Un doubl é pour la Cote-d' O au chanpi onnat du nonde de |’ ouf en neurette

Joy-Astrid Bl anchard- Poi nsot, chef du restaurant Chez Canille a Arnay-Ie-Duc
est | a chanpi onne du nonde de |’ ocaif en neurette 2022, prem ere cOte-d orienne a renporter
la conpétition

et Jean-Bruno Gosse, chef du restaurant Loiseau des Ducs

recoit le prix de la créativité pour son interprétation de |a nythique recette
bour gui gnonne

Un beaunois renporte | e concours amateur

Un apprenti de |’ Ecole des métiers de Dijon Métropole renporte | e concours apprentis

Communi qué de presse

Ce sanmedi 8 et dimanche 9 octobre, au Chateau du Cos de Vougeot, se déroulait la 4&me
édition des Journées nondiales de |’ oaf en neurette. La journée de sanmedi a vu 9 cuisiniers
amateurs et passionnés par |la recette bourguignonne s affronter lors du concours anateurs.
La journée de dimanche a été dédiée a la nouveauté de cette édition 2022, |le concours
apprentis organisé en partenariat avec le Lions Cub Paris France Gastronom e, et bien
ent endu, au Chanpi onnat du nonde de |’ caif en neurette, qui a réservé son |ot de surprises et
de dénonstrations culinaires des chefs au public venu nonbreux assister a |’événement. A
cette occasion, treize chefs se sont affrontés pour renporter le titre de chanpi on du nonde
; celui-ci a été décroché par Joy-Astrid Blanchard-Poinsot, cheffe du restaurant Chez
Camille a Arnay-le-Duc, qui succéde au chef G égory Cuilleron, chef |yonnais du Restaurant
Les Cing Mains, Bruno Brangea, Chanpion du nonde 2020, et a Frédéric Vardon, Chanpion du
nmonde 2019.

Un chanpi onnat plus international que jamais !
La 4ene édition de cette conpétition culinaire originale inmginée par | e Chateau du O os de
Vougeot était plus internationale que jamais. En effet, |’an dernier, deux chefs étrangers

figuraient parm les participants ; cette année, 4 chefs internationaux étaient en lice

Revoici la liste des chefs en conpétition

Cot é chefs internationaux
e Pascal Aussignac, Restaurant le Club Gascon a Londres
e Rainier Ng, Restaurant Gaston a Si ngapour
e Eric Starkman, Restaurant le Gratin a New York
e Richard Van Qost brugge, Restaurant DeJuvelier a Amsterdam Concourront

Cot é chefs francgais

e Philippe Augé, Hostellerie de Levernois a Levernois (21)

e Joy-Astrid Bl anchard, Restaurant Chez Camlle a Arnay-le-Duc (21)

e Thomas Col | onb, Restaurant la Table d Hote de |la Rbtisserie du Chanbertin a Gevrey-
Chanbertin (21)

e Jean-Bruno Gosse, Restaurant Loiseau des Ducs a Dijon (21)

e | za Guyot, Restaurant |le Conptoir de Pagny a Pagny-l|e-Chateau (21)

e Sébastien Henry, Restaurant |le Biz'tro a Beaune (21)

e Sandra Huguenin, Restaurant |’'lnpala des Vignes a Chevagny-|es-Chevriéres (71)

e Maxi me Lanoureux, Restaurant Chez Mnsieur (Royal Madeleine) & Paris (75)

e Thi baud Morgenstern, Restaurant Nosch a Lyon (69)



Joy-Astrid Bl anchard- Poi nsot, chanpi onne du nonde de |’ caif en neurette 2022

C est Joy-Astrid Bl anchard- Poi nsot qui renporte cette année | e Chanpi onnat du nonde. C est

la premiére ferme - et |a premnmi ére cheffe bourgui gnonne, méne cbéte-d orienne ! - a décrocher
le titre depuis la création du Chanpi onnat. Née de parents Restaurateurs, Joy Astrid a fait
ses classes a |'Institut Paul Bocuse a Lyon. A 21 ans, elle a ouvert son premer restaurant

spéci alisé dans |le boaf de Charolais. Elle a ensuite participé au cél ebre concours Top Chef
en 2016, puis a racheté en 2020 le restaurant Chez Canmille a Arnay-le-Duc (21).

Jean- Bruno CGosse, chef de Loiseau des Ducs, prix de la créativité

Depuis 2020, le prix de la créativité réconpense égalenent le plat le plus original dans |le
respect des regles de la recette. C est Jean-Bruno Gosse qui s’est inposé cette année avec
interprétation revisitée des oufs en neurette, succédant a Jéronme Joubert, chef du
Restaurant Le Rive Gauche a Joigny (89) consacré en 2021, et a Franco Bowanee, distingué en
2020.

Apres différentes expériences sur la COte-d Azur et a Courchevel, c' est a |'Hostellerie de
Levernois que |le chef découvre la Bourgogne. S il fait ensuite un passage en Suisse, c’est
pour meux revenir a Dijon, au sein de la Brasserie « Le Pré aux dercs », puis aujourd hui
au sein du groupe Bernard Loi seau, en tant que chef des cuisines du restaurant « Loi seau des

Ducs ». Jean-Bruno se retrouve parfaitement dans la signature culinaire Loiseau : la mse
en avant du terroir, des artisans, des go(ts francs, de bonnes sauces, et une identité?
bour gui gnonne forte. Chez « Loiseau des Ducs », il assure la mission d expriner |’élégance
de la Bourgogne. Il retravaille ainsi les plats typiques du terroir, tel que |’'ocaf en

meurette, et |les transpose dans un registre raffine?.

Un beaunois sur la prem ére place du podium du concours amateurs, un apprenti de |’'Ecole des
métiers de Dijon Metropole renporte | e concours apprentis

En outre, le concours amateurs qui s’ est déroul é samedi pour la 2°™ année consécutive, a
consacré un Beaunoi s, Thierry ANDRE, expert-conptable de profession, & |’unanimté du jury.
Il succéde & un Bordelais, Mckaél THUREAU.

La nouveauté de cette année, |le concours apprentis organisé en partenariat avec le Lions
Club Paris France Gastronom e, a perms de révéler des talents et de souligner a quel point
la technicité de la recette de |’ oaf en neurette vient distinguer |e savoir-faire de futurs
chefs. Cest Valentin Lavisse, 22 ans, apprenti a |’ Ecole des nétiers de Dijon métropole,
qui officie par ailleurs & |’'Hostellerie de Levernois aux cdétés du chef Philippe Augé, qu
remporte ce concours

Vous trouverez via ce |lien des photos des gagnants et de leurs plats respectifs (crédit
phot os Bénédi cte Maniére) : https://we.tl/t-i ESUVitrR3

Pour toute demande d’interview ou de précision sur ces résultats, nous vous renercions de
bi en voul oi r nous contacter aux coordonnées suivantes

Karen Patouillet — Agence 24 — 06.29. 90. 94. 93

Annexe — Recette des oafs en neurette de | a chanpi onne du nonde 2022, Joy-Astrid Bl anchard-
Poi nsot

| ngr édi ents pour 12 portions

24 @fs extra frais de la ferne du Petit Nanteux


https://we.tl/t-iESUV1trR3

Beurre Ai

Sauce

2l Vin rouge pinot noir de Bourgogne

50 cl Fond de volaille

50 g Couenne de lard de Mangalitza de |la ferme du nont Mrvan

Garniture aronmatique : oignon, échalotte, carotte, poireau

Bouquet garni : laurier, thym

Bai e de geni évre

20 g Foie de Volaille

Beurre mani é gs

Sel et poivre en grain salé des cO6tes de Madagascar

Garni ture

70 pi eces de Chanpi gnons petit bouton

150 g de Lard de Mangalitza de |la Ferme du Mont Mrvan

5 Echal otes cui sse de di nde

18 QG gnons saucier Thymet |aurier

100 g Pain de mie aux noiXx

1 Pain de canpagne du fournil d Antigny la ville



Vi nai gre de vin

1 L de Bouillon de volaille

Pur ée d’ oi gnon

2 G gnons jaunes

50 cl Fond Blanc de volaille

Beurre Sel et poivre du moulin

Et apes de la réalisation

Etape 1 : Garniture nmeurette

Couper le lard en allunettes

Laver rapi denent |es chanpi gnons et |es sécher

Epl ucher les petites échal ot es

Faire fondre 20 g de beurre dans un petit sautoir, ajouter les échalotes, le thymet le
laurier, nettre le couvercle et cuire a court nouillenent, |es caranéliser et déglacer au
vi nai gre de vin

Débarrasser et réserver

Dans un autre sautoir, colorer |les |ardons.

Faire cuire a couvert.

Au ternme de |la cuisson, réserver la garniture au chaud.

Cuire | es chanpignons dans un fond de bouillon et les glacer |égeérenent

Cuire les oignons grelots a bl ond.

Et ape 2 : Purée d’ oi gnon

Dans une cocotte en fonte, faire fondre |l e beurre et suer |es oignons.

Assai sonner de sel, sans coloration, nouiller avec e fond blanc et cuire a couvert a feu
doux en renuant souvent.



Quand | es oi gnons sont fondants, retirer le couvercle et réduire le jus, mxer le tout
rectifier |'assaisonnement et filtrer au chinois étam ne

La consi stance doit étre celle d' une purée.

Etape 3 : Sauce neurette

Verser le vin dans un russe, réduire de noitié.
Epl ucher, laver et couper |'oignon en quatre, et |'échalote en rouelle, les carottes
Cl aquer | es gousses d'ail

Dans une cocotte, chauffer un filet d huile d olive faire rissoler la garniture jusqu' a ce
qu' el l es soi ent bien col orées.

Bai sser e feu et term ner de col orer doucenent sans les brdler.

Dégrai sser | a cocotte au maxi mum

Dégl acer en trois fois avec le vin rouge. Réduire.

Moui l l er avec le fond de volaille

Ajouter le thymet |e poivre noir, cuire doucerment pendant 1 heure 15 environ

Verser |le contenu de | a cocotte dans une grande passoire et |aisser égoutter 5 m nutes.
Passer |e jus au chinois.

Refroidir rapidenent en cellule et réserver au frais.

Etape 4 : @ufs pochés

Casser les oafs un a un dans différents ranmequins puis |es verser, toujours un a un, dans
une casserole de vin rouge frém ssante vinai grée.

Lai sser cuire 2 & 3 mnutes en |les enroul ant sur eux-nénes.
Contréler la cuisson a |la pression du doigt.
Egoutter les oafs, |es parer, |es déposer sur un papier absorbant.

Mai ntenir |les oafs au chaud a 55 degrés dans |e vin rouge.

Etape 5 : Croltons dorés

Faire le beurre clarifié avec |'ail clagué et |Ie thymet badigeonner |es tranches de pain
coupées trés fines et cuire au four entre deux plaques de cuisson pendant 8 minutes a
180°c.



Etape 6 : Dressage et finition de |la sauce

Chauffer la sauce neurette, ajouter le poivre de Madagascar, la nonter au beurre mani é et
rectifier |’assaisonnenent et aciduler avec le vinaigre. Passer |le jus au chinois et
mai ntenir au chaud. Dans des assiettes creuses, dresser la garniture dans le fond puis
déposer les omfs pochés dessus et napper généreusenent de sauce. Ajouter une pincée de
poi vre m gnonnette et disposer par-dessus |es croltons de pain dorés et |es pluches.



