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Finale de

&

premiere édition

dU CONCOUrS

pe [Ecole
“toiles

« Je pensais fres souvent
faire comme dans tous les
concours : regarder les plus
belles photos, les plus jolis
bons d'économat..mais vous
avez su par vos histoires, par
votre personnalité, nous
toucher simplement avec
des dossiers, bravo | »

Jean-Francois piege,
ses impressions sur les
candidatures

AUX

C’est aujourd’hui, le 6 février 2014, que se déroule la finale du Concours de
I'Ecole aux Etoiles.

Apres avoir présidé la 4¢ édition du concours Création et Saveurs en 2013,
dédié aux chefs en activité, Jean-Francois Piége, Chef et propriétaire de
Thoumieux, Restaurant Jean-Francois Piége, 2 étoiles au Guide Michelin et
élu « Chef de I'année » en 2011, préside la 1¢re édition du concours de I'Ecole
aux Etoiles, dédié aux éléves en formation hoteliére.

Six classes représentées par un enseignant tuteur, un éléve cuisine et un éleve
reporter sont évaluées par le Président et son Jury, composé de 5 personnalités
de la gastronomie (MOF, chefs étoilés,..) et 4 enseignants culinaires de
I'Education Nationale.

Le programme de la finale

8h Début des épreuves en cuisine Cuisines

11h30a12h20 Dégustations des plats Salon Julien Francgois
12h30a13h30  Dégustations des desserts Salon Julien Frangois
16 h Cérémonie de remise des prix Salon Julien Francois
16h30a18h30  Cocktail Salon Julien Francois
17 h Séance de dédicaces Salon Julien Francois

de Jean-Francois Piege

La classe lauréate remportera

- 1 chéque pour soutenir les projets pédagogiques

- 1 invitation exceptionnelle dans I'univers Thoumieux de Jean-Francois Piege
- 1 invitation a la finale de la cinquieme édition du Concours Création et
Saveurs, qui se déroulera le 10 avril 2014
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Le Président du Jury :
Jean-Francois Piége

Aprés avoir dirigé pendant six années
les cuisines du restaurant “Les
Ambassadeurs” de I'H6tel de Crillon a
Paris, le Chef Jean-Francois Piege
quitte l'univers des palaces en 2009
pour racheter I'enseigne légendaire
Thoumieux.

Un an aprés l'ouverture de la
Brasserie Thoumieux au rez-de-
chaussée, Jean-Francois Piege
accueille les premiers clients de son
restaurant gastronomique éponyme
au premier étage, et apres seulement
quelques mois d'exploitation, se voit
attribuer deux étoiles par le Guide
Michelin. En 2011, la maison s’enrichit
de I'H6tel Thoumieux composé de
quinze chambres au confort et a
I'ame d'une maison de campagne a la
ville.

En septembre 2011, a l'issue d'un
vote a bulletin secret organisé par la
revue spécialisée « Le Chef » aupres
de 6000 professionnels (cuisiniers,
patissiers, sommeliers), Jean-Francois
Piege est élu par ses pairs « Chef de
I'année ».

Connu du grand public apres avoir
fait partie du jury des éditions
spéciales d'Un Diner Presque Parfait,
Jean-Francois Piege est devenu en
2010 I'un des membres du jury de
I'émission Top Chef diffusée sur M6.

Le Chef partage son go(t de la
gastronomie dans plusieurs ouvrages :
Coté Crillon, Coté Maison en 2007,
Jean-Frangois Piége dans votre cuisine
en 2009, Le Petit Dictionnaire
d'Alexandre Dumas et des recettes de
Jean-Frangois Piége, Best-of Jean-
Frangois Piege en 2011 et Manifeste
Lart de manger, « Jean-Frangois
Piége » en 2013.

Thoumieux — 79 rue Saint-Dominique — 75007 Paris
Tél: +33 (0) 1 47 05 79 00

contact@thoumieux.com, www.thoumieux.com

LES EQUIPES FINALISTES

CLASSE DE 1ERE ANNEE
BTS DU LYCEE DES
METIERS JEAN BAPTISTE
SIMEON CHARDIN,
GERARDMER (88)

CLASSE DE 1ERE ANNEE
BTS DU LYCEE RABELAIS,
DARDILLY (69)

CLASSE DE 1ERE ANNEE
BTS DU LYCEE HOTELIER
GUILLAUME TIREL,

PARIS (14e)

CLASSE DE TERMINALE
BAC PRO DU LPO
NORD CARAIBE,

CASE PILOTE (972)

CLASSE DE 1ERE ANNEE
BTS LYCEE HOTELIER
SAINT MARTIN,

AMIENS (80)

CLASSE DE 1ERE ANNEE
BTS DU LYCEE HOTELIER
DE GASCOGNE,

TALENCE (33)
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résentation du

CONCOUrs de
Ecole aux Etoiles

Ce concours De I'Ecole aux Etoiles s'adresse aux éléves et apprentis
des lycées et CFA en 1lére et Terminale Bac professionnel ou
technologique, ainsi qu’aux éléves en 1ére année BTS de la filiere des
métiers de la restauration.

« Je Crois que |€ concours be
'Ecole aux Etoiles reflete bien 1 répond a plusieurs obijectifs :
cette volonté de dire que
‘,éCO|G est |é POUT apprendre - ,\Approfondir gt mettre en pra_tique Ies.co_rmaissanc‘els des éléves sur les
‘GS bases mais aussi pOUF cremes et les différentes techniques culinaires associées ;
transmettre plus que les
bases, C'est-a-dire la passion,
|@ pet\te ﬂamme QU@ Chaque - Développer leur technique et créativité, dans le contexte stimulant d’'un

culsinier dO|t avolrr en ‘UI I> concours de cuisine, a travers la réalisation d'un plat et d'un dessert
utilisant les crémes PRESIDENT Professionnel.

- Les sensibiliser au travail en équipe ;

Jean-Francois piege,
ses motivations a parrainer le Quelle est la nature du partenariat entre I'Education Nationale et la
CONCOUrs marque PRESIDENT Professionnel ?

La collaboration entre I'Education Nationale et PRESIDENT Professionnel
a débuté, il y a plus de quatre ans. C'est un partenariat pédagogique avec
pour objectif d'aider les enseignants a transmettre a leurs éleves des
connaissances sur les usages de la creme et les différentes techniques
culinaires associées (réduction, liaison, foisonnement).

Ce partenariat s'est concrétisé, en 2012, a travers la création d'un DVD
« La créeme dans tous ses états », support pédagogique a disposition des
enseignants dans tous les lycées hoteliers. L'idée du concours De I'Ecole
aux Etoiles est venue ensuite comme un prolongement du concours
Création et Saveurs, dédié aux chefs en activité, et organisé par
PRESIDENT Professionnel.

C'est I'opportunité pour les éléves de se challenger et de se mettre en
situation de concours, un exercice qui jalonnera toute leur vie
professionnelle a venir.
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LE THEME CHOISI PAR JEAN-FRANCOIS PIEGE

Les six finalistes auront 4h30 pour réaliser leurs recettes & base de crémes PRESIDENT Professionnel, selon le théme
suivant :

« Plat : élaboration d'une recette qui doit associer une volaille fermiére régionale accompagnée de deux garnitures
« Dessert : réalisation d'une recette libre avec mise en ceuvre d'un foisonnement a envoyer chaud ou froid.

UNE EQUIPE DE 3, DES ROLES INDIVIDUELS AU SERVICE DU COLLECTIF

Chaque équipe finaliste est composée de trois personnes :
L'éleve cuisine qui réalise les recettes
L'enseignant tuteur qui conseille I'éléve cuisine durant les épreuves
L'éleve reporter qui réalise le reportage vidéo de son équipe en cuisine

L'ELEVE CUISINE

Le jour de la finale, I'éleve cuisine devra réaliser en 4h30 un plat et un dessert, chacun servi dans quatre assiettes.

L'ENSEIGNANT TUTEUR

L'enseignant tuteur accompagne et coache |'éléve candidat pendant la finale :

« lors des 45 premiéres minutes, I'enseignant tuteur est aux cotés de son éleve et l'aide a bien lancer ses premiéres
mises en oeuvre. Il n‘apporte que des conseils, sans action de sa part.

« 45 minutes avant l'envoi du plat et 30 minutes avant I'envoi du dessert, I'enseignant revient en cuisine pour
accompagner et conseiller son éléve avant I'envoi au Jury Dégustation.

L'ELEVE REPORTER

Le jour de la finale, I'éléve reporter recoit une tablette pour réaliser le reportage de son équipe en cuisine, pendant les
épreuves. Les vidéos seront postées sur la page Facebook | chefspresidentprofessionnel. Ainsi la classe pourra suivre la
finale « en direct ».

2 séquences de reportage sont prévues :
Séquence 1 : « 2h45 mn se sont écoulées, quelles sont les impressions de I'équipe avant I'envoi du plat ? »
Séquence 2 : « Les épreuves sont terminées, le dessert a été envoyé, quelles sont les impressions de I'équipe ? »
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Les membres
du Jury

déqustation et
jurg technique

LUDOVIC CHAUSSARD / Jury Déqustation

Chef pétissier « Gateaux Thoumieux » & Paris

Etoile montante de la patisserie francaise, Ludovic Chaussard démarre sa carriére de pétissier au sein des établissements Alain
Ducasse en 1999, sous la direction de Jean-Francois Piége, alors chef du restaurant Relais du Parc a Paris. Il se forme ensuite dans
la prestigieuse maison Fauchon, puis se tourne vers l'international. De retour en France en 2005, il intégre le Grand Hotel de Paris
puis est nommé sous-chef pétissier a la Tour d'Argent. Fort de ses expériences auprés de grandes personnalités et institutions de
la gastronomie francaise, il revient aux cotés de Jean-Francois Piége et devient Chef de la nouvelle patisserie
« Gateaux Thoumieux », située a quelques pas du Thoumieux. Ensemble, ils composent un univers gourmand avec des créations
sucrées audacieuses et pleines de saveurs.

JEAN-YVES CORVEZ / Jury Dégustation

Chef des Travaux Hotellerie Restauration au Lycée des Métiers Théodore Monod & Antony

Apres plus de 20 ans passés dans la restauration traditionnelle et gastronomique, Jean-Yves Corvez, désireux de transmettre son
savoir-faire et sa passion du métier, se tourne vers I'enseignement et passe derriere les caméras du petit écran. Il obtient ainsi les
concours d'entrée & I'Education Nationale, devient Maitre ouvrier pendant 3 ans, puis professeur de cuisine au Lycée Santos Dumont
a Saint-Cloud. Remarqué pour sa pédagogie, il integre I'émission « Oui Chef | » (2005) aux c6tés de Cyril Lignac. Il renouvelle
I'expérience avec Hermance Carro, dans I'émission « Madame le chef » diffusée en 2006. De 2006 a 2009, il va un cran plus loin
dans la transmission et la formation, et ouvre une école de cuisine pour les particuliers : I'Ecole de Cuisine du Chef CORVEZ. 1l crée
alors le « Challenge culinaire du Chef Corvez », premier concours de cuisine pour les amateurs.

ARNAUD FAYE / Jury Déqustation
Chef de I'Auberge du Jeu de Paume* a Chantilly

Ancien second de Michel Roth au Ritz et de Thierry Marx au Mandarin Oriental, il a vécu avec eux l'arrivée de la 2¢ étoile Michelin.
Jeune auvergnat de 35 ans, Arnaud Faye, prend en main en septembre 2012 les activités de restauration de I'ensemble de I'’Auberge
du Jeu de Paume, a Chantilly et plus particulierement le restaurant gastronomique « La Table du Connétable » pour lequel il recoit
une premiére étoile, six mois seulement apres son ouverture. Ancien lauréat du trophée Jean Delaveyne, tremplin pour le concours
des MOF, il décroche la toque de l'année en 2011. Arnaud Faye marie innovation et grands classiques dans des plats
« signature » qui mettent a I'honneur les produits de terroir, la tradition des maitres tout en offrant de nouvelles saveurs... Sa carte
décline une simplicité authentique a travers des plats parfumés et savoureux.

FRANCK RIOULT / Jury Déqustation
Professeur de cuisine au Lycée des Métiers de I'Hotellerie Sainte-Anne a Saint-Nazaire

Depuis 1987, Franck Rioult est professeur de cuisine au Lycée des Métiers de I'Hotellerie Sainte-Anne a Saint-Nazaire. Il s'investit
fortement dans la vie quotidienne de son lycée a travers I'organisation d'animations pour la Semaine du GoQt, la représentation
de I'établissement a des salons et forums, et s'implique dans I'ouverture a l'international de son lycée. Souhaitant transmettre ses
connaissances, il organise des formations techniques pour les professionnels de la restauration en activité. Il participa également
a la mise en place des Cercles Culinaires Agréés, afin de rendre la cuisine accessible a tous.

MICHEL ROTH / Jury Dégustation
MOF, Chef Exécutif et Conseiller Culinaire de I'Hotel Président Wilson a Genéve

Michel Roth recoit la reconnaissance supréme en 1991, année ou il obtient le Bocuse d'Or et le titre de Meilleur Ouvrier de France.
10 ans plus tard, il devient le Chef des Cuisines du prestigieux Ritz Paris, 2 étoiles au Guide Michelin. Sa cuisine se définit comme
classique et contemporaine sachant mettre en valeur la créativité, I'innovation et une présentation moderne des plats tant attendues
et recherchées par la clientéle du Ritz Paris. Depuis la fermeture de I'établissement pour rénovation, Michel Roth est Chef Exécutif
et Conseiller Culinaire de I'Hotel Président Wilson a Genéve. Ambassadeur de la gastronomie et de la culture francaise, Michel Roth
a été nommé au grade de Chevalier de I'Ordre de la Légion d'Honneur le 14 juillet 2006. Toujours tourné vers le futur, Michel Roth
fait aujourd’hui figure de modéle pour les jeunes générations de cuisiniers. Il continue de s'investir dans ce qui lui tient beaucoup
a coeur : la formation et la transmission de son savoir aupres de ces jeunes !
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BERTRAND BERTAUD / Jury Technique
Professeur en Organisation et Production Culinaire au Lycée St Jeanne d’Arc & Aulnoye-Aymeries

A l'age de 17 ans, Bertrand Bertaud commence une formation de cuisinier, qu'il mettra en pratique dans de nombreux restaurants
traditionnels et gastronomiques. Désireux de transmettre la passion de son métier, il devient formateur en CAP cuisine pour jeunes
et pour adultes pendant cing années. Cette premiere expérience dans le domaine de la formation permanente et de I'apprentissage
confirme son choix de se tourner vers |'enseignement. En 1997, il obtient le concours de I'Education Nationale et devient professeur
de cuisine. Bertrand Bertaud est aujourd'hui Professeur en Organisation et Production Culinaire au Lycée St Jeanne d'Arc a
Aulnoye-Aymeries.

FRANCK CHARPENTIER / Jury Technique

Chef exécutif du Tiara au Chateau Hétel Mont Royal a Chantilly

LE ROLE DU
JURY DEGUSTATION

Quatre chefs et deux enseignants
culinaires dégustent et notent les
plats des candidats de facon

Depuis les cuisines de sa grand-mere dans le Nord de la France, jusqu'aux cuisines
de grands restaurants parisiens, le golt de Franck Charpentier pour les bons
produits n'a cessé de s'affiner. Chef de Cuisine depuis 2010 du Tiara Chateau Hotel
Mont Royal Chantilly, il a été formé a I'école hoteliere Tecomah (Jouy-en-Josas).
Des cuisines du « Trianon Palace » en passant par I'ouverture en tant que Chef de
cuisine du restaurant « L'Etoile » (Paris) au restaurant « les Muses » de I'hotel
Scribe, 1 étoile Michelin, pour n’en citer que quelques uns, le parcours de Franck

Charpentier est riche d'établissements renommés. Passionné devant le tour de
main de sa grand-mere aux fourneaux, il apprécie la cuisine authentique revisitée,
réalisée a partir de produits de qualité, parfaitement maitrisés et sélectionnés avec
soin.

FRANCK LEROY / Jury Technique
MOF, Chef adjoint du Bristol*** & Paris

Consacré MOF en 2000, Franck Leroy assure depuis plus de 15 ans les services
des cuisines de I'Hotel le Bristol Paris, 3 étoiles au Guide Michel. Il a secondé Emile
Tabourdiau, Michel Del Burgo et est depuis 10 ans le fidéle bras droit d'Eric
Frechon, en tant que sous-chef principal des cuisines du Bristol. Avant son arrivée
dans ce prestigieux établissement, Franck Leroy fut chef de partie au Lutetia, puis
sous-chef de cuisine au Café de la Paix. Eric Frechon l'apprécie pour « ses
expressions légendaires pendant le service et lorsque la pression est a son comble.
Il est dur quand il faut, mais il est aussi protecteur, méme au-dela du professionnel.
Il accompagne vraiment les membres de I'équipe. »

LAURENT NADIRAS / Jury Technique

totalement anonyme. La totalisation
des notes et le classement sont
également anonymes.

LE ROLE DU

JURY TECHNIQUE

Deux chefs et deux enseignants
culinaires veillent a I'organisation et a
la régularité des épreuves en cuisine
ainsi, qu'a la stricte application du
reglement. Ils rendent compte au Jury
Dégustation de la qualité du travail
effectué en cuisine.

Enseignant culinaire au Lycée des métiers Camille Claudel de Mantes la Ville

Laurent Nadiras commence son apprentissage en Corréze sa région natale, puis fait ses classes de cuisinier et patissier pendant 8
années. En 1994, il remporte le titre de Meilleur Apprenti de France Cuisinier. En 2000, attaché a la transmission de son savoir-faire,
Laurent Nadiras devient professeur de cuisine en lycée professionnel en étant recu major de promotion au concours de I'Education
Nationale. Il est aujourd'hui enseignant culinaire au lycée des métiers Camille Claudel de Mantes la Ville. Toujours plus impliqué
dans la formation, Laurent Nadiras initie le nouveau projet pédagogique de la WebTV Restauration, pour laquelle il produit des
ressources en collaboration avec le CRDP de I'académie de Versailles et le Centre de Ressources Nationales Hotellerie Restauration.
De plus, amateur de nouvelles technologies, il est également responsable de la formation des enseignants de la filiere
hotellerie-restauration a I'usage du numérique.
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s gIX
classes

finalistes

LYCEE HOTELIER SAINT-MARTIN
Ville : Amiens (80)

Classe : lere année BTS

Enseignant tuteur : Christian Doligez

Eléve cuisine : Antoine Montardier

Eléve reporter : Gaétan De Deus Aires

Recette plat : Volaille régionale farcie, ceuf surprise et
intercalé.

Recette dessert : Palet crémeux Jivaner, creme
fouettée cacahuete

LYCEE RABELAIS

Ville : Dardilly (69)

Classe : lere année BTS
Enseignant tuteur : Eric Paul
Eléve cuisine : Cyndie Guillot
Eléve reporter : Marie Robert

Recette plat : Volaille fermiére de la Dombes en
ballottine, gnocchis sur lit de creme truffée et
chartreuse de carmine

Recette dessert : Sphere chocolatée au coeur passion
Gianduja

LYCEE DES METIERS JBS CHARDIN
Ville : Gerardmer (88)

Classe : lere année BTS

Enseignant tuteur : Philippe Benoit

Eléve cuisine : Kevin Chapelle

Eléve reporter : Margaux Laurent

Recette plat : Rouleau de poulet en noir et blanc,
pommes de terre croustillantes et fondantes,
onctueuse douceur de betteraves rouges, touche de
Munster

Recette dessert : les Snickers, vus par un patissier
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LPO NORD CARAIBE

Ville : Case-Pilote, Martinique (972)
Classe : Terminale Bac Pro
Enseignant tuteur : Patrice Cardon
Eléve cuisine : Rony Sauphanor
Eléve reporter : Ditry Luchel Charlec

Recette plat : Volaille fermiere B6 Kai moelleuse et
croustillante, jus corsé d'un matoutou, fondant de
patate douce « coeur de thym » et cassave aux agrumes

Recette dessert : « Inspiration Caraibes »

LYCEE HOTELIER GUILLAUME TIREL
Ville : Paris (14)

Classe : 1lére année BTS

Enseignant tuteur : Paul Koskas

Eléve cuisine : Clara Llorens

Eléve reporter : Coline Py Fauvet

Recette plat : Volaille de Houdan, Iégumes racines et
son jus crémé de volailles

Recette dessert : Variation autour de la carotte

LYCEE HOTELIER DE GASCOGNE
Ville : Talence (33)

Classe : lere année BTS

Enseignant tuteur : Stéphane Augé

Eléve cuisine : Rémy Faucher

Eléve reporter : Thomas Calvo

Recette plat : La canette de barbarie en deux cuissons.
Les filets rotis et les cuisses en truffe "trompe I'ceil”,
panais, champignons, courge Butternut, émulsion
creme d'épinard et jus corsé.

Recette dessert : Poire de Marsaneix, en tartelette,
ganache montée chocolat/noisettine, nougatine aux
noisettes, chantilly vanille sauce caramel et noisettines
du Médoc
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_es produits
PRESIDENT

professionne
el les dotations

Les produits PRESIDENT Professionnel

Trois crémes PRESIDENT Professionnel aux fonctionnalités différentes pourront étre utilisées pour réaliser les recettes
de la finale : la Créme Supérieure, la Créme Liaisons & Cuissons et la Creme fraiche légére épaisse Sauces & Cuissons.
Deux d’entre elles doivent étre sélectionnées par les candidats sur le principe de « Choisir la bonne créme pour le bon
usage », et en fonction du résultat attendu dans leurs recettes.

« Créme Supérieure PRESIDENT Professionnel :
- Des sauces brillantes, veloutées et stables
- Des cremes montées généreusement développées avec une tenue parfaite dans le temps

- Un go(t délicat et frais, excellent conducteur de saveurs

« Créme légeére Liaisons & Cuissons PRESIDENT Professionnel

- Une texture trés lisse et crémeuse pour les appareils a créme prise

- Une tenue homogeéne et stable pour le travail en liaison froide : remise en
température des plats sans risque de déphasage

- Excellente résistance aux températures élevées pour les cuissons longues type gratins

- Réduit vite et bien : liaison express pour sauces « minute »

«  Créme fraiche légére épaisse Sauces et Cuissons PRESIDENT Professionnel
- Idéale pour les sauces froides ou chaudes
- Résistance a l'incorporation d'ingrédients acides ou d'alcool a chaud comme a froid : ne tranche pas

- Supporte parfaitement le bain-marie ou le maintien en température pour la liaison chaude

* Tests effectués sous controle d'huissier par rapport a une creme 30 % de MG
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Les dotations

TOUS les éleves et enseignants tuteurs participant & la finale recevront une veste
brodée sragard & leur nom, un diplome attestant de leur participation & la finale

et le livre “Jean-rFrancois piege” dédicacé par le président du sury.

PREMIER PRIX

« Pour la classe de I'établissement : Un cheque de 1 500€

 Pour I'éléve cuisine : une tablette

Panasonic ToughPad 10 pouces

d'une valeur d'environ 1 000€

e« L'éleve cuisine, son tuteur

enseignant et |'éléve reporter seront

invités a assister a la finale de la 5e

édition du Concours Création et Saveurs, consacré aux
professionnels et qui se déroulera le 10 avril 2014.

* De plus, ils seront invités la veille a déjeuner ou diner
chez Jean-Francois Piege.

DEUXIEME PRIX

e Pour la classe de ['établissement
un cheque de 750€

o Pour I'éléve cuisine : une tablette
Panasonic JT-B1 7 pouces d'une
valeur d'environ 900€

TROISIEME PRIX
e Pour la classe de ['établissement
un cheque de 500€

» Pour I'éléve cuisine : un coffret
repas gastronomique Chateaux et
Hoétels Collection, d'une valeur
d'environ 200€

DU QUATRIEME AU SIXIEME PRIX

» Pour la classe de I'établissement :
un chéque de 250€
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PRESIDENT
professionnel
vous donne

rendez-vous
en avril 2014

L'année 2014 se poursuit avec la cinquiéme édition du Concours Création
et Saveurs, consacré aux chefs en activité. Pour célébrer cet anniversaire,
Eric Frechon, MOF, Chef des Cuisines de I'Hotel Le Bristol Paris, 3 étoiles au
Guide Michelin, qui initia le concours en tant que Président de la premiére
édition en 2010, revient présider le jury en 2014.

Un jury composé de 12 personnalités de la gastronomie francaise (MOF, chefs
étoilés, personnalités de l'art culinaire) qui depuis 5 ans récompense de
talentueux lauréats lors de la finale. Cette année, la finale se déroulera le
10 avril 2014 au lycée des Métiers de I'Hotellerie Jean Drouant, a Paris.

LES TALENTS REVELES PAR LE CONCOURS CREATION ET SAVEURS :
Lors des quatre premiéres éditions, le Concours Création et Saveurs a révélé de
grands talents, qui continuent de franchir les étapes vers les étoiles. On pense
a Arnaud Faye, lauréat du premier concours et chef de I'Auberge du Jeu de
Paume a Chantilly, qui a remporté cette année sa premiere étoile au Guide
Michelin pour « la Table du Connétable ».

Et Maurice Alexis, Chef de partie a la Présidence de la République, lauréat de
I'édition 2013, présidée par Jean-Frangois Piege.

LE THEME CHOISI PAR LE PRESIDENT ERIC FRECHON :

Les huit candidats finalistes auront 3h45 pour réaliser leurs recettes pour

6 personnes, sur les themes suivants :

« Plat : Merlan, entier ou en filet, sans technique imposée, 2 garnitures libres,
sauce a base de Créme Supérieure PRESIDENT Professionnel

« Dessert : dessert froid ou chaud a base de Mascarpone GALBANI avec une
technique imposée : le sucre soufflé

Toutes les informations sont disponibles sur www.president-professionnel.fr

LES DATES A RETENIR :

- Date limite de dépo6t des dossiers de candidature : 03 mars 2014

- Annonce des finalistes sélectionnés par le Président du Jury : 13 mars 2014

- Finale du Concours : 10 avril 2014 au lycée des Métiers de I'h6tellerie
Jean Drouant, a Paris

« Jaj été tres heureux dinftier le
Cornicours Création et Saveurs en 2010
€L C'est avec grand plaisir gque fe reviens
pour cette 5e édition. »

Eric Frechon

« Le chox adu merian [..], je trouve qgue
cela laisse une vraje liberté parce qu'on
PEUL le travalller soit entier, solt en fiet:

Cela laisse une vraie fexibilité. une viale

liberté dans la création ».

Eric Frection

Découvrez sur la page Facebook en avant-premiére I'annonce de la sélection des finalistes le 13 mars 2014 et suivez la finale

en direct le 10 avril 2014

http://www.facebook.com/chefspresidentprofessionnel
Retrouvez toute |'actualité du concours sur le site :

www.president-professionnel.fr





