De sa grand-mére arménienne, Sonia Ezgulian a hérité du plaisir de cuisiner et de recevoir. Autodidacte, elle
est journaliste durant dix ans & I’hebdomadaire Paris Match au sein duquel elle finit par imposer I'idée d’une
rubrique gastronomique. De 1999 a 2006, elle crée le restaurant Oxalis & Lyon dont la réputation a
largement dépassé les frontiéres de la capitale des Gaules.

Personnalité aux multiples facettes, Sonia Ezgulian revendique fiérement son statut de cuisiniére, elle
s’épanouit dans 'univers qu’elle a imaginé, les petits riens qui changent le quotidien, une facon de déjouer la
routine. Fée du ricochet de cuisine et de I'art de métamorphoser les épluchures, marieuse de saveurs avec
toujours une touche insolite, Sonia Ezgulian offre une cuisine spontanée, libérée des rigidités et des contraintes
techniques, toujours inventive et en quéte de perfectibilité.

Elle se consacre a |’écriture de nombreux ouvrages de cuisine en complicité avec son mari, Emmanuel Auger,
a ses collaborations pour des magazines culinaires (Régal, Femme Majuscule) et & ses missions de consultante
pour I'alimentation et |’hétellerie (pour des marques telles que Blédina, SuiteNovotel, Novotel, Bonduelle,

Sur les Quais, Géant Vert, Cniel, Revol, etc.).

Pour la marque Garofalo, Sonia Ezgulian a réalisé une série d’objets
qui sont autant de supports de communications :

- un carnet d’inspiration
http://www.soniaezgulian.com/2017/01/20/inspirations-italiennes/
- des coffrets édités en séries limitées
http://www.soniaezgulian.com/2018/03/01/recette-piment-garofalo/
http://www.soniaezgulian.com/2018/06/04/nouvelle-edition-limitee/

En décembre 2016, Sonia Ezgulian présente Bocuse Magazine,
revue qu’elle a imaginé et qu’elle dirige pour le groupe Bocuse. Le numéro 3 sera publié en décembre 2018.
En décembre 2018, découvrez aussi le calendrier imaginé pour les Banques Alimentaires.

www.soniaezgulian.com
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Cuisine en 2005
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*Collection Cuisinez vos régions : Il n’y a pas que les quenelles & Lyon (2012)

Editions de la Martiniére
Ma cuisine astucieuse, 108 recettes pour enchanter le quotidien (2014)
Cuisiner tout simplement (2015)
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En février 2018, Sonia Ezgulian publie aux éditions de I'Epure la suite de son « 6 m? de cuisine », un recueil
de nouvelles pour lequel elle avait décroché le Gourmand World Cookbook Awards en 2011.

Au printemps 2019, elle signe aussi un guide gourmand de Lyon aux éditions Menu Fretin
dans la collection Le Voyageur Affamé.

En septembre 2019, Sonia réalise un livre & quatre mains avec Alessandra Pierini sur les pétes, avec le soutien
de la marque Garofalo, aux éditions de I’Epure. En janvier 2020, Sonia Ezgulian se lance avec Emmanuel
Auger dans |’auto-édition d’un carnet d’inspiration dont le théme central est le potager de son pére.

Vivre(s) est un beau succés hitps://www.kisskissbankbank.com/fr/projects/vivre-s




