
programme
dimanche 18 féVRIER 

	 15h30>17h30 : Grand Prix Clémence Lefeuvre - Jury Intermédiaire 
	 ESPACE CONFérences

		  CHAMBRE D’AGRICULTURE DE BRETAGNE 
		  ESPACE TABLES RONDES/CONFérences 
		

10h00>10h30 : Avec Savourez la Bretagne.com, trouver en 3 clics vos futurs fournisseurs 
locaux ! Démonstration en ligne.

10h30>11h15 : Stop au gaspillage alimentaire en restauration ! par l’association Au goût 
du jour.

11h30>14h15 : Animation culinaire : Le poulet entier de Janzé à température maîtrisée, 
par la coopérative des fermiers de Janzé et l’AFPA.

14h30>15h30 : Les ovoproduits, des incontournables en cuisine et pâtisserie : comment 
sont-ils produits dans l’Ouest ? par des acteurs bretons de la filière Œuf. 

16h30>17h30 : Stop au gaspillage alimentaire en restauration ! par l’association Aux 
goûts du jour.

	 CHAMBRE DE Métiers ET DE L’artisanat 
	 STAND CHAMBRE DE Métiers

15h00 : L’opportunité pour un artisan de la filière alimentaire bretonne d’adhérer à une 
centrale d’Achat et de Référencement : exemple de C3AO . 

			   hygial ouest
			   espace conféRENCES

11h00>12h15 : Techniques ergonomiques de nettoyage des cuisines et zones de 
restauration : Comment concilier simplement efficacité et bien-être du personnel en 
charge du nettoyage ?

14h00>15h15 : Apporter du bien être au quotidien dans l’entretien de vos locaux. 

CONCOURS LE GARGANTUA - ESPACE CONCOURS



	 10h00 : étape Concours - Le Panier Mystère 
	 Espace Concours Maîtres Restaurateurs

	 10h00>12h30 : Défi Culinaire Bio  
	 ESPACE Concours gargantua

			   CHAMBRE D’AGRICULTURE DE BRETAGNE
			   ESPACE TABLES RONDES/CONFérences 

10h00>11h00 : La filière Porc bretonne évolue : bien-être animal, réduction des 
antibiotiques, développement durable, les agriculteurs bretons vous en disent plus.

11h15>12h00 : BREIZH ALIM’,  une démarche régionale au service des acheteurs publics, 
par la Région Bretagne, la Préfecture de Région et les Chambres d’agriculture de Bretagne.

12h15>13h45 : La viande : animation culinaire, valorisation des muscles, dégustation, 
présentation des outils interprofessionnels et de la filière bretonne (bœuf et veau) par 
Interbev Bretagne / Bretons et Engagés.

14h00>15h00 : Construire un marché public valorisant la production agricole locale, 
c’est possible ! Témoignage la ville de Mordelles, en partenariat avec l’agence « Declic –
Territoires de demain » et les Chambres d’agriculture 

15h15>16h00 : Les éleveurs de Normande 35 lancent la viande de race normande « née, 
élevée, abattue en Bretagne », venez découvrir leur démarche ! 

16h15>17h00 : La filière Lait en Bretagne : mieux la connaître pour mieux acheter, par des 
agriculteurs et transformateurs bretons.

17h00>17h30 : Les éleveurs laitiers de l’Ouest lancent le Lait de pâturage, une marque 
garante des pratiques des éleveurs, par l’association Lait de pâturage.

		  CHAMBRE DE Métiers ET DE L’artisanat
		  STAND CHAMBRE DE Métiers

15h00 : L’intérêt pour un point de vente de boucherie artisanale de développer une 
gamme de produits sous signes de qualité (Label Rouge, IGP, AOP…).

				    hygial ouest
				    espace conféRENCES
11h00>12h15 : Techniques ergonomiques de nettoyage des cuisines et zones de 
restauration : Comment concilier simplement efficacité et bien-être du personnel en 
charge du nettoyage ?

14h00>15h15 : Apporter du bien être au quotidien dans l’entretien de vos locaux. 

lundi 19 féVRIER 

Défi culinaire Bio 

Lundi 19 février 2018 - de 10h à 12h30
Parc Expo Rennes - Espace Concours Gargantua

Défi culinaire proposé par :  

Venez découvrir les étoiles montantes de la cuisine Bio bretonne !

En partenariat avec :

PROGRAMME

Le Défi culinaire Bio c’est :  
• 6 candidats : élèves d’écoles hôtelières bretonnes
• 1 plat Bio breton
• 6 jurés : chefs bretons, professionnels de la cuisine
• 1 vainqueur 

Le déroulé
10h : Introduction par le parrain Baptiste Denieul
10h30 : Défi culinaire
11h30 : Délibération du jury
12h15 : Remise de prix

Le Parrain :
 Baptiste Denieul, 
chef étoilé de l’Au-

berge Tiegezh (56) et 
plus jeune chef étoilé 

français

Organisé pour la première année par Initiative Bio Bretagne 
(IBB), l’Union  des Métiers de l’Industrie Hôtelière (UMIH) et 
le Comité Régional du Tourisme de Bretagne (CRT Bretagne), 
le Défi culinaire Bio met en compétition 6 candidats, élèves 
d’écoles hôtelières bretonnes. Ce Défi culinaire Bio permet 
de sensibiliser les futurs professionnels de l’hôtellerie et de 
la restauration aux produits issus de l’agriculture biologique. 
Un jury composé de chefs bretons et de professionnels de 
la cuisine départagera les candidats à l’issue de l’épreuve.  

L’épreuve 
Elle consiste à réaliser un plat composé d’ingrédients issus de l’agriculture biologique, bretons 
et de saison. Une attention toute particulière sera demandée pour la réduction du gaspillage 
alimentaire. Elle se déroule sur 1 heure. 

Renseignements : Initiative Bio Bretagne - contact@bio-bretagne-ibb.fr - 02 99 54 03 23

DÉROULEMENT DU PANIER MYSTÈRE :

10H 
Arrivée des 6 chefs Maîtres Restaurateurs, vous serez tirés au sort 
pour un passage en cuisine par intervalle de 10 minutes, 10 minutes 
pour comprendre le contenu du Panier Mystère et définir l’intitulé de la recette 
et 3 heures pour réaliser un plat salé en 5 assiettes. 

Vous serez accompagnés d’un commis tiré au sort.

MATÉRIEL MIS À DISPOSITION :
•  Un plateau technique (four multifonction, cellule de refroidissement rapide,  

une machine sous vide, casseroles, poêles, ustensiles d’usage…)

•  Robotcoupe (partenaire) met à disposition : mixer portatif, cutter et batteur  
mélangeurs… (1 pour 2)

•  Chaque chef peut apporter son propre Thermoplongeur, Pacojet, Couteaux 
et 5 assiettes sans logos de son établissement d’origine. 

MATÉRIEL FOURNI PAR PRODITIS TERRES DE CHEFS :
• Ingrédients du Panier Mystère (par les partenaires)

• Les paniers en osier (Panier Mystère)

• Vestes logotypées / Tabliers 

La fin du concours devrait se situer autour de 15h30/16H après délibération du jury. 

Le règlement du concours déposé chez huissier est téléchargeable,  
vous y retrouverez la grille de notation.

Nous restons à votre disposition pour toute information complémentaire.

À bientôt.

www.paniermystere.fr

CONCOURS LE PANIER MYSTÈRE
DÉROULEMENT

CONTACT

Alain WARTH 
+33 6 80 16 82 93

Deborah GOOTJES 
+33 6 67 38 76 36

5 VILLES

5 ÉPREUVES 

30 RESTAURATEURS

1 GRAND GAGNANT

Nantes 
22 Octobre 2017

Dijon 
06 Novembre 2017

Toulouse 
29 Janvier 2018

Rennes 
19 Février 2018

Strasbourg 
19 Mars 2018

Finale nationale 
Paris 9 Avril 2018

CALENDRIER 
DU CONCOURS



RETROUVEZ SUR LE STAND CCI ILLE-ET-VILAiNE
LES THEMES ABORDéS SUR LES 2 JOURS DE SALON

Accompagnement numérique personnalisé

Accompagnement marketing et commercial

 Optimiser ses consommations énergétiques

 Pré-diagnostic Maitres Restaurateurs

Rédiger le Document Unique

Moins de Gaspi au Resto

REMISE SUR LE STAND avec le partenaires AFMR Des titres

aux nouveaux Maitres restaurateurs le lundi après-midi vers 16h30.


