Tant en restauration
quen boucherie-charcy-
terie ou boulangerie-patisseria, le
CFPME continue & ghaner des succes,

Moisson de prix, brevels et di-
plémes de toutes sorfes, ces demiers
temps & des concours nationaux el
europbens, pour une série d'éléves
du CFPME [centre de formation des
PME) de Dinant. En restauration, en
boucherie et en boulangerie.

Caté boucherie-charcuterie, Flo-
rina Talmasse, 25 ans, de Lei ;
est une sakhanoviste des éludes et
du travail. Aprés aveir conguis des
diplémes de gestion agricole et de
compiabilité, elle est opprentie chez
M. Benait Oger, & Yvoir et lle est en-
gogée maintenant dons des éludes
de patronat boucheria [2* année),
resiaurafion-troiteur (1™ onnée) et
houlun%nric-pﬁtissarie [Prépara-
toire). Elle o remporté un 42 prix du
meilleur espeir boucher-charcutier et
deux médailles, de bronze ef d'ar-
gent au &% championnat de la Ré-
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Les eleves du CFPME
raflent les prix

gion wallonne des boudins blancs
avec un boudin aux abricots ef un
autre, asiatique [m;c litchis). Elle
oussi sa larguer d'avoir emporté
méduiue d'or ou concours du co-
mité de promation des spécialités
iques ransarioises avec un
in & la Blanche de Mamur et un
dipléme d'honneur avec un boudin
a lo Chimay e un autre avec la
Blanche de Nomur, dans la ru-
brique boudins blancs de fétes ainsi
qu'un dipléme d’honneur pour un
poté de gibier
Jarémy Libion, 17 ans, de Dinant,
apprenti chez M. Joan-Pel Basken
[boucharie du rocher Bayard), & An-
seremme a remporti la médaille de
bronze au concours du meilleur es-
pair boucher-charcutier-traiteur qui
sa tenait @ La Louviére. Deux cham-
pions dant est aussi fier b formateur,
M. Sébastien Wairy, d'Hasfiére. Au
programme du concours: désos-
sage d'vn avant de pore, décou
pour valorisation de la viande, fa-

bricafion de charcuteries (pates ef
saucisson) fobricotion des viandes
fraiches et présentation de 'stalage.

De I'argent pour Gagl

Goil Challe hobite Ronee, la 19
ans et esf en l"! patronat baulan-

ie-pdtisserie, il o remporté la mié-
Eiﬂed’urgenl au concours du meil-

jeune boulanger-péfissier ou Tro-
pheée Wanat zumpgh Libramont
Gail est apprenti chez M. Pierre
Motte! o foine. Ses formateurs
au CFPME sont MM. Frédéric Lizen,
de Somme-Leuza et Louis Pirard, de
Godinne. Gaél a di confectionner
trois sorfes de pains, différentes
phtes, des pétisseries |massepain,
raﬁh ghteaux, Misérable, slc | réa-
iser la décoration d'un pain ainsi
que des spécialités régionales : tortes
pains ou oulres,

Chez les restourateurs, Adrien
Lizen, 19 ans, de Dinanl, apprenti
ou restaurant, ko Broche, a Dinant o
enlevi la 5° ploce au concours du
meilleur apprenfi cuisinier d'Eu-
rolpe, un eoncours qui s'est dérouls
& l'école hételiére de Diekirch st qui
rossemblait de jeunes opprentis de
dix pays européens, || devait pré-
parer un menu de frois services

dont le dessert, sa specialité, n'éait
pas lo moindre des préparations
puisqu'il s"ogissait de confectionner
un tube croquant glacé de checalat
& l'orange Valrhono, mousse pas-
sion, gelée d'orange au Grand
Marnier of orangeties. En enirée, das
paupietfes de saumon et en plat un
salmis de pintade,

Dans la méme spécialita, Sarah
Clase, de Fosses-la-ville, apprentie
au Castel o remporté, en cuisine, e
4 prix du meilleur espoir cuisinier,
conceurs qui s'est lenu a Eupen, fan-
dis qu'en salle noppoge, dres:
de table, services des boissons st du
fromage et des mets mais oussi
préparation d'un filet américain,
Benjomin Maro ¥ Arguelles, de Di-
nant, apprenti  ka Couronne, a Di-
nant enlevaitla médaills de bronze
et que Stephon Vankoningsloo, de
Willers-le-Bouillet, opprenti aux Jar-
dins de la Malignée, & Anhée rem-
Evor!uh le 4° prix. Quatre garcons et

Bes qui font la fierté des formateurs,
MM, Frédéric Deroppe et Eric Van
Royen. Saroh devait confectionner le
menu suivant: une enirée a base de
fruite soumonée, un carré de pore
ovec deusx légumes et un Faculent et
un dessert.




