CONCOURS

Ecoles

MISE EN LUMIERE DE LA REGION ET DU TERROIR

POUR LE PLAT PRINCIPAL

Dans vos dossiers et sur place lors de la finale, il est attendu une mise en lumiére de la région ob est situé votre établissement au travers au moins
d'un produit, d'une recette, de son histoire, ses origines ...

Les associations mets et boissons sont autorisées.

VOTRE ARGUMENTATION PROPOSEE :

Mesdames et messieurs bonjour, aujourd'hui nous vous proposons un voyage dans notre belle région savoyarde a travers une histoire
d’antan afin de vous faire découvrir nos traditions et notre terroir, en passant par nos magnifiques montagnes et leurs foréts verdoyantes
du printemps parées de leurs fréles bourgeons de sapin, en traversant les sous bois tapissés d’ail des ours et en admirant ce que nous
offrent les animaux que nous rencontrons au détour des chemins. Nous vous suggérons des mélanges de saveurs authentiques et
gourmandes en partageant nos produits de qualité, nos producteurs passionnés et notre enthousiasme.

Empruntons alors ensemble la route d’une vieille famille de paysans savoyards, qui partaient chaque été en direction de I'alpage.
Lorsqu’approchait le début de I'été, la famille partait a I'alpage en laissant ses deux fils ainés en bas. Le plus agé, Firmin, avait la
responsabilité des foins et des abeilles du grand-pére, et quand il avait un peu de temps, il jouait aussi de I'accordéon lors des veillées. Le
deuxieme, Félix, partait en direction de la Méditerranée pour aller travailler avec un marin pécheur et compléter les revenus de la famille.
Une fois 'automne venu, quand les vergers du village de Messy sur le flanc du roc d’Enfer, se remplissaient de pommes, de craizons et de
poires maudes, Firmin se faisait un plaisir d’en ramasser des tonneaux entiers qu'il rapait pour en soutirer le jus. Il fallait ensuite attendre
et laisser faire les secrets de Firmin pour obtenir une “potion magique” qu'il appellera ensuite “la chévre”.

C’est aussi a cette période que la saison d’alpage commence a toucher a sa fin, quand il n'y a plus assez d’herbes en haut pour les
vaches, toute la famille prend alors le chemin de la descente pour rejoindre la vallée, c’est la démontagnée. Firmin retrouve toute sa
famille de ses grands parents jusqu’a son dernier petit frere. Il manque seulement Félix, qui est toujours a la péche... Celui-ci devra rester
au travail jusqu’au mois de mars pour gagner un revenu assez conséquent pour aider sa famille. Le mois de mars venu, Félix revient de
son périple et rapporte avec lui quelques trophés de péche notamment de la lotte en compagnie de ses petites charlottes et ses jolies
rattes. Le jour de son retour, c'est la féte, la famille se retrouve enfin au complet et ils organisent un grand repas.

Au menu, les lottes de Félix, cuites dans la cire des abeilles du grand pére, et pour le dessert, Firmin avait conservé quelques pommes
pour que la grand mere puisse en faire une bonne tarte. Comme c’était un jour de féte, la conviviale tradition était de boire en fin de repas
la fameuse “potion magique” autour d'un air d’accordéon que jouait Firmin.A chaque mois de mars, cette famille continue a se retrouve
autour de ce méme repas, en mémoire de Firmin et Félix.

Réalisons ensemble aujourd’hui ce repas de féte... Nous vous proposons une “balade dans nos montagnes” avec un médaillon de lotte a
la cire d'abeille et son fin tartare au pollen, accompagné d'une tartelette au Sérac, d'une pomme paillasson en tube croustillant et d’'un
beurre blanc parfumé a I'ail des ours. Pour commencer, une jolie queue de lotte soigneusement sélectionnée, j'attire votre attention sur
une cuisson a la cire d'abeille des ruchers des Allobroges. Pour ce faire, il faut porter la cire a une température de 80°C, qui est versée
ensuite sur le poisson et nous laissons cuire celui-ci toute en douceur, afin de préserver la chair tendre du poisson avec une belle cuisson
nacrée a l'interieur. La cire apporte une note florale au poisson, le médaillon de lotte est ensuite enveloppé de feuilles d’ail des ours pour
créer un jeu de textures. Afin de maximiser I'utilisation de nos produits et réduire notre quantité de déchets, nous avons décidé de réutiliser
les parures dans un tartare lotte aux touches d’échalote, de miel, fleurs de montagne, bourgeons d’ail des ours et pollen. Tous ces
ingrédients sont ramassés par la famille sur le chemin de 'emmontagnée.Le poisson est agrémenté d’'un beurre blanc au vin de Savoie. ||
est réalisé a partir d'une réduction de fumet de lotte réalisé a partir des arétes de lotte (toujours dans une dynamique “zéro déchets”) et
d’AOC Apremont de chez Pascal Perceval, un authentique vigneron savoyard; le tout émulsionné au Beurre Gastronomique Président
Professionnel, pour plus d’onctuosité, nous ajoutons une pointe de creme 18% liaisons et cuissons. Celui-ci sera tranché avec une huile
d’ail des ours maison. Pour accompagner le poisson, nous élaborons une pomme paillasson sous forme d'un tube de pomme de terre
garnie d’'une purée de pommes de terre ratte parfumée a I'ail des ours. Selon la Iégende, les ours apres I'hivernation, se nourrissent de
ces feuilles qui sortent de la neige dés le mois de mars, d’ot son nom. Nous élaborons également une tartelette croustillante au Sérac de
la chévrerie des Félires des Gets (voisine d’alpage avec notre famille), duxelle de champignons de la Motte Servolex et poudre d’ail des
ours. Nous avons choisi de garnir notre tartelette au sérac car c’est un fromage frais de vache, typique des alpes et il est élaboré a partir
du petit lait restant d’'une fabrication de fromage, ou le producteur fait le choix d’utiliser son produit dans sa totalité et créer un deuxieme
fromage avec cette “eau de lait”, celui-ci donnera un léger goQt fermier et lacté a notre préparation.

Une fois nos préparations terminées, nous dressons le tout dans une assiette aux reliefs des montagnes de la vallée du Mont blanc, faites
sur mesures, par les sculpteurs-ébénistes Ben&Manu.

Afin d'accompagner a merveille votre lotte a la cire, nous avons décidé, dans une perspective cohérente de godts, de couleurs, de régions,
et d'histoires, mais aussi toujours dans une volonté du respect de I'environement, de vous proposer une boisson sans alcool, un
“sobrevage” inédit et inventé pour s’accorder a merveille avec notre “balade en montagnes”, qui sera composée a base des “parures”
produites durant la confection du plat. Cette boisson a été réalisée avec I'aide du talentueux Benoit D’Onofrio, un sommelier parisien qui a
inventé un nouveau métier, celui de “sobrelier” en associant les mots “sommelier” et “sobre”; afin de proposer une alternative aux
traditionnels accords mets et vins que tout le monde ne peut pas se permettre pour diverses raisons.

Nous vous invitons a vous laisser guider dans la dégustation de notre boisson “I'itinéraire gourmand” pour une “balade en montagne”, aux
notes forestiéres, sauvages et fumées. Ce sobrevage est une percolation de poudre de champignons et peaux de pommes de terre grillés,
au jus de pommes et kiwis, macération de pain retrouvé et infusion de feuilles de fleurs d’oranger.

C’est une boisson cuisinée et réalisée par nos soins, en simultané avec la production culinaire, pour éviter tout gaspillage alimentaire.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, afin de faciliter le traitement de votre dossier
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CONCOURS

Ecoles

MISE EN LUMIERE DE LA REGION ET DU TERROIR

POUR LE DESSERT

Dans vos dossiers et sur place lors de la finale, il est attendu une mise en lumiére de la région ob est situé votre établissement au travers au moins
d'un produit, d'une recette, de son histoire, ses origines ...

Les associations mets et boissons sont autorisées.

VOTRE ARGUMENTATION PROPOSEE :

Nous vous proposons de terminer votre immersion au coeur des montagnes savoyardes sur une note sucrée.
Voici la tarte aux pommes de mamie, la sapinette de papy, quenelle de créeme a la reine des prés, sur une douce musique de mon
enfance.

Ce dessert était toujours réalisé par la grand mere de la famille, elle nous évoque donc de merveilleux souvenirs d’enfance... Qui n'a pas
en mémoire la douce odeur de la tarte aux pommes de sa grand-mere, son caramel, ses biscuits de Savoie...

Ici, nous vous proposons une tarte aux pommes IGP de Savoie fagon Tatin avec son c6té caramélisé au cidre de Savoie. Nous la
garnissons d’'une compote de pomme aux bourgeons de sapin fraichement ramassés ce printemps dans les foréts de la vallée du Giffre,
pour apporter un goQt sauvage mais gourmand a notre dessert. Le tout est disposé sur un biscuit sablé a la noisette du piémont IGP car il
y a bien des années, Savoie et Italie étaient sceurs, Duché de Savoie et Piémont plus proche que jamais firent qu’une seule région, cette
proximité historique favorise donc les influences et les échanges de produits de qualité. La tarte est ensuite nappée d'un délicat voile de
gelée de pomme a la sapinette. Cette gelée est réalisée avec les épluchures et trognons de pommes (dans le but d'utiliser notre produit
dans son entiéreté) et est parfumée a la sapinette de la distillerie artisanale de Montagne “Maison M” de Valmorel, en souvenir des
desserts aux pommes et a notre grand pére qui buvait la sapinette.

Ce dessert sera animé par une douce mélodie connue de tous “étoile des neiges”, la musique que Firmin jouait a I'accordéon pour cloturer
ce repas de traditions. Ici elle sera jouée dans la boite a musique de notre enfance. C'est d'ailleurs dans cette boite a musique qu’est
cachée notre creme fouettée Président Professionnel 35% infusée a la reine des prés, que je viendrais servir en quenelle par dessus notre
tarte Tatin.

Nous vous proposons avec ce dessert, la dégustation d’'une “chévre” artisanale savoyarde, réalisée par nos soins, pour s’accorder
parfaitement a notre dessert.

C’est un élixir en mousse, non pas un mousseux, de la mousse! Oui c’'est original! Les Savoyards I'ont fait, probablement inspirés de
I’environnement neigeux ou le lait de chévre, seul Firmin le sait.

Cette boisson mythique des Alpes est un mélange d’alcool de framboises, du jus de pommes frais, de sucre et de reines des prés, le tout
est placé dans un tonneau tres résistant pour laisser place a la fermentation.

Attention la chévre ne vous laissera pas le temps de la déguster tranquillement, il faut la boire “cul-sec”, car il est question de boire la
mousse avant qu’elle ne retombe.

Nous espérons que vous avez fait bon voyage dans les pays de Savoie, et que vous avez passé un bon moment, merci a vous d’avoir
perpétué avec nous cette tradition familiale.

Merci d'utiliser un second document PDF argumentaire, si le contenu dépasse une page, afin de faciliter le traitement de votre dossier
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	Champ de texte 315: Mesdames et messieurs bonjour, aujourd'hui nous vous proposons un voyage dans notre belle région savoyarde à travers une histoire d’antan afin de vous faire découvrir nos traditions et notre terroir, en passant par nos magnifiques montagnes et leurs forêts verdoyantes du printemps parées de leurs frêles bourgeons de sapin, en traversant les sous bois tapissés d’ail des ours et en admirant ce que nous offrent les animaux que nous rencontrons au détour des chemins. Nous vous suggérons des mélanges de saveurs authentiques et gourmandes en partageant nos produits de qualité, nos producteurs passionnés et notre enthousiasme.
Empruntons alors ensemble la route d’une vieille famille de paysans savoyards, qui partaient chaque été en direction de l’alpage. Lorsqu’approchait le début de l’été, la famille partait à l’alpage en laissant ses deux fils aînés en bas. Le plus âgé, Firmin, avait la responsabilité des foins et des abeilles du grand-père, et quand il avait un peu de temps, il jouait aussi de l’accordéon lors des veillées. Le deuxième, Félix, partait en direction de la Méditerranée pour aller travailler avec un marin pêcheur et compléter les revenus de la famille. Une fois l’automne venu, quand les vergers du village de Messy sur le flanc du roc d’Enfer, se remplissaient de pommes, de craizons et de poires maudes, Firmin se faisait un plaisir d’en ramasser des tonneaux entiers qu’il  râpait pour en soutirer le jus. Il fallait ensuite attendre et laisser faire les secrets de Firmin pour obtenir une “potion magique” qu’il appellera ensuite “la chèvre”. 
C’est aussi à cette période que la saison d’alpage commence à toucher à sa fin, quand il n’y a plus assez d’herbes en haut pour les vaches, toute la famille prend alors le chemin de la descente pour rejoindre la vallée, c’est la démontagnée. Firmin retrouve toute sa famille de ses grands parents jusqu’à son dernier petit frère. Il manque seulement Félix, qui est toujours à la pêche... Celui-ci devra rester au travail jusqu’au mois de mars pour gagner un revenu assez conséquent pour aider sa famille. Le mois de mars venu, Félix revient de son périple et rapporte avec lui quelques trophés de pêche notamment de la lotte en compagnie de ses petites charlottes et ses jolies rattes. Le jour de son retour, c’est la fête, la famille se retrouve enfin au complet et ils organisent un grand repas. 
Au menu, les lottes de Félix, cuites dans la cire des abeilles du grand père, et pour le dessert, Firmin avait conservé quelques pommes pour que la grand mère puisse en faire une bonne tarte. Comme c’était un jour de fête, la conviviale tradition était de boire en fin de repas la fameuse “potion magique” autour d’un air d’accordéon que jouait Firmin.À chaque mois de mars, cette famille continue à se retrouve autour de ce même repas, en mémoire de Firmin et Félix.
Réalisons ensemble aujourd’hui ce repas de fête... Nous vous proposons une “balade dans nos montagnes” avec un médaillon de lotte à la cire d’abeille et son fin tartare au pollen, accompagné d’une tartelette au Sérac, d’une pomme paillasson en tube croustillant et d’un beurre blanc parfumé à l’ail des ours. Pour commencer, une jolie queue de lotte soigneusement sélectionnée, j’attire votre attention sur une cuisson à la cire d’abeille des ruchers des Allobroges. Pour ce faire, il faut porter la cire à une température de 80°C, qui est versée ensuite sur le poisson et nous laissons cuire celui-ci toute en douceur, afin de préserver la chair tendre du poisson avec une belle cuisson nacrée à l’interieur. La cire apporte une note florale au poisson, le médaillon de lotte est ensuite enveloppé de feuilles d’ail des ours pour créer un jeu de textures. Afin de maximiser l’utilisation de nos produits et réduire notre quantité de déchets, nous avons décidé de réutiliser les parures dans un tartare lotte aux touches d’échalote, de miel, fleurs de montagne, bourgeons d’ail des ours et pollen. Tous ces ingrédients sont ramassés par la famille sur le chemin de l’emmontagnée.Le poisson est agrémenté d’un beurre blanc au vin de Savoie. Il est réalisé à partir d’une réduction de fumet de lotte réalisé à partir des arêtes de lotte (toujours dans une dynamique “zéro déchets”) et d’AOC Apremont de chez Pascal Perceval, un authentique vigneron savoyard; le tout émulsionné au Beurre Gastronomique Président Professionnel, pour plus d’onctuosité, nous ajoutons une pointe de crème 18% liaisons et cuissons. Celui-ci sera tranché avec une huile d’ail des ours maison.   Pour accompagner le poisson, nous élaborons une pomme paillasson sous forme d’un tube de pomme de terre garnie d’une purée de pommes de terre ratte parfumée à l’ail des ours. Selon la légende, les ours après l’hivernation, se nourrissent de ces feuilles qui sortent de la neige dès le mois de mars, d’où son nom. Nous élaborons également une tartelette croustillante au Sérac de la chèvrerie des Félires des Gets (voisine d’alpage avec notre famille), duxelle de champignons de la Motte Servolex et poudre d’ail des ours. Nous avons choisi de garnir notre tartelette au sérac car c’est un fromage frais de vache, typique des alpes et il est élaboré à partir du petit lait restant d’une fabrication de fromage, où le producteur fait le choix d’utiliser son produit dans sa totalité et créer un deuxième fromage avec cette “eau de lait”, celui-ci donnera un léger goût fermier et lacté à notre préparation. 
Une fois nos préparations terminées, nous dressons le tout dans une assiette aux reliefs des montagnes de la vallée du Mont blanc, faites sur mesures, par les sculpteurs-ébénistes Ben&Manu.
Afin d'accompagner à merveille votre lotte à la cire, nous avons décidé, dans une perspective cohérente de goûts, de couleurs, de régions, et d'histoires, mais aussi toujours dans une volonté du respect de l’environement, de vous proposer une boisson sans alcool, un “sobrevage” inédit et inventé pour s’accorder à merveille avec notre “balade en montagnes”, qui sera composée à base des “parures” produites durant la confection du plat. Cette boisson a été réalisée avec l’aide du talentueux Benoit D’Onofrio, un sommelier parisien qui a inventé un nouveau métier, celui de “sobrelier” en associant les mots “sommelier” et “sobre”; afin de proposer une alternative aux traditionnels accords mets et vins que tout le monde ne peut pas se permettre pour  diverses raisons.
Nous vous invitons à vous laisser guider dans la dégustation de notre boisson “l’itinéraire gourmand” pour une “balade en montagne”, aux notes forestières, sauvages et fumées. Ce sobrevage est une percolation de poudre de champignons et peaux de pommes de terre grillés, au jus de pommes et kiwis, macération de pain retrouvé et infusion de feuilles de fleurs d’oranger.
C’est une boisson cuisinée et réalisée par nos soins, en simultané avec la production culinaire, pour éviter tout gaspillage alimentaire.  

	Champ de texte 314: Nous vous proposons de terminer votre immersion au cœur des montagnes savoyardes sur une note sucrée. 
Voici la tarte aux pommes de mamie, la sapinette de papy, quenelle de crème à la reine des prés, sur une douce musique de mon enfance. 

Ce dessert était toujours réalisé par la grand mère de la famille, elle nous évoque donc de merveilleux souvenirs d’enfance... Qui n’a pas en mémoire la douce odeur de la tarte aux pommes de sa grand-mère, son caramel, ses biscuits de Savoie...
Ici, nous vous proposons une tarte aux pommes IGP de Savoie façon Tatin avec son côté caramélisé au cidre de Savoie. Nous la garnissons d’une compote de pomme aux bourgeons de sapin fraîchement ramassés ce printemps dans les forêts de la vallée du Giffre, pour apporter un goût sauvage mais gourmand à notre dessert. Le tout est disposé  sur un biscuit sablé à la noisette du piémont IGP car il y a bien des années, Savoie et Italie étaient sœurs, Duché de Savoie et Piémont plus proche que jamais firent qu’une seule région, cette proximité historique favorise donc les influences et les échanges de produits de qualité. La tarte est ensuite nappée d’un délicat voile de gelée de pomme à la sapinette. Cette gelée est réalisée avec les épluchures et trognons de pommes (dans le but d’utiliser notre produit dans son entièreté) et est parfumée à la sapinette de la distillerie artisanale de Montagne “Maison M” de Valmorel, en souvenir des desserts aux pommes et à notre grand père qui buvait la sapinette.   
Ce dessert sera animé par une douce mélodie connue de tous “étoile des neiges”, la musique que Firmin jouait à l’accordéon pour clôturer ce repas de traditions. Ici elle sera jouée dans la boite à musique de notre enfance. C’est d’ailleurs dans cette boite à musique qu’est cachée notre crème fouettée Président Professionnel 35% infusée à la reine des prés, que je viendrais servir en quenelle par dessus notre tarte Tatin. 

Nous vous proposons avec ce dessert, la dégustation d’une “chèvre” artisanale savoyarde, réalisée par nos soins, pour s’accorder parfaitement à notre dessert. 
C’est un élixir en mousse, non pas un mousseux, de la mousse! Oui c’est original! Les Savoyards l’ont fait, probablement inspirés de l’environnement neigeux ou le lait de chèvre, seul Firmin le sait. 
Cette boisson mythique des Alpes est un mélange d’alcool de framboises, du jus de pommes frais, de sucre et de reines des prés, le tout est placé dans un tonneau très résistant pour laisser place à la fermentation. 
Attention la chèvre ne vous laissera pas le temps de la déguster tranquillement, il faut la boire “cul-sec”, car il est question de boire la mousse avant qu’elle ne retombe. 

Nous espérons que vous avez fait bon voyage dans les pays de Savoie, et que vous avez passé un bon moment, merci à vous d’avoir perpétué avec nous cette tradition familiale. 



