PRESENTATION DE LA SAISON 2 DU
CONCOURS GASTRONOMIQUE
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Projet mis en oeuvre et coordonné
par Johanna Dayer
Novembre 2024



smeES | FU T URS CH

Mise en avant des
jeunes talents
cuisiniers

Version locale de Filmé et diffusé par i Promotion
Top Chef @elnal 9 produits du terroir




Experience

pratique

Ce concours vous permet
d'innover dans vos recettes
tout en ayant un suivi
permanent et des avis
critiques par des
professionnels.

Jury
d'exception

Le jury est composé de
chefs/cheffes locaux et
de renoms.

Visibilité et attractivité

La couverture médiatique
de "Futurs Chefs!" vous
permettra de valoriser
cette expérience dans
votre CV et aupres des

établissements romands

1 er PrixaEis sl

2eme Prix: CHF 1'000.




DELAIS ET DATES

janvier 2025 Date a confirmer septembre 2025
Epreuve pratique Tournage a blanc Diffusion du concours
si nécessaire Env. 2 semaines

avant I'émission

&
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2] [a] (]
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15.01.25 27 01.25 29 et 30 juin 2025 ainsi que
Dossier de candidature Annonce des 6 candidats ] iuiIIeT 2025
a envoyer jusqu’'a minuit ainsi que les réservistes.

Tournage des épreuves
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R DE CANDIDATUR

‘ =—=1 Le formulaire d'inscription rempli

p— Le reglement du concours signé

L] Le plat de candidature, sa recette et mise en place

Documents a renvoyer a I'adresse win@futurschefs.ch
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SELECTION

EUVE PRATIQU

1
9,
[T1

|

n‘l

m FUTURS
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10 candidats

Jo| Dol Do
Do| Dol Do
Do Do| Po

Préparation du mets libre (chaud ou froid) présenté dans le
dossier de candidature

Durée: 1Th30

1 groupe le matin et 1 'apres-midi

Cuisines de I'EPCA




CONCOURS ET TOURNAG

6 candidats jusqu’d la semi-finale

Jo| Dol Do
Dol Do| Do
Jo| Dol Do

5 épreuves a theme

2 candidats s'affrontent en finale

Cuisines de I'EPCA

1
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g Durée : 3 jours de tournage
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—EPREUVE DU CONCOURS
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= =8 lereepreuve: Truite et eau-de-vie du Valais

53 2eme épreuve : 3 fromages et pain de seigle
valaisan AOP

Q 3eme épreuve : Revisiter le cholera
'}Iﬁ" 4eme épreuve : Boeuf du Valais et fraises

(Cj 5eme épreuve : Intégration de |'abricot




1T REDHE DU VALAIS

1ERE EPREUVE

> Créer un plat original & base de ces ingrédients

> Minimum 1 cuisson




ROMAGES VALAISANS (raclette,fomme, brebis par ex.) =
= SEIGLE VALAISAN AOP

2EME EPREUVE

> Créerun plat original & base de ces
ingrédients

Service Take Away



=

=VISIERE" DU CHOL

RA

3EME EPREUVE

> Revisiter la fameuse tourte valaisanne &
votre facon




4EME EPREUVE

Elaborer un plat utilisant les bas morceaux (& définir)
avec une réflexion sur les golts et une présentation
digne d'un restaurant gastronomique afin de
valoriser ces parties moins nobles.




INTEGRATION D

L"ABRICOT DU VALAIS

LA FINALE

> Création d'un plat libre avec les produits du
terroir en intégrant |I'abricot du Valais.

> Laderniére épreuve dure 2h00

> Entre 2 candidats

Lieu : Cuisines de 'EPCA




SAISON 1
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Vos rece

travers des capsules vidéos

es présentees étape par etape d

L] Un livre réunissant toutes les recettes

PENSEZ A LA VISIBILITE QUE VOUS GAGNEREZ EN VUE
DE VOS FUTURS EMPLOIS DANS DES RESTAURANTS DE RENOM !



SPONSORS

Département de I'économe el de la formabon
Senvice de Fagriculture

UNE IDEE ORIGINALE DU CANTON DU VALAIS tHl o s
CANTON DU VALAIS
KANTON WALLIS
e, X
AVEC LE SOUTIEN DE GASTRE VALAIS 2, AGENDA 2034
A




SPONSORS

EN PARTENARIAT AVEC

L

'Jf‘ FRUITS

ET LEGUMES

Ay ZAN SWISS WINE | SANS HESITER PROCHE DE VOUS
Valais =

-
VALAIS N7 ol
GRAVE DANS Mow ceEUR.
RACLETTE iy g
DUIxVALAIS m ’ }:Ei




Site Web:
www.futurschefs.ch

Informations et questions : F U T U R S
win@futurschefs.ch




