Lycée du Val de Loire a Blois

Etablissement lAmbroisie - Paris
MOF Restaurant

Etablissement Le Nétre - Paris
MOF Cuisine

Diner du 25 mars 2010

Théme:

Une farandole de produits du terroir étonnamment mis en musique
par 8 Chefs Meilleurs Ouvriers de France et «anciens éléves» du lycée
hételier, pour un diner d’exception réalisé avec les 21 éléves de Termi-
nale Bac Professionnel restauration et service en salle.

Présentation du theme

Lycée Albert Bayet a Tours

Centre d'affinage Fromages du Moulin - La Croix en Touraine

MOF Fromager

Diner du 30 mars 2010

Théme:

Présentation du theme

Les fromages de chévre, produits phare de la Touraine, seront mis en
scéne dans des recettes qui nous feront voyager, grace au talent de
Rodolphe Le Meunier, Champion du monde et Meilleur Ouvrier de
France Fromager. Les éléves de terminale Bac Professionnel cuisine ont
travaillé, cherché, imaginé pour que chaque bouchée, par sa couleur, sa
texture, son bouquet et ses saveurs soit un pas sur le long chemin de la
gastronomie.
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Six lycées hoteliers accueillent

des Meilleurs Ouvriers de France en résidence ..
Region

¢)

Centre

CHEFS EN
RESIDENCE

DES CHEFS EN RESIDENCE O LYCEES




Lycée Jean de la Taille a Pithiviers

Romuald Fassenet

o o ) ) : : Etablissement Dolce - Chantilly Consultant - Etampes : : ) '
Cette opération originale unique en France est renouvelée pour : MOF Cuisine MOF Arts de la table : : Etablissement Chateau du Mont Joli - Sampans
la 2éme année consécutive, fort du succés rencontré par la 1ére édition. : : MOF Cuisine
Cette année « Des Chefs en résidence O Lycées » permet Lol 2 A I_
d’accueillir a travers plusieurs rencontres des Chefs de renom issus des : Théme: : © Theme : «Au fil de la Loire»

Meilleurs Ouvriers de France (MOF).

e QR ¥ oo e

Lobjectif principal vise a valoriser les éléves et les section

restauration et service en salle des lycées professionnels de la Région Comment allier produits régionaux, originalité, gout, respect du . Ce diner est une invitation & découvrir ou a redécouvrir les
Centre. : : produit et arts de la table ? Voici ce que proposent deux meilleurs : i produits marqueurs des différentes étapes qui jalonneront notre
ouvriers de France en cuisine-restautation, Alain Montigny et Denis ballade. La Loire, fleuve légendaire qui traverse de nombreuses
Les jeunes de ces filieres d’excellence sont amenés a rencontrer : Ferrault, accompagnés, cerise sur le gateau, de Pascal Paulon, chef- : . contrées nous offre une multitude de spécialités. Du sandre de
des professionnels connus et reconnus, volontaires pour tester, choisir, patissier. Les éléves de terminale BEP hétellerie-restauration en cuisine Loire 3 la moutarde d’Orléans, de la lentille verte du Berry aux
créer avec les éléves des mets, des plats pour confectionner un diner : et en service et leurs professeurs, mettront la main a la pate pour la : : fromages et vins du Val de Loire, nous agrémenterons notre soi-
d'exception, artistique, offert a un public averti. confection d’'un diner d’exception autour des produits du Gatinais. rée d’une touche d'originalité a travers la main du Chef Romuald

Ces rencontres sont a la fois l'occasion de mettre en valeur un Fassenet, Jurassien d'origine.

patrimoine culinaire régional riche et varié, souvent méconnu et de

promouvoir une dynamique économique locale et régionale. Lycée Chateauneuf a Argenton/Creuse

Véritable vitrine pour les 6 lycées participants, cette opération

symbolise la richesse des échanges de savoir-faire et de transmission de : : ) . : : .
conseils précieux entre éléves et professionnels confirmés dans le cadre : Etablissement la Bombonniére - Lezoux  Etablissement la Cote St Jacques - Joigny ! : Johann Leclerre Flavien Berlaud

d’'une démarche innovante. MOF Cuisine MOF Arts de la table Etablissement la Maison des Mouettes - Aytre

Diner du 4 mars 2010 MOF Cuisine MOF Arts de la table
Theme e 00

Théme : «Autour de la table de George Sand»

a St A. Montrond

Présentation du theme

Le diner offrira un voyage autour des produits de la Brenne et de la I_

& t téph D A t
vallee de la.Creuse‘, avecune lecture de Step ane LUpHy, Auvergnat, Cette ballade gastronomique sur les pas de George Sand dans le Berry
MOF 2004, installé a Lezoux, dans le Puy de Dome et de Sébastien ) ) . .
«Boischaut Sud» est proposée par deux meilleurs ouvriers de France

Cavaillés, Bourguignon, de la cote St Jacques, a Joigny, MOF 2007, qui . . . I
U8 Jacq Joigny, d cuisine et restaurant, avec la coopération directe des éléves de bac

accordera les mets avec les vins de la Région Centre. . . : )
professionnel cuisine et service du lycée et de leurs professeurs.



