“Talents Gourmands"' :

une finale au sommet de la gourmandise
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La finale régionale de la 2¢
edition de “Talents Gour-
mands” se deéroulait mardi
aux Flocons de Sel a Mege-
ve, chez le chef 3 étoiles Em-
manuel Renaut qui présidait
cette derniere épreuve.

Organise par le Credit
Agricole en partenariat avec
le Bottin Gourmand sur 29
territoires de France, ce con-
cours avait pour objectit de
mettre a 'honneur 1'ensem-
ble de la filiere gourmande.
Au total 1 318 candidats
ayant adhéré au concept “du
champ a l'assiette” se sont
inscrits au concours et se sont
selectionnés aux finales ou
neuf ont été retenus dans
chaque région.

Pendant que les restaura-
teurs s'atfairaient en cuisine,
le jury compose de profes-
sionnels reconnus comme
Jacques Bernuet, président
de la Chambre de metiers et
de l'artisanat de Savoie,
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Les laureats 2014 de I'operation “Talents Gourmands” en compagnie des finalistes. photo Le DL/J.E.

Mercotte, célebre blogueuse
et critique culinaire ou enco-
re le rédacteur en chetf du
Bottin Gourmand, recevait
les trois agriculteurs selec-
tionnés : Soline Ponlevé
(Fessy) retenue pour son
miel de montagne et son
pain d'epices, Gérard Ber-
rux, céréalier boulanger aux
Houches qui meule sa tarine
chaque jour pour faire son
pain et Philippe Pouillard
producteur de petits fruits
rouges a Ballaison.

« Des passionnés que ['on a

envie d'aller voir »
Du cote des artisans de bou-
che, Sébastien Lesage patis-
sier a Annemasse presentait
a la dégustation ses choco-
lats aux notes fruitées, ses
“Maca'rément Bon" et sa
tarte de terroir, Christina Co-
lombier boulanger céréalier
a La Balme-de-Sillingy son
incroyable variété de pains

et le boucher Lionel Rittaud,
de Fourneaux (Savoie) ses
succulentes viandes de ter-
TOlT.

Pendant ce temps, les trois
restaurateurs avaient deux
heures pour mettre en valeur
et sublimer ces produits re-
gionaux.

Des compositions haute-
ment gourmandes qui ont sé-
duit les papilles du jury a
commencer par le plat de
Yannick Janin (“L'Angelick”
a la Muraz), intitulé racine,
piece de veau farcie aux lon-
geoles, puis celul de Julien
Machet (“Le Farcon” a La
Tania en Savoile), lapin des
Belleville entre lac et monta-
gnes et enfin celul de Sion
Evans (“Le Panoramic” a
Saint-Alban-Leysse en Sa-
volie), un délicieux boeuf
abondance sauce subise et
son cannelloni de boeut.

Trois sublimes assiettes et si
proches de la pertection, que
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MEGEVE | Les meilleurs défenseurs de la gastronomie des Pays de Savoie réunis chez Emmanuel Renaut
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Le aut-Savoyard Yannick Janin (“L’Angelick” a La Muraz s’est imposeé

dans la categorie “restaurateurs”. photo Le DL/Caroline GROULET
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Le jury etait préside par le chef triplement étoilé Emmanuel Renaut ici
aux cotes de Jean-Yves Barnavon, directeur genéral du Credit Agricole
des Savoie. Photo Le DL/C.G.

le jury a du départager les
candidats sur la pérennite de
leur projet et surtout leur per-
sonnalité. Tous nos candidats
étalent « des personnes pas-
sionnees a 200 % qu'on a
envie d'aller voir » concluait,
lors de la remise des prix, le
chet Emmanuel Renaut
avant de désigner les vain-
queurs qui ont chacun rem-
porté un cheque de
5 000 euros et un article dans

la parution du mois de juin
du magazine du Bottin Gour-
mand.

Caroline GROULET

Les résultats du concours.
Categorie agriculteurs : Gérard
Berrux, boulanger céréalier aux
Houches. Catégorie métiers
de bouche : Lionel Rittaud,
boucher en Savoie. Categorie
restaurateurs : Yannick Janin,
“LAngelick™ a La Muraz.



