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Chefs du Festival 2023 @ 2 & Wil W6s:
Olivier Beurné, L’Amphitryon, Lorient Julien Corderoch, Louise, Lorient

David Royer, Castel Ac’h, Plouguerneau Anthony Jehanno, Terre Mer, Auray

Sébastien Martinez, Moulin de Rosmadec?* Pont-Aven Nicolas Carro, Restaurant Nicolas Carro*, Carantec

Clément et Estelle Raby, La téte en /’air*, Vannes Jérémie Le Calvez, La Pomme d’Api*, St-Pol de Léon
Guillaume Pape, L’Embrun*, Brest Olivier Bellin, Auberge des Glazicks **, Plomodiern
Samuel Selosse, La Table d’Asten*, Binic Mathieu Kergourlay, Chateau de Boisgelin, Pléhédel
Gwenaél Lavigne, O Saveurs, Saint-Brieuc Julien Lemarié, /ma*, Rennes

Benjamin Agu, Le manoir le Quatre Saisons, St Brieuc Jean-Jacques Monfort, Brut, Saint Brieuc
Anthony Bertin, Barman a Castelbrac’h *, Dinard Florian Michel, Cuisinier de la République
Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, Carhaix Antoine Le Nétre, Patisserie Le Notre, Lamballe

Jean-Daniel Benoit, Restaurant Le Biniou, Val-André  B.le Cam et M. Lafaille, Auberge Vieille église, Trégastel

Jérdme Pinel, Patissserie Jéréme Pinel, St-Brieuc Bernard Rambaud, ancien chef étoilé
Kevin Gourret, Restaurant Sao, Quimper Ludovic Cam, Restaurant Sao, Quimper
Samira Elmir, Pastilla Tempura, Saint-Brieuc Jonathan Santré, Dessert Events, Trégueux

Alain Chartier, Meilleur Ouvrier de France 2000, Champion du Monde Desserts glacés 2003
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Chefs Du Festival de la Gastronomie 2023



Soirée d'ouverture du Festival, vendredi 9 juin , dans la cour du chateau

Un programme alléchant , entre Street Food et spectacle d'art de la Rue. Autour du Bar a vin du Festival...
L'acceés a la soirée est en entrée libre. Pas de réservation pour les repas

19h : ouverture du site, bar a vin et Street Food.
2 CHEFS de talent.

L'un des Cotes d'Armor, l'autre du Finistére, LA TERRE ou LA MER.
A vous de choisir pour un menu dégustation en mode STREET FOOD

Jean Jacques Monfort, BRUT le Restaurant, Saint-Brieuc

Pain bdcheron du Fournil du Légué toasté

Bastrami de veau cuit 20h dans le foin

Béarnaise de salicorne de Morieux

Houmous de féve fermentée du Jardin de la Perriere

Légumes croquants de Lantic au poivre maceron sauvage de PIérin
Jeunes pousses

Kevin Gourret, restaurant Sao, Quimper.

Croustillant de Pain au beurre de Gomasio

L'églefin confit a I'huile de sésame de "I'huilerie Beaujaulaise" et poivre de Voastiperifery
Condiment de concombre brilé et Miso

Jeunes pousses iodées et vinaigrette a I'Ail noir

21h30 : Spectacle "MAISON FEU" de la Compagnie Xav to yilo
23h : feu d'artifice

Programme du festival : www.festivalgastronomiequintin.fr



https://www.facebook.com/jeanjacqes.monfor?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn_
https://www.facebook.com/Brutlerestaurant?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn__
https://www.facebook.com/jeanjacqes.monfor?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn_
https://www.facebook.com/xavtoyilo?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn__=-%5dK-
http://www.festivalgastronomiequintin.fr/?fbclid=IwAR0qeyf-4gwKmtp6wTWTEltiRHORZwlLfLnFY638NTogJm7xR4nS6yXHpXI
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VENDREDI 9 JUIN 2023

ENTREE LIBRE CHATEAU DE QUINTIN A PARTIR DE 19H

19h / STREET FOOD et Bar a vins
JJ MONFORT, BRUT, ST-BRIEUC / KEVIN GOURRET, SAO, QUIMPER
21H30 / SPECTACLE "MAISON FEU", CIE XAV TO YILO
23H / FEU D'ARTIFICE



https://www.facebook.com/jeanjacqes.monfor?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn_
https://www.facebook.com/Brutlerestaurant?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn__
https://www.facebook.com/jeanjacqes.monfor?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn_
https://www.facebook.com/xavtoyilo?__cft__%5b0%5d=AZXc2t5XhaXKDmC-BcYUCqQMQ84bguXValUL7D83qYiCLkx31kHM1eOoT9HqS9x3B_HxijHBhuc-fyOUV1OVo6DWllbXitf2iT_1pJccevVrpg_RFRwKIOtuPZd5WH2-aOiJMRK4jr6hP0WqSAq74GDKBbBFkVcMPbTB3Ak-RMhdED7-nOr3GlaV0IGlJKtSDNw&__tn__=-%5dK-
http://www.festivalgastronomiequintin.fr/?fbclid=IwAR0qeyf-4gwKmtp6wTWTEltiRHORZwlLfLnFY638NTogJm7xR4nS6yXHpXI
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FESTIVAL DE LA GASTRONOMIE VEND. 9, SAM.
Sam. 10 et Dim. 11 juin 10h / 19h

Vend. 9 juin, Cour Chateau
SOIREE D'OUVERTURE

19h - Bar a vins / Street-Food
Avec 2 chefs invités |

Kevin Gourret, Sao, Quimper

JJ Monfort, Brut, Saint-Brieuc

21h30 - Spectacle "Maison Feu"
Clo XavTo Yilo

23h - Feud'artifice
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LES CHEFS DU FESTIVAL

Olivier Bellins », Jérémie Le
Martinezs, Nicolas
Guillaume Papes,
Marié«, Alain
Jullien Corderoch,

Calvez«, Sébastien
Clément Rabys,
Samuel Selosses, Jullen Le
Chartler MOF, Olivier Beurne,
Anthony Jehanno, Mathleu
Kergourlay, Gwénadl Lavigne, Benjamin Agu, JJ
Monfort, Anthony Bertin, Florian Michel, Laurent
Bacquer, Antoine Lo NoOtre, Anails ot JD Bonoit,
Brieg ot Maxime Lafaille, Jérome Pinel, Kevin
Gourret, Elmir, David
Jonathan Santré

Carros,

Ludovic Cam, Samira

Royer, Bornard Rambaud, .

Les PRODUCTEURS du Festival

L'atelior d’Annabello, Domaine Triskell Rouge
du Lie, Maryline Bel Ferme du Champs Oisel, Terre

C

Lo Towr

dAr So, Cavoou du Prossolr ameéricain, Brassone
Ville Porte d'Amour, Silvae Nature, Ateller C'Doudeh,
My Fronch Eplcerie, Bisou Sale, Miel de Bretons Gast,
Gralno do Breton, Ikorl, Tibec fin, Autour de lapero,
Dom. de s Présidente, Histolre de Frults, Brasserio
Alicetto Apédro  Delices,
Fromages Malson Legrls, Kidonakis, Maison
Sureau, Micro Bras La Viellle Bourgeoise,
de Ia Belle Noé, Maraicher Ollivier, Chais les Gargons,
Bewrre Le Vieux Bourg., Micropousses Cool'Koze,
Caroxquis, Keesbho salaison

Galactique, Conliture,

du

sorio Forme

Expo photo E. Rodrigue / Street-Food /
Cantine des Chefs / Bars & vin
? Repas Gastronomiques (sur réservation)
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10 h - Ouverture du site, marché productewrs
10030/ 150 - Démo Artisans

12h! "Brasero des Chels®, OFYR

11130/ 18030 - Aparo/muzik autour du Bar
Los Amuses bouches 7/ accorddon / violon

11h/ 16h

13h - Concours Culsine Ecoles hotolloros
By Flonan Michel Lo chou dans 1ous sos olats®

14h /160 - Demo Grande Scono

18h  remise Prix Concours Culsine

200 - Repas gastronomique

uw'/:[:,
o 1 Juyy,

0h - Concours Amatours by Nicolas Carro
Lo Corotte noxvolles dans fous sos ofals®

100/ 11K/ 120/ 140/ 1607160 7 170 - *Brasero des Chels*
10030/ 140/ 16030/ 17h - Démo Grande Scone
110/ 340/ 16030/ 170 - Demo Artisans
110 - Interview O. Bollin « «
11h30 / 18h30 - Apero/muzik autour du Bar
Les Amuses bouches / accordeon / violon
13h - Remise Prix Concours Amatours
13h - Concours Patisserie by Antoine Le Notre
"Vivines glacdes & la fralse”®
15h - Show Live Sculpture sur Glace
Ly [ Santro
18h - Remise Prix Concours
Patisserle




FESTIVAL DE LA GASTRONOMIE
CHATEAU QUINTIN

ATELIER CUISINE

"LES ALGUES DANS LA GASTRONOMIE"

CUISINEZ AVEC UN GRAND CHEF !
David Royer, Castel Ac'h

2 recettes : Papillotte de barbue aux algues / Tartelette citron algues

8 participants ! Sam 10 juin de gh45 a 11h45. Sous chapiteaux privatisé. Au coeur du
Festivaljuin de gh45 a 11h45. Sous chapiteaux privatisé. Au coeur du Festival

Réservation par mail : festivaldelagastronomie22z@gmail.com ou par SMS au 06 82 24 02 65

9h45/11h45 4

www.festivalgastronomiequintin.fr 0 (6)




CONCOURS du Festival 2023

Candidature jusqu'au 15/05/23.
Pour en savoir d'avantage, rdv sur le site du festival www.festivalgastronomiequintin.fr,
ou demande par mail festivaldelagastronomie22@gmail.com.

Au menu, 3 concours au choix !
Concours Cuisine, organisation Florian Michel. Ouvert aux éleves écoles hoteliéres

Concours Patisserie, organisation Antoine le Noétre et Gérard Boscher,
avec la participation exceptionnelle d’Alain Chartier, Meilleur Ouvrier de
France 2000 et Champion du Monde des Desserts glacés 2003.

Ouvert aux éléves écoles hoteliéres

Concours amateurs, organisé par Nicolas Carro*. Ouvert unique-
ment aux amateurs, non pro

A VOS TABLIERS, Messieurs, Dames !

G / alival de la. R
ast e |

Concours Cuisine

Concours Patisserie
Concours Amateurs

Dossier de candidature a renvoyer avant le 15/05/23

www.festivalgastronomieguintin.fr
02.96.74.99.75 | festivaldelagastronomie22@gmail.com @ f




_—
N

©
&

\ ’e
o

IS A




® @ infoBilletterie : v

Sam. 10/06/23 20h D{i/[m. 11/06/23 12h

s0dr mlal

l’ i -:‘“‘ Anthony Bertin, barman, Castelbrach , Dinard w Auberge de la Vieille Eglise, Trégastel
-

‘g Guillaume Pape *, L'embrun , Brest
Benjamin Agu, Manoir le Quatre Saisons, St-Brieuc |\ i |

Julien Corderoch, Louise, Lorient
Jean-Daniel Benoit, Le Biniou, Pléneuf-Val-André

Gwenaél Lavigne, O Saveurs, St-Brieuc | 'r.
v

Antoine Le Nétre, Champion Grand Ouest, Assiette de fromages locaux
Championnat France Dessert, Lamballe

Accords Mets / vin : V & B Dinard-Pleurtuit - Accords Mets / vin : Chais les Gargons, Qumu‘n

Une véritable expérience gastronomique | Aux cotés de chefs de renom !
Apéritif, amuse-bouche / Entrée1 / Entrée 2 / Plat/ Fromages / Dessert / café. Accords mets / vins
Menu tout compris a 70 € / pers

Info Billetterie : www. festivalgastronomiequintin.fr @ @




Marché du Festival 2023... Sam. 10 et dim. 11 juin de 10h & 19h. Entrée libre

33 producteurs et artisans , au cceur du Festival

L'atelier d’Annabelle, 22 Ploufragan : patisserie, biscuits, Ploufragan

Domaine du Triskell Rouge, 22 Evran, Safran gelée, moutarde, vinaigre cidre, miel d'orange safran, Paté cochon
Le Tour du Lié, 22 Ploeuc sur Li¢, Art de la Table, Bois. Bol, écuelle, coquetier...

Maryline Bel, 22 Ploezal, Conserves légumes cuisinées, rillettes agneau, vinaigre cidre, Préparation fruitiéres...
La Ferme du Champs Oisel, 22 Hillion, Rillettes et terrines de poulet. Plats préparés a base de poulet

Terre d'Art So’, 22 Corlay, Céramiste. Poterie artisanale

Caveau du Pressoir américain, 69 Villié-Morgon, Viticulteurs. Crus Beaujolais. Chiroubles, Morgon, Chenas
Brasserie la Ville Porte d’Amour, 22 Plouvara, Bieres

Silvaé Nature, 35 Saint-Malo, Productrice d’Ail noir, poudre de citron, vinaigres, pommé

Atelier C'Doudeh, 22 Lamballe, artisan glacier, glaces artisanales, gateaux glacés

My French Epicerie, 86 Notre Dame d’Or, Epicerie fine de Petits producteurs de Nouvelle Aquitaine

Bisou Salé, 22 Lamballe, Epices, poivres, seles aromatisés, aromates et mélanges d’épices

Miel de Bretons Gast, 22 Corlay, Apiculteurs récoltants, miel, gelée royale, pollen

Graine de Breton, 22 Ploeuc I'Hermitage, torréfacteur d’alternatives bretonnes, orgé, malt d’Orge, petit épeautre...
Ikori, 72 Le Mans, sélection, transformation, épices, vanille, piments, cacao

Tibec fin, 22 St Jacut de la Mer, Punch, Rhum arrangé, condiments, vinaigres

Domaine de la Présidente, 84 Ste Cécile les Vignes, vins de la Vallée du Rhéne (Chateau Neuf du Pape...)
Histoire de Fruits, 56 Lorient, Cannelés bretons

Brasserie Galactique, 22 Pleguien, Brasserie artisanale, bieres

Alicette Confiture, 35 Miniac-Morvan, confitures, compotes et jus de fruits

Apéro Délices, 35 Bréal-sous-Montfort, Gateaux salés et sucrés, jus de fleurs d’hibiscus

Fromages Maison Legris, 44 Basse Goulaine, fromages affinés de Montagne, gamme Bio.

Kidonakis, 22 Langueux, produits crétois, huile d'olive extra vierge bio, miel de thym, herbes aromatiques

La Maison du Sureau, 53 Changé, producteur de sureau, produits alimentaires a base de fleurs et baies de sureau
Brasserie La Vieille Bourgeoise, 22 Le Vieux-Bourg, Brasserie artisanale, bieres

Ferme de la Belle Noé€, 22 Trémuson, Agriculteurs, élevages et cultures. Huiles et farines blé, seigle, sarrasin, chanvre...
Maraicher Ollivier, 22 LE Leslay, Maraicher, petits fruits, légumes, jus pomme...

Chais les Gargons, 22 Quintin, caviste, sélections Vins

Beurre Le Vieux Bourg, 22 Ploeuc 'Hermitage, Producteur Beurres et fromages

Micropousses Cool'Koze, 22 Le Quillio, Producteur Micro Pousses

Carexquis, 22 Guingamp, Création Artisan gateau chocolat, biscuit breton caramel

Keesbo, Aux Délices Catalans, 22 Dinan, Charcuterie, salaisons, saucissons, noix de jambon, noix de boeuf
Autour de I'apéro, 49 Morannes, Préparation kit préparation rhum arrangé




Partenaires du Festival 2023

Un immense MERCI a 'ensemble de nos partenaires, publics et privés, qui nous accompagnent dans
nos projets et nous permettent la réalisation de nos réves les plus fous pour ce Festival !

Toute I'équipe des bénévoles du Festival se joint a moi pour les remercier sincérement.

Olivier Chastel, Président du Festival

Merci a nos partenaires 2023
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VENDREDI 9 JUIN 2023

ENTREE LIBRE CHATEAU DE QUINTIN A PARTIR DE 19H

19h / STREET FOOD et Bar a vins
JJ MONFORT, BRUT, ST-BRIEUC / KEVIN GOURRET, SAO, QUIMPER
21H30 / SPECTACLE "MAISON FEU", CIE XAV TO YILO
23H / FEU D'ARTIFICE

Infos : www.festivalgastronomiequintin.fr




