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Les « Toqués de

l’Aveyron » aSt-Jo

Les candldats avaient quatre heures pour preparer un repas.

_En présence d ‘Mrchel-Santos,
président de LUMIF

ron et de pluSréurs chefs s'est

dérouléle concours « les Toques
del’Aveyron » dans les cuisines
du lycée hotelier Saint-Joseph,
le tout supervisé par le profes-
seur Julien Lamanileve.

Lejury était composé de Pierre-

mien Espeillac (I'Atelier de Da-
mien), Francis Cardaillac, Fran-

‘cois Arnaud (Traiteur aRodez),

Arnaud Lima (Traiteur Rieu-
peyroux), Pierre Lacassagne
(Poissonnerie les Embruns).

Les concurrents en binomes, 3

de Saint-Joseph et 3 de la

Chambre des Métiers, avaient
4h pour préparer un repas a
partir d'un panier de produits
imposés. '

En entrée, ceufen 3 fagons en
plat truite d’Aubrac associée au

Bleu des Causses, et en dessert
- mille-feuille 1nc1uant un lé-

gume de saison.

Les participants ont haussé le

niveau tant du c6té gustatif que
dans la présentation. Tous ont

éte recompensés
Henri Vidal (Bruniquel), Da- -




