Jour 1 : les élèves de Mention Complémentaire et de Brevet Professionnel ont planché sur une épreuve écrite comprenant une dégustation à l'aveugle et 50 questions de cru des vins, d'oenologie, de technologie et de culture générale. Clément est finaliste. 

Jour 2 : il sera le dernier des 6 finalistes à passer après 2h30 d'attente en loge ... Ils avaient chacun 30 min pour proposer leur accord mets et vins, répondre à quelques questions en anglais, décanter et servir une bouteille de vin rouge, déguster et commenter un vin blanc, un vin rouge, une eau-de-vie et une liqueur, le tout à l'aveugle bien entendu et en public bien entendu ... Clément obtient la deuxième place et parmi les nombreux lots, il se voit offrir un voyage en Australie ...

Première édition du trophée Muriel LAFOURCADE
Le président du jury Alain LANDOLT nous a annoncé que le concours du meilleur élève sommelier de France accueillerait désormais un nouveau trophée : le trophée Muriel LAFOURCADE 
Ce trophée créé en hommage à Muriel a pour but de récompenser l'élève le plus méritant qui n'a pas pu accéder à la finale.  Ce premier trophée est remis cette année à Arnaud Louessard, élève de l'INHAC Ferrandi à Saint-Gratien. Pour mémoire, Muriel compte à son actif 3 titres de meilleur élève sommelier de France. En 2014 : Maxime COURVOISIER / 2011 : Prisca ASSELIN / 2009 : Julia OUDILL

L’actu et les photos sur : http://mcsbordeaux.jimdo.com/actu/
Concours de Chantegrive : 12/05/16
 
Une journée folle vient de se terminer. Les 12 binômes composés des élèves de la Mention Complémentaire Traiteur et de la Mention Complémentaire Sommellerie ont présenté au  jury leur accord mets & vins. Le but du concours est de présenter un plat réalisé sur mesure, devant s'accorder au mieux avec l'un des vins du Château de Chantegrive.

L'élève de MC Traiteur présente son plat en 10 minutes et l'élève Sommelier le vin qu'il a choisi en 10 minutes également. Il n'y a aucune contrainte, l'esprit du concours fait la part belle à la créativité et à l'art de transmettre sa passion. 

 Pédagogiquement, c'est une expérience très enrichissante qui oblige les élèves à se rencontrer, à réfléchir créer et travailler en commun.

 

Enfin, il est important de souligner la générosité des organisateurs, la famille Lévèque, et la qualité des récompenses.

1er prix : Agathe MERLINO et Maxime PEYOIS

2ème prix : Camille VARANGUE et Clara CONSTANTIN

3ème prix : Anaïs POMMIER et Estelle DESPAGNE

Prix spécial Traiteur : Adam MAHMOUD

Prix spécial Sommelier : Alix MASSON

Une belle couverture média pour ce mois de mai 
 

FRANCE 3 : reportage en plusieurs épisodes sur le Lycée de Gascogne, le 10 mai 2016, nous retrouvons la Mention Complémentaire Sommellerie.

 > Voir en podcast (choisir "journal France 3 Bordeaux du 10 mai 2016") : 

https://itunes.apple.com/fr/podcast/journal-france-3-bordeaux/id254730623?i=1000368425019&mt=2

 > Voir en replay :

http://france3-regions.francetvinfo.fr/aquitaine/emissions/jt-local-1920-bordeaux-metropole

TERRE de VINS : une série d'articles ayant pour but de suivre un élève sommelier pendant les premières années de sa carrière débute dans le n°41. Parmi les grandes écoles qui proposent cette formation le lycée de Gascogne sera représenté par Clément DELECLUSE.

> Lien :

http://www.terredevins.com/categorie-produit/abonnements/

SUD-OUEST : "le lycée hôtelier accueillait la sélection régionale du concours du Meilleur apprenti de France en sommellerie, sous l'égide des Meilleurs ouvriers ..."

 > Pour lire la suite sur le site du journal Sud-Ouest" : 

http://www.sudouest.fr/2016/04/29/la-creme-des-sommeliers-2345018-3229.php

Cordialement,

Didier JEANJEAN
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