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Tour de France gourmand
au Restaurant Philippe Gauvreau

w Gouwter Voir = ([CLE)

Parce que pouwr lui, k2 gas-
tromeoamile @3t avant tout une
histoire de partage, de
transmissions ot d dmo-
tiens, le chef doublement
@foilé Philippe Gauvreau
convie des Chefs die Culsine
et des Chefs Patissiors
renommés & prendme un
rendez-wous gourmand
avec les Lyonnais.

e fois par Mo (en jamn-
wler c'étart Michel Aoched
i Chabiicheas & Courchiews
il Imitara alinsi un de ses
confréres & exercer §ag
talemtd s sein de SoR Fed-
I.rﬂ!.ll-ﬁﬁl.\,. ARS8 Do
sition 8 cuiding et son
dquipe. Erdemble, il imagi-
mErant un mend exclusif et
ephimire.

Le temps d'une soirée, bey
Lyonnais découvriront alors
Iz mats de élite de la
grande cuisine frangaice.
Uime mansére de porter haot
les cowlonirs e |a gasiiend-
g el rﬂ?ﬂ'ﬂ"ﬂ‘r que, plus
i parmals Fran<o en a5i
le fleuren indétrénable,

Ay programms 210, Tes
chefs imvités par Philippe
Gaureaa :

- Mari - Stéphane Raim-

Lépenge plala ﬂd-l-li!' Hultl:t.- {Frarce T, Phalinpe Gavereay, Fréoéri
Fazr &t Florent Dem (Vow Ardne-Ale) fon du réoenf oormege de

bault - Bectawrant UDadE
[La M i.

= ATl = Thierry BMarx - Chaf
gl Dwecteur du Felais af
Chateaux Cordeillan -

[Pauillach.

= Ban - Michel BEoth - heil-
keur Cuyriar ga France -
Bocuse d'Or (Pais).

- Juin - Micolas Stamm -

Bastayrant s Equrrhetes
moEtaurent o Fouronesie

des Ducs (Cbharnal).

Récompenss de deux Gtailes
ar le Guide Michelin, le
esfaurant Fhilippe

Gauvresu s'el suidi wu

attribuer la note de TR0

par g Guide Champérard

2010 et calke de 3 &tolkes par

lag mouvelle aditicnn du

Bottin Gourmand. il a éga-

lement rejpint le cercle

réputé des Grandes Tables
du Moande, asssciation fan-
dée #n 19%d gui regroupe
les 150 plus grandes adres-
ied  gastronomigues  du
mhodede. Le Pavillon de la

Aotonde commpte parmi les

rares hitek 5 étaikas fran-

gats, Dinar wur resenvation -

160 & TTC [ parsonna apdrl-

tif compris - Hors Bolssons

Ted ;43004 TEE7 79 19
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Tour de France gourmand au Restaurant Philippe Gauvi equ
Le chef dowblement énilé du restaurant du Pavillon de ixfretonde & Charbonmiéres-les-Bains i),
wvitera, une fois par mals, un culsinker ow patissaer 3 smaganer avex bui un metnu esclusif ¢ éphimire.
Au programme 2010, les chefs invités par Philippe Gauvreau :

* mars : Stéphane Raimbault, Restaurant L'Oasis [La Napoule) ;

* avril : Thierry Marx, Relais et Chiteaux Cordedllan—Bages (Pauillac) ;

« mai 1 Michel Roth, Meilbeur ouvrier de France et Bacuse d"or (Faris) ;

« juiim : Micodas Stamm, Restaurant la Fourchetie des ducs {Obernai),

EMimeits ci rechanchs - LE PRVILLON DE LA ROTOMDE - hifhl sstaurash b Clarberrmbnhi-lie-Saira [6), o cialiss
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= PAVILLON DE LA ROTOMNDE

Les invités étoilés de
Philippe Gauvreau

Apras Mched Rechedy ef Stéphane Huron du
Chatachonw 4 Couwrchevel, Ced  Stépheme
RKammbaull de POsas o kb Bapouke quo, peadh
soir, o officié dans les cuisines dn restanran
Fhilipps Eﬁilm'mlu| a  Chorbonmnes-
les-Huares

Le prochmn mvild e oe loor de Femoe
gourmad sera en avnl Toeny Marss, chied o
direcienr  dao Eelss  of  Chibigax de
Cordeillai-Bages. Le Pavillen de la Rotomde
affiche compled por e diner. Mois il resie
emoore des places pour le 27 mn gvec e
chel panseen Michel Hoth, MOF @ Hocose
Jih, el pour le 29 o aves Micolas Staimim
di la Fourchette des Ducs 4 Obemal. Tous
possident denx dtoiles mn zuide Michelin
Chmnd Télite de ln grande coisine {mangopse
comcoche, le femps dwse sdrée, um o menu
enclusl el dplayie, ¢i fmt dio bomt . Sw
redervation an TR ORET T To. Web
ooy pavilkoo-rotonde. com
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MADAME FIGARO Edition Rhéne-Alpes 13 mars 2010

Vous connarssiez déji Q4 les famenx petits-déjeuners 1égressifs du
Collésge Hitel, adresse concept du Viewx-Lyon avec vieux pupitres et
chaises d'écolien 7 Changes de classe et filer juste & ofe au Barigones, e
nowvean bar & vins-cantine de I'établissement qul se transforme en
brunch ke dimanche. Le soir, be lieu propose aux petits et aux grands
gourmands une jolie collection de « gonerles « dicl (osene, salade de
kentilles, gratin d'andoulllette) et d*silleuss (empanadas, tostados) que Fon
arrose de vins locaux ou sud-amésicalns, De quol viser sa géographic. A.G.
§ e Seint-Parl, Lyan § (0 72 10005 08 - vsiae collarediatad saii)

Coupumier du fat. le chef double-
iment ctolle Philippe Gacveoa) mwlbe @ sou-
vead puelgues grandes togues frangaises 3
inwestie les pinnos du Payiflon) de fa Raolonde
dlans Jie cadre die somn Tour de Frapioe pounmismd,

Permettre mix habités of anx
soarmmets do goiter b culsing jdu Chabschou

mére fnil gleuwtser & ploivir In hlogesphim

(Courchivel) e de P'Oasts (La) Kapoale) wang R Taa e - A o T
alley pbus D cpiee be Pare de Lagrols-Laval W S i e
Ulreie baals : _ LT O

ar mois Aver Thierry s I ...I.I.I.:. .:.., : .:..I.-I|. , .-.Ijl.lln I."E.L:.h.

y awril, Miched A L TN

Aeah b 27 T Wiy opfites Sehobss, deanry an yaers :'I Al

St e |29 juin. AJGL W N 'I"I:':

1 | i ]

3 uibiinbe i sl

De som Absocs nabale, Aline Viscon! @ gardé le goit pritet & dlve crogeer. .S
des petits fours sworés prparts en fomile, d rwe e Plat. [y
Le quarantaine pessée, une wrriére biea istallée
dons le sedal, alle ranfil le fobliar of dscrodie un
CAP dez Thimrry Court, Fiteile moniante de
chocolal grensblsiz, Diepuls, 3 foub owssi compler
wvex Caur d°Epites, so gomme makson @ b fois
craquante et apicte, dons loquells se frowvent
palets i V'anis, Etolles ou citron, cevrs ou misl de
sagin ot oux ipices enrobi d chovolel, miseites
an losange meringwd, domiess vanilla of chacoll. ..
Das doucowrs fsgonnéss i bn main o bosa de
predults rigowrousement choiss (besrre AOC,
wvls frois, sans oolorosis mi conservabers)

ti discemrir @ Soint-Laurent-du-Pont (les 20

ull 71 mors) of biestit sar infernet. MLR.
Compier anvirom 10€ Vossartiment

de 200-750 grommes.

{04 78.71.78.20 ; comhaetEcoow-d-egoes.com]

B - Hamad 13 mars 3010 - Madamae Figare Rhdne-Alpas
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Stéphane
Raimbault

MiAM. Le patron cuisiniar du restaurant mythigue
I'Dasis & la Napoule {Alpes-Maritimes) est venu
cutsiner en guest-starpaur les Lyonnais. Loccasion
de prouver que les fourneaux ont aussi lewr mot &
dire sur lidentit2 nationale,

P lETE-W YO ¥ Phis exacteovent & Charbonnbéres-

bes- B-H.LI'.'E.]""E-.JI:-I imvité & Faire ma coisine chez mon conlrére
o1 ami Philippe Gauvréean & La Eotonde, comme plusieuars
dnitres chefs cette annee™,

e |2 connais pew. En tout cas. l'in-
térienr ét l'extérieur o'opt rien 4 voir I ¥ a yoaiment un
Conirasie eptre les PeEles 1 elleg di l'.":n‘EI.'IIA'.-].!.'I.'n'l': [ [:IE:'I K
phérie vrndmend peu eympathbgee
{Phifippe Gavvresn ajomre: “Poure mo peFL @ oe crimmieseis
que Fextérienr avani de refoiedee la[Fofends ce qud o margus
me faure fieir guand am m'e proposd de verin )

Wit clé boin, je me sais pag bien poangquod oo
parle de capitale de la paamanpomie Quenelle tablier de
sapenr sabodet ? De Ly cuisine hronnaise. je connais snroms
Paul Bodiisge.

Ce n'est pas le falt d & e né dams le bewrre qul est
important, Cest Lo fait ot sermibiisE dés be pihes jeone dge
e g et bon. Une bonne chose én entriine une atre ! Cest
comme cela ques j'ai heaucoup appris de mes s ans au Japon
et g § il adopte e 3°olive en travaillan dans be Said

LTI ! I i Cin gpud Ladn
] IdE’I’I.'J:IE de La cuwisine JVEL'II:EI.‘EEI_-E:'L Tustement SoIL ouver-
tare sur e monde. Ce n'est pas dans nos pradnes gu'on
ircawe de ba vanille ou du catae. Pourtant, nows les meons
adoptés, comme la pomme de terre ou La tomate

I I fil La mode c'est
O ks Jupes, gl monbe 2t t.a descend. [l va deux choses
& muilvbe podar qoe chaque redaurant soit sngulier par Chis-
toire des perspnnes gui Faniemsent. Moi-méme §'ai motam-
et il influercd [ar kg A pan Crest mnon histoirs je =11 [
assa follement implignes dans e termoic en st mon
marché, Dhes PeISE0NS VIVENDS COTNME @ peu e0 rolver chez
les |_'|rrhru % & oot de mean restaurant, Yows nien aureg
jamenis 4 Lyon.

0 PEARCIIS BLAILIENE

RO RETLURLLL 5 AR PR N MR

L Enasril!; Thiemy Many {rompiest L Foma: Michad Befh [L'Essavion au BT Pass ),
2 jwin Micolas Samm {8 Fourchaite des Bucs, Shevaal)

m El i i rechancs LA ROTOMDE | ieaiiisant du cileo La Lpsn Vert 8 e Teur de Saivigsy (50, oks Slalong
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EVENEMENT
Tour de France chez

Philippe Gauvreau

Chageee mois, Philippe | sawvreau mavite wn chef dowlle
bl conrirrie lai 3 drvestir 56 culsines,

Episode 2 (jeudi 4 mars)

Slé]:uh:me- Fraimbanly { L0, la Na]:u'u.l.]ej-

Apris Michel Rochedy et Stéphane Buron du Chabi-
chow { Courchevel ), 'est au tour du chef aruréen de se
meettre aux fourneauy de La Botonde, & Charbonngs-
res. Ses neufl anndes au Japon ont profondément mar-
queé sa cuisine. Au menu du 4 rars

= Soler! levant de potsson cru “Sowvernir  Osaka”; salade
i 'orge perlée aux savelirs mippones

= Cappuccrno de Smint-facques ef vermis échaudeés i ln
citromenelle, dtarvee de harfoots volant, udon et shitakes
= Pavé de Ioup lnqué-rdt  fa brase, “chao mian” de
hosmard, seuce “terpakt”

= Sorbiet wmeshu

> Fines adguillettes de canard challandais et escalopane de
foie gras i@ lorientale, mangue caramélisée et tempura
o @sperges verles

= Truffe “macha™ en surprise de marromn glacé

= Grourmrdise crousti-moelense combava et gunduga

[ n o M Eit S rectanchs | PHILIPPE GAUWREAL | il o cobilen du niifeie L Feiende, b Gsein
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Philippe Gauvreau invite ses confréres

Le double épilé Fhilppe
(sauvreay [Le Pavillom
die ka rerinndde] convie des
chefs de cuisine of des
chiefs pitesiers renam-
s & prendre wh ran-
e WIS QoUTTIand s
les Lyonnais, Une fois
pearr mais, il iyitera ainsi
un de ses coniréres &
EEETCRT Tos 585 takents
au sedn de son restau-
ranl, mettant & &4 dis-
position & Cuisine et
son bquipe. Ensemble,
il imaginenont un menu
exclusif et éphémére.
Apris Michel Rochedy
et son chei Stéphane

Buron [Le Chabichou,
& Cpurchevel)en jan-
vieT, C'e5E a0 tour de
Stéphane Raimbalt
(L'Oazsi, & La Napoule)
de venir au mos de
mars. Suivrant en
awril Thierry Marx
fchef et directewr du
Relais & Chateaux
Cordelllan-Bages, 4
Pavillac), en mai
Whched Righ M ilieur
Quiwrier de France
el Bocuse d'Or,
[e Ritz, Paric] et en
juin Nicalas Stamm
iLa Fourchette des
Ducs, & Obermal). |

EMfiits da iecEinc - PHILIPPE CALWBREAL | ol 0 cobiife i rilheien? La Reknds, Hifbn ol in

Fage 11
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TOUR DE FRANCE GOURMAND AU RESTAURANT PHILIPPE |GAUVREALU

Le chef doublement étoilé Philippe Gawvrean,
chef du restaurant éponyme, invite des chefs de
cuisine et des chefs pitissiers i officier dans son
restaucant. Une fois par maois, sa cuisine ef son
equipe sont a disposition des chefs invités qui
imaginent un menu exclusif et sphémére. Cest
Michel Rochedy, chief du restawrant le Chabi-
chou & Courchevel, qui a ouvert le bal en jan-

vier dernier. Lui succederont, Stéphane Raim-
bault, chef du restaurant L'Oasis (La Napoule)
en mars, Thierry Marx, chef et directeur du Relais
et Chiteaux Cordeillan-Bages (Pauillac), le 20
avell Michel Roth, Meilleur Ouvreler de Framce
et Bocuse d'Or (Paris) en mai, et Nicolas
Stamm, chef du restaurant |a Fourchetbe des Ducs
(O bernai) en k.

Elfeis i rectanctm  PHILIPPE SALNBESL | chal de cobil®e i rSeenen L Rk nde, b ol
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7 JOURS axon> L INVITE

Thierry Marx

GLURPS. Ancien para, expert en arts martiaux,
nippophile, ce cuisinier inventeur de la quiche
liquide en Bordelais était de passage au restaurant
la pour faire golter du marxisme culinaire.

VOUS CONNAISSEZLYON 211 m'arrive d'intervenir a 1'institut Paul
Bocuse, mais & part des passages éclair, je n'ai pas la
chance de connaitre Lyon. Cette ville semble inaccessible :
les deux cours d’eau, les quatre rives, cela parait tout de
suite trés compliqué.

ON PARLE POURTANT SOUVENT DE RESSEMBLANCES ENTRE BORDEAUX ET
LYON.Pas du tout ! Autant Lyon est une ville née du monde
de l'artisanat, du croisement des routes et des cultures,
autant Bordeaux est une ville repliée sur elle-méme. Elle a
plutot les caractéristiques d"une ville d'héritiers : vigne,
négoce, immobilier... A Lyon I'héritage est lié au travail et
au commerce, plutot qu’'a la terre. De fait la structure et le
modéle économique sont différents.

EST-CE QUE LA CUISINE PROGRESSE REELLEMENT OU N'EST-ELLE SEULEMENT
QU'UNE SUCCESSION D'EFFETSDEMODE ? En quarante ans, il y a eu
des avancées énormes dans le matériel de cuisine : cuisson
sous vide, sondes thermiques, micro-onde, induction,
surgélation... Mais parfois on pense qu’on a trouvé la roue
4 eau, et on revient a un bon vieux couscoussier. C'est
lI'inconstance de I'ame humaine qui a besoin de nouveauté,
et a la fois de revenir a quelque chose qui la rassure.

ETLACUISINE MOLECULAIRE ? La presse a galvaudé ce mot
“moléculaire” pour en faire un contre-feu agressif a une
cuisine taxée de "traditionnelle”. Mais la cuisine est, de fait,
moléculaire. 11 y a seulement un nom pour un travail de
recherche sur des modes de transformation d'un produit.
Au-dela de cela, aucun chef ne peut se revendiquer d'étre
“moléculaire”. C'est une lapalissade. Pour ma part je veux
montrer qu'il n'y a pas de conflit entre la tradition et
I'innovation.

KARL MARX A DIT, “CE N'EST PAS LA CONSCIENCE DES HOMMES QuI DETERMINE
LEUR EXISTENCE, MAIS AU CONTRAIRE LEUR EXISTENCE SOCIALE QUI
DETERMINE LEUR CONSCIENCE"... C'est difficile de rentrer dans la
haute cuisine quand on n'est pas fils de restaurateur, ou
gue I'on n'est pas né dans cet environnement. Mon
extraction sociale, différente de celle de mes confréres, m'a
obligé a me battre pour rejoindre un univers qui, pour moi,
était réservé a I'élite.

GROUCHO MARX A DIT: "SI JE DEVAIS RECOMMENCER MA VIE JE FERAIS LES
MEMES ERREURS, MAIS PLUS TOT."Je crois que je vais m’approprier
cette phrase. Cela m'aurait évité des initiatives atypiques,
lourdes a digérer.®

PROPOS RECUEILLIS PAR FRANCOIS MAILHES

ROTONDE2 Eléments de recherche : LA ROTONDE : restaurant du casino Le Lyon Vert & la Tour de Salvigny (69), toutes citations
4649393200503/GBV/MNL/2
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MAI 10

Mensuel

Surface approx. (cm?) : 1446

ROTOND

B MENU

Foie Fras choc passion

Beeuf wagiu cuit fagon pas-
trami

Huitre prise a cru, longuet
iodé et caviar

Turbot basse température,
salsifis, lait de parmesan
Caille conique, saveur tajine
Fraises “Gariguettes” en tar-
telette

Pressé de pomme pain
d’épices

M VINS

Champagne Laurent Perrier
2000

Chiteau Villa Bel Air 2008,
Graves blanc

Chateauneuf du Pape blanc
2007, domaine des Séné-
chaux

Chéteau Cordeillan-Bages
2003, Pauillac

E2
9750293200502/GHC/ARL/2

'A TABLE
UN DINER AVEC MARX

[Gauvreay

PAVILLON
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4 questions

“JE REVE DE QUENELLES LYONNAISES
QU'ON DEGUSTERAIT DANS UNE
BARQUETTE EN SE PROMENANT”

LC: Thierry Marx, alors la Gironde
c'est fini?

TM; Oul. Je vais ouvrir le Mandarin
Oriental, 4 Paris, Faubourg Saint
Honoré. C’est une chalne exigeante
que je connais bien pour y avoir tra-
vaillé il y a quelques années, 8 Honk
Kong,. Je tourne une page avec Pauil-
lac ot je me suis battu pendant dix
ans pour que cette maison fasse par-
tie du patrimoine culinaire francais.

Pour quelles raisons partez-vous?
Jétais entré dans une zone de
confort. Le général MacArthur
disait: “la jeunesse est un état d’es-
prit”.Quand on est dans unc zonc de
confort, on ne voit plus ce qui se
délite. C'est une zone de danger. Un
moment donné, je me suis demandé
ce que je pouvais faire de plus. Il me
fallait un nouveau challenge, le Man-
darin Oriental s’est présenté a ce
moment.

"Tourner une page”, cela signifie
que votre cuisine va évoluer?

Bien str! Les choses ne sont pas
figées. On ne peut pas demander a
un romancier d’écrire toujours les

mémes romans. A un moment
donné, on sadapte, on prend du
recul. Je ne vais pas m’enfermer dans
un seul modele de cuisine. ’aime
Punivers du bistrot jusqu’a Punivers
de la haute cuisine. Il n’y a pas de
contflit entre la tradition et l'innova-
tion, ¢a va de pair et cela montre que
la cuisine frangaise est n® 1 sur la pla-
nete. Au Mandarin Oriental, je vais
proposer cette orientation de défen-
dre les valeurs de la gastronomie
francaise.

Que retiendrez-vous de votre
séjour a Lyon?

Lyon reste une étape indispensable
dans le parcours d’un cuisinier. Trés
sincérement, au lieu de laisser la
place aux grandes enseignes, il fau-
drait montrer que cette cuisine lyon-
naise est capable d'étre dégustée dans
la rue en marchant, en déambulant.
Cest aussi un bon moyen de véhicu-
ler une écriture de cuisine accessible
atous. Je réve de quenelles 4 la lyon-
naise qu'on dégusterait dans une
barquette en me promenant. Ce
serait un beau pied de nez a la mal-
bouffe. GL

Eléments de recherche : PHILIPPE GAUVREAU : chef de cuisine du restaurant La Rotonde, toutes citations
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AGENDA
GOURMAND

Avee R3ap

> 1 mai

Foire de Printemps, a Lamastre
(Ardeéche)

Un grand marché composé des spéciali-
tés locales, des maraichers, produits des
vergers ct des potagers et d’animaux de
bassc — cour. Entrée libre.

047506 4899.

> 17 mai

Vin et rigotte en féte, a Condrieu
Les produits sont & 'honneur: vins,
rigotte ou escargots. Présentations des
appellations d’origine contrélée Cotes
du Rhone et Rigotte et de nombreux
autres produits du terroir.

Entrée Libre de 8 heures a 18h
0474566283

>1° et 2 mai

Féte de I'Art et du Cochon,

a St Symphorien d'Ozon

Foire traditionnelle et exposition pour
la mise en valeur des produits régio-
naux. Entrée libre. 047844 37 57.

>Du 10 au 15 mai

Féte du Pain, a Lyon

Durant toute une semaine : le métier et
les savoir faire boulanger sont 4 ’hon-
neur. Un concours des apprentis bou-
langer est organisé et chacun devra réa-
liser une pice en pate & pain. Toutes lcs
ceuvres d’art scront exposées dans le
hall du Crédit Lyonnais, ruc de la Répu-
blique a Lyon, avec une ouverture au
grand pubtic qui restera le seul juge de
ce concours.

Entrée libre. 0478722970

> 27 mai
Michel Roth, a Lyon
“I. Le Bocuse d’Or et MOF 91,

chef du restaurant double
étoilé du Ritz, 4 Paris, est 'in-
vité de Philippe Gauvreau, a La
Rotonde. Réservation conseil-
Iée, les places sont cheres.

! h # wwu| pavillon-rotonde|com.

4 78877979

>Du 13 au 16 mai

Ballade et dégustation a

Lachassagne

A 25 minutes de Lyon, prés de Anse, le
chateau de Lachassagne sera exception-
nellement ouvert au public le week-end
de l'ascension. L'occasion d'une ballade
dans le bots d'un domaine qui offre un
superbe panorama sur le Beaujolais, et
surtout de découvrir les vins d'Olivier et
Véronique Bosse-Platiere. Grace a un
terroir qui était déja réputé an XIXe, ils
cultivent 'ambition de titiller les grands
vins de Bourgogne. Tls ont pour cela un
peu délaissé le traditionnel gamay du
Beaujolais, au profit de cépages comme
le chardonnay, la syrah, le viognier ou le
pmot notr.

Chéteau de Lachassagne, de 10h a 20h.

ROTONDE2 5 5 . hA A Ares los Rai e
2750293200509/GHC/ARL/2 Eléments de recherche : LE PAVILLON DE LA ROTONDE : hétel restaurant a Charbonniéres-les-Bains (69), toutes citations
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