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LYCEE DES GORGES | Les terminales “CAP agent polyvalent de restauration” ont cuisiné pour 42 ¢

Des apprentis chefs déja au top

Les éléves de terminale
&= "CAP agent polyvalent de
restauration” du lycée des
Gorges ont travaillé, ce ven-
dredi, pendant pres de 7 heu-
res d'affilée, pour offrir aux 42
convives présents un repas
d'exception. Avec l'aide de
Frédéric Reille, chef de cuisi-
ne dans un restaurant a Va-
laurie, ils ont concocté un me-
nu aux saveurs du sud de la
France. Dés 14 h 30, I'équipe
de cuisine s'est affairée pour
découper les légumes et les
fruits, préparer les .feuilletés,
réaliser les crémes briilées et
le gaspacho de tomates. Fré-
déric Reille, ami d'enfance du
directeur dulycée, rencontrait
pour la premiére fois les ap-
prentis. «Il y a eu quelques
coupures et petites brilures,
mais c'est le métier qui rentre,
racontait le chef. J'ai senti
beaucoup de motivation chez
ces jeunes. J'ai pris beaucoup

de plaisir a venir travailler
avec eux et je suis prét a re-
nouveler I'expérience. »

En salle, cravates autour du
cou et chapeaux sur la téte,
Auxélie, Bélinda Joris et Lyes
se sont occupés de la décora-
tion, du dressage des tables et

du service supervisés par leur:

enseignant, Tony Mazzoc-
chin, Trois anciens éléves du
lycée, a présent en bac profes-
sionnel au lycée des Portes de
Chartreuse, ‘ainsi que deux
enseignants des Gorges
étaient également venus pré-
ter main-forte a toute I'équipe.
Aumoment de quitter la salle,
les clients étaient unanimes :
« Nous avons passé une
agréable soirée, tous les plats
étaient trés bons et nous avons
apprécié la décoration. » De
quoi galvaniser les lycéens
pour leur prochain restaurant
d'application fin mars.

‘ Carofine DUDZIAK

| En haut & gauche : -
| Bélinda prend les
commandes.
| Ci-dessus : Olivier
| Normand, professeur de
| vente a également mis la
main a la pate pour que
| cette soirée soit une
| réussite.
{ Gi-contre : Joris et Lyes
étaient au service en
salle. :
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L'équipe de cuisine ci-dessus, avec le chef Frédéric Reille qui a aidé les élaves 4 élaborer le menu.

Ci-dessous, I'équipe de salle avec leur professeur Tony Mazzocchin,




