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Les directeurs d'entrepdt METRO apporteront leur soutien aux 6 brigades finalistes pour
préparer au mieux la grande finale a Paris.

La Brigade D'Or pourra bénéficier de retombées presse régionales ou nationales,
et également des communications réalisées par METRO (reportage, vidéo...)

Récapitulatif des 2 jours d'épreuves

Accueil des candidats a I'école FERRANDI et tirage au sort.

Le chef fait son marché a I'entrpét METRO Nanterre en vue des
deux recettes a réaliser.

A I'école FERRANDI, sélection par les maitres d’Hotel des accords mets vins avec
les recettes de son chef.

Les commis confrontent leurs recettes sur un theme imposé.

A I'école FERRANDI, Chefs et Commis réalisent leurs recettes durant 4h30.

Suite a cela, les Maitres d'"Hétel préparent leur argumentaire commercial, leurs
accords mets-vins et le service.

Remise de prix
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Deuxieme recette : Le plat

La Meilleure Brigade de France est réservée aux professionnels des métiers de bouche Elle devra étre composée d'un plat principal pour huit (8) personnes sur le theme suivant :
formant une

agé de 25 ans minimum, ayant une
expérience minimale de 5 ans et actuellement en poste dans un restaurant en France a la
date de dépdt des candidatures.
agé entre 17 et 23 ans. Le candidat mineur devra fournir aux
sociétés organisatrices une autorisation écrite par ses représentants légaux.
agé de 23 ans minimum, ayant une expérience
minimale de 4 ans et actuellement en poste dans un restaurant en France.

Les rognons sont découpés a l'avance.

lls peuvent étre « pré-sautés » en cuisine ainsi que les éléments de la garniture pour
étre ensuite sautés, flambés et finis en salle, puis servis en cassolettes individuelles.
Selon le choix des candidats.

devra étre dressé sur un plat rectangulaire 40 x 60 cm environ.

seront préparées et dressées par le maitre d'hétel.

Chaque équipe devra proposer 2 recettes sur dossier,

N ) , . , . .
. ) : . ) Pour le concours : Carré de veau issu d'un veau de race limousine Label rouge.
élaborées exclusivement a partir de

Pour les entrainements : Carré de veau issu d’un veau croisé race a viande sous vide.

, chef trois étoiles au guide Michelin et Meilleur
Ouvrier de France, interviendront tout au long du concours :

Chaque jury sera composé de chefs, de maitres d'hétel et de journalistes ou personnalités
gastronomes.

Elle devra étre composée d'une entrée pour huit (8) personnes sur le théme suivant :

Premiére recette : Lentrée .

Les légumes doivent représentés au minimum 75% de la composition de la recette.
Produits proscrits : poissons, coquillages, crustacés, produits carnés

Cette entrée devra étre dressée sur assiette. Le Chef devra réaliser obligatoirement
un élément de sa recette (sauce, creme, vinaigrette, mousseline, sabayon, jus) qui
sera servi en plus a I'anglaise par le maitre d'hotel (finition du dressage de I'assiette
devant le Jury).




