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3 laureats
de Saint Chély d’Apcher (48), La Rochelle (17) et Dinard

(35) ont décroché une année d’apprentissage au sein de
grandes maisons Bocuse d’Or Winners en Belgique, Allemagne
et Norvége.

lIs étaient 8 étudiants issus d’une formation en Hotellerie-Restauration a s’étre déplacés le mardi 10 janvier
au Lycée Hoételier de Tain-I’Hermitage (26) pour participer a la troisieme édition du Trophée Jeunes Talents
Boiron Fréres. L’enjeu ? Décrocher I'un des 3 billets pour une année d’apprentissage auprés de chefs
internationaux de renom : Ferdy Debecker, Bocuse de Bronze 1999 (Belgique), Président des Bocuse d’Or
Winners, @rjan Johannessen, Bocuse d’Or 2015 (Norvéege) et Claus Weitbrecht, Bocuse de Bronze 2003
(Allemagne).

Damien Rousset, Marie Fourmont et

Margaux Bréhier se sont distingués en réalisant
brillamment un plat a partir d’un théme imposé,
mais aussi en se soumettant a 2 épreuves
écrites de francais et de culture générale. Dans un
contexte professionnel qui valorise de plus en plus
international, ils ont également dia passer une
épreuve orale en anglais.

la sortie du BTS, pour vivre et acquérir

une expérience a l’international dans de
trés grandes maisons. De nombreux jeunes talents
ne peuvent partir ainsi, parce qu’ils n‘osent pas ou
parce qu’ils n’en ont pas les moyens, les raisons
peuvent étre multiples. Nous avons un réle de
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Les éléves ont été départagés par un jury mené par Alain Boiron, Guy Van Cauteren, Bocuse de Bronze 1993,
Michel Chabran, Chef étoilé Michelin et Raphaéle Marchal, du blog En rang d’oignons.
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J’ai été bluffée par le niveau des finalistes. En plus de savoir parfaitement cuisiner, les candidats
ont une maitrise globale de leur plat : la provenance des ingrédients, le prix de revient global, les
accords mets & vins... La reléve est assurée ! » ajoute Raphaéle Marchal, nouvelle arrivante au jury

qui cotoie au quotidien les plus grands chefs de la sphére gastronomique.

Les 3 lauréats

Damien Rousset

Lycée Sacré Ccoeur de Saint
Chely d’Apcher.

Recette « Le Paris Valence »
(théme choisi : Trompe I'ceil)

Marie Fourmont

Lycée Hotelier de La Rochelle.
Recette « Blche automnale »
(théme choisi : Trompe I’ceil)

Et la suite des aventures ?

Margaux

Bréhier

Lycée Hotelier Yvon
Bourges de Dinard.
Recette « Mon tournedos
végétal »

(théme choisi : 100%
végétarien)

Chaque lauréat passera au mois de mai ses épreuves du BTS avant de s’envoler respectivement en juillet

prochain vers la Norvége, PAllemagne et la Belgique.

Retrouvez les apprentissages et découvertes des candidats des éditions précédentes sur le site internet

www.tropheejeunestalents.com
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A propos du Trophée Jeunes Talents Boiron Fréres

Bien plus qu'un simple concours culinaire, le
Trophée Jeunes Talents Boiron Fréres est une
ode a l'ouverture d’esprit et a la transmission des
savoir-faire cheres a la Fondation d’entreprise Boiron
Freres « Nous soutenons les jeunes méritants a la
sortie du BTS, pour leur permettre de vivre et
d'acquérir une expérience a l'international dans de tres
grandes maisons. De nombreux jeunes talents ne
peuvent partir ainsi, parce gu’ils n'osent pas ou parce
gu’ils n’en ont pas les moyens, les raisons peuvent étre
multiples. Nous avons un roéle de « facilitateur », cela
nous tient vraiment a ccoeur » affirme Alain Boiron, son
Président.
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A propos de Boiron Fréres SAS

Ce n’est pas un hasard si Boiron Fréres
s’investit dans une démarche de transmission qui valorise
international. Leader mondial des purées de fruits et
légumes surgelés a destination des professionnels du
golt, 'entreprise mise trés tot sur 'export qui représente
aujourd’hui plus de 70% de son CA, un fait plutét rare pour
une entreprise familiale indépendante. « Nous sommes
plus que jamais conscients de I'importance d’une culture
internationale dans la réussite d’'un parcours » rajoute
Alain Boiron. Tres présent a I'international, Boiron Fréres
est le partenaire de nombreux chefs étoilés et de
patissiers parmi les plis connus au monde.
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