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Recevant MM Jacques et Laurent Pourcel, chefs du « Jardin des Sens » a Montpellier, le theme du concours et le diner de gala
a été « La Table du Sud de France ». Le concours €liminatoire régional a été introduit pour la premiére fois. Les themes de la
finale étaient le porc pour le plat principal, et le chocolat pour le dessert a l'assiette qui pourrait étre servi dans un restaurant.
M. Asahina, vainqueur de cette édition a participé, comme les deux membres de I'Association AVANCE qui I'ont précédé, au
63eme Concours Prosper Montagné en 2013 et a remporté le 3eme prix. (Il était a la premiere place pour le dessert)
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+ Lauréat: M. Satoru Asahina (« La Table de Joél Robechon »)
+ Président du jury: M. Katsuhiro Nakamura / Jury spécial: MM.Jacques Pourcel, Laurent Pourcel
+ Theme: un plat principal et un dessert qui faitent imaginer le Midi
Pour le concours éliminatoire régional, un plat chaud du loup de mer utilisant le vin languedocien avec deux garnitures.
Pour la finale , un plat chaud du porc utilisant le vin languedocien avec trois garnitures et un dessert du chocolat Valrhona
utilisant le vin languedocien.
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L'éliminatoire régionale a été introduite et 92 jeunes se sont inscrits. Apres I'épreuve pratique, 31 personnes parmi eux
ont obtenu le droit d’avancer a la deuxieme éliminatoire qui est composé par 'examen a écrit et I'épreuve de prendre
de commande. Le flambage de crépe a été imposé a la finale qui a été tenu au diner de gala. M. Tadashi Nobira, un des
finalistes de I'année précédente, a remporté la victoire.
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+ Nombre de participants: 92
+ Lauréat: M.Tadashi Nobira (« Chateau Restaurant Joél Robechon » a I'époque, « Palace Hotel Tokyo »

au présent)
« Président de jury: MM.Franck Languille, Takaaki Shimoya
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L'année 2008 a marqué le 150éme anniversaire de 1'établissement des relations diplomatiques entre

la France et le Japon. A la suite des 6 éliminatoires régionales, 189 candidats ont été retenus.
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- Nombre de participants: 189 -+ Lauréat: M.Shigeru Sato (« Hotel Metropolitan Akita » a I'époque, « The Tokyo Station

Hotel »au présent) - Président du jury: M. Katsuhiro Nakamura

- Jury spécial: MM Patrick Henriroux, Bruno Oger, Alain Solvéres, Christophe Roure, Régis Marcon, Thierry Marx, Gilles

Tournadre invités comme les chefs du diner de gala titré le « Festin en constellation d'étoiles »

+ Theme: Plat principal : Caille et Foie gras, utilisant le vin blanc alsacien et le vin rouge

- Médoc ; Dessert: Pomme en utilisant les deux vins identiques au plat principal.
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A l'année de 150éme Anniversaire des Relations Franco-Japonaises, 4 concours éliminatoires des régions avec 98
candidats ont été tenus en recevant MM Frank Languille, Président de la Coupe Georges Baptiste, André Soler, Philippe
Standaert (MOF), Bruno Jousseaume(MOF), Frédéric Kaizer(MOF) , Sébastien Cavailles. M. Hishiki a obtenu la 4éme place
a la 4éme CGB Internationale en 2009 au Viét-Nam.
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« Lauréat: Isamu Hishiki (« HIRAMATSU »)
+ Président du jury: MM.Franck Languille, Takaaki Shimoya
« Jurys francais invités: André Soler, Philippe Standaert, Bruno Jousseaume, Frédéric Kaizer, Sébastien Cavailles
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Cette année-ci, FFCC a fété son 20éme anniversaire avec 25 chefs renommés frangais et japonais,

amis fideles du FFCC, qui se sont réunis pour le gala commémoratif « Féte Gourmande ».

Le concours a été effectué sous le theme de « Transmission de Tradition et Innovation - mettant

en valeur les produits du terroir », et les participants ont rivalisé d’ingéniosité et de créativité pour

réaliser un plat naissant du marriage entre les produits typiques locaux et produits traditionnels.

M Kikuchi, lauréat de cette édition a remporté le 3éme prix au 62éme Concours Prosper Montagné

en février 2012, la méme position que M. Aoyagi a I'édition précédente en 2011.
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- Nombre de participants: 208 - Lauréat: M. Akihiro Kikuchi(« Hills Club » & I'époque, « Bistro Cache Cache ») au présent

- Président du jury francais: M. Georges Blanc / Président du jury japonais: M. Katsuhiro Nakamura / Jurys spécial: MM.
Gérard Besson, Régis Marcon, Fernand Mischler, Jean-André Charial, Christian Willer, Michel Hussert, David Zuddas, Antoine
Schaefers, Gilles Tournadre, Stéphane Buron, Patrick Henriroux, William Ledeuil, invités comme les chefs du gala party.
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Le 14éme concours a été organisé pour élire le représentant du Japon pour le Concours internationale de la Coupe George
Baptise 2012. M.Shin Miyazaki a gagné la Coupe MS a son troisieme défi devancant 88 concurrents, et il a remporté par la
suite le premier prix de la catégorie professionnelle parmi les représentants de 11 pays lors de la CGB internationale a Tokyo en
2012.
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- Nombre de participants: 88
« Lauréat: M. Shin Miyaxzaki « Chateau Restaurant Joél Robuchon »
+ Présidents du jury: MM.Franck Languille, Takaaki Shimoya
+ Président du Comité Maitres de Service: M. Masahiro Yamamoto
+ Jurys frangais invités: MM Alain Villacampa, André Soler, Gérard Boisseau-Deschouarts,
Philippe Standaert, Philippe Caillouet, Franck Aubert, Yannick Vincent, Jean-Pierre Corlay, Hideya Ishizuka
+ Theme pour le concours régional: Composition de Console, Découpage d'Ananas et Filetage de Sole
+ Théme pour la demi-finale: Plateau de Fromage AOC francais, Prise de Commande en langue étrangére et Service de Vin
+ Theme pour la finale: Epreuve pratique en style de service de restaurant(Ouvert au public).
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