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Finale Suisse du 43éme Prix Culinaire International LE TAITTINGER

Evenement culinaire attendu, la finale suisse du 43°*™ Prix Culinaire Le Taittinger, s'est
déroulée le 30 septembre 2008 a I'Ecole Professionnelle de Montreux.

Considéré comme le plus prestigieux des concours culinaires, surnomme a juste titre
le « Goncourt de la gastronomie », le Prix Culinaire Le Taittinger a été crée pour découvrir et
récompenser de jeunes talents qui seront peut-étre demain les nouveaux chefs de file de la
Gastronomie.

Les cuisiniers sélectionnés ont disposé de 5 heures pour réaliser une recette de leur
composition sur la base de

Deux pintades fermiéres de 1,5 kg chacune, qu'ils ont du présenter sur plat
agrémentées de 3 garnitures travaillées, et d'une sauce

ainsi qu'une recette imposée a présenter sur assiette qui était cette année une

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

Le Jury, composé de 14 professionnels connus et reconnus du monde de la
gastronomie, était présidé par Monsieur Jean-Jacques Poutrieux.

Dans I'appréciation des plats présentés, les membres du Jury ont été appelés a se
prononcer sur des critéres tenant compte des saveurs, de la créativité, de la présentation
ainsi que de la maitrise professionnelle. Aprés délibérations, le vainqueur de cette finale
Suisse 2009, qui aura le redoutable privilége de défendre les couleurs de la Gastronomie
helvétique, le 24 novembre prochain a Paris, a été désigné : il s'agit de

Monsieur Benoit CARCENAT






