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Novembre 2010

Les Togues d'Entreprises 2010, un evéenement Cuisine
Aptitude

Vendredi & novembre, s e
plateau de Fasti'chef, leguipe =
Les Cames-MNoisettes b de
I'entreprise Caisse dEpargne =

gegne le  titre des Tooues
d Entreprises 2010.

Face aux . bois autes equipes
gualifiees, le jury les a nommes
vaingueurs du challenge interentreprise de cuisine organise per Patelier
stresbourgesis Cuisine Aptitude et son fondateur, Nicolas Jean.

Bien avant les emisions TV gui connaissent sujourd’hui du sucoes,
Cuisine Aptitude aveit permiz non & des individuz mais 8 des eguipes
représentant leurs entreprises de s sffronter dans de gourmandes epreuves.

En 200%, I'editicn svait &té remportée par entreprise Wentana hMedicsl
Systems, « Les Casses-Noisettes » remporte |2 trophee 2010 pour la Caisse
d' Epargne, non sans gue l'édition 2010 ne développent des vocations pour
I'an prochain. Le Jury - Julien Binz {chef du restaurant etoilé “Au rendez-
vous de chasse & Colmar), Yvelise Scisrd {Comite Interprofessicnnel des
Vins dAlssce), Fredérigue Clement, [(Auteusrphotographe culineire) et
Jean-Yves Roth {chef de cuisine & latelier Culsine Aptitude) 2 &te a la
hauteur de | passion de chacun des pardicipants.

Foul fout renseignement complémeniaire, coniacier Cuizine Apfifuds, au
03 8836 11 72
Reirouves les pholos o' Alzacréstions ici - Finale des Togués 2040

Tl 11 mowesninrs 5095 § L parnener
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Eschau / Concours culinaire «Les toques d'entreprises »

Seize enseignes
relévent le déefi

Les salariés de 16 entreprises alsaciennes ont concouru ce week-end, & Eschau, pour tenter de se
qualifier a Ia finale du challenge «Les toqués d’entreprises». Leur defi: réaliser un plat et un dessert
en 1h30, qui seront inspectés sous toutes les coutures par un jury.

nale du 5 novembre. (Photo DNA)

B Ils sont collegues, et se
sont pourtant retrouves un
samedi pour travailler en-
semble. En ce jour de gréve
nationale, ils ont méme da
mettre les bouchées doubles
pour arriver a leurs fins. Ou
leur faim. 16 enseignes ont
relevé le défi d'un concours
culinaire, «Les toqués d’en-
treprises», organisé par un
atelier de cours de cuisine
strasbourgeois.

Les 16 équipes de cing col-
légues ont investi les labos du
centre de formation des ap-
prentis (CFA) d’Eschau, pour
tenter de se qualifier a la fi-
nale du 5 novembre pro-
chain, lors du salon Festi-Fes-
tin 2010, a Strasbourg.

Tout s’est enchainé trés vi-
te. A commencer par la pré-
sentation du panier garni, im-
posé par les organisateurs.

Le ) le\./
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Samedi matin, les huit pre-
miéres équipes ont eu droit a
des cuisses de lapin, de la po-
lenta, de la betterave, du poi-
vre de Sechuan, de l'ananas
et de la pate d’arachide.

«Les filles, faut qu’on révise
la receite des pates
fraiches!»

Aprés la découverte des in-
grédients, le groupe a pu se
concerter 30 minutes avant
d’arréter le menu qu'il devait
concocter. Une heure et tren-
te minutes leur sont mis a
disposition.

- L'équipe des Novamix, qui
représente une entreprise
pharmaceutique d’Ilikirch, a
bien mal commencé: I'un des
leurs est en retard. Mais les
quatre filles gardent le moral.

i

Les 16 équipes de cinq collégues ont investi les labos du centre de formation des apprentis (CFA) d’Eschau, pour tenter de se qualifier & la fi- -

«On a déja fait une répétition
générale», explique Paola. «Et
d’ailleurs, les filles, faut qu'on
révise la recette des pates frai-
ches!I», s'écrie la jeune fem-
me enthousiaste, redonnant
du peps a ses comparses.
Dans un des labos du CFA,
I'équipe «Les financiéres»,
d'une banque strasbourgeoi-
se, est déja a pied d’ceuvre,
les mains... a la pate. L'orga-
nisation est de mise, chacun
a son role a jouer. Si I'on per-
goit allégrement un brouhaha
autout des fourneaux, per-
sonne ne hausse le ton. Il n'y
a pas de responsable d’équi-
pe, la cohésion est le seul in-
grédient pour réaliser ses
plats dans les temps, en assu-
rant la qualité de son travail.
Aurélie Schneider est I'une
des quatre juges des épreu-
ves. Elle représente I'associa-

tion des femmes chefs de cui-
sine. Elle observe attentive-
ment les faits et destes des
cuisiniers, sans pouvoir inter-
venir. «Et pourtant, je vou-
drais tant les aider!», livre
Aurélie, qui se revoit lors de
ses premiers concours.
«Allez, c’est finil» Epreuve
bouclée pour «Les financie-
res». Rapidement, elles ap-
portent leurs réalisations au
jury, en livrant quelques
commentaires sur les plats.
Les quatre juges gottent les
mets en I’absence des candi-
dates, et notent leur ressenti.

Dehors, I'équipe trépigne
d'impatience, en attendant
les résultars. N. K.

Les équipes qualifiées pour la fi-
nale : N°5 de Béchamel (Sermes),
Novamix (Novalix), Les casse-
noisettes (Caisse d’Epargne) et
Lait’s go ! (Alsace Lait).
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Les 16 équipes de cing collégues ont investi les labos du ¢

d’Eschau, pour tenter de se qualifier 4 Ia finale du 5 novembre.

quatre filles gardent le moral,
«On a déja fait une répétition
générale», explique Paola. «Et

dailleurs, les filles, faut qu'on.

révise la recette des pdtes frai-
chesl», s'écrie la jeune fem-
me enthousiaste, redonnant
du peps a ses comparses.
Dans un des labos du CFA,
I'équipe «Les financiéres»,
d'une bangue strasbourgeoi-
se, est déja a pied d’ceuvre,
les mains... & la pate. L'orga-
nisation est de mise, chacun
a son role a jouer. Sil'on per-
coit allegrement un brouhaha
autour des fourneaux, per-

sonne ne hausse le ton. Il n’y
a pas de responsable d’équi-
pe, la cohésion est le seul in-
grédient pour réaliser ses
plats dans les temps, en assu-
rant la qualité de son travail.

Aurélie Schneider est 'une
des quatre juges des épreu-
ves. Elle représente I’associa-
tion des femmes chefs de cui-
sine. Elle observe attentive-
ment les faits et gestes des
cuisiniers, sans pouvoir inter-
venir. «Et pourtant, je vou-
drais tant les aiderl», livre
Aurélie, qui se revoit lors de
ses premiers concours.

entre de formation des apprentis (CFA)
(Photo DNA)

«Allez, c'est finil» Epreuve
bouclée pour «Les financié-
res». Rapidement, elles ap-

portent leurs réalisations au

jury, en livrant quelques
commentaires sur les plats.
Les quatre jugdes goutent les
mets en 'absence des candi-
dates, et notent leur ressenti.

Dehors, I'équipe trépigne
d’impatience, en attendant
les résultats. N. K.

Les équipes qualifiées pour la fi-
nale : N°5 de Béchamel (Sermes),
Novamix (Novalix), Les casse-

. noisettes (Caisse d’Epargne) et
~Lait’s go I (Alsace Lait).




Dernieres Nouvelles d’'Alsace

&}{\
»euiding
% aptitude

(5 3

e

S

[ I P
S L P!
= AEN-

it

Phioie JF Sann.

CUISINER DETEND
LES SALARIES

Mains  guerrier gue e
paint-bafl, plus convivial
que [Faielier théifre, Ie
taam-copking aurait fa vertu
de consolider les équipes
manageriates. Utile direz-
vous, et peni-gire davaniage
encore en lemps de crise,
voire 08 CORCUTTENGE Soerieg
dans les enireprises. A
Strashourg, Cuisine Aptitude
a donc ey une brillante idée:
arganizer le premier chal-
fenge interenireprises de
ciiging,

B Ce n'est cerainement [as
um hasard. Le Medef, la GCI, 1a
Chambre des  méliers, les
Fermmes chefs d'entroprises,
Tous sont partenaires de Ge
premier challenge interentre-
prises de cuisine, les Toqués
fFEntrenrises 2008, «Lineg pre-
miere gn France s, souligne Mi-
colas Jean, le fondateur de
Cuiaine Aptitude, |'organisateur
i challenge spécialisd dans
les cours de cuising. En Ces
temps dolx-amers, plas amers
que doux ' ailleurs, 1a recalle
de la sérénité en enfreprise
passerait par les fourneauk,
axplique Thomas Gresset, pre-
sident du Centre das jeunes di-
rigeants d'enlreprise, Ui sot-
tient pleinement  Uinitialive:
«En ces péniodes plutdlt moro-
ses, ce challenge est un bon
moven d'apoorter dans nos &n-
trapeisas wne bowffde de Digr-
atre, d'esorit o’éauipe st din-
novation. La dimension ddcalée
de Pachiviie faciiftera ja com-
munication fmterne pour migix
so ramatte en cause i abor-
dar Pincertifude avec Sereni-
te e,

Forie de ces mulliples rolais
jdont &galement 'Aria pour les
industries agro-alimentaires, 8
consell interprofessionnel des
vins d'Alsace mais Auss Alsa-
oo (ualitg), Cuising Agtitude
ouvre les inscriptions, au tarif
Studié de P00€ par équipe de
cing salariés. Dualifications les
19 et 20 seplembre, La finalke
se disputera iz 17 octobwe
dang les locaux de fa COLL

Pas de paint-ball
pour les commerciany

Moing violent gue la mur-
der-party jusgue-F lres en vi-
gue chez les DRH, une sorte de
Cluado grandeur nalure dans
un chateay généralement, e
team-cooking permettrait seion
Micolas Jean de renforuer Pes-
prit d'équipe pour faire omer-
ger les bonnes idées. «lmagi-
REE U grolpe e comimer-
ciauy. s sonf toule Fannge en

| cormpetition. La cursing fédére

fe groupe, ¢ 'est convivial, crés-
Hf ga @ ou sensw appuie le
jeune créateur  dentreprise.
Depuis 2007, il a déja accuelll
200 groupes de «pross. Des
cadres, des managers, Mmals
aussi des  chefs-pperateurs.
Parmi ses clienis, de grandes
multinationalas Stoglcase,
Mars, Sanofi, Adidas. ), et des
PME locales. |'activité =antre-
prisess représente 40% du
chiffre d'affaires de Cuisine
Aptitude, essentiellemert 1]
teambuiiding, un quart de co-
mités dentreprises. Confrairg-
ment au budget fraiteur et r&-
ception, cet  «lhvestisss-
ments-1a ne subirait pas les
efiats do la crise. <Les enfne-
prises qui parfaient trois jours
ches Mickey, o'est fini. A nous

e leur propaser des alternall-

ves localgs», §'exclame le jeu-
ne higiness man, P.R.

Cuiging Apfitude, Wiy, cuisi-
neaptutide.com, MIRE 2611 T2

23 mai 2009
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La popote des passionnes

L"opération est dans I'air du temps: une quinzaine d'équipes de cuisi
femps d'un concours inter-entreprises chapeauté par de vrais et grand

B Ainusant, comme: la cusi-
ne-semble connaltre un 18-
tour en grice, ceg derniers
temps. S les fast-fopd gar
dent leurs adeptes, les bons
petics piats reviernent en for-
ce dans les cuistnes, gui de-
wiennent des Heux de convi-
vialite

Un challenge chapeauté
par les chefs éloilés

Migux encore, (s investis-
sent la- téle s difficile de 2ap-
per, be Soir apres  18h. sans
tomber sur. un  de  ces
concepts oi Ion voit des gui-
dams saffrontsr pour-savoir
gui est le meilieir hate de
[anpgs, voire des culsiniers
s'an aller chercher ['aide d'un
chef  furibard ev -exigeant
pour remettre & flols lear af-
faire mal engagée, 1 sudience
g5t au render-vous, on pigue;
ici et 13, Tane ou Tauere idee
a-metire en ceuvee pour le di-
ner. Bt non, oteng prend plus
systématiquemient le Teiépho-
ne pour commander dans 1a
fpulée.. parte qu'on a envie

decontinuer & Wzarder sur l&

CAnapE.

Pourguol #n parler? Parce
gie ces engouement derriére
lgs casserolzs et les four

Aeaux, i s'est radiit hier &
Bschan. par ce qui serait une
nolveauté hexagonale. selon
les organisateurs de la joue
née 5i les concolrs de cuisi-
ne font les beatsl jours de 1a
tdraalite, e ont én effel
inspire Cutsing Aptitude pour
une animation  similaive:
mals & vocation cetre foisin-
rer-enfreprises. Lo sociéte

L concept du challenge, premier du genre, & &4

strasbourgenise,  spécialisée
dans les cours de cuisine, 4
minsi mitonné Ja recette d'un
wrai challenge, du cote du
centre de [ormation des ap-
prentis escovien Chapeause.
gui plus ess, par les chefs
eoilés Fernand Mischier st
Eiile Jung, chargés d'dvatuer
les quatitts gustatives des
plats réalisés.

A trias apprclé des candidats. (Fhofo DHA)

76 CONCUTEnts, reépartis en
quinze quipes venuss dau-
tant de sociéeds bas-rhino-
ses, &'y sont affrongés, Visi-
blement. matives, comme le
notait Morgasisateur de Févd
nement; Micolas Jeanc=ily 4
wn coté challenge, ¢est vral,
s dusst tine homne qrbion-
ce Hée tu mécessatre esprit
d'dguips ; pottt FEUSST un plal,.

niers amateurs se sont affrontées hier au CFA d’Eschau le
s cuistots. Objectif 7 Devenir le roi des fourneaux.

il faur savoir ¥ refléchir et
gemble, foouler les idées des
iitres, serenartie le ravall en
fonetion de oo que chacun saif
fafre fe mieux. C'est g g
plaits,

Les équipes concurmenies,
compostes de candidats de
tous Ages quoique majoritai-
rerment 'du sexe [Eminic, ont
e & imaginer un plat et un
dessert & partir dlingrédients
imposes -en TOCTUTTENGE Ges
pommes-de terre. de la chiod-
crouse crue e de Léchine de
porc pour le plat principal. ls
ant été notés sur les gualiies
culinalres: de leur plat, mais
aussi sur la présentation. 13
créatvitg - et laccord du vin
aver le mels. Quatre. souipes
dievaignt gtre sélectionnécs &
issue de la journée pour
prendre pagt 8 la demd-finaje.
La firale, elle. opposera les
deux meillenrs groupesle 17
oorobre 31z chambre de
commerce e dindusiie’ de
Strasbourg:

L& cONCOUrs, DOMIMES sLes
Togués d'entreprisss.. a pour
objectf d'éire recondist cha-
que annge. «L'idee ce serit
de deveiopper e challenge vers
duires  régiongs.  polsiit
Nicolas  |ean, Le petil
conicours  réve de  devenir
grand...  Nicolas Blanchard

ﬁ}cuﬁin@

% aptitude




e Journal des Entreprises du Bas rhin

& Les participants ay concours devront élaborer un menu 3 partir d'un
panier gami de dix éléments, Photo Frangois Destoc,

Cuisine aptitude, atelier de
cuisine strasbourgeois lan-

ce un challenge interentre-

prises, les « toqués d'entre-
prise »,

Depuls plus de deux ans guiil a
maonté - Cuising aptitude & Stras-
bourg, Nicolas Jean a fait le
tonstat que les entreprises qui font
appel 4 ses services sont souvent
motivees par uné thématique RH,
& Bien-souvent, les entreprises ont
recours 3 un atelier de cuisine pour
tréer des iens hors du cadre de tra-
vail habituel, des liens qui peuvent
étre- mis a profit par la suite auy
sein de Pentreprise », explique-t-il.
De 1a est née I'idée de lancer un
concours de cuisine interentrepri-
ses,

Un jury de professionnels

Les équipes (ting personnes, et
deux équipes au plus par entrepri-
se) participeront & des épreuves de
qualification en deux temps. Elles
auront 30 minutes pour plancher

%)
RIS
% aptitude

SUF un meny 3 base d'un panier
garni comprenant dix produits,
puis deux heures pour préparer e
e AnNonce,

Un jury de professionnels les éva-
luera sur des critéres de goiit mais
alssi de présentation (esthétique
et orale} et d'originalits. La finale
aura lieu a la CCH de Strashourg le
17 octobre, Outre Ja CC, plusieurs
partenaires se sont associés &
'opération : le Civa, 'Atia, Alsace-
Quaiité, la chambre de métiers, le
CRT, le Medef, Alsace entrepren-
dre, le CID et les Femmes chef
d'entreprises,

Cotte premiére édition de Toqués
dlentreprise poutra accueillir jus-
qu'a 64 équipes. Si tout se passe
bien, Nicolas fean espére pouvoir
détendre le concept en partenarist
avec d'autres ateliers de cuisine et
five, pourguoi pas, d'un concours
3y hiveau national.

Contact:
Micolas Jean, 03.88.36.11,72;
rfeolas. jean@cutsineaptitude,com

Juin 2009
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Festi Festin accueille la finale du concours les To  qués
d'Entreprises

Vendredi 5 novembre, sur le plateau de Festi'chef, I'équipe "Les Casses-Noisettes" de I'entreprise Cai sse
d’Epargne a gagné le titre des Toqués d’Entreprises 2010, un concours organisé par l'atelier
strasbourgeois Cuisine Aptitude.

4 équipes qualifiées Lait's Go (Alsace Lait), N5d e Bechamel (Sermes), Novamix (Novalix) et Casses
Noisettes (Caisse d’Epargne) ont été départagées lo  rs du 2éme challenge inter-entreprises de cuisinep  ar
un jury composeé d'Yvelise Sciard (Comité Interprofe  ssionnel des Vins d’Alsace), Frédérique Clément,
(auteur-photographe culinaire) Julien Binz (chef du Rendez-vous de Chasse a Colmar) et Jean-Yves Roth
(chef de cuisine a I'atelier Cuisine Aptitude).

Pour la seconde édition, la finale des Toqués d'Entreprise a pris de I'envergure, affichant plus de participants, 4
équipes en finale, un déroulement public sur le salon Festi-Festin et une animation orchestrée par Daniel Zenner.
Des épreuves reposant sur le panier garni pour composer 3 plats (entrée-plat-dessert) a partir des produits
suivants : carré d’agneau, daurades entiéres, crottins de chévre, pates a ravioles chinoises, topinambours,
potimarrons, estragon, coings, éclats de féves de cacao et féeves de tonka. Et chaque assiette devait étre
présentée

avec un vin d'Alsace sélectionné.

L'équipe gagnante -Casse-Noisettes- et les membres  du jury




Aprés 30 minutes de brainstorming pour décider du menu, c'était parti pour deux heures de course en cuisine sous
I'oeil d'un public d’amateurs gastronomes ravis d'assister en direct a un concours de cuisine.

Ainsi les potimarrons passaient a la casserole, les daurades finissaient en tartare ou a l'unilatérale et les crottins de
chévre étaient transformés en ravioles. Quant aux topinambours, ils se déclinaient en soupe, en purée ou en frites,
selon l'inspiration.

Lors de cette finale, Julien Binz, le chef du Rendez-vous de Chasse , Hotel Bristol a Colmar, a apprécié la
difficulté et le niveau de stress du concours." Cela doit étre difficile pour ces non-professionnels de subir cette
pression et d'envoyer a la minute précise puis d'étre jugé publiguement, en présence des médias."

Une finale publique sur le plateau de Festi-chefsa  u salon de Festi-festin

Jury 2010 : F. Clement, J. Binz, Y. Sciard et J-Y R oth et Daniel Zenner




"C'est mieux que les émissions a la télé " a déclaré une spectatrice dont la fille participe. "On est dans I'ambiance
et je ressens presque son stress” a-t-elle rajouté.

" Pour avoir participé en tant que juré aux deux finales, je m'apercois que cette année a Festi-festin, il y a encore
plus de pression et globalement le niveau des équipes est bien supérieur" commente Yvelyse Sciard , en
observant les équipes ranger leur matériel. Chaque équipe a ses forces et ses techniques, elles avaient vraiment
toutes leurs chances de gagner".

A chaque plat, les équipes venaient annoncer et commenter, parfois justifier leur composition et les accords
metsvins
proposés.
Le jury go(Qtait, se concertait, échangeait ses impressions et attribuait une note sur 10 a chacune des rubriques.
Yvelise Sciard (CIVA) , membre du jury, a été agréablement surprise par les propositions : "on a vraiment constaté
un effort de présentation des plats et de beaux accords mets-vins. Je les ai trouvés trés bons. Les candidats ont
compris l'importance d'un bel accord et ont goQté les vins pour chercher la meilleure association", précise-t-elle,
ravie de cette évolution par rapport a la précédente édition.

Le jury concentré, jugeait et notait chaque assiett e présentée




http://www.julienbinz.com/Festi-Festin-accueille-la-finale-du-concours-les-Toques-d-...
25/02/2011

Les 4 équipes ont étonné les membres du jury par le  ur interprétation du panier garni.

Les Casse-Noisettes se sont distingués par leur dessert, une composition gourmande autour d'un brownie
chocolat, amandes hachées et grué de cacao, d’'une mousse au chocolat et d'une ganache chocolat a la feve de
tonka. Le tout servi sous cloche pour parfaire le "show" ! Un détail qui fit sans doute la différence et leur a valu de
décrocher le titre.

"Le niveau était intéressant surtout au niveau du dessert. Des équipes se sont clairement distinguées
techniqguement et gustativement " a déclaré Julien Binz, du journal éponyme. “Les candidats ont fait preuve
d'imagination dans la présentation des plats, avec de belles réussites visuelles. Si j'estime que la cloche n'était pas
indispensable, je salue le fait qu'ils aient poussé leur concept jusqu'au bout avec leur chocolat-show. Et ce que
j'aurai trouvé superflu, finalement avait tout son sens".

http://www.julienbinz.com/Festi-Festin-accueille-la-finale-du-concours-les-Toques-d-...
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D’autres plats ont été remarqués et distingués par le jury : I'entrée de Novamix, "une escale fraicheur sous les
Tropiques", composée d’un tartare de daurade au lait de coco et gingembre et d’une soupe tiede de potimarrons.
Le plat de Lait's Go : un bonbon d’agneau aux éclats d’arachides, accompagné d’'une purée de potimarrons a la
feve de tonka et de chips croustillants de topinambours. Ou celui des NS de Béchamel : un carré d’agn eau aux
saveurs d’automne. Le carré d’agneau est braisé et parfumé a I'estragon, servi avec galettes de topinambours et

purée de potimarrons.

Le chef de cuisine s'est laissé surprendre par une association qui s'est révélée intéressante, celle du potiron et la
feve de tonka. "Je ne l'avais jamais gouté et je dois reconnaitre que c'est remarquable. Dans la construction des
assiettes, des volumes utilisés étaient intéressants notamment sur I'entrée avec la soupe de potiron, la tuile posée
dessus m'a séduit " a précisé le chef pourtant trés critique.
http://www.julienbinz.com/Festi-Festin-accueille-la-finale-du-concours-les-
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La
photographe Frédérique Clement a souligné le coté artistique de cette finale. "lls ont bien soigné la
présentation au niveau purement visuel. Certaines couleurs comme celle du topinambour n'est pas évidente a
mettre en scéne. Des assiettes étaient vraiment top. Et je constate aussi de beaux progrés par rapport a I'année
derniére. Et puis il y a une belle ambiance sur le plateau” témoigne-t-elle, visiblement séduite par sa contribution
pour la seconde année consécutive.
"Coup de coeur aussi pour la créeme au potiron, a I'orange et a la féve de tonka en verrine" révéle-t-elle juste avant
la proclamation des résultats.

Entouré de Christophe Lemennais, nouveau chef de cu  isine de I'atelier et d'Aline Kuentz, Jean Nicolas,
fondateur de I'atelier Cuisine Aptitude annonce les résultats. L'équipe "Casse-Noisettes" remporte don cla
finale de cette seconde édition avec 7,91/10.




Dans un mouchoir de poche, Novamix finit second avec 7,54, devant Béchamel avec 7,30/10 et enfin Lait's Go
totalisant 7,24/10 témoignant de résultats trés serrés.

Fiers de remporter le titre pour la session 2010, les 5 collégues déclarent avant tout avoir passé un moment unique
de cohésion d’équipe, a la fois ludique et trés enrichissant sur la gestion du temps et du stress en groupe.

L'animateur de cette finale Daniel Zenner, s'est dit épaté d'observer ces amateurs s'investir autant et créer des
plats

avec une belle technicité. "Il y avait a la fois une ambiance trés dynamique sur le plateau et en méme temps on
observait l'intense concentration des 4 équipes. On remargue que ce sont des passionnés de cuisine et que leur
seule motivation est de participer a une aventure culinaire et humaine.

C'est une bonne image pour la cuisine. C'est important également de montrer qu'en deux heures, on peut sortir un
beau menu gastronomique avec de bons produits pour 4 personnes" conclut I'animateur du plateau Festi'Chefs.
Les trois jours du salon ont également accueilli plusieurs chefs pour des cook-shows de Pro.

Pour plus de renseignements: www.cuisineaptitude.com

CUISINE APTITUDE

2 quai des Bateliers, Strasbourg

0388361172

accueil@cuisineaptitude.com

www.cuisineaptitude.com

Le plateau Fest-chefs ainsi que la finale des Toqué s d'entreprises ont été animée par Daniel Zenner
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"Cook'n chefs" remporte la Finale des Toqués d'entreprises]url:http://www.julienbinz.com/Cook-n-chefs-remporte-la
Finale-des-Toques-d-entreprises_a255.html

Retrouver toutes les photos de la finale 2009  dans notre phototéque

Strasbourg : Cuisine Aptitude féte ses trois annnée s d'ouverture .

Retrouver les photos de Cuisine Aptitude

Jeudi 11 Novembre 2010
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