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LE PANIER MYSTERE

CONCOURS NATIONAL DES MAITRES RESTAURATEURS
2¢me EDITION

Naissance d’un concours

La cuisine faite-maison, les produits bruts, majoritairement frais et de saison, la re-
cherche constante de créativité et des producteurs de proximité... Ces valeurs, les
Maitres Restaurateurs les appliquent au quotidien pour les faire vivre et les trans-
mettre. Cest le travail et le parcours de ces professionnels que le magazine Terres
de Chefs met en lumiére depuis plus de 5 ans. Pour aller toujours plus loin dans la
valorisation du métier, I'’équipe de Terres de Chefs a imaginé « Le Panier Mystere »,
le seul concours dédié aux restaurateurs de métier porteur du Titre d’Etat Maitre
Restaurateur.

L’expérience de cette premiére édition 2015 / 2016 a renforcé nos convictions concer-
nant la motivation de tous ces chefs Maitres Restaurateurs. Durant ce concours, ils
sont amenés a partager leur savoir-faire, s’affronter les uns les autres autour d’un
panier dont ils ne connaissent pas les ingrédients, stimuler leur créativité mais aussi
faire de belles rencontres entre professionnels, hors de leur cuisine. Voila ce qui sus-
cite chez ces professionnels le plaisir de partager et d’avoir un moment a eux.

Terres de Chefs a également souhaité mettre I'accent sur I'importance de la trans-
mission professionnelle en donnant I'opportunité a de jeunes commis en formation
de faire I'expérience de cette journée aux cotés des Chefs.

C’est avec joie que nous rééditons pour une 2eme édition ce concours dans lequel le
chef, accompagné d’'un commis tiré au sort, découvre au dernier moment un panier
avec 2 ou 3 produits frais de saison, un marché de fruits, Iégumes et aromates a sa
disposition et un délai de 3 heures pour réaliser une recette présentée en 5 assiettes.

En sus de jolis lots offerts par les partenaires du concours aux lauréats, le vainqueur
de la finale du concours Le Panier Mystere, sera sacré « Chef Maitre Restaurateur de
'année 2017 ».

L’équipe Terres de Chefs
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LES MAITRES RESTAURATEURS

SEUL TITRE D’ETAT POUR LA RESTAURATION PROFESSIONNELLE
UN GAGE DE QUALITE

Détenir le titre de Maitre Restaurateur certifie un savoir-faire reconnu
dans la profession, une cuisine faite maison, des produits de qualité
et un service attentionné.

Le titre de Maitre Restaurateur est le seul diplédme délivré par PEtat pour la
restauration professionnelle francaise. Le Maitre Restaurateur est un restaurateur
professionnelle de métier avec une expérience professionnelle validée. Cest un
engagement de cuisine faite au sein de I’établissement a partir de produits bruts,
majoritairement frais, intégrant les circuits courts.

C’est un titre attribué par le Préfet aprés audit de contréle indépendant. C’est une
démarche volontaire du restaurateur qui est renouvelée tous les quatre ans.

www.maitresrestaurateurs.com



LE MOT
DE FRANCIS
ATTRAZIC

Francis Attrazic, Président de TAFMR

(¢ Aprés le succés considérable de la premiére, la deuxiéme édition
“Panier Mystére” est lancée.

Ce succes tient a quelques parametres !

e [’accessibilité du concours pour les candidats il n’y a pas de catégorie,
ni de passe-droit, sont retenus les premiers inscrits.

° La notoriété du titre de Maitre Restaurateur qui le positionne au coeur
des messages forts que nous voulons porter comme le produit,
le professionnalisme ...

e Laréalisation des recettes qui est complétement spontanées et liée
au panier de départ, sans aucune information préalable sur la nature
des produits a travailler.

Autant d’éléments qui renforcent I'image d’un concours propre qui correspond
a la réalité du cuisinier qui fait son marché, au jour le jour, et qui se double
d’ une ambiance entre les concurrents extrémement conviviale.

Bon vent a cette deuxieme édition, elle participera elle aussi a la construction
du réseau des Maitres Restaurateurs. )y







GEORGES BLANC
PARRAIN DU CONCOURS

Au coeur de la Bresse, a la limite de I'Ain et du Jura, la famille BLANC ravit les papilles depuis plus de 140
ans. Des 1872, on se bouscule pour goUter la cuisine pur beurre pleine de saveurs de la mere Blanc. En 1929,
les récompenses viennent distinguer le talent et le travail de la famille BLANC : une étoile lui est décernée,
puis une seconde, 4 ans plus tard.

Le jeune Georges BLANC, déja talentueux, passe ses jeudis a apprendre la patisserie avec sa grand-mere.
Aprés un brillant parcours a I’école hoteliére de Thonon-les-Bains, il rejoint 'auberge familiale a ’'dge de 25
ans.

A la carte de la Maison BLANC depuis 1902, les grenouilles persillées et la volaille de Bresse voient alors
leur recette évoluer : moins de beurre et de créme, plus de Iégéreté. Peu a peu, le Chef BLANC exprime sa
propre sensibilité, avec une cuisine traditionnelle revisitée et des produits de grande qualité. Une recherche
de I'excellence qui s’avére payante puisque la Maison BLANC obtient sa 3®™ étoile en 1981. Amoureux des
belles choses, le Chef acquiert et restaure quelques années plus tard les maisons situées autour de son
établissement, créant ainsi un « village gourmand » avec plusieurs hbétels de luxe, des restaurants et des
boutiques ainsi que I'une des meilleures caves a vin du monde. L’empire Georges BLANC est né.

Parrain de I’édition 2016 du Panier Mystére
Concours National des Maitres Restaurateurs - DEUXIEME EDITION

Récompensé par de nombreux titres prestigieux, Georges BLANC peut se prévaloir d’avoir recu la plus
haute note au Gault-Millau en 1985 : 19,5 sur 20. Aujourd’hui, il est fier de parrainer un concours national qui
réunit une nouvelle génération prometteuse et qui transmet des valeurs qui lui sont chéres : transmission,
et partage. Objectif : mettre en lumiére des Chefs talentueux qui officient dans des établissements ayant
obtenu le titre de MAITRE RESTAURATEUR. Seul titre délivré par I'Etat, il certifie la fraicheur et la qualité
des produits, ainsi qu’une réalisation entierement faite maison.

Véritable ambition du Chef BLANC, tout au long de sa carriere, la transmission est aussi au coeur du
concours. En effet chague candidat est accompagné d’'un commis en formation en école hoételliére.
Un challenge de taille, mais aussi une belle occasion de se former auprés des Maitres Restaurateurs au sein
d’un concours d’envergure.

Au plus proche des candidats, Georges BLANC sera également Président du jury de la Finale qui se déroulera
le 24 avril 2017 a I'Institut Le Cordon Bleu Paris, installé depuis 'automne 2016 dans le quartier de Beaugrenelle,
a Paris.



Nicolas Prodhomme, Maitre Restaurateur 2015/2016 (Les Saveurs de Nicolas)

NICOLAS PRODHOMME,
GAGNANT DE L’EDITION 2016

<«

Le concours m’a permis de me remettre en question, d’évaluer mon niveau
et d’apporter un regard extérieur et bienveillant sur ma cuisine. En tant que
Chef de mon établissement, cela est primordial pour moi pour faire évoluer
mon offre.

Mon restaurant a gagné en notoriété grace au concours, ce qui a favorisé

la venue d’une clientéle étrangére et nationale. Mes clients fidéles sont fiers
que le titre de Maitre Restaurateur de 'année soit détenu par un breton !
Au dela de la récompense obtenue lors de la finale en avril dernier,

c’est une véritable reconnaissance de mon savoir-faire, de la passion

avec laquelle je m’implique chaque jour.

Ce concours c’est également faire de jolies rencontres : discuter de mon
métier entre confreres, partager nos points de vue sur le titre de Maitre
Restaurateur, rencontrer de nouveaux fournisseurs, tester de nouveaux
produits. Cela a également donné envie a mon apprenti de participer
au concours des Jeunes Talents Maitres Restaurateurs. »



L’'INSTITUT LE CORDON BLEU PARIS

LE NOUVEAU CAMPUS DE L’INSTITUT ACCUEILLE LA FINALE DU CONCOURS LE PANIER MYSTERE
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Le Cordon Bleu est le premier réseau mondial d’instituts d’arts culinaires et de management hotelier avec 35 écoles
implantées dans 20 pays formant plus de 20 000 étudiants chague année.

Le Cordon Bleu Paris a emménagé en juin 2016 dans son nouveau campus sur les quais de Seine et propose des
formations de référence dans les domaines des arts culinaires, de la gastronomie, des métiers du vin, et de I’hotellerie.

Imaginez 4 000 m? d’installations flambant neuves, dédiées a la formation de prés de 1000 étudiants chague année. Le
batiment, tout de verre et d’aluminium vétu, a été pensé pour répondre aux dernieres normes éco-environnementales.
Il comprend notamment 'un des plus grands jardins potager de Paris d’'une surface de 800 m2.

Excellence, passion, transmission, créativité, modernité : telles sont les 5 valeurs clés que défend cet institut fondé en
1895 a Paris.

Les 10 finalistes du concours Le Panier Mystére travailleront sous la coupe du Chef exécutif Eric Briffard, MOF, Directeur
des Art culinaires de l'institut, et ancien Chef de I'Hotel Plaza Athénée puis du Cing, au Four Seasons Hotel George V
entre autres.

www.cordonbleu.edu/paris



FINALE PARIS

24 AVRIL 2017 - LINSTITUT LE CORDON BLEU PARIS

LE JURY

Georges BLANC

Chef***, La Maison Georges Blanc (01)

Eric BERTRAND

Directeur institutionnel Rougié

Eric BRIFFARD

Chef MOF, Institut Le Cordon Bleu Paris (75)
Nicolas PRODHOMME

Chef MR, Les saveurs de Nicolas (35)

Julia SEDEFJIAN

Cheffe* MR, Les Fables de la Fontaine (75)
Bruno MARRET

Directeur Commercial et Marketing

EpiSaveurs, Groupe Pomona

Aude ERMINE-PEUCHAUD

Directrice Marketing

TerreAzur, Groupe Pomona

Alain VAN MELLO

Directeur Régional Passion Froid Bourgogne Franche
Comté, PassionFroid, Groupe Pomona

Alain FONTAINE

Commissaire du concours, Chef MR, Le Mesturet (75)
Pascal RAFFRAY

Jury technique, Chef MR, La Table du Marais (35)
Thierry VEROLA

Jury technique, Chef MR, L’Affriolé (75)

R

PARIS

LES PARTICIPANTS

J&( LECORDON BLEU

Cédric BAYLE

L’Xtréme - St Jean de Bournay (38)
Jérome CAZANAVE

Le Jarousset - Virargues (15)

Sébastien COLOMBIER
La Table d’Aimé - Rivesaltes (66)

Christophe DEGEILH

L’Atelier d’Avron - Le Perreux-sur-Marne (94)
Benoit DURIEUX

Le Bateau d’Emile - Serriéres (07)

Anais DUTILLEUL

Les Fous de I'lle - Paris 4¢ (75)

Vincent FAUCHER
Le Saint Jacques - Thorigné-sur-Dué (72)

Eugéne HOBRAICHE
Chef 1*, Haut Bonheur de la Table - Cassel (59)

Jérome JOUBERT
Le Rive Gauche - Joigny (89)

Rodolphe REGNAULD
L’Auberge du Pont - Pont-du-Chateau (63)



GAGNANT DU CONCOURS : CEDRIC BAYLE

RESTAURANT L’XTREME - SAINT-JEAN-DE-BOURNAY (38)
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Le plat de Cédric Bayle Cédric BAYLE, entouré de Georges BLANC et Francis ATTRAZIC,
consacré Chef Maitre Restaurateur de I'année 2017

La finale s’est déroulée ce lundi 24 avril a I'Institut Le Cordon Bleu Paris. Aprés avoir remporté I’épreuve
sélective a Orchies (Lille), Cédric BAYLE sort en grand gagnant de cette finale. Il a présenté au jury, en
duo avec son commis Mingug MUN en formation a I'Institut Le Cordon Bleu Paris, une assiette gourmande
et parfaitement maitrisée : Poularde contisée terre mer, cromesqui de foie gras et jus au lard.

CLASSEMENT

Cédric BAYLE, gagnant du concours,
du restaurant L’Xtréme a Saint-jean de Bournay (38)

Le second lauréat Jérome JOUBERT,
du restaurant Le Rive Gauche a Joigny (89)

Le troisieme lauréat Vincent FAUCHER,
du restaurant Le Saint Jacques a Thorigné-sur-Dué (72)



2¢ ET 3¢ LAUREATS : JEROME JOUBERT ET VINCENT FAUCHER

RESTAURANT LE RIVE GAUCHE - JOIGNY (89) ET LE SAINT JACQUES - THORIGNE-SUR-DUE (72)

Jérome Joubert, 2¢ lauréat Le plat de Jérébme Joubert Vincent Faucher, 3¢ lauréat Le plat de Vincent Faucher
et son commis Marina et son commis Dana

Jérome JOUBERT, 2¢ lauréat, a séduit le jury avec une recette originale et savoureuse composée en bindbme
avec Marina CHRONA, commis en formation a L’'Institut Le Cordon Bleu Paris : « Poulet de Bresse farci
aux langoustines, raviole de foie gras aux champignons et lard fumé, crémeux pané, asperges réties et
jus terre mer ».

Vincent FAUCHER, 3¢ lauréat, accompagné de son commis Dana TUROGINA en formation a L’Institut Le
Cordon Bleu Paris, a proposé une recette qui a conquis notre jury : « Poulet de Bresse 3 facons, supréme
sur coffre contisé foie gras champignons, cuisse confite dans une pomme bouchon, morilles et asperges
en farce fine, langoustine rotie et jus de de carcasse crémé ».

Contenu du Panier Mysteére : lobe de foie gras France de la Maison Rougié, volaille de Bresse,
langoustines (TerreAzur), poitrirje fraiche porc fumé (PassionFroid),
beurre d’Echiré, lait de Verneuil et créeme 30%



LE JURY

Olivier ALLENO
Chef de secteur Restauration TerreAzur,
Groupe Pomona

Karim ROSSIGNOL
Représentant UNOX France

Dominique POSTEL
Journaliste gastronomique Julien Binz

Pauline TESTON UNGER
Chef, Les linottes gourmandes (37)

Michel BRETON
Chef, Le Moulin Bleu (37)

Henri LECLERC
Chef, Restaurant La Maison des Halles (37)

Gaétan EVRARD
Chef, L’Evidence (37)

Gilles HEMART
Chef, L’Escapade (37)

SELECTION TOURS

13 MARS 2017 - SALON VAL DE LOIRE
ﬂ Oyernecred. LIFEHERR “ [ F— m &

LES PARTICIPANTS

Vincent FAUCHER
Le Saint Jacques - Thorigné-sur-Dué (72)

Jean-Marc GAY CAPDEVIELLE
Le Chalet - Saint-Mars-la-Jaille (44)

Jérémy GUIVARCH
Le Baco Saveurs - Nantes (44)

Jéréme JOUBERT
Le Rive Gauche - Joigny (89)

Nicolas LAHOUATI
La Fbéret Senonches - Senonches (28)

David ROYER
Les Orangeries - Lussac-les-Chateaux (86)



QUALIFIE TOURS : VINCENT FAUCHER

RESTAURANT LE SAINT-JACQUES - THORIGNE-SUR-DUE (72)
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Le plat de Vincent Faucher Les Chefs Maitres restaurateurs vainqueurs,
a gauche, arrivé 1°" Vincent FAUCHER (72),
a droite, arrivé 2 Jérome JOUBERT (89).

Vincent FAUCHER s’est démarqué avec une recette, parfaitement exécutée qui a fait 'unanimité, de « Cote

de cochon mariné, soja, piment d’espelette et agrumes, pommes farcies, pyramide de Valencay, poitrine,
charlotte endive fenouil orange et jus de rotissage ».

LE PARCOURS DU CHEF

Depuis 2006, Vincent Faucher, issu de I'institut Paul Bocuse, est le propriétaire et chef de cuisine du Saint
Jacques dans un cadre verdoyant de la Sarthe. Les maitres-mots de ce cuisinier sont : «passion, partage,
savoir et transmission». Un vent de fraicheur souffle sur cette table ou les produits du terroir sont mis a ’lhon-
neur. Ce Maitre Restaurateur est référencé par plusieurs guides : Michelin, Bottin Gourmand et Gault & Millau.



QUALIFIE TOURS : JEROME JOUBERT

RESTAURANT LE RIVE GAUCHE - JOIGNY (89)

Contenu du Panier Mystere : Carré de porc roi rose de Touraine, Fromage Valencay,
Lait de Verneuil, Beurre déchiré AOP, creme 30%, poitrine fumée

Jérome JOUBERT, quant a lui, a séduit le jury avec une recette originale et savoureuse « Carré de porc
lagué au sésame et piment d’espelette, crémeux de lard et Valencay, déclinaison de légumes oubliés ».

LE PARCOURS DU CHEF

Aprés un parcours sous les étoiles qui débute a «I’Auberge du Pére Bise» a Talloires sur le lac d’Annecy, se
poursuit chez Georges Blanc a Vonnas - 3* Michelin - en Bourgogne, puis chez « Pierre » - 1* Michelin - a Macon,
« Stéphane Derbord » - 1* Michelin - a Dijon et enfin chez Jean-Michel Lorain « La Cbte Saint Jacques » - 2*
Michelin - a Joigny ; Jérobme choisit de rester dans la région de I'Yonne afin de diriger les cuisines du restaurant
«Le Rive Gauche ». Exigeant sur la qualité des mets qu’il propose, il privilégie les producteurs locaux et sélec-
tionne tout particuliérement I'origine de ses produits. Sa cuisine est créative et aboutie, laissant la primeur aux
saveurs authentiques de mets travaillés.



SELECTION PERIGUEUX

6 FEVRIER 2017 - SALON PERIPROEXPO

LE JURY

Bruno GARROS

Directeur des ventes PassionFroid Sud Ouest,

Groupe Pomona

Didier FAU
Chef de secteur zone Périgueux,
TerreAzur Groupe Pomona

Karim ROSSIGNOL
Représentant UNOX France

Benoit ARCHAMBEAU
Chef, Hotel Restaurant Archambeau (24)

Vincent ARNOULD
Chef 1* - MOF, Le Vieux Logis (24)

Damien FAGETTE
Chef 1*, La Tour des vents (24)

Jean-Claude LAURENT
Chef, La source de Peyssou (24)

Jean-Paul DURIGNIEUX
Intervenant'France Bleu Périgord, Professeur
de cuisine, Ecole hoételiere du Périgord (24)

LES PARTICIPANTS

Jérome CAZANAVE
Le Jarousset - Virargues (15)

Maxime DELAUNOIS
Le Saint Eloi - Solignac (87)

Denis LEMERCIER
Hotel Burdigala - Bordeaux (33)

Fabian LOPEZ
La Roma - Parempuyre (33)

Guillaume MOMBOISSE
7 place Saint Sernin - Toulouse (31)

Rodolphe REGNAULD
L’Auberge du Pont - Pont-du-Chateau (63)



QUALIFIE PERIGUEUX : JEROME CAZANAVE

RESTAURANT LE JARROUSSET - VIRARGUES (15)
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Jéréme CAZANAVE (15) Le plat de Jérbme CAZANAVE

Jérome CAZANAVE, chef au restaurant Le Jarrous- une recette parfaitement exécutée : Filet de bceuf
set, a Virargues (15), s’est démarqué, lors de cette en deux cuissons, la chainette a I'anis et filet roti a la
épreuve périgourdine du salon PERIPROEXPO, avec truffe et aux légumes racines.

LE PARCOURS DU CHEF

Jeune Chef talentueux, Jérdme a fait ses classes chez les plus grands : Chef de partie au restaurant Les San-
tons 1* a Grimaud ; Chef de partie chez Antoine Western 3* a Strasbourg ; Chef de partie chez Michel Bras 3* a
Laguiole ; 1o Chef de partie chez Paul Bocuse 3* a Lyon et bien d’autres. Il a su tirer le meilleur des différentes
régions dans lesquelles il a fait école et des postes qu’il a occupés. Son crédo : savoir adapter les plats régio-
naux, en créer toujours de nouveaux pour surprendre ses clients a chague nouvelle saison. Il a obtenu son titre
de Maitre Restaurateur en 2008.

17



QUALIFIE PERIGUEUX : RODOLPHE REGNAULD

RESTAURANT L’AUBERGE DU PONT - PONT-DU-CHATEAU (63)
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Le plat de Rodolphe REGNAULD Contenu du Panier Mystere : Foie Gras Rougié,

Filet de boeuf du limousin du Boucher du Chef,
creme entiere, lard fermier fumé et truffe Noire du Périgord

Rodolphe REGNAULD, chef au restaurant L’Auberge fenouils citronnées, carbonara de pommes de terres

du Pont (63), quant a lui, a séduit le jury avec une a la truffe, purée de cerfeuil tubéreux a la réglisse,
recette originale et savoureuse : Foie gras pomme piéce de beoeuf réti champignon.

LE PARCOURS DU CHEF

Attaché a sa région natale la Bretagne et a sa région de coeur '’Auvergne, Rodolphe Regnauld vous mijote a
deux pas de Clermont-Ferrand une cuisine inventive et golteuse. Globe-trotter dans I'dme (Suisse, Luxembourg,
Cantal, Cote d’Armor...), passionné de cuisine, il décide d’ouvrir son premier restaurant en 2005 et de s’installer
en Auvergne. Ce «Toqué» d’Auvergne présente une cuisine inventive qui méle saveurs auvergnates et bretonnes,
des accords terre-mer. Le secret de la qualité de sa cuisine se résume en 3 lettres : AOC. Une cuisine épurée et
goUlteuse, respectueuse des produits. Rodolphe fait partie de I’Association Génération Cuisines et Cultures, ainsi
que des Toques d’Auvergne dont il a la présidence du Puy de Dé&me. Il est Maitre Restaurateur depuis juillet 2009.



LE JURY

Olivier FRANCOIS
Directeur commercial PassionFroid
Nord, Picardie, Normandie

Richard SELOSSE
Directeur régional TerreAzur, Nord Pas de Calais

Nicolas GAUTIER
Chef 1*, La Laiterie (59)

Anne-Sophie BERCET
Chef Patissiére, Le Val d’Auge - restaurant 1* (59)

Pépée LE MAT
Chronigueuse culinaire France Bleue Nord,
ancienne restauratrice

Yannick HORNEZ
Artiste et chroniqueur culinaire

Alan GEAAM
Chef AG Les Halles (75)

Jacky MASSE
Chef de I’Hotel*** La Terrasse, Fort Mahon (80)
Disciple d’Auguste Escoffier

SELECTION LILLE

5 DECEMBRE 2016 - LYCEE HOTELIER NOTRE DAME DE LA PROVIDENCE (ORCHIES - 59)
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LES PARTICIPANTS

Cédric BAYLE
L’Xtréme - St Jean de Bournay (38)

Joél DANTHU
Auberge du Cheval Blanc - Yvoy-le-Marron (41)

Eugéne HOBRAICHE
Chef 1*, Haut Bonheur de la Table - Cassel (59)

John MENET
Brasserie du Lac - Forest-sur-Marque (59)

Fabien NEVEUX
Le Diapason - Charleville Meziéres (08)

Sylvain REVELANT
L’Achillée - Touques (14)



QUALIFIE LILLE : EUGENE HOBRAICHE

RESTAURANT HAUT BONHEUR DE LA TABLE - CASSEL (59)
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Le plat d’Eugéne Hobraiche Les Chefs Maitres restaurateurs vainqueurs,
a gauche, arrivé 1 Eugene HOBRAICHE (59),
a droite, arrivé 2" Cédric BAYLE (38).

Eugéne HOBRAICHE s’est démarqué avec une recette, parfaitement exécutée qui a fait 'unanimité,de
Saint-Jacques aux herbes, racines de persil et lard fumé émulsion de coquillages ».

LE PARCOURS DU CHEF

Titulaire d’un baccalauréat technologique hételier au Lycée Jessé de Forest a Avesnes-sur-Helpe (59) depuis
1998, il a obtenu une mention complémentaire en patisserie de restauration dans le méme établissement en
1999. Aprés plusieurs stages comme cuisinier au « Chateau de Divonne », a Divonne-les-Bains (0O1) avec le
Chef étoilé Michel MATTEIS, M.O.F. et plusieurs emplois dans de beaux établissements, citons en particulier le
restaurant « Les Crayeres » a Reims (51) sous les ordres du Chef triplement étoilé, Gérard BOYER et comme
Chef de partie avec Régis MARCON, 3* Michelin et Maitre Restaurateur a Saint-Bonnet-le-Froid (42). Depuis
mai 2013, Eugéene est Chef et propriétaire du restaurant « Au bonheur de la Table » a Cassel (59), sa ville natale,
pour lequel il vient d’obtenir en 2017 une étoile Michelin. Aprés quelques participations a différents concours,
il a été finaliste en 2010 au concours des Meilleurs Ouvriers de France.



QUALIFIE LILLE : CEDRIC BAYLE

RESTAURANT L’XTREME - SAINT-JEAN-DE-BOURNAY (38)
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r{y Le plat de Cédric Bayle
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Contenu du Panier Mysteére : turbot de Noirmoutier, Saint-Jacques et palqurdes de Dieppe, moules de Hollande
(TerreAzur, groupe Pomona), poitrine fumée au bois de hétre et beurre d’Echiré (PassionFroid, groupe Pomona)

Cédric BAYLE, quant a lui, a séduit le jury avec une recette originale et savoureuse « Turbot juste saisi,
jus court au lard fumé, Saint-Jacques snackées aux zestes de citron ».

LE PARCOURS DU CHEF

Cédric est un passionné de cuisine qui a débuté son expérience professionnelle au

« Frantony », un restaurant gastronomigue a Vienne (38). Il y obtiendra son CAP

puis y travaillera comme Chef de partie durant deux ans. Il part ensuite pour de nouvelles aventures en tant
que Chef dans un restaurant dansant pendant cing ans. Depuis 2007, Cédric accomplit son réve : celui d’avoir
créé avec son associé son propre restaurant, de le gérer et de développer une activité de traiteur. « L’Xtréme »
est niché dans un petit village en Isére et propose une cuisine tant créative que généreuse basée sur les
produits du marché et de petits producteurs locaux. Ce premier concours de cuisine est pour ce jeune Chef
dynamique une belle aventure qu’il a le plaisir de vivre avec toute son équipe.
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Jean-Benoit ROYER
Directeur régional de PassionFroid,
Groupe Pomona

Laurent MOSSET
Chef éxécutif, EpiSaveurs

Pierre COLOMBEAU
Conseiller culinaire ROUGIE

Valérie ANDRES
Chef, Restaurant I’Arausio (84)

Nicolas JAY
Chef, Chateau les Fines Roches (84)

Xavier MATHIEU
Chef 1*, Restaurant Xavier Mathieu (84)

Véronique DARDOISE
Journaliste, Le Petit Futé

Laure NEIRON
Correspondante de presse et photographe

LES PARTICIPANTS

Stephane ANDRES
L’Arausio - Orange (84)

Sébastien COLOMBIER
La Table d’Aimé - Rivesaltes (66)

Benoit DURIEUX
Le Bateau d’Emile - Serriéres (07)

William GALLO
Le Marmitroll - Meysse (07)

Damien GUYOT
Le Tiger’s House - Miramas (13)

Nicolas JONETTE

A la table de Nicolas - Saint-Rémy-de-Provence (13)



QUALIFIE AVIGNON : SEBASTIEN COLOMBIER

RESTAURANT LA TABLE D’AIME - RIVESALTES (66)
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Contenu du Panier Mysteére : pigeonneau royal francais de Passionfroid (Passion'Froid, groupe Pomona),
foie gras (Maison Rougié), poitrine fumée au bois de hétre et beurre d’Echiré doux ou demi-sel.

Sébastien Colombier, chef de la Table d’Aimé a
Risevaltes, s’est démarqué, lors de cette épreuve
avignonnaise du salon RestoNouvo, avec une re-
cette parfaitement exécutée : pigeon cuit en deux

LE PARCOURS DU CHEF

facons, cuisse confite basse température et rotie,
sauce au lard, pomme de terre fondante au thym,
poire rbtie au foie gras et panais poché a la poudre
de réglisse.

Originaire de Perpignan ou il a fait ses classes , Sébastien a un joli parcours jalonné de tables étoilées : Le

Chapon fin* a Perpignan, H6tel Astor** puis le relais d’Auteuil** a Paris. || décide de poser ses valises en 2009 a

Risevaltes a la Table d’Aimé. Soucieux de servir une cuisine élaborée avec des produits de qualité, respectueux

de I'environnement, Sébastien Colombier a imaginé une carte ou les menus sont composés avec une majori-

té de produits « Bio ». Redécouvrir le golt des bonnes choses dans une cuisine simple et respectueuse des
produits, tel est le challenge de La Table d’Aimé. Il obtient son titre de Maitre Restaurateur en 2015 ainsi qu’un

Bib Gourmand Guide Michelin 2016.
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QUALIFIE AVIGNON : BENOIT DURIEUX

RESTAURANT LE BATEAU EMILE - SERRIERES (07)
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Benoit Durieux (Le Bateau Emile) et Sébastien Colombier (La Table d’Aimé)

Benoit Durieux, chef du Bateau Emile a Serriéres, pigeon cuit rosé sur coffre, cuisses confites, thym,
a séduit le jury avec une recette gourmande et lard et déclinaison de légumes et fruits d’automne
généreuse aux notes acidulées : supréme de accompagnés de foie gras poélé.

LE PARCOURS DU CHEF

Agé de 32 ans, Benoit a fait ses armes dans de nombreux restaurants gastronomiques, le style de cuisine dans
laguelle il se plait : restaurant Michel Chabran * a Pont de I'lsére, Le Flaveur* a Valence. Actuellement propriétaire
de son propre restaurant en Ardeche « Le Bateau Emile », Maitre Restaurateur depuis septembre 2011, Benoit
met un point d’honneur a cuisiner exclusivement des produits frais de saison. |l accorde une importance particu-
liere a travailler en direct avec les producteurs ardéchois. Il a fait le choix de reprendre cet établissement puisque
c’est ici qu’il y a fait son apprentissage il y a une quinzaine d’années. Afin de faire perdurer ses vieux souvenirs,
il choisit de garder I'identité des lieux et le theme du restaurant, mais en y proposant une cuisine d’inspiration.
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Delphine BURKLY
Maire du 9e arrondissement (75)

Patrick DESMASURES
Directeur de PassionFroid,
Groupe Pomona

Bruno MARRET
Directeur Commercial et Marketing,
EpiSaveurs Groupe Pomona

Alan GEAAM
Chef AG Les Halles (75)

Julien ROUCHETEAU
Chef 2* Le Lancaster (75)

Sophie FERNANDEZ
MOF 2015 Poissonier Ecailler (75)

Julien MARSEAULT
Chef 1*, Le Chateau de Sable (29)

Pascal NOURTIER
Nutritionniste (75)
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LES PARTICIPANTS

Christophe DEGEILH
L’Atelier d’Avron - Le Perreux-sur-Marne (94)

Anais DUTILLEUL
Les Fous de I'lle - Paris 4¢ (75)

David GEVREY
La Gremelle - Ladoix-Serrigny (21)

Pascal GUERIN
La Garenne - Champigny (51)

Rémi POULAIN
Le Christine - Paris 6¢ (75)

Eric SALMON
Flottes - Paris 1¢ (75)

Dans le cadre de la féte de la gastronomie
organisée par Cook and Com.

LU MO0
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QUALIFIE PARIS : CHRISTOPHE DEGEILH

RESTAURANT L’ATELIER D’AVRON - LE PERREUX-SUR-MARNE (94)
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Anais Dutilleul, Christophe Degeilh et Delphine Barkly (Maire de Paris 9¢)

Christophe Degeilh, chef du restaurant I’Atelier d’Avron, a Le-Perreux-sur-Marne, se qualifie pour la finale.
Il a séduit le jury grace a sa déclinaison de carré de veau en mignon et légumes oubliés.

LE PARCOURS DU CHEF

Ce maitre restaurateur est un jeune entrepreneur, chef et gérant de son restaurant mais aussi chanteur au
sein de la chorale du Val de Marne et grand sportif. || a débuté son apprentissage dans deux établissements
1* Michelin (chez Goumard a Paris ler et au Bellecour Paris 7e). Il s’est ensuite formé dans d’autres tables pour
pouvoir proposer en 2006 ses services au Baron Guy de Rothschild et créer en 2010 sa société de cours de
cuisine, traiteur et chef a domicile. Christophe aime proposer et travailler des produits de

sa région et on en parle dans la presse et méme au JT de France 3!



QUALIFIE PARIS : ANAITS DUTILLEUL

RESTAURANT LES FOUS DE L’ILE - PARIS (75)

Contenu du Panier Mystéere (PassionFroid) : veau détalonné, né, élevé et abattu en France
(marque « Boucher du Chef », Pomona), Poitrine fumée au bois de hétre et Beurre d’Echiré demi sel.

Anais Dutilleul, cheffe du restaurant Les Fous de Cobte de veau basse température, purée de panais,
I'lle, & Paris, remporte cette sélection parisienne. espuma de lard fumé, girolles en pickles.

Elle s’est démarquée avec une assiette généreuse

aux textures multiples :

LE PARCOURS DU CHEF

Jeune Cheffe de 30 ans, Anais a voyagé avant de décider de se poser au coeur de I'lle Saint-Louis & Paris.
Deux ans Chef de partie au restaurant Le Rech - 1* Michelin aux c6tés de Jacques Maximin et Julien Dumas -
puis Second de cuisine en Normandie a '’Auberge de la Pomme 1* Michelin. Aux manettes du Restaurant Les
Fous de I'lle depuis 2015, elle travaille une carte classique de brasserie avec une jolie sélection de viandes de
Normandie ; tout cela dans une ambiance éclectique et joyeuse faite d’habitués et d’épicuriens.

27



L)}

@ NOS PARTENAIRES

o, ? ‘¢ VV P Ce concours a été rendu possible grace a nos partenaires,
R T \- r qui ont voulu étre de cette belle aventure culinaire et ambitieuse.
700 % pruT 1°°

PassionFroid s’engage aux cotés de Terres de Chefs et de TAFMR dans la création du concours

Panier Mysteére pour valoriser le « fait maison » avec des produits de qualité.

Ce distributeur alimentaire de produits frais, laitiers et carnés pour les professionnels de la restaura-

tion, élabore avec ses chefs exécutifs les produits du concours « Le Panier Mystere ». C’est a partir

de ceux-ci que seront créées les recettes des chefs Maitres Restaurateurs.

PaSS|OnFr0id Cette filiale du groupe Pomona, groupe leader de la distribution de produits aux professionnels de
la restauration, propose un catalogue de produits sur-mesure qui respecte le cahier des charges du

groupepomona titre d’Etat pour les Maitres Restaurateurs. 4500 références de I'entrée au dessert.
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TerreAzur est le partenaire 100% frais 100% Terroirs des Maitres Restaurateurs.

Tant au niveau des fruits et Iégumes que du poission, des crustacés et des fruits de mer, TerreAzur,
par un réseau de producteurs régionaux labellisés est un acteur incontournable de la filiere France
des produits frais.

Département opérationnel du groupe Pomona, TerreAzur bénéficie de la logistique de distribution

TerreAzur du groupe qui met chague restaurateur a proximité de ses besoins
groupe pomona

Episaveurs, branche opérationnelle de Pomona, partenaire officiel de TAFMR, est un réseau
national organisé en 8 directions régionales pour étre au plus prés de ses 35 000 clients et offrir
le meilleur service en épicerie, boissons, hygiéne et entretien pour les professionnels

de la restauration.

C

E 'S Vi r Episaveurs propose aux Maitres Restaurateurs toute une gamme de produits autorisés dans leur
pl aveurs charte et une sélection de vins de qualité testés par Jean-Luc Pouteau, Meilleur Sommelier du
groupe pomona Monde.

Terres de Chefs est le magazine officiel (trimestriel) des Maitres Restaurateurs. Terres de chefs c’est

ﬁii‘;‘;‘:;‘g” aussi une marque qui véhicule les valeurs de professionnalisme - fait-maison - accueil - qualité
DES MAITRES et respect au sens Iarge.
RESTAURATEURS . . . . . a A,
20 numéros parus, 40 émissions TV tournés partout en France a la rencontre des Maitres
Terres Restaurateurs et de leurs producteurs locaux.
hefs L’'objectif de Terres de Chefs est d’étre un outil de communication fédérateur qui rassemble des

hommes et des femmes de métiers, des passionnés, et leurs modes de travail pour un résultat
placant le produit et les terroirs au centre des attentions.
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® Butagaz

DITO SAMA __

KPMG, est partenaire officiel de TAFMR en ce qui concerne I'expertise comptable et le conseil en
gestion et organisation aupres de la restauration commerciale en général et des Maitres Restaura-
teurs en particulier.

L’expertise de KPMG au travers de son réseau trés présent tant au niveau métropolitain qu’en
Outre-mer est un atout pour les Maitres Restaurateurs en ce qui concerne I'optimisation de leur
gestion et de leur fiscalité professionnelle.

Campagnes TV est la premiére chaine en France d’information et de divertissement ou les ruraux
et les urbains se retrouvent ! Proche des gens et vivante, elle se veut humaine, entiérement dédiée
au monde rural et ses problématiques.

4 thémes forts guident la programmation : I'art de vivre dans les terroirs, I'agriculture,
I'agroalimentaire et I'environnement.

CampagnesTV a déja diffusé en association avec Terres de Chefs une quarantaine de vidéos
pour parler des Maitres Restaurateurs en France. A suivre sur YouTube

La société GLACES DES ALPES distribue en France une gamme compléte de glaces et sorbets
plein fruit de fabrication artisanale destinés aux restaurateurs. Glaces des Alpes est partenaire
official de 'AFMR pour la fourniture aux Maitres Restaurateurs de sa production de glaces de
grande qualité confectionnées avec des produits de terroir.

Spécialiste du gaz et fournisseur d’énergie, Butagaz, partenaire historique des Maitres Restau-
rateurs se positionne au plus prés des attentes des professionnels de la restauration. Faire des
économies d’énergie, optimiser sa facture en maintenant une qualité de chauffage et de cuisson ;
voici les défis relevés, particulierement en zone rurale !

C’est donc tout naturellement que Bob, mascotte de ce leader francais de la distribution de gaz
en citerne, sillonne les sélections régionales du concours Panier Mystére.

Rougié c’est avant tout une question de savoir-faire.

Perfectionnant sans cesse ses méthodes de travail et ses recettes, la marque devient un véritable
embléme du bon goUt francais. Ses foies gras et ses truffes sont appréciés sur les tables les plus
prestigieuses du monde.

Etablie a Sarlat, la Maison Rougié inscrit son avenir dans le développement de productions placées
sous le signe de la plus haute qualité.

Le Guérandais est une marque au savoir-faire ancestral pour une qualité reconnue
du sel de Guérande.

Un produit 100% naturel, non raffiné et sans additif, récolté a la main. Porteur d’une véritable éthique,
il est le sel des gastronomes et des chefs cuisiniers.

Dito Sama, spécialiste en équipement et star mondiale de la préparation dynamique, propose
aux professionnels de la restauration une gamme compléte de solutions et d’outils a haute
performance et peu encombrants. Leur devise : étre bien équipé pour se consacrer pleinement
a l'art de cuisiner.

Les compétiteurs du Panier Mystere apprécient particulierement les performances
du petit matériel mis a leur disposition pour la réalisation des plats du concours.
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LE CORDON BLEU

Terres
Chefs PassionFroid EpiSaveurs TerreAzur

Depuis 1830, cette entreprise francaise est reconnue par la qualité, la robustesse et la fiabilité de
ses produits made in France.

Elle propose une gamme d’ustensiles de cuisine, congue avec les professionnels, aux formes
et matiéres adaptées aux exigences de la patisserie et de la grande cuisine.

La restauration n'admet pas d’erreurs. Unox le sait et propose des fours professionnels congus
pour relever les défis les plus ambitieux en cuisine tant au niveau de la qualité de cuisson que
de la rapidité d’exécution.

Plus de 25 ans de recherche pour arriver a produire des solutions de cuisson qui excellent
sur tous les fronts et qui garantissent la reproduction du résultat désiré.

Réponses simples et élégantes aux probléemes complexes de la restauration.

Des technologies intuitives et fiables qui sont devenues un point de référence pour tous les
opérateurs du secteur.

Le Champagne H.BLIN, héritier d’'une longue tradition de vignerons depuis le XVIléme siecle,
élabore des Champagnes qui allient typicité, fraicheur et fruité. Son terroir, situé a Vincelles dans
la vallée de la Marne, au coeur de la Champagne, est unique tant par son cépage « roi », le Pinot
Meunier, que par son exposition Sud/Sud-Est et ses méthodes de viticulture « raisonnée ».

Le Champagne H.BLIN est reconnu en France et dans plus de 30 pays pour son rapport
« qualité/prix ».

La société TOURNUS EQUIPEMENT, créé en 1910, est le premier fabricant francais dans le domaine
de I'environnement inox des cuisines professionnelles et des étals de vente en rayons poissonnerie.
L’'importance de la gamme et le volume fabriqué font de l'usine, qui est située a Tournus en
Bourgogne, 'une des plus grandes et des plus modernes de la profession.

Tournus Equipement est partenaire officiel de TAFMR pour les equipements inox

des Maitres Restaurateurs

Depuis plus de 60 ans les réfrigérateurs et congélateurs LIEBHERR se distinguent par leur qualité
de fabrication « Made in Europe », leur design raffiné et intemporel et leurs multiples innovations
technologiques. Spécialement concu pour les restaurateurs exigeants, les équipement froid grande
cuisine de LIEBHERR sont la réponse aux Maitres Restaurateurs.

Avec plus de 120 ans d’expérience dans I'enseignement, Le Cordon Bleu est le premier réseau
mondial d’instituts d’arts culinaires et de management hoételier, formant chaque année

20 000 étudiants de plus de 130 nationalités. Le Cordon Bleu Paris a emménagé en juin 2016
dans son nouveau campus sur les quais de Seine et propose des formations de référence
dans les domaines des arts culinaires, de la gastronomie, des métiers du vin, et de I’hotellerie.
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CONTACTS

ALAIN WARTH
Organisateur - directeur des partenariats

+33 (0) 6 8016 82 93
alain.warth@terresdechefs.com

DEBORAH GOOTUJES
Coordinatrice nationale du concours

+33 (0) 6 67 38 76 36
cm@terresdechefs.com

www.paniermystere.fr
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BUBBLING BULB
Agence de relations presse

NATACHA CAMPANA
Directrice de communication

+33 (0) 6 10 13 45 87
natacha@bubblingbulb.com

ALEXANDRA GAILLARD
Chargée de communication

+ 33 (0) 86 78 92 04
alexandra@bubblingbulb.com
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