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Communiqué de Presse

2 décembre 2013
Jean-François MALLE est nommé

Champion du Monde de Pâté Croûte 2013
Le restaurant Le Pavillon de la Rotonde** à Lyon succède à La Tour d’Argent
La 5ème édition du Championnat du Monde de Pâté Croûte qui s’est déroulée le 2 décembre à la maison M. Chapoutier (Tain l’Hermitage) a couronné Jean-François MALLE, sous-chef du Pavillon de la Rotonde**, à Charbonnières-les Bains (69).
· 1er Prix Chapoutier : Jean-François MALLE - LE PAVILLON DE LA ROTONDE** - CHARBONNIERES LES B. (69)     

· 2ème 6ème sens prix : Keishi SUGIMURA - LE BENATON* – BEAUNE (21)

· 3ème prix Eiffage : Lucas MIOSOTTI - LES TROIS DOMES* – LYON

· 1er Prix Mumm de la Confrérie du Pâté-Croute : David GUILLERMAIN – 33 CITE – LYON
Parmi les 12 finalistes qui se sont affrontés lors de cette finale, c’est Jean-François MALLE  qui a su décrocher la première place avec un pâté en croûte de volaille de Bresse, Foie gras marbré aux trompettes, lard de colonnatta et fine gelée infusée aux champignons rôtis.

Présidé par Madame Dominique Loiseau, le jury 2013 était composé de prestigieux chefs étoilés et de meilleurs ouvriers de France, Régis Marcon, Joseph Viola, Klaus Erfort, Mathieu Viannay, Daniel Boulud, Michel Kayser, Yohan Lastre, Eric Métivier , Gilles Vérot , Gilles Giroud , Franck Fresson et de personnalités de la gastronomie Luc Dubanchet, Sébastien Demorand, Cathy Klein et Anthony Bourdain – journaliste culinaire CNN.
Dominique Loiseau : "C’est un régal pour les yeux mais surtout pour les papilles. L’épreuve de demi-finale promettait une finale très serrée et les chefs ont su sublimer leur pâté en croûte pour présenter en finale des chefs d’œuvre aussi remarquables par leur originalité et créativité, que par leur goût et saveurs subtiles. »


Pendant deux heures, sous le contrôle de Maître Delphine Durand, Huissier de Justice à Valence, le jury a dégusté et noté les 12 pâtés en croûte, présentés d’abord entiers sur plateau, puis dressés en tranche sur assiette par chaque finaliste. 
Cette édition a été une nouvelle fois le théâtre de présentation de pâtés croûte exceptionnels avec des assemblages à base de canard, pigeon, chevreuil, lapin, palombe ou sanglier… un travail d’orfèvre, des incrustations délicates pour des compositions aussi surprenantes que savoureuses ! 

« Chaque année marque une étape décisive dans le développement du concours, dans sa notoriété et sa crédibilité. Que ce soit par l’excellent niveau des candidats ou par les chefs de renom qui composent le jury, le championnat a acquis une légitimité extraordinaire qui incite les chefs à venir s’affronter autour d’un plat traditionnel qui avait été délaissé. Grâce au championnat, le pâté croûte a retrouvé toute sa place dans nos assiettes, que ce soit chez des charcutiers traiteurs ou des chefs d’auberge ou de restaurants étoilés. Pour nous le pari audacieux est largement gagné et vivement la 6ème édition ! », déclare Christophe Marguin.
Les 12 finalistes étaient :
· Michel ANINAT -  Traiteur CABRIE – HEREPIAN (34) 


· Cyril AVELINE  - LES BISTRONOMES – PARIS 


· Frédéric COTE - AU COLOMBIER – ANSE (69)

· David GUILLERMAIN – 33 CITE - LYON
· Audrey JACQUIER - LE VIVARAIS – LYON


· Sebastien LERICOLAIS - BRASSERIE DIPLOMATICO – LYON 


· Jean-François MALLE - LE PAVILLON DE LA ROTONDE** - CHARBONNIERES LES B. (69)

· Aurélien MEROT - BRASSERIE LE BELOOGA - VILLEFRANCHE/SAONE (69) 


· Lucas MIOSOTTI - LES TROIS DOMES* – LYON


· Shinji MORI - RESTAURANT PATRICK JEFFROY** – CARANTEC (29)
· Olivier SAUZON - ARGENSON GERLAND– LYON
 

· Keishi SUGIMURA - LE BENATON* – BEAUNE (21)


Toutes les informations sont disponibles sur : http://www.championnatdumondepatecroute.com
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