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Evenement culinaire attendu, la finale suisse du 43eme Prix Culinaire Le Taittinger, s'est

deroulee le 30 septembre 2008 ca l'Ecole Professionnelle de Montreux.

Considere comme le plus prestigieux des concours culinaires, surnomme ca juste titre

le « Goncourt de la gastronomie », le Prix Culinaire Le Taittinger a ete cree pour decouvrir et

recompenser de jeunes talents qui seront peut-etre demain les nouveaux chefs de file de la
Gastronomie.

Les cuisiniers selectionnes ont dispose de 5 heures pour realiser une recette de leur

composition sur la base de

Deux pintades fermieres de 1,5 kg chacune, qu'ils ont du presenter sur plat
agrementees de 3 garnitures travaillees, et d'une sauce

ainsi qu'une recette imposee ca presenter sur assiette qui etait cette annee une

Nage tiede de Langoustine et de St Jacques au Noilly-Prat

Le Jury, compose de 14 professionnels connus et reconnus du monde de la

gastronomie, etait preside par Monsieur Jean-Jacques Poutrieux.

Dans I'appreciation des plats presentes, les membres du Jury ont ete appeles ca se

prononcer sur des criteres tenant compte des saveurs, de la creativite, de Japresentation
ainsi que de la maitrise professionnelle. Apres deliberations, le vainqueur de cette finale
Suisse 2009, qui aura le redoutable·privilege de defendre les couleurs de la Gastronomie

helvetique, le 24 novembre prochain ca Paris, a ete designe : il s'agit de

Monsieur Benoit CARCENA T




