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MISE EN LUMIERE DE LA REGION ET DU TERROIR

POUR LE PLAT PRINCIPAL

Dans vos dossiers et sur place lors de la finale, il est attendu une mise en lumiére de la région oU est situé votre établissement au
travers au moins d'un produit, d'une recette, de son histoire, ses origines ...

Les associations mets et boissons sont autorisées.

VOTRE ARGUMENTATION PROPOSEE :

« Basse céte de boeuf de Bazas IGP cuite au sautoir, foie gras de canard du Sud-Ouest et moelle de boeuf, butternut en textures, spirale
de pomme de terre et champignons, jus corsé de viande ».

Un grand plat, c'est d'abord des bons produits.

Loin d'avoir la prétention de proposer un inventaire complet du patrimoine gastronomique de la Nouvelle-Aquitaine, nos deux recettes
proposent une mise en lumiére d'un certain nombre de produits qui font la réputation de notre belle région.

Le beeuf tout d'abord, qui se retrouve ici au cceur de la recette. Nous avons souhaité mettre en avant un éleveur d'exception, au travers d’un
morceau de choix, la basse céte.

Il s'agit du boeuf de Bazas (IGP) de Monsieur LABARBE, issu des meilleures races bovines a viande bazadaise.

La basse cote est grillée aux sarments de vigne du Médoc a I'envoi, et assaisonnée de fleur de sel de SALIES-DE-BEARN (IGP). Elle
rappelle sans nul doute le repas de fin de vendange dans les chateaux du Médoc.

Les pommes de terre d'EYSINES, produit emblématique de la ceinture maraichére bordelaise, se retrouvent dans l'assiette sous forme
spirales croustillantes accompagnées d’une duxelle de champignons.

Le foie-gras de canard IGP du Sud-Ouest, de la maison CAMPET, située au marché des Capucins, marché gourmand de Bordeaux, se
retrouvera dans une melba croustillante avec de la moelle de boeuf.

Melba réalisée a partir de pain fagonné par un artisan bordelais de renom, Monsieur COMBARIEU, du pétrin Moissagais, qui fagonne et cuit
son pain gascon au levain naturel dans des fours a bois construits sous louis XV.

Les légumes et jeunes pousses de notre recette sont cultivés par la famille BASTELICA située a Verlus, a proximité des contreforts des
Pyrénées, en agriculture biologique (AB).

Remettre au godt du jour les techniques de restaurant doit étre le challenge de tout maitre d’hétel, afin de préserver et de faire perdurer les
meétiers de la salle. C’est pourquoi, nous trancherons la basse cote de boeuf en salle de restaurant au guéridon.

La basse cote de boeuf nous rappelle le terroir bordelais ou s’épanouissent cabernet sauvignon et merlot. Pour un accord parfait, notre vin
sera le Chateau Lagrange sur le millésime 2009.

La porcelaine de Limoges d’Isabelle Poupinel compléte le tableau de la Nouvelle-Aquitaine.

Le design des assiettes fait écho aux racines, a la terre. Terre qui nous permet de vous proposer ce plat aujourd’hui.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, ofin de faciliter le traitement de votre dossier
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MISE EN LUMIERE DE LA REGION ET DU TERROIR

POUR LE DESSERT

Dans vos dossiers et sur place lors de la finale, il est attendu une mise en lumiére de la région oU est situé votre établissement au
travers au moins d'un produit, d'une recette, de son histoire, ses origines ...

Les associations mets et boissons sont autorisées.

VOTRE ARGUMENTATION PROPOSEE :

« Poire Doyenné du Comice, banane rétie, léger parfum d’Armagnac et vanille, sorbet poire banane, herbes fraiches et sa tuile
chocolatée ».

La poire, I'un des fruits centraux de notre dessert, est bien évidement mise a I'honneur. Un producteur girondin en agriculture biologique
(AB), récolte des poires Doyenné du Comice que nous travaillons dans ce dessert sous plusieurs formes et textures.

La banane, également au coeur de notre dessert, est cultivée et récoltée en Guadeloupe. Elle se retrouve rétie, en sorbet et en
condiment acidulé.

Un grossiste en fruits et Iéegumes du marché d’interét national de Brienne & Bordeaux (MIN) s’occupe de nous livrer des bananes
parfaitement mares. |l possede en effet une véritable mirisserie de fruits. Les bananes cultivées a des centaines de milliers de kilometres
mdrissent ainsi finalement a quelques kilometres de chez nous.

Les agrumes présents dans notre dessert apportent vivacité, acidité et croquant.

Il nous paraissait essentiel de trouver un producteur local qui pourrait nous fournir les agrumes de notre dessert. Nous avons donc eu le
plaisir de rencontrer Monsieur DUPOUY, landais et pépiniériste d'agrumes depuis trente ans, dans son exploitation située a Eugénie-les-
Bains.

Ses produits de qualité ont alors naturellement trouvé leur place dans notre dessert. Nous avons sélectionné le citron vert, le citron jaune et
le citron caviar.

La coriandre fraiche, le gingembre frais et la mélisse, jeune pousse au parfum puissant de citron, utilisés dans notre dessert, nous viennent
de la maison BASTELLICA.

La noisette de CANCON, qui apporte rondeur et texture, vient elle aussi agrémenter notre dessert. Cancon est une ville située au nord du
pays Agenais. C'est la véritable capitale des noisettes frangaises (98% de la production francaise est traitée a Cancon).

Il nous paraissait par ailleurs important d'utiliser de la vanille dans notre dessert. C'est pourquoi nous avons choisi d'utiliser une gousse de
vanille de la Réunion. Département frangais de I'Océan Indien, a 9269 km de Bordeaux, il s'agira de la seule incartade régionaliste...

Pour sublimer notre dessert, nous vous proposons le Y d’Yquem 2019, pour son style incomparable, la surpise de la découverte d’un grand
vin blanc sec, issu de I'exceptionnel terroir de Sauternes.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, ofin de faciliter le traitement de votre dossier
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	Champ de texte 315: 
« Basse côte de boeuf de Bazas IGP cuite au sautoir, foie gras de canard du Sud-Ouest et moelle de boeuf, butternut en textures, spirale de pomme de terre et champignons, jus corsé de viande ».

Un grand plat, c'est d'abord des bons produits. 

Loin d'avoir la prétention de proposer un inventaire complet du patrimoine gastronomique de la Nouvelle-Aquitaine, nos deux recettes proposent une mise en lumière d'un certain nombre de produits qui font la réputation de notre belle région. 

Le bœuf tout d'abord, qui se retrouve ici au cœur de la recette. Nous avons souhaité mettre en avant un éleveur d'exception, au travers d’un morceau de choix, la basse côte. 

Il s'agit du bœuf de Bazas (IGP) de Monsieur LABARBE, issu des meilleures races bovines à viande bazadaise. 

La basse côte est grillée aux sarments de vigne du Médoc à l’envoi, et assaisonnée de fleur de sel de SALIES-DE-BÉARN (IGP). Elle rappelle sans nul doute le repas de fin de vendange dans les châteaux du Médoc. 

Les pommes de terre d'EYSINES, produit emblématique de la ceinture maraîchère bordelaise, se retrouvent dans l'assiette sous forme spirales croustillantes accompagnées d’une duxelle de champignons. 

Le foie-gras de canard IGP du Sud-Ouest, de la maison CAMPET, située au marché des Capucins, marché gourmand de Bordeaux, se retrouvera dans une melba croustillante avec de la moelle de boeuf. 

Melba réalisée à partir de pain façonné par un artisan bordelais de renom, Monsieur COMBARIEU, du pétrin Moissagais, qui façonne et cuit son pain gascon au levain naturel dans des fours à bois construits sous louis XV. 

Les légumes et jeunes pousses de notre recette sont cultivés par la famille BASTELICA située à Verlus, à proximité des contreforts des Pyrénées, en agriculture biologique (AB). 

Remettre au goût du jour les techniques de restaurant doit être le challenge de tout maître d’hôtel, afin de préserver et de faire perdurer les métiers de la salle. C’est pourquoi, nous trancherons la basse côte de boeuf en salle de restaurant au guéridon.

La basse côte de boeuf nous rappelle le terroir bordelais où s’épanouissent cabernet sauvignon et merlot. Pour un accord parfait, notre vin sera le Château Lagrange sur le millésime 2009. 

La porcelaine de Limoges d’Isabelle Poupinel complète le tableau de la Nouvelle-Aquitaine. 

Le design des assiettes fait écho aux racines, à la terre. Terre qui nous permet de vous proposer ce plat aujourd’hui.
	Champ de texte 314: 
« Poire Doyenné du Comice, banane rôtie, léger parfum d’Armagnac et vanille, sorbet poire banane, herbes fraiches et sa tuile chocolatée ».

La poire, l’un des fruits centraux de notre dessert, est bien évidement mise à l'honneur. Un producteur girondin en agriculture biologique (AB), récolte des poires Doyenné du Comice que nous travaillons dans ce dessert sous plusieurs formes et textures. 

La banane, également au coeur de notre dessert, est cultivée et récoltée en Guadeloupe. Elle se retrouve rôtie, en sorbet et en condiment acidulé. 

Un grossiste en fruits et légumes du marché d’interêt national de Brienne à Bordeaux (MIN) s’occupe de nous livrer des bananes parfaitement mûres. Il possède en effet une véritable mûrisserie de fruits. Les bananes cultivées à des centaines de milliers de kilomètres mûrissent ainsi finalement à quelques kilomètres de chez nous. 

Les agrumes présents dans notre dessert apportent vivacité, acidité et croquant. 

Il nous paraissait essentiel de trouver un producteur local qui pourrait nous fournir les agrumes de notre dessert. Nous avons donc eu le plaisir de rencontrer Monsieur DUPOUY, landais et pépiniériste d'agrumes depuis trente ans, dans son exploitation située à Eugénie-les-Bains. 

Ses produits de qualité ont alors naturellement trouvé leur place dans notre dessert. Nous avons sélectionné le citron vert, le citron jaune et le citron caviar.  

La coriandre fraîche, le gingembre frais et la mélisse, jeune pousse au parfum puissant de citron, utilisés dans notre dessert, nous viennent de la maison BASTELLICA.

La noisette de CANCON, qui apporte rondeur et texture, vient elle aussi agrémenter notre dessert. Cancon est une ville située au nord du pays Agenais. C'est la véritable capitale des noisettes françaises (98% de la production française est traitée à Cancon).

Il nous paraissait par ailleurs important d'utiliser de la vanille dans notre dessert. C'est pourquoi nous avons choisi d'utiliser une gousse de vanille de la Réunion. Département français de l'Océan Indien, à 9269 km de Bordeaux, il s'agira de la seule incartade régionaliste...

Pour sublimer notre dessert, nous vous proposons le Y d’Yquem 2019, pour son style incomparable, la surpise de la découverte d’un grand vin blanc sec, issu de l’exceptionnel terroir de Sauternes.



