











Actualité DE NOS PARTENAIRES

Le Maitre Restaurateur

BERNARD GISQUET

est le chef propriétaire
du Restaurant Lou Can-
toun a Cestayrols. Il est
adhérent de Bon pour le
climat et nous lui avons
demandé de nous faire
parvenir 'une de ses re-
cettes répondant a nos
3 critéres : le respect
de la Saison, privilégier
le Végétal avec des
produits principale-
ment d’origine Locale.
I démontre qu'il est
possible de  conce-
voir des plats,
aussi bon a déguster que bons pour le climat,
c'est-a-dire avec un faible poids carbone.

LA RECETTE

Endives braisées et Saint Jacques
poélées a I'orange confite
Pour 4 personnes

8 noix de saint jacques
120 g endives

100 g endives carmines

200 g de trévisse
10 g orange confite
10 cl huile d'olive

Préparer les endives, les laver, les tailler pour les cuire a
feu doux avec huile d’'olive sans les colorer, les saler, les
poivrer et les mouiller avec 10 cl d’eau gazeuse et couvrir.

Cuire 5 min et maintenir a température

Poéler les st jacques avec I'huile d'olive de chaque coété
puis les retirer et ajouter |'orange pour déglacer et mouil-
ler [égerement pour obtenir un petit jus concentré.

Et dresser le tout a température ambiante.

Le poids carbone de la recette de Bernard GISQUET est
faible, il n'est que de 678 gr de CO, par couvert (une recette
classique pése en moyenne le double ou le triple), dont 60%

provenant des Saint

Jacques. Cette recette
Restaurant LOU

est également faible-
CANTOUN situé 4, route

ment calorique, 311
calories seulement, elle d'Albi 81150 CESTAYROLS
www.loucantoun.fr

apporte 14 gr de pro-
téines.
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la cuillere

Les Trophées O

CUILLERE D'OR 2018

© Thvalliers5

Marie Fondatrice,
Danielle CROST Vice-Présidente et le Comité d'Orga-
nisation sont heureux de vous dévoiler les résultats
de la finale de la Cuillere d'Or 2018 qui a eu lieu les
Mercredi 7 et Jeudi 8 Mars 2018, & FERRANDI Paris, a
I'occasion de la journée internationale des droits de la
femme. L'objectif de ces concours est de faire connaitre
les talents culinaires de toutes les femmes et de susciter
des vocations avec un trophée réservé aux demoiselles
de 8 a 14 ans. Les 26 participantes aux concours de la
Cuillere d'Or 2018 se sont démenée durant 3h30 en
cuisine pour réaliser des belles assiettes pour 6 per-
sonnes : une entrée et un plat sur le théeme « CEuf, sym-
bole de Fécondité, fraicheur du printemps ». Pour le
Trophée Patisserie, une épreuve de 5 heures pour réali-
ser deux entremets identiques et une piéce en chocolat
ou sucre tiré sur le théme des « déesses du monde ».
Pour le Trophée Demoiselles, une épreuve de 2 heures
pour réaliser un dessert sur le théeme, « Chocolat Mon
Amouir... Chocolat et agrumes ». Les concurrentes ont
donné le meilleur d’elles-mémes pour ravir un jury des
plus prestigieux! Le Trophée Cuisine présidé par Anne-
Sophie Pic, Le Trophée Patisserie par Pierre Hermé, le
Trophée demoiselles par Jacotte Brazier. Aprés une
longue délibération et un choix difficile, les noms des
finalistes 2018 sont enfin dévoilés et consultables sur
www.facebook.com/cuilleredor16

Encore bravo a toutes les candidates pour le travail réa-
lisé! Durant cette compétition, un jury prestigieux des
professionnels reconnus et de grands noms associés
s'est réuni pour évaluer le travail des candidates et ré-
compenser la meilleure recette dans chaque catégorie

pour chaque Trophée.

Marie SAUCE BOURREAU
Présidente Fondatrice
sauce.marie@gmail.com

Prochaine Finale
Internationale

en mars 2020

avec les 10 ans de
LA CUILLERE d'OR !
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@S} LE CLOS T ELOI DE NOS PARTENAIRES
” Hatel - Pare - Restanvant
Le Maitre Restaurateur
en Haute-Loire

AURELIEN VIDAL

. est arrivé 3° au Championnat du monde
== de paté-croite 2017 !

R

AN ) MM B PATE SREITE

TION 2017

© Jonathan Thevenet

L'Association Francaise des Maitres Restaurateurs félicite chaleu-
reusement le jeune Chef Maitre Restaurateur Aurélien VIDAL pour
sa performance lors de I'édition du Championnat du monde de
paté-crolte 2017. Sa recette de paté-croiite au boudin blanc et
noir, lentilles vertes du Puy et hydromel du Velay a séduit les
membres du jury et lui a permis d'acceder au podium.
Ambassadeur officiel du fait-

maison tout comme ses pa-

rents Chantal et Jean-Pierre, Restaurant VIDAL
depuis 2016 Aurélien a rejoint Place du Marché
le restaurant famillial situé sur 43260 ST JULIEN CHAPTEUIL
Nous vous accueillons tous les jours de la semaine la place du Marché de Saint- 04 71 08 70 50

pour le déjeuner de 12h a 14h et le diner de 1%h a 22h Julien-Chapteuil (43).
49, Avenue Général de Gaulle 63300 THIERS
Tél 04 73 53 80 80 mail : contact@clos-st-eloi.fr

www.clos-st-eloi.fr



Actualité CONCOURS

3E SAISON du grand concours

QP

Les candidats de Toulouse

Panier Mystére Rennes

3¢ et 4° sélection — Salon Smahrt Toulouse 19 janvier et Salon Breizh
Pro Expo a Rennes 19 février 2018.

Suite aux deux premieres sélections
a Dijon et Nantes, le grand concours
de cuisine des Maitres Restaurateurs,
le Panier Mystére continue sa tournée
en France. Ce fut au tour de Toulouse
d'accueillir la compétition le 19 janvier
2018, lors du Salon Smahrt. Puis a
Rennes de prendre le relais au Salon
Breizh Pro Expo, un mois plus tard, le
19 février 2018.

Lors de chaque étape, six chefs se sont
affrontés pour confectionner un plat
salé en 3h10 avec des produits du
Panier Mystére. Coté Toulousain, les
chefs ont impressionné les membres
du jury avec un panier composé de
selle d'agneau origine France, de foie
gras entier ROUGIE, tous deux livrés
par PassionFroid, et de café en grain
italien KIMBO.

Parmi les six chefs dont Gaétan
MOULINES, ('Aygo a Pau 64),
Alexandre MILLE, (I'Auberge des
Pénitents Les Mées, 04), Sébastien
ALIPRANDI, (I'Ambrosia, Pezens, 11),
Jean Rony LERICHE (Le riche de

ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES

Terres
hefs

RESTAURATEURS

Saveurs, Toulouse, 31), c'est Jérdbme
CAZANAVE, (Le Jarouset a Virargues,
15) et Arnaud BLOQUEL, I'Orchidea
a (Saint-Francois, 97) qui remportent
la sélection de Toulouse.

Coté Rennais, c'est un panier com-
posé du Champagne bio de chez
Champagne H.Blin "I'Esprit Nature",
du magnifique Bar sauvage péche
fileyeur, criée des sables d'Olonnes,
ainsi que des moules de cordes et des
Palourdes grises de la riviere Belon
du TerreAzur - Groupe Pomona qui
attendaient les candidats.

Parmi les six chefs, dont Alan BERNARD
('Ebulli'Sens & Rennes, 35), Vincent
FAUCHER (Le Saint Jacques a Thorigné-
sur-Dué, 72), Jérbme LELU, (U'ardoise
a Saint-Hilaire-du-Harcouét, 50), Ro-
dolphe REGNAULD (I'Auberge du Pont
au Pont du Chéateau, 63), ce sont Flo-
rian MERCADIER (Anse Marcel Beach
a Saint Martin, 97) et Julien DOUPEUX,
(LAuberge Sainte-Anne-d'Aufray, 56)
qui ont été sélectionnés pour la finale
de Paris. Et bien entendu, cela n'aurait

= &

PassionFroid TerreAzur

groupe pomona groupe pomona

$

EpiSaveurs

Qroupe pomona

pas été envisageable sans |'aide pré-
cieuse des commis de chaque étape.

Saluons encore une fois les partenaires
du concours: PassionFroid, TerreAzur,
Episaveurs du groupe Pomona, Butagaz,
fournisseur en gaz et électricité,
Elle&Vire, le café Kimbo, Sel de
Guérande, Glaces des Alpes et le
foie gras Rougié. Sans oublier tous
les équipementiers (Unox, Tournus,
de Buyer, Liebherr, Robot Coupe)
qui permettent le bon déroulement
du concours et Solipro la célebre
marque de vétements professionnels
"Bragard" qui habille les chefs et les
commis.

Prochaine sélection le 19 mars 2018 au
salon EGAST de Strasbourg (67).

La finale nationale aura lieu a Paris le
9 avril 2018, a l'institut Le Cordon Bleu,
en présence du Parrain de I'édition
2018 Christian TETEDOIE, chef étoilé,
MOF et Maitre Restaurateur.

Plus d’informations

Retrouvez les étapes de ce
concours et les magazines
Terres de Chefs sur
terresdechefs.com

et I'actualité de I’AFMR sur
maitresrestaurateurs.com
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Solipro,

un PARTENAIRE

A LA HAUTEUR

pe vos EXIGENCES

cuisinez I'esprit tranquille

Sélectionné par
ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES
RESTAURATEURS

Spécialiste hygieéne depuis plus de 40 ans

www.solipro.fr

Gréce & I'engagement des bénévoles,
Sarah a vu son réve se réaliser. Pour que
d’autres enfants et adolescents gravement malades
puissent vivre une parenthése enchantée
dans leur combat contre la maladie,
I'Association Petits Princes a besoin de vous.

REALISEZ LES REVES

0t ENFANTS

bRAVEMENT MALADES.

POUR FAIRE UN DON
0U DEVENIR BENEVOLE.
CONTACTEZ-NOUS.

Chaque jour, un réve d’enfant est réalisé.




Y& LE CORDON BLEU'

. PARIS

Premier réseau mondial d'instituts d'arts culinaires
et de management hotelier

Excellence, passion, innovation :
votre succes commence ici.

Bachelor en Management Hbtelier International e Bachelor en Management des Arts Culinaires
Dipléme Art, Science et Management du Vin e Diplédme en Management Culinaire
Dipldme de Cuisine ® Dipléme de Patisserie ® Dipldme de Boulangerie

PROCHAINES JOURNEES PORTES OUVERTES
Samedi 7 avril 2018 (10h - 13h) & Samedi 30 juin 2018 (10h - 13h)

LE CORDON BLEU DANS LE MONDE:

f S

35 20 20000 130

INSTITUTS PAYS DIPLOMES NATIONALITES
CHAQUE ANNEE

Le Cordon Bleu Paris « 13- 15 Quai André Citroén, 75015 Paris « +33 (0)1 85 65 15 00 « paris@cordonbleu.edu
cordonbleu.edu/paris



CITROEN
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NOUVELLE BERLINE
CITROEN C4 CACTUS

CITROEN
ADVANCED
COMFORT

NOUVELLE BERLINE CITROEN C4 CACTUS

Sieges Advanced Comfort*
€9 v rt BlueHDi Feel Business

Boite de vitesses automatique 6 rapports EAT6**
Suspensions avec Butées Hydrauliques Progressives™
Citroén Connect Box avec Pack SOS et assistance inclus 209 :/€M0|S 0
Citroén Connect Nav sur tablette tactile 7’

Aide au stationnement avant et arriére

A PARTIR DE

APRES UN 1ER LOYER DE 2 295 €
CONTRAT DE MAINTENANCE COMPRIS (2)

de surveillance d'angle mort, toit vitré panoramique, peinture Emeraude Blue et Pack Color Anodised White (23880 €). (1) Exemple ;’::N::TI::ES
BY YO U pour la location longue durée d’'une Nouvelle Berline Citroén C4 Cactus BlueHDi 100 S&S BVM Feel Business neuve, hors options, sur 48 mois RESTAURATEURS
et 60000 km, prestation facultative Contrat de Maintenance et d'Entretien 48 mois/60000 km (21,42 € TTC/ mois) incluse, premier loyer
de 2295 € TTC dont 120 € TTC de frais de dossier, suivi de 47 loyers mensuels de 209 € TTC. Offre non cumulable, réservée aux professionnels
(hors loueurs, flottes et protocoles nationaux), valable jusquau 31/05/18, pour la location longue durée du véhicule précité (tarif VP Citroén
du 03/04/18), dans le réseau Citroén participant, et sous réserve d’acceptation par CREDIPAR - Loueur: CREDIPAR, SA au capital
de 138517008 €, RCS Nanterre n° 317 425981, 9 rue Henri Barbusse C520061 - 92623 Gennevilliers Cedex. (2) Conditions générales
du Contrat de Maintenance et d'Entretien disponibles dans le réseau Citroén. *Equipement en option. **Disponible sur PureTech 110 S&S.

CONSOMMATIONS MIXTES ET EMISSIONS DE CO, DE NOUVELLE CITROEN C4 CACTUS : DE 3,8 A 5,3 L/100 KM
ET DE 99 A 119 G/KM.

o .
I N S PI Re D CITROEN préfere TOTAL  Modele présenté : Nouvelle Berline Citroén C4 Cactus PureTech 110 S&S BVM Shine avec options Systeme Q ASSOCIATION

Citroén, Partenaire Officiel
de |'Association Francaise
des Maitres Restaurateurs.

Automobiles CITROEN : RCS Paris 642 050 199



