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Une pluie d'éetoiles
en Rhone-Alpes

Rhéne-Alpes peut se targuer d'étre, apres la région Paris/lle de France, la deuxieme région
etoilée de France. Pas moins de 63 chefs sont reconnus et récompenseés par le fameux guide
rouge Michelin.

Quatre chefs tiennent le haut du paveé avec 3 étoiles, la récompense supréme : Paul Bocuse a
Lyon, Georges Blanc dans la Bresse, Michel Troisgros a Roanne et la grande fierté de la
région : Anne-Sophie Pic a Valence, la seule femme de France a arborer 3 étoiles !

A ce palmareés, viennent s'ajouter 17 chefs 2 étoiles et 42 chefs 1 étoile qui font de Rhdne-
Alpes une grande région gastronomique !



Quatre restaurants «3 étoiles »

Georges Blanc a Vonnas (Ain)

Place du Marché, 01540 Vonnas

Tel : 04 74 50 90 90 - www.georgesblanc.com

Au ceeur de la Bresse gourmande, Georges Blanc met a I’'honneur 'unique volaille
d'appellation d’origine controélée : le poulet de Bresse.

Anne-Sophie Pic a Valence (Dréme)

255 avenue Victor Hugo, 26000 Valence

Teél: 04 75 44 15 32 - www.pic-valence.fr

Anne-Sophie Pic entre dans la cour des grands cuisiniers !

Le fameux guide gastronomique rouge Michelin a annoncéeé en 2007 la consécration d’/Anne
Sophie Pic a la Maison Pic a Valence (Dréme). Elle est ainsi la seule femme de France a trois
etoiles, parmi les quatre autres chefs masculins rhénalpins distingués au méme titre . Avec sa
nouvelle étoile obtenue, la cuisiniere de la maison Pic devient ainsi la quatrieme femme de
France a obtenir la distinction supréme. Eugénie Brazier (Lyon) et Marie Bourgeois en 1933,
puis Marguerite Bise (Annecy) en 1951 l'ont précedée.

Troisgros a Roanne (Loire)

Place Jean Troisgros, 42300 Roanne.

Tel: 0477 71 66 97 - www.troisgros.fr

3 géneérations qui s'inscrivent dans I'histoire de la cuisine francaise. La maison Troisgros
fondée en 1930 a féte en 1998, trente annees consécutives de 3 étoiles Michelin. Michel
Troisgros s’inspire aujourd’hui de la cuisine japonaise pour proposer une cuisine inventive et
rigoureuse.

Paul Bocuse a Lyon (Rhéne)

Auberge du Pont de Collonges, 40 quai de la Plage, 69660 Collonges-au-mont-d’or

Tel: 0472 42 90 90 - www.bocuse.fr

Le passage obligé de tous les gourmands dans la capitale mondiale de la gastronomie. Une
des plus grandes tables du monde avec des fameuses specialites comme la soupe aux truffes
noires VGE créée pour I'Elysée en 1975.
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Dix-sept restaurants « 2 étoiles »

Dans I’Ain :

Restaurant Alain Chapel a Mionnay (Ain)

Route du Bourg, 01390 Mionnay

Tel: 04 78 91 82 02 - http://alainchapel.monsite.wanadoo.fr

Au bord de la Dombes aux mille étangs, la maison Chapel est dirigée aujourd’hui par
Suzanne Chapel et le chef Philippe Jousse qui perpétue avec fidelité ce qui a fait la notoriété
de cette grande table gastronomique.

Dans la Dréme :

Restaurant les Cédres a Granges-les-Beaumont (Dréme)

Le Village, 26600 Granges-les-Beaumont

Tél: 04 7571 50 67 - www.restaurantlescedres.fr

Deux freres Jacques et Jean-Paul Bertrand unis par la méme passion : celle du bien recevoir.
Jacques en cuisine, Jean-Paul en salle. Alliance des mets, des légumes, des herbes
aromatiques et des fruits de la Dréme.

Dans l’lsére :

Les Terrasses du Grand Hétel a Uriage-les-Bains (Isére)

Place Déesse Hygie, 38410 Uriage-les-Bains

Tel: 04 76 89 10 80 — www.grand-hotel-uriage.com

Christophe Arribert a pris les rénes des fourneaux du restaurant "Les Terrasses” a Uriage-les-
Bains. Le restaurant, qui fait partie intégrante du Grand Hétel *** d'Uriage et s'est vu
confirmer ses 2 étoiles au Michelin. Jean-Luc Petitrenaud venu tourner une eémission “carte
postale gourmande” aux Terrasses dit de la cuisine de Christophe qu'elle est "gaie, inventive,
colorée, et basée sur les produits qui font le renom de notre région”.

La Pyramide a Vienne (Isére)

14 boulevard Fernand Point, 38200 Vienne

Teél: 04 74 53 01 96 - www.lapyramide.com

La Pyramide est en fait le ttmoignage du cirque romain de Vienne qui accueillait des
spectacles et des courses de chars. Le chef Patrick Henriroux a travaillé de nombreuses
années aux coteés de Fernand Point.
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Dans la Loire :

Le Neuviéme Art a Saint-Just-Saint-Rambert (Loire)

Place du 19 mars 1962, 42170 Saint-Just-Saint-Rambert

Tel : 04 77 55 87 15 - www.leneuviemeart.com

En 2008, Christophe Roure, chef talentueux, décroche ses 2 étoiles ! Sa cuisine est créative,
sans étre expérimentale et s'inspire des produits locaux, telle la biere ambreée de Saint
Rambert ou la pomme du Pilat pour sublimer les gouts et les textures. Le restaurant est
installé dans I'ancienne gare.

Dans le Rhone :

L’Auberge de I'lle a Lyon (Rhdne)

Place Notre Dame, L'lle Barbe, 69009 Lyon

Tel: 04 78 83 99 49 - www.aubergedelile.com

Sur l'ile Barbe encerclée par la Sadne, le chef Jean-Christophe Ansenay-Alex vous propose des
recettes originales, une cuisine épureée et creative.

Nicolas le Bec a Lyon (Rhéne)

14 rue Grolee, 69002 Lyon

Tel. 04 78 42 15 00 - www.nicolaslebec.com

Chef renomme lyonnais, Nicolas le Bec allie les saveurs pour créer une cuisine inventive haut
de gamme. Selon l'inspiration et les produits du marché, la carte change chaque mois. |l
obtient sa premiére étoile Michelin pour son propre restaurant en 2004, deux mois apres son
ouverture. Le cadre contemporain et chaleureux associe la matiere - pierre, bois massif et
peaux - a la table pour le plus grand plaisir et la sérénité de ses convives.

La Rotonde a La Tour de Salvagny (Rhéne)

Casino le Lyon vert, 200 avenue du Casino, 69890 La Tour-de-Salvagny

Tel : 04 78 87 00 97 — www.restaurant-rotonde.com

Philippe Gauvreau, a recu sa deuxieme étoile decernée par le Michelin 2000. C'est un
nouveau pas en avant pour ce jeune parisien tres détermineé qui a decide en 1992 d'accepter
un defi pas facile : faire de La Rotonde une des étapes gastronomiques obligées dans sa
région lyonnaise. Deux ans apres son arrivee, il décroche sa premiére étoile et un debut de
reconnaissance pour ce cuisinier enthousiaste et rigoureux qui a suivi un parcours
professionnel parfait, guidé par une vraie passion doublée d'une grande ténacité. Sa cuisine
refléchie, trés bien tournée, se repose sur une technique maitrisée et des produits du terroir
lyonnais sélectionnés avec la plus grande attention.

Guy Lassausaie a Chasselay (Rhéne)

1 rue Bellecize, 69380 Chasselay

Tél: 04 78 47 62 59 - www.guy-lassausaie.com

Nouveauté 2009 !

Fier héritier de quatre générations de cuisiniéres, Guy Lassausaie s'est fait une place de choix
dans le paysage des grandes tables lyonnaises. Autrefois fréquente par Edouard Herriot, son
restaurant situé a 15 mn de Lyon ne désemplit pas et propose une cuisine classique et
raffinée. Ses specialités sont : Dodine de foie gras de canard aux pommes et Sauternes, Saint-
Pierre cuit au thym, purée de topinambour et jus a I'encre de seiche, Pigeon cuit au foin en
cocotte lutée, pommes grenailles.
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La mére Brazier a Lyon (Rhéne)

12 rue Royale 69001 Lyon

Tel. 04 78 23 17 20 - www.lamerebrazier.fr

Nouveauté 2009 !

6 mois d’ouverture et 2 étoiles d'un coup d’'un seul pour Mathieu Viannay !

Septembre 2008, Mathieu Viannay revisite la maison d’Eugénie Brazier (la fameuse Mére
Brazier, véritable institution lyonnaise a la renommeée internationale) en donnant une
seconde vie a ce restaurant situé toujours au 12 rue Royale. La richesse et la qualité de cette
grande cuisine de tradition proposée par ce chef reconnu et creatif (meilleur ouvrier de
France en 2004) contribuent au rayonnement culinaire de Lyon. Le chef a habilement donné
une seconde jeunesse aux classiques de la maison. Comme les fonds d'artichaut au foie gras
qu'il présente sous une forme plus épurée ou bien la fameuse volaille de Bresse demi-deuil
Cuite en cocotte avec des tranches de truffe glissée sous la peau.

En Savoie:

Le Bateau Ivre au Bourget du Lac (Savoie)

RN 504, 73370 Le Bourget-du-Lac

Teél: 04 79 25 00 23 - www.hotel-ombremont.com

Jean-Pierre Jacob, le chef du restaurant Le Bateau Ivre, ouvre I'été au Bourget-du-Lac et
I'niver a Courchevel. Une veéritable etape gourmande au bord du lac du Bourget ou les
poissons du lac : omble chevalier, perche et lavaret sont mitonnés astucieusement.

Le Bateau Ivre a Courchevel 1850 (Savoie)

BP 15, Courchevel 1850, 73121 Courchevel cedex

Tél: 047900 1171 -www.pommedepin.com

Jean-Pierre Jacob, chef du restaurant « Le Bateau Ivre » ouvre I'été au Bourget du Lac et
I'hiver a Courchevel. Une cuisine inspirée des mariages de saveurs avec des produits locaux,
une cuisine ludique, inventive et légeére.

Le Chabichou a Courchevel 1850 (Savoie)

Quartier des Chenus, BP 21, Courchevel 1850, 73121 Courchevel cedex

Tel: 04 79 08 00 55 - www.chabichou-courchevel.com

A la table de Michel Rochedy, un melange de saveurs traditionnelles et exotiques : la soupe
de poissons du lac servie comme en bouillabaisse ou la royale de chataignes et langoustines
réties en capuccino.

La Bouitte a Saint-Martin-de-Belleville (Savoie)

Hameau de Saint-Marcel, 73440 Saint-Martin-de-Belleville

Tel: 04 79 08 96 77 - www.la-bouitte.com

Au coeur du domaine des Trois Vallées, dans une ambiance typiquement savoyarde, Rene et
Maxime Meilleur (pére et fils) vous invitent a I'excellence d’'une table trés conviviale. La Petite
Maison (en patois savoyard, la Bouitte) est devenue Grande !
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En Haute-Savoie :

Le Clos des Sens a Annecy (Haute-Savoie)

13 rue Jean Mermoz, 74940 Annecy-le-Vieux

tél. 04 50 23 07 90 — www.closdessens.com

Laurent Petit, reccompensé par une étoile Michelin et 17/20 au Gault & Millau propose des
plats a la fois créatifs et savoureux. Loin de tout maniérisme, il a su créer une cuisine épurée,
quasi-minimaliste tout en conservant I'idée forte d’'un retour aux sources du gout. S'il est
question d’innovation, il s'agit pour autant de toujours magnifier, grace a la technique, le
caractére premier du produit. Bousculant les préjugés, terre et mer, végétal et animal
composent souvent au sein d'un méme plat une autre grammaire des sens. « Eau de tomate »,
« Langoustine royale, consommeé de badiane », « Artichaut poivrade Bar de ligne, basse
tempeérature », « Sanguette de pigeon poché » : 1a recherche est ici permanente et le résultat
aussi insolite que séduisant au palais.

Le Hameau Albert 1er a Chamonix-Mont-Blanc (Haute-Savoie)

38 route Bouchet, 74402 Chamonix Mont Blanc

Tél: 04 50 53 05 09 - www.hameaualbert.fr

Pierre Carrier méle subtilement les produits de saison pour proposer une cuisine noble et
creative. La cave avec plus de 20 000 bouteilles ravira les oenophiles avertis.

Flocons de Sel a Megéve (Haute-Savoie)

75 rue Saint-Francois-de-Sales, 74120 Megeve

Tél: 04 50 21 49 99 - www.floconsdesel.com/

Un restaurant qui monte, qui monte avec son jeune chef Emmanuel Renaut, ancien second
de Marc Veyrat. Installé dans cette ferme 19éme reconditionnée en restaurant rustico-cossu,
aux tables elégamment dressées, il propose une cuisine de grande qualité, innovante et aux
multiples saveurs. Les produits choisis localement sont les meilleurs et il compose
incessamment et dénote et vient d'ailleurs d'étre récompensé par une deuxiéme étoile
Michelin.
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Quarante deux restaurants « 1 étoile »

Dans I’Ain :

Les Cépages a Thoiry (Ain)

465 rue Briand Stresemann, 01710 Thoiry

Tél: 04 50 20 83 85 - www.lescepages.com

Un chef : Jean-Pierre Delesderrier qui aurait pu étre sommelier, une des plus belles caves de
France avec 1200 reéférences sans aucun nanar, et une cuisine classique immuablement
excellente.

Restaurant Léa a Montrevel-en-Bresse (Ain)

10 route Etrez, 01340 Montrevel-en-Bresse

tel. 04 74 30 80 84 - www.restaurant-lea.com

Dans leur restaurant situé au coeur du bocage Bressan, Louis et Marie-Claude Monnier sont a
votre service depuis 1980. Cuisine traditionnelle avec les produits du terroir. Sous forme de
bibelots ou dans l'assiette, cette pimpante auberge villageoise est tout entiére voueée a la
“star” locale : la fameuse volaille de Bresse !

La Marelle a Péronnas (Ain)

1593 avenue de Lyon, 01960 Péronnas

Tel: 0474 21 75 21 - www.lamarelle.fr

Le restaurant "La Marelle", installé a Bourg-Peronnas, dans I'Ain, vient de décrocher sa
premiére étoile dans le guide Michelin. Didier Goiffon, avec sa cuisine inventive, se fait 'un
des nombreux ambassadeurs des produits de la Bresse et de ses célebres volailles. Sa carte
varie selon les saisons, mais ne cesse de surprendre par ses plats originaux et ses melanges
oses : foie gras, topinambours, bolets et pintade presses en terrine, brandade froide de lieu
jaune a l'oeuf poché pour le dessert, "Pastilla de banane minestrone d'ananas sorbet planteur
et fenouil confit”.
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Dans I’Ardéche :

Restaurant Le Midi Barattero a Lamastre (Ardéche)

Place Seignobos, 07270 Lamastre

Téel: 047506 41 50

Le chef Bernard Perrier est le digne héritier de la maison Joseph Barattero. Parmi les
spécialités qui valorisent les produits de I’/Ardéche, le soufflé glacé aux marrons reste le
dessert appréci¢ des fins gourmets.

Restaurant Faurie a Saint-Agréve (Ardéche)

36 avenue des Cévennes, 07320 Saint-Agréve

Tel: 0475301145

Apres avoir obtenu 2 étoiles aux Terrasses a Uriage, c'est dans son Ardéche natale que
Philippe Bouissou reprend du service avec I'ouverture de I'hétel-restaurant familial Faurie a
Saint-Agréve. Et tout naturellement, ce chef talentueux a décroché une étoile en 2008 pour
sa cuisine qui ne manque pas d'imagination. Il travaille « cuisine ouverte » devant le client
recu comme a la maison. En effet, le concept n‘est pas commun. Le menu est unique et le
Faurie n‘accueille qu’'un maximum de huit personnes. Quelques privilegiés ont pu donc y
appreécier une gelée de topinambour, une tartelette de légumes ou encore une truite du
Lignon panée au seigle.

Dans la Drome :

Michel Chabran a Pont-de-I'lsére (Dréme)

29 avenue du 45éme Paralléle - R.N.7, 26600 Pont de I'lsére

Tél: 04 75 84 60 09 - www.michelchabran.fr

Michel Chabran est un batisseur, un concepteur de moult plaisirs a gouter a la petite cuillére.
Ce généreux fait du bien autour de lui, en proposant les ravioles authentiques de Saint-Jean,
en soulevant le couvercle pour laisser entrevoir une cote de veau cuite a I'os, ou en préparant,
a I'heure du déjeuner, trois volailles en terrine au foie gras de canard, suivies d'une fricassée
de rognons de veau aux champignons exceptionnelle et d'un parfait glaceé.

Restaurant Flaveurs a Valence (Dréme)

32 Grande Rue - 26000 Valence

Tel: 04 7556 08 40

Nouveauté 2009 !

Baptiste Poinot propose une cuisine trés inventive dans un cadre feutré, au coeur de Valence.
Authenticité, créativite, et gout sont les qualificatifs qui pourraient étre donnés a cette table.
Le service est tout en discrétion et en petites attentions... une belle adresse qui vient d'étre
récompensée avec une étoile en 2009.
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Restaurant La Cachette a Valence (Dréme)
20 rue Notre-Dame de Soyons - 26000 Valence
Tel: 0475552413
Nouveauté 2009 !

Masashi ljichi a éte formé a la Maison Pic, le chef est aguerri : des assiettes aux saveurs subtiles
et raffinées servies dans ce restaurant dont le nom est évocateur tant il est caché dans la
vieille ville de Valence... mais il mérite d'étre trouve et testé... C'est chose faite, le guide
Michelin lui attribue sa premiére étoile en 2009 !

Dans I'lsére :

Le Domaine de Clairefontaine a Chonas-I'Amballan (Isére)

Chemin Fontanettes, 38121 Chonas-’Amballan

Tél: 04 74 58 81 52 - www.domaine-de-clairefontaine.fr

Entre Vienne et Valence, au pays des grands vins (Cote Rétie, Condrieu), vous apprécierez la
cuisine raffinée de Philippe Girardon avec des créations a chaque saison.

Le restaurant du Bois Fleuri a Correncon en Vercors (Isére)

Les Ritons, 38250 Correncon en Vercors

Tél: 04 76 95 84 84 - www.hotel-du-golf-vercors.fr

Ici, pas de spécialité, mais une cuisine d’humeur et d’instinct... sans limite talentueusement
orchestrée par le chef Jéréme Faure.

Chalet Mounier aux Deux Alpes (Isére)

Chalet Mounier - restaurant le Petit Polyte

2 rue de la Chapelle

38860 Les Deux Alpes

04 76 80 56 90 - www.chalet-mounier.com

Nouveauté 2009 !

La cuisine de Fabien Poirot, chef du restaurant Le Petit Polyte, est gourmande et raffinée avec
une recherche constante des saveurs et des parfums comme cette timbale de foie gras aux
pommes acidulées ou ce jus de truffes sur nids de cepes.
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Dans la Loire :

Les Iris a Andrézieux-Bouthéon (Loire)

32 avenue Jean Martouret, 42160 Andrézieux-Bouthéon

Tel: 04 77 36 09 09 - www.les-iris.com

Lionel Githenay vous emmeéne a la rencontre d'un terroir et de ses saveurs oubliées, de
recettes inventées, inspirées de la tradition, d'émulsions, de craquant, de croquant, de
fondant... d'émotions gourmandes que I'on apprécie dans le silence de son propre plaisir.
Pour savourer, de belles ambiances s'ouvrent a vous : salles a manger lumineuses, terrasse au
coeur du jardin fleuri, salons particuliers pour réunions d'affaires et privées, caveau vouté
d'epoque.

Hostellerie La Poularde a Montrond-les-Bains (Loire)

2 Route de Saitn-Etienne, 42210 Montrond-les-Bains

Tel: 04 77 54 40 06 - www.la-poularde.com

Au coeur de la station thermale de Montrond-les-Bains, la cuisine de Gilles Etéocle permet un
voyage de découverte des mets et des vins dans le respect des traditions et de I'innovation
suivant le rythme des saisons.

L’Auberge Costelloise au Le Coteau (Loire)

2 avenue de la Libération, 42120 Le Coteau.

Tél: 0477 68 1271 - www.auberge-costelloise.com

Au bord de la Loire, dans le Roannais, I'Auberge Costelloise propose une cuisine classico-
créative servie dans le cadre cossu de la salle a manger d'inspiration Art Déco. Mais la ou le
chef surprend, c'est d'avoir reussi en Charolais a faire du poisson sa spécialite. Carte des vins
riche de belles appellations et particulierement bien dotee en cote roannaise.

Restaurant Nouvelle a Saint-Etienne (Loire)

30 rue Saint-Jean, 42000 Saint-Etienne

Tél: 0477 323260

Stephane Laurier, chef cuisinier, a fait ses classes avec de trés grands cuisiniers comme le
Ilyonnais Pierre Orsi et les fréres roannais Troisgros. Il a parfaitement assimilé cet
apprentissage puisqu'il propose une cuisine gastronomique de haut vol. Guidée par les
saisons, sa carte emprunte les grands classiques de la cuisine francaise accompagneés
d'inspirations régionales.

Le Prieuré a Ambierle (Loire)

Le Restaurant Le Prieuré

rue de la mairie

42820 AMBIERLE

Tél. 04 77 65 63 24 - www.restaurant-le-prieure-ambierle.com

Nouveauté 2009 !

Le chef Thierry Fernandes, un enfant du pays, a su apporter un nouveau design dans sa
restauration en glissant dans ses plats de petites touches de modernité. Le chef a une
approche toute personnelle des plats : « Je m'appuie sur les bases, les fondamentaux qu'il faut
parfaitement maitriser si on veut transgresser les regles et proposer des plats innovants ».
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Dans le Rhone :

La Salle des Gardes au Chateau de Bagnols (Rhéne)

Le Bourg, 69620 Bagnoils

Tel: 047471 40 49 — www.bagnols.com

Hillary Clinton, Tom Cruise, Bruce Willis, Nicole Kidman, Demi Moore sont déja passés par le
chateau de Bagnols. Les Américains en sont fous. Aujourd’hui Bagnols, fleuron de la chaine
Relais et Chateaux, est le restaurant-terrasse le plus chic, le plus international, le plus
merveilleux de Lyon et sa région. Bagnols flirte avec I'excellence et cultive la quiétude autant
que le raffinement grace a son cadre de prestige et a une table de haute volée : le chef
Matthieu Fontaine offre a ses hdtes une cuisine du terroir inspirée par la richesse des marchés
régionaux, variant au rythme des saisons.

L’Alexandrin a Lyon (Rhéne)

83 rue Moncey, 69003 Lyon

Tel: 0472 61 15 69 - www.lalexandrin.com

Laurent Rigal , le chef du restaurant décroche 1 étoile au guide Michelin en mars 2008. Il
propose une cuisine inventive avec des legumes cuisinés avec soin et des épices savamment
disperseées. Quant aux noms des menus, ils ont le don de mettre en appétit : "Plaisir de truffes”,
"Esprit de Lyon", "Tendances légumes” ou encore "Plaisir d'instinct partage”.

Auberge de Fond Rose a Caluire (Rhone)

23 quai G. Clémenceau, 69300 Caluire

Tél: 04 78 29 34 61 - www.aubergedefondrose.com

Sur les bords de Sadne, a 5 minutes de Lyon, Gérard Vignat, vous accueille dans son auberge
au milieu d'un parc. Les mets sont raffinés, les saveurs sont multiples comme ce supréme de
pigeonneau cuit a la rétissoire avec son jus releve d’olives noires accompagneé d'un vin des
Coétes Roties. Un enchantement !

Christian Tétedoie a Lyon (Rhéne)

54 quai Pierre Scize, 69005 Lyon

Tel: 04 78 29 40 10 - www.tetedoie.com

Sur les quais de Sadne, a deux pas du Vieux Lyon, Christian Tétedoie vous accueille dans un
décor contemporain et chaleureux. Une cuisine inventive aux saveurs gourmandes et
colorées.

Le Gourmet de Séze a Lyon (Rhéne)

129 rue de Séze, 69006 Lyon

Tel: 0478 24 2342

Aprés une solide formation chez les plus grands comme Robuchon ou Troisgros, le chef
Bernard Mariller propose une cuisine précise d’'un bon standing. Un rendez-vous a prendre
sans hésitation.
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Les Trois Domes a Lyon (Rhéne)

20 quai du Docteur Gailleton, 69002 Lyon

Tel: 0472 41 20 97

Au huitiéme étage de I'hdtel Sofitel, le restaurant Les Trois DOmes posseéde une superbe vue
sur la ville. La cuisine d'Alain Desvilles, Meilleur Ouvrier de France, allie des plats régionaux a
des saveurs plus orientales et méditerranéennes. Le filet de pigeon poélé aux figues fraiches
est l'une de ses spécialités. Une adresse d'un bon standing.

Pierre Orsi a Lyon (Rhéne)

3 place Kiéber, 69006 Lyon

Teél: 04 78 89 57 68 - www.pierreorsi.com

Apprenti chez Paul Bocuse, Pierre Orsi passe dans les meilleures cuisines chez Bise, Lucas-
Carton, Maxim's, sé¢journe en Angleterre et chez Maxim's a Chicago avant de revenir a Lyon
ou il ouvre son Restaurant en septembre 1975. Le poisson domine une carte toute en
subtilite, version tropicale ou terroir.

Les Terrasses de Lyon (Rhéne)

25 montée Saint-Barthélémy, 69005 Lyon

Tél: 04 72 56 56 56 - www.villaflorentine.com

Davy Tissot, meilleur ouvrier de France 2004 est un jeune Chef au parcours jalonné de
grands noms de la gastronomie aspire a une cuisine de rencontre et d'€échange, mélant
traditions et passion des produits.

Arrive a la fin de I'année 2004 derriére les fourneaux des Terrasses de Lyon, il créée chaque
Jjour de nouvelles émotions gustatives afin d’émerveiller tous les gourmets.

Restaurant Larivoire a Rillieux-la-Pape (Rhone)

26 chemin des lles, 69140 Rillieux-la-Pape

Tel: 04 78 88 50 92 - www.larivoire.com

En cuisine, I'imagination est au pouvoir. Bernard Constantin imprime sa personnalité a
chacun des plats qu’il élabore.

Auberge du Cep a Fleurie (Rhéne)
Place de I'Eglise, 69820 Fleurie

Tel: 0474041077

Chantal Chagny, adepte de Brillat-Savarin (auteur de « La physiologie du gout ») et d’Auguste
Escoffier (auteur de nombreux ouvrages dont « e guide culinaire ») est une veritable
passionnée de la cuisine traditionnelle francaise. L'auberge du Cep est une étape gourmande
incontournable de cette région a vins.

En Savoie :

Auberge Lamartine au Bourget-du-Lac (Savoie)

Route Tunnel du Chat, RN 504, 73370 Bourdeau Le Bourget-du-Lac

Tel: 0479 25 01 03 - www.lamartine-marin.com

Entre plaisir des yeux et régal des sens, I'harmonie est immeédiate. Le chef Pierre Marin vous
propose chaque jour les menus « d’'un instant », « enchanteur », « gourmand » ou

« deégustation » dans un écrin verdoyant au dessus du lac du Bourget.
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Le Chateau de Candie a Chambéry-le-Vieux (Savoie)
Rue du Bois de Candie 73000 Chambéry
Tel: 04 79 96 63 00 - www.chateaudecandie.com

Le Chateau abrite un restaurant gastronomique, avec en cuisine Boris CAMPANELLA. Ce
jeune chef a obtenu en 2003 le 1er prix des jeunes espoirs de la gastronomie francaise a 27
ans puis a recu, I'année suivante, sa premiére étoile Michelin.

Le Fargon a La Tania (Savoie)

Immeuble Kalinka Tania, 73120 La Tania

Tel: 04 79 08 80 34

Julien Machet est originaire de Savoie (Bourg-Saint-Maurice). Il part aprés sa formation aux
Etats-Unis travailler chez un chef francais. De retour en France, il fait un passage aux Bories (1
etoile) a Gordes dans le Lubéron chez Philipe Calendri, puis trois saisons chez Jean-Pierre
Jacob, le Bateau Ivre (2 étoiles) au Lac du Bourget. Il 'accompagne fréequemment a I'étranger
pour faire decouvrir aux chefs locaux leur travail. Il reprend ensuite « Le Farcon », a I'époque
une créperie tenue par ses parents. Il y propose d'abord une cuisine traditionnelle, puis grace
a une solide formation en patisserie et une cuisine inventive, il obtient sa premiére etoile.

Auberge les Morainiéres a Jonzieux (Savoie)

Coteau Marestel, 73170 Jongieux

Tel: 04 79 44 09 39 - www.auberge-les-morainieres.com

L’Auberge des Morainiéres de Michaél Arnoult (et son epouse), fraichement debarque de
Megeéve en 2005, ou il officiait aux Flocons de sel, devait s‘imposer rapidement comme Ia
table incontournable du secteur, du Bugey a la Savoie, Et c’est choses faite puisque le chef
vient d’obtenir sa premiere étoile. Il faut dire que la cuisine de Michaél Arnoult est raffinee,
gouteuse, eélégante et chaleureuse, et que le service est discret et professionnel. A cela
s'ajoute un cadre remarquable avec une vue imprenable sur le Rhéne et les vignobles.

La Table de I'Ours a Val d’Isére (Savoie)

Hoétel Les Barmes de I'Ours, Chemin des Carats, 73150 Val d’Isere

Tél: 04 79 41 37 00 - www.hotel-les-barmes.com

Ce dernier né des hétes de Val d’lsére est I'un des plus luxueux des Alpes francaises. Il
propose 3 restaurants, dont un gastronomique : la table de I'Ours. Aux fourneaux, le maestro
Alain Lamaison, 1 étoile Michelin qui sait si bien mettre en valeur les produits de la région
telles ses ravioles d'écrevisses du Léman en velouté ou son Saint-Pierre aux choux et lard.
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L'Oxalys a Val Thorens (Savoie)

Entrée de la station, 73440 Val Thorens

Tel: 04 79 00 12 00 - www.loxalys.fr

Le restaurant gastronomique sous la responsabilité du talentueux chef Jean Sulpice conserve
sa premiere etoile Michelin. La cuisine de Jean Sulpice est inventive, colorée et brille par
l'originalité de sa présentation. La piéce maitresse de son service de table est le tavaillon, une
planchette de bois utilisée en Savoie pour recouvrir les toits des chalets traditionnels. Sur ce
support, il dispose ses mets qui marient des ingrédient comme le café et I'asperge, la pomme
de terre et la réglisse, le foie gras et la Chartreuse, le coing et le boudin. En bon montagnard,
il apprécie néanmoins de revisiter les standards du terroir et d'utiliser les ressources locales
comme la gentiane, I'oxalis (petite fleur parme), les bourgeons de sapin, l'alisier (baie rouge-
orangeée), le reblochon ou le beaufort.

Atmosphéres au Bourget-du-Lac (Savoie)
Atmosphéres Restaurant - Chambres

618 route des Tournelles

73370 Le Bourget du Lac

Tél. : 04.79.25.01.29 - www.atmospheres-hotel.com

Nouveauté 2009 !

Atmosphéres est un lieu ouvert sur une cuisine moderne de marché qui associe les produits
de la terre et des lacs Alpins. Alain Périllat-Mercerot vous recoit dans son chalet avec vue sur
le lac du Bourget pour un voyage culinaire hors du commun : une cuisine en évolution
permanente, une recherche d’associations insolites, une cuisine a base de jus et d’émulsion,
sans créme, ni lourdeur afin de sublimer le gout simple du produit.

La Table du Kilimandjaro a Courchevel (Savoie)

Route de I'Altiport

73120 Courchevel

Teléphone : 04 79 01 46 46 — www.hotelkilimandjaro.com

Nouveauté 2009 !

Le chef Alexandre Ongaro pur savoyard de 32 ans a rejoint le Kilimandjaro en 2006 ou il
oeuvre depuis avec toute son équipe pour atteindre lI'excellence. Ses influences sont plutdt
meéditerranéennes en gardant toujours une connotation savoyarde, travaillant des produits
comme le porc fermier, les fromages, les poissons de lac alpin, vins régionaux... Il aime faire
une cuisine gouteuse, légere et epuree, a base d'émulsion, d'infusion et de jus simples, et
s'inspire de plats classiques en les retravaillant et en leur apportant une touche de modernité
tant au niveau de la technique que de la texture.

En Haute-Savoie :

Le Belvédére a Annecy (Haute-Savoie)

7, chemin du belvédeére, 74000 Annecy

Tél. 04 50 45 04 90 - www.belvedere-annecy.com

Dans cette demeure du XIXéme siecle située sur les hauteurs d’Annecy, vous attend la cuisine
créative de Vincent Lugrin. Ancien éléve de Marc Veyrat, Vincent Lugrin propose une carte
qui bouscule allegrement les références savoyardes, mélangeant sans vergogne le sucré et le
salé pour déstabiliser délicieusement les papilles.
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La Ciboulette a Annecy (Haute-Savoie)

10, rue Vaugelas, 74000 Annecy

Tel. 04 50 45 74 57

La Ciboulette est le restaurant gastronomique de la place du Pré Carré ou le Maitre cuisinier
Georges Paccard propose une cuisine inspirée des beaux produits du marché. Les plats a la
carte font rougir de plaisir rien qu'a leur lecture. Le lieu se distingue par son travail des
produits de la mer : turbot, fera et omble du lac d’Annecy bien sur, truite du lac, St Jacques,
chaud et froid d'oursins, etc... Mais on ne dédaigne pas non plus une cote de veau cuisinée
avec religiosité et raffinement. Tout ¢a dans une ambiance mélant design et classicisme.

Le Bistrot a Chamonix-Mont-Blanc (Haute-Savoie)

151, Avenue de I'Aiguille du Midi, 74400 Chamonix

Tél. 04 50 53 57 64 — www.bistrotchamonix.com

Michaél Bourdillat est a 33 ans, finaliste du concours «Meilleur apprenti de France».
Aujourd’hui, celui que tous appellent avec affection Mickey conserve sa premiere étoile
Michelin. Ce jeune chef, a construit sa carriére chez Marc Veyrat tout d'abord puis une
longue période de fidelite de quatorze ans chez Pierre Carrier au «Hameau Albert 1er».
Adepte d'une cuisine de saveurs, il ajoute a son talent de cuisinier, une faculte d'en parler qui
rend ses préparations encore plus subtiles.

Les Roches Fleuries a Cordon (Haute-Savoie)

La Scie, 74700 Cordon

Tél: 04 50 58 06 71 - www.rochesfleuries.com

Ce restaurant gastronomique offre une vue exceptionnelle sur le Mont Blanc; ainsi qu'une
cuisine revisitée servie dans un cadre chic et feutré. Cave de plus de 700 références. Le chef,
Vincent David conserve sa premiere étoile Michelin.

La Ferme de I'Hospital a Bossey (Haute-Savoie)

Rue Molard, 74160 Bossey

Tél: 04 50 43 61 43 - www.ferme-hospital.com

Une ancienne ferme de I'nopital de Geneve transformée en restaurant gastronomique ou
Jean-Jacques Noguier propose une cuisine créative suivant les produits de saison.

L’Auberge du Pére Bise a Talloires (Haute-Savoie)

Route du Port, 74290 Talloires

Tél: 04 50 60 72 01 - www.perebise.com

Sophie Bise, héritiere de la tradition Bise, perpétue la tradition gastronomique familiale et
propose sur la carte les plats qui ont fait la renommeée de la maison : la poularde de Bresse
braisée a la créme d’Estragon. Elle sait également mettre en valeur les poissons du lac
d’Annecy : omble chevalier, féra, lotte, perche et truite du lac.
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Le Prieuré a Thonon-les-Bains (Haute-Savoie)
98 Grande Rue, 74200 Thonon-les-Bains

Tél: 0450713189

Au centre de Thonon, dans une ancienne maison aux plafonds voutés, Charles Plumex, chef

référencé dans les guides nationaux et internationaux, concoit des mets raffinés d'une cuisine

de marché a la fois rigoureuse et inspirée, a partir de produits sélectionnés . Une place de
choix est réservé aux poissons du Léman, par ce grand chef qui utilise en particulier avec
bonheur les épices, forme de respect d'une tradition qui remonte a la route des épices
lorsqu'elle empruntait le lac Léman. Charles Plumex a aussi développé ses talents pendant
plusieurs années a Londres et est un personnage passionné, ouvert aux idees et saveurs
venues d'ailleurs.

Restaurant O’Flaveurs a Douvaine (Haute-Savoie)

Route de Crépy, 74140 Douvaine

Tél: 04 50 35 46 55 — www.oflaveurs.com

Dans le Genevois haut savoyard, a Douvaine, le chef Jérbme Mamet obtient en 2008 sa
premiére étoile. Une récompense bien méritée pour ce chef élu « grand de demain » par le
Gault Millau 2008. Le coeur de saumon frais fumé minute, les Iégumes de printemps en
feuillade de riz et la croustillante tartelette rhubarbe framboise sont quelques une de ses
innovantes spécialites.
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