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LOIRE ET REGION

Thierry FERNANDES, Philippe BRUN accompagne du Chef Pierre DARET et Bruno MONTCOUDIOL

Laureat 2015

Champicn du monde de patisserie
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au piano. Orchestrés par le
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Le praliné Welss, Alexandre Roy et de I'annee de saveurs de I'année Gllles Bonnefoy show « spectaculinaire ». ls  Laire et 3 Saint Etienne. Il a

Régis Bouet

Maitre chocolatier de I'en-
treprise stéphanoise Weiss,
Régis Bouet a réceptionné
ce prix destiné au praliné
maison, réalisé i base
d'amandes et de noisettes
torréfiées dans un sucre
Juste cuit, puis broyées
pour donner une péte lisse,
et fondante.

Charlotte Lutz

de I"auberge Lou Pinatou
Sur lez hauteurs de Soli-
enac-sous Roche, en Haute-
Loire, Alexandre Roy et
Charlotte Lutz de l'auberge
Lou Pinatou mettent un
point d’honneur & sublimer
les produits locaux, comme
la lentille verte du Puy. lls y
réussissent avec talent.

Dlivier Bolzet,

chiteau de Champlong
Chef et propriétaire du
chéiteau de Champlong &
Villerest, ce maitre cuisi
nier de France anime avec
maestria la table de ce lieu
i la fois majestueux et
convivial. Sa cuisine inven-
tive, et toujours juste, est ici
récompensée

La Barre infernale au
nougat de Frangols Pralus
Le maitre chocolatier Fran-
cois Pralus s'est fait une
réputation bien au-dela de
sa ville Roanne.

La qualité de ses chocolats
et 2a Praluline sont recon-
nues. Il a regu ce prix pour
sa nouvelle Barre infermale
au miel de Mars.

Sébastien Chouly,

Le Tourdion

Ce maftre restaurateur,
chef du Tourdion, 4 Roan-
ne, exploite ce restaurant
avec son épouse Sandrine
depuis 2003. Distingué
par Gault et Millau et
Michelin leur &tablisse-
ment raffiné est une va-
leur siire.

Viticulteur & Champdieu,
Gilles Bonnefoy a construit
son domaine de la Madone
pas & pas et lui a donné une
vraie identité, Il exploite
Shectares de vignes en
agriculture biologique et
ses vins tant en AOC cotes-
du-forez ou vins de pays
d'Urfé sont sur toutes ‘l’e
bonnes tables.

ont soigné l'architecture des
plats, les textures, les saveurs
utilisant & chaque fois les
meilleurs produits.

Un champion de monde

Les chefs étoilés que sont
ThlE:I‘I'_‘,f Fernandez, glu Pricu-
ré & Ambierle, ou encore Phi-
lippe Brun, du restaurant Le
Haut Allier a Pont d’Alleyras,

composé, tout spécialement
pour la soirée, un dessert en
accord avec le code violine
choisi pour illustrer avec &lé-
gance ces trophées.

Enfin, cfté vins, c'estun autre
spécialiste qui a été requis, il
s'agit du sommelier, cenolo-
gue de Parfums de cave @
Saint-Galmier, Cédric Bris-
son.

u Les chefs Phillppe Brun, Thierry Fernandez Plerre Daret, Bruno
Montcoudlol, Cedric Brisson et Plemre Al Palandre. Photw C. ESSERTEL
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