
Tarte tatin 
aux échalotes 

confites, 
crème fouettée 

Déclinaison 
de Comté 

en trois affinages 

Cérémonie 
du Café Malongo 

« Café COLOMBIE CAUCA», 
C/) 

Mignardises 

Filet de bar 
snacké, 

wok de légumes 
printanier, 

mousseline de 
pomme de terre, 

sauce vierge 

Fraises 
flambées 

à la vodka Absolut 
Lime, poivre de timut, 

coulis de fraises parfumê 
à la menthe, concassée 

de dragées, disque 
de tuile 

croquante 
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Chaque année, en pro~6uvant 
l'excellence, l'initiativ_,rf engagement, 
la créativité, le concours général 
des métiers deJefrestauration est 
l'occasion ~Cr les élèves et 
les apprent'rs de mettre 
à l'honle'ur le savoir-faire de 
nos lycées et CFA, et ce dans 
tJn esprit de respect et 
de fraternité. Ce «Millésime des 
jeux Olympiques» dont les valeurs 
sont l'excellence, le respect 
et l'amitié, ne déroge pas à la règle. 
Il constitue, grâce au soutien précieux 
de nombreux professionnels, --= -:r une promesse de réussite 
pour celles et ceux qui se rêvent 
pleinement bâtisseurs • 
d'un monde meilleur. 
« Les animaux se repaissent ; 
l'homme mange; l'homme d'esprit 
seul sait manger.,., 

Michel Lugnle 
D" O" 

0011 et oe 
Président du concours 
de la restauration 
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Tarte tatin 
aux échalotes 

confites, 
crème fouettée 

au cumin 

Cérémonie 
du Café Malongo 

« Café COLOMBIE CAUCA», 
c.,..----:, 

Mignardises 

J\'ÏielllUI 

Dr ae Do 
snacké, 

wok de légumes 
printanier, 

mousseline de 
pomme de terre, 

sauce vierge 

Fraises 
flambées 

à la vodka Absolut 
Lime, poivre de timut, 

coulis de fraises parfumé 
à la menthe, concassée 

de dragées, disque 
de tuile 

C'est toujours un honneur 
pour l'École Hôtelière de Paris 
Jea'\Prouant d'accueillir la finale 
du Concours Général des Métiers. 

Ici se croisent l'excellence de 
notre prestigîeuse école et 
celle du savoir-fai~ des élèves 
de terminales professionnelles 
cuisine, commercialis}tion et 
services en restaurant. 

Ici l'excellence est reine ! 

Bon appétit. 

Didier Georges 
Proviseur de l'école hôtelière 
de Paris Jean Drouant 
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MHR ROVELLA Véronique - Professeur d'arts 
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