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Peter Lin (LIN Weilong) sait bien la cuisine chinoise mais aussi les techniques et le gotit de cuisine
occidentale. En plus de son avantage en cuisine frangaise, il a aussi expérience de cuisiner au style
de I’Europe continentale et du Japon. Il a abordé sur le territoire allemand, états-unien, frangais et
singapourien pour acquérir des formations professionnelles. Il offre toujours a ses clients les bons
plats européens de son propre style. A ’aide des techniques contemporaines, des ingrédients locaux

de qualité et de son inspiration, sa cuisine comporte a la fois les éléments orientaux et occidentaux.

BAMEZ: 7 Expérience professionnelle
1999-2013 VLI MMV EOR 2BE, RAEL . RIGIEEFRIEIRST 4 R B
Diplomé du Jiangsu Food & Pharmaceutical Science College, spécialité de cuisine
Obtenir le diplodme de Tourism Management accordé par Institute of Hospitality
2005-2006 £ PP PEET, TH
Chef dans le restaurant occidental de Sentosa Hotel
2006-2007 Castal Oktober & /7", FJ&f
Chef dans le restaurant Castal Oktober
2007-2009 41k 18 %5 Sens&Bund MEEHE T, EJ5
Chef dans le restaurant Sens & Bund, a Shanghai
2008-2009 =), FlE
Chef adjoint dans le restaurant « Usine italienne »
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2009-2010, *=%&JT, I
Chef adjoint dans le restaurant « Lan »
20102017 il 59055, URIE L Sir Elly’s KHEM— BT, SH%EE
Chef adjoint dans le restaurant 1 étoile Michelin, Sir Elly’s, de 1’hotel The Peninsula

Shanghai

2017 &4, LigHEE)E, Café Gray Deluxe, EJ5f
Depuis 2017, il est chef dans le Café Gray Deluxe de I’ hotel The Mlddle House Shanghal

M )E The Middle House Shanghai
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A la fin de I’année 2013, lorsque Lin travaillait comme chef exécutif dans I’hotel The Peninsula
Shanghai, il a gagné la premicre place dans 1’épreuve qualificative en Chine du Concours Bocuse
d’Or. Sa premiére expérience de ce concours s’est arrétée a 1’année prochaine dans 1’épreuve de la
Zone Asie-Pacifique. En 2016, ¢’était encore lui le champion de I’épreuve en Chine, pour cette fois,
il a entré en finale du Concours organisée a Lyon et gagné la 22° place. En 2017, il était juge de
I’épreuve en Chine du Concours Bocuse d’Or, avant qu’il soit devenu juge de FHC China 2018, le

concours international de 1’art culinaire en Chine, le seul concours culinaire intercontinental en
Chine authentifié par World Association of Chefs’ Societies (WACS). Lin est actuellement juge
enregistré dans China Cuisine Association.




NHARCHENE

HERETEFSIHHER Profil du chef-formateur Peter LIN




NHARCHENE

HERETEFSIHHER Profil du chef-formateur Peter LIN

M5 e BB 4> % Plats cuisinés par Peter Lin
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