
18/2/2016 Institut Paul Bocuse  Concours de cuisine gourmets Institut Paul Bocuse : Margaux Choisel, sacrée gagnante parmi près de 100 candidats

http://www.institutpaulbocuse.com/fr/actualites/news/margauxremportelegrandconcoursnationalmarecettesignaturedemadeleinesalee6111.kjsp… 1/5

Concours de cuisine gourmets Institut Paul
Bocuse : Margaux Choisel, sacrée gagnante parmi
près de 100 candidats

2ème édition du Grand Concours Ecole de Cuisine Gourmets Institut Paul Bocuse

Le 12 février 2016

Vendredi 12 février, la candidate d’Annecy a régalé les papilles du jury avec sa recette de madeleines salées
au roquefort et fruits compotés au Sauternes et s’est imposée face aux cinq autres finalistes originaires de
Colmar, Boulogne Billancourt, Lyon, Saint Jean d'Illac ou encore de Giubiasco en Suisse.

Sélectionnés parmi 96 dossiers de candidatures, ils ont eu chacun 1h15 et un budget de 30 euros pour
élaborer leur recette originale de madeleines salées face à un jury de professionnels et de gastronomes
présidé par Alain Le Cossec, chef MOF exécutif de l’Institut Paul Bocuse, Philippe Jousse, Chef de l’École de
Cuisine Gourmets  ancien Chef d’Alain Chapel 3* et par la gastronome Mercotte.

Les lauréats de cette 2ème édition du concours de l’École de Cuisine Gourmets Institut Paul Bocuse :

1er Prix  Margaux Choisel d’Annecy avec sa recette de madeleines au roquefort et fruits compotés
au Sauternes. Elle remporte un weekend gastronomique pour deux personnes, comprenant une nuit au
Royal 5* Institut Paul Bocuse ainsi qu’un repas à l’Institut, restaurantécole, situés au cœur de Lyon,
au 20 Place Bellecour.

« Ma recette est inspirée d’un célèbre accord mets et vins qui m’a fait découvrir à quel point le vin est un
élément structurant de la dégustation. Ainsi, j’ai choisi d’illustrer l’accord surprenant du roquefort et du
Sauternes. J’ai injecté le roquefort uniquement au cœur de la madeleine pour créer un contraste avec le reste
du produit. La madeleine, quant à elle, est aromatisée avec une compotée de fruits qui exprime toutes les
notes aromatiques que l’on retrouve habituellement dans le Sauternes ».

http://www.institutpaulbocuse.com/medias/photo/concours-cuisine_1455527166954-jpg
http://www.institutpaulbocuse.com/fr/restaurants-hotel-et-evenementiel/hotellerie/le-royal-hotel-ecole-3181.kjsp?RH=1381498760768&RF=1382451471740
http://www.institutpaulbocuse.com/fr/management-hotellerie-et-restauration/espaces-d-enseignement/l-institut-restaurant-ecole-bellecour-lyon-centre-4146.kjsp?RH=1381498760768&RF=1382451445221
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2ème Prix  Stéphanie Clinard de St Jean d’Illac a réalisé des madeleines au fenouil caramélisé,
graines de fenouil et saumon fumé. Elle viendra suivre un cours de cuisine offert à l’Institut Paul
Bocuse.
3ème Prix  Valérie Filhol de Lyon a imaginé une recette à base de mousseron, courge muscade, petit
épeautre, huile d’olive et piment d’Espelette. Elle repart avec un lot de produits De Buyer et Pavoni.

La recette de "Madeleine au Roquefort et fruits compotés au Sauternes" de Margaux :

http://ecoledecuisine.institutpaulbocuse.com/


18/2/2016 Institut Paul Bocuse  Concours de cuisine gourmets Institut Paul Bocuse : Margaux Choisel, sacrée gagnante parmi près de 100 candidats

http://www.institutpaulbocuse.com/fr/actualites/news/margauxremportelegrandconcoursnationalmarecettesignaturedemadeleinesalee6111.kjsp… 3/5



18/2/2016 Institut Paul Bocuse  Concours de cuisine gourmets Institut Paul Bocuse : Margaux Choisel, sacrée gagnante parmi près de 100 candidats

http://www.institutpaulbocuse.com/fr/actualites/news/margauxremportelegrandconcoursnationalmarecettesignaturedemadeleinesalee6111.kjsp… 4/5

Type :
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Institut Paul Bocuse
Château du Vivier  Ecully
Tél. +33 (0)4 72 18 02 20

20, place Bellecour  Lyon
Tél. +33 (0)4 78 37 23 02

A télécharger

> La plaquette de présentation de l'Institut Paul Bocuse
> La brochure Centre de Recherche
> La brochure ID  Innovation & Développment

Le site École de Cuisine

> DÉCOUVREZ NOTRE SITE DE RESERVATION EN LIGNE

http://www.institutpaulbocuse.com/medias/fichier/brochure-institut-2016_1441880576363-pdf?INLINE=FALSE
http://www.institutpaulbocuse.com/medias/fichier/brochure-centre-recherche_1437988353454-pdf?INLINE=FALSE
http://www.institutpaulbocuse.com/medias/fichier/brochure-id-fr_1395853083021-pdf?INLINE=FALSE
http://ecoledecuisine.institutpaulbocuse.com/

