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L’ENTRÉE
Noix de coquilles Saint Jacques 
des côtes Bretonnes et cardons 
genevois AOC Plainpalais gratinés, 
jus de cresson du Pays
Pour 4 personnes

Ingrédients:
U 8 noix de Saint-Jacques
U 750 gr de cardons entiers
U 1 feuilles de laurier
U 1/2 citron
U 40 g de beurre demi sel
U 40 g de farine
U 50 cl de lait entier 
U 5 g de sel fin

U 3 g de poivre 
noir moulu
U Une pincée de piment 
d’Espelette
U 1 petite lichette 
de cognac
U 50 g de cresson du Pays
U 5 cl huile d’olive
U 1 cl de vinaigre de xérès

cuisine

RÉVEILLONS- NOUS 
LES RECETTES “TRADI” SONT FURIEUSEMENT TENDANCE. POUR DES REPAS DE FÊTES 
AUSSI CHALEUREUX QUE SAVOUREUX, ON SE LANCE SANS COMPLEXES DANS LES 
RECETTES GOURMANDES DE L’ÉQUIPE DU BISTROT DU LION D’OR À CAROUGE (GE).
TEXTE JENNIFER SEGUI PHOTO CORINNE SPORRER

Préparation
Eplucher les branches de cardons et retirer les fi-
bres superficielles (comme vous feriez pour les 
blettes par exemple)
Les réserver dans l’eau légèrement citronnée. Les 
tailler en mirepoix (gros dés) et les cuire à feu doux 
pendant 40 minutes dans un bouillon de légumes 
agrémenté de la feuille de laurier. Une fois cuits et 
fondants, les égoutter et réserver au frais.
Réaliser un «roux» en mélangeant 40 gr de beurre 
fondu et 40 gr de farine dans une casserole.
Ajouter les 50 cl de lait et laisser cuire en tournant 
de temps en temps pour faire une béchamel. Ajou-
ter les cardons à cette préparation. Puis assaison-
ner de sel fin, poivre noir moulu et piment d’Espe-
lette. Ajouter enfin quelques gouttes de jus de ci-
tron et une lichette de cognac qui fera ressortir le 
goût de vos cardons. Laver votre cresson, le blan-
chir dans une eau bouillante quelques minutes et 
débarrasser. Le mixer en ajoutant le vinaigre de 
Xérès et l’huile d’olive.

Dressage
Disposer l’appareil des cardons dans un cercle plutôt 
bas de diamétre 9 cm et gratiner au four 5 minutes.
Retirer du four, découper chaque noix de Saint-
Jacques en quatre lamelles fines dans la hauteur et 
placer vos lamelles par-dessus vos cardons. Assai-
sonner les Saint Jacques de sel, poivre et piment 
d’Espelette et dresser dans une assiette. Enlever le 
cercle et verser autour votre jus de cresson. Servir 
immédiatement.

LE VIN QUI LUI VA
Sauvignon Blanc «Non filtré», 2016, 
Domaine des Curiades à Lully
»Le démarrage parfait! Un Sauvignon de la région 
de Genève expressif mais tendu, élevage léger et 
hyper frais. L’iode des Saint-Jacques et l’onctuosité 
du gratin de cardons ne feront qu’un avec ce vin!»
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LE PLAT
Maigre Sauvage aux légumes 
d’antan, sauce poulette
Pour 4 personnes

Ingrédients:
U 4 pavés de maigre 
de 180 gr net
U 4 cl huile d olive
U 1 branche de thym
U 2 gousses ail
U 100 gr de beurre demi sel
U 1/2 litre de bouillon de volaille
U 2 jaunes d œufs fermier
U 1/4 litre de crème liquide

U 1/2 litre de lait
U 60 gr de farine
U 60 gr de beurre
U 1 trait de jus de citron
U 1 kg de gros sel
U 2 kg de pomme 
de terre Bintje ou Agria
U 1 pièce de rutabaga
U 2 panais
U 6 salsifis

Préparation
Purée de pomme de terre: Laver les pommes de 
terre et les enrouler une par une dans du papier 
aluminium. Les placer sur une plaque à four préala-
blement garnie d’un lit de gros sel et cuire 1h30 à 
160 degrés. Eplucher les pommes de terre cuites et 
réaliser la purée en mélangeant avec le lait, le 
beurre demi sel, le piment d Espelette et l’ail passé 
au presse-ail.

Sauce poulette: Réaliser un «roux» avec la farine et 
le beurre. Mouiller au bouillon de volaille et ajouter 
la crème liquide. Réduire sur feu doux jusqu’à l’ob-
tention d’une consistance qui nappe une cuillère. 
Avant de servir, chauffer la sauce et ajouter les jau-
nes d’oeufs et le jus de citron et mélanger. Ne pas re-
cuire la sauce une fois les jaunes d’oeuf incorporés.
ASTUCE: En cas d’allergie la farine de blé peut être 
remplacée par de la fécule de pomme de terre

Légumes: Eplucher les légumes et les laver. Tailler 
la rutabaga en quartiers et les salsifis en sifflets (en 
biais). Couper les topinambours en 2 ou 4 selon 
leur taille. Blanchir les légumes individuellement 
dans de l’eau salé (5 gr de gros sel par litre)
Égoutter les légumes et les faire revenir dans une 
poêle avec de l’huile d’olive en les assaisonnant se-
lon votre goût de sel, poivre et piment d’espelette

Maigre: Dans une poêle, verser l’huile d’olive, le 
thym et l’ail écrasé. Y cuire le poisson à l’unilatérale 
côté peau puis, ajouter quelques noisettes de beurre 
pour arroser régulièrement la chair du poisson.

cuisine

L’ÉQUIPE Au coeur du vieux Carouge, cet ac-
cueillant restaurant plusieurs fois centenaire pro-
pose une cuisine à l’image de son patron Sté-
phane Raynaud: généreuse et exigeante. Les 
meilleurs produits y sont déclinés en versions bis-
trotières, autour de recettes gourmandes et ré-
confortantes revisitées par l’aussi doué que pas-
sionné chef Benjamin Ansart. La carte, dans la-
quelle il est difficile de faire un choix, change 
toutes les cinq semaines. Côté desserts, c’est le 
pâtissier Sébastien Lesage (patisserie-lesage.com) 
qui joue les consultants pour des épilogues sucrés 
à la hauteur des bons petits plats de Benjamin.
Le bistrot du Lion D’Or, rue ancienne à Carouge. lelion-

dor.lebistrot.ch

LE DESSERT
Tarte au chocolat­passion et sa mousse 
«Grand­mère» chocolat au lait
Pour 4 personnes

Ingrédients:
Mousse chocolat «grand-
mère» au lait
U 280g de chocolat au lait
U 100 gr de crème liquide
U 45 g de jaune d’œuf
U 25 g de sucre glace
U 500 g de crème fouettée
Crémeux passion
U 170 gr crème liquide
U 63 g jaune d’oeuf

U 150 gr purée passion (en 
épiceries fines ou bio)
U 160 gr chocolat lait
U 25 gr chocolat noir 65%
Pâte sablée amandes
U 200 gr de beurre
U 2 gr de sel
U 100 gr de poudre d’amandes
U 180 gr de sucre
U 455 gr de farine
U 100 gr d’oeuf

Préparation
La veille: Laver les pommes de terre et les enrouler 
une par une dans du papier aluminium.
Les placer sur une plaque à four préalablement garnie 
d’un lit de gros sel et cuire 1h30 à 160 degrés. Eplu-
cher les pommes de terre cuites et réaliser la purée 
en mélangeant avec le lait, le beurre demi sel, le pi-
ment d Espelette et l’ail passé au presse-ail.

Crémeux passion: Chauffer la crème liquide ainsi que 
la purée de passion. Blanchir les jaunes d’oeufs et le su-
cre. Incorporer le liquide à celui-ci et cuire à feu doux 
pendant 5 minutes. Votre appareil doit prendre la con-
sistance d’une crème anglaise. Verser sur le chocolat et 
mixer le tout. Garder à température ambiante

Pâte sablée amandes: Tamiser la farine dans un cul de 
poule. Ajouter le beurre légèrement ramolli préalable-
ment coupé en petit dés. Incorporer délicatement le 
beurre avec la farine. La pâte commence à avoir une 
structure sablonneuse un peu comme un crumble. 
Faire un puit et ajouter le reste des ingrédients. For-
mer une boule et réserver au moins 2 heures au frais.

Le lendemain: Étaler votre pâte et la cuire à blanc à 
160 degrés pendant 16 minutes. Une fois cuite, la lais-
ser refroidir. Remplir le fond de tarte avec le crémeux 
passion et placer au frais pendant 2 heures.

Dressage
Mettre votre tarte sur le plat de présentation ou sur 
une assiette. Sur le dessus, déposer une belle quenelle 
gourmande de mousse au chocolat au lait. Servir im-
médiatement.

LE VIN QUI LUI VA
Païen de Chamoson, Simon Maye et Fils 2016
«Robe d’un jaune doré assez intense. Situé dans un 
registre exotique, le nez évoque aussi la truffe, les 
épices ainsi qu’une touche minérale. Pleine, riche, 
l’attaque évolue sur un corps large et ample qui s’al-
longe sur la longue finale aromatique aux accents 
de d’épices orientales et de bois précieux!»

Dressage
Disposer un cercle de purée de pomme de terre 
dans le fond de l’assiette
Disposer les légumes autour de la purée et poser 
par-dessus le pavé de maigre rôti. Ajouter autour la 
sauce poulette au dernier moment.

LE VIN QUI LUI VA
Païen de Chamoson, Simon Maye et Fils 2016
«Robe d’un jaune doré assez intense. Situé dans un 
registre exotique, le nez évoque aussi la truffe, les 
épices ainsi qu’une touche minérale. Pleine, riche, 
l’attaque évolue sur un corps large et ample qui s’al-
longe sur la longue finale aromatique aux accents de 
d’épices orientales et de bois précieux!»
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VOUS & NOUS ILS FONT L’ACTUALITÉ |  DANS VOTRE RÉGION

LES IMAGES DU JOUR
PUBLIER Les plus beaux hydravions 
en démonstration sur le Léman

Aujourd’hui, dimanche, dernière manche de la 49e coupe 
d’Europe d’hydravion RC (radiocommandé), qui a débuté 
samedi et organisée par le club de Thonon-Chablais, à la 
plage d’Amphion. Cette belle épreuve très spectaculaire, est 
répartie en deux catégories : les maquettes et les voltiges. 
Pour les maquettes, celles-ci seront au nombre de 15 et leur 
réalisme et le souci du détail de chacun d’eux, sont remarqua-
bles, sachant que cela fait partie des critères de notation des 
6 juges internationaux. Quand aux avions voltigeurs, ils se-
ront 22 à exécuter des figures imposées et codifiées et ce 
sont eux qui donneront le grand frisson à près de 100 km/h 
avec des loopings, des rase-mottes sur le Léman, piqués et 
autres figures de grandes précisions. Photo Le DL/André BŒUF

> Aujourd’hui, spectacle gratuit pour petits et grands, de 9 heures à 17 
heures à la plage d’Amphion.

SCIEZ FoirExpo, 
c’est parti

Les élus locaux ont inauguré samedi 
matin la 28e FoirExpo. Le parc anima-
lier Les Aigles du Léman, invité d’hon-
neur de cette manifestation, a présen-
té lors de cette première journée un 
remarquable spectacle de fauconne-
rie. Ouverte durant tout ce long week-
end de Pentecôte, près de 200 expo-
sants attendent d’ici lundi soir plu-
sieurs milliers de visiteurs. La 
FoirExpo, se veut, en priorité, être une 
vitrine pour les commerçants de Sciez 
et du Chablais, mais aussi, pour les 
commerçants haut-savoyards, et tous 
ceux qui peuvent venir de multiples 
horizons. Les principaux secteurs 
d’activités sont dignement représen-
tés, ils se partagent sur une surface 
d’exposition de 14 000 m² dont 
3 000 m² couverts.
Photo Le DL/Serge LECLERC

> Aujourd’hui et demain, FoirExpo de Sciez, 
entrée gratuite, de 10 heures à 19 heures.

SAMOËNS Un extraordinaire univers 
en miniature sur les rives 
du lac aux Dames

Ce dimanche, la 4e édition du Septi’Modèles poursuit avec 
bonheur son exploration d’un monde lilliputien grâce aux 
dizaines de passionnés de modèles réduits, de maquettes et 
de reproductions à l’échelle. Des circuits ferroviaires, des 
voitures électriques, des voiliers, des avions, des hélicoptè-
res, des camions, des engins de chantier et bien d’autres 
répliques miniaturisées que le public est invité à découvrir 
aujourd’ hui sur la base de loisirs septimontaine et à l’intérieur 
de l’espace du Bois aux Dames. Grâce à l’association CEN 
montagnes du Giffre, ateliers, démonstrations, expositions et 
bourse d’échange permettent aux petits et aux grands de 
plonger dans un univers façon Alice au pays des merveilles.
Photo Le DL/Olivier LESTIEN

> Aujourd’hui, 4e édition du Septi’Modèles de 10h à 18h sur la base de 
loisirs et à  l’espace du Bois aux Dames (entrée libre) à Samoëns. 

L’
émission “Le Meilleur
Pâtissier  ­  Les  Profes­
sionnels”  reprend  du

service lundi 21 mai sur M6.
Des  nouveautés  (présenta­
trice, décor, membres du ju­
ry, participants étrangers…)
seront au programme. Avec,
bien sûr, de nouvelles équi­
pes  candidates.  Parmi  cel­
les­ci,  un  trio  composé  des 
pâtissiers annemassiens Ni­
colas  Guillaume  et  Sébas­
tien  Lesage  et  du  Douvai­
nois Pierrick Challamel.

Les  Haut­Savoyards  ne
peuvent pas évoquer, clause
de  confidentialité  oblige,
leur  parcours  dans  le  con­
cours,  mais  comme  l’expli­
que  Pierrick  Challamel,  ils
en  sont  sortis  satisfaits :
« Les  rencontres  avec  des 

collègues,  le  travail  réalisé
entre nous trois, les tourna­
ges et l’ambiance télévision
qu’on  ne  connaissait  pas, 
l’organisation au top : il n’y a
eu que du positif. »

Malgré  des  contraintes
liées au format de l’émission
ou  la  sévérité  de  certains 
membres du jury, les profes­
sionnels assurent ne rien re­
gretter. L’interrogation por­
te  sans  doute  quelque  peu
aujourd’hui sur l’impact que
leur  passage  sur  le  petit 
écran pourra avoir.

Tournée dans un haras en
Seine­et­Marne  entre  no­
vembre  et  décembre  der­
nier,  l’émission  avait  con­
traint les pâtissiers à délais­
ser leurs commerces un peu
avant  Noël.  Mais  tout  s’est

bien passé. Et puis, il y a eu
des  moments  conviviaux :
« Nous  avions  apporté  de 
quoi  faire  une  fondue  sa­
voyarde  pour  l’équipe  de
tournage et les participants.
Tout le monde a apprécié ! »

Yves THEVENIAU

À chaque émission, quatre 
brigades de trois 
professionnels s’affrontent sur 
deux épreuves, la meilleure 
sera qualifiée pour la finale. 
L’épisode 1 (sur 5) sera diffusé 
lundi 21 mai à 21 heures sur 
M6.

Sébastien Lesage, Pierrick
Challamel et Nicolas Guillaume

ont participé à l’émission “Le
Meilleur Pâtissier - Les
Professionnels”. Photo DR

DOUVAINE/ANNEMASSE | Pâtissiers professionnels, Pierrick, Sébastien et Nicolas passeront lundi sur M6

«Une expérience enrichissante»LE BILLET
PAR GEORGES BOURQUARD

UDI et PCF ne
sont pas à la noce

Les chaînes de télévision n’ont pas mégoté sur les moyens et les
heures d’antenne hier pour retransmettre le mariage princier à
Windsor. Pour voir autre chose que des queues de pie, des
chapeaux rigolos et des visages poudrés, il fallait se rabattre sur
Gulli.

Cette surenchère a donné lieu à de surprenantes réactions de la
classe politique française à qui personne, pourtant, ne demandait
rien. Jean-Christophe Lagarde, le président de l’UDI, a dénoncé une
« overdose ». « Je me fous du mariage, est-ce qu’on peut nous
lâcher avec ça ? » a tempêté l’élu que la cérémonie royale a soudain
réveillé en sursaut. Il est vrai que chez les centristes, les mariages
finissent rarement bien.

Même son de cloche chez les communistes. Le parti regrette que
la télé publique se déchaîne pour la Couronne britannique alors
qu’elle n’est pas capable d’organiser un « débat pluraliste », en
référence à l’émission politique de jeudi soir, dont les communistes
étaient exclus. Pour se rattraper, France 2 pourrait diffuser en
continu le prochain congrès du PCF, quitte à imposer une cure de
sommeil à ses téléspectateurs.

Le pompon revient au député mélenchoniste Bastien Lachaud, qui
estime que « les médias organisent ad nauseam la nostalgie de la
monarchie ». Vite, les sels pour l’Insoumis au bord du haut-le-cœur.

À la prochaine diffusion d’un évènement de la monarchie britanni-
que, ces pisse-froid devraient organiser une manif’de protestation.
Entre Bastille et République bien sûr.

ÉTATS-UNIS / Spaceport America
Cup : qui enverra sa fusée 
le plus haut ?

à voir, à lire sur le site du Dauphiné Libéré : ledauphine.com

UÀ VOIR, À LIRE SUR LE WEB

ULA QUESTION DU JOUR
Tabac : les aides de l’État pour arrêter de
fumer vous paraissent-elles suffisantes ?
@ LA RÉPONSE À LA QUESTION D’HIER :
Comprenez-vous l’engouement autour des mariages royaux ?

Oui 26 % Non 74 %
Résultats de la consultation effectuée sur le site du Dauphiné Libéré (10 419 votes).
Chaque jour, une question vous est posée dans cet espace.
Vous êtes invités à y répondre sur le site du Dauphiné Libéré :
ledauphine.com rubrique “La question du jour”.
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Fierté du territoire

Ils auraient préféré un polo
rouge floqué 74 dans le dos à
la chemise de bûcheron qu’on
a choisi pour eux. Fiers, ils
l’étaient à l’idée de défendre
la Haute-Savoie. M6 a
d’ailleurs pu tourner à Anne-
masse chez Sébastien Lesage
quelques images mais aussi
en haut du Salève. On devrait
découvrir cela dans les élé-
ments de portrait le 4 juin.
Soucieux de partager leur
expérience, les gâteaux
imaginés par le trio dans
l’émission seront disponibles
en boutique à partir du 5 juin
pour une semaine. Rendez-
vous pris les gourmands !

ANNEMASSE

Ah ils se seraient bien
passés de ces jolies che-
mises rouges de bûche-

rons… Même si elle leur va à
ravir ! En participant à la sai-
son 2 du Meilleur pâtissier,
Sébastien Lesage et son
équipe ont découvert l’envers
du décor. Ils nous racontent
cette « superbe expérience ».

1Un concours
de pâtisserie
« télévisuel »

Ils se sont volontiers prêtés au
jeu et avec le plus grand des
plaisirs. « Qu’est-ce qu’on
risque ? », juge Sébastien
quand son chef de laboratoire
Nicolas Guillaume lui pro-
pose de sauter le pas. L’asso-
ciation avec l’ami Pierrick
Challamel, pâtissier à Dou-
vaine et grand spécialiste du
sucre, est évidente. Le trio est
prêt à conquérir Paris et dé-
couvre dès les phases de cas-
ting en septembre cette
« grosse machine ». « C’était impres-
sionnant », lâche Nicolas. Qua-

torze caméras sur le tournage
pour la première épreuve,
deux sont braquées en per-
manence sur eux et un jour-
naliste leur est dédié. « Il y a les
interviews solo, en groupe, il faut ex-
pliquer son travail », raconte Sé-
bastien. « Mais aussi répéter le
geste pour avoir la bonne image. »
Habitué des concours, il a dé-
couvert l’aspect « télévisuel » et
« scénarisé » d’un tel pro-

aurait bien aimé qu’il utilise
la myrtille, en tant que Haut-
Savoyard. Qu’à cela ne
tienne, les couleurs locales, ils
n’ont eu de cesse de les dé-
fendre, surtout après le tour-
nage quand ils ont improvisé
une fondue savoyarde pour
20 personnes. « On se souvient
de nous », rit encore Sébastien.

JULIA CHIVET

jury est « accessible », ses com-
mentaires importent et af-
fectent. La pression retombe
avec les fous rires incontrôlés
de Nicolas pendant ses inter-
views en tête-à-tête.

3Des haut-savoyards
simplement
inoubliables

Le célèbre juré Pierre Hermé

gramme.

2Du stress
et des fous
rires

Travail de la pomme pour la
première épreuve puis pavlo-
va mangue-passion pour la
seconde, les trois fantastiques
se donnent à fond. « Stressé »,
oui Sébastien l’était pendant
le tournage en novembre. Si le

Sébastien Lesage et son équipe
en lice pour Le Meilleur pâtissier sur M6

Le talentueux pâtissier annemassien a décidé de participer avec Nicolas Guillaume, son chef de laboratoire, et Pierrick Challamel,
un confrère de Douvaine, à l’émission de M6. Ils vous feront saliver derrière votre écran dès lundi 4 juin à partir de 21 h. 

Sébastien Lesage, Nicolas Guillaume et Pierrick Challamel, le trio de choc aux couleurs haut-savoyardes. © Marie ETCHEGOYEN M6
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ANNEMASSE

H
ier  matin,  lendemain  de
l’émission  “Le  meilleur
pâtissier  professionnel”

sur M6, une certaine efferves­
cence régnait au magasin de
la rue Fernand­David.

Des  Annemassiens  ve­
naient discuter de l’émission
de la veille, de leur déception
d’avoir  vu  leurs  champions
perdre face à une équipe ja­
ponaise qui avait l’air si forte.
« Vous n’avez pas de chance
d’être  tombés  contre  eux », 
traduisait  l’impression  géné­
rale,  les  compliments  fu­
saient.

Victoire de la bonne humeur

« En tout cas c’était toi le plus
marrant », concluait une con­
naissance  du  pât iss ier.
L’équipe  appelée  La  maison
Lesage  pour  les  besoins  de
l’émission,  composée  de  Ni­
colas  Guillaume  chef  pâtis­
sier, Sébastien Lesage patron
de  l’établissement,  et  leur 
confrère  de  Douvaine  Pier­
rick Challamel, s’est en effet
montrée  très  détendue,  et
surtout  affichait  une  bonne 
humeur  communicative. 
« C’était une belle expérien­
ce, on a bien rigolé », conclut
Sébastien Lesage.

 Est­il  déçu  de  ne  pas  aller
en finale ? « Oui un peu déçu
quand  même  parce  qu’on  a
toujours envie de gagner,  et
de continuer l’aventure, mais
on  en  a  quand  même  profi­
té ».  Les  quatre  équipes  de
trois candidats devaient pas­
ser  deux  épreuves :  réaliser
150 gâteaux à base de pom­
me, puis monter un décor sur 
le thème du souvenir d’enfan­
ce, fabriqué à base de sucre, 
avec un gâteau meringué ap­
pelé Pavlova. Le jury très exi­
geant a fait des compliments
aux  Haut­Savoyards,  mais
l’équipe japonaise les a litté­
ralement fait craquer.

« Notre gâteau à la pomme
avait bien le goût de pomme,
il manquait peut­être un petit
équilibre entre la crème mas­

carpone  et  le  confit,  ça  ne
s’est pas joué à grand­chose.
Je pense que sur la deuxième
épreuve, sur le sucre, la pièce
des Japonais était  très belle.
Sur la pavlova on a à peu près
les  mêmes  parfums,  ils  ont 
passion­mangue­kiwi  et 
nous,  on  avait  passion­man­
gue, dans l’esprit on était un
peu  dans  la  même  réalisa­
tion », analyse Sébastien Le­
sage. « Quand Philippe Con­
ticini goûte notre gâteau à la
pomme  il  adore  et  après  il
nous met 7/10 ! »

Sébastien  Lesage  a­t­il  pu
goûter  les  autres  gâteaux ?
« Le dessert à la pomme des
Japonais  était  bon,  mais  je
n’ai  pas  retrouvé  le  goût  du
yuzu, il était bon mais pas si
extraordinaire »  confie­t­il. 
Qu’a­t­il  pensé  de  l’émis­
sion ? :  « On  est  content,  le 
rendu  est  bien,  mais  on  ne
nous voit pas si souvent que 
ça  finalement,  mis  bout  à 
bout ».

Catherine PONCET

La Pavlova en forme de boules de neige, les skis et la luge pour représenter une enfance montagnarde. 
Sébastien Lesage, Nicolas Guillaume et Pierrick Chalamel au moment du verdict. Photo Marie ETCHEGOYEN/M6

L’INFO EN +
BON DEUXIÈME
Des quatre équipes en lice
pour l’émission diffusée le
4 juin, deux pouvaient 
prétendre aller en finale, les
deux meilleures s’étant 
assez rapidement 
démarqué : La maison 
Lesage et la maison Mori 
Yoshida. L’écart de point de
la première épreuve s’est 
creusé à l’issue de la 
seconde. Mori Yoshida a 
remporté 36 points pour le
gâteau aux pommes contre
31,5 pour Lesage. Mori 
Yoshida a remporté 105,5
points pour la sculpture de
sucre et la Pavlova, contre
84,5 points à Lesage. Les
quatre jurés Cyril Lignac, 
Audrey Gellet, Philippe 
Conticini et Pierre Hermé 
ont été ensorcelés par la 
proposition du Japonais 
installé à Paris.

TÉLÉRÉALITÉ | La finale échappe à l’équipe du pâtissier annemassien

L’aventure d’un soir sur M6
pour la maison Lesage

Le Brut de pom’a été réalisé
et s’est vendu comme des petits pains

H ier matin, Monja Lesage
n’a pas arrêté de vendre

des “Brut de pom’”, le même
gâteau  que  celui  réalisé
pendant  l’émission  de  M6
“Le  meilleur  pâtissier  pro­
fessionnel”.

À onze heures, une plaque
entière, des dizaines de piè­
ces, était parties. « Les gens
veulent  goûter  le  gâteau
qu’ils ont vu à la télé », cons­
tatait l’épouse de Sébastien
Lesage,  qui  s’occupe  de  la
boutique d’Annemasse. Elle
a  même  eu  la  visite  d’un
Vendéen qui a plaisanté sur
une séquence présentée en
deuxième  partie  après
l’émission. Les candidats de­
vaient  faire  deviner  des 
noms  de  gâteau  en  les  mi­
mant.  Pierrick  Challamel  a
dû faire trouver à ses collè­

gues le “fion de Vendée”, ce
qu’il a réussi avec un geste
flouté à l’écran !

Après  le  Brut  de  pom’,  la
pâtisserie Lesage présentera
sa Pavlova de compétition.

Sébastien Lesage présente le Brut de pom’du concours (sablé, 
caramel de cidre, confit de pommes et mousse de pomme).
Photo Le DL/C.P.

POUR NOUS SUIVRE :
Vous pouvez maintenant nous suivre quotidiennement sur :

Facebook Twitter
Le Dauphiné Libéré @LeDLHauteSavoie

POUR NOUS JOINDRE :
Bâtiment Étoile du Sud, 13 avenue Émile-Zola 74100 Annemasse
Pour contacter la rédaction : 04 50 92 52 52 ldlredannemasse@ledauphine.com
Pour contacter la publicité : 04 50 92 52 52 ldlannemasse@ledauphine.com
Télécopie rédaction : 04 50 84 24 10 Télécopie publicité : 04 50 84 24 15

UTILE
DE GARDE
Ü Pharmacie
Tél. 32 37 (serveur téléphonique)
Ü Médecins
Tél. 15
Ü Urgences du Léman
Tél. 04 50 49 15 15

HÔPITAUX
Ü Centre Alpes Léman
Tél. 04 50 82 20 00 (Contamine)
Ü Privé Pays de Savoie
Tél. 08 26 30 00 74 (Annemasse)
Ü CH Annecy-Genevois
Tél. 04 50 49 65 65 (Saint-Julien)

La 5e édition avait battu des records de fréquentation en 2016. Archives photo Le DL/V.B-G.

ÉVÉNEMENT | La 6e édition aura lieu du 11 au 13 octobre

Les inscriptions sont ouvertes
pour le Salon des métiers de l’humanitaire

AU CINÉMA
ANNEMASSE
CINÉ ACTUEL

Ü Everybody knows : 
 (VO) me. : 18h. 
Ü Une femme heureuse : 
 (VO) me. : 20h30. 

ARBUSIGNY
CINEBUS ARBUSIGNY

Ü Blue : 
 me. : 18h20. 
Ü Pat et Mat déménagent ! : 
 me. : 17h15. 
Ü Place publique : 
 me. : 20h30. 

ARCHAMPS
GAUMONT ARCHAMPS

Ü Avengers : Infinity War : 
 me. : 21h30. 
Ü Champions : 
 me. : 13h15, 15h35, 17h45, 
22h10 (VO) me. : 19h. 
Ü Deadpool 2 : 
(Int. -12 ans)  me. : 13h45, 16h30, 
19h25, 22h15. 
Ü Demi-sœurs : 
 me. : 13h15, 15h30, 20h. 
Ü Everybody knows : 
 me. : 12h35. 
Ü Je vais mieux : 
 me. : 13h, 17h25, 19h30, 21h30. 
Ü Jurassic World : Fallen 
Kingdom  : 
 me. : 15h10, 21h (3D) me. : 
12h15, 18h (IMAX-3D) me. : 14h10, 
16h50, 19h35 (VO-IMAX-3D) me. : 
22h20. 

Ü Le Book Club : 
 me. : 12h45, 15h05, 17h30, 
19h15 (VO) me. : 21h45. 
Ü Léo et les extra-
terrestres : 
 me. : 13h, 14h55, 17h. 
Ü L’Extraordinaire voyage du 
Fakir : 
 me. : 12h30, 15h15, 22h35 (VO) 
me. : 20h. 
Ü Mon Ket : 
 me. : 15h20, 18h, 19h45, 22h20. 
Ü Opération Beyrouth : 
 me. : 20h15 (VO) me. : 21h50. 
Ü Pierre Lapin : 
 me. : 16h15. 
Ü Rampage - Hors de 
contrôle : 
 me. : 17h30, 22h30. 
Ü Ready Player One : 
 me. : 19h15. 
Ü Solo : A Star Wars Story : 
 me. : 13h, 19h (3D) me. : 16h, 
22h. 
Ü Tad et le secret du roi 
Midas : 
 me. : 13h40, 15h30, 17h20. 

REIGNIER
CINEBUS REIGNIER

Ü Luna : 
 me. : 20h30. 

SAINT­JULIEN­EN­
GENEVOIS
CINÉMA ROUGE & NOIR

Ü Je vais mieux : 
 me. : 15h30. 

AUJOURD’HUI 
Ü Musique à 
l’auditorium
“Choros” dans le cadre de 
Musique à l’auditorium avec le 
Lemanic Modern Ensemble. À 
19 h 30. À l’auditorium du 
Perrier.
&04 50 43 24 24.
ü www.chateau-rouge.net
Ü Festival du Livre 
jeunesse : animations
“Just dance” (tout public 
gratuit). De 14 h à 17 h 30. 
Tournoi à l’espace gaming (à 
partir de 15 ans gratuit). De 19 h 
à 21 h. “Cache-cache forêt” (de 
3 à 11 ans, jeu en groupes 
gratuit). De 14 h à 16 h. “Cache-
cache forêt” parents-enfants 
(tout public gratuit). De 16 h à 
18 h. À MLK.
ü www.festivaldulivrejeunesse
annemasse.blogspot.fr

DEMAIN 
Ü Don du sang
Don du sang avec dégustation 
gourmande spéciale. De 15 h 30 
à 19 h 30. Établissement 
français du sang (1 route de 
Taninges).
&04 50 87 69 70.
ü www.dondesang.efs.sante.fr
Ü Jeudi des retraités
Rencontre au cœur de la poésie 
avec Carl Norac. À 14 h 30. 

Bibliothèque Pierre-Goy.
&04 50 95 89 09.
ü www.annemasse.fr
Ü Festival du Livre 
jeunesse : journée pro
Journée ouverte aux 
professionnels, “Le jeu seul ou à 
plusieurs” (adultes). De 9 h à 
17 h. À MLK.
ü www.festivaldulivrejeunesse
annemasse.blogspot.fr
Ü Festival du Livre 
jeunesse : visite
Visite commentée de l’exposition 
“Photographie et livre jeunesse” 
par François Delebecque. À 
17 h 30. À MLK.
ü www.festivaldulivrejeunesse
annemasse.blogspot.fr
Ü Conseil municipal
Conseil municipal. À 18 h 30. 
Hôtel-de-Ville.
ü www.annemasse.fr

VENDREDI 
Ü Festival du Livre 
jeunesse : jeu
Jeu “Contes et comptines, jouer 
avec les mots pour s’approprier 
la langue” (tout public). De 9 h à 
11 h 30. À MLK.
ü www.festivaldulivrejeunesse
annemasse.blogspot.fr
Ü Compost partagé
Lancement du premier site de 
compost partagé. Inauguration. 
À 18 h 30. Parc Montessuit.
ü www.annemasse.fr

AGENDA

Les  inscriptions  sont  ouver­
tes  pour  les  participants

professionnels  aux  Journées
pros des 11 et 12 octobre pro­
chains  et  pour  les  exposants
du Salon des métiers de l’hu­
manitaire du 13 octobre.

Une opportunité unique en 
son genre en France

Cette 6e édition du Salon des
métiers  de  l’humanitaire  du
Grand  Genève  représente
une  opportunité  unique  en
son  genre  en  France,  pour 
s’informer  sur  les  carrières, 
mais aussi de rencontres entre
ONG pour construire l’avenir
de la solidarité internationale.

Les Journées pros des 11 et
12  octobre  auront  lieu  à  Di­
vonne­ les­Bains   e t   Ar­
champs,  avec  des  conféren­

ces,  des  ateliers,  et  de  nom­
breux temps de réseautage le.

Le Salon des métiers de l’hu­
manitaire  du  Grand  Genève
du  13  octobre  aura  lieu  à
Gaillard :  une  journée  riche
en  contenus  et  en  échanges
pour le public avec la présen­
ce  de  plus  de  80  exposants,
des  ateliers  et  conférences
mais  également  des  espaces
dédiés aux offres de recrute­
ment  et  à  la  construction  de
son  parcours  avec  l’Institut 
Bioforce ou l’Agence des Mi­
cro­Projets.

Pour plus de renseignements : 
http://www.cite-solidarite.fr/le-
salon Pour s’inscrire en tant que
professionnel : 
https ://smh18.matchmaking-
studio.com
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