Chefs invités €3 Chateau de

Démonstrations
Ateliers culinaires

Repas Gastronomiques

Concours ] (I

Cafés Débat gourmands

Marché de producteurs sam. 5 et D|m. 6 ]“In
2021

1 région invitée !
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Festival de la Gastronomie / sam. 5et dim. 6 juin 2z
QUi Ntin / 8 édition / Petite Cité de Caractére des Cotes d°Armor

/ AU PROGRAMME / en 2019

29 grands chefs invités

2 repas gastronomiques a 6 mains, sam soir et dim midi (sur resa)
6 ateliers pour adultes, (sur réservation)

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-\%7 Sk Te 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 1¢ 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

Les ChefS 2020... étaient programmeés...

Jean-Pierre Crouzil, Parrain du Festival 2020, ancien chef **, 22 Plancoét
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-Francois Foucher,Patisserie, 92 Neuilly sur Seine

Pier-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 & Monaco

Fabrice Le Bret, Cuisine de la République francaise

Florian Michel, Cuisine de la République francaise

Fabrice Alloyer, Formateur Patisserie (...)

(Gastronomie
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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 etabllssem ’ ce soit par localité,
par nom d'établissement, de chefs et/ou de spécialité gastronomique, il suffit de renseigner les champs ci-d Q son bonheur !

transformant des produits frais de qualité et travaillant quotidiennement aux fourneaux.!
Créée en 1998, la Fédération des Chefs de Cuisine Restaurateurs d’Alsace
alsacienne, de ses spécialités et de ses traditions.

Elle a pour but également de mettre en avant ses nombreu>®®§ vers de multlples événements, de dispositifs de communication etc.

Objectifs : Rassembler sous un méme label, les cuisiniers de métier, justifiant d'une exc&{\se rnofessmnnelle achetant et
I

omotion et le développement de la gastronomie

La collaboration entre les différents établissement qui en découle permet d’entretenir la convivialité et I'échange entre les pro-
fessionnels de la gastronomie.

Au travers de réunions et de concertations, les membies demdent de ce qui est bon pour promouvoir et développer la gastronomie alsacienne.
Enfin, la Fédération a a cceur de mettre en avant et de valoriser le métier de cuisinier, gage de qualité aux yeux de la clientéle. Preuve de son
importance, cet objectif est depuis sa création, le slogan de la Fédération « Cuisinier ¢’est un métier » !

Les établissements membres détiennent au minimum une certification qualité. Ces derniéres permettent de justifier d'avantage du sérieux de leur
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 & 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 acces

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

— aux actions et outils de promotion mis en place (plaguettes distribuées chez tous les adhérents et dans les Offices de Tourisme, accés 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 a nos vieilles coutumes.

Des établissements aux caractéres 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 l'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 godt, tout comme la peinture est I'art de la
vue et la musique I'art de I'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 !




Les ChefS 2020... Auraient dd 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 I’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

Jean-Francois Foucher,Patisserie, 92 Neuilly sur Seine

Piér-Marie Le Moigno, Patisserie Piér-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’Iodé, 56 Vannes

Julien Noray, Patisserie, 75 Paris

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 (...)

| o




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 fériées
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 Chitean

—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 Gwenaél Lavi igne, O saveurs, 22 St-brieuc %@
Plat par Vincent David *. Le Pressoir. 56 Saint-Avé @@
Fromages, Crémerie de la Poste. 22 Saint-Brieuc @@@

Dessert 6 mains : Piér-Marie Le Moigno. Patisserie Piér-marie. 56 @

Yann Couvreur. 75 Paris. Jean-Francois Foucher MOF. 0‘ @ \ine.
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 | Tatthieu. 29 Plougonvelin
Plat par Nicolas Conraux *. La Butte. 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



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

Les Ateliers, c’est quoi ? Sous Chapitean. au ceur du festival... Vous cuisinez avec le Chef ! En petit groupe.
Echange. astuces. Dégustation. Les « TRUCS » du chef ! Prévoir de prendre des notes

SAMEDI 1¢ juin

10h30 / 12h : Les herbes sauvages...

Rouleaux de printemps choucroute aux herbes fraiches et gaspacho aux herbes de saison
Daniel Zenner, chroniqueur gastronomique. écrivain. journaliste. grand spécialiste des herbes et Martin Fache,

ancien président des Chefs d"Alsace ,
14h30 / 16h : Dessert
«grand classique et emblématique »

Soufflé chocolat/Ile flottante/Pavlovla... Les réussir en un tour de main.
Fabrice Alloyer. formateur en patisserie. Festival de la Gastronomie

DIMANCHE 2 juin

10h30 / 12h :

Verrines dans un cocktail dinatoire
’

Les Cuisiniers de la République francaises m

10h30 / 12h : Autour des fromages d’Alsace @@%@

Dégustation puis réalisation de papillote de Munster

=)
Daniel Zenner, chroniqueur gastronomique. écrivain. journaliste, @%“

grand spécialiste des herbes §

16h30 / 18h : Chocolat/Citron/Eau de mer

Sophie Rio. cheffe d'une cuisine d’instinct et Breizh et Julien Noray. chef patissier au Restaurant Alan Geaam.
3e championnat de France Dessert a I'assiette. finaliste Top Chef saison 1



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 4 I3 truffe, Benjamin Agu, Manoir le Quatre Saisons, Saint-Brieuc
Sablé a I'ail des owrs / Coeur du massil / et de biche furné maison, Ernest Benz, chef d'Alsace et Maitre Cuisinier de France
Soupe & la choucroute ef son lard virfue! ef bonbon de foie gras a F'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 vallées / espuma de Munsfer, Les Chefs d'Alsace d'aprés Ernest Benz

-

Dos de meriu en croustilant de bié noir / risotto d'épeautre au parmesan / émulsion verveine cifronnelle,
Vincent David *, Le Pressoir, Saint-Avé

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, Patisserie Piér-Marie, Lonent / Vannes

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

« Ecrin framboises menthe », meringue craquante, sorbet framboise créme batfue vanille,
Yann Couvreur, Patisserie, Paris 10*/ Paris 4*/ Paris Se

Café Segafredo et Chocolats Grand cru Yann Rocaboy, Loudéac @@Q
- o @
Petits beurres assemblés Beurre Le Vieux Bourg, Plosuc-sur-lié @%}%@

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 d'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

Presseé 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 / fenowil / rhubarbe / lait mousseux fermenté,
Serge Abalain, patissier / chocolatier, Saint-Brieuc

Café Segafredo et Chocolats Grand cru Yann Rocaboy, Loudéac

-—

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

—

Accords mets/Vins, Passion Vin, Plérin, Langueux et Binic



2 Café-débat gourmand du Festival
Entrée libre

animés par Lucien Gourong

globe-conteur gastronomique

Samedi ler juin, de 11h30 a 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

NOUVEAU ! Dimanche
Dressage des démonstrations en musique... Mélodie violon
Avec Jakez Lesire,

Violoniste interprete

Palme d’Or du

Festival des Chanteurs de Rue

avec le duo Tue-Tét

Photo Michel Hesry




Chateau de

Dimanche 2 juin .~ QUINTIN

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

Concours Patisserie

TroDhée éMotions

Président de Jury : Yann Couvreur @%@}

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

. ;ﬁ‘ i B &
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Chateau de

Samedi fer juin o™ QUINTIN

organise par le Festival de la Gastronomie

Concours

Hommage a Joél Robuchon
Président de Jury : Frederic SIMONIN *

6 candidats en formation professionnelle

Théme : 1 plat et 1 dessert issus du Grand Livre de Joél ROBUCHON
Tourtiére d’agneau aux aubergines, courgettes et tomates
Crépes soufflées au citron vert et coulis de framboise

Inscription avant le 30 avril 2019

Documents a télécharger sur gastronomiequintin.fr

Contact : 02 96 74 99 75, festivaldelagastronomie22@gmail.com
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Chateau de

Samedi 1er juin w™° QUINTIN
organise par le Festival de la Gastronomie

Concours
ANMATEUR
A

6 candidats AMATEURS de cuisine
Theme : L’artichaut et le coquillage

Inscription gratuite avant le 15 mai 2019
Documents a télécharger sur gastronomiequintin.fr

Contact : 02 96 74 99 75, festivaldelagastronomie22@gmail.com

QUINTIN
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Chateau de QU'NTIN Sam. 1* & dim. 2 juin

Sous le parrainage de
fostrnal de le /g JeanPaul Abadie

Gastronomie

Invitée du festival : ’Alsace

30 Chefs Invites
11 démonstrations

6 ateliers culinaires
2 repas gastronomiqUess

3 concours m -
2 cafés débat gourmands \‘

1 marché de producte
Animation : Lucien Gourong

GASTRON@MIQUES
Contact: 0296 74 99 75 - 06 30 24 78 86
festivaldelagastronomie22 a gmail.com
Site : www.gastronomiequintin.fr - Page FB : festivaldelagastronomie
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L’Alsace s’invite au Festival de la gastronomie

Quintin —Sapt chefs alsaciens participeront a la manifestation, les 1o et 2 juin, au chateau.
En immersion totale, on les retrouvera dans les jurys, les démonstrations et les ateliers,

« A l'automne demier, & la sulte des
mlours positifa des chefs ot du
public sur les prestations des chefs
de Gascogne, nous Nous sommaes
penchés pour définir la future région
Invitée. Rapidement, le cholx s'ast
porté sur I'Alsace, une grande
réglon culinaire qui compte
6 000 restaurants et le plus grand
nombre de chefs étollés en densité
aprés Paris », expbque Olivier Chas-
ted, présiclant du festival

Pour prdparer au mieux la riception

'_//'/'/// V //

de oure iInMas

dans Qualques semapal
una déldgation du festival s'ast

rencue rdcemment an Alsaca

Sept chols viendront
au festival  »

24 chols Alsacions, qu ont reponNoy
favarabloment &  Fiowlation, sont
A o Fédarabon des chafs
a'Alsace

adhérants

de culsing restawraiours

e oussl Chals d'Alsace
Elle n pour objectif do rassemblor B y

20Us un Mdme iabel les culsinlersde *

métiers justifiant d'une excellente  La déidgation ou Fasr'u‘wec Ve an AlSace 1a Semaing Passes, Pour Un SEminane oe pDreparaion,
axpénence professionnelle, achetant

1+ O oG - O P

&t translormant des prodults frais de
qualité, travalllant aux fourneaux.
La Fédération met également en

asuberge de Neuland, Colmar ; Martin
Fache, chel & la retrate, ancien préss
dent des Chefs d'Alsace ;| Emest

sinier avec pour slogan
asl un metior »

Joseph Leisar, rest
ckar, Riboauviié |

avant 1a valonsation du métier de cul-
« Culginier

Les sept chefs préasents au festival
aurant au Zana
Philippe Gervaal,

Benz, La Perle des Vosges, Muhl-

bach-sur-Munster ; Daniel Zehnor,
chroniqueur gastronomique, ocrnh
vain, journaliste, culsinier de métier
Sébastion Kubler, Bistrot e
Ostwald ; 8

18,
yivie Gruckew, Le Prossol

ds Bacchus, Blienschwilier.

« Nos amis Alsaciens seront en
immersion et trés présents durant ie
Festival, On les retrouvera dans les
jurys dea concours culinaires, lea
démonstrations, los ateliers, Des
tomps forts au cours desquels fo
public découvrira leur savoirfaire of
Ia culning Alsacionne, = E1 & ne pas

rater, le Show des chefs alsaciens, le
dimanche miach

Samedi 1+ ot dimanche 2 juin,
Festival de la gastronomia au chi-
teau, Ropas gastronomiques, ate-
ligrs, dOMONSIraiong, concows cull-
nayes, marcha du lamrolr sous chapi-
ooy, Entrde libre

Un concours de cuisine amateur le 1er juin

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

Le régloment

Lo CONCOUN oot ouvort aunx armatodrns
de culnine. En aucun cas aux profos-
slonnels, anclons professionnets et
dtudianms an formation de culsine. Un
autre concours ot rdservd A ces dor
niers au cours du Festival

« Pour les participants, |l st avant
tout queation de prendre du plaksir.
Nous leur domandons tout simple-
ment de valoriser les prodults. lis
seront notds sur la présentation, la
dégustation et la créativité, le visuel
et lo godt pour résumer, Pas de juge-
mant sur a technique », explique
Fabrice Le Brel, culsinior de la Répu-
plique, qui panicipe a la mise en pla-
©8 U CONCOUrs.

Alors, 8 un candidat éprouve des
deticutés pour allumer le four ou s
gy prend & deux reprises pour réali-
ser une sauce, ke jury ne iul en tendra
Pas rigueur,

Organisation du concours
Six candidats relenus apéas uno
sdlaction sur dossier participeront,
Début du concows & 14 h, chaque
participant agyant deux houres pour
réaliser sa recette, prisentde dans
qQuatre assioties de formo et couleur
libres

Lo théme | Fartichaut ot le coquilia
ge. « Mais |l est possible d'ajouter
d'autres ingrédients. Toute Ebertd
oat donnéde pour cholsir Martichawnt
ou le coquillage ot deo los CUIBINer «.
Chaque candidal disposs d'un espo
o0 Indnviduel do 2 m sur 2 m avec un
dquipomaent comploet

Los participants auvront une collule
do rofroldisgsement, une armoie de

o1
ﬂ}:‘?
I TANS

Les orpanisatmsrs di CoNcolrs prdsentant e thévnu rataoy, Fartichaut af fa coquile

congéintion, LN Gvar, UnNe anrmora
ridrigdrde, un four maoctsseur, « ltsut-
fit dlapporter los potits ustensiies
comme los cottaaux of spatules -,
Un juty, compaosd da profesnlon-
nols ol Samataurs, départagern e
candidats aprdn avolr godtd
Proclamation dos résultats 1o
dimanche soir on cldture du foatival
VG UND remise dos récampanton ot

Ia photo souvenir e les cheds

L'inscription

Elle ant gratute, ouverte aux adutes
ot minouns do phus de 16 ana. Dans e
dossir, présonter una fiche wahni-
que of 1o ooyl do la mcatie, aino
Qu'une photo dhs plat drossd & Vanaiel
te. « Une photo toute simple qui peut
dtre prise avec un téléphone porta-

Oy o . Ovass P

ble =,

Clolurn das ingonplions la 15 mus
2019, Téléchargor les documants sur
gaatronamiequintinde ot & retourner
par mad A& lestivaldalogastrond
minz2dgmalloom ou par courmor
poatal & Festival de la gastronomin,
place de ln Malria, 22800 Quintin
Contncts : au 02 96 74 98 75, s
VWWW. GASLIONOmiecuansin Ir



DANS LA PRESS
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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..

7* édition

La haute gastronomie régionale ren-
contra & grand public au travers de
cemonsirations, concours de jeunes
talants, rencontres et debals, dégus-
iations, diner de gala, et ateliers culi-
naires.. 29 grands chefs sont invités,
dont six 8lotés Michelin

L'Alsace invitée d'honneur

Aprés Iz Gascogne l'an demier, les
organisateurs mettent un coup de
projecteur sur I'Alsace, Las chefs invi-
185 sont adhérents a la Fédération
ges chefs de culsine restaurateurs
d'Aisacs, dite aussi Chefs d'Alsace
Elle 2 pour objectif de rassembier
20us un méms label les culsiniers de
métiers justifiant d'une excellente
expérience professionnelle, achetant
2l ransformant des prodults frals de
guaite, travaillant aux foumeaux.

Sept chefs seront présentés

Josaph Lexser, Philippe Gervasi, Mar-
in Fache, Emest Benz, Daniel Zeh-
naf, Sébasten Kubier et Sylvie Gru-
Crer

29 chefs invités
Le parrain de cette 7¢ édition ast
Jean-Paul Abadie, Lorient (Morbi-
nan), pamrain de cette adition, ancien
chel a L'Amphitryon. Parmi les autres
chefs invités Olivier Beurné,
UAmpnitryon, Lorent (Morbihan) ;
Fabnce Le Brat, Florian Michel, Eric
Jegu, cusiniers de 2 République
frangaise |

Julien Henotte, le Pourquoi pas,
hotel Castelbrac, Dinard {llle-et-Vilas-
ne) , Nicolas Adam, la Viellle Tour, P1é&-
fn ; Gwenaél Lavigne, O Saveurs,
Saint-Brieuc ; Benjamin Agu, le
manoir ke Quatre-Saisons, Saint-8n-
euc ; Layrent Bacquer, la Cantine des
chefs (Finistérs)

Des cafés-débats gourmands

—
-.{_-{:Qﬂ"-“é ty '
i -

- .

Animes par Lucien Gourong, globe-
conteyr  gastronomique. Samed|
1% juin, de 11 h 30 3 12 h 30, autour
ge Jacques Thorel, I'un des grands
chels du renouveau de fa gastrono-
mig brstonne

Dimanche 2 juin, de 10 h 30 a
11 h 30, « Embeurrons-nous avec
gout », conférance gastronomique et
culturelle avec Bernard Rambaud,
cuisinier, le beurra Le Vieux-Bourg, st
Christophe Prido, productaur de lait

Le Festival de &a gastronomie se tiendra au chéteay de Quintin, ke premier week-end de juin

Des ateliers

Sur réservation, 15 € Au program-
me * iniiation &t degustation de vins |
« Géteaux de voyage », macarons,
péate a choux en folie, chocolat fram-
DOse au vegetal, petit godter d'anfan-
ce (alelier enfants), croustade aux
pommes, croustade au foie gras, apé-
1o d'alliewss (avec Samira Elmir)

Et aussi...
Des repas gastronomiques, des
démonstrations cufinalres, des con-

1 Owoy st OA

cours, une expasition Photos chels,
par Emmanueile Rodrigua, un show
live de sculpture sur glace, une tom-
bola, un marché avec trente produc-
teurs el artisans, un bar 3 vin, un bis-
trot, une cantine des chafs

Samedi 1+ et dimanche 2 juin, au
chéteau de Quintin. Entrée litre. Con-
fact : tal. 02 86 74 99 75 ;
06 30 24 78 86 ; www.gastronomie-
quintin fr



DANS LA PRE

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 la gastronomie de Quintin, entourd
de guelques-uns des chefs culsinigrs et
patissiers Qul participeront & lo
prochaine édition. Preo 6. L N

Le plalsir 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 |a table de grands
chefs, le temps d’un week-end, pour
partager leur savoir-faire. « 'ambition
est toujours la méme, rendre la gastro-
nomie accessible au grand public »,
souligne Olivier Chastel. Les 1" et
2 juin, 1a 7* édition ne dérogerapasa la
régle.
Les ingrédients de !a recette sont
désormais blen connus . des concours
pour pros et amateurs, dont l'un ren-
dra hommage a jJo€l 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 culsine et de la patisserie francaise
sont une nouvelle fols « convoqués ».
" Des étollés : comme le parrain, Jean:
Paul Abadie (deux étoiles), ancien chef
de 'Amphitryon, & Lorient ; Vincent
David, Le Pressoir (Saint-Avé, 56) ;

Nicolas Conraux, La Butte {(Ploul-
der, 29). Des Bretons, des Normands
mais également des Alsaciens puisque
la région Alsace est a I'honneur cette
année, aprés ia Gascogne en 2018.
Tous des artisans du godt qui ont en
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 "on peut falre fack
lementde bons desserts »,

« Chacun doit faire Ueffort de partager
ses spécialités. Cet aspect de la trans-
mission est primordial dans notre
métier », abonde |ean-Frangois Fou-
cher, Le patissier normand, Meilleur
ouvrier de France, qui se réjouit juste-
ment de retrouver & Quintin deux de
ses anclens éléves, Pler-Marie Le Mol
gno et Yann Couvreur. lls ont travaillé &
ses cOtés a '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 1a République fran-
caise. Mais ici, ce n'est pas tant pour
évoquer le coté prestigieux de leur tra-
vail au service de l'Elysée ou des
ambassades mais « ceux des cuisines
dites collectives qui s"appliquent a fal-
re de la bonne cuisine pour les
enfants ». Une démarche a laquelle
Olivier Chastel ne peut qu'étre sensl
ble, lul qui, en quittant son métier
d'imprimeur & 42 ans pour devenir cui-
sinier, a choisi de travailler dans la res-
tauration collective.,

¥ Pratique

Festival de la gastronomie de Quintin,
les 2% et 2 juin, auchdteaw. 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 présidé par le chef étoilé Frédéric Simonin (Paris), des coquillages et de
'artichaut (theme du concours des amateurs) mais egalement, 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 a I'hibiscus) s offrira la présence

et I'expertise de Yann Couvreur pour le jugement des candidats. Autre nouveauté de
cette année : e lancement de joutes culinaires pendant lesquelles les bretons et leurs
invités s'affronteront en cuisine dimanche aprés-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
marché » et dillustrer encore davantage I'état d'esprit du festival.

Pratique - Festival de la Gastronomie de Quintin, Ter 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

edition du Festival de la gastronomie se tiendra au chateau
sont invités

La /e
de Quintin, samedi 1o et dimanche 2 juin. Trente chefs

Le temps d'un week-end, le monde

de ia gastronomie rencontre le grand
public au travers de démonstrations,
concours de jeunes talents, rencon-
tres ot dabals, dégustations, diner de
gala, atellers culinalres,,

70 randez-vous gourmand
se deroulant dans le cadre du cha-
leau 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 ateliers, des concours avec les
eleves acoles hiteligres et des cen-
tres de formaticn, des démonstra-
tions, un marché de 25 producteurs
et artisans, ou encore des cafés-dé-
bat animes par Lucien Gourong, le
« globe-conteur » de Ia gastronomie.

Benjamin Agu, du manoir Les Qua-
tre Saisons, a Saint-Brieuc, intervien-
dra dans la préparation de l'amuse-
pouche du repas gastronomique du
samed|; Eric Jégu, cuisinier de la
Reépublique francaise, animera |'ate-
ller-demo artisans « sculpture de

esl le

Le Festival de la gastronomie se tien-
dra au chateau de Quintin, le premier
week-end de juin | CREIT PHOT0 - DR
legumes », Medéric Seite, vice-cham:-
pion du monde du dessert glacé par
gquipe 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°f et dimanche 2 juin, au
chateau de Quintin. Contact : tél
02 96 74 99 75 ; 06 30 24 78 86 :
www.gastronomiequintin.ir ; 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 captee par un professionnel...
Au final, le dressage de l'assiette en mélodie violon live...
Une degustation 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 éléves écoles hoteliéres




Festival de la Gastronomie / Les Ateliers culinaires

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




Festival de la Gastronomie / Le Marché des producteurs du Terroir

Parce gqu'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 cceur des artisans...

Des chefs qui cuisinent pour valoriser les produits des artisans du marché du Festival...
Dégustations, découvertes de nouveaux produits, rencontres...

BREIZH'
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Le Festival de la Gastronomie / Espace VIP CHEFS ... Sur invitation
En partenariat 2019 avec les Champagnes AUTREAU CHAMPAGNE

~Slyrean




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 déguster 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...




Chefs invités Chateau de

Démonstrations
Ateliers culinaires
Repas Gastronomiques
Concours I .
Cafés Débat gourmands
Marché de producteurs Sam. 5 et Dlm. 6 ll"n
2021
1 région invitée !
<
o

//"»///'/’////A ///.

astronomie

© Emmanuelle Rodrigue -

Contact : 02.96.74.99.75 / 06.30.24.78.86 festivaldelagastronomie22@gmail.com
Site : festivalgastronomiequintin.fr Page FB : festivaldelagastronomie
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