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Edition ANNIVERSAIRE 2022
10 ans ! 10 étoiles !

10 ans déja! Sy
Voici les chefs invités du festival

Nicolas Conraud * et *verte en 2022, La butte, Plouider
Nicolas Carro *, Hotel de Carantec, Carantec
Guillaume PAPE * (2022), L'embrun, Brest
Anthony Hardy *, Le Chéateau de Sable, Rosporder
Baptiste Denieul *, Maison Tieghez, Guer
Marc Briand *, L'Anthocyane, Lannion
Samuel Selosse * (2022), Asten, Binic
Anthony Avoine *, Manoir de Lan Kerellec, Trébeurden
Julien Henotte *, Le Pourquoi pas, Dinard

Et aussi ...
Julien Marsault, Partage, St Renan
Olivier Beurné, Amphitryon, Lorient
Sophie Reigner, lode, Vannes
Anthony Jehanno, Terre Mer au domaine de Kerdrain, Auray
Sébastien David, Edgar, Saint-Brieuc
Antoine Le Notre, Patisserie, Lamballe
Sébastien Lenglet, Légerement sucré, Lamballe
Florian Michel, Cuisine de la République francaise
David Royer, Castel Ac’h, Plouguerneau
Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, Carhaix
Mathieu Le Tinier, La Marne, Paimpol
Stanislas Laisney, Aigue Marine, Tréguier
Gwenaél Lavigne, 0 Saveurs, Saint-Brieuc
Mathieu Kergourlay, Domaine de Boisgelin, Pléhedel
Benjamin Agu, Le Manoir Le guatre saisons, Saint-Brieuc
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Edition ANNIVERSAIRE 2022
3 CONCOURS

Cuisine Patisserie Amateur

Avec la Présence exceptionnelle

de Stéphane Buron * *

Le Chabichou, Courchevel AT DE 'ANCE
~ ESSEfg,

3 »
1.,/ \*.,_,..,

CRE Y

= P o - " 'E?.f
oror .’ _AFTINT

[ :.'-
A

¢ // 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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“““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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Menu 38¢
Echappée M1 : dim. 31 janvier midi

o
« Ol Froid w de Suint-Facgues o bumgostines
Boullon de s & Canis verd
Picklas de bigumes
o
Tarkot riti

Buljoun coniandre of cbroe verk

J@,mn@r
WWW.FESTIVALGASTRONOMIEQUINTIN. FR

Echappées du Festival 2021



Echappées du Festival 2021

Ballofine de volaills é’:mx.‘f‘m

g : ' b 2 \ ey § 2
Flesrotas 4o ta Ferme « la Flawrolose », (;n‘mhllm ef aperges wertza

JuR e

o Un Corsaire dans las Wes »
"».l\'”‘.l -"iAiA l:l.' Wlllli}&‘ _ ',‘. / Car l'f ‘i‘h’l' g st
Brunolsa do mangue £ zosfes da cifron vert 5o
~ ' o v. L
Crumble Sarvasin cax graines Kasha
7’\

Coults chaud ¢ TN -
Coulls chaud caramel aw Dewrwe sale Lo L‘.(UJ'[)’X}\;

Réservation an Restaurant Ar Kastel. Tel : 02 90 36 01 75

ossdaler' de commmander en suppdoment des bowssons s loctionmndes paos




Echappées du Festival 2021

Menu 38¢ &szhn-s Sam. 3 awil

Sainf Foaogues wnachécs of poitrira [“—4 “.‘-(.:V'JA a ("\wu‘.)z of ?m);unM

Deédinsivoe de carolfes,

Dowitton (-‘,4 o e l-}¢l ds coro®rs cu gingembee

L ."F.{:n.a-ulf noisefls

Blacuif croufiffant crnémenz mossss of Hagage nolsetls

Réservation : festivaldelagastronomie 22@gmianl.com
TéL 06 82 24 02 65 N« ee e repas hmad )

A emponter su Restaurant O Saveuns, 10 rue Jules Ferry, 22000 S¢-Bricne

r d'Info : www festvalgastronommequinan. fr




Echappées du Festival 2021

Menu 38 € &ﬂwanw Sam. 8 mai

J & Lyarge Senclomnne glaﬂlu o bo ﬁu-\»-x,
condimunt & Caif des owrs des Mok &' lwde

o b "J.,P'xa de ba '.‘Lu‘:)uch marince @u 7“‘ CAM

Dondoa de cochon confif carameliod,
FHocas de choux fiw e.umt. p.u:‘d.u
ot pours do moutorde Por Mathion W’

La fartelofte pl'«l\{;n":.
Patx swoblia 'A\L:.Ai{dl(!l, e fi.}h\- au cifron, tarfere 4o ('o\'..u

Chow cragmatin [l Fune erime oncfussse cifron

of AP'..- N{“ "/\‘..u Dessart A0e 9;44{:;- P.’ SMM

Réservanon : festivaldelagastronomie 298 gmall com
Tel. SMS: 0682240265  (Nombre de repas b )
A cnporter au Restaurant Mathicu Kergourlay, Boogelin, 22 Piehé del

« d'lofo : www I('\h\.ﬂh;.l\lln-nnlm(qun.m. it

0 M fesnvalgasns
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Les Chefs 2020... Auraient da venir sur le Festival...
Les Sam. 13 et Dim. 14 juin, Chateau de Quintin

Jean-Pierre Crouzil, Parrain du Festival 2020, ancien chef **, 22 Plancoét
Guillaume Gomez, Cuisine de ’Elysée, MOF, Cuisinier de la République
Olivier Beurné *, L’Amphitryon, 56 Lorient

Jonathan Bigaré*, Maison Tirel-Guérin, 35 Saint-Méloir-des-Ondes
Marc Briand*, L’Anthocyane, 22 Lannion

Nicolas Carro *, Hotel de Carantec, 29 Carantec

Yvann Guglielmetti*, La Ville blanche, 22 Lannion

Anthony Hardy*, Le Chateau de Sable, 29 Porspoder

Anthony Jehano*, Terre Mer au domaine de Kerdrain, 56 Auray
Mathieu Kergourlay, Domaine de Boisgelin, 22 Pléhedel

Benjamin Agu, Le Manoir Le quatre saisons, 22 Saint-Brieuc

Sébastien David, Hotel Edgar, 22 Saint-Brieuc Patrick Jeffroy
Jean-Francois Foucher, Patisserie, 92 Neuilly sur Seine Parrain de I’Edition 2020
Piér-Marie Le Moigno, Patisserie Piér-marie, 56 Lorient et Vannes Ancien chef **, 29 Carantec

Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, 29 Carhaix et Quimper

Guillaume Pape, L’Embrun, 29 Brest

Gwenaél Lavigne, 6 Saveurs, 22 Saint-Brieuc

Sophie Rio, L’Iodé, 56 Vannes

Julien Noray, Patisserie, 75 Paris

Marc Macarri, Cuisine Ambassade de France a Monaco -4
Fabrice Le Bret, Cuisine de la République frangaise -
Florian Michel, Cuisine de la République francaise

Fabrice Alloyer, Formateur Patisserie (...)

| o




Festival de la Gastronomie / sam. 5et dim. 6 juin 2
QU INtIiN / 8¢ édition / Petite Cité de Caractére des Cotes d°Armor

/ AU PROGRAMME / en 2019

(astronomie

29 grands chefs invités \‘} ¢ “’ -
2 repas gastronomiques a 6 mains, sam soir et dim midi (sur résa) 2. & =
6 ateliers pour adultes, (sur réservation) S "

3 concours de cuisine (éleves écoles hotelieres et CFA) et amateurs -
11 démonstrations de chefs

1 marché, 30 producteurs et artisans
1 bar a vin et 1 bistrot

1 cantine des chefs vous proposant des plats gastronomiques-\77 Sk e midi

2 Cafés-débat gourmand animés par Lucien Gourone

1 expo photo, Emmanuelle Rodrigue

1 show live de sculpture sur glace

1 tombolas : A Gagner ! 1 week-end e\ \Ds 7 CB, en partenariat avec DS STORE

1 animateur : Lucien GOURONG

2 jours : le samedi 1er et le dimanche 2 juin.
1 équipe organisatrice qui se réjouie de vous y accueillir !

Région invitée en 2019 : L’ALSACE ! Avec une délégation des Chefs d’Alsace

—

_es Chefs 2020... ¢taient programmés... Prog reportée en 2021

Hommage a Jean-Pierre Crouzil, ancien chef **, 22 Plancoét
Patrick Jeffroy, parrain de I’Edition 2021 a venir, ancien chef **, 29 Carantec
Olivier Beurné *, L’ Amphitryon, 56 Lorient

Jonathan Bigaré*, Maison Tirel-Guérin, 35 Saint-Méloir-des-Ondes
Marc Briand*, L’Anthocyane, 22 Lannion

Nicolas Carro *, Hotel de Carantec, 29 Carantec

Yvann Guglielmetti*, La Ville blanche, 22 Lannion

Anthony Hardy*, Le Chateau de Sable, 29 Porspoder

Anthony Jehano*, Terre Mer au domaine de Kerdrain, 56 Auray
Mathieu Kergourlay, Domaine de Boisgelin, 22 Pléhedel

Benjamin Agu, Le Manoir Le quatre saisons, 22 Saint-Brieuc
Sébastien David, Hotel Edgar, 22 Saint-Brieuc

Jean-Frangois Foucher,Patisserie, 92 Neuilly sur Seine

Piér-Marie Le Moigno, Patisserie Pier-marie, 56 Lorient et Vannes
Laurent Bacquer, La Cantine des Chefs, 29 Carhaix et Quimper
Guillaume Pape, L’Embrun, 29 Brest

Gwenaél Lavigne, 6 Saveurs, 22 Saint-Brieuc

Sophie Rio, L’Tedé, 56 Vannes

Julien Noray, Patisserie, 75 Paris

Guillaume Gomez, Cuisine de I’Elysée, MOF, Cuisinier de la République
Marc Macarri, Cuisine Ambassade de France a Monaco

Fabrice Le Bret, Cuisine de la République francaise

Florian Michel, Cuisine de la République francaise

Fabrice Alloyer, Formateur Patisserie (...)
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Fédération des Chefs de Cuisine
Restaurateurs d’Alsace

« Chefs d’Alsace » est une marque déposée par la Fédération des Chefs Cuisiniers Restaurateurs d’Alsace.

Cette fédération, créée en 1998 a pour objectif de rassembler sous un méme label, les cuisiniers de métier, justifiant d'une excellente expérience

professionnelle, achetant et transformant des produits frais de qualité et travaillant quotidiennement aux fourneaux

Au travers de ce site internet, les Chefs d’Alsace souhaitent permettre la recherche simple et efficace d’'un établisserrsn 2 ce soit par localité,
' ( son bonheur !

Objectifs : Rassembler sous un méme label, les cuisiniers de métier, justifiant d’une excellent@énen sionnelle, achetant et
el

transformant des produits frais de qualité et travaillant quotidiennement aux fourneaux !

Créée en 1998, la Fédération des Chefs de Cuisine Restaurateurs d’AIsg *1 |
alsacienne, de ses spécialités et de ses traditions.

Elle a pour but également de mettre en avant ses nombreux® \

La collaboration entre les différents établissements culj ire$ i L decoule permet d’entretenir la convivialité et 'échange entre les pro-

fessionnels de la gastronomie. Q
Au travers de réunions et de conce/atigns ' 5\ Ycident de ce qui est bon pour promouvoir et développer la gastronomie alsacienne.

il et le développement de la gastronomie

Enfin, la Fédération a a cce e valoriser le métier de cuisinier, gage de qualité aux yeux de la clientéle. Preuve de son
importance, cet objectif est ¢ e slogan de la Fédération « Cuisinier c’est un métier » !

Les établissements membre
travail.

La Fédération des chefs de Cuisine Restaurateurs d’Alsace et la marque « Chefs d’Alsace »

Le nom juridique de la Fédération est : Fédération des Chefs de Cuisine Restaurateurs d’Alsace. Néanmoins, de par sa longueur et le nombre de
mots qui le compose, ce nom n’était pas simple a prononcer et donc a mémoriser. Raison pour laquelle, fin 2013, le comité a pris la décision de
créer la « marque » Chefs d'Alsace. Plus courte, plus percutante et tout autant explicite, cette nouvelle marque a pour objectif d'étre plus facile-
ment intégrée et retenue par le public.

Vous étes Chef d’un établissement et souhaitez adhérer a la Fédération ?
L'adhésion a la Fédération des Chefs de Cuisine Restaurateurs d'Alsace permet de rejoindre un réseau de professionnels de la restauration, de
partager un savoir-faire collectif et de participer a une dynamique culinaire au service d'une profession-passion.

Les établissements membres ont accés

—a des prix réduits grace aux conditions négociées avec nos partenaires.

— aux actions et outils de promotion mis en place (plaquettes distribuées chez tous les adhérents et dans les Offices de Tourisme, acces au
groupe fermé Facebook ...).

— aux différents événements organisés par la Fédération.

Sans oublier la présence de leur établissement sur ce site internet !

Les Chefs d’Alsace, un vaste réseau d’établissements culinaires de qualité

Avec actuellement prés de 200 établissements membres, Chefs d’Alsace est en mesure de proposer un panel suffisamment riche et varié pour
satisfaire tous les palais ! Tous les établissements présents ici se distinguent par la qualité de leur cuisine et leur rayonnement, le niveau de leur
accueil et la justesse de leurs services. Dans ces maisons familiales, ancrées dans leur région, qui souvent se transmettent de générations en
générations, I'accueil personnel des propriétaires et la convivialité des clients réchauffent les cceurs. Le décor traditionnel ou moderne comporte
toujours un clin d'ceil, une allusion & nos vieilles coutumes.

Des établissements aux caracteres riches et variés

Ce sont des endroits qui échappent a la mode, hors du temps et dont on ne se lasse jamais ... De la maison étoilée a 'auberge de campagne, de
la winstub a la table d’affaires, le sérieux de la cuisine alsacienne, son authenticité et le talent de ses chefs, mettent en valeur les plus beaux pro-
duits alsaciens ; foie gras, gibier, poisson d’eau douce, charcuterie du pays ... La cuisine, c’est I'art du go(it, tout comme la peinture est I'art de la
vue et la musique I'art de l'oui ... N'est-ce pas notre raison d’étre, qui nous est commune a nous tous ? Bon appétit !

CHEFS D' (A)LSACE
- Cuisinier, c'est un métier !




Festival de la Gastronomie Quintin / ler et 2 juin 2019

BILLETTERIES

Ouverture Sam. 27 avril de 14h a 18 h

MJC de Quintin Les Quinconces 22800 Quintin
Teél. 0296 7492 55/ 06 82 24 02 65 quintinmjc@gmail.com

Horaires Billetterie sur place : Lundi : 14h/18h
Mardi, Mercredi. jeudi et vendredi : 11h/12h et 14h/18h Fermeé Sam. Dim et jours féries
Contact Infos Festival : 0296 74 9975  festivaldelagastronomie22@ gmail.com
http://gastronomiequintin.fr  https://www.facebook.com/festivaldelagastronomie

REPAS GASTRONOMIQUES  prix60 €

Accords mets vins / 120 places | Salle Restaurant du Chatean
E2

—e Samedi 1 juin, 20h m

Coupe Champagne Legrand Garitan,
Amuses bouche par B(‘lljallllll \gll Le Manoir Les 4 Saisons, 22 St-Brieuc et Chefs d’Alsaces

Entrée par Gwénaél Lavigne, 0 saveurs, 22 St-brieuc %@
Plat par Vincent David *. Le Pressoir. 56 Saint-Avé
I
Fromages, Crémerie de la Poste. 22 Saint-Brieuc
oV @

Dessert 6 mains : Pier-Marie Le “OIUIIO Patisserie Piér-marie. 56 @

Yann Couvreur. 75 Paris. Jean-Francois Foucher MOF. ‘)‘ @ vine,
café Segafredo . Chocolats Yann Rocaboy, beurres Le Viet @ ords mets/vins Comptoir des Vignes

=& Dimanche 2 juin, 12h
Coupe Champagne Legrand Garitan,
Amuses bouche et pré-entrée. par les Chefs d’Alsace
Entrée par Nolwenn Corre *, Hostellerie | Iatthieu. 29 Plougonvelin
Plat par Nicolas Conraux *. La Buite. 29 m
Fromages. Fromagerie d’Armor, 22 Lanfains
Dessert par Serge Abalain. 22 Saint-Brieuc,
café Segafredo . Chocolats Yann Rocabov, beurres Le Vieux Bourg. accords mets/vins Passion Vin



Festival de la Gastronomie de Quintin
Samedi 1% juin 2019, 20h, salle de Restaurant du Chateau

Coupe de champagne Legrand Garitan

Amuse-bouches :
Homard / Asperge / Vinaigrette 3 Ia truffe, Benjamin Agu, Manaoir le Quatre Saisons, Saint-Brieuc
Sablé a l'ail des ours / Cosur du massif / filef de biche furné maison, Ernest Benz, chef d'Alsace et Maitre Cuisinier de France
Soupe & la choucroute ef son land virtue! &f bonbon de foie gras a l'anis, Sylvie Grucker, chef d'Alsace et Maitre Cuisinier de France

Entrée 1 / Un air de Brefagne dans le Sud-Ouest ; Langoustine / artichaut / foie gras / focaccia aux algues,
Gwénaél Lavigne, O Saveurs, Saint-Brieuc

Entrée 2 | Pomme de ferre en salade / truite fumée de nos vallges / espuma de Munsfer, Les Chefs d'Alsace d'aprés Emest Benz

-

Dos de meriu en croustillant de bié noir / risolfo d'épeautre au parmesan / émulsion verveine citronnelle,
Vincent David *, Le Pressoir, Saint-Ave

Assortiments de fromages affinés, Olivier et Nathalie Samson, Crémerie de la Posfe, Saint-Brieuc
Trois desserts, trois copains

Baba retour des Indes, Piér-Marie Le Moigno, Patisserna Piér-Marie, Lonent [ Vannes

« L'amour est dans le pré », 5ablé noix de cola, fraises de nofre verger, chantilly au foin de Crau,
Jean-Frangois Foucher, Patissier/chocolatier, Meuilly f Cherbourg / Deauville

« Ecrin framboises menthe », meringue craquante, sorbef framboise créme batiue vanile,
Yann Couvreur, Patisserie, Paris 10*/ Paris 4*/ Paris Se

Café Segafredo et Chocolats Grand cru Yann Rocaboy, Loudéac @@Q
- ° @
Petits beurres assemblés Beurre Le Vieux Bourg, Ploeuc-surié @“@

Accords mets/Vins, Le Comploir des Vignes, Qu

o) (\O

Festival de la Gastronomie de Quintin
Dimanche 2 juin 2019, 12h, salle de restaurant du Chateau

Coupe de champagne Legrand Garitan

Amuse-bouches et accords vins : « Voyage en Alsace »
Choucroute et anguille fumée en maki « Chou'si », condiment au wasabi alsacien,
Philippe Gervasi et Martin Fache, Chefs d'Alsace
Pannacolla o'asperges / cromesqui d'escargols a l'all sauvage, Philippe Gervasi, Chef d'Alsace
Dampfnudel aux poireaux / bouillon parmentier / lard paysan, Joseph Leiser, Chef d'Alsace

Pressé de langoustines et arfichauts camus, vinaigrette « barigoule » acidulée,
Molwenn Corre *, Hostellerie de la Pointe Saint-Matthieu, Plougonvelin

Lieu de petit bateau / créme de sarrazin et tartare d'huitres,
Micolas Conraux *, La Butte, Plouider

—

Assiette de fromage,
Sébastien Vivier, A la Fromagerie d'Armor. Lanfains

Fraise / fenowll / rhubarbe /lait mousseux fermente,
Serge Abalain, patissier / chocolatier, Saint-Brieuc

Café Segafredo et Chocolats Grand cru Yann Rocaboy, Loudéac

—

Petits beurres assemblés Bewrre Le Vieux Bourg, Ploeuc-sur-lig

—

Accords metsNVins, Passion Vin, Plérin, Langueux et Binic



ATELIERS CULINAIRES 15 places Durée: 1 ha 1130 Prix 10 €

Les Ateliors, c'est guel ? Sows Chapitean. san cotur du festival Voo cwiviner avee be Chef ! En petat groupe
Echange. astoces. Digustation. Les « TRUCS » du chef * Préveir de prendre des notes

SAMEDI 1¢ juin ~

10L30 /7 12h : Les herbes sauvages... m

Rouleaux de printemps choneronte aux horbes fraiches of gaspacho anx herbes de saison

Daniel Zennwer, chroniqueur gastronomique, dorivain, jourmaliste, grand spécialiste des herbos ot Martin Fache,
ancien président des Chefs 4" Alsace

L1h30 /7 16h - Dessert
cgrand classique et emblématique »

Soulllé chocolat/Ile Nottante/Paviovia, .. Les rdussir en un tour de main
Fabrice Alloyer, formateur en patisserie, Festival do la Gastronomie

k]

DIMANCHE 2 juin m

10h30 /7 12h :
Verrines dans un cocktail dinatoire

Les Cuisiniers de ln Républigque francaises

1030/ 12h : Autour des fromages d’Alsace

Diégustation puis réalisation de papillote de Munster
Daniel Zenner, chroniqueur gastronomigue, éorivain, journaliste,

grand spécialiste des herbes

16L30 /180 : Chocolat/Citron/Fau de mer

Sophie Rio, choffe d une culsine diinstinet ot Brelzh ot Julion Noray. chel pitissior au Hestaurant Alan Geanm
de championnat de France Dessort & Nassiotte, finaliste Top Chef saison 1

2 Café-débat gourmand du Festival

Entrée libre, animés par Lucien Gourong, globe-conteur gastronomique

Samedi ler juin, de 11h30 & 12h30
Autour de Jean-Paul Abadie
Parrain du Festival 2019, ancien chef **, I’ Amphitryon, Lorient

Dimanche 2 juin, de 10h30 a 11h30
Avec Nicolas Adam *, la vieille Tour, Plérin, Autour du blé noir et du sarrazin

Dressage des démonstrations en musulue. ‘e
Mélodie violon... NOUVEAU ! Dimanche

Avec Jakez Lesire, Violoniste interprete,
Palme d’Or du Festival des Chanteurs de Rue
avec le duo Tue-Tét

Photo Michel Hesry




3 CONCOURS

Concours PATISSERIE, Concours pour AMATEURS,
Concours réserve a la Formation professionnel

Chateau de

Dimanche 2 juin .~ QUINTIN

organise par le Festival de la Gastronomie
En collaboration avec PICI-Marie

Concours Patisserie

TroPhee éMotions @@@

Président de Jury : Yann Co@@
- e

6 candidats en formation professionnelle
Inscription avant le 30 avril 2019

Documents a télécharger sur www.gastronomiequintin.fr
Contact : 02 96 74 99 75, festivaldelagastronomie22@gmail.com
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6 candidats AMATEURS de cuisine

Théme : L’artichaut et le

Inscription
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Contact : 02 96 74
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gratuite avant e 15 mai 2019

lécharger sur gastronomiequlntln.fr

99 75, festivaldelagastronomiezz'@gmail.com
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Chateau de QU'NTIN Sam. 1*" & dim. 2 juin

Sous le parrainage de
fr 0 ”,)(I / /( Jean-Paul Abadie

Gastronomie

Invitee du festival : PAlsace

30 Chefs Invites

11 démonstrations

6 ateliers culinaires

2 repas gastronomique

3 concours )
2 cafés débat gourmands
1 marche de producteﬁrs
Animation : Lucien Gourong

GASTRONEIMIQUES
Contact ; 02 96 74 99 75 - 06 30 24 78 86 OmIQ
festivaldelagastronomie22 c gmail.com

Site : www.gastronomiequintin.fr - Page FB : festivaldelagastronomie
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L’Alsace s’invite au Festival de la gastronomie

Quintin —Sept chefs alsaciens participeront a la manifestation, les 1% et 2 juin, au chiteau,
£n immersion totale, on |es retrouvera dans les jurys, les damonstrations et les ateliers,

. ','//7’//////' //

« A Nautomne demider, A la sulte dea
retours positils des chefs ot du
public sur les prestations des chefs
de Gascogne, nous Nous sommes
penchés pour définir la future région
invitée. Rapidement, le choix s'est
porté sur "Alssce, une grande
région culinpire Qui  compte
6 000 restaurants ot lo plus grand
nombre de chets étoilds on densité
apris Paris », explhque Olivier Chas

I, président Ay festival

Four prepans au mesux la neception
o lours invitds Gans Qusiagues soema
Nes, UNe o ) “ vl s'ost
rendus rcemmant on Alsaco

Sept chels viendront
au festival  «

avorablement & Novitation

sdhérents
de

die auss

ataFé

uUiSHe Testaurs

Chels d'Alsace

Elie a pour obectit de mssembler
SOus un Méme Bbeal kes culsiniers de
axcallante
axpénonces prodessionnells, achotant
ot transformant dos produita frals do

métiers justifiant d'une

Qualitg, travaitinnt aux FourMeaLXx

Lo Fédembon met égaloment en

avat la valongsabon du métier do cul
Nk avec powr slogan © « Culsinior
a0l un matier »

Leser

cker, Ribeauwid

S, Qui ont répondu
sont
tion des chels
15 d'Alsace

i chofs présents ay festival
restauvrant au Zana
Pilippe Gervasl

L JSGoRtIon ou Festivil reguo an AlsSco [ Somsing passde, pour un sdminaie de praparation

puberge do Neuland, Colmar ;: Martin
Fache, chef b 1o retraite, ancien préal
dert dos Chefs O'Alsace ;| Emaest
Bonz, La Pore des Vosges, Muh!
bach-sur-Munstor ; Daniol Zahnor

chronigquewr  gastronomique, écrtk
vain, joumalists, culssniar de métior |
Sébastien Kubier, Bustrot lg 15,

Ostwald . Sy Gruckar, Le Pressoir

do Bacchus, Bhanschwiler

« Nos amin Alsaciens seront on
Immersion o trés présents durant le
Fastival, On les retrouvera dans les
Jurys des concours culinairos, les
démonstrations, los atellers. Des
temps forts au cours desquels lo
public découvrira leur savoirfaire ol
Ia culsine Alsacienne. - E! & ne pas

rator, lo Show des chals alsacions, lo
dimancho mich

Samed| 1~ et dimanche 2 juin,
Festival de la gastronomie au chi
teau. Repas gastronomiques, ato
Borg, GAMONSABONS, CONCOUN Cul
NANGS, Marche Ou teroe Sous Chaps-
teau. Entrés kbre

Un concours de cuisine amateur le 1¢r juin

Quintin — Il se déroulera dans la cour du chateau, dans le cadre du Festival de la gastronomie.
ILe theme de ce rendez-vous original ? L'artichaut et le coquillage.

Le réglement

Le concours a8t ouvert aux amataurs
de cuisine, En aucun cas aux profes-
slonnels, ancions profeasionnels ot
Sudinms on formation de culsine. Un
audre concours o5t réservd O cos dar
niars au cours du Fastival,

« Pour los participants, il est avant
tout question de prendre du plaisir.
Nous leur demandons tout simple-
ment do valoriser les produits, lis
soront notés sur ln présentation, la
dégustation et ln créativitd, le visuel
otlo godt pour résumer. Pas de juge-
mant sur la technique =, oxpligua
Fabrice Le Brot, culainior do la Répu
blique, quil participe & [n mise en ph:
oo du concours.

Alors, 8l un candidat dprouve des
ditficuités pour allumer e four ou &'l
o'y prond A deux reprises pour ol
SO UNG SAUCY, I jury ne iul on tendra
pas riguour

Organisation du concours
Six candidats retenus aprés uno
soloction sur dosdler participaront
Début du concours A 14 h, chague
participant ayant deux heures pour
réalisor sa recolte, prasentda dang
quatre assiotios do forme et couleur
libres

Lo théme : I'artichaut ot le coquilia:
ge. « Mais || est possible d'ajouter
d'autres ingrédients. Toute liberté
ost donnée pour cholsir 'artichaut
ou le coquiliage et de las cuisiner ».
Chaque candidat dispose d'un 2spa
oo individuel de 2 m sur 2 m avec un
équipement compiat

Les participants auront une celiute
da rofroidissement, une armoie de

congélation, un Gwvier, uneg arMmoire
rrigérée, un four autocuiseur. « li sut-
fit d'apporter les petits ustensiies
comme les couteaux et spatules =,
Un jury, composé de profession-
nels et d'amateurs, départagera les
candgidats aprés avoir golté
Proctamation des résultats le
dimanche soir en cldture du festival
avec une remise des récompeanses at

Los organisatous du cancours présentant o thivna rotanu, Vartichpwt &l coQuiiage,

ta photo souvanie aved les chels

L'inscription

Elte est gratulte, ouverte aux aduiles
ot minours de plus de 16 ans. Dans la
dossler, présenter una fiche technk
que et le déroulé de la recetls, alnsi
qu'une photo du plat dresss & I'assiet-
te. « Une photo toute simple qui peut
dtre prise avec un téléphone porta-

Crver w0 Ooaar Frasacx

bia»,

Cléture des insonptions le 15 mal
2019, Tétecharger les documonts sur
gastronomiequintinfe ot & retournse
par mall & festivaidalagasirono-
mig22@gmallecom ou par Courmner
postal & Festival de la gastronomie,
place de la Mairie, 22800 Quintin
Contacts : au 02 96 74 99 75, sur
www.gastronomiequintin,fr
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DANS LA PRESS

Saint-Brieuc Sortir

La gastronomie fait son festival ce week-end

Quintin —Pour cette 7¢ édition, les organisateurs invitent une trentaine de chefs, dont six étoilés.

Au programme : ateliers, démonstrations, concours, dégustations, marché artisanal...

70 édition

La haute gastronomie régionals ren-
contre i@ grand public au travers de
demonstrations, concours de jeunes
lalents, rencontres et débats, dégus-
lations, diner de gala, et ateliers culi-
naires... 28 grands chefs sont invités
dont six éloiss Michelin

L'Alsace invitée d"honneur
Aprés la Gascogne 'an demisr, Iss
organissteurs mettent un coup de
projecteur sur l'Alsace, Las chefs Invi-
tés sont adhérents & la Fédération
des chels de culsing restaurateurs
d'Alsace, dite aussi Chefs d'Alsace
Elle a pour objecif de rassemblar
S0US Un mame fabel les culsiniers de
métiers justifiant d'une excellente
expérience professionnalle, achetant
et transformant des produits frais de
qualite, travailiant awx fourneaux
Sepl chefs seront présentgs
Joseph Leiser, Philippe Gervasi, Mar-
tin' Fache, Emest Benz, Daniel Zeh-
ner, Sébastien Kubler et SyhMe Gru-
cker

29 chefs invités

La parrain de cefte 7¢ édition est
Jean-Paul Abadie, Lofent (Morbi-
han), parrain de catle édition, ancien
chel a L'’Amphitryon. Pammi les autres
chefs invités Olivier Baurné
L'Amphifryon, Lodent (Morbihan) |
Fabrice Le Bret, Florian Michel, Eric
Jégu, cuisiniers da la République
frangaise ,

Julien Henotts, l2 Pourquol pes,
hotel Casteltrac, Dinard (llle-at-Vilai-
ne); Nicolas Adam, Iz Viellla Tour, Pié-
fin ; Gwenaél Lavigne, O Sawurs,
Saint-Brieuc ; Banjamin Agu, e
manoir e Quatre-Saisons, Saint-Bri-
euc ; Laurent Bacquer, Ia Cantine des
chels (Finistérz),

Des cafés-débats gourmands

-

A ~'~ :
L& Festival de la gastronamie se tiendra

Animés par Lucien Gourong, globa-
conteur gastronomique.  Samedi
1% juin, de 11 h 30 & 12 h 30, autour
de Jacques Thorel, l'un des grands
chefs du renouveau de fa gastrono-
mie brelonne

Dimanche 2 juin, de 10 h 30 &
11 h 30, « Embaurrons-nous avec
gout », conférence gastronomiqus &t
culturelle avec Bemard Rambaud,
cuisinier, k2 beurs La Vieux-Bourg, &t
Christophe Prido, prodiucteur de lait

oy

 chitesu de Quintin, le premier week-end de juin

Des ateliers

Sur réservation, 15 € Au program-
ma - INEEHonN at degustation de vins ;
« Gateaux de voyage s, macarons,
pale a choux en folie, chocolat fram-
Dorse au vegetal, petit golter d'entan-
ce (atalier enfants), croustade aux
pommes, croustade au fole gras, apé-
o d'aflleurs (avec Samira Elmir)

Et sussi...
Des repas gastronomiques, des
démonstrations culinaires, des con-

Viis

| Owor movo - DR

cours, une exposition Photos chefs,
par Emmanuelie Rodrigue, un show
Iive de sculpture sur glacs, une tom-
bola, un marché avec trente produc-
1eurs et artisans, un bar 2 vin, un bis-
trot, une cantine des chefs

Samedi 1+ et dimanche 2 juin, au
chéteay de Quintin. Entrée libre. Con-
tact : 14l 02 96 74 99 75
06.30 24 78 86 ; www.gastronomie-
quintin fr
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Quintin. La gastronomie
s’invite au chateau

Gwenaelle Le Ny

C’est un rendez-vous
gourmand qui conjugue
ambiance familiale et
festive, autour des savoir-
faire de grands chefs de la
gastronomie. Le week-end
prochain, le chateau de
Quintin servira, une
nouvelle fois, de cadre au
salon de la gastronomie.
Démonstrations, débats,
repas, rencontres et
partages sont au
programme de

cette 7° édition.

Olivier Chastel, cofondateur du festival
de lo gastronomie de Quintin, entouré
de quelques-uns des chefs cuisiniers et
patissiers qui participeront & lo
prochaine édition. Photo G. L W,

Le plaisir de partager une bonne table
entre copains ou en famille, c’est ce
qui anime Olivier Chastel, cofondateur
du festival de la gastronomie de Quin-
tin, avec ses amis, Michel Hellio et
Laurent Bacquer. Depuis 2013, le
public est convié 3 |3 table de grands
chefs, le temps d'un week-end, pour
partager leur savoirfaire. « Uambition
est toujours la méme, rendre la gastro-
nomie accessible au grand public »,
souligne Olivier Chastel. Les 1% et
2 juin, la 7* édition nedérogerapasala
regle.
Les ingrédients de la recette sont
désormais bien connus : des concours
pour pros et amateurs, dont l'un ren-
dra hommage a Joél Robuchon, des
ateliers, des démonstrations et des
repas gastronomiques, un marché de
producteurs, et la présence d'une
trentaine de chefs. De grands noms de
la cuisine et de |2 patisserie francaise
sont une nouvelle fois « convoqués ».
* Des étoilés : comme le parrain, jean-
Paul Abadie (deux étoiles), ancien chef
de I'Amphitryon, a Lorient ; Vincent
David, Le Pressoir (Saint-Avé, 56) ;

Nicolas Conraux, La Butte (Ploui-
der, 28). Des Bretons, des Normands
mais également des Alsaciens puisque
ia région Alsace est a I'"honneur cette
année, aprés la Gascogne en 2018.
Tous des artisans du godt qui onten
commun ces valeurs de plaisir, de qua-
lité, de partage et de transmission.

Des passeurs

L2 transmission, une évidence pour
Fabrice Alloyer, formateur en patisse-
rie au CFA de Ploufragan, qui animera,
notamment, un atelier autour de
grands classiques de la patisserie
« pour montrer que t'on peut faire faci-
lementde bonsdesserts ».

« Chacun doit faire l'effort de partager
ses spécialités. Cet aspect de la trans-
mission est primordial dans notre
métier », 3bonde Jean-Francois Fou-
cher, Le patissier normand, Meilleur
ouvrier de France, qui se réjouit juste-
ment de retrouver 3 Quintin deux de
ses anciens éléves, Pigr-Marie Le Moi-
gno et Yann Couvreur. lisont travailléa
ses cotés 3 'hotel de luxe Park Hyatt
de Paris, et ont, depuls, tracé leur rou-

te. Ensemble, ils chapeauteront, le
dimanche, Le Trophée des émotions,
un nouveau concours du festival
autour de la patisserie.

Des cuisiniers de la République
Dans les rangs des invités également,
trois cuisiniers de la République fran-
caise. Mais ici, ce n’est pas tant pour
évoquer e coté prestigieux de leur tra-
vail au service de I'Elysée ou des
ambassades mais « ceux des cuisines
dites collectives qui s'appliquent a fai-
re de la bonne cuisine pour les
enfants ». Une démarche a laquelle
Olivier Chastel ne peut qu'étre sensi-
ble, lui qui, en quittant son métier
d'imprimeur 3 42 ans pour devenir cui-
sinier, a choisi de travailler dans la res-
tauration collective.

v Pratique

Festival de la gastronomie de Quintin,
les 1* et 2 juin, au chdteau Entrée libre.
Tout le programme sur le

site www.gastronomiequintin.fr

Page Facebook :
Jestivaldelagastronomie
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Au programme, un hommage a Joél Robuchon lors du concours de cuisine
professionnel presidé par le chef étoilé Frédéric Simonin (Paris), des coquillages et de
'artichaut (theme du concours des amateurs) mais également, et pour la premiere
fois dans I'histoire du festival, de la patisserie. Initié par Pier-Marie Le Moigno, ancien
chef-patissier du Park Hyatt Paris-Vendome et aujourd'hui tenancier d'une boutique a
Lorient, le nouveau concours de patisserie baptisé TroPhée éMotion (en référence a
sa patisserie signature Emotion au pamplemousse et & I'hibiscus) s'offrira la présence
et I'expertise de Yann Couvreur pour le jugement des candidats. Autre nouveauté de
cette année : le lancement de joutes culinaires pendant lesquelles les bretons et leurs
invités s'affronteront en cuisine dimanche apres-midi. « Chaque équipe, composée de
trois personnes - un breton, un alsacien et un néophyte -, disposera de 1h15 pour
cuisiner les produits des producteurs du marché. » Une maniere, selon Olivier Chastel,
de créer une « osmose entre les producteurs et les chefs qui cuisinent au centre du
marche » et d'illustrer encore davantage |'état d'esprit du festival.

Pratique - Festival de la Gastronomie de Quintin, 1er et 2 juin 2019 au Chateau de
Quintin, 22800, Quintin

Photographie - Guillaume Maurin
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8 Bretagne / Cétes-d'Armor
La gastronomie rencontre le public a Quintin

La 7e edition du Festival de la gastronomie se tiendra au chateau
de Quintin, samedi 12 et dimanche 2 juin. Trente chefs sont invités

Le temps d'un week-end, le monde
de la gastronomie rencontre le grand
public au travers de demonstrations,
concours de jeunes talents, rencon-
debats, déegustations, diner de
gala, ataliars culinalres,.,

C'est le 7° rendez-vous gourmand
se déroulant dans le cadre du cha-
teau de Quintin. « L'idée de départ,
c'est de rapprocher le grand public
du monde de la gastronomie », rap-
pelle Olivier Chastel, le président du
festival a l'origine de la manifestation

Six étoilés Michelin

Au menu de cette édition : 29 chefs
invités, dont six étollés Michelin, deux
repas gastronomiques a six mains,
des atellers, des concours avec les
aleves écoles hitelléres et des cen-
tres de formation, des démonstra
tions, un marcheé de 25 producteurs
et artisans, ou ancore des cafés-dé-
bat animeés par Lucien Gourong, le
« globe-conteur » de la gastronomie
Benjamin Agu, du manoir Les Qua-
tre Saisons, a Saint-Brieuc, intervien-
dra dans la préparation de I'amuse-
bouche du repas gastronomique du
samedl. Eric Jégu, cuisinier de la
République francaise, animera I'ate-
ller-démo artisans « sculpture de

trgs ot

Le Festival de la gastronomie se tien-
dra au chateau de Quintin, le premier
week-end de juin § Cnbo meo1o - DA
légumaes », Médéric Selte, vice-cham
pion du monde du dessert glacé par
aquipe en 2012 et champion de Fran-
ce de sculpture sur glace, animera un
show en live de sculpture sur glace

Cette année, I'Alsace est |la région
invitée. Six chefs alsaciens animeront
des ateliers sur les themes des her-
bes sauvages, sur les fromages
d'Alsace, les verrines pour un cock-
tail dinatoire, etc.

Samedi 1¢r et dimanche 2 juin, au
chateau de Quintin. Contact : tél.
02 96 74 99 75 ; 08 30 24 78 86 ;
www.gastronomiequintin.fr ; Gratuit



Festival de la Gastronomie / Les concours de cuisine

Concours *"Le Trophée Emotions', en collaboration avec Pier-Marie, https://www.patisserie-piermarie.com/
6 candidats en formation professionnelle

Concours de cuisine
6 candidats en formation professionnelle

Concours amateurs
6 candidats amateurs de cuisine



Festival de la Gastronomie / Les Démonstrations culinaires

Un chef qui exécute une recette de A a Z, devant un public...

Une retransmission de ses faits et gestes sur grand écran captée par un professionnel...
Au final, le dressage de I'assiette en mélodie violon live...

Une dégustation en bouchées avec fiche technique...

Pour faire le lien entre le public et le chef, un chroniqueur avisé et spécialiste du monde de la gastronomie...




Festival de la Gastronomie / Les 2 repas gastronomiques

1 diner le samedi soir...

1 déjeuner le dimanche midi...

Salle de restaurant du chateau. 120 couverts. Sur réservation.

Le principe : I'alliance de 3 grands chefs pour un repas d'exception, accords mets vins...
Retransmission en salle du travail des chefs en cuisine...

Présentation et échanges des chefs avec les clients en fin de repas...

Service effectué par une brigade de jeunes bénévoles, lycéens novices et/ou éleves écoles hotelieres




Festival de la Gastronomie / Les Ateliers culinaires

Un chef, rien que pour vous ! Sur réservation, en petits groupes...
Une recette a réaliser, vous-méme, accompagné par le chef.
Fiche technique, astuces de chefs...  Dégustation sur place ou a emporter... Durée : 1h30...




Festival de la Gastronomie / Le Marché des producteurs du Terroir

Parce qu'il n'y a pas de grands chefs sans les produits...

Une trentaine de producteurs et artisans locaux présents tout le week-end, sous chapiteau...
Un espace démo au ceceur des artisans...

Des chefs qui cuisinent pour valoriser les produits des artisans du marché du Festival...
Dégustations, découvertes de nouveaux produits, rencontres...
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Le Festival de la Gastronomie / Espace VIP CHEFS ... Sur invitation
En partenariat 2019 avec les Champagnes AUTREAU CHAMPAGNE

~Sulreaw




Le Festival de la Gastronomie / Manger vite, bon et bien...

Cantine des Chefs, des petits plats fraichement cuisinés et mis en bocaux de verre avec ce petit plus qu’est le
savoir-faire du Chef Etoilé, Laurent Bacquer...

Choix d'entrées, de plats et de desserts a deguster sur les mange-debout du Festival ou a table sous chapiteau...
Délicieux et convivial...

Crock' Chaud, cuisiné et créatif, facile a emporter, congu et réalisé par Benjamin Agu, le 4 Saisons...

Bar a vin avec sélections du Festival...




Le Festival de la Gastronomie / Mais aussi ...

Des Joutes de chefs : des chefs renommés et des amateurs en équipes s'affrontent autour d'un panier garni
imposé, mais surtout dans un esprit festif et convivial. Bonne humeur et belles assiettes garanties...

Une région invitée, ses chefs et ses producteurs....
Débats gourmands, un invité, une discussion, une dégustation, autour d'un théme...

Expo Photos, Emmanuelle Rodrigue, I’ Atelier Photographique...
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