4 food-trucks vous attendent pour  
le déjeuner de 12h30 à 14h30 (plats entre 9 et 10 euros), avec des recettes 
concoctées spécialement pour le festival !

   - Kig Cuisine nomade

   - Le Camion à Croquer

   - Street Burritos

   - Les Italiens du coin 

Boissons (dans la halle Martenot) : 
Eau Plancoët. Cafés Richard. Cidre Coat-Albret. Bière Biozh 
Cavistes : Un midi dans les Vignes et La Cave du Sommelier.

SAVEZ-VOUS GOÛTER... LES TUBERCULES ?

DICTIONNAIRE AMOUREUX DE LA BRETAGNE 

Ce pôle est animé par le convivium Slow Food-Haut Gallo en lien 
avec le Dr Danièle Mischlich, directrice et co-auteure de l’ouvrage : 
« Savez-vous goûter… les tubercules ? »

« Savez-vous goûter... les tubercules ? »

Auteurs : Danièle Mischlich (dir), Florent Quellier, Bruno Couderc, Christelle Huby, 
Françoise Bindler, Béatrice Carraz, Patricia Bristol, Kim Jonker (ill),  
Susie Morgenstern (Préface), 2017, Presses de l’EHESP - Rennes.

Pomme de terre, patate douce, topinambour, taro, igname ou manioc, 
un tubercule c’est à la fois un goût partagé et des apports nutritionnels 
intéressants, mais aussi un imaginaire et une culture inscrits dans une 
petite et une grande histoire.

Dédicaces tout au long de la journée sur le stand.

16h30  À l’issue de sa conférence  
« La Bretagne et la gastronomie », 
Yann Queffélec sera présent  
pour une séance  
dédicaces sur le stand  
de la librairie Le Failler
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Le moment de partage et de convivialité très attendu du Festival Gourmand est 
le Dîner des 500 couverts pour lequel 20 chefs et 20 producteurs s’associent pour 
préparer un menu « surprise » de 5 plats !  

 Les chefs  Alan BERNARD, Ebulli’sens – Nicolas BRIAND, Les Tourelles – Yann DAYER, 
Angello – Guillaume DELAUNAY, La Table d’Elya –  Sylvain GUILLEMOT, 
L’Auberge du Pont d’Acigné – Vincent GUILLEMOT, Les Darons – Christophe 
GAUCHET, L’Arsouille – Rachel GESBERT, La Fontaine aux Perles 
Loeiz GOASDOUÉ, Le Loft – Samir HAMZA, Le Café Breton 
Julien HILLEBRAND, Le Piano Blanc – Guillaume JOUAN, Le Coup de Pinceau 
– Laurent LE DANIEL, Pâtisserie Le Daniel – Bruno LE DERF, Atelier Bruno  
Le Derf – Anthony LE FUR, La Table de Balthazar – Isabelle LIGERON, Un Midi 
dans les Vignes – Gabriel MOREAU, Le 2 rue des Dames – Thomas PICOULT, Le 
Quatre B – Nicolas PRODHOMME, Les Saveurs de Nicolas 
Emmanuel TESSIER, La Cuisine Corsaire École .

 Les producteurs  Légumes : Annie BERTIN, Eric BOCEL, Jean-Paul et Vincent BOCEL,  
Ghislain Savigny, Gildas MACON – Foie gras/canard : la Ferme du Mée – 
Viande : Boucherie BAYON, Yannick FRAIN – Volailles Renault Paul & Olivier 
– Coquillages, crustacés et poissons : Sylvie FRELAUT, Alain LAURENTI, Rino 
NICOLINI, Patrice RUPPIN et Hervé THOMAS – Fruits rouges : Damien RIO 

 
 Le cocktail  Réalisé par les élèves du Pôle formation CCI Ille-et-Vilaine – Faculté des 

Métiers  
 
 
Tarif unique de 35 euros incluant le menu de 5 plats et l’apéritif.  
Vin vendu au verre par L’Arsouille, La Cave du Sommelier, Le Grain et l’Ivresse, 

Un midi dans les Vignes.  
 

Soirée animée par Passion Coco, et sa musique  
des plages d’Amérique du Sud. 
 
Information et réservation à partir du 1er septembre 2017. 
Billetterie de Destination Rennes-Office de Tourisme  
11 rue Saint-Yves 35000 RENNES 
Tél. 02 99 67 11 66

des producteurs et des chefs
le dîner

Des chefs et producteurs impliqués dans le Diner. © J. Mignot 

pôle 4
ateliers, démonstrations et stands de producteurs

pôle 5

halle aux bouchers DÉMONSTRATIONS CULINAIRES, ARTISANS 
D’ART ET STANDS DE PRODUCTEURS

 11h30 – 12h45  Déco de la table « La Bretagne », atelier de décoration animé par 
Joëlle Ruault. Vaisselle prêtée par la Maison Simon, Rennes. 

 12h30 – 14h30  Déjeuner préparé par 4 food-trucks, installés entre les deux halles

 13h30 – 14h45  Déco de la table « La Bretagne », atelier de décoration animé par 
Joëlle Ruault. Vaisselle prêtée par la Maison Simon, Rennes. 

Stands
 dans la Halle  Boulangerie Elluard – Cafés Richard – Épices Roellinger – Librairie Le 

Failler – La Riviéra-Pesto Mio – Maison Simon – Marchés d’Ille-et-Vilaine – 
Miel et pain d’épices de la Ruche aux Fées  – Pâtisserie Le Daniel – Safran 
en Brocéliande – Une histoire bio, chocolats gâteaux Bertrand Dauleux – 
Biozh – Cidre bouché artisanal et jus de pomme Coat-Albret – La Cave du 
Sommelier, Un midi dans les vignes, Christophe Ligeron – Alliance Froid 
Cuisine – Cuisines bulthaup Rennes  – Le Minor. 

Exceptionnellement ouverte pour le Festival Gourmand, la halle aux bouchers accueillera deux expo-
sitions, des artisans d’art et des démonstrations culinaires.  

•  Démonstrations culinaires animées par des étudiants de la Faculté  
des Métiers de Bruz.

•  Artisans d’art  
 Association Les Arts du Feu, Martine Durand-Gasselin – Atelier du verre, 
Nicola Gladwin – céramiste, Gweltazenn Lesacher – Embruns d’osier.

 
•  Stands  

 Casulli Gastronomia, Foie gras et canard de la Ferme du Mée, Jus Recolt, 
Le Fumoir de Saint-Cast, SCOP Trebara, Volailles Paul & Olivier Renault. 

 
•  Expositions  

 La Vie Culinaire, photographies de Patrice Dorizon, en lien avec  
la Faculté des Métiers. 
Une Bretagne insolite, toiles de Jacques Tanguy. 
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Alliance Froid Cuisine
Entreprise locale qui compte 
aujourd’hui 28  personnes à votre 
service. Membre du GIF. L’entreprise 
est spécialisée dans l’équipement 

des cuisines professionnelles, du froid, de la buan-
derie, de la climatisation et du mobilier auprès des 
Cafés Hôtels Restaurants et des collectivités. Un 
SAV 7/7 garanti par des techniciens qualifiés. Venez 
découvrir dans notre show-room des produits 

neufs, d’occasion et une sélection de mobilier. Notre 
site internet www.alliancefroidcuisine.fr est à votre 

disposition avec plus de 700 000 articles en ligne.
15 rue de la Frébardière - 35000 RENNES -  

Tél. 02 99 00 62 54

France 3 Bretagne
Première sur l’information de proxi-
mité, France 3 Bretagne, s’attache 
chaque jour à créer et renforcer le 
lien de proximité avec les téléspec-
tateurs et les internautes. À travers 

ses éditions d’information et ses programmes, France 3 
Bretagne met un point d’honneur à valoriser les initiatives 
locales et régionales. Information, patrimoine, découverte, 
culture… sont des valeurs fortes portées par la chaîne. Et 
puisque la curiosité peut aussi éveiller nos sens et nos 
papilles, France 3 Bretagne sera à nouveau présente au 
Festival Gourmand à Rennes pour vous initier et vous faire 
goûter (avec les yeux) les plaisirs gastronomiques.
Sur France 3 Bretagne, vous êtes au bon endroit !

Ouest-France
Avec 53 éditions locales, 
689 033 exemplaires diffu-
sés quotidiennement sur les 
régions Bretagne, Pays de 

la Loire et Normandie et près de 2,4 millions de lecteurs 
par jour, c’est le journal de référence du Grand-Ouest sur 
l’actualité « du monde à la commune ». Ouest-France se 
développe également sur le numérique en créant de nou-
veaux produits : le journal numérique, l’application mobile, 
le magazine numérique « l’édition du soir » ou encore un 
site dédié à l’économie et aux entreprises « ouestfrance-
entreprises.fr ». En février 2017, le site ouest-france.fr et ses 
déclinaisons mobiles ont généré 40 millions de visites. 
Ouest-France c’est aussi un grand nombre de supplé-
ments et Hors-séries à paraître tout au long de l’année 
dont « Bretons en cuisine », un magazine proposant des 
recettes faciles et créatives élaborées avec des produits 
bretons.

Ville de Rennes
La Ville de Rennes s’associe à ce rendez-vous de la 
gastronomie, en mettant à disposition la halle Martenot, la 
halle aux bouchers ainsi que son réseau d’affichage, et en 

prêtant du matériel pour les animations organisées 
lors des journées de festivités.

www.metropole.rennes.fr

et des partenaires suivants :

France Bleu Armorique…  
Tous les gourmands s’y retrouvent…
Les Toqués de France Bleu Armorique : 
une émission consacrée entièrement 
à la cuisine vous est proposée chaque 
matin. Le principe est simple comme 
une bonne recette maison : les sugges-
tions des auditeurs et les astuces des 

chefs de notre région… Des produits, des recettes typiques 
et un savoir-faire riche de tradition et d’invention ! Les 
Toqués de France Bleu Armorique : la cuisine sur FRANCE 
BLEU entre 10h et 11h du lundi au dimanche. 
France Bleu Armorique 103.1 - www.bleuarmorique.fr

bulthaup
bulthaup est particulièrement 
attentif au besoin d’individua-
lité, à la mise en œuvre de 

superbes matériaux et à l’esthétisme des formes. C’est 
ainsi que bulthaup vous permet de concevoir des lieux 
de vie qui vont bien au-delà de l’espace cuisine. Parlez-en 
avec les spécialistes de l’architecture pour la cuisine.
Cuisines bulthaup : 
à Rennes, Cuisines bulthaup, 5 rue des Fossés 
35000 Rennes - 02 99 63 28 26
à Saint-Malo, La Réserve de la Maison Générale,  
6 rue Saint-Thomas - 35400 Saint-Malo – 02 99 20 11 00
info@bulthaup-rennes.com – Facebook – www.bulthaup.
com – www.bulthaup-blog.fr

Métro Cash & Carry France
Grossiste de proximité au service 
des commerçants indépendants 
Multi-spécialiste référent, leader du 

commerce de gros en libre-service.
Rue Kerautret Botmel – 35044 RENNES – Tél. 08 25 09 09 09 
www.metro.fr

Cidre bouché artisanal et jus de pomme 
Coat-Albret
Notre cidre « pur jus » ainsi que notre 
jus de pomme sont élaborés avec plus 
de 40  variétés anciennes et locales de 
pommes à cidre. Elles sont récoltées par 
nos 120 fournisseurs dans les vergers tradi-
tionnels de la région. Nos cidres bouchés 
peuvent être BRUT (corsé, charpenté, un 

peu rustique), FRUITÉ (fin et élégant, avec une pointe d’aci-
dité) ou DEMI-SEC (rond en bouche, doux). La Haie Renier 
– 35137 BÉDÉE – Tél. 02 99 09 05 78 – www.coat-albret.com

Cafés Richard
Cafés Richard, Maison Familiale 
fondée en 1892, a imprimé sa 
marque dans l’art du café depuis 
les années 50. Torréfacteur spécia-
liste assurant une production d’une 

rigueur extrême, totalement dévoué à la qualité. Proposant 
également des tisanes, thés et chocolats, Cafés Richard est 
aujourd’hui le spécialiste des boissons chaudes. Il livre des 
grands crus d’origine pure et ses assemblages exclusifs à 
22 000 cafés, hôtels et restaurants en France.

Eau Plancoët
L’Eau Minérale Naturelle Plancoët 
de Bretagne est pure et légère, 
grâce à sa faible minéralisation. C’est 
une eau équilibrée qui convient à 
toute la famille et notamment à 
l’alimentation des nourrissons. La 
gamme se développe en repre-
nant le succès de la Plancoët Fines 

Bulles en grande distribution mais également une gamme 
aromatisée avec la Plancoët Fines Bulles Citron / Citron 
vert et Agrumes et une limonade à base d’Eau Minérale 
Naturelle Plancoët. www.eau-plancoet.com

Les Volailles Renault Paul  
et Olivier
Bien connue pour ses poules 
Coucou, la ferme de l’Entillère 
l’est aussi désormais pour ses 
pigeonneaux, poulardes, chapons 
et oies de Guinée. Nourries avec 
les céréales produites sur l’exploi-

tation (sans OGM) et élevées en petit lot sur des parcours 
herbeux (5 ha de parc). Vente directe, sur le marché des 
Lices le samedi matin, aux halles centrales à Rennes du 
mardi au samedi.
L’Entillère, 35680 LOUVIGNÉ-DE-BAIS. Tél. 02 99 00 05 90 
www.lesvolaillesrenault.com

Le Minor
Fabricant et éditeur de linge 
de table brodé et imprimé. 
Depuis trois générations, Le 
Minor travaille à mettre en 
avant la richesse du patri-

moine de la Bretagne, en appliquant avec toujours la 
même authenticité la devise chère aux brodeurs bigou-
dens « Je ne fais pas Breton, je fais Beau ». Créateur du 
Trophée Noël du Fail et du Trophée du concours régional 
des pâtissiers. 
5 quai Saint-Laurent – 29120 PONT-L’ABBÉ 
Tél. 02 98 87 07 22 - www.leminor.com – info@leminor.com

Pôle Formation CCI Ille-et-
Vilaine - Faculté des Métiers
Implantée à Saint-Malo, Fougères 
et Rennes sur le campus de Ker 
Lann, la Faculté des Métiers est le 
pôle formation de la CCI d’Ille-et-
Vilaine, plus de 50 formations en 

alternance et en initiale sont proposées du CAP au BAC+4 
dans les filières professionnelles comme l’hôtellerie-
restauration, le commerce, l’assistanat, la comptabilité, la 
gestion, l’audioprothèse, l’optique, le spa bien-être, la fleu-
risterie, l’industrie et le marketing web...www.fac-metiers.fr

Artisans pâtissiers  
de Bretagne
La Fédération Régionale 
des Pâtissiers de 
Bretagne est membre 
de la Confédération 
Nationale des Artisans 
Pâtissiers qui est, depuis 
près d’un siècle, l’organe 

qui fédère les pâtissiers afin de les représenter et 
promouvoir la pâtisserie artisanale. La Fédération orga-
nise des concours pour dynamiser l’activité de la pâtis-
serie et valoriser les produits régionaux tels que le kouign 
amann, le gâteau breton, le far breton…
Chambre Régionale de Métiers de Bretagne 
22440 PLOUFRAGAN – Tél. 02 96 76 27 18  
www.crma-bretagne.fr

Convivium Slow Food  
Rennes Haut Gallo
Depuis des années, le mouve-
ment international « Slow food » 
œuvre pour la promotion d’une 
alimentation « bonne, propre et 

juste ». Dans cet esprit, avec l’appui de Destination Rennes 
– Tourisme Congrès, et en compagnie d’un chef confirmé, 
le Convivium organise une fois par mois une balade gour-
mande sur le merveilleux marché des Lices, à Rennes.

Les Marchés d’Ille-et-Vilaine
En Ille-et-Vilaine, s’est créé en mars 
1996, un groupement de commer-
çants non sédentaires exerçant sur les 
marchés d’Ille-et-Vilaine. L’Association 
des Commerçants Non Sédentaires 

d’Ille-et-Vilaine a pour but de promouvoir les marchés du 
département au travers d’animations et d’opérations de 
communication. Retrouvez la liste des marchés du dépar-
tement sur le site : marches35.fr

Maison Internationale de Rennes
La Maison Internationale de Rennes 
rassemble plus d’une centaine d’asso-
ciations rennaises internationales qui 
agissent dans les domaines des Droits 

Humains, de l’Europe, de la Solidarité Internationale, 
des Échanges Interculturels et des Migrations. Lieu de 
ressources et de débats, elle est ouverte à toute personne 
et à toute association intéressée. Son projet politique se 
conjugue en quatre mots : paix, démocratie, cultures et 
fraternité. La MIR informe des évènements internationaux 
de la métropole rennaise,   organise des manifestations 
de découverte de l’actualité internationale et conseille les 
acteurs dans le montage de projets de développement. 

LES PARTENAIRES
Destination Rennes – Tourisme Congrès organise ce festival  
grâce au soutien : de Partenaires Privilégiés :



12 L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.

ORGANISATION
Destination Rennes – Tourisme Congrès
11 rue Saint-Yves, CS 26410,  
35064 Rennes cedex
Tél. 02 99 67 11 11
tourisme-rennes.com Ho
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