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David ALESSANDRIA, second de cuisine du
Chateau des Comtes de Challes a Challes les
eaux, remporte la 1éere place de la sélection
Rhone Alpes du trophée Masse du foie gras.
Cette édition cléture une année rythmée par
5 sélections regionales.
La finale se tiendra au mois de juin prochain a

Le Concours des I'institut Paul Bocuse a LYON et sera présidée
créateurs d’émotion par Marc HAEBERLIN.

Le sujet du plat chaud était tres technique : foie gras de canard chaud

cuisiné entier.

Le lauréat I'a interprété facon ballottine inversée avec un savant dosage
de cuissons et fini par un fumage instantané au moment de I’envoi...

Philippe Gauvreau (La Rotonde—2 étoiles) a constitué un jury volontaire-
ment représentatif de la belle diversité de la région Rhéne Alpes regroupant
des chefs étoilés des départements 21, 74, 73, 42, 63, 01, 69.

La ville de LYON a été représentée par une femme d’exception qui a fait la
réputation gastronomique de cette ville et qui est en plein coeur

de son actualité : JACOTTE BRAZIER :
une mere lyonnaise.
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La lauréat repart avec le trophée
original du trophée, un bon
d’achat a la maison MASSE,
un jéeroboam de champagne
Nicolas Feuillette, un livre
dédicacé par Philippe Gauvreau
offert par son éditeur GLENAT,
une escapade gourmande
offerte par la société Bridor, un
séjour chateau et Hotel de
France offert par la maison
MASSE, un ensemble de vais-
selle pour 12 personnes d’'une
valeur de 800 euros offert par
Chomette Favor. La maison
Bragard lui confectionnera sa
veste de cuisine pour la finale.

1 : Foie gras cuit entier a la
facon d’'une ballotine inversée
fumé aux senteurs de garigue,
jus de canard a I'essence de
cepes.

2 : une des 4 piéces cocktail :
Picoti, picota de foie gras cru,
betterave, poivre de Séchuan
et gelée au vinaigre de
cornichons.

Le second sera lui aussi présent a Lyon en juin pour la finale des seconds.
Il s’agit de Daniel GOBET de la société STTM de DIVONNE.
Il était suivi par un lyonnais : Jérémy RAVIER du RADISSON.

Vous retrouverez tous les lauréats, leurs recettes, des clichés des coulisses dans
un ouvrage édité par GLENAT et qui sortira fin janvier a 'occasion du SIRHA
20009.

Notre lauréat parisien, Pierre TEYANT animera un atelier foie gras sur le théatre
des chefs du salon Equip Hdtel...
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