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Le leousm en finale au Ritz

Thomas Premaud, éléve de 1= BTS Hotellerie - Restauration au Lycée Jean-Monnet, est
'un des cing sélectionnés pour la finale du 12 mai prochain au Ritz, a Paris.

e grand chelem culinaire
va se poursuivre pour
omas Premaud, qui a

franchi avec succes la seconde

étape du 22¢ concouwrs en lycée
hoteliers «Le Beenf, les races a
viande», organisé par la filiere
bovine INTERBOLIM (Intet-
profession Bavine du Limousin).

1l compte en effet parmi les
cing finalistes (Aquitaine, Mi-
i di-Pyrénées, Poitou-Charentes
i et Pays de la Loire) sur les huit
¢ candidats, & avoir remporté,
hier au Lycée Jean-Monnet, la
demi-finale ~ Ouest du
Concours gastronomique. «fe
suis soulagé que cete étape
soit franchie, car ce sont de
i grands moments de stress. Jus-

Les cing lauréats de la demi-finale Ouest de retrouverant au Ritz e |2 mai (Photo V.T.)

qi'au résultat final, on n'est
jamais siir de ce qui peut se
passer, on doute touforirs, mé-
me si on a le sentiment d’avoir
tout donné», déclare Iétu-
diant heureux.

Sa recette, réaliséé et dressée
en quatre heures : un parmen-
tier de paleron au gingembre,
cannellonni de jarret braisé au
cidre, rond de gite grillé, émul-

sion de moutarde violette,

Tour un art gue le jeune cuisi-
ner va peaufiner avec l'aide de
son chef parrain, pour Ia finale
au Ritz, le 12 main prochain,
dans l'espoir de remporter la’
premiére place. «Jusque-la, le
Limousin est souvent arrivé
second. Alors cette année, on
vise le podiim», ajoute-t-l,
Jean-Philippe Violer, président
de INTERBOLIM, de cornclu-
re : «Ce concovrs national en
lycées hoteliers permet depuis
plus de 20 ans de mettre en lu-
miére le talent de futurs chefs
aux yeux de la profession.
C’est aussi un moyen de leur
donner envie de travailler
dans le monde agricole.» ®
Eva SALA
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