Madame, Monsieur

Le championnat de France « Les Délices a la Fourme d’Ambert » féte sa
cinquieme édition sous le haut parrainage de Serge Vieira (Chaudes-
Aigues, Cantal), Bocuse d’Or 2005, étoilé en 2010.

Ce concours est ouvert a tous les éleves de CAP, BE P ou BAC
professionnel. Chaque lycée hoételier ou centre de f ormation pourra
inscrire ses étudiants les plus creatifs et les mei lleurs d’entre

eux seront invités a participer a la finale qui se déroulera le
jeudi 24 mars 2011 au lycée hoételier de Chamalieres (Puy de Déme).

Les participants doivent impérativement présenter d eux recettes, une
entrée et un plat imposé , Subtilement mariés avec de la Fourme
d’Ambert

Pour participer, les étudiants doivent renvoyer le dossier de
candidature, ci joint, impérativement avant le 28 février 2011 . Les
huit meilleurs seront retenus. lls seront départagé S, par un jury de
spécialistes de la gastronomie, présidé par M. Thierry Chelle , et
avec comme Président d’Honneur M. Pierre Roche Maitre Cuisinier de
France, président du jury du Meilleur Apprenti Cuis inier d’Europe,
membre du jury international du concours Pierre Tai ttinger,
professeur honoraire a I'Ecole Supérieure de Cuisin e de Paris.

Les huit finalistes seront largement récompensés.

Pour votre établissement, outre la fierté de former des champions,
c'est l'occasion d'accroitre votre notoriété. Suite a la
manifestation, la presse quotidienne, la presse spé cialisée
nationale, la radio et France 3 Auvergne couvrent | ‘événement au

travers d’articles, de photos et des reportages.

Dans [l'espoir qu'un(e) (ou plusieurs) de vos éleves soit
sélectionné(e), je vous prie de croire, Madame, Mon sieur, en
I'expression de mes salutations distinguées.

Le président du Syndicat Interprofessionnel de la Fourme d’Ambert.
M. Philippe Maquin.



REGLEMENENT

Article 1 ;

Organisateur
Le Syndicat Interprofessionnel de la Fourme d’Amber t (SIFAm), ayant pour
siége social la Chambre de Commerce et d’Industrie d’Ambert, 4 place de
I'H6tel de Ville, BP 69, 63600 Ambert, organise le 6° Championnat de France
de recettes a la Fourme d’Ambert.
Article 2 :

Le championnat récompense les éléves auteurs des me illeures recettes
de cuisine a base de Fourme d’Ambert. Ces éléves se ront issus des classes

de CAP, BEP ou baccalauréat professionnel.

Article 3 :
Parrainage
Le championnat est parrainé par Serge Vieira (Chaudes-Aigues, Cantal),
Bocuse d’Or 2005, étoilé en 2010.
En partenariat notamment avec :

- les volailles Fermiére d’Auvergne

- le Crédit Agricole Centre France

- les maitres cuisiniers de France

- la Mutuelle des cuisiniers de France
- les Toques d’'Auvergne

- Maison BRAGARD

Il est sous la présidence d’honneur de M. Pierre Roche , Maitre cuisinier de
France, président du jury du meilleur apprenti cuis inier d’'Europe, membre
du jury international du concours Pierre Taittinger , professeur honoraire a

I'Ecole supérieure de cuisine de Paris.

Article 4 :
La fiche de candidature

Elle est jointe au présent reglement. Elle sera ret ournée au SIFAm avec :
-les renseignements concernant le candidat,
-les renseignements concernant I'établissement,

-la présentation dactylographiée des deux recettes, a base de Fourme
d’Ambert : une entrée et un plat imposé. Toutes les phases techniques des
recettes devront étre explicitées. Cette présentati on sera assortie d’une
photographie du dressage sur assiette pour l'entrée et sur plat pour
'imposé. Les ingrédients pour préparer l'entrée se ront & choisir au
préalable par le candidat parmi la liste fournie en annexe.

-la description précise du panier choisi parmila | iste.

Une fois le dossier complet, il sera retourné au Sl FAmM.
Article : 5

Présélection
Les candidats retenus par leur école devront envoye r leurs dossiers de
candidature au SIFAm, 4 place de I'Hétel de Ville, BP 69, 63600 Ambert,
avant le 28 février 2011 date au-dela de laquelle leurs candidatures ne
pourront pas étre retenues. Un comité de lecture ef fectuera une sélection
des huit meilleurs candidats.

Le SIFAm communiquera son choix aux candidats quinz e jours avant le

championnat.



Chaque candidat sera accompagné par un professeur d

e cuisine qui sera

membre du jury

Article : 6

Les journées du 23 et 24 mars 2011
Les candidats arriveront impérativement a VULCANIA
seront accueillis par le syndicat de la Fourme d’Am
pris sur place. La visite du site est prévue ensuit
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Le concours se déroulera en quatre phases :

1. La réalisation des deux recettes en trois heures tr
préparation et de cuisson. Cette phase se déroule e
surveillance des membres du jury cuisine. Les assie
présentation seront fournis par I'organisateur.

2. La dégustation

3. La délibération

4. Laremise des prix

La remise des prix aura lieu a 15h30 au lycée en pr
personnalités et de la presse.

Pour la remise des prix, les candidats devront port
pantalon sombre, la veste offerte par la Maison Bra

de villes. Les chaussures de sport sont interdites.

Article : 7 Les prix

Premier prix
= Un dipléme signé par les personnalités du jury
= Un chéque de 200 euros
= Une mallette du chef
= Une veste de la Maison Bragard
= Trois bouteilles de Coteaux du Layon
= Un couteau de Thiers gravé au nom du concours
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= Un parchemin du Moulin Richard de Bas sur les
Brillat-Savarin

= Une bouteille de Grand Marnier

= Une Fourme d’Ambert

= Un dipléme signé par les personnalités du jury

Deuxiéme prix
= Un dipléme signé par les personnalités du jury
= Un chéque de 100 euros
= Une mallette du chef
= Une veste de la Maison Bragard
= Trois bouteilles de Coteaux du Layon
= Un couteau de Thiers gravé au nom du concours
= Un parchemin du Moulin Richard de Bas sur les
Brillat-Savarin
= Une bouteille de Grand Marnier
= Une Fourme d’Ambert

Troisieme prix
= Un diplébme signé par les personnalités du jury
= Un chéque de 100 euros
= Une mallette du chef
= Une veste de la Maison Bragard
= Trois bouteilles de Coteaux du Layon
= Un couteau de Thiers gravé au nom du concours
= Un parchemin du Moulin Richard de Bas sur les
Brillat-Savarin
= Une bouteille de Grand Marnier
= Une Fourme d’Ambert

Du quatrieme au huitieme prix
= Un diplébme signé par les personnalités du jury
= Une mallette professionnelle
= Une veste de la Maison Bragard
= Une bouteille de Coteaux du Layon
= Un couteau de Thiers gravé au nom du concours
= Un parchemin du Moulin Richard de Bas sur les
Brillat-Savarin
= Une Fourme d’Ambert

Un « coup de cceur » sera décerné pour I'entrée, et
Les lauréats gagneront une coupe. L'une offerte par
de France, l'autre par la mutuelle des cuisiniers d
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Les frais de déplacement seront remboursés sur la b
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SNCF).

Article : 10

Engagement des participants
Tout participant s’engage a accepter et respecter c
présent reglement. Les participants s’engagent égal
I'utilisation par le SIFAm de leur nom, leur image
leurs recettes quelles gu’en soient les application
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commerciaux ou administratifs de toute nature...) que
de diffusion (France ou étranger) et sans rémunérat
Le jury est souverain dans ses décisions.
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Les Délices a la Fourme d’Ambert

Le theme :

Une assiette d’entréex 3 Tapas de I'Océam a la Fourme d’Ambert servie a l'assiette
Le jour du concours il faudra dresser 6 assietteau total (5 pour le jury et une pour la photo)

Voici le panier : (Vous n’étes pas obligé de tout utilisgr

Crémerie

* 1 litre de lait

* 350g de Fourme d’Ambert
* 14 | de creme liquide

* 3009 de beurre

* 500 g de fromage blanc

Fruits & Légumes

* 1 téte d’all

* 2 oignons

* 1 piece de laitue

* 3 endives

* 3 pieces de tomate

* 2 pommes

* 2 oranges

* 1 piece d’aubergine

* 1 piéce de poivron vert
* 1 piece de courgette

* Persil, gingembre

* Cerfeuil, estragon

* 1 Mangue

* 400 g de champignons de Paris frais
* 250 g de pruneaux

Epicerie

* 12 ceufs
* 1 litre d’huile
* 1 petit pot de moutaedéancienne
* 1 Kg de farine
* Muscade
* sel, poivre
* vinaigre
* 1 litre de vin blanc
* 100g de pain d’épice
* du piment d’Espelette
* 10 feuilles de brique
* 2009 de lentilles vertes du Puy
* 1 rouleau de pate feuilletée pur beurre

Charcuterie — Poissonnerie et divers

* 1 Kg de moules
* 200g de saumon frais
* 6 noix de coquille St Jaes
* 2 Pieds de porc cuits
* 6 Huitres N°3 Marenneér@n
* 12 escargots de Bourgogne
* 3 tranches de saumon fumé
* 300 g de chipirons oa@nets
* 300 g de crevettes
* filets d’anchois
* chorizo



Les délices a la Fourme d’Ambert

Le theme :

Une assiette a base déintade Fermiére d’Auvergne et Fourme d’Ambert servie a
I'assiette avec une garniture
Le jour du concours il faudra dresser 6 assietteswatotal (5 pour le jury et une pour laphoto.

Le panier : « Vous n’étes pas obligé de tout utiles »

* 1 Pintade Fermiere d’Auvergne piece de 1,5 &KIj6
* 200 g de lard

* Chaire a saucisse

* 200g de Fourme d’Ambert

* 1009 de beurre

* 14 litre de créme liquide

* 1 litre de lait

* 100g d’huile

* 200 ml de lait de coco

* Sel poivre

* Thym

* 2 gousses de vanille

* 50 g de poivre noir en grain

* 300g d’échalottes

*1 bouteille de Muscadet (vin blanc)
* 100g de sucre

* 200g de fond de veau lié

* 3 oranges

* 1 ananas frais victoria

* 2509 de marrons au naturel
* 300 g de pommes (fruits)

* 1 kg d’endives

*1 kg pomme de terre

* 5009 de pleurotes

* 1 kg de navet

* 2 piéces de courgette

* 100 g de Haricot Tarbais
*1 chou vert frisé

* 1 kg de carotte

* 1 piéce de romanesco

* 2509 de lentilles vertes du puy
* 300g de topinambours



Les délices a la FOURME d’AMBERT

Comment participer ?

1. Compléter cette fiche de candidature :
NB : la fiche de candidature peut étre photocopiée en autant d’exemplaires
que d’éléves désireux de participer au championnat.

2. Joindre la présentation dactylographiée des deux r ecettes.
Il est impératif de détailler toutes les phases tec hniques nécessaires a
I’élaboration des recettes.

3. Joindre la photo du dressage des deux recettes.

La présentation des plats sera prise en compte pour le choix des lauréats.
4. Joindre le descriptif du panier choisi acheté pa r Forganisateur

Ces documents sont a retourner sous pli affranchi a u tarif en vigueur,

avant le

28 février 2011 a l'adresse suivante :

SIFAM

Chambre de Commerce et d’'Industrie d’Ambert

4, Place de I'Ho6tel de Ville

BP 69 63600 AMBERT

Arrivera en voiture directement a VULCANIA O

Arrivera par le train en gare de Clermont Ferrand O

FICHE DE CANDIDATURE

Eleve :

NOM Tt PIENOM o

Adresse PErSONNEIIE & ..ttt e e e e e e e e e e e e e

Téléphone personnel @................... E-mail t..o e

DiplOmME PrePare ... ittt e e e e e e e s



Etablissement :

N[0 2 1

Nom et fonction du responsable qui accompagnera I'é

cuisinier) et participera au jUury @ ......ooeeve e iie e e i

leve (il doit

Adresse de 'etabliSSEMENT ©. ... e e e e e e s

Téléphone :.......coooviiiiivi e FaX

e 010 = ]

Entrée

Nomdelarecette v..oovvvvvevviininninnn,

Pintade

Nomdelarecette :.....cooovvvieiiiiin .

étre



