Janvier 2008

Un seul d’entre eux représentera
la France au Bocuse d’Or...

Concours National de Cuisine Artistique,
les 1°" et 2 avril 2008 a Paris Expo Porte de Versailles

Les 1°" et 2 avril 2008, place a la cuisine artistique dans I'espace concours de Sirest Ideas !

Depuis dix ans, le Concours National de Cuisine Artistique permet & la France de départager ses
candidats au Bocuse d'Or.

Confinés 5h30 durant dans des boxes cuisine, huit jeunes chefs francais sont conviés a une joute
culinaire d'excellence, présidée par Joél Robuchon. En direct, face au public, ils devront composer
un plat de saumon de Norvége et un plat d’agneau Presto.

Il y a deux ans, Fabrice Desvignes, Chef a la Présidence du Sénat, y gagnait sa place pour le Bocuse
d'Or, qu’il remportait I'année suivante, devenant ainsi le meilleur jeune chef cuisinier au monde.

Des candidats de haut niveau
Ces chefs doivent porter haut les couleurs de la cuisine pour faire honneur au palmareés étoilé de la
compétition :

Laurent BLONDIN Cilantro a Arles (13200)

Fabrice FONTAINE Restaurants du Chateau de Chantilly a Chantilly (60500)
Jéréme GATE Le Fa a Royan (17200)

Laurent LAPIERRE Traiteur 2L a Nanterre (92000)

Vincent LE DOUAREC L’Arpége a Pontchartrain (78760)

Philippe MILLE Le Meurice a Paris (75001)

Sébastien VANBESELAERE CFA Médéric a Paris (75017)

Lionel VEILLET Cuisines de la Présidence de la République a Paris (75008)

Brochette d’étoilés au jury du CNCA

Une palette de chefs prestigieux constituera le jury : chefs étoilés, Meilleurs Ouvriers de France,
Bocuse d’Or..., le jury reflete parfaitement le niveau de la compétition. Un jury de réve, de haut
niveau, dont la grande majorité fait partie de I’Académie Francaise des Bocuse d’Or : Yannick
Alleno, Frédéric Anton, Régis Marcon, Michel Roth, Francois Adamski, Fabrice Desvignes, Jacky
Fréon, Marc Foucher, Philippe Johannes, Jean-Marie Gautier, Jacques Borie, Philippe Gobet, Eric
Bouchenoire, Christian Tétedoie, Gilles Pauillac et Joél Robuchon.



Ce lauréat glorifié devra alors rapidement se remettre au travail car
d’autres rendez-vous I’attendent :

*» Les 1°" et 2 juillet 2008 - Bocuse d’Or Europe en Norveége...

Le meilleur d'entre eux représentera la France lors de la premiére sélection européenne, en juillet
2008, a Stavanger, en Norvege.

Nouvelle compétition, le Bocuse d’Or Europe se place d’ores et déja comme la nouvelle référence
culinaire en Europe. 20 cuisiniers, issus de 20 pays européens, seront réunis pour défendre leur
place au Bocuse d’Or. Comme les autres présélections continentales, ce nouveau concours permet
d’ouvrir le Bocuse d’Or a de nouvelles nations, mais aussi de donner la chance a de nouveaux pays
d’intégrer la famille du Bocuse d’Or, tels que Malte, I’Estonie, la Hongrie et la République
Tcheque. Les douze candidats en téte du Bocuse d’Or Europe remporteront automatiquement une
place pour le Bocuse d’Or.

www.bocusedor.com/europe/

= Les 27 et 28 janvier 2009 - Bocuse d’Or a Lyon
Depuis 20 ans, le Bocuse d’Or permet a de jeunes chefs venus du monde entier de partager une
compétition inédite, savoureux cocktail de haute gastronomie, de références -culinaires
internationales et de convivialité. Cet événement met en scéne 24 cuisiniers représentant 24
nations, dans la plus grande aréne gastronomique du monde. Plus d’un millier de spectateurs
assiste, en fanfare, a ce spectacle culinaire unique ou les candidats transforment en direct un
poisson et une viande en chef d’ceuvre culinaire.
www.bocusedor.com

Sirest Ideas du 30 mars au 2 avril 2008
Paris Expo Porte de Versailles - Hall 7.2.
Www.sirest.com - www.concours-cnca.com

La remise des prix aura lieu le 2 avril 2008 a 18 heures
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