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THEME DU CONCOURS

Le/la candidat(e) est invité(e) à composer et à présenter une recette sur le thème :
cailles entières
SAUCE SALMIS
Préparation libre

et
Mets impose surprise
EntremetS froid 
Pour 6 personnes sur assiette

Le/la candidat(e) présente les deux mets sur assiette
Le dossier doit impérativement être composé d’une description précise des recettes, selon le schéma :

· Ingrédients
· Mise en place
· Préparation qui compose le mets de caille
· Photo du mets (facultatif)

· Du choix et quantité des ingrédients des pages 3, 4, 5 et 9 complétées
Le dossier est à envoyé au :

Secrétariat de l’Ecole Professionnelle de Montreux

Concours Vaudois 

Av. J.-J. Rousseau 3

Case postale
1815 Clarens

Dernier délai d’envoi le 2 mars 2018
DEROULEMENT DU CONCOURS

Dimanche 18 mars 2018
· Les candidat(e)s seront convoqué(e)s a l’EPM afin de réaliser leurs recettes
· Les marchandises seront mises à disposition par Aligro, Marché de gros, Chavannes
· Les candidat(e)s seront convoqués pour 06 h 30
· Temps à disposition : 5 heures 
· Le mets de caille, sauce salmis sera envoyé après 4 h 30 de travail
· L’entremets froid surprise sera envoyé après 5 h 00 de travail
Déroulement (exemple pour 8 candidats)

· 06 h 45
Tirage au sort de l'ordre de passage
· 06 h 45
Remis de l’entremets froid surprise pour le premier candidat
· 07 h 00
Début du travail du premier candidat, puis entrée des candidats toutes
les 15 minutes (7h15, 7h30, 7h45, 8h00, 8h15, 8h30)
· 08 h 45
Entrée du dernier candidat
· 11 h 30
Présentation du mets de caille, sauce salmis du premier candidat
· 12 h 00
Présentation de l’entremets surprise imposé du premier candidat
· 13 h 45
Présentation de l’entremets surprise imposé du dernier candidat
· 14 h 45
Délibération du jury
· 15 h 30
Proclamation des résultats
Le vainqueur sera déclaré :  

Meilleur(e) apprenti(e) cuisinier(e) de Suisse romande et du Tessin 2018
Marchandises mises à disposition pour la confection du mets de volaille à chair foncée, sauce Salmis
Le mets sera servi chaud et présenté sur assiette pour 6 personnes
L’interprétation du mets du thème se fera avec :

· 6 cailles d’environ 0. 150 kg

· Une sauce Salmis
· Une garniture à base d’un féculent avec une méthode de cuisson libre
· Deux garnitures appropriées différentes à base de légumes, avec pour chacune une méthode de cuisson différente.
Liste unique des ingrédients à choisir pour la réalisation de votre mets de volaille à chair foncée, garnitures comprises
· Indiquez les quantités désirées seulement dans cette liste :

Légumes / Légumineuses / Champignons / Fruits
	(

	Ail
………….. kg
	(

	Salsifis
………….. kg

	(

	Courge butternut
………….. kg
	(

	Oignon blanc
………….. kg

	(

	Carotte jaune, orange Spécifier la couleur
………….. kg
	(

	Poireau entier
………….. kg

	(

	Topinambours
………….. kg
	(

	Chou-fleur
………….. kg

	(

	Panais
………….. kg
	(

	Champignons de Paris
………….. kg

	(

	Céleri branche
………….. kg
	(

	Raisins secs
………….. kg

	(

	Céleri pomme
………….. kg
	(

	Citron jaune/vert
………….. kg

	(

	Fenouil

………….. kg
	(

	Abricots séchés
………….. kg

	(

	Betterave chioggia
………….. kg
	(

	Olives verte, noire Spécifier la couleur
………….. kg

	(

	Oignon rouge
………….. kg
	(

	Chou rouge
………….. kg

	(

	Petit oignon « grelot »
………….. kg
	(

	Endive
………….. kg

	(
	Courgettes
………….. kg
	(

	Légumineuses trempées
Spécifier la sorte ………….. kg

	(

	Rave d’automne

………….. kg
	(

	Chou frisé
………….. kg


	(

	Radis bière
………….. kg
	(

	Epinards
………….. kg


Pommes de terre / Céréales / Divers
	(

	Pommes de terre type A
………….. kg
	(

	Riz vénéré 
………….. kg

	(

	Pommes de terre type C
………….. kg
	(

	Lard  Spécifier la sorte
………….. kg

	(

	Boulgour
………….. kg
	(

	Pâte feuilletée « maison »
………….. kg

	(

	Riz pour risotto
………….. kg
	(

	Feuille de brick

………….. kg

	(

	Polenta
………….. kg
	
	

	(

	Semoule de blé
………….. kg

	
	

	
	

	(

	Poitrine de volaille
………….. kg
	
	

	(

	Foie gras (max.100g)
………….. kg
	
	

	(

	Foie de volaille
………….. kg
	
	

	(

	Sang de porc
………….. kg
	
	

	(

	Carcasses de volaille à chair foncée

………….. kg
	
	

	
	

	
	

	
	


Chaque candidat peut apporter un produit de son choix.
Cela ne peut pas être de la truffe ou du foie gras supplémentaire.
Mon produit : ………………………………………………………………………………
Cochez les ingrédients désirés. 
Ceux-ci sont à disposition pour réaliser les recettes, mais ils ne rentrent pas dans la composition d’un mets comme élément principal.
	(
	Crème 35%

	(
	Echalote

	(

	Beurre
	(
	Pousses petits pois

	(

	Lait
	(
	Basilic cressonnette

	(

	Fécule, farine
	(
	Shiso vert violet

	(

	Huile d’olive, colza, arachide, noisette

	(
	Laurier frais



	(

	Vinaigre blanc, rouge, cidre, de Xérès


	(
	Thym frais


	(

	Concentré de tomates

	(
	Basilic frais


	(

	Moutardes diverses

	(
	Cerfeuil frais 

	(

	Sel


	(
	Ciboulette fraîche


	(

	Fleur de sel

	(
	Coriandre fraîche


	(

	Sucre

	(
	Estragon frais


	(

	Poivre blanc, noir, mignonette, Cayenne

	(
	Origan frais


	(

	Paprika


	(
	Persil frisé


	(

	Anis étoilé

	(
	Persil plat


	(

	Coriandre (graines)

	(
	Romarin frais


	(

	Cumin (poudre)

	(

	Livèche fraîche


	(

	Curry

	(
	Pain de mie (toast)


	(

	Muscade

	(
	Cognac


	(

	Fond de légumes

	(
	Porto


	(

	Genièvre
	(

	Madère


	(

	Œufs entier
	(
	Vin rouge, blanc


	(

	Safran
	(

	Chapelure blanche

	
	
	
	

	
	


Mets impose SURPRISE
EntremetS Froid
Thème : appareil a biscuit à froid
Le jour du concours, chaque candidat reçoit une recette 15 minutes avant d’entrée en cuisine.
· Le candidat recevra la recette détaillée et les marchandises pesées sur un plateau

· Cet entremets devra être exécuté précisément selon la recette

· Aucune modification de la recette ne sera acceptée, mais l’apprenti pourra apporter sa créativité avec les produits à disposition de celle-ci.
CONCOURS DU MEILLEUR APPRENTI CUISINIER « LE POIVRIER D’ARGENT 2018 »

Règlement du concours

1) Organisateur : Ecole Professionnelle de Montreux (EPM) sous le patronage de Aligro Marché de gros à Chavannes VD et Genève. Ce concours se déroulera dans les locaux de l’EPM au cours du mois de mars de chaque année sa durée est d’un jour.
2) Le concours s’adresse à des jeunes filles et des jeunes gens du canton VD, GE, VS, FR, JU, NE et un canton de Suisse allemand, en cours d’apprentissage de cuisinier ou ayant terminé leur apprentissage de cuisinier un an avant le concours.

3) L’âge du candidat sera de 25 ans maximum le jour du concours.

4) Durant le concours, le candidat travaillera seul.

5) A l’exception du gagnant des années précédentes, tous les candidats pourront participer au concours.

6) Chaque candidat aura deux recettes à réaliser en 5 heures. Une recette « Interprétation » connue à l’avance pour 6 personnes et présentée sur assiette. Une recette surprise pour 6 personnes et présentée sur assiette.

7) Le dossier du candidat devra être adressé au secrétariat de l’EPM avec mention « POIVRIER D’ARGENT »
8) Les candidats sélectionnés seront convoqués par les organisateurs, par écrit, avant la date du concours.
9) Chaque candidat apportera ses outils de travail (couteaux seulement) et ses habits. Les machines seront mises à disposition par l’EPM.

10) Toutes les marchandises commandées selon le thème du concours uniquement seront mises à disposition, sur plateau individuel, il n’y a pas de contestation possible pour la forme, la grosseur et le goût des denrées. 
11) Après tirage au sort, les candidats entreront en cuisine de 15 minutes en 15 minutes et auront 5 heures à disposition. Le candidat reçoit 15 minutes avant d’entrée en cuisine le mets imposé surprise.
12)  Le jury sera composé de professionnels de la cuisine (min. 2/3) et des invités (max. 1/3)
13) Chaque recette sera notée sur 100 points. Lorsqu’il manque un mets mentionné sur la suite de mets, il sera retiré proportionnellement un nombre de points, du total final des points acquis en dégustation  (exemple 100 pts, 5 produits sur l’assiette, manque 1 produit 100/5 soit moins 20 points). 
14) Toute tentative de tricherie sera sanctionnée par un renvoi immédiat.

15) Pour assurer une égalité, tout retard à partir la 5ème minute dans l’horaire de service des mets sera sanctionnée par chaque jury (cuisine et dégustation) de 1 point par minute. 
16) Le candidat sera évalué sur les méthodes de cuisson utilisées, l’utilisation rationnelle des marchandises, de l’énergie et du matériel, ainsi que sur la propreté en cuisine. Pour cela, le jury de cuisine disposera de 80 points par candidat. 
17) Pour éviter toute note excessive, la note la plus haute et la note la plus basse seront supprimées avant l’addition des points.

18) La participation au concours implique l’adhésion inconditionnelle au présent règlement. 
19) Les décisions du jury relatives au présent concours seront sans appel et légalement valables. 
20) Tous les candidats ayant envoyé leurs mets devront rendre leur poste de travail parfaitement propre. Ils seront priés de ne pas quitter la cuisine, ceci sans gêner les autres candidats qui travaillent.  Ils ne quitteront en aucun cas les lieux du concours. 
21) Le comité d’organisation et l’EPM ne sont pas responsables des accidents éventuels. 
22) Attribution des prix : Le premier se verra remettre le titre de MEILLEUR APPRENTI CUISINIER POIVRIER D’ARGENT 2018, chaque candidat reçoit un certificat de participation et un prix.

Clarens, novembre 2018

VAISSELLE A DISPOSITION POUR DRESSER
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	Inscription
	

	
	
	2018
Dénomination du mets

	

	
	Dénomination du « mets de volaille à chair foncée » :
Explication de la sauce Salmis :
Dénomination de la garniture à base de  féculents:
Dénomination de la garniture de légume 1 :
Dénomination de la garniture de légume 2 :

	

	
	 Nom :
	
	

	
	 Prénom :
	
	

	
	 Date de naissance :
	
	

	
	 Adresse privée, rue, n° :
	
	

	
	 NPA :
	
	

	
	 Lieu :
	
	

	
	 Portable ou tél :
	
	

	
	 Taille de ma veste de cuisine :
	(exemple 52)
	

	
	  Nom de l’établissement d’apprentissage :
	
	

	
	 Adresse, rue, n° :
	
	

	
	 NPA :
	
	

	
	 Lieu :
	
	

	
	 Tél. :
	
	

	
	 Nom du maître d’apprentissage :
	
	

	
	 Ecole professionnelle :
	EPM
	

	
	 Date :
	
	

	
	 Signature :
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PAGE  
2
Nom et Prénom du candidat :
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