
 

 



 

 

Les Chefs 2020… étaient programmés... 
 

Jean-Pierre Crouzil, Parrain du Festival 2020, ancien chef **, 22 Plancoët 

Olivier Beurné *, L’Amphitryon, 56 Lorient 

Jonathan Bigaré*, Maison Tirel-Guérin, 35 Saint-Méloir-des-Ondes 

Marc Briand*, L’Anthocyane, 22 Lannion 

Nicolas Carro *, Hôtel de Carantec, 29 Carantec 

Yvann Guglielmetti*, La Ville blanche, 22 Lannion 

Anthony Hardy*, Le Château 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, Hôtel Edgar, 22 Saint-Brieuc 

Jean-François Foucher,Pâtisserie, 92 Neuilly sur Seine 

Pièr-Marie Le Moigno, Pâtisserie Pièr-marie, 56 Lorient et Vannes 

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

Guillaume Pape, L’Embrun, 29 Brest 

Gwenaël Lavigne, ô Saveurs, 22 Saint-Brieuc 

Sophie Rio, L’Iodé, 56 Vannes 

Julien Noray, Pâtisserie, 75 Paris 

Guillaume Gomez, Cuisine de l’Elysée, MOF, Cuisinier de la République 

Marc Macarri, Cuisine Ambassade de France à Monaco 

Fabrice Le Bret, Cuisine de la République française 

Florian Michel, Cuisine de la République française 

Fabrice Alloyer, Formateur Pâtisserie   (…) 

Festival de la Gastronomie / sam. 5 et dim. 6 juin 2021 

Quintin / 8e édition / Petite Cité de Caractère des Côtes d’Armor 
 

 

/ AU PROGRAMME / en 2019 
 

29 grands chefs invités 

2 repas gastronomiques à 6 mains, sam soir et dim midi (sur résa) 

6 ateliers pour adultes, (sur réservation) 

3 concours de cuisine (élèves écoles hôtelières et CFA) et amateurs 

11 démonstrations de chefs 

1 marché, 30 producteurs et artisans  

1 bar à vin et 1 bistrot 

1 cantine des chefs vous proposant des plats gastronomiques en bocaux le midi 

2 Cafés-débat gourmand animés par Lucien Gourong 

1 expo photo, Emmanuelle Rodrigue 

1 show live de sculpture sur glace 

1 tombolas : A Gagner ! 1 week-end en 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 



 

 



 

 

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 même 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 établissement. Que ce soit par localité, 
par nom d’établissement, de chefs et/ou de spécialité gastronomique, il suffit de renseigner les champs ci-dessus pour trouver son bonheur ! 
 

Objectifs : Rassembler sous un même label, les cuisiniers de métier, justifiant d’une excellente expérience professionnelle, achetant et 
transformant des produits frais de qualité et travaillant quotidiennement aux fourneaux ! 
Créée en 1998, la Fédération des Chefs de Cuisine Restaurateurs d’Alsace a pour mission la promotion et le développement de la gastronomie 
alsacienne, de ses spécialités et de ses traditions. 
Elle a pour but également de mettre en avant ses nombreux adhérents au travers de multiples événements, de dispositifs de communication etc. 
La collaboration entre les différents établissements culinaires d’Alsace qui en découle permet d’entretenir la convivialité et l’échange entre les pro-
fessionnels de la gastronomie. 
Au travers de réunions et de concertations, les membres décident de ce qui est bon pour promouvoir et développer la gastronomie alsacienne. 
Enfin, la Fédération a à cœur de mettre en avant et de valoriser le métier de cuisinier, gage de qualité aux yeux de la clientèle. Preuve de son 
importance, cet objectif est depuis sa création, le slogan de la Fédération « Cuisinier c’est un métier » ! 
Les établissements membres détiennent au minimum une certification qualité. Ces dernières 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 à prononcer et donc à 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’être plus facile-
ment intégrée et retenue par le public. 
 

Vous êtes Chef d’un établissement et souhaitez adhérer à la Fédération ? 
L’adhésion à 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 à une dynamique culinaire au service d’une profession-passion. 
 

Les établissements membres ont accès  
– à des prix réduits grâce 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, accès 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 près 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, l’accueil personnel des propriétaires et la convivialité des clients réchauffent les cœurs. Le décor traditionnel ou moderne comporte 
toujours un clin d’œil, une allusion à nos vieilles coutumes. 
 

Des établissements aux caractères riches et variés 
Ce sont des endroits qui échappent à la mode, hors du temps et dont on ne se lasse jamais … De la maison étoilée à l’auberge de campagne, de 
la winstub à 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 l’art du goût, tout comme la peinture est l’art de la 
vue et la musique l’art de l’ouï … N’est-ce pas notre raison d’être, qui nous est commune à nous tous ? Bon appétit ! 



 

 

Les Chefs 2020… Auraient dû venir sur le Festival…  

Les Sam. 13 et Dim. 14 juin, Château de Quintin 
Jean-Pierre Crouzil, Parrain du Festival 2020, ancien chef **, 22 Plancoët 

Guillaume Gomez, Cuisine de l’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 *, Hôtel de Carantec, 29 Carantec 

Yvann Guglielmetti*, La Ville blanche, 22 Lannion 

Anthony Hardy*, Le Château 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, Hôtel Edgar, 22 Saint-Brieuc 

Jean-François Foucher,Pâtisserie, 92 Neuilly sur Seine 

Pièr-Marie Le Moigno, Pâtisserie Pièr-marie, 56 Lorient et Vannes 

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

Guillaume Pape, L’Embrun, 29 Brest   

Gwenaël Lavigne, ô Saveurs, 22 Saint-Brieuc 

Sophie Rio, L’Iodé, 56 Vannes    

Julien Noray, Pâtisserie, 75 Paris 

Marc Macarri, Cuisine Ambassade de France à Monaco 

Fabrice Le Bret, Cuisine de la République française 

Florian Michel, Cuisine de la République française 

Fabrice Alloyer, Formateur Pâtisserie   (…) 



 

 



 

 



 

 



 

 

2 Café-débat gourmand du Festival   
Entrée libre 

animés par Lucien Gourong 

globe-conteur gastronomique 

Dimanche 2 juin, de 10h30 à 11h30 

Avec Nicolas Adam *, la vieille Tour, Plérin 

Autour du blé noir et du sarrazin 

Samedi 1er juin, de 11h30 à 12h30 

Autour de Jean-Paul Abadie 

Parrain du Festival 2019, ancien chef  **, l’Amphitryon, Lorient 

 

NOUVEAU ! Dimanche  

 

Dressage des démonstrations en musique… Mélodie violon 

 

Avec Jakez Lesire,  

 

Violoniste interprète 

Palme d’Or du  

Festival des Chanteurs de Rue  

avec le duo Tue-Têt 

 

Photo Michel Hesry 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

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 concours de cuisine  



 

 

Festival de la Gastronomie / Les Démonstrations culinaires 

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

 Une retransmission de ses faits et gestes sur grand écran captée par un  professionnel... 

 Au final, le dressage de l'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 dîner le samedi soir... 

 1 déjeuner le dimanche midi... 

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

 Le principe : l'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 élèves écoles hôtelières 



 

 

Festival de la Gastronomie / Les Ateliers culinaires 

Un chef, rien que pour vous !  Sur réservation, en petits groupes... 

 Une recette à réaliser, vous-même, accompagné par le chef.  

 Fiche technique, astuces de chefs...  Dégustation sur place ou à 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 cœur des artisans... 

Des chefs qui cuisinent pour valoriser les produits des artisans du marché du Festival... 

Dégustations, découvertes de nouveaux produits, rencontres… 



 

 

Le Festival de la Gastronomie / Espace VIP CHEFS …  Sur invitation 
En partenariat 2019 avec les Champagnes AUTREAU 



 

 

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

Cantine des Chefs, des petits plats fraîchement cuisinés et mis en bocaux de verre avec ce petit plus qu’est le 

savoir-faire du Chef Étoilé, Laurent Bacquer...  

Choix d'entrées, de plats et de desserts à déguster sur les mange-debout du Festival ou à table sous chapiteau... 

Délicieux et convivial... 

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

Bar à 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 thème… 

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



 

  

Crédits photos : Emmanuelle RODRIGUE, Michel MEVEL, Association 


