d'une machine de découpe par

jet d'eau est autorisé et vivement
recommande. Pour connaitre
l'endroit proche de chez vous ou
vous pouvez réaliser vos découpes,
téléphoner a Hydroprocess

au 03 85 99 12 40 (Mme Dereims)
ou envoyer un e-mail a
fdv@hydroprocess.fr.

La quantité de nougatine & utiliser
sera limitée a 1,5 kg, détaillée.

La quantité de pastillage détaillé
ne devra pas depasser 500 g.

La quantité de saccharose (sucre)
ou autre matiere édulcorante
utilisée pour réaliser des éléments
décoratifs en sucre coulé ne devra
pas exceder 1 kg, cuit.

de La Cuillere
d’Or 2024

Les candidatures sont ouvertes
pour les Trophées Cuisine

et Patisserie de La Cuillére d'Or,
dont les finales se tiendront

le 6 novembre 2024 a la Chocolate
Academy France, siége historique
de la marque Cacao Barry,

pour le Trophée Patisserie, et

le 7 novembre 2024 sur le Salon

Le glagage et le montage ues ‘-':“””
devront se faire obligatoiremen

au sucre cuit caramel .
Pour des raisons de santé
U'utilisation de l'isomalt est
pour les glagages el le montage

des choux. Cet édulcorant s€rd
uniquement toléré pour (es mlli?gES
artistiques délicats et (@ confection
des fleurs, feuilles, rubans

et éléments soufflés.

Le support présentoir de base
devra obligatoirement étre realise

en polystyrene.

L'épaisseur sera limitée a 10 cm
maximum. En harmonie avec

le croquembouche réalisé, le support
pourra étre original, recouvert

ise.
1:.ubliqilﬂ.
interdite

EquipHotel a Paris Porte de
Versailles pour le Trophée Cuisine.
La remise des prix des trophées

se tiendra sur le salon EquipHotel
le 7 novembre 2024 a 17 h 30.

| 'objectif de ces concours est de
faire connaitre les talents culinaires
de toutes les femmes et de
susciter des vocations. Quvert aux
professionnelles et aux amatrices
primees dans chaque catégorie,

La Cuilléere d'Or est un véritable
tremplin pour celles qui osent oser.,
C'est I'ambition de ces concours
fondés en 2010 par

Marie Sauce-Bourreau,

@ . CaNU IR
didats deé pla

i s tion
Réalisation de |'assiette degusta

Pour la dégustatiun, 15 chou'::is
(taille entreprise) s_e:runt gar ]
d'une créeme pétissm:re‘mf d'un
creme mousseline réalisee sur 1

e et parfumee avec de la pulpe

lac :
Eu de la purée de fruits (parfums

apportés par (es candidats), ’
puis glaces de sucre caramel colore

ou non, et aromatise ou non.

Nina Métayer sera la présidente
du Trophée Patisserie 2024

et Ghislaine Arabian, présidente
du Trophée Cuisine 2024.
Christophe Raoux M.O.F.

en sera le président d'honneur.

Le theme 2024 La Cuillére d'Or :

chaque candidate aura 2 h 30 pour

réaliser un plat ou un dessert

a l'assiette dressé sur 8 assiettes

identiques sur les thémes :

* Trophée Patisserie : « Nous ne
sommes pas des tartes »,

* Trophée Cuisine : « Nous ne
sommes pas des quiches ».

R Aesien - == TE Simp)

et non decore, et :-:--l;.;;,mpagpé
d’'une fiche technique syr laqllf..
seront préc.isé_s la CGmDGSi’[ig:EE
garniture ainsi que le oy |gg Dlarfl'e
utilisés et la composition Uy
de la nougatine.

INFORMATION & INSCRIPT(gy

INSCRIPTION AVANT LE 11 Fgy ,
Daniel Chaboissier, Les Jardips
de la Sumerie A, 293, avenye

Janvier-Passero - 06210 Mangy|j,
Tél. : 06 69 65 47 09
E-mail : chabuissier.daniel@uranm

0,

Le comité d'organisation attend
de la part des candidates créativité
et respect de la saisonnalite.

INFORMATION & INSCRIPTION

LES INSCRIPTIONS SONT
OUVERTES JUSQU’AU

31 DECEMBRE 2023, la remise des
dossiers complets devra s'effectuer
au plus tard le 25 février 2024
(cachet de la poste faisant foil.
Informations et reglements
disponibles sur le site officiel :
www.lacuilleredor.com, ou suf
simple demande par e-mail : §° Ice:
marie@gmail.com




