VINCENT CATALA, le dessert a fleur de peau

Passionné, enthousiaste et créatif sont les mots qui décrivent Vincent CATALA, Débordan
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Vincent CATALA a un look hors normes pour un Patissier : tguaane rasé, pantalons "baggy", tekirt de
basketteuret bracelets de force en cuigui pourrait au premier abord donner l'impression de quelqu'un de fou, de
décalé et pourtant dans son métiassion, la rigueur et la détermination se révele de'd gnfile sa veste mais oui

il est fou et décalé et c'est ce qui fait que ses desserts sont originaux, parfois uniques mais surtout inventif
surprenant tant au niveau des associations de produits et de saveurs que des textures, sans pour autarésublier
bases et les desserts classiques qu'il maitrise sur le bout des doigts.

«WQF R2NB dziAf AaSNJ YSa ollasSa RS OdzAaAiAyASNI O2YYS Ayall
légumes dans mes desserts !

Vincent CATALA a exercé la §s#rie dans les plus grands établissements depuis le poste de commis a celui de Ch
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Actuellement il officie en tant que Chef Exécutif au sein de I'entreprise MARILYN MADRAY TRAITEUR a Libourne.
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Depuis 2012 il est ambassadeur du Championnat de France des Desserts organisé par le CEDUS pour la ré
Aquitaine et en 2013 également pour la région PACA.
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LA PRESSE
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- Intervention sur TV CANOE au Canada pour présenter ses verrines

- Dans le Sufuest on a aussi pu lire sur lui...Oreilles percées, bras tatoués, on l'imagine plus volontiers
derriérela batterie d'un groupe de rock que derriére celle d'une cuisine. Mais Vincent connait sa partition st
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il peint. Un artiste... Pour Vincert,la patisserie est une science exacte et la rigueur est tres impoxtante
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Vincent Catala sublime le dessert

CONCOURS Le jeune patissier de la Bastide Saint-Antoine participera aujourd’hui
a la deuxieme finale régionale du championnat de France du dessert, a Toulouse

« Appliut, nés e P‘l ».
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a Bastide Saint-Antoine - Grasse

et 13 sepes L’ESSENTIEL DE LA SEMAINE

re 2013
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Vincent Catala a rejoint
e traiteur Marilyn
Madray rue Montesquieu.
Entre l'autodidacte

de génie et le jeune
cuisinier, passé

par les grandes maisons,
le courant est passé.
Depuis quelques jours, | ous campantions ates.
une patisserie compléte

Vactivité cocktail

Don desseets vwcrin

haut de gamme,
Saatrice FERRER

incent Catala, un chef patissier omniprésent...

Il est I'un des invités les plus présents sur
le terrain. On I'a d’abord vu samedi a 11 h
45 a |'Atelier Fun puis, a 15 h 30, réaliser
une démonstration « Cuisine d’Ailleurs ».
Dimanche, on le retrouvera avec Anne-
Sophie Bercet a I'Atelier Enfants, & 11 h45.
Il reviendra ensuite pour une animation
gastronomique a I'Atelier Fun, & 16 h 45

vincent Catala est ici en terrain connu.
Fréjussien pur jus, il a étudié aux CFA
W Les Arcs et travaillé 4 La Bastide Saint
R - Antoine de Jacques Chibois & Grasse puis I
.\‘ chez Michel Guérard, un des fondateurs
~ charismatiques de la « Nouvelle Cuisine »,
S g} a Eugénie-les-Bains. Il avait participé au
" \® Festival de la Gastronomie & Casablanca
; S— ol nous lavions rencontré. Il officie
maintenant & Marilyn Madray Traiteur et Réception, a Libourne
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Des idées nouvellestaut le temps..

L'ouverture de la boutique (Patisserie et Traiteur) & pemeisnontrer une fois de plus l'inventivité de Vincent avec
la mise en place d'un bar & cheminute.

L'Improvisation, sa Force

Vincent CATALA est capabledénter un dessert, en live, en un instant, on lui donne des ingrédients, il les golte un
par un,imagine des associations et c'est parti : un dessert est né, un dessert gu'il n'existe pas mais que Vol
adorerez. Ce concept est décliné en atelier comme aux étoiles de Mougins 2013 ou il a été trés présent ou encore
CASABLANCA lors d'une démonstratjéante qui cl6turait le ESTIVAL INTERNATIONAL DE LA GASTRONOMIE.

concept est vivant, surprenant et attire un public nombreux par son inventivité et son originalité.

2'""édition
FESTIVAL INTERNATIONAL
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La personne chaissix produits avec lesquels Vincent CATALA prépareza kve» un plat, il sera aidé dans la
réalisation «nstantané» de ce plat paun professionnel de son chax / QSa i dzyS OdzA debxy S
passionnés de la patisserie

[ NBFfAaLlFGAZ2Y faRéh ervidS yire Sheuwet dirantid@elle, Vincent CATALA expliqles
caractéristiques de chacun des produits chejisiur la recette mais également comment il envisage de les utiliser
Ensuiteles deux professionnefgaliseont leur platen direct

A la fin de la démonstration, la personne qui avait sélectles produits de base dégudeedessertet donneson
avis
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Les ingrédients surprise©range, Passion, Cranberries, Spaghettis, Caramels et Wasabi
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entre les deux reliés avec le croquant des pates et la force du wasabi, le caramel vient délicatement structurer
pouvoir sucrant etdurée gustative en bouche, tout cela avec une sous cuisson des ingrédients pour ne pas le
brusquer en bouche

Et au bout de quelques minutes on obtientSpaghetti instantanés en acidité de passjordouceur
de baies rouges et force venue d ailleurs
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our toute information et tout finaliser vous pouvez joindre Vincent CATALA
par téléphone au 00.336.86.72.90.62 ou par emaisunetluna@hotmail.f



