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A cuisinez

/ /S
L'expert des caramels /

Un concours « Cuisinez Caramel »

haut en couleurs !

Ce lundi 28 octobre 2013, la société Nigay a organisé dans ses locaux le concours « Cuisinez
Caramel » en partenariat avec I’Association des Cuisiniers de la Loire et le Pole Agroalimentaire Loire.

Vingt-deux C/éefé dont une équipe Nigay ont participé a cet évenement unique dans la Loire dans le

but de partager un moment convivial et chaleureux ainsi que d’échanger entres éée{c des bonnes

pratiques. Au menu de ce concours riche en émotions et en rencontres, les participants ont
concoctés pour le jury présidé par Mr Pierre Troisgros un superbe défilé de dix-sept recettes salées et
de 5 recettes sucrées. lls avaient 20 minutes pour finaliser leur recette et dresser les 3 assiettes qui
leur étaient demandées. Apres avoir finalisé le montage de leurs assiettes en cuisine sous les yeux

attentifs des autres candidats, le C/ée{ a pu présenter au jury sa recette, expliquer sa démarche et la

facon dont il a souhaité mettre a ’lhonneur un ou plusieurs caramels Nigay dans son plat.

Les membres du jury composé de chefs et d’experts en caramel de la société Nigay ont été séduits
par la créativité des chefs et la mise en valeur du caramel. Les PRIX suivants ont été décernés :

- Le 1ler PRIX a été décerné au

du Restaurant Le Petit Prince a St Alban Les Eaux

« Le Sandre en dynamdite
et ded macacepes »




- Le 2éme PRIX a été décerné a 2 chefs ex-aequo :

Chef Eticune Place

de la Boutique Gourmande Carré des Lys a Montbrison

« Pigeonncany caramélioés coniandre
ot vanille, mille-feuille de monalioa
auy legumes d automue caramel de

Kezes »

Clief Patnick Montfort

du Restaurant Les épicuriens de Montbrison

« Creme Brilée Potimarnon VYerveine
aw Coaramel Bewre Salé Nigay et
Vocsettes Tomnéfices »

- Le 3éme PRIX a été attribué a 2 chefs ex-aquo :

Chief Stéphane Cofty o

du Restaurant La Poularde & Montrond-Les-Bains

MRy« Oytincrigue de Sole et Langoustine e |
B doucear caramel, croguant de ridotte

CoOMNFeERENGE

Clief Benoir Vincent

du Restaurant Hostellerie du Forez les 4 saisons a Saint Galmier

«.é’e,lwqazfmxhocdcmme@»




- Le Prix d’encouragement « Coup de cceur » du Jury est décerné a :

Clief Sébastien Chlouly

du Restaurant Le Tourdion a Roanne

L« Foce- Gras mi-call au caun de
ﬂ Caramel traditionnel, bille de
caramel fort et crodte de

ot -conn et eclats de caramel »

Tous les @ée{é verront leurs recettes publiées dans le livre de recettes des caramels Nigay dont la
publication est prévue en 2014.

Les @&{4 ont su relever avec brio le défi que la société Nigay leur avait lancé début juillet : allier

les caramels Nigay a leur cuisine tout en mettant en valeurs les produits de la Loire !
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