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Le Musée des Arts forains est un lieu hors du commun en
plein coeur de Paris. Ce musée spectacle est composé
d’'attractions et de manéges, en parfait état de
fonctionnement, qui ont nécessité, pour retrouver leur état
d’origine, de nombreuses années de restauration et
d’importantes recherches documentaires.

Ce lieu magique sera
I'endroit idéal pour la
cérémonie de remise
des Prix Api d’Or qui se
déroulera le

14 Octobre 2011.

La cuisihne est un
spectacle, et nofre
prestation culinaire
vous en mettra plein
les yeux !
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e concowrs

Rédliser un plat chaud pour 4 pwx dresser sur
assiette, & base de sole et de mou vec 2 gamitures

dont une a base de pdate feuilletée.

Ingrédients de base :

« 2 belles soles de 800g (imposé)

« 200g de pdate feuiletée (pdton fourni)
« 200g de champignons de Paris

« 2 poireaux (utiliser seulement le blanc)
» 100g d’échalotes

« 3 fruits de la passion

« 2 cifrons verts

* 2kg de petites moules (imposé)

coriandre, aneth;estragon, basilic)

Important ;1 |ngred|en’r peut éfre retiré (ou non)
Eléments supplemen’r |res

» 75cl de vin c ou/7 fm}suge (Pinot Noir)
« 2dl d’huile d’clive ou 2dl ’de ‘ereme liguide 35%

« 100g de beurre doux ou, 1009 de beurte demi-sel
» CEufs

 Farine

* Sel

« Poivre blanc

« Poivre noir

o Curry

» Muscade

Important : Retirer obligatoirement 4 ingrédients (pas
d’exception)

« 1 botte d'herbes fraiches au choix (ciboulette, persil plat,

Le concours est organisé tous les 3 ans. C’est un concours culinaire qui met en
compétition nos chefs cuisiniers. Pendant un an, les demi-finales se sont
déroulées en région pour sélectionner les candidats de la finale nationale. 14
chefs s'affronteront dans la réalisation d'un plat et d’un dessert autour d'un
panier concocté par les parrains de I'épreuve. Les candidats concourront au
Lycée Hbételier du Touquet durant 3 heures. Un jury, composé notamment de
Jean-Marc Mompach, de Philippe Gobet et de Norbert Vannier, les
départagera. La cérémonie de remise des prix aura lieu le lendemain & Parris.
Passion de la cuisine et spectacle seront au rendez-vous.

{Théeme
gliser un dessert o“" "4 personnes, & dresser sur
assiette, . comprenant «obligateirement les éléments
suivants : " f
-
Ingrédients obligatoires :
* Du chocolat au lait
* Du choeolat blanc
- Une purée de fruit exotique
« Un alcoal (au choix)
* Du praliné
« Un élément a texture crous‘rlllqn’r (& réaliser)

Economat dessert:

« Farine :

« Sucre @ Sl

» CEufs & o

» Gélatine en feullle (cgar agar)
- Créme fiaiche
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‘s Beurre

~Hule ¢

« Sel Q

« Fruits §ecs\'d préciser dans votre fiche technique)
« Epicés (a préciser dans votre fiche technique)

. Lev‘Jre (chimigue ou autre) \\\
Important : possibilité d’cjouter 2 lngrec?%n’rs au choix
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Jean Marec Mompach a été pendant 35 ans professeur de cuisine au lycée Hotelier du Touguet. Il est
aujourd’hui accompagnateur de jeunes talents & la préparation de divers concours culinaires
notamment les Bocuse d’Or et le concours des Meilleurs Ouvriers de France. Lors de ces rassemblements
culinaires prestigieux, il a guidé Frangois Adamski vers la victoire, Il a également coaché Jérome Dubois et
Pierre Caillet qui ont remporté leur titre de MOF,

En paralléle, il participe & l'insertion des fravailleurs handicapés mentaux dans la profession, Son crédo est
de croire en I'homme, de |'cider et de Iui fransmetire son savoir.
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Philippe Gobet est meilleur ouvrier de France en cuisine, membre de I Academie Francaise du Chocolat,
Grande Médaille d'Or des cuisiniers de France, membre de I'Académie Culinaire de France et Médaille
d'Argent de la ville de Paris. Aujourd’hui il est le directeur des écoles Lendtre. || a concocté, au pavillon
Elysée le stage préparatoire au concours pour tous les findlistes. I| a coaché chacun d'entfre eux pour
qu'ils se dépassent. Ce prestigieux pairrain des Api d’Or a rédlisé le panier salé pour la finale,
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Norbert Vannier est Meilleur Ouvrier de France Pdtisserie, Président du jury du Grand Prix de la
gourmandiise et Président délégué des Meilleurs Ouvriers de France. Ce spécialiste du sucré, nous a
concocté un panier sucré digne de ce nom !
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Laurent Mariotte est chroniqueur et animateur télé. Passionné depuis longtempps par la cuisine,
il présente une émission culinaire "24 minutes chrono'. Cette passion I'a poussé d passer son CAP
cuisine a 35 ans. Il est également le présentateur sur TF1, de "10n le mag" et de "petits plats en
équilibre”. Il présente aussi "Jamie Oliver au secours des cantines " sur TMC et il est chroniqueur
culinaire sur France Info. Laurent Mariotte co-animera, avec Marc Ruhant, la soirée de remise
des prix au Musée des Artfs Forrains.
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D’autres grands cuisiniers nous feront I’honneur d’éfre memibre du jury. lis jugeront la qualité des candidatfs dans frois catégories, le
plat, le dessert et la fechnique. Notre jury sera composé de : Sébastien FARE, ancien chef du Petrossian & Paris et expert culinaire.
Jéréme DUBCQIS, MOF cuisine et Professeur au lycée Hoételier du Touquet. Jacques CHARRETTE, membre fondateur et président
pendant 25 ans de I’Académie Nationale de Cuisine. Régis FEREY, chef pditissier de I'Elysée. Pierre CAILLET, MOF Cuisine, chef du
bec Cauchois & Valmont. et de Guillaume GOMEZ, MOF cuisine et chef de cuisine adjoint des cuisines de I'Elysée.

C’est une nouvelle édition des Api d’Or qui s’annonce riche en rencontres et en découvertes culinaires |



I'établissement d’'une amie de sa
grand-mére. |l est également passionné
de péche, de karting et de billard. Pour
cette findle, I a une bofte secrete
venue tout droit d’Amérique du Sud et
qui mettra en valeur son dessert.,

SES QIOUIS POoUr 1 1Inaie !

Sewandre D O//”” .

Alexandre est chef gérant au RIE les
Tourelles au Blanc Mesnil, dans la région
lle de France Nord. En cuisine, il se
caractérise comme calme, rapide dans
I'exécution et disposant d’une créativité
contemporaine. Grand amateur de
footbdll et du Paris Saint Germain, il cime
aussi les randonnées en Quad. Son
originalité en cuisine lui permet de

« partir dans des p ‘tits délires un peu fou
qui peuvent surprendre le jury ».

Stéphane est chef de cuisine a
I’Abbaye de Saint Sauveur le Vicomte
en Basse Normandie, La cuisine est pour
lui une tradition familicle. Son point fort :
la patience. En dehors de la cuisine, il
dirige un club de football de la Manche.
Sa botte secréte pour le concours : la
discrétion.
















