
PROFIL 

NOM ET PRÉNOM : DUFFARD ANTOINE 

ADRESSE :  9 BOULEVARD MAGLIOLI   20000 AJACCIO 

TÉLÉPHONE :  06.10.91.48.40 

SITUATION FAMILIALE :  CÉLIBATAIRE 

EXPÉRIENCE 
  

CHEF DE CUISINE & PROPRIÉTAIRE DU RESTAURANT ‘ ’  LA TABLE D’ANTOINE ‘ ’  

JUILLET 2017 -  ACTUELLEMENT  
   Cuisine raffinée - Produits Frais et de saison

 COLLABORATEUR — L’ORANGERIE :  TABLE DE PRESIDENT BNP PARIBAS 
PARIS — CHEF SALLÉ GÉRARD — OCTOBRE 2016 — JANVIER 2017 

  Cuisine Gastronomique -  Garde Manger - préparations et élaborations des entrées 

froides et chaudes - préparations des garnitures des plats - Menu Unique changeant tout les jours.

 SECOND DE CUISINE -  RESTAURANT  LE PALM BEACH -  AJACCIO -  1 
ETOILE MICHELIN -  CHEF WILFRIED VERNIER -  SEPTEMBRE 2015 -  AOUT 2016 

  Cuisine bistronomique le midi - Cuisine gastronomique le soir - élaboration des entrées 

chaudes, des sauces, cuisson du poisson.

 COMMIS DE CUISINE — RESTAURANT LE LAURENT PARIS — 1 ETOILE 
MICHELIN — CHEF PEGOURET ALAIN—  MARS 2015 — AOUT 2015 

Cuisine Gastronomique  - expérience de perfectionnement pendant 6 mois sur les 
garnitures froides et chaudes au partie poissons. Présent sur la carte d ’Hiver, de Printemps et d ’été.

CHEF DE CUISINE — HOTEL SAN CARLU **** — AVRIL 2014—FEVRIER 2015 
Cuisine Bistronomique - travail sur les produits régionaux - le gout des produits, la justesse des 

cuissons. élaborations de tout les desserts de la carte. Nouvelle carte tout les mois.

CHEF DE PARTIE — LE VINO DEL DIABLO — SAISON ESTIVALE 2011-2012 
Inspiré de la cuisine espagnole - cuisine de type bistrot le midi et élaborations de tapas améliorés 

le soir. 

ÉDUCATION  

CENTRE AFPA CAMPUS YOLANDA — DIPLÔME DE CUISINIER — MAJOR DE 
PROMOTION 2013-2014 

UNIVERSITE DE MONTPELLIER 2 — LICENCE DE PHYSIQUE CHIMIE — 2010-2013 
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C U R R I C U L U M  V I TA E



LYCEE LAETITIA BONAPARTE — BACCALAUREAT SCIENTIFIQUE OPTION 
SCIENCES ET VIE DE LA TERRE — 2007-2008 

COMPÉTENCES 

I - MANAGEMENT 

° GESTION D’EQUIPES HETEROGENE 

° ELABORATION DE CARTES DE RESTAURANTS 

° GESTION DES STOCKS  

° PARTAGE DE BONNES PRATIQUES 

II - TECHNIQUES 

° CUISINE GASTRONOMIQUE 

°BISTROT ET CUISINE TRADITIONNELLE CORSE 

° TAPAS 

III - QUALITES  

° ENGAGE ET POINTILLEUX 

° FACULTES D’ADAPTATION 

° CURIEUX ET CREATIF 

CENTRES D’INTERET / DIVERS 

Permis B, Permis Bateau  Pratiques de sport : Course et Boxe 

Linguistiques : Français et Anglais écrit, lu et parlé           Goût pour le cinema  
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