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DINER EXPERIMENTAL A QUATRE MAINS

MACHILLY

Diner expérimental
d quatre mains

L ket .1

Dans la cuisine du Refuge des Gourmets, une soirée exceptionnelle a eu lieu vendredi soir. Le chef cuisinier
Jean-Marie-Chanove s'est associé au chef patissier Sébastien Lesage pour réaliser un menu a quatre mains,
expérience unigue, synonyme d'associations de compétences, golits et saveurs. Alors qu'elles n'avaient jamais
travaille ensemble, leurs equipes respectives se sontinvesties avec aisance et un incroyable professionnalisme pour
organiser [z preparation des nombreux plats servis. En cuisine, calme et concentré, chacun a trouvé sa place pour
donner ke medlieur de lui-méme et offrir un menu mémorable aux personnes présentes. Photo DUBéatrice MOGENIER
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Quand ca frétille du coté des papilles..

Vendredi 30 novembre, un
événement culinaire rare avait
lieu au Refuge des Gourmets.
Jean-Marie Chanove, qui d'ordi-
naire est seul chef aux four-
neauy, avait invité Sébastien Le-
sage, pétissier chocolatier 8 An-
nemasse, et concocté avec lui
un menu 3 quatre mains excep-
tionnel, alliant saveurs salées et
Fﬂﬁts sucrés en alliances subti-
es mais jamais scandaleuses.

Siles bas s'accommo-
dent fort bien d'un coulis de
mangue épicé, les parfumer
d"une légere touche de chocolat
amer est, a priori, irraisonné. Et
pourtant, le mariage s'opére, la
magie de la fusion des saveurs
a lieu et votre palais se délecte.
Méme chose avec le carré de
veau de lait qu'il semble crimi-
nel de parer d'une sauce café
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QUAND CA FRETILLE DU COTE DES PAPILLES ...

ixgee:

Jean-Marie Chanove, Sébastien Lesage et leurs épouses,

les artisans de cette soirée.

créme, mais les deux s'unissent
a merveille, le mariage est har-
monieux, aucun ne domine
I"autre.

Dﬁguster un tel menu de-
mande calme, concentration et
recueillement si vous voulez en

saisir toutes les finesses et tout
le charme rare.auquel Mous

avez le privilege d'accéder.
Mais qu'est ce qui a conduit
J-M. Chanove a une telle dé-
marche? « Je n'aime pas les
choses faciles, je m'y ennuie »,
confie notre homme, « j'aime
prendre des risques. D'ailleurs
ce n'est pas du risque, c'est du
plaisir. J'aime sortir des sen-
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tiers battus. Pour moi, le cuisi-
nier est un chercheur, un
transformateur, un concep-
?_eur, :;..H resmumném, Ic':'st un
iew de partage, d'échange. »
Et l’échanpi en%’e un chef d%e su-
cré et un chef du salé a de quoi
ravir les palais les plus délicats.
Allez, je vous en raconte en-
core un peu, le menu compre-
nait aussi un “duo de foie gras
du sucre au sel, macaron glacé
et barrette de foie gras aux
noix”: la touche de noix sur
foie gras, c'est juste ce qu'il faut
ur lui donner tout son arme.
and aux salsifis, légumes
souvent hais, lorsqu'ils sont cro-
quants et acmmfa d'un
parfum de truffe et de O?ges. ils
rennent  de noblesse.
omme I'annongait la carte, il
s'agissait d'une «expérience
gustative unique, aussi laniguc
en bouche qu'inoubliable a I'es-
prit.». . CHRISTIANE DOREAU



Du vendredi 7 au dimanche
9 septembre, dans une
nouvelle configuration, le
Palais Gourmand proposera
une foule de rendez-vous

Le Palais Gourmand, le salon
gastronomique de  Thiines,
connaitra sa 17 édition du 7 au
9 septembre. Pour Gaglle Taglia-
bue, chargée de communication
& l'office de Tourisme, « le Pa-
lais Gourmand est it Thines ce
que le reblochon est aux Ara-
vis: un symbole fort gorant
d'un certain art de vivre. Et si
le succés de ce salon gastrono-
niigue ne se dément pas au fil
des années, il-elle, ¢'est
bien gque celui-ci a touj

conseroé une éthigue, celle de
n'accueillir en son sein que des
producteurs, et non des reven-

deurs, sovcienx de faire parto-
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LE PALAIS GOURMAND ENTRE DANS UNE NOUVELLE DIMENSION

Le Palais Gourmand entre
dans une nouvelle dimension

Moment fort du salon : le concours Brevet Technique des Métiers.

Les jeunes apprentis réalisknt en public

une pikce montée et le

public peut apprécier toute la rigueur qu'exige ce travail.

ger l'amour de leurs ierroirs »,

Nombre record d'exposants
Pour cette nouvelle édition,
le Palais Gourmand change sen-
siblement de visage et
une nouvelle disposition. Un vé-
ritable espace de restauration
sera créé au coeur du salon. Le
nombre de producteurs sera
porté 3 66 et parmi les nou-
veaux, on retrouvera des pro-
duits locaux comme la chévre-

rie de la Closette ou le vin
d'Ayze ; mais aussi des produc-
teurs qui tront de com-
pléter une offre déa fort allé-
chante: Salers et Cantal fer-
miers, poissons sauvages fu-
més, olives et préparations pro-
vengales, vin mwu et
Cerdon s'ajouteront 4 la liste
des invités du week-end. L'in-
vité dhonneur de cette édition
2012 est le Pays Basque, terre de
saveur et de caractere. Avec le

Les moments forts du salon

Cing démonstrations de recettes effec-
des chefs locaux.
“Pite 2 tarte”, le vendredi 7 & 17 heures
Bruno Betemps. “Les Macarors”, i
astien l.mge “Ethtnes-Moi
a 14 heures, par
Pierre Gay, meilleur ouvrier de France et
uet du label “Saveurs des Ara-
vis". "La piperade”, samedi 18 4 17 heures
par Paxkal Saint-Pierre, cuisinier-restaura-
) . “Tartes aux fruits de
saison”, samedi 7 2 18h30 par Stéphane Se-

tuées sur grand écran par

a 11h par
avec le fromage”, samedi
Hubert

teur au Pays-Bas

samei §

"Brevet T

trise
en ébullition.

ique des Métiers” sur le
théme du monde de Jules Veme, le diman-
che 9 de 13h & 15h30, les §
réaliseront en public une piéce montée, com-
de chowx, de nougatine et de sucre.

ne réalisation qui demande précision, mai-

ise technique et imagination des apprentis

“"Le concours de recette” avec pour
théme “Sublimez la pite & brioche”. Les
mets confectionnés doivent étre déposés

avant le dimanche 9 2 14h. La remise des

jeunes apprentis

nées dans le cadre du
sées au ler éage de la salle des fBtes. Une fa-

¢on de promouvoir les métiers de la patisse-
rie.

Comment se restaurer? Samedi et di-
g‘:anche midi, menus a1

u \rsbz;queaum h ST 2 ND-
-.'ul]:;a:m restauration (20 vﬂ: i
soir, les restaurateurs de Ja vi
réaliseront des menus “Palais
dans leur établissement. ;

Horaires d'ouverture. Vendredi? de

iment d'Espelette comme éten-
m&omgﬁdebwbiserhm
bons de Bayonne auront tous

i s o
leurs couleurs. Les re-
pas du samedi et dimanche
midihmmmauxxrdemt;
thématique, piperade et pou
basquaise au menu, entre
autres 1585,

Les incontournables

Les démonstrations de recet-
tes sont toujours de vrais mo-
ments d° entre le i
et les chefs. Cette année
Essier;;émilermtlemmﬂ:

bes ou gamitures

mrrﬁmgeasuupogdediﬁm
macarons. Le dimanche
midi, les sculptures sur
vive et le Brevet Technique des
Métiers sont & vivre en direct
Les cuisiniers avertis, intrépi-
des ou expérimentaux, pour-
ront quant & eux participer au
concours de recette ﬁaau:a
pour théme de “ la
pémébm;mﬂm;uﬁn} ... N ap-
parence

wwrw thones-valsalents.com

challenge seront expo-

spéciaux sur le théme

. Le samedi
de Thines
Gourmand"”

guin. prix aura lieu & 16h30. 15 heures & 19 heures, simedi de 9 heures &
Le e du dimanche 9septem-  Tout au long du week-end : “Challen; ﬂl‘eures et dimanche de 10heures &
bre. “Sculptures sur glaces vice”, le diman-  des Mains d'or”. Durant les trois jours heures. Entrée: 350 €. Graluit pour

che 9 septembre 2 13 heures.

salon, les réalisations en sucre confection-
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les - de 12 ans accompagndes.
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Des master-chefs chez Ravifru

c omment faire pour que le
personnel d'une entrepri-
se qui exerce des compéten-
ces différentes, se rencontre
et travaille surun projet com-
mun ? Un projet réfléchi au
préalable dans le but de faire
prendre conscience a tous
les corps de métiers, de 1'exi-
gence de la clientéle,

C'est dans cet état d'esprit
et sur le theme du gott et de
I'excellence que l'entreprise
Ravifruit de Bougé-Cham-
balud a mis en place vendre-
di une journée « Master
chef » au sein de 1'établisse-
ment. Rappelons que Ravi-
fruit est spécialisée dans la
production de purée de fruits
destinée aux grandes tables
internationales avec un chif-
fre d'affaires de quatre mil-

liards par an.

Sous le regard
des chefs

Répartie en dix équipes de
dix personnes, la centaine de
salariés (ils sont au total 139)
adonc eu quatre heures pour
plancher sur la confection de
patisseries et pour créer 50
petits desserts individuels,
un gateau, et cing présenta-
tions d'assiettes. Chaque
équipe était coachée par un
chef, dont Marco Jonker, pa-
tissier de renom, compagnon
du Devoir qui officie aujour-
d'hui au Japon, Sébastien
Lesage, chocolatier a Anne-
masse ou encore Christophe
Niel, président de l'associa-
tion des patissiers de la Cote
d'Azur. L'épreuve s'est dé-
roulée sous le regard aiguisé
de Thierry Sibut, directeur a
Ravifruit, et du chef patissier
de l'entreprise, Jean-Fran-
¢ois Devineau, 3
Les salariés, eux, ont parfai-
tementjouéle jeu. Ils avaient
quatre heures devant eux et
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DES MASTER-CHEFS CHEZ RAVIFRUIT

BOUGE-CHAMBALUD
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J
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jl Lensemble des salarié

par des grands chefs de la

pat 2
d'imagination en confectionnant
d'appétissants desser

a disposition les mémes ma-
tieres premiéres. Au gré de
son inspiration, chaque sala-
1ié y est allé de son initiative.
«Nous avons des contrats
avec les producteurs locaux
pour les fruits de saison ot le
gofit est notre premiére pré-
occupation. Pour cela, trois
éléments sont essentiels: la
variété du fruit, son terroir et
les conditions climatiques de
sa production » soulignait -
Thierry Sibut. Autrement dit,
choisirle fruitau bon endroit,
et au bon moment est essen-
tiel.

Le travail de ces chefs pa-
tissiers d'un jour a été évalué

trés joyeuse a l'issue de la-
quelle la meilleure équipe a
regu des cadeaux. s
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UN CENTRE-VILE QUI A LE SENS DES BONNES AFFAIRES

FETE DU COMMERCE Les rues de I'hypercentre bondées et en pleine effervescence samedi

Un centre V1lle qu1 a le sens des bonnes affaires

mmwmmmmmmmwmmmmmmarmmummmnmmmmw'mmmm;a

journée, les com sédentaires et non sédentaires avaient installé sur ks trothoirs des rues de I'hypercentre dis stands de vente pour un grand déballage tous azimuts & prix cassés ; disques

vitements, chaussures, ete. Un large choix pour des badauds. Tout avait élé soigneusement préparé, en concertation avec la municipalité, les rues de |a Gare, des Vioirons, des
v&umeiu'ummmmhmﬁrsm 4 la circulation, laissant place & des terrasses improvisées et prises d'assaut. Cette annde, ka féte du commerce était également placée sous le signe
dusport et de l'amusement. Sur ka place de 'Hitel-de-Ville, au ceeur de I'évwénement initié par les adhérents de 'association des commergants “J"aime Annemasse” el au son du speaker de Radio
Shapping, diffusé & fravers tout le centre-ville, la coupe du monde de baby-foot humain géant s’est également disputée sous un mercure en ébullition, netamment & ka mi-journée avec le match de
I'équipe des macarons, sous |'eell expert du patissier Sébastien Lesage. Un tunnel gonflable et les trampolines & élastiques étalent bien présents pour le plus grand bonheur des entants et de leurs
parents. Protos DL B-G.y

LESAGE
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«CHEF D’UN JOUR»

- REERTTRITES Dix cuisiniers amateurs aux
fourneaux en public ce samedi 8 Annemasse

|
M La 2= édition du concours s'affronteront en direct et en Monja Lesage (notre photo) |
culinaire annemassien "Chef public autour de la réalisation  avait remporté la premigre ‘
d'un jour" se tiendra ce d'un plat salé et d'un dessert. édition de ce challenge qui |

samedi sur |a place de 'H&tel-  Les cuisiniers amateurs auront  entend s'imposer dans
de-Ville de 12h30 a19h dansle  2h30 pour réaliser un plat a I'agenda culinaire

cadre du festival de saveurs base d'omble chevalier et un d'Annemasse, Le concours
"Papilles et Pupilles” qui dessert composé d'un mariage  "Chef d'un jour” se déroulera
investit la cité frontaliére & fruits rouges et chocolat. Les au milieu d'un village

compter de demain et jusqu'au  plats seront goOtés par unjury  gastronomigue ol de |
26 mai prochain (ateliers, composé de professionnels de  nombreuses dégustations |
animations). Dix candidats la gastronomie. L'an dernier, attendent les gourmets. |

LESAGE
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CHEF GREGORY REMPORTE LA JOUTE GOURMANDE

Chef Grégory remporte
la belle

- A 3
Pendant que son plat chawd mijote, Grégory {au fond & droite) écoute s précieus conseils du président du jury

oute gourmande

Claude Legras {deux macarons au guide Michelin Suisse 2012) alors gu'il dresse son dessert. Porle par |a foule
presque accoudée & son fourneau, le cuisinier amateur avait de la concurmence, notamment avec son vaisin
Boumedienne (2u premier plan) qui n'est pas tout a fait un novice des compétitions culinaires, lui qui s'etait hissé
il y a peu jusqu'en demi-finale de I'émission “Un diner presque parfait : le combat des régions™. Frete CLYVE-G.

¢ deuxieme opus du con-

cours culinaire “Chef d'un
jour” avait mis samedi les pe-
tits plats dans les grands. 11 {au
dire que I'organisation assures
par l'office Annemasse Les
Volrons tourisme et le patissier
Sébasticn Lesage avait réuni
tous les ingrédients pour assu-
et la réussite du challenge ré-
SEMVE aux cuisiniers amateurs,
Le chapiteau devant palier a la
meétée maussade dresse sur la
place de I'Hitel-de-Ville s était
avere de circonstance.

Ainsi, dés 13h30, apris une
heure dediée a la preparation
de leur espace de travail et ala
verification de leurs ustensiles,
les neuf candidats en lice ont
passi laprés-midi a realiser un
plat salé & base d'Omble de
Chevalier et un dessert ma-
rant chocolat et friits rouges.
Entre les fourneaux, la joule
gourmande s'est déroulée
dans une ambiance digne des
cuisines des plus grandes ta-
brlers, sous les regards d'un pu-

blic venu nombreux aux
abards des plans de travail. En
fin d'apres-midi, apres que les
plats des candidats aient &té
goutes par les jurys sucrés et
sales composés de profession-
nels, le verdict a été rendu et
'est Grégory qui a remporté le
titre de "Chef d'un jour 20127,

= Je voulais vivre un moment
de partage et de rencontres »

o Je suis trés content d'avoir
remporté ke challenge, Cétait
MOT Premier concours, un peu
I'inconm » a déclaré Grégory
pour gui la cuisine, on s'en se-
rait doutéd, ost une passion. « Je
m'étais entrainé avant tout
pour réussir mon plat, j'étais
super stresse, dans le jus, pas
tant vis-a-vis de l'événement
mais surtout sur le timing de
I'envoide mon plat « a reconnu
le Chef d'an jour 2012, « Clest
une expérience formidable,
une peeasion unigque de co-
toyer les plus grands chefs de la
région. Maon but était de vivree

Bl e e i

Le plat et le dessen cuisings par la
vaingueur. Froto DLVE-G

un moment de rencontre et de
partage car c'est bien de ca
dont il s"agfit en cuisine « a cons
clu Gregory. Fortde son sucods,
le challenge donne rendez-
vous au public I'an prochain
pour une nouvelle édition.
Vincen BOUVET-GERBETTAL

LESAGE
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Déclaré “Chef d'un jour 2012", Grégary a firement posé aux cités de
Claude Legras, sous les applaudissements du maire Christian Dupessey
du président de I'Agglo Georges Deléaval (au fond). Fot DLVE-G

Catta annéa, une pel;:nnedu pubIEa_ pﬁTs;l-aEe avec le jury. Frangoise
Bagur, agée de 100 ans et demi, a eu 'honneur de déguster le plat salé.
spécialité a ella : |2 velouté de carottes en langoustines. Fhoto DUVE-G.

8 S
=5 e B o sl

Beaicoup d'élus étalent présents a La remise des prix pendant lp disco
de la vice-présidente de 'Agolo en charge du commerce Christing Burki
pour maoritrer leur fierté o’ accueillic ce rendez-vous culinaire. Fret 0LV
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GREGORY CHALLAMEL, CHEF D’'UN JOUR

Grégory Challamel, chef d'un jour

Samedi 12 'mai, place de I'Hé-
tel de Ville, la seconde édition
de “Chef d'un jour, challenge
de cuisiniers amateurs organisé
par Annemasse Les Voirons
Tourisme, était le thédtre d'une
véritable joute gourmande en-
tre passionnés de gastronomie.

Chacun a réalisé ses recettes
a base d'omble chevalier pour
le salé et d'un mariage de fruits
rouges et de chocolat pour le su-
cré. Des parfums et des effluves
savoureux ont envahi la place,
pour le bonheur du public venu
nombreux. Lequel pouvait aper-
cevoir des professionnels recon-
nus puisque le jury était en effet
présidé de Claude Legras
iMeilleur cuvrier de France en
1991 et deux macarons au guide
Michelin de la Suisse 2012) et
Monja Lesage, chef d"un jour de
I"édition 2011. Mais on trouvait

L'ensemble des candidats, avec Grégory Challamel (3° él gauche),

chef d'un jour 2012.

aussi a leurs cotés, pour la par-
tie salée, Bermard Binaud (Le
P'ré d’ Antoine a Fillinges), Jean-
Jacques Noguier (La Ferme de
I'Hospital & Bossey) et Michel
Verdu (La Pagerie a Gaillard);

3

et pour la partie sucrée, Jérome
Langillier (champicn du monde
de patisserie en 2009), Ludovic
Mercier (Meilleur ouvrier de
France glacier en 2007) et Phi-
lippe Rigoellot (champion du

LESAGE

monde patissier en 2005 et
meilleur ouvrier de France en
2007).

Chaque plat était présenté au
public avant d'étre gofité par le
jury. Les neuf candidats ont eu
2h 30 pour préparer leurs plats.
Et c'est finalement Grégory
Challamel qui a remporté le ti-
tre de “Chef d'un jour d'or”
2012, le jury ayant particuliére-
ment apprécié son Roulé d’om-
ble chevalier saveur du sud et
son Millefeuille chocolat fram-
boise avec créme anglaise a la
feve de tonka. Angélique Com-
tet est “Chef d'un jour dar-
gent” et le bronze a été attribué
a Anouk Desbornes. Le prix du
meilleur dessert revient, quand
a lui, & Yann Olivier et celui du
meilleur poisson a Turkben Gul-
seren. CHRISTIANE DOREAU
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DIX CUISINIERS AMATEURS, UN SEUL «CHEF D’UN JOUR»

CONCOURS Les candidats s'affronteront en public ce samedi sur la place de I'Hotel-de-Ville

Dix cuisiniers amateurs,
un seul “Chef d'un jour”

Le titre de “Chef d'un jour 2012” sera décemné ce samedi. Posant avec

| _

Sébastien Lesage (a droite)

1 lors de la réunson de préparation du coucaurs hier soir

a |'office du tourisme, les dix candidats s'affrontaront sur la place de I'HOtel-Ville & partir de 12h30 ce samed). Phote DLVE-G,
Des pointures gastronomique:
composant un jury d'experts

omposer un plat salé &
base d'Omble de
Chevalier et un des-
sert marant [ruils rou-
ges ef chocolat, tel se-
ra le défi que devront relever
les dix cuisiniers amateurs en
lice celle année au litre de
“Chef d'un jour”.

La place de la mairie
transtormée en cuisine

La deuxiéme edition du con-
cours culingire annemassien
organisé par Annemasse Les
Voirons Tourisme se bendra ce
samedi a partir de 12Zh30 sur la
place de 1'Hotel-de-Ville en
gquise d'ouverture du festival
de saveurs "Papilles at Pu-
pilles” qui investit la cité fron-
taliere & compter d"avjourd hui
et juscu’an 26 mai prochain, La
place de I'Hotel-de-Ville se
transformera done cette année

encore en cuisine géante. A
I'instar des affrontements culi-
naires qui font depuis quel-
(ues années déja le succes des
emissions télé, les dix candi-
dats s'affronteront simultang-
ment en extérieur el en public.

2h30 pour cuisiner

et convaincre le jury

Dix foumeanx seront ainsi ins-
tallés sur la place de I'Hotel-
de-Ville oi les cuisiniers ama-
teurs auront précisément Zh30
pour réaliser leur plat et leur
dessert, A lissue du challenge,
les plats seront goiilés puis no-
lés par un jury composé de
professionnals de la gastrono-
mie [lire par ailleurs), Comme
lors cle la premiére édition, les
candidats auront la liherté
d'amener leurs ustensiles et de
choisir librement les ingré-
dients devant accompagner le

poisson (il s'agissait de cuisiner
de la féra en 2011).

Lan dermier, ¢'est Monja Le-
sage, dont les légumes de sai-
son et la facon de dresser ses
plats avaient conguis le jury,
qui avait remporte le titre de
“Chef d'un jour”. Alors qui se-
ra le "Chef d'un jour 2012" ?
Pour le savoir, rendez-vous sa-
medi & partir 12h30 sur la place
de 'hitel-de-Ville pour voir les
candidats & l'eeuvre. Le nom
du vairkueur sera dévoilé en
fin d'aprés-nucdi aux alentours
de 19 heures, Lan passé, le pu-
blic avait été nomlbireus i veris
observer les culsiniers. MNul
doute qu'il devrait en ére de
méme ce samedi, d'autant plus
opu'ily aura une nouveautes cet-
le année, des personnes du pu-
blic seront tirdes au sort pour
participer & la dégustation.

Vincant BOUVET-GERBETTAL

LESAGE

¥ an dernier déja, le jury
compose de chefs de re-
nom tels que Yanoick Jamin
(restaurant I'Angelik), Chris-
tophe Morel (restaurant
Baud), Jean-Marie Chanove
(Refuge des Gourmets) ou en-
core Christophe Pacheco (res-
taurant Le 5 4 La Clusaz) avait
donmé le ton, Le séricux con-
cours “Chef d'un jour” sera
doté d'un jury professionnel,
Cette année, "Chef d'un
jour” garde le cap avec un jury
présidé par Claude Legras
[Mealleur ouvner «e France
191 jouissant de deux maca-
rons au guide Michelin Suisse
2012) et Monja Lesage qui
avait remporte le concours

AU CEUR D'UN VILLAGE
GASTRONOMIQUE

W Le challenge “Chef d'un
jour” se déroulera au miliey
d'un village gastronomigue ol
de nomphreuses dégustation:
et découvertes culinaires
attendront les gourmets.

POUR S'INCRIRE AUX
ATELIERS GOURMANDS

® Quelgues places sont
encore disponibles pour
participer aux rencontres,
ateliers, visites et dégustatior

astronomigues. Parmi elles,
a decouverte des saveurs de
I"Afrique du Nord autinurd'huq
15h30 au restaurant Blanc
Bleu a Annemasse, la
fabrication du Yaourt de Corl
demain a 10h30 a la ferme de
Corly & Vétraz-Monthoux ou
encore les secrets de
fabrication de la patisserie
artisanale le mercredi 16 mai
17h a la Symphonie des
douceurs a Annemasse. Pour
s'Inscrire, consulter le site
annemasse-|esvoirons.com
Tél. 04 50 95 07 10.

“Chef d'un jour” 2011, A leu
cotés, pour les plats salés : Be
nard Birawd (Le Pré o’ Antor
it Fillinges), Jean-Jacques N
guier (La Ferme de 'Hospit
a Bossey) et Michel Verdu (1
Pagerie & Gaillard), Pour b
desserts : Jérome Langilli
fchampion du monde de pati
serie 2009), Ludovic Merci
{Meilleur ouvrier de Fram
glacier 2047 et Fhilippe F
gollot (champion du monc
de patisserie 2005 et meiller
ouvrier de France patissi
2007. Les candidats seront e
cadrés par Sébastien Lesag
le cheif de la chocolaterie p
tissenie Lesage d'Annemass:
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