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Le 25 octobre 2019

Communiqué de Presse
Finale nationale

Aprés des sélections régionales a travers la France, riches en créations et en rencontres, huit
bindmes représenteront en salle et en cuisine leurs régions pour le concours Jeunes Talents Escoffier.
C’est dans la nouvelle délégation de I’association des Disciples Escoffier, le Centre Val de Loire, a Tours,
le 22 novembre 2019 a I’Institution Notre Dame la Riche, que nous accueillerons les jeunes talents venus
des 8 centres de sélection.
Une expérience unique de rencontres et d’échanges autour d’une méme passion.

Quand en cuisine, il faudra briller sur le théme « Grand Sud-Ouest» et sublimer la truite des
Pyrénées, la chataigne IGP Périgord et les champignons de saison, la salle devra exceller en alliant
esthétisme et savoir-faire a la francaise dans une ambiance festive, celle des férias.

Créativité, réactivité, précision et précellence seront les maitres mots pendant la durée des épreuves.

Ils seront jugés sous I’ceil expert de professionnels reconnus dans leur domaine en qualité de chefs
Meilleur Ouvrier de France, chefs étoilés, directeurs de salle d’établissements plus prestigieux les uns que
les autres.

La XVIeme édition du concours peut compter sur un bindme de parrains d’exception, Vincent Arnould,
chef étoilé et Meilleur ouvrier de France, président cuisine et Yves Clément, maitre d’hotel, président ser-
vice, tous deux travaillant en bindme au Relais & Chateaux, le Vieux Logis a Trémolat.

Un vivier de talents internationaux vous donne rendez-vous le 22 novembre 2019, a 1’Institution
Notre Dame La Riche a Tours, une expérience unique pour ces jeunes candidats, amenés demain, a
travailler pour nos plus grandes tables.

Contact : Jade RICBOURG, Chargée de projet Concours Jeunes Talents Escoffier
projets@jeunestalentsescoffier.com




Le concours Jeunes Talents Escoffier est une émanation
des « Disciples Escoffier International », une association
loi 1901 a but non lucratif créée en 1954. Elle a intronisé
plus de 30 000 Disciples sur les cing continents depuis sa
création. Elle compte a ce jour 10 000 actifs.

En France, ce sont plus de 4 000 membres répartis sur 14
délégations régionales.

Tous les Disciples Escoffier sont unis par I'Esprit Escoffier.
> EGALITE et APPARENCE.

> CONNAISSANCE et TRANSMISSION, partage aupres des
jeunes générations et du public.

> CULTURE et MODERNITE, respecter I’histoire et soutenir
I’évolution.

> GENEROSITE et SOLIDARITE, les Disciples soutiennent
une cause caritative.

Une fois par an les Disciples Escoffier organisent un concours d’envergure internationale, en marge de leur congres
annuel: les Rencontres Internationales des Disciples Escoffier. Une occasion de se rencontrer et de débattre sur des
sujets variés touchant a la gastronomie mais surtout de transmettre a la nouvelle génération.

Le concours Jeunes Talents Escoffier (ouvert
aux jeunes cuisiniers et serveurs de moins de
25 ans) a célébré en 2019 sa 15éme édition.
Chaque année, jusqu‘a huit jeunes en cuisine et
huit en service, venus du monde entier, se
retrouvent pour une journée de compétition.
Depuis 2008, le concours se déroule une année
en France, une année a l’étranger, toujours
dans une ville au fort patrimoine gastrono-
mique.

Face a 'engouement grandissant des sélections
régionales (en France et a I'étranger) des sélec-
tions nationales ont été mises en place et se
déroulent désormais chaque automne.



Initié par les Disciples Escoffier et dans une démarche d’ac-
compagnement, de transmission et d’échange, le concours
national et international « Jeunes Talents Escoffier »
s’est aujourd’hui fait une place dans les rendez-vous de la
Gastronomie. Il se caractérise sur le plan mondial par sa
volonté de mettre en avant la jeunesse (concours accessible
uniquement jusqu’a 25 ans) mais aussi par sa spécificité :
remettre en avant I'importance du travail en équipe entre la
salle et la cuisine.

Depuis maintenant quinze éditions, le concours a su con-
vaincre les grands noms de la gastronomie et de la salle ainsi
que les professionnels de I'alimentaire, nous offrant des par-
tenariats précieux pour le développement du concours.

Une année sur deux, la finale internationale du concours
Jeunes Talents Escoffier a lieu en France et I'autre a I'interna-
tional.

En 2019, la France a été pays hote pour la finale internatio-
nale en la belle ville de Bordeaux. Plus de 30 étoiles au guide
Michelin et 15 Meilleurs Ouvriers de France ont répondu pré-
sents pour participer au jury ainsi qu’aux nombreux diners
d’exceptions ayant rythmé le week-end. Plus de 50 parte-
naires locaux et nationaux se sont mobilisés pour permettre
a cet événement d’exister.

En France, le nouveau découpage géographique a permis au
plus grands nombres de jeunes d’accéder a la premiére étape
du concours.

Les sélections régionales ont lieu dans 8 centres de sélection
regroupant chacun de nombreuses régions. Portées par les
Disciples Escoffier, les sélections se déroulent dans un éta-
blissement de formation sur la période de janvier a avril.

Ce rassemblement de régions permet de mutualiser les
forces régionales des Disciples, de mettre en avant différents
établissements au fil des éditions et a surtout un but pédago-
gique dans la découverte des produits et terroirs régionaux
pour les candidats.

La finale du Pays France se déroule également dans un
centre de formation ou une école hoteliere différente chaque
année: en 2016 a La Rochelle, en 2017 a Lille et en 2018 a La
Guerche de Bretagne.

La volonté du concours est de conserver la pluralité et la
richesse gastronomique de chaque région frangaise avec une
mise en avant obligatoire du terroir dans les sujets proposés
a chaque étape du concours. Chaque année un centre de sé-
lection est donc mis a I’honneur. Pour cette XVIeme édition il
s’agit du Grand Sud-Ouest Occitanie.



L'institution Notre Dame La Riche, placée au cceur de
la ville de Tours, participe activement au rayonne-
ment du centre historique, ouvert sur le monde
gourmand au travers de la culture et des produits du
terroir Ligérien. Les éléves et les étudiants sont
préparés dans un engagement d’excellence avec
rigueur et passion aux trois filieres de I’hétellerie que
sont : la cuisine, le service, ’hébergement.

L’école Hoteliere travaille dans le respect de
I’environnement et de la saisonnalité, ce qui a princi-
palement pour but d’éduquer et de sensibiliser les
éléves a une cuisine durable, d’instant, élaborée avec
des produits locaux issus du circuit court ainsi que
des vins de petits producteurs convertis a |’agricul-
ture biologique. L'objectif est de former des profes-
sionnels aux métiers de I'hotellerie et de la restaura-
tion, de les aider a obtenir un diplome reconnu dans
des activités de commercialisation, de cuisine, de ser-
vice en restauration et d’hébergement. Des périodes
de formation en milieu professionnel dans les meil-
leurs établissements sont obligatoires et viennent
renforcer les acquis et les enseignements de I'école.

Le choix des lieux de stage est I'une des priorités de
I’école et permet aux jeunes en formation de
s’aguerrir dans les lieux les plus convoités par la clien-
tele gourmande. lls auront également le choix lors de
leur formation et grace a un partenariat avec la
Marine nationale d’accéder aux professions
hotelieres de ce prestigieux corps d’armée.

L'école est parfaitement équipée pour les diffé-
rentes formations professionnelles d’un restaurant
La Gabarre, de deux cuisines, d’une patisserie, d’un
bar et de deux salles de restaurant. L’une d’initiation
et 'autre d’application ou il est proposé une cuisine
traditionnelle, inventive et moderne issue des meil-
leurs produits locaux. Le restaurant La Gabarre est
avant tout un lieu de cours qui permet aux éleves de
mettre en pratique les connaissances acquises, tout
en évoluant dans un espace pédagogique concret.

A chaque service correspond une classe commune
en service et en cuisine qui produit et sert des mets
préparés en fonction des référentiels d’examens.
Durant ces périodes de travaux pratiques, les éleves
acquierent devant une clientele classique le sens de
la communication, la rapidité et la dextérité des
gestes.



COTE SALLE

Pendant quatre heures, les candidats devront
exceller a travers différents ateliers et un service
en restaurant. Cette année la région du Grand
Sud-Ouest Occitanie étant a I’honneur, Yves Clé-
ment, parrain de I'édition et président de jury a
décidé de mettre a I'honneur un événement fes-
tif, typique du Grand Sud Ouest : les férias.

Dans un premier atelier, ils devront dresser une
table « prestige » pour 4 convives en valorisant le
theme.

Suivra un atelier d’office ou ils devront préparer
pour leurs convives un dessert a base de poires et
de pommes. Le respect de la saisonnalité est pri-
mordial dans les concours Jeunes Talents Es-
coffier. lls pourront accompagner leur dessert de
différents éléments, des pruneaux, de la casson-
nade, de la vanille, de la creme fraiche, de la
créme de marron... De quoi en faire saliver plus
d’un.

Afin de les préparer aux épreuves internatio-
nales, les candidats devront chercher les diffé-
rentes erreurs sur un menu en anglais par le biais
d’un atelier linguistique.

Ils devront faire face au traditionnel atelier fro-
mages qui mettra en avant leurs connaissances
sur le terroir francais.

s finiront par une épreuve de culture gastrono-
mique et générale.

Le S c o n S e i I S Lorsque midi sonnera, viendra I’heure pour nos

candidats d’accueillir leurs clients (convives) pour
un service en restaurant sous I’ceil avisé de jurés
prestigieux.




Thermostat 6 et pas le temps de papillonner
pour nos candidats cuisine qui auront 3
heures pour réaliser leur recette autour de
produits emblématiques du Grand Sud
Ouest.

Autour de la truite des Pyrénées que nous
vous proposons de découvrir en page 9, les
candidats devront sublimer ce carnassier
aquatique dans une interprétation libre.

Un plat, impérativement servi chaud,
accompagné d’une barquette a base de
champignons de saisons et d’une garniture
libre autour des chataignes IGP du Périgord.

Le mise en avant d’une recette 100% tirée du
Guide Culinaire Auguste Escoffier est chaque
année intégrée au sujet.

Pour accompagner ce plat, les candidats
devront se rendre page 33 de I’édition de
1982 du fameux guide pour y trouver la
recette de la sauce Hollandaise.

Celle-ci est idéale en accompagnement des
plats de poissons et de légumes. Une sauce
qui retiendra tout particulierement le palais
de nos jurés.

Les candidats devront présenter leurs
créations pour 4 convives sur un champ de
mars (plateau).

Les conseils

« Respectez les
produits, assaisonnez
correctement les
choses et maitrisez
VOS Cuissons. »
Vincent Arnould



Au cceur des Pyrénées, les torrents sont
appelés des gaves. Leurs eaux pures,
claires, limpides, vives, en perpétuel
renouvellement, proviennent  des
sources  d’altitude. Saturées en
oxygene, elles fournissent un milieu
idéal au développement de truites de
qualité.

Ce n’est donc pas par hasard si la ferme
aquacole « La Truite des Pyrénées » est
installée en 1953 au confluent de trois
gaves de renom : |le gave de Bareges, le
gave de Gavarnie et le gave de Caute-
rets. Dans cet environnement, c’est de-
puis plus d’un demi-siécle d’histoire
pour cette entreprise familiale a la téte
de laquelle se sont succédés Abel, le
grand-pére, Francois, le pére et Franck,
le fils. Ce dernier perpétue la tradition
familiale et produit de fagon éthique,
raisonnée et responsable, une truite
d’exception, a la chair tendre et déli-
cate, au golt fin et prononcé et aux
qualités nutritionnelles et diététiques
exemplaires.

Caractérielle, la truite est un animal a
sang froid et celle des Pyrénées est
capable de survivre dans des eaux al-
lant de 1°C a 22°C. Elle évolue en fonc-
tion de son environnement et des varia-
tions météorologiques. Les périodes de
ponte se font entre décembre et février
lorsque la luminosité est au plus bas.
Durant I’hiver, la truite ne se nourrit
guasiment plus lorsque descend en des-
sous de 3-4 degrés, la production est
donc au ralenti. A contrario, dés que la
chaleur et la luminosité augmentent en
été, le poisson peut ainsi grossir pour
atteindre une taille idéale a la consom-
mation.

Dans la ferme aquacole, le pisciculteur
ou l'agriculteur comme il aime se défi-
nir, donne son temps et surtout son
attention 365 jours par an, 24heures
sur 24 a ses bassins et ses occupantes.
Un métier rigoureux qui demande pa-
tience et passion.

La ferme produit aussi des ceufs de truite pour la consommation, un produit dé-
licat, plusieurs fois primé d’une médaille d’or. La récolte des ceufs se fait tout en
douceur a l'aide d’huile de clou de girofle pour endormir I'animal qui sera remis
a I’eau peu de temps apreés.

Cing tonnes d’ceufs sont prévues a destination du consommateur mais a la
ferme on suit également tout le process de la reproduction. De I’éclosion a I'ale-
vin puis a la truitelle, c’est au bout de deux ans et demi, trois ans que les truites
attendront une taille idéale pour la vente.

Outre le climat, la truite a la ferme des Pomarez bénéficie d’un régime alimen-
taire digne d’un 4* puisque son alimentation est composée 80% de végétaux
(non OGM) et 20% de petits poissons marins issus de poissons déclassés ou de
péches minotiéres. Un carnassier qui se nourrit la encore dans des conditions
bien particulieres, en fonction de la météo et de la température de I'eau !

CQFD : La couleur de la truite dépend de son alimentation. Il est donc tout a fait
normal que celle-ci ne corresponde pas au standard de colorimétrie auquel nous
sommes (faussement) habitués.

La ferme est depuis des années sensibilisée a I’écologie et a la pollution de I'eau
d’autant plus gu’elle est en plein cceur d’un parc national francgais. Des considé-
rations importantes qui ont amenés les producteurs a créer un prototype pour
fabriquer des hydroliennes, mettre en place des panneaux photovoltaiques et
production de biodiesel grace a I'utilisation de visceres de poissons. C'est aussi
une surveillance constante sur la qualité de I’eau, avoir une production propre et
une empreinte humaine moindre (aucune utilisation d’antibiotiques). La Famille
POMAREZ attend dans les jours a venir la labellisation « Esprit Parc National ».







Découvrez Vincent Arnoult et
Yves Clément, parrains et
présidents de jury de cette
XVieme édition.

YVES CLEMENT

Originaire de Belle lle en Mer, Yves
Clément entre a I'Ecole Hbteliere de
Saint Nazaire avec son frére jumeau en
1981. Passionné par le monde du vin, il
évolue en tant que chef de rang puis
maitre d’hétel dans des établissements
plus prestigieux les uns que les autres
(Relais & Chateaux, Relais Gour-
mand...). Amoureux du Grand Sud-
Ouest, son terroir, son cadre de vie il
devient en 1999 directeur de salle du
Vieux Logis a Trémolat. Il accompagne
Vincent Arnoult et toute I'’équipe dans
I'obtention d’une étoile au guide
Michelin.

Tres impliqgué aupres des jeunes, il
transmet depuis plus de 20 ans son
savoir-faire et savoir-étre en les accom-
pagnant dans de nombreux concours.
Concours, univers bien connu de Yves
Clément puisqu’en trois ans il participe
personnellement a pas moins de 4 con-
cours, dont le Trophée Jacquard des
maitres d’hotel.

De par ses valeurs, Yves Clément fait
depuis partie de I'association des
Disciples Escoffier délégation Grand
Sud-Ouest.

VINCENT ARNOULD

Originaire de Montbéliard, Vincent Arnould suit des études a |'école
hoteliere d’Audincourt dans le Doubs. En 1998, il gagne le Prix Pierre
Taittinger et prend sa premiere place de chef au Roy Soleil a Ménerbes. Fort
de cette expérience, il integre en 2000 les cuisines du Vieux Logis a
Trémolat, ancien séchoir a tabac, Relais & Chateaux, avant d’obtenir en 2007
le titre de Meilleur Ouvrier de France. Paré d’un col bleu blanc rouge, Vin-
cent Arnoult s’applique a une cuisine alliant tradition et modernité dans le
respect des produits et des saisons. En effet le chef revisite avec brio le ter-
roir périgourdin en primant un travail direct avec les producteurs locaux. Il
aime magnifier le canard ou la truffe, produits emblématiques de sa cuisine.

Ce travail et cette ligne de conduite sont récompensés par une étoile au
guide Michelin. S’en suit I'ouverture d’un bistrot périgourdin, puis un
« snack chic » avec une épicerie ou les clients peuvent déguster en toute
simplicité et convivialité des tartines, des burgers de canard, des produits
locaux travaillés avec justesse et authenticité.

En 2017 il remporte le Trophée des Futures Etoiles de Joel Robuchon en
tant que coach.

Membre de nombreuses associations, il défend son terroir et le patrimoine
gastronomique francais sans oublier les valeurs essentielles comme la trans-
mission et le partage en parfaite harmonie avec I'esprit Escoffier.



LE JURY




%Nicolas Poizot, étudiant au Lycée hotelier du Touquet dans le Pas-de-Calais en alternance en 2 eme année BTS
« Management Hétellerie Restauration » au Novotel Thalassa a Le Touquet. sa détermination et I’envie de montrer son sa-
voir-faire et savoir-étre aux membres du jury, son envie aussi de se fixer de nouveaux objectifs feront sa force pour gagner
les épreuves nationales.

Soléne Elliott, en terminale BTS MHR au lycée hotelier du Touquet, option cuisine et en alternance a I’h6tel-restaurant*
L'Atlantic situé a Wimereux sur la cote d’Opale via I'organisme du Greta. Pour Soleéne, cette expérience est d’une richesse
incroyable en enseignements (autant techniquement qu’humainement) amenant a se surpasser. Son énergie positive com-
binée a son bindbme et ses coachs lui donne aujourd’hui la volonté de se démarquer et d’aller jusqu’au bout, avec I’enjeu
d’atteindre un réve : Shanghai.

T"_Anthony Dortignac, en 2eme année en BTS MHR, au Lycée Hotelier Georges Baptiste a Canteleu, Haute Normandie s’est
découvert tres tot une passion pour le service et entre rapidement en formation pour un baccalauréat professionnel option
« Commercialisation et Service en Restauration ». Il participe au concours tout d’abord par amour du métier mais aussi pour
acquérir de nouvelles expériences et découvrir le monde des concours. L’ambition, la rigueur, la passion et surtout I’envie de
gagner en équipe seront ses principales motivations.

Maxime Legois, en 2eme année BTS au lycée Georges Baptiste, a Canteleu. C’est par envie et passion qu’il participe au
concours mais aussi pour apprendre et évoluer dans un nouvel environnement. Il compte sur la force de leur bind6me, une forte
ambition et beaucoup de rigueur pour remporter cette finale.

Elisa Gaudinet, jeune diplomée depuis juin (baccalauréat professionnel cuisine et BTS hotellerie restauration, option B
art de la table et génie culinaire), elle travaille dans la région toulousaine dans des restaurants gastronomiques au fil des
saisons. Ce concours est pour elle un levier pour la vie active lui permettant de se surpasser, acquérir de nouvelles compé-
tences comme la rigueur, la sagesse, le contréle de soi mais aussi la solidarité. Un concours inimaginable sans Morgane, qui
est également son amie. Ensemble, elles ont renforcé leurs liens d’amitié mais aussi leur envie de gagner.

%"Morgane Sachet, étudiante a I'Ecole Hoteliere du Périgord, en derniére année de BTS MHR option management des
unités culinaires. Pour elle, le concours fait partie des plus prestigieux et lui permet de travailler en équipe, véritable miroir
de la vie professionnelle. Un bin6me passionné des métiers de bouches, avec deux personnalités aux antipodes mais aussi
tres complémentaires. Une aventure leur ayant permis de se découvrir mais également de surmonter ensemble leurs la-
cunes afin d’atteindre I’excellence.

Camille Adam, jeune diplomé du Centre de Formation des Apprentis d'Avignon, actuellement employé au sein de I'Hotel
d'Europe***** d’Avignon. Le concours est selon lui une formidable expérience pour s'enrichir a plusieurs niveaux : rencon-
trer de nouvelles personnes partageant la méme passion et approcher de nouvelles compétences (rigueur, régularité, rapi-
dité d'exécution...) autant d'atouts qu'il est important d'acquérir pour une future carriére culinaire.

Son envie d'apprendre et son esprit de compétition I'ont poussé a se présenter au concours.

T"_Clémence Lopez, en apprentissage en BTS « technico commercial vins et spiritueux » au lycée viticole d'Orange, sou-
haite travailler dans des caveaux ou des domaines viticoles.

Avec son bin6me, ils travaillent pour le concours sur un travail minutieux, en donnant toujours le meilleur d’eux mémes.
L’entraide dans la préparation de ce concours est primordiale afin de créer une vraie connexion pour la finale.



alin

W Benjamin Audet, diplémé depuis juillet d’'un BTS gestion et mercatique hételiére a I'Institution Notre Dame la Riche, qu’il
effectue en alternance au sein du domaine de la Tortiniére, il participe au concours par curiosité et découvrir cet univers. Il
compte sur sa force, son expérience dans les arts du service et sa binOme rigoureuse pour remporter I'épreuve.

Clémence Deiss, étudiante a I'Institution Notre Dame la Riche en BTS management service en restauration. Participer au
concours est un véritable challenge pour cette passionnée de la cuisine, pour se dépasser et acquérir une nouvelle expé-
rience.

Une vraie connexion avec son bindme sur I'accord mets/vins et dans I’harmonie des préparations seront ses atouts pour
viser la premiere place.

%'—Théodore Martignogni, étudiant a I'Institut Paul Bocuse a Ecully, en deuxiéme année de bachelor Food Service. A la re-
cherche de compétition et de challenge a relever, il participe au concours pour acquérir de I’expérience comme levier dans
cet univers se préparer au mieux pour un seul objectif: les Meilleurs Ouvriers de France. Sa force pendant les épreuves, le
plaisir de participer a cet évenement et le devoir de représenter sa région. Il vient pour découvrir de nouvelles personnes
sans oublier celles rencontrées aux régionales.

Marie Lou Le Du, en troisieme année de Bachelor arts culinaires et management de la restauration a I'Institut Paul Bo-
cuse. Elle décide de participer a I'’événement pour plusieurs raisons: faire un concours a I'image de son état d’esprit, dans
I"amour de son métier, a savoir le sens du partage, de la transmission mais aussi la découverte des régions a travers leurs
terroirs (sentiment renforcé aprés la sélection régionale). Elle apprécie également le c6té humain et solidaire du concours.
Sa force: une détermination et une énergie a communiquer sa passion.

Complémentaires, ils partagent des valeurs identiques les poussant a I’entraide tout en gardant un esprit de compétition.
lIs esperent avoir I’honneur de représenter leur région et la France a I'étranger.

Manon Fiala, étudiante en baccalauréat professionnel cuisine au lycée hoételier Sainte Thérese a la Guerche de Bretagne.
Elle participe au concours pour se confronter aux futurs professionnels, acquérir une nouvelle expérience et participer a un
événement d’ampleur. Trés complice avec son bindbme, leur complémentarité sera sa force. Calme de nature, sa binome Léa
équilibrera le duo par son caractére plus trempé. Elle souhaite également représenter son lycée et sa région pour cette
finale nationale et a I’étranger.

an

W Léa Durey, étudiante au lycée hételier Sainte Thérése a La Guerche de Bretagne en seconde année de bac professionnel
« service commercialisation en restaurant ». Belle opportunité, elle décide de participer au concours inspirée par le par-
cours d’une camarade, lauréate en finale internationale. Energique et spontanée, ses forces viendront compléter celles de
sa bindbme en cuisine et démontrer que malgré une jeune expérience leur complicité pourra les mener loin et faire honneur
a leur lycée.

Anthony Lardini, commence a étudier la cuisine au CEFAA de Villepinte en baccalauréat professionnel et en BEP en alter-
nance qui sera suivi d’'un BTS arts de la table et du service. Il arrétera en deuxieme année pour finalement se concentrer sur
la cuisine. Chez Potel&Chabot, il entre en tant que premier commis et évolue au sein de cette entreprise réputée. Il sou-
haite aujourd’hui se surpasser et se challenger en participant au concours. Son expérience sera sa principale qualité mais
espere aussi rendre fiere une équipe qui lui apporte un soutien sans faille dans cette nouvelle aventure.



Le 23 avril 2020, des candidats du monde
entier s’affronteront pour décrocher le titre
ultime, celui de la finale internationale.

Un voyage au cceur de la Chine pour les
candidats francais qui devront briller comme
leur prédécesseurs Grégory Dattiches et
Mathéo Nicolas, grands vainqueurs de la
derniere finale internationale a Bordeaux le
15 mars 2019 a Bordeaux.

Des épreuves de cuisine et des épreuves de
service dans un cadre somptueux et entou-
rées de chefs internationaux d’exception.
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NOUS CONTACTER

Disciples Escoffier Pays France
Patrick GUAT
Président France Disciples Escoffier

Responsable du Concours France et International
06 15 24 55 12— patrick.guat@me.com

Disciples Escoffier Pays France
Jade RICBOURG
Chargée de projet France - Disciples Escoffier

Concours Jeunes Talents Escoffier France
projets@jeunestalentsescoffier.com



