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Chefs invités, Marché des producteurs, Repas gastronomiques, Concours, Démonstrations
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Edition ANNIVERSAIRE 2022
10 ans ! 10 étoiles !

Y™

10 ansdéja ! Sy
Voici les chefs invités du festival

Nicolas Conraudet *verte en 2022, La butte, Plouider
Nicolas Carro Hotel de Carantec, Carantec
Guillaume PAPE*2 02 2 ) , L6éembr un, B
Anthony Hardy, t.e Chateau de Sable, Rosporder
Baptiste Denieu] Maison Tieghez, Guer
Marc Briand,* LOANnt hocyane, Lanni
Samuel Selossg2022), Asten, Binic
Anthony Avoine Manoir de Lan Kerellec, Trébeurden
Julien Henottg, Le Pourquoi pas, Dinard

Et aussi.
Julien MarsaulRartage, St Renan
Olivier Beurn@Amphitryon, Lorient
Sophie Reignefode, Vannes
Anthony Jehannderre Mer au domaine de Kerdrain, Auray
Sébastien DavjdEdgar, SaiBtrieuc
Antoine Le Notr@&atisserie, Lamballe
Sébastien Lengldiggerement sucré, Lamballe
Florian MichelCuisine de la République francaise
David Royer Castel Acdéh, Pl ougu:
Laurent Bacquet.a Cantine des Chefs, Carhaix
Mathieu Le Tinidra Marne, Paimpol
Stanislas Laisneyigue Marine, Tréguier
Gwenaél Lavigné Saveurs, SaBrieuc
Mathieu Kergourlajpomaine de Boisgelin, Pléhec
Benjamin AguLe Manoir Le quatre saisons;E8snt
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Edition ANNIVERSAIRE 2022
3 CONCOURS

Cuisine Patisserie Amateur

Avec la Présence exceptionnelle

de Stéphane Burdrt

Le Chabichou, Courchevel AT DE 'ANCE
S ESSElgn,
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¢ // Festival de la Gastronomie de Quintin

& /

”/ / samedi 11 et dimanche 12 juin 2022

Concours Cuisine "Inspiration" Stéphane Buron** Inscription au plus tard
Formation professionnelle, organisation : Florian Michel le 15/05/22

. ) Dossier sur demande
Concours Patisserie "Sarrasin et sans gluten"

par mail,
Formation professionnelle, organisation : Antoine Le Notre ou a télécharger
— e -
sur le site.

Concours Amateur "Autour du maquereau moutarde”

g - - Sélection de
Faites parler votre créativité, organisation : Olivier Beurné*

6 candidats par
concours

INFOS : www.festivalgastronomiequintin.fr
Tél. 02.96.74.99.75 Mail. festivaldelagastronomie22@gmail.com .
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Repas de Chefs & emporter

GANT"3 emporter des Chefs ---
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“““réservation des menus de chefs ---

| Choisissez votre jour de commande... Samedi 5 ou Dimanche 6 7

2 | Choisissez votre créneau horaire de retrait
Samedi : 15h30 /18h30
Dimanche : 11h30/13h ou 15h30/18h

| cholsissez votre menu :
Entrée 1 ou Entrée 2
Plat 1 ou Plat 2 Dessert 1 ou dessert 2

4 | Réservation : par mail : festivaldelagastronomie22@gmail.com
Tél.ou SMS : 06 82 24 02 65
Merci de communiquer votre nom, ville, N* de tél portable et adrosse mail

5/ IMPORTANT : si vous commandez avant le 1/06/21, pour officialiser votre
réservation : envoyez par la poste votre réglement par chéque & l'ordre
du « Festival de La Gastronomie » 35 €/ repas. Chéque & expédier &
Festival de la Gastronomie, Place Mairie, 22800 QUINTIN,

A réception de votre chéque, votre commande sera validée
¢t vous recevrez un mall de confirmation de votre commande.

5 | Venez chercher vos repas commandés sur le Site du Festival, Chiteau de
Quintin, Vous pourrez profiter de la programmation du Festival (marché
des producteurs et démonstrations de chefs)

www. festiviifasteoaomiequin tin fr
I S

“a emporter des Chefs---

Menu ) € 1entrée, 1 plat, 1 dessert au choix

Samedi imanche

iale 2021
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« Petit Jardin en bord de mer »
Légumes de nos maraichers voisins en
déclinaisons / écume de mer pavd Royen)

Raviole de foie gras / bouillon de legumes
aux herbes fraiches / pesto ail des ours /
éclats de noisettes torréfiées menpmn Apw

rpow

Pintade de plein air en 2 fagons : cuisse
farcie et confite, supréme basse tempéra-

ture et rotie / Betterave / fenouil / radis
Ere Morm

Lieu jaune lkejime / choux fleur « brillé » /

oignon rouge acidulé / poivre de mer
Oivier Beune)

L’ « Ampoule bretonne exotique »

Fine coque de dulcey / crémeux passion /
biscuit breton / mousse dulcey caramel /
cake passion (ankoine Le Notw)

La « freizh » : fraises gariguette / rhubarbe
confite 3 |a cassonade / ganache montée
/ sablé breton au sarrasin

(Gweradl Lovige)

Royale de foie gras / fraises confites au
balsamique blanc et pistaches / croutons
de brioche (sevastien Davics

Lamelles de seiches / émuision froide
d'agrumes / léegumes de saison en texture /
herbes Sauvages (swms selosse

Lotte ritie / mousse de beurre tandoori /
risotto de sarrasin / champignons torréfiés
Arabica (Omier Beems

Jarret de veau confit doucement / mille
feuille truffe / artichaut / pommes de terre
(Anthony Hardy)

« Charlotte de mon enfance »
Mousse légére Vanille de Madagascar /

confit de fraise d'un petit producteur local
(Antcine Le NObw)

« Tartelette Péle-Méle »

Pite sablée / croustillant & ka pistache
d'lran / Péche rdtie au miel de Lamballe /
confit de péche a la vanille de Madagascar /

créme légére aux fruits de la passion
(Setastien Lenglet)
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La (€777 3 découvrir des Chefs - ' des producteurs...
Entrée libre -~ Places assises 25 producteurs et artisans de bouche, dans la cour du Chateau, 10W/19h

La Viellle Bourgeoise, microbeasserie, 22 Le Vieux-Bourg

: xR Domaine dv Triskell Rouge, ptes, vinalgre, safran, gelée de rose,,, 22 Evian
s T g Terre d'Art SO, Sophie LE Gonidec, Céramiste, 22 Corlay

PR TE SNLy. Dure. S Les Escargots de la Baie, Amandine Froger, 35 Saint.Broladre

samedi DimanChe Le Beurre Le Vioux-Bowyg, bearres ot fromages, 22 Ploeuc Sur Uik

Une recette d'un plat de chef expliguée et réalisée devant le public, dans les

Maryline Bel, Bocaux ot Legumes, conserve, rillettes agneau, confiture 22 Ploezal
Domaine Rousset Peyraguet, Vins Sauterne, 33 Preignac

b, Bt Les épices de Cahan, Sels ef poivres, 35 Langon
Hardy P 2 Chiteau Pey Maliet, Vins Haut Médoc, 33 Avensan

5 LSl o - Chef 27 La Cave du Dragon Rouge, Chouchenn , Ihydromed de Bretagne, 35 Dinard
Chifas : Gwenadi Olftvier, Maraicher, feuits rouges, jus pommes, legumes, 22 Ploufragan
Derd Ry Didier Beck, vins & Alsace, 67 Dambach La Ville
wa_.\ Pl Matussese mavind o 53 ls fenume Savews and Co Bzh, tartinade legumes, confiture, caramels, 56 Melrand

petits pois / laed et Chiwrw fumd MisteRhum, thums arranges, 29 Bohars
Blscuits Le Triskell Art-Koaté, 22 Plcunevez-Quintin
Benolt et Jule Mérias, vins blancs AOC Montiouls sfolee, 37 St Martin le beau
L'Epicerie quintinaise, Brastis (Maison Joutle), produits locaux, 22 Quintn
Casull Gastronamia, produits artisanaux Raliens (huile, vin, pites...) 35 Rennes
La Vilie Porte d'Amour, Brasserie biéres, 22 Plowvara
Délices & Autrefols, Paysan boalanger biscuitietie, 50 St-Jean des Champs
Chiteau La Clyde, vin rouge, blanc et rosé, 33 Tabanac
Mimi Confitures, confiture, caramel beurre salé, pite de fruit, 29 Concameau
2o /3 Soblone SRl dlin s e aaci L Brasserie Dimezell, bicres, 22 Quessoy
SN o s Fromagorie Monet, fromages affinés de montagne, 44 Basse Goulaine
s Champagne Legrand-Garitan, Champagnes, 51 Rilly La Montagne &
. festh #n fr *‘ *\
www. festhvalgestronc "‘-nt,‘Q\l“‘u - A www. festhaigastronomiedintin,fr S
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Echappées du Festival 2021




