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STYLE FOOD 

Cuisines Bernollin - 27, rue du 3 septembre 1944 - Anse - Tél. 04 74 67 04 08 

Cuisines Bernollin - 5, place Puvis de Chavannes - Lyon 6ème - Tél. 04 78 93 00 61

JEAN-CHRISTOPHE ANSANAY-ALEX 
CUISINÉ PAR ARNAUD BERNOLLIN : 

AB : Jean Christophe, tu nous a régalés ! On sent un esprit de 
renouveau !
JCAA :  Tu sais, en ce moment ça va bien. L’Auberge de l’Ile est en 
pleine forme, et je suis plein de nouvelles idées. 
 
AB : Je vois ta Mini garée dehors, conduite à droite et drapeau 
anglais sur le toit…. Ta mauvaise expérience britannique, c’est du 
passé ? 
JCAA : En tous cas là-bas, on ne m’oublie pas ! Je reviens des 
masters chef, et viens d’être intronisé aux grands disciples 
d’Escoffi er, à la Royal Academy of Art. Je coach aussi le candidat 
anglais pour le Bocuse d’or.  
 
AB : J’étais chez toi cette semaine, et j’ai cru deviner la présence 
d’un inspecteur du Michelin… Tu veux m’en dire un peu plus ?
JCCA : Je crois que ça s’est bien passé… Ma nouvelle formule et ma 
nouvelle carte ont plu. On va continuer à bien faire notre travail. 
 
AB : A Lyon, chez qui nous conseilles-tu d’aller manger en ce 
moment ?
JCAA : Les copains en forme, c’est Philippe Gauvreau, Guy 
Lassausaie et Mathieu Viannay. 
 
AB : Avec uniquement des 2 macarons, tu ne te mouilles pas 
trop ! Et comme ça tu ne froisses personne…  Bon, tu t’en es sorti 
dans ma cuisine ?
JCAA : C’est pas toujours facile lorsqu’on n'est pas chez soi, mais 
le matériel est bon et la disposition très pratique. 
 
AB : Un grand merci à toi et à bientôt sur ton Ile !

DANS LES CUISINES BERNOLLIN
L'Auberge de l'Ile 

   Beignets de calamars, 
   pomme de terre douce, 
   coriandre et poivre rose 

   Délicat mollet de foie gras, 
   grosse langoustine, asperge, 
   morille, un coulis de homard 

   Mignon d'agneau cuit en croûte 
   de sel et thym, tomate coeur 
   de pigeon en aigre doux  

   Gros souffé chaud de caramel 
   mou au beurre salé  

  Arnaud Bernollin  

  Jean-Christophe Ansanay-Alex  

  Jean-Christophe Ansanay-Alex et Arnaud Bernollin 

   Stéphanie (pâtissiere à l’auberge de l’ile), Jean Burdy et son célèbre magnum de Mumm, Mme Ansanay-Alex, 
   Nicolas Monnery (ostéopathe des people), Jean-Christophe Ansanay-Alex et Arnaud Bernollin  

Ph
ot

os
 ©

 R
ém

i R
ig

au
d

Revenir aux fondamentaux et se 
reconcentrer sur son travail. L’insulaire 
de la gastronomie lyonnaise a retrouvé 
son port d’attache de l’île Barbe à qui 
il doit son succès et qui lui a valu sa 
seconde étoile en 2007. Démonstration 
à l’appui dans le show-room du 
gourmet Arnaud Bernollin qui n’a pas 
manqué de le cuisiner gentiment au 
dessert sur ses démêlés avec son célèbre 
associé. Sous le regard de sa maman, 
Jean-Christophe Ansanay a répliqué 
d’un souffl é retentissant. MP


