TROPHÉE AVENIR RAYMOND VAUDARD 2022

TRAVAIL RÉALISE PAR LE CUISINIER

LE THÈME:
 1°La  Raie sera présentée sous forme individuelle pour 8 personnes 


Techniques obligatoires:    



Lever les filets de raie. Farcir avec une farce ou un appareil ou une garniture.



Paner et sauter. 



Elle sera accompagné d’une sauce à base de tourteau



Réalisation pour 8 couverts.



Trois garnitures individuelles: 




-Une à base de la région qui nous accueille




-Une à base de tourteau






-Une libre




-Réalisation et présentation sont libres.



Plat de 60 x 40 et saucière fournis par l’organisation



Notation sur les phases techniques:    



Préparations préliminaires de la raie.



Farcir. Paner. Sauter .



Réalisation d’une sauce a base de tourteau.




Confectionner les garnitures.  








Service: au plat, avec les garnitures. 



Une saucière servie à part. 



Le serveur assurera la commercialisation la découpe et le service de ce plat. 



Vous aurez 12 minutes maximum pour assurer le service du plat principal.







LE THÈME: 
2°  Tartelette Soufflée chaude aux pommes



Sous forme individuelle pour 8 personnes



Réalisation et présentation libres. 

Toutes les matières premières ne seront apportées pas le candidat. 

Sauf la raie fournie par de comité.

Des fonds « Sopad Nestlé » seront à disposition.
Les denrées sont brutes, sauf les légumes qui seront épluchés.

Les proportions pourront être pesées à l’avance.  

OBSERVATION

LE CANDIDAT SERA  AIDE PENDANT LA MISE EN PLACE 

PAR UN COMMIS DE L’ETABLISSEMENT
 

