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Le 02 avril 2008

PHILPPE MILLEremporte
le Concours National de Cuisine Artistigue
et représentera la FFance au Bocuse d’Or

Au terme de deux jours de compeétition, Philippe MILLE
remporte le Concours National de Cuisine Artistique. I
est ainsi sélectionné pour participer —aux couleursde la
Fance — au Bocuse d’Or, qui se déroulera les 27 et 28
janvier 2009 au coursdu Srha a Lyon.

Créé en 1998 par Raoul Gaiga et Jacky FHéon (premier lauréat du Bocuse d’Or en 1987), le
Concours National de Cuisine Artistique est devenu un concours prestigieux de haut niveau et
permettant a la Fance de pré-sélectionner son candidat a travers une compétition
semblable a celle de Lyon : face au public lesleret 2 avrila ParisExpo-Porte de Versailles.

Apréscing heurestrente de compétition, le plat poisson (saumon de Norvége) et le plat
viande (agneau Presto) pourdix personnessont présentésau public, puisau jury de chefs
renommes, placé sousla présidence de Joél Robuchon.

- lerprix: Philippe MILLE remporte le vase de Sévresde Monsieur le Présdent de la
Républigue Fancaise et un chéque de 15000 € et est sélectionné pourle Bocuse d'Or,

- 2éme prix : Lionel VEILLET gagne le Challenge de 'Académie Fancaise du Bocuse d’Or
etun chéque de 7 000 £,

- 3&me prix : Sfbastien VANBESELAERE gagne le Challenge de I'Académie Fancaise du
Bocuse d’Oretun chéque de 4000 €.

Avant eux, de nombreux jeunes chefs ont participé au concours. Les gagnants illustrent
majestueusement lestalentsrévélés:
- Yannick Alleno (chef du restaurant le Meurice a Paris, Bocuse d@rgent 1999),
FancoisAdamski (chefde 'abbaye Saint-Ambroix a Bourges, Bocuse d©ren
2001),
Fanck Putelat (chef et propriétaire du Parc de Fank Putelat a Carcassonne,
Bocuse d@rgent en 2003),
Serge Vieira (Bocuse d’Or 2005).
Fabrice Desvignes (Chef de brigade a la Présdence du S$£nat a Paris, Bocuse
d’Or 2007)
Chacun d’eux figure au palmarésprestigieux du Bocuse d'Or.

A son tour Philippe MILLE aura 'honneur de représenterla Fance en 2009 lorsdu Bocuse d’Or.
Une courte interview réaliste ily a quelquesmoisnouspermet de mieux connaitre ce chef.



Interview

Philippe MILLE

34 ans

marié, un enfant

Chef adjoint a 'H6tel Le Meurice, Paris (75)

1. COMMENTETES-VOUS"ENTRE EN CUISINE' ?

J'ai toujours baigné dans cet univers. Ma grand-mere qui cuisinait ses potsau-feu sur une
vieille cuisiniére a boism’a apprisa aimer les produits. C'est pour retrouver cesodeursla que
jaivoulu devenir cuisinier. Mon pére cuisinait auss, mais des produits peu noblescomme les
abats, lessardines...

La cuisne m’est toujoursapparue comme une évidence.

2. QUEST-CE QUI VOUSAMENE A PARTICIPERAU CNCA ?

Voila douze ansque je travaille avec Yannick Alleno. Au coursde cesannées, ila participé a
de nombreux concours. Sous son influence, jai eu envie de participera desconcoursa mon
tour. Ce qui me plait c’'est de pousser a I'extréme la recherche des produits, la pression a
gérer... C'est un enrichissement. En outre, le CNCA est 'un desconcourslesplusprestigieux, la
reférence pourune qualification au Bocuse d’Or.

3. QUEVOUSINSPIRENT LES PRODUITSDU CONCOURS ?

Ce sont des produits que I'on a I'habitude de travailler. Du coup, de nombreusesidées ont
jailli. lls offrent une palette tréslarge laissant jouer la créativité. lls sont intéressants a travailler
maispass facilesqu’ilsen ont I'air. Il faut veillera ne paslesdénaturer.

4. PRESENTEZ-NOUS VOTRE COMMIS. COMMENTL@VEZ-VOUS CHOISI ?

Hugo SOUCHETest arrivé comme apprentisau Meurice ily a troisans. Je 'aiformé. Cela fait
trois ans que je travaille avec lui, on se connait bien. C'est quelgu’un d’impliqué, sur qui on
peut compter. La auss, le choisr, lui, comme commis était une évidence.

5. ILN& A PASQUE LA CUISNEDANS LA VIE QUBELES SONTVOSAUTRES

PASSIONS ?

Je collectionne les livres sur I'histoire de la cuisne. Je dois en avoir prées de 300. Jaime
voyager, pour découvrir de nouvelles cultures, d'autres facons de cuisiner et de manger, et
de découvrirde nouveaux produits.

LES GRANDES DATES DU CV DE PHILPPE MILLE

1994-1996 : commisde cuisine au restaurant L&ubergade, a Pontchartrain (78)

1996-1998 : chef de partie au restaurant Le Drouant, a Paris (75)

1998-2000 : chef de partie au restaurant Le Pré Catelan, a Paris (75)

2000-2001 : chef de partie au restaurant Lasserrre, a Paris (75)

2001-2002 : chef de partie a I@6tel Ritz, a Paris (75)

2002-2003 : souschef a |@b6tel Scribe, a Paris (75)

Depuis2003: chefadjoint & I&btel Le Meurice, a Paris (75)
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