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L'EDITO D'YVES THURIES

LES TOURISTES ETRANGERS DE RETOUR DANS L'HEXAGONE

Alors que lI'année 2016 fut particulierement maussade en termes de fréquen-
tation touristique due aux tragiques attentats fin 2015 a Paris et en juillet 2016
aNice, il semblerait que I'année 2017 soit signe de reprise touristique en France.
Jean-Yves Le Drian, ministre des Affaires Etrangeres, a méme déclaré que la
France devrait atteindre entre 88 et 89 millions de touristes en 2017 contre
83 millions I'an passé. Ce serait alors un nouveau record de fréquentation
dans I'Hexagone dont nous pourrions nous réjouir !

Cette forte hausse de la fréquentation semble surtout portée par le retour
d'une clientele étrangere qui avait boudé la France ces dernieres années.
En effet, certains chiffres annoncent une augmentation de 3 % des touristes
allemands et espagnols, 16 % pour les touristes en provenance des Etats-
Unis, 20 % pour les Indiens et 30 % pour les Russes, Japonais et Brésiliens.
Certaines régions semblent plus impactées par cette reprise touristique que
d'autres. Entre janvier et avril, la fréquentation hoteliere dans le Grand Paris
a été en hausse de 12,5 % par rapport a 2016, alors que les destinations de
montagnes affichent une baisse due aux mauvaises conditions climatiques et
a un faible enneigement en ce début d'année.

Ce renversement de tendance est plus que bienvenu en vue d'atteindre
I'objectif fixé par le précédent gouvernement : atteindre les 100 millions de
visiteurs en 2020 et confirmer toujours plus notre place de premiére desti-
nation touristigue au Monde.

Rappelons que l'industrie touristique est un fleuron de notre économie,
représentantde 7 a 8 % de notre PIB pour plus de 2 millions d'emplois directs
et indirects créés par lafiliere.

Cependant, il nous faut étre en mesure d'accueillir ces visiteurs dans les meil-
leures conditions car il en va de notre image et de la pérennisation de l'acti-
vité touristique a moyen-long terme. Nous avons des villes, des villages et des
paysages magnifiques, des infrastructures et un réseau de transport enviés
a l'international mais nous manguons encore et toujours d’hommes et de
femmes pour faire vivre cette activité et les recrutements restent toujours
tres problématiques.

Attirer les visiteurs en France est bien évidemment salutaire mais en
paralléle, il serait bon d'attirer les jeunes vers les métiers de I’'hotellerie et
delarestauration afin de s’inscrire dans une démarche de développement
durable pour notre filiére.
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EN EXCLUSIVITE DANS
VOTRE ESPACE ABONNES,

RETROUVEZ LES RECETTES DE
* DAVID BIZET :
Crabe royal, eau de citron,
floralies acidulées

* FREDERIC LALOS :
Le normand

° PATRICK GELENCSER:
Hanoi

(0\ CHERCHER

Nous informons nos lecteurs que
I'index général des recettes est
disponible en ligne a I'adresse

www.thuriesmagazine.fr

ENTREES

p. 67 - Asperges vertes, kumquat, mais

p. 76 - Carotte du potager, oseille rouge et sarrasin torréfié

p. 77 - Langoustines a la nage d’agrumes, écume de riz

p.78 - Jeu de textures autour de la betterave

p. 79 - Cocon de langoustine d'exception a la mangue et potiron

p. 82 - Fines tranches affinées crues, assaisonnées de grains iodés et de luzerne

POISSONS
p. 69 - Cabillaud, petits pois, poudre de rave torréfiée

COQUILLAGES, MOLLUSQUES & CRUSTACES

p. 29 - Homard bleu au beurre salé, radis a I'orange et estragon
p. 30 - Ormeaux du Finistere, laitue de mer, ail noir, jus herbacé
p. 68 - Homard, foie gras, gingembre

VIANDES
p. 34 - Ris de veau laqué, asperges blanches et réglisse

VOLAILLES

p. 84 - Cuisses de pigeon confites assaisonnées dans un os a moelle,
une réflexion caverneuse sensorielle axée sur la rusticité

p. 86 - Intemporelle tarte pigeon chocd, forét et fruits d'apreés saison

GIBIER
p. 33 - Liévre a la royale Champion du Monde 2016

PATISSERIE & DESSERTS

p. 46 - Tartelette fraise des bois (mignardise)

p. 49 - Mignardises : mignardise mandarine / Chocolat café sarrasin
p.98 - Venezuela

p. 100 - Savarin chocolat

p. 102 - « Finger » caramel noisette

p. 108 - Fraisier

DESSERTS GLACES, GLACES & SORBETS

p. 38 - Autour de la noisette et du lait cru

p. 41 - Rhubarbe fondante, rafraichie au lait de brebis
p. 42 - Fleur de vacherin, framboise a I'anis

p. 45 - Croustillant vanille Tahiti, céréales maltées

p. 71 - Sorbet gin tonic (« trou normand »)

p.72 - Fraise des bois, Xéres, vanille

CHOCOLATS & CONFISERIES
p. 104 - Matt le skateur

PAIN

p. 53 - Baguette aux céréales

p. 54 - L'estival

p. 55 - Le fondant abricots, miel, amandes
p.56 - Le pain brié

p.57 - La tourte auvergnate

PREPARATIONS DE PATISSERIE
p.107 - La creme mousseline



PUBLI-REDACTIONNEL

1. Gavotte

120¢g
60g
60g
60g
60g
29

Présente

Vincent Delhomme

Chef Pdtissier Cap Estel,
restaurant La Table
de Patrick Raingeard

Vincent Delhomme a débuté son parcours par une
formation en cuisine a l'école hételiere de Saint-Michel
a Blanquefort en Gironde. Il a continué ses études avec
un CAP en alternance & I'hétel du Palais a Biarritg avec
Laurent Piballeau comme chef Pdtissier et Jean-Marie
Gauthier en cuisine, ou il est ensuite resté 4 ans.

Apres cette expérience, Vincent Delhomme a travaillé cing
années au Grand hétel de Saint-Jean-Cap-Ferrat avec
Luc Debove et Didier Agnes en tant que chef de parti puis
second.

Depuis six ans, il exerce en tant que Chef Pdtissier au Cap
Estel & Ege bord de mer avec le chef Patrick Raingeard.

Sa recette : Tubes eroustillants Granny Smith, badiane et glace cafe

Sucre Faire fondre le beurre et le lait puis laisser tiédir.
Beurre Mélanger les ceufs, le sucre, la farine, et la fleur de
CEufs sel ensemble. Additionner les deux mélanges puis
. laisser reposer une nuit au réfrigérateur. Cuire sur
Lait ) ) R on T " -
. feuille anti adhésive a 150°C jusqu'a coloration
Farine )
et couper des bandes pour les rouler autour d'un
Fleur de sel tube.

2. Espuma badiane

100¢g
100g

4 feuilles
35¢g

5 étoiles

Creme Faire bouillir le lait, la creme, le sucre et la

Lait badiane ; laisser infuser 20 minutes avec un

Gélatine couvercle, passer au chinois étamine et incorporer

Sucre la gélatine, puis verser dans un siphon avec
) cartouches de gag.

Badiane

3. Coulis pomme Granny Smith

200g

20¢g
49

Fruit’Purée Pomme Faire bouillir Fruit'Purée Pomme Granny Smith et

Granny Smith incorporer le mélange sucre pectine, redonner une
Capfruit 200g ébullition et réserver dans une pipette au frais.
Sucre

Pectine NH

4. Compote de pommes Golden

3 pieces

&0

Capfruit

Pommes Golden Peler et couper en morceaux les pommes puis les
disposer dans un saladier filmé hermétiquement.
Cuire au four micro-ondes 10 minutes a puissance
maximale, les sortir et mixer le tout, puis disposer

la compote dans une poche a douille.

5. Crumble amande

50¢g
50¢g
50¢g
50g

Sucre Mélanger le tout au batteur puis passer sur un
Poudre d'amandes écumoire pour former des petits morceaux, puis
Farine cuire a 180°C tout en remuant régulierement.
Beurre

6. Glace café

1127¢g Lait entier Faire bouillir le lait, la créme et le beurre puis
350¢g Créme ajouter les jaunes d'ceufs et les poudres en mixant.
30¢g Beurre Incorporer le café concassé et laisser infuser une
60g  Jaunes doeufs nuit. Pg\sser au chinois étamine. Turbiner dans une
sorbetiére.
3359  Sucre semoule
50g  Glucose atomisé
50¢g Dextrose
754 Poudre de lait 0% MG
8¢g Stabilisateur
80g Café
7 . Montage

Disposer les trois tubes de gavotte sur l'assiette, puis garnir chaque tube de compote
de pormmes, d'espuma badiane et de crumble. Disposer des points de coulis de pomme
Granny Smith, puis au centre la glace café surmontée d’une julienne de pommes vertes et
pousses de lemon cress.

Fruit’Purée Pomme verte « Granny smith» Capfruit
Capfruit a sélectionné une pomme verte, de la variété «Granny Smith», cultivée en France, dans la région Rhéne-Alpes. Ce fruit posséde une

chair croquante, juteuse, acidulée et peu sucrée. Non pasteurisée, la purée offre une saveur exceptionnellement fraiche et désaltérante, ainsi
qu’une couleur pastel acidulée. Elle est sucrée avec 10 % de sucre cristal.

CAPFRUIT - Z.A. Rapon - 26140 Anneyron - Tél : +33 (0)4 75 3140 22- Fax : +33 (0)4 75 3159 72 - mail : info@capfruit.com - www.capfruit.com

Photographie : cook & shoot
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LALBUM DE
Daniel Bouluao

PAR MARTINE OCCHIPINTI

© Charles Leonio

Il nous est parfois donné de rencontrer des
hommes, des femmes, au caractére bien
trempé, avec de I'audace qui, tout au long
de leur vie, se forgent une destinée hors du
commun.

En 1955...
Naissance de Daniel Boulud a Lyon.

Trés jeune...

Il veut étre cuisinier. Il entre en appren-
tissage a Lyon, chez Gérard Nandron, il
entrera ensuite au service de Georges
Blanc, Roger Vergé, Michel Guérard.

En1980...

Il s’expatrie aux Etats-Unis.

Daniel Boulud a vingt-cing ans lorsqu'il
débarque a Washington pour travailler
dans une ambassade européenne ou il se
fait aussitot remarquer. La presse parle
de ce jeune cuisinier francais qui régale
'ambassadrice, I'ambassadeur et leurs
convives.

Mais I'homme est doué, il ne fait que
commencer.

En1982...

Aprés Washington, New York...

Un passage au Polo Lounge, puis au Régence
du Plaza Athénée et enfin au Cirque.

Le Cirque...

L'adresse fétiche du tout-New York.

En 1986, nouvellement installé dans cette
institution new yorkaise, le jeune chef
chamboule tout dans la cuisine, repart a
zéro et le verdict tombe : Le Cirque entre
dans le cercle trés fermé des quatre étoiles
du New York Times...

Pour Daniel Boulud, c’est la consécration.

Il devient Le chef francais...
Immensément populaire aux Etats-Unis.
La-bas, et surtout a New York, tout le
monde aime Daniel Boulud.



Restaurant Danie

En 1993...

Il ouvre son Restaurant Daniel a Manhat-
tan, dans le quartier chic de I'Upper East
Side. Le succes estimmédiat. A New York, il
devient le symbole de la cuisine francaise.

En 1998...

Il transfere son restaurant. Il s'approprie
un tres bel espace dans le trés chic Mayfair
Hotel, il en fait « son » espace...

Aujourd’hui a Ia téte d'un empire...

Une réussite flamboyante...

A New York, Daniel Boulud a ouvert sept
restaurants et emploie un millier de
personnes.

Il s'est implanté a Palm Beach, Miami,
Washington, Montréal, Boston, Toronto...
On peut le croiser lors d'un séjour a Singa-
pour ou encore en Angleterre ou il ainstallé
son Bar Boulud dans le Mandarin Oriental
de Londres.

Mais qui est donc Daniel Boulud ?

Cet été, lors du Festival de Mougins, il était
I'invité d’honneur, nous l'avons rencontré
et lui avons posé quelques questions.

T. G. M. : Daniel Boulud, qui étes-vous ?

D.B.:Jesuis néaLyon, le 25 mars 1955 etj'ai
grandi dans une ferme a Saint-Pierre-de-
Chandieu, auprés d'une grand-mére qui
m'a donné le golit de la cuisine.. Notre

© Francesco Tonelli
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univers gourmand était exclusivement
concentré sur nos propres produits.

Nous élevions nos veaux, nos chévres,
cochons...

Vos parents...

Ils travaillaient dans la ferme familiale.

Mon pere faisait deux marchés par semaine
dont un, tous les samedis, a Lyon. Il vendait
les produits de la ferme.

Pourquoi n'avez-vous pas pris le pas

sur vos parents?

Le foin, les poussieres... Enfant, je souffrais
d‘allergies. Et puis, surtout, j'avais trés envie
de découvrir d'autres univers.

Vous choisissez le métier de cuisinier...
Mes parents m'inscrivent dans un lycée
technique a Vénissieux, je n'y reste pas plus
d’'un mois. Chez moi, je mangeais mieux
qu‘au lycée, alors autant apprendre la cui-
sine a la maison...

Vous entrez tout de méme en
apprentissage dans un restaurant...

Le meilleur restaurant de Lyon, deux étoiles
au guide Michelin. Chez Gérard Nandron,
un grand ami de Paul Bocuse.

Tous les matins, nous nous rendions aux
Halles de Lyon. Le chef passait ses com-
mandes et moi, je passais prendre la mar-
chandise. Avec d'autres apprentis, nous
chargions les caisses dans le véhicule, puis

a New York

nous rejoignons les chefs lyonnais qui eux-
mémes se retrouvaient autour d'un verre.

D’autres souvenirs de cette époque...
Lors de la fermeture annuelle du restau-
rant, le chef, qui pensait sans doute qu'un
apprenti n‘avait pas besoin de prendre
de vacances, m'envoyait a Ascain, au Pays
basque, tout pres de Saint-Jean-de-Luz.
Al'hétel Etchola, un superbe petit hotel.

Votre séjour au Pays basque...

Je découvrais une région, un terroir, une
cuisine typiquement basque magnifiée et
de haut niveau. C'était mon premier voyage
professionnel, et déjaj'y prenais goQt.

Apreés votre apprentissage, le Novotel...
Le Novotel, c'était pour faire plaisir a mon-
sieur Nandron, un de ses copains faisait
I'ouverture du restaurant.

Je n'y suis resté que quelques minutes, ou
a peine un peu plus, quelques semaines
peut-étre.

Puis, Georges Blanc...

Il prenait la suite de ses parents, il devait
avoir environ vingt-cing ans, j'en avais
dix-sept, et ce fut stimulant de me sentir
associé a un jeune chef plein de talent et
d'ambition.

Deux ans plus tard...
Un matin, je fais part a Georges Blanc de
mon souhait de travailler au Moulinde -
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Dans la ferme familiale.

Mougins, Roger Vergé avait obtenu sa troi-
siéme étoile ; le soir méme, le chef vient
me voir et me dit, «c’est bon, envoie un
courrier, tu es pris chez Roger Vergé ».

Le Moulin de Mougins...

Un endroit magique créé de toutes pieces
par un chef toujours attentif a sa clientéle, a
ses équipes, sa région, ses fournisseurs. Sa
sensibilité le portait vers les arts, le cinéma,
la musique, la sculpture... Vers les voitures...
Il dévorait la vie, il aimait voyager.

Pourquoi avoir quitté le Moulin?
Deux ans dans un endroit, c'est bien. Quand
on estjeune, on grandit vite.

Quels étaient vos projets ?

Revenir sur Lyon, chez Troisgros ou Cha-
pel, j'’en parle au chef, mais Roger Vergé ne
me fait entrer ni chez I'un ni chez l'autre. Il
m'envoie au Danemark et j'y reste un peu
plus d’'unan.

Pourquoi le Danemark?

Le chef était consultant du Plaza Hotel de
Copenhague. J'étais fier de représenter
monsieur Vergé au Danemark.

Un poste trés valorisant...

Surtout pour un jeune cuisinier de vingt-
deux ans. Mais j'avais encore beaucoup
de choses a apprendre, je quitte le Dane-
mark pour entrer aux Prés d’Eugénie, chez
Michel Guérard.

Michel Guérard venait d’'obtenir
sa troisiéme étoile...
Il vivait une période ascensionnelle. Nous

Entouré de sa famille.

travaillons dur, mais I'esprit du chef est pas-
sionnant et sa sensibilité inspirante.

Un homme tout en poésie, en raffinement.
Et un grand voyageur...

Avec Régine, il ouvrait des restaurants dans
le monde entier. Il crée aussi le Comptoir
Gourmand a Paris, puis a New York. Il lance
ses Epiceries Gourmandes...

Aprés Michel Guérard...

Je retourne a Copenhague pour une année
au Plaza Hotel.

Ensuite...

Jaide un jeune chef danois a ouvrir son
propre restaurant, une belle aventure.
Etunjour...

Je recois un coup de fil d'un ami, Patrice
Boely. On lui proposait un poste aux Etats-
Unis, pour l'ambassade européenne
a Washington. Il était marié, il avait des
enfants, il lui était difficile de s'y rendre.
J'étais célibataire, je prends le poste.

Vous voila donc parti aux Etats-Unis

En 1980. Chef dans une ambassade,
c'était une Représentation européenne
a Washington.

Votre premier poste de chef...

Dans une maison privée et sans équipe...

Je gere souvent des petits diners et par-
fois des grands repas ; quand cela est
nécessaire, je fais appel a des personnes
extérieures.

On commence a parler de vous...

Grace a I'ambassadrice avec laquelle j'en-
tretenais et j'entretiens toujours des rela-
tions tres amicales. Elle adorait ma cuisine,

Daniel a 14 ans.

elle m'adorait et elle invitait chez elle des
journalistes pour leur montrer combien
son jeune chef était bon.

Votre séjour a Washington...
Jean-Louis Palladin est I'une des premieres
personnes que je suis allé voir.

Jean-Louis Palladin...

Il avait obtenu ses deux étoiles trés rapide-
ment et trés jeune dans son restaurant a
Condom, La Table des Cordeliers. Sa réus-
site en France était magnifique, pourtant, il
avait tout abandonné pour vivre son réve
américain.

Un personnage atypique...

Trés en vogue aux Etats-Unis. Son restau-
rant était superbe, sa cuisine I'était tout
autant. Il ne proposait qu'un seul menu.

Le connaissiez-vous auparavant ?

Pour un repas de fin d'année, Michel Gué-
rard avait invité ses équipes a La Table des
Cordeliers.

A quoi devait-il son succés?

A son talent et surtout a sa personnalité.
Jean-Louis Palladin fut le premier chef
francais implanté aux Etats-Unis a ne pas
importer tous ses produits de France.

Pour quelle raison?

Pour la simple raison qu'il s'était donné la
peine de trouver les producteurs locaux
qui proposaient des produits magnifiques.

Jean-Louis Palladin s'est rendu dans le Maine,
arencontré des jeunes entrepreneurs, leur
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Chez Georges Blanc. Ses débuts en cuisine.

a demandé de lui trouver des oursins,
des pibales, des petits crabes... Il puisait
ce qu'il y avait de meilleur dans le terroir
américain.

C’était un fou du produit...
Et il entrainait dans son sillage toute une
jeune génération de producteurs.

S'il n'y avait pas eu des personnages
comme Jean-Louis Palladin et tous ceux
qui travaillaient pour lui, sans doute ne
serais-je pas resté aux Etats-Unis.

Vous pressentiez une évolution...

Je pressentais une belle envolée de la gas-
tronomie, un renouvellement, une force
extraordinaire...

En 1982, vous quittez Washington

pour New York...

Etje tombe sous le charme.

Vous travaillez au Polo Lounge...

Puis je fais l'ouverture du restaurant le
Régence du Plaza Athénée de New York.]'y
reste un an et demi.

Vous y cotoyez des chefs francais...
Roger Vergé, Paul Bocuse et Gaston
Lenodtre se rendaient réguliéerement a
Orlando ot ils avaient ouvert leur restau-
rant, ils faisaient systématiquement une
escale a New York. lls venaient me voir au
Plaza Athénée.

Je rencontre aussi souvent Guy Savoy,
Alain Senderens et d'autres grands chefs
francais consultants dans des établisse-
ments de New York.

Enfin, vous faites votre entrée dans

ce fameux restaurant new-yorkais,

Le Cirque...

Un restaurant francais tenu par un Italien,
Sirio Maccioni, trés ami de Paul Bocuse,
Roger Vergé, Michel Guérard... Son restau-
rant était certes fameux pour sa clientéle,
son décor, son service... mais pas pour sa
cuisine.

Comment y étes-vous entré?

Un jour, au Plaza Athénée, Paul Bocuse
féte ses soixante ans entouré d'une
pléiade de chefs dont Jacques Maximin,
Alain Chapel, Roger Vergé. Apres le déjeu-
ner, Paul Bocuse souffle les bougies, puis,
plus tard, dans la soirée nous nous ren-
dons au Cirque pour diner.

Et 13, durant le repas, Jacques Maximin, qui
ne garde jamais sa langue dans sa poche, dit
a Sirio, «si on t'aime beaucoup, ce n'est pas
pour ta cuisine... ». Et il rajoute, « tu devrais
embaucher le jeune Daniel ».

Le «jeune Daniel », c'était vous...

Oui, quelques jours plus tard, je recois un
coup de fil de Sirio. C'est comme ca que je
suis entré au Cirque.

Vous devenez un chef célébre...
Jaccomplis tout simplement ma mission :
proposer une cuisine francaise de qualité
dans un restaurant légendaire.

Vous voila récompensé...

A I'époque, le guide Michelin n'existait pas
aux Etats-Unis, c'était le New York Times
qui distribuait les étoiles, le Cirque obtient
ses quatre étoiles.

Au Régence (le Plaza Athénée) de New York.

Quatre étoiles, c’était le must...
C'étaitaussile grand réve de Sirio Maccioni.

Des souvenirs de cette période...
Sixannées hyperintenses. En cuisine, j'avais
passé le buldozer, il me fallait tout recons-
truire, mettre en place un nouveau style
de cuisine, des nouvelles cartes... C'était du
seize heures par jour.

Pourtant, vous trouvez le temps de vous
diversifier...

J'animais des émissions télévisées sur la
cuisine etje rédigeais une lettre mensuelle;
tous les mois je 'envoyais a mes trois mille
cing cent abonnés.

Votre lettre mensuelle...

Elle s'intitulait Fasy Cooking with great
chefs (La cuisine facile avec les grands
chefs). J'invitais toujours un chef a vy
participer.

Le Cirque fut une étape déterminante
dans votre parcours professionnel...

Une étape enrichissante, trés gratifiante,
mais je voulais retourner a Lyon. Cela faisait
dix ans que je vivais aux Etats-Unis dont six
passés au Cirgue.

Il étaittemps pour moi d’ouvrir mon propre
restaurant.

Quels étaient vos projets sur Lyon?
Trouver un bel espace. Un musée ou autre,
il y avait tellement de monuments mal uti-
lisés. )'ai entamé des démarches aupres de
la mairie... rien n‘aboutissait. -
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Boulud with Goose.

Pourquoi Lyon ? A New York, vous étiez
un chef célébre, connu et reconnu...

Aux Etats-Unis, si vous n'avez pas déja de
I'argent ou des biens, les banques ne vous
accordent aucun crédit.

Ne craigniez-vous pas de regretter

New York?

Bien sir, 'y pensais. Or, je voulais quitter
cette ville sans regret, alors, en 1993, je
tente I'aventure avec un leveur de fonds.
L'oncledel'unede mesamiesfinance entie-
rement le projet du Restaurant Daniel.

Un partenaire super, sans lui, je n‘aurais
rien construit.

Le Daniel...
Un restaurant sans prétention. Avec
quatre-vingts places assises dans une
ambiance conviviale et en plein coeur de
Manhattan.

Le succés est foudroyant...

J'étais installé depuis a peine six mois
lorsque Patricia Wells, une journaliste qui
avait rédigé les livres de Joél Robuchon,
qui écrivait pour L'Express en France et
était critique gastronomique pour I'Inter-
national Herald Tribune, nous a élus Meil-
leur Restaurant des Etats-Unis et I'Un des
dix meilleurs restaurants au monde.

L'on vous honore de multiples
accolades...

Dont les quatre fameuses étoiles du New
York Times... Ensuite, tout s'est enchainé.

Sur Park Avenue, les chefs Michel Guérard, Georges Blanc, Paul Bocuse, Daniel Boulud, Roger Vergé
et Gérard Nandron.

Cinq ans plus tard, vous transportez
votre restaurant ailleurs...

Oh, pas a des kilomeétres, dans I'Upper
West Side. Nous nous installons au Mayfair
Hotel en lieu et place du restaurant Le
Cirgue qui s'était transféré ailleurs.

Le Mayfair Hotel...
Qui en réalité n'‘est plus un hétel. Le nou-
veau propriétaire en a fait des résidences
privées, toutes flambant neuves apres une
énorme rénovation.

Il vous propose d’acheter 1500 m’...
1500 m’* sur trois étages pour y installer le
Restaurant Daniel.)'avais envie de change-
ment, j'accepte la proposition.

Un gros investissement...

Des millions de dollars seulement pour
I'agencement les lieux...

Des sommes énormes...

Avec mon partenaire, nous prenions de
gros risques.

Le Daniel aujourd’hui...

Une tres belle machine. Environ cent cin-
quante personnes y travaillent et il y a
un roulement permanent des équipes.
Nous avons une salle a manger privée
appelée Bellecour en hommage a la place
emblématique de Lyon, un bar lounge,
des salons privés, un service traiteur...

Et I'ancien Daniel...
Je I'ai transformé en un bistrot appelé Café

Boulud, en hommage au Café Boulud de
mon enfance.

De votre enfance?

Oui, dans la ferme familiale, nous avions un
bistrot et le dimanche, bien des Lyonnais
venaient déjeuner au Café Boulud de Saint-
Pierre-de-Chandieu. Celui de New York a,
aujourd’hui son étoile au guide Michelin.

Votre partenaire est-il toujours votre
partenaire?
Non, je suis a présent le seul propriétaire.

Etes-vous fier de votre réussite?

Oui, cela ne veut pas dire que je n‘ai pas
vécu des situations frustrantes. Quand on
fait du business, c’est inévitable.

Quelle est la mission premiére d'un chef
de cuisine?

Former les jeunes, les encourager a réus-
sir.. Chaque génération doit imposer ses
propres valeurs, aller au-dela de ce qu'ont
fait ses prédécesseurs. C'est dans l'ordre
des choses...

Pour les jeunes cuisiniers, vous avez
créé une fondation...

La Mentor Bocuse Keller Boulud, avec Tho-
mas Keller et Jérome Bocuse.

Le but de cette association...

Notre mission est d‘allouer des bourses
a des jeunes cuisiniers minutieusement
sélectionnés. Cette somme leur permet
de prendre trois mois de congé sabbatique
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Une équipe soudée.

pour aller visiter les cuisines des grands
chefs implantés partout dans le monde.
Cela représente chaque année une somme
avoisinant le demi-million de dollars.

Par ailleurs, nous gérons le Bocuse d'Or
des Etats-Unis, nous sponsorisons les
finalistes.. Ce qui nécessite également
d'énormes sommes d'argent.

Comment faites-vous pour financer

tout cela?

Nous sollicitons des levées de fonds a tra-
vers des repas, des événements...

Prochainement est prévue une soirée au
Texas pour cent cinquante a deux cents per-
sonnes. Des lots seront mis aux encheéres...
Nous y léverons, je pense, au moins trois
cent mille dollars...

Vous étes aussi trés impliqué dans
I'association Citymeals...

Cette association vient en aide aux per-
sonnes agées dans le besoin, nous leur
livrons tous les jours un repas chaud a
domicile.

Cela fait vingt ans que je participe active-
ment a cette association, j'en suis le vice-
président et jai entrainé avec moi une
quarantaine de chefs new-yorkais. Nous
nous relayons pour fournir les repas. 18 000
parjour, plus de cent mille repas par an.

C’est un budget énorme...
Chaque année, il nous faut lever 12 millions
de dollars.

Tous les ans, j'organise, au Daniel, un diner
de gala avec du Bourgogne, de la truffe

L‘association Citymeals, une belle initiative humanitaire au profit des personnes dgées.

et du jazz. Cette manifestation apporte a
I'association entre 600 et 800 000 dollars.

Pour le premier gala, javais invité Gérard
Nandron, Roger Vergé, Michel Guérard,
Georges Blanc et Paul Bocuse. lls étaient
tous 13, mes mentors, comme invités
d’honneur pour les remercier de m‘avoir si
bien soutenu.

Les Américains sont généreux...

S'ils aiment les personnages qui les sol-
licitent, ils peuvent donner de trés belles
sommes d'argent.

Ce qui fait le succés d’un restaurant
aNew York?

La cuisine bien s(ir, mais pas seulement. Ce
quidonne de I'énergie a un restaurant, c'est
la qualité du service. Les Américains y sont
tres sensibles.

Qu’est-ce qu’'un bon service?

Une multitude d'attentions que le client ne
remarque pas.

L'excellence se joue sur le détail qui ne se
voit pas.

Et pour y parvenir...

Cela demande un entrainement perma-
nent. Nous avons des directeurs qui se
chargent de cette mission. Ils établissement
des programmes d’entrainement.

Trois fois par semaine, les équipes se
réunissent par groupes et les maitres
d’'hotel abordent un sujet. Cela peut étre
un article dans un journal, une herbe,
I'histoire d'un chef, les critiques sur un

nouveau restaurant...
Les discussions stimulent et rendent
vigilants.

Votre clientéle...

Elle est assidue, extrémement fidéle.
Comment I'expliquez-vous ?

Nous choyons nos clients. Ils aiment les
bons vins, les bons mets, mais ils adorent
surtout toutes ces petites choses que nous
leur apportons en plus.

C'est-a-dire?

lls peuvent nous demander n'importe quoi
et nous solliciter a n'importe quel moment.
Lorsqu'ils voyagent par exemple. Une fois
arrivés a destination, que ce soit a Paris,
Nice ou Barcelone... ils prennent contact
avecnous: «quels sont les endroits a visiter,
les bons restaurants... ».

Nous recevons des mails du monde entier,
«je viens d‘arriver a Londres, je me rends
au Bar Boulud, a qui dois-je m'adresser ?».
Nous appelons aussitdt nos confréres
londoniens...

Se mettre au service de ses clients, c’est
un travail de chaque instant. }J'ai deux
assistants qui sont a leur disposition
vingt-quatre heures sur vingt-quatre.

Une bonne organisation, un bon réseau
de communication... Cela suffit-il a
fidéliser sa clientéle?

On fidélise les clients avec I'amitié et le
respect. Le reste, tout le reste, ne sont
que des outils de communication. -
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Une belle équipe.

«Le Restaurant Daniel, cest mon quartier général.»

Un projet?

Avec des jeunes ingénieurs de |école de
Boston, nous envisageons d'ouvrir un res-
taurant rapide completement robotisé.
Avec du contreplaqué, de la récup et du
scotch, ils ont fabriqué un robot qui, en
trois minutes, prépare des plats chauds. Le
robot fait I'assemblage et il a huit postes de
cuisson...

L'évolution de la cuisine américaine

ces trente derniéres années...

Les chefs américains ont su aborder une
nouvelle époque en se renouvelant, en fai-
sant preuve de créativité. Il faut dire qu'ils
ont, face eux, une critique redoutable.

Les jeunes cuisiniers américains...

Avant les années 80, il y avait trés peu de
grands chefs américains. Puis furent créées
des écoles de cuisine, des universités de la
cuisine... et aujourd’hui, les jeunes cuisiniers
sonttrés bien éduqués, tres bien informés.

Vers quel style de cuisine sont-ils portés?
lls n‘ont aucun a priori. lls choisissent ce
qu'ils veulent: la cuisine asiatique, italienne,
francaise, espagnole... Aux Etats-Unis, 'on
trouve des chefs hyper talentueux dans
tous les styles de cuisine.

Et la cuisine francaise ?

Pendant longtemps, les restaurants fran-
cais se ressemblaient tous, avec leurs filets
de Sole Véronique et autres plats hyper
classiques.

Puis, petit a petit, il y a eu une individua-
lisation, chaque cuisinier faisait sa propre
cuisine.

Je me suis retrouvé au coceur de toutes ces
évolutions. J'ai été dans la course au bon
moment.

La perte de votre troisiéme étoile

au guide Michelin...

Elle n'arien changé a mon business. Je reste
fidéle amaclientéle, a maligne de restaura-
teur et a mes équipes.

Etes-vous souvent au Restaurant Daniel?
Oh oui ! )’ai mes bureaux et mon apparte-
ment au-dessus du restaurant.

Le Restaurant Daniel, c'est mon quartier
général.

Lorsque vous étes arrivé a New York,
envisagiez-vous une telle réussite?

Non, mais je savais que je n'y étais pas pour
perdre mon temps.

Vous aviez de 'ambition ?
J'avais de I'ambition, du courage et surtout,
j'ai travaillé trés dur.

Comment se forge-t-on une carriére?
Notre destin se joue souvent dans les ren-
contres que l'on fait. Roger Vergé, Georges
Blanc, Michel Guérard...ils m'ont communi-
qué leur instinct voyageur.

Ensuite, bien sir, il y a les initiatives
personnelles.

Daniel Boulud dans dix ans ?
On verra. Jai trois enfants, dont une fille
avec mon ex-épouse.

Vos retours en France...

Quand je rentre chez moi, nous sommes
trente-six autour de la table. Mes parents
(ils ont quatre-vingt-neuf ans), mes deux
fréres, mes deux sceurs, leurs conjoints, les
enfants, les petits-enfants...

Etes-vous un homme heureux?

J'ai le bonheur de faire un métier que
jaime, d'étre entouré de gens extraordi-
naires, fidéles, dévoués, avec un talent
fou. Parmi eux, une jeunesse qui bouge et
quirevient.. m

© Andris Dzeguze
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A\
:N.'r‘? DU 14 AU 19 OCTOBRE,

1 A ABOU DABI
E;i?-,ij Ski"S (EMIRATS ARABES UNIS)

44" Olympiades des Métiers Ultime étape des Olympiades
internationales des métiers, la
grande finale réunira plus de 1000 jeunes candidats agés
de moins de 23 ans venant de tous les continents. Ils partici-
peront aux épreuves pendant quatre jours dans différents
corps de métier. Dans la catégorie «alimentation», Paul
Marcon (cuisine), Louis Agnellet (patisserie), Damien Besson
(boulangerie) et Nathan Colette (service en salle) porteront
haut les couleurs de la France. Nous leur adressons tous nos
encouragements.
www.worldskills-france.org

FESTIVINI
DU 2 AU 10 SEPTEMBRE, DANS LE SAUMUROIS

Chaque jour, un événement aborde le vin et sa culture pour
découvrir les crus du Val de Loire : concerts, randonnées,
marché des vins de Loire, concours, soirée gourmande,
dégustation privilége, grand repas champétre, diner a L'Ab-
baye de Fontevraud, course a pied...

www.festivini.com

PARIS DESIGN WEEK
DU 8 AU 16 SEPTEMBRE, A PARIS

La création fait sa rentrée ! En paralléle au salon Maison &
Objets, le design envahit les rues de Paris. Six promenades
thématiques, dans quatre quartiers en ébullition, multiplient
les angles de visite et sensibilisent le public a la découverte
des métiers d'art. Cing soirées de vernissages permettent de
(re)découvrir des lieux qui font la tendance et de rencontrer
les professionnels du design francais et international.
www.parisdesignweek.fr

FESTIVAL DE LA TOMATE ET DES SAVEURS
LES 9 ET 10 SEPTEMBRE, AMONTLOUIS-SUR-LOIRE

Le chateau de la Bourdaisiere accueille la 19¢ édition de ce
festival placé sous le théme « Tomates, innovation, transfor-
mation». Au programme : un concours ouvert au grand public
autour des confitures, des ateliers de dégustation, des dédi-
caces, les conférences du Tomato Lab, des démonstrations, le
bar a tomates pour se restaurer, des expositions, une micro-
ferme en agroécologie, la visite du conservatoire de la tomate
et ses 700 variétés.

www.labourdaisiere.com

FRANCE QUINTESSENCE
LES 10 ET 11 SEPTEMBRE, A PARIS

Au-dela de la dégustation, France Quintessence ancre les spi-
ritueux dans des modes de consommation actuels : cocktails
ou pairing et les (ré)inscrit au sein de la gastronomie avec le
Diner des Epicurieux du chef Yannick Alléno, et pour la pre-
miére fois, avec une animation « glaces ». La derniére journée
sera consacrée aux professionnels.
www.france-quintessence.fr

TOULOUSE A TABLE
DU 11 AU 24 SEPTEMBRE, A TOULOUSE

Festival créé autour des valeurs identitaires de la Ville rose,
Toulouse a table rempile pour une troisieme édition. Les ani-
mations qui ont fait son succés prennent place partout en
ville : le village gourmand, la soirée Food Trucks, le banquet
des Toulousains, la soirée Handigolf, le diner dans le noir, les
soupes et les smoothies solidaires. Et aussi des nouveautés :
le vide-grenier des arts de la table, le jeu de piste gourmand,
la conférence sur I'alimentation, le loto des gourmands, I'har-
monie fromages, biéres et pains...

www.toulouseatable.com

TOUS AU RESTAURANT
DU 18 SEPTEMBRE AU 1 OCTOBRE, PARTOUT EN FRANCE

Une 8¢ édition trés attendue et un concept qu'on ne pré-
sente plus : «votre invité est notre invité». Tous au restau-
rant est devenu au fil des ans Le rendez-vous incontournable
de la rentrée et offre une occasion unique de faire découvrir
les cuisines des tables étoilées, bistrots contemporains, des
jeunes chefs talentueux, des brasseries...
www.tousaurestaurant.com

7¢ BIENNALE TOQUES ET PORCELAINES
DU 22 AU 24 SEPTEMBRE, A LIMOGES

Rendez-vous entre la gastronomie et les arts de la table, par-
rainée par Jacques Chibois, cette manifestation festive pro-
pose un dialogue inédit entre contenu et contenant. Parmi les
animations et les temps forts, la création d'un potager géant
et l'installation d'une méridienne du go(t. Michel Sarran est
I'invité d’honneur de cette édition. Il officie aux cotés de nom-
breux chefs : Denny Imbroisi, Christopher Coutanceau, Flora
Mikula, Cédric Béchade, Lucas Felzine, Noémie Honiat, Quen-
tin Bourdy, Jacques Genin ou encore Juan Arbelaez.
www.ville-limoges.fr

FOOD TEMPLE
DU 22 AU 24 SEPTEMBRE, A PARIS (3¢)

On y retrouve un marché animé par des chefs, des ateliers
culinaires, des masterclass, des concours pour les talents
inconnus, des pique-niques gastronomiques dans les rues
de Paris et en compagnie d'un chef, et des grands banquets
orchestrés par les grands chefs Relais & Chateaux : Christelle
Brua, Thomas Debouzy, Rémy Giraud, Nicolas Magie, Xavier
Mathieu, Jean-Luc Rocha, Clément Leroy, Olivier Reellinger,
Ronan Kervarrec. Cette année, le pays invité est la Colombie.
Les chefs feront découvrir au public leur culture a travers les
produits et I'artisanat.

www.carreaudutemple.eu

LA FETE DE LA GASTRONOMIE
DU 22 AU 24 SEPTEMBRE, PARTOUT EN FRANCE

Durant trois jours, producteurs, artisans du golit et artistes
de la table démontrent I'excellence de la gastronomie fran-
caise. Sur la thématique « Au coeur du produit», ingrédients
issus de la richesse de notre patrimoine gastronomique, et



AGENDA

professionnels qui les subliment par leurs talents
et savoir-faire, sont mis en lumiére et valorisés dans
cette septieme édition
www.economie.gouv.fr/fete-gastronomie/accueil

LE MARCHE DES PRODUCTEURS
DE PHILIPPE MILLE
LES 23 ET 24 SEPTEMBRE, A REIMS

Au cceur du Domaine Les Crayéres, le chef réunit qua-
rante producteurs locaux travaillant a ses cotés pour
présenter leurs produits et leur savoir-faire. Chocolat,
miel, truffe noire, vinaigre, moutarde ou confitures
sont au rendez-vous de ce week-end gourmand.
www.relaischateaux.com/crayeres

WHISKY LIVE PARIS
DU 23 AU 25 SEPTEMBRE, A PARIS (13¢)

La Cité de lamode et du design accueille, pendant trois
jours, 150 exposants en Whisky et spiritueux, venus
d’'une trentaine de pays. Les producteurs du monde
entier se sont donné rendez-vous pour nous faire
découvrir en exclusivité des centaines de nouveautés,
révélées pour certaines en avant-premiére mondiale.
La journée du 25 septembre est réservée aux profes-
sionnels. www.citemodedesign.fr

JOURNEE MONDIALE DU CACAO
ET DU CHOCOLAT
1e* OCTOBRE, PARTOUT EN FRANCE

Comme chaque année, les chocolatiers et patissiers
sont invités a célébrer cette journée-hommage aux
petits planteurs de cacao, par des actions dans leurs
boutiques. www.chocolatiers.fr

COLLOQUE DES METIERS DU GOUIT
LE 4 OCTOBRE, A PARIS (7¢)

Ce colloque national, organisé par les Compagnons
du Devoir et du Tour de France, rassemble tous les
acteurs de la filiere de la boulangerie et de la patisse-
rie afin de réfléchir ensemble a I'avenir de ces métiers
pour mieux préparer les professionnels de demain.
Intitulé «l'emploi de la formation pour 'Homme de
métier dans les métiers de bouche au XXe¢ siécle», il
est parrainé par Guy Krenzer, MOF et directeur de la
création de la Maison Lendtre.
www.compagnons-du-devoir.com

CHEFS DE GARE
DU 9 AU 20 OCTOBRE, PARTOUT EN FRANCE

Marchés d‘artisans, participation de huit chefs de
renom, buffets, restaurants, snacks, le tout en passant
des produits locaux a la cuisine du monde: I'opération
« Chefs de Gare », parrainée par Thierry Marx (Manda-
rin Oriental Paris) et Carinne Teyssandier, revient en
force dans trente-huit gares francaises.
www.gares-sncf.com/chefsdegare
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17¢ EDITION

Le Salon des Métiers de Bouche,
de I'Hotellerie & de la Restauration

22'25

octobre 2017
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LA CREME DES PATISSIERS EN NOUVELLE-AQUITAINE
Le concours La Créme des patissiers met a I’honneur I'en-
semble de la profession patissiére de la région Aquitaine
Limousin Poitou-Charentes.

Il s'adresse a deux catégories : les «professionnels» et les
«jeunes en formation ».

A l'issue d'une premiére sélection départementale puis des
phases de demi-finale, deux candidats de chaque catégo-
rie participeront a la grande finale. Celle-ci se tiendra le 19
novembre lors du festival de la gastronomie et de I'art de vivre
S.0.Good a Bordeaux.

Date limite d’inscriptions : 13 octobre 2017
Renseignements et inscriptions :
www.lacremedespatissiers.fr

TROPHEE DES FRERES HAEBERLIN
Ouverte aux professionnels du monde entier, la 5¢ édition
du Trophée des Fréres Haeberlin sera dédiée «au sandre ».
Le poisson sera travaillé et présenté en entier aux membres
dujury.
La particularité du concours repose sur la complémentarité
des trois métiers de la restauration : cuisine, service en salle
etsommellerie.
Les six équipes sélectionnées sur dossier et issues d'un méme
restaurant s'affronteront en finale le 19 mars 2018, lors du
Salon Egast a Strasbourg, devant un jury de renommée
internationale (Michel Guérard et Arnaud Lallement pour la
cuisine, Andreas Larsson et Jon Arvid Rosengren pour la som-
mellerie, Laurence Rigollet et Francois Pipala pour le service
ensalle).
Date limite d’inscription : 15 octobre 2017
Inscriptions et renseignements :
- par courrier : Chartre Conseils/Maurice Roeckel

11a, rue du Vignoble - 67520 Marlenheim
- par téléphone : 06 08 54 12 60
- par mail : m.roeckel@chartre-conseils.fr

GRAND PRIX NATIONAL DE LA GOURMANDISE

Le concours estdestiné atous les patissiers, chocolatiers, confi-

seurs, restaurateurs, traiteurs, patrons, ouvriers, apprentis, a

titre individuel. L'édition 2017 a pour théme «La mode fémi-

nine et/ou masculine » dans les catégories suivantes :

-1piéce artistique en sucre;

-1piéce artistique en chocolat, avec bonbons de chocolat;

- 2variétés de patisseries individuelles présentées artistique-
ment, catégorie de plus de 21 ans : 1 tartelette au chocolat et
1tartelette a base de fruits frais;

- 2variétés de patisseries individuelles présentées artistique-
ment, catégorie de moins de 21 ans : 1 tartelette au chocolat
et 1tartelette a base de fruits frais ;

- concours de croquembouches, réservé aux apprentis de
la mention complémentaire patisserie du CFA de la Noue a
Longvic.

La finale, parrainée par le Meilleur Ouvrier de France Sté-

phane Glacier, se déroulera le 16 novembre 2017 dans le

cadre de la Foire internationale et gastronomique de Dijon.

Date limite d’inscription : 20 octobre 2017

Renseignements et inscriptions :

- sur Internet : www.foirededijon.com

- par courrier : Dijon Congrexpo - B.P. 67827
21078 Dijon CEDEX

- par téléphone : 03 807739 39

- par mail : m.raja@dijon-congrexpo.com

CONCOURS CITE TOQUEE

Organisé par la Jeune Chambre Economique de Tours, en

partenariat avec le CFA de Tours et la Cité internationale de

la gastronomie Val de Loire, ce concours culinaire est ouvert :

- aux éléves ou apprentis suivant une formation dans la limite
d'age de 24 ans;

- aux professionnels, agés au minimum de 18 ans et au maxi-
mum de 40 ans, titulaires d'un diplome de cuisinier ou ayant
une expérience de plus de quatre ans.

Les cing chefs et les trois apprentis retenus travailleront sur la

réinterprétation du patrimoine gastronomique de Touraine, a

travers ses produits locaux emblématiques, lors de la grande

finale, qui se tiendra a Tours le 16 avril 2018.

Date limite d’inscription : 31 octobre 2017

Renseignements et inscriptions : cite-toquee.com

CHEF IRON'COOK FRANCE

Parrainée par le chef et Meilleur Ouvrier de France Virginie
Basselot (La Réserve de Genéve), la deuxiéme édition de ce
défi culinaire s'adresse a tous les cuisiniers agés de 23 ans au
maximum. Le challenge ? Concevoir un menu pour un jury de
trente-six personnes en revisitant le dos de sandre et I'écre-
visse, la selle d'agneau et I'asperge, les fruits exotiques.

La finale aura lieu le 21 mars dans les locaux du CIFA de
I'Yonne.

Date limite d'inscription : 1°" novembre 2017
Renseignements et inscriptions :

- par mail : communication@cifayonne.com

- par téléphone : 03 86 42 04 57

- sur Internet : www.cifayonne.com

CHAMPIONNAT DE FRANCE DU DESSERT

Cette compétition nationale du dessert a I'assiette s'adresse a

deux catégories de candidats :

- les «juniors», pour les éléves et les apprentis de lycées et
de CFA, agés de 25 ans au maximum au 5 avril 2018, et pré-
parant la mention complémentaire « Cuisinier en desserts
de restaurant ».

- les « professionnels », pour les patissiers et cuisiniers exer-
canten France et les patissiers et cuisiniers francais exercant
aI'Etranger, 4gés de 18 ans au minimum au 5 avril 2018.

Le dessert de sélection doit étre une création personnelle et

inédite. Il ne doit pas étre la reproduction d’un dessert qui a

déja été ala carte d’'un restaurant et ne doit pas avoir fait I'ob-

jet d’'une communication.

Date limite d'inscription :

- le 30 novembre 2017 pour la catégorie « professionnels »,

-le 7 décembre pour la catégorie «juniors »

Renseignements et inscriptions :

www.championnatdefrancedudessert.fr
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Antoine Pétrus
rejoint Taillevent Paris

Apreés un passage a I'Hotel Le Clarance Paris et au
restaurant Lasserre en qualité de directeur de res-
taurant et chef sommelier, Antoine Pétrus vient de
rejoindre Taillevent Paris. Il supervise Le Taillevent,
Les 110 de Taillevent et Les Caves de Taillevent, en
tant que directeur général et responsable des achats
vins et spiritueux.

A seulement 34 ans, Antoine Pétrus posséde déja un
beau parcours. Diplomé d'un BEP cuisine, d’'un bac
technologique et d'un BTS cuisine et art de la table,
il s'oriente finalement vers la sommellerie a la suite
de rencontres avec des professionnelles dans ce
domaine et des vignerons en France et a travers le
monde.

Il poursuit sa formation dans des prestigieuses mai-
sons: le Chateau Trédion, la Brasserie Le Sud de Paul
Bocuse, puis le restaurant gastronomique de Col-
longes-au-Mont-d'Or, le Royal Barriére de Deauville,
Lasserre, El Bulli de Ferran Adria, le restaurant Les
Ambassadeurs a I'Hotel de Crillon.

Antoine Pétrus est auréolé de belles distinctions telles
le titre de Meilleur Ouvrier de France en sommelle-
rie depuis 2011, Meilleur Jeune Sommelier de France
2007, Sommelier de I'année du magazine Le Chef en
2008.

Ensemble,
simplifions
la demarche
HACCP!
(M Zéro papier en cuisine

(* Gain de temps

Le Carré du Palais / Avignon ™

@ Conformité

\

Etre client chez ePack Hygiene c'est bénéficier d’un
accompagnement personnalisé depuis le paramétrage,
I'installation, la formation et Ila télémaintenance de
votre Solution pendant toute la durée de l'abonnement !

+ de 5000 restaurateurs nous font confiance : pourquoi pas vous ?

- T -

ACCOMPAGNEMENT ABONNEMENT TELEMAINTENANCE
SUR-MESURE TOUS SERVICES INCLUS 71/7 de 8h a 18h

Plus d'infos, vidéos et témoignages sur www.epack-hygiene.fr

e-pack
HYGIENE

Découvrez et essayez ePack Hygiene dans votre cuisine !
Renseignements ou demande de RDV partout en France au :

02 2962 64 40
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CHAMPIONNAT DU MONDE DU LIEVRE A LA ROYALE

Ce concours est ouvert aux chefs de partie, seconds de cui-
sine et chefs de cuisine. Il s'agit de réaliser un liévre ala royale
dit en ballottine accompagné d’'une garniture et d'une sau-
ciére a part. Le liévre a la Royale sera préparé a l'avance et
réchauffé sur place. Trois assiettes seront saucées et trois
assiettes seront non saucées. Tout ce qui concerne la garni-
ture devra étre préparé sur place. Seront uniquement pré-
parés al'avance les légumes, épluchés, lavés mais non taillés.
La finale se déroulera devant le public, le 28 octobre 2017, lors
des Journées Gastronomiques de Sologne. Qui succédera au
chef David Bizet?

Date limite d’inscription : 2 octobre 2017.

Renseignements : www.jgs.romorantin.net

Inscriptions : Journées Gastronomiques de Sologne -

13, rue du Tour de la Halle - 41200 Romorantin-Lanthenay

TROPHEE NATIONAL DE CUISINE ET DE PATISSERIE
Ce trophée est dédié a tous les professionnels de la restaura-
tion de nationalité francaise, agés de 24 ans au minimum et de
44 au maximum, et pouvantjustifier de 4 années de référence
attestées.
Les candidats devront proposer deux recettes sur les thémes
imposés suivants :
-un plat : bar entier, farci puis roti entier, accompagné d'une
sauce choisie dans le guide culinaire d’Auguste Escoffier;
-un dessert : recette libre de huit tasses gourmandes a base
de café Nespresso, nougatine et craquelin.
La finale aura lieu le 7 novembre, dans les locaux de I'Ecole
Ferrandi, a Paris.
Date limite d'inscription : 6 octobre 2017.
Renseignements et inscriptions :
- sur Internet : www.academieculinairedefrance.com,
- par mail : info@academieculinairedefrance.com,
- par courrier : Académie culinaire de France - Trophée
de cuisine et patisserie - 32, rue de Paradis - 75010 Paris

CONCOURS NATIONAL

«JEUNES TALENTS DES MAITRES RESTAURATEURS »

Ce concours est consacré aux apprentis et jeunes cuisiniers de

moins de 24 ans, issus de I'apprentissage et travaillant actuel-

lement au sein d'un restaurant titulaire du titre de Maitre

Restaurateur.

Des phases qualificatives se dérouleront de fin octobre 2017

a début mars 2018, a Annecy, Paris, Orléans, Bordeaux, Saint-

Malo, Perpignan, Strasbourg et Nice. Les participants auront

2 h 30 pour réaliser un plat pour 4 personnes sur le théme :

«Le lapin (rable) en goguette avec lard & écrevisses accom-

pagné de sa déclinaison de pommes de terre et champignons

de saison».

La finale nationale se tiendra le 26 mars 2018, a Paris, dans les

locaux de I'Ecole Ferrandi, autour des thémes :

- un plat pour 4 personnes : « Terre & Mer (Saint-Jacques de
Normandie & Coppa de Parme) avec artichauts poivrade» ;

- undessert pour 4 personnes : « chocolat & épices: laféve de
Tonka, le piment d’Espelette et le poivre de Sichuan ».

Date limite : 15 octobre 2017.

Renseignements et inscriptions :

www.concours-jeunes-talents.fr

TROPHEE CULINAIRE BERNARD LOISEAU

Cetrophée est ouvert a tous les professionnels de la restaura-

tion de nationalité francaise, agés de 24 ans au minimum et de

44 ans au maximum et pouvant justifier de 4 années de réfé-

rence attestées. lls devront proposer au jury deux recettes sur

les thémes suivants :

- plat : sandre dans I'esprit grenobloise, accompagné d'une
sauce ou beurre végétal, dressé en plat avec une sauciére a
part. Trois garnitures : une a base de cuisses de grenouilles,
une autre a base d'épinards ou de blettes et parures de
sandre, une derniére 3 base de racines d’hiver. Eléments
obligatoires : le citron de Menton et le vin blanc de Bour-
gogne de la Galerie des Millésimes ;

- dessert : recette libre de dessert a l'assiette autour de
la noisette et des agrumes, avec différentes textures, et
accompagnée d'une sauce servie dans l'assiette. Eléments
obligatoires : la noisette sous toutes ses formes et le chocolat
au lait ou duja a la noisette. Citron, chocolat noir ou chocolat
blanc sont interdits.

La finale aura lieu le 6 février 2018, lors du salon Agecotel a

Nice.

Date limite d'inscription : 15 décembre 2017.

Renseignements et inscriptions :

www.academieculinairedefrance.com
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Thibault Passinge crée Mumi

Thibault Passinge lance son premier restaurant bap-
tisé Mumi. Située a proximité du nouveau musée
d’art contemporain de Paris, du Louvre et du centre b
Beaubourg, cette adresse est dédiée a I'art dans toutes De gauche a droite : Thibault Passinge, Mathieu Arenas et Angelo Vagiotis.
ses déclinaisons : fresques sur les murs, noms des
menus dédiés aux peintres de natures mortes, ou
encore l'art de la table.

Passionné par le vin, Thibault Passinge était ancien
manager et sommelier de Porte 12 de Vincent Crépel,
et le bras droit cenologique du chef André Chiang. S'il
assure l'accueil et le service en salle de son nouveau
restaurant, il a confié les clés de sa cave a Mathieu Are-
nas et celles de sa cuisine a Angelo Vagiotis. Ce chef
globe-trotter, né a New York et élevé en Gréce, a fait
ses armes a Londres, dans les cuisines du Lanceston
Place aupreés du chef Raphael Francois, puis au Capi-
tal Hotel et au Porte 12. Exigeant, il signe des assiettes
oscillant entre gourmandise et légéreté.

- - Ju, Ll
i . =

© Julie Limont
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Pour plus d’information sur nos produits adressez-vous a BAUSCHER HEPP FRANCE bureau + showroom officiel ZIEHER France
14, rue de Saussure; 75017 Paris contact: info@bauscher-hepp.fr Tél: 01 47 64 02 05, Fax: 01 47 64 05 38
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Le nouveau Mas Bottero

Apreés cing ans d'activité a Grenoble, Nicolas Bottero a
déménagé son mas éponyme a Saint-Cannat, prés d'Aix-
en-Provence et de la mythique Nationale 7. De retour
sur ses terres d'origine, le chef a fragmenté sa nouvelle
adresse en autant d’espaces a explorer selon ses envies :
un comptoir de quatre personnes, situé devant le piano du
chef; unsalon cosy danslequel des étageres accueillentles
bocaux maison et les produits locaux d’'une épicerie fine ;
une table d'hotes. Des terrasses et un jardin verdoyant
prolongent la salle du restaurant. La cuisine raffinée et
généreuse du chef rend hommage au terroir provencal et
aux savoir-faire des producteurs locaux.

En septembre 2015, Nicolas Bottero avait vendu son
restaurant grenoblois a son adjoint Florien Poyet.

© PF Couderc

| uc Pradal, nouveau chef du restaurant Le Muselet

Ex-chef du Nomos, le restaurant de Guillaume Sanchez,
Luc Pradal est depuis peu aux manettes du restaurant Le
Muselet a Paris.

Autodidacte, il posséde un parcours atypique. Originaire
de I'Aveyron, il a étudié la philosophie et les religions
a Toulouse avant de s'inscrire a I'Ecole nationale de
la photographie a Nimes. Aprés avoir commencé une
carriére de photographe de mode a Paris, il se tourne
vers la cuisine qui lui apparait comme un vaste terrain de
jeu créatif. Il se forme a I'école de Thierry Marx, débute
en tant que commis au Mama Shelter, puis chef de partie
au Nomos. En I'espace d’'une année, son assurance et son
audace le propulsent a la téte des cuisines du restaurant.
Aujourd’hui, il reléve le défi seul derriére les fourneaux,
sans brigade, en proposant une cuisine débridée, tout en
restant fidéle au concept du Muselet : les accords mets et
champagnes.

Tosca, le nouveau restaurant
de I'Hotel Splendide Royal

L'Hétel Splendide Royal, dernier-né des palaces parisiens
etancienne demeure du couturier Pierre Cardin, ouvre sa
table gastronomique, baptisée Tosca. Ce restaurant chic et
décontracté, d'une capacité de 45 couverts, est placé sous
la houlette du chef Michelino Gioia. Avec sa brigade, il met
al’honneur les classiques de la gastronomie italienne.
Michelino Gioia s'est formé dans des établissements
prestigieux transalpins, tels I'Hotel Bagliono Bologne,
le Four Seasons Milan, I'Hotel Eden Rome, Il Pellicano
de Porte Ercole. Il décroche sa premiére étoile au guide
Michelin en tant que chef du restaurant The Cesar della
Posta Vecchia, situé prés de Rome.

© Daniele@Saladini
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de qualité américaine en
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ARO Pistachios
(001) 559-535-1500
sales@aropistachio.com

Buchanan Hollow Nut Company
(001) 209-389-4597
bradrobson@yahoo.com

Fiddyment Farms
(001) 916-645-7244
info@fiddymentfarms.com
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(001) 559-685-3663
info@horizonnut.com

Keenan Farms, Inc.
(001) 559-945-1400
beth@keenanfarms.com
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info@primex.us
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of TerraBella, Inc.
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Zymex Industries, Inc.
(001) 209-722-2770
info@zymex.com
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Odessa Ayet signe la carte sucrée du Chambard

Originaire de Savoie, Odessa Ayet assure la
partition sucrée du 64°, latable gastronomique
du Relais & Chateaux Le Chambard.

CAP Chocolatier en poche en 2008, elle est
entrée au Meurice comme premier commis
puis demi-chef de partie patisserie. Aprés
une saison a I'Hétel du Castellet puis a I'hétel
Kempinski a Geneve, elle rejoint a nouveau
Yannick Alléno pour devenir second de
patisserie au Terroir Parisien puis au Stay
Paris. Aux cotés du chef Olivier Nasti, elle
imagine désormais des desserts gourmands
qui ravissent le palais et porte une attention
toute particuliére a la réalisation de sauces,
pour dresser des assiettes a lafois modernes et
épurées, faisant la part belle aux mets fruités.

© Lukam

Eric Barnerias, premier chef patissier du Moulin Rouge

Le Moulin Rouge posséde enfin sa patisserie.
A sa téte, le chef patissier Eric Barnerias.
Agé de 39 ans, il a fait ses classes dans des
maisons parisiennes comme le Ritz, le
Westminster ou encore le Scribe.

En étroite collaboration avec le chef David Le
Quellec et secondé par trois patissiers, Eric
Barnerias conclura les menus gastronomiques
des gourmets du célébre cabaret parisien avec
des desserts de saison aussi savoureux que
créatifs. A I'image du Myrtille, son dessert
signature, ou le Pur’Chocolat, la Tarte au
citron feuille meringuée en deux textures, la
Framboise...

© J. Habas

Xavier Yvon, nouveau chef patissier du Relais des Moines

Le chef Sébastien Sanjou a confié la réali-
sation de la carte des desserts de son établis-
sement étoilé, prés de Draguignan dans le
Var, a Xavier Yvon.

Le chef patissier a peaufiné son savoir-faire
dans des belles maisons francaises telles
Léon de Lyon ou le Relais & Chateaux Le
Mas des Herbes Blanches a Joucas, et dans
des établissements européens comme le
restaurant Speltz (Luxembourg) et Amberley
Castle (Angleterre).

Aujourd’hui, il reléve un nouveau challenge
avec des desserts en adéquation avec la
cuisine du chef. Passionné et perfectionniste,
il exprime toute sa créativité par un jeu subtil
de saveurs et de textures...

© Cook and Shoot
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Le Verdurier, la deuxiéme table d'Eric Sampietro

Le chef Eric Sampietro ouvre une deuxiéme
adresse. Baptisée Le Verdurier, celle-ci est
située au sein du Chateau de Drudas, en
Haute-Garonne.

Le Chateau de Drudas, nouvel hétel au service
sur-mesure, a été entiérement rénové dans
le respect du style de I'époque. Situé dans
I'anciennesallede bal du chateau, lerestaurant
gastronomique a une capacité de quarante
couverts et posséde une terrasse pour profiter
au mieux de I'écrin de nature qui s'offre aux
convives, lors des journées ensoleillées.
Lenfant du pays y propose une cuisine
élégante aux créations intuitives, inspirée
par les effluves des herbes aromatiques et
sauvages associées aux légumes de saison.

Le chef partagera désormais son temps entre
Le Verdurier et La Table des Cordeliers, son
restaurant étoilé de Condom dans le Gers.

SALON PROFESSIONNEL DE L'HOTELLERIE RESTAURATION

METZ

Gourm est

+ SALON PROFESSIONMEL DE L'HOTELLERIE RESTAURATION ET DES METIERS DE BOUCHE +

DU DIMANCHE 12 AU MARDI 14 NOVEMBRE 2017
CENTRE FOIRES ET CONGRES DE METZ METROPOLE

150 6

EXPOSANTS

12 000

VISITEURS

PLUS DE 20 MOF
ET CHEFS ETOILES

CONCOURS DE PRESENTS

PRESTIGE

Infos et inscriptions :
www.gourmest.fr ({)+33 (0)3 87 55 66 00

METZ
EVENEMENTS
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L'Orangerie... Le dernier-né des trois res-
taurants gastronomiques du somptueux
Four Seasons George V Paris.

Une troisiéme signature gastronomique
Aprés le triplement étoilé Le Cing de Chris-
tianLe Squer, etle George de Simone Zanoni
auréolé d'une étoile au guide Michelin, le
palace parisien a agrandi sa famille I'année
derniére, en lancant cette table intimiste
de dix-huit couverts, ouverte sept jours sur
sept et 365 jours par an.

Ala téte des fourneaux de ce nouveau res-
taurant, on retrouve David Bizet.

David Bizet connait bien le luxueux hotel,
il y a méme grandi. Pendant seize ans,
il a arpenté les couloirs de la maison en
tant que second de Philippe Legendre, Eric
Briffard et enfin Christian Le Squer. Trois
pointures dans l'univers de la gastronomie
francaise.

Premiére place de chef

«Une premiere place de chef s'imposait
comme la suite logique de mon parcours.
L'envie de monter en puissance et de tra-
cer mon propre chemin étoilé me tenaillait
depuis quelques années, j'attendais de ren-
contrer la bonne opportunité. »

Et celle-ci est venue de José Silva, le direc-
teur du Four Seasons George V Paris, qui
permetainsi a I’hétel de conserver jalouse-
ment I'un de ses meilleurs talents.

Amoureux de la nature et des produits
«Amoureux de la nature, la chasse et la
péche» comme il aime a le répéter, David
Bizet a placé le produit au cceur de ses
assiettes. Celui de la basse-cour, celui du
potager, celui de la mer...

«Je suis né en Normandie, un vrai enfant
de la terre. Aller chercher les produits chez
les petits producteurs a une réelle impor-
tance. Des produits 100 % francais et de
saison, faisant écho aux terroirs... »
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Orangerie

our Seasons George V a Paris

Alacarte

A T'ouverture de L'Orangerie, David Bizet
n'‘a pas laissé sa place au hasard, cela fai-
saitdéja bien longtemps qu'il avait esquissé
dans son esprit les assiettes qui seraient
servies a sa table. «Mes souvenirs d'en-
fance a la ferme et la gourmandise, la pas-
sion et la rencontre avec des grands chefs
m’ont contruit. Et cela se lit dans l'assiette. »

Comment cela se lit-il ? «La création d'un
chef appartient souvent et surtout a son
passé culinaire. Tout ce qu'il a pu faire anté-
rieurement contruit son palais, contruit son
idée. La création est un assemblage de
ses expériences professionnelles, auquel
le chef vient apporter ses expériences
personnelles. »

La cuisine est trés liée a son environ-
nement. Abrité par une verriére, le res-
taurant profite de la lumiére extérieure
toute l'année. Une aubaine devenue une
source d'inspiration pour le chef. «Les
assiettes sont pensées et créées avec la
lumieére du jour et en fonction d’un conte-
nant spécifique. »

Légéreté et élégance
Le chef maitrise a la perfection les tech-
niques culinaires modernes, pour apporter

légereté, féminité et élégance aux grands
classiques de la cuisine francaise tout en
préservant la gourmandise et le golit dans
les assiettes, « et méme en les encensant ».

Une adresse remarquée

Les anciens adjoints de David Bizet consti-
tuent la majeure partie de la brigade. En
cuisine, bonne humeur, partage et bien-
veillance sont de rigueur. «Je nai pas eu a
construire une équipe. Les cuisiniers sont
rodés, nous travaillons ensemble depuis
longtemps, ils connaissent parfaitement
mes habitudes et mon palais. Nous avons
une certaine métronomie dans le travail, la
régularité chez nous est constante. »

«J'ai une brigade en or. »

'équipe a trouvé rapidement son rythme
de croisiére : 15/20 et trois toques attri-
buées par le Gault et Millau, le Lebey de
la Meilleure volaille, révélation du Pudlo
Paris 2017, le titre de Champion du monde
de lievre a la royale (dont la recette est a la
carte) et pour couronner le tout, une pre-
miére étoile au guide Michelin.

Au firmament de la gastronomie

Propulsé sous les feux des scénes gastro-
nomique et médiatique, David Bizet garde
les pieds fermement ancrés sur terre.

« Toutes ces distinctions, tout ce qui nous
arrive depuis un an, impulsent une bonne
dynamique. Je reste vraiment concentré
dans ma cuisine et nous sommes préts
pour aller encore plus loin. Il ne faut sur-
tout pas se reposer sur nos lauriers. La
positivité et la construction sont les piliers
de ma philosophie. »

Pour poursuivre cette belle ascension, la
salle de restaurant a été embellie : renou-
vellement des tables, des nappages, des
fauteuils pour apporter toujours plus de
confort. «Ily atout pour réussir, les retours
sontexcellents. Je suis comblé et complete-
ment épanoui dans ces lieux. »

Une chose est slire : a une vitesse verti-
gineuse, L'Orangerie trace sa voie dans le
firmament étoilé de la gastronomie. Et ne
compte pas s'arréter en si bon chemin.

TEXTE : LAURENCE TEIXEIRA. PHOTOS : PASCAL LATTES.
REDACTION CULINAIRE : JEAN-LUC DENONAIN.
ACCORDS VINS & METS : ERIC BEAUMARD, DIRECTEUR
DE LA SOMMELLERIE DU FOUR SEASONS GEORGE V ET
JULIEN MASCARELL, CHEF SOMMELIER DE LORANGERIE.
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INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES
10 Homards bleus de 500 g
(Alain Rigault de
Grandcamp-Maisy)
21/ Nage pour crustacés
150g Beurre demi-sel (Le Poncelet)
oS Jeunes pousses,
fleurs de saison, beurre,
sel, poivre, beurre de homard

Sauce:
10 Tétes de homards
1 Carotte en brunoise
2 Echalotes grises ciselées
2 Gousses d‘ail
QS Thym, poivre en grains
1 Badiane (anis étoilé)
QS Graines de coriandre
1o0g Cognac
1 Tomate en dés

2508 Bouillon de langoustine
2508 Jus de volaille

1 Botte d'estragon

1 Botte de basilic
Garniture :

4 Bottes de radis glacés

1 Orange (zeste +jus)

500g Girolles bouton
Billes de persil :

1kg Persil tubéreux

5 Bottes de persil

1 Botte d'estragon

1/ Eau minérale

208 Kappa (Texturas -
Sens Gourmet)
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Homard bleu au beurre salég,
radis & l’orange et estragon

PREPARATION

Faire bouillir la nage pour crustacés puis cuire les queues des homards
pendant 1 minute 15 et les pinces pendant 3 a 5 minutes (selon leur gros-
seur). Décortiquer les queues et les pinces. Au moment, les rotir avec le
beurre demi-sel ; tailler les queues en 4 médaillons, les lustrer ainsi que les
pinces avec du beurre de homard.

SAUCE

Colorer l'intérieur des tétes de homards, ajouter la brunoise de carotte,
les échalotes ciselées, I'ail, du thym, la badiane, du poivre en grains et des
graines de coriandre. Déglacer au cognac, flamber puis ajouter la tomate
en dés, mouiller a hauteur avec le bouillon de langoustine, réduire a sec et
renouveler I'opération 2 fois. Ajouter le jus de volaille, porter a ébullition,
ajouter l'estragon et le basilic. Filmer et laisser infuser pendant 20 minutes
hors du feu. Passer, lier si nécessaire avec du corail de homard, rectifier
I'assaisonnement.

GARNITURE

Eplucher les radis, les étuver avec une rapée de zeste d’orange, le jus de
I'orange, du beurre, sel et poivre puis les glacer. Les tailler en cylindres dans
lalongueur et les réserver.

Etuver les girolles bouton, réserver.

BILLES DE PERSIL

Cuire le persil tubéreux a I'anglaise, I'égoutter et le refroidir.

Blanchir I'estragon et le persil, égoutter et refroidir.

Mixer séparément l'estragon avec le persil puis le persil tubéreux, mélan-
ger les deux purées obtenues, assaisonner. Mouler 15 g de pulpe d'herbes
dans des Silpat® demi-sphériques de 2 cm de diametre et bloquer au grand
froid.

Mélanger I'eau minérale avec le kappa, porter a ébullition et réserver hors
du feu. Démouler les demi-spheres de persil, les tremper une a une puis
les égoutter, réserver au froid.

FINITION ET PRESENTATION

Dans une assiette, poser un emporte-piece carré de 5 cm de coté, dresser
les radis dans le fond, raper des zestes d'orange et parsemer de I'estragon
ciselé. Ajouter une queue de homard coupée en 4 médaillons puis une bille
de persil et une pince de homard. Napper le tout avec la sauce. Ajouter les
girolles bouton étuvées.

Décor : jeunes pousses et fleurs de saison.

VIN CONSEILLE

Hermitage blanc - « Cuvée Prisme » 2014 - Domaine Julien Pilon.

Ce plat de David offre un aspect terre/mer par le jus de volaille corsé
apporté au homard roti. Lagrume doux est 13, la force tempérée de l'estra-
gon, il faut un vin blanc de grand caractére telle cette cuvée Prisme qui
posséde la puissance et la complexité, tant au nez, qu'en bouche pour lier
les éléments.



30/ TGM 292 | SEPTEMBRE 2017 | LES RECETTES DE DAVID BIZET

Ormeaux du Finistére,
laitue de mer, ail noir, jus herbacé

PREPARATION
Décortiquer les ormeaux, bien les gratter, les laver puis les réserver au froid.

MARINADE MOUTARDE
Emulsionner les ingrédients cités, réserver.

COTES DE BLETTES

Laver, éplucher et mettre sous vide les cotes de blettes avec la marinade
moutarde, sel et poivre. Cuire dans un four vapeur a 90 °C pendant 30
minutes.

BEURRE D’ALGUES
Travailler le beurre en pommade, ajouter les algues hachées, le zeste de

citron vert et le gingembre haché finement. Mélanger le tout et réserver au
froid.

CONDIMENT AIL NOIR

Faire gonfler les raisins de Corinthe dans de I'eau chaude.

Suer l'ail frais avec le gingembre et les oignons, ajouter les raisins égouttés
puis incorporer les ingrédients restants et mixer le tout. Passer au tamis,
réserver.

JUS HERBACE

Blanchir les feuilles de blettes dans de I'eau salée, les refroidir dans de la
glace. Les égoutter, les concasser puis les cuire a feu doux avec l'ail et le per-
sil. Mixer dans un blender puis passer au chinois étamine. Détendre la purée
obtenue avec le jus de coquillages et rectifier I'assaisonnement.

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

30 Ormeaux (du Finistéere)
Marinade moutarde :

2008  Moutarde de Meaux

600g  Huiledolive

CUISSON
Battre les ormeaux pour les attendrir, les recouvrir avec le beurre d'algues
et les cuire rapidement sous la salamandre, soit pendant 1 minute environ.

Cotes de blettes :
FINITION ET PRESENTATION > Cotes de blettes
. S L . 108 Marinade moutarde
Dans une assiette, a l'aide d'un cercle de 7 cm de diamétre, dresser les cotes .
. ) QS Sel, poivre
de blettes, poser dessus les ormeaux et ajouter la chiffonnade de verts de Beurre d'algues :
blette crus. Réaliser des points de condiment ail noir, parsemer des crous- o
. . N , . 2508 Beurre demi-sel
tillants de pain de sarrasin séchés et des pousses d’Apple Blossom. Ajouter Al Jaitue d
le jus herbacé 158 gues ( aitue ae mer)
) 1 Zeste de citron vert
, 10g Gingembre
VIN CONSEILLE Condiment ail noir :

Montlouis blanc - «Cuvée Les Bournais Franc de Pied» 2012 - Domaine
Chidaine.

Ici, nous jouons avec la mache de I'ormeau, dense, présente, que viennent
enrichir des notes végétales. Nous avons la chance d'avoir ce rare chenin
non greffé de Francois Chidaine, lequel délivre : énergie, intensité et toute la
palette du chenin a maturité. Un chenin qui a de la mache lui aussi.

4508 Raisins de Corinthe
300g Ailfrais

300¢g Gingembre

600g  Oignons ciselés
80g Ail noir

108 Curry

500¢ Tapenade noire
2508 Jus de yuzu

108 Encre de seiche
Jus herbacé :

5 Feuilles de blettes

1 Gousse dail

1 Botte de persil

Qs Jus de coquillages

5 Verts de blette crus

en chiffonnade

QS  Apple Blossom (micro-végétal),
croustillants de pain
de sarrasin séchés
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Feuilleté chocolat

INGREDIENTS (RECETTE DE BASE)

1,4 kg FarineT. 45

400g FarineT. 55

260g Cacao en poudre

800 g Beurre (motte)

1,2kg Creme liquide

50g Sel

1,6 kg Beurre de tourage (800 + 800)
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PROCEDE

Sabler les deux farines avec le cacao
en poudre et le beurre puis ajouter le
mélange créeme liquide et sel. Diviser
la masse en deux, laisser reposer pen-
dant 12 heures environ au froid (soit 1
nuit). Donner 3 tours simples a chaque
masse en incorporant 800 g de beurre
de tourage a chacune d'elles.

Etaler avec un laminoir (3 24), détail-

ler en trois rectangles et tailler des
bandes de 3 cm de largeur et de 8
cm de longueur. Les cuire autour d'un
cylindre en cuivre de 2 cm de dia-
metre, dans un four a 180 °C pendant
13 minutes environ.
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Lievre a la royale Champion du Monde 2016

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

1

(0N

(8]

200g
200g
100g
2

Qs

1/

3008
5
100g
48
3508
200¢g
40g
108
38
0S
1508
100¢g
200¢g

1508
220g
960¢
10g

508
258

1508
48
258
10
QS

Liévre rassis (de 6 livres,
soit 3kg)
Sel, poivre, farine, cognac,
sang du lievre, Kappa
Base sauce liévre :
Avants de liévres
Bouteilles de vin rouge
(soit1,51)
Carottes en mirepoix
Oignons en mirepoix
Poireaux en mirepoix
Gousses dail
Thym, laurier,
poivre concassé,
baies de genievre
Fond blanc
Farce:
Echalotes grises
Gousses d’ail
Mie de pain
Persil
Gorge de porc
Foie gras cru
Truffe hachée
Sel
Poivre noir de Sarawak
Marinade, creme
Chair de lievre
Lard gras
Foie gras
Condiment d’airelle :
Echalotes ciselées
Vinaigre de Xérés
Airelles
Oxalis
Soufflé chocolat :
Couverture noire a 75 %
(Domori)
Couverture a 100 %

(Origine Pérou - Domori)
Blancs d'ceufs frais (soit 5)

Blanc d’ceuf déshydraté
Sucre
Feuilletés chocolat
Copeaux de potimarron
marinés a I'huile d’olive,
pousses de radis,
grué de cacao,
feuilletés décor chocolat

BASE SAUCE LIEVRE

Concasser les avants de lievres, les mariner pendant 48 heures minimum, au
froid, avec le vin rouge et la garniture aromatique.

Egoutter le tout, porter la marinade a ébullition et la flamber.

Colorer les carcasses, ajouter la garniture aromatique, singer (saupoudrer de
farine) ettorréfier (enfourner a 220 °C pendant 15 minutes) pour colorer. Mouil-
ler avec le fond blanc, cuire a couvert dans un four a 100 °C pendant 12 heures
environ.

MARINADE

Dépouiller le lievre, réserver le sang, le cceur et le foie. Le désosser et le déner-
ver puis le mariner dans la base sauce lievre, au froid pendant 24 heures envi-
ron ; le retourner plusieurs fois.

FARCE
Mariner au froid les ingrédients cités pendant 12 heures. Egoutter puis hacher
al'aide d'un hachoir (grille fine). Réserver au froid.

MONTAGE

Egoutter le liévre.

Réaliser un boudin avec la farce, le déposer sur un bord du lievre et rouler le
tout. Coudre le liévre, le glisser dans une « chaussette » (filet a viande) et ficeler.

CUISSON

Cuire le liévre dans la base sauce lievre dans un four a 85 °C pendant 10 heures
environ puis laisser refroidir dans la cuisson. Egoutter, rouler et serrer dans un
papier film puis laisser reposer pendant 12 heures environ au froid.

CONDIMENT D’AIRELLE

Suer les échalotes ciselées jusqu’a coloration, déglacer avec le vinaigre de
Xérés, réduire a glace, ajouter les airelles et laisser compoter le tout. Ajouter
I'oxalis, sel et poivre, mixer et passer. Mouler dans des Silpat® demi-sphé-
riques et bloquer au froid. Démouler, tremper les demi-sphéres dans un
bain de Kappa (1 litre d’eau minérale et 20 g de Kappa), réserver a tempéra-
ture ambiante.

SOUFFLE CHOCOLAT

Poéler le foie et le coeur du liévre tres rosés, déglacer au cognac puis passer au
tamis (farce a gratin).

Fondre les couvertures.

Monter les blancs d'ceufs frais avec le blanc d’ceuf déshydraté et le sucre, incor-
porer les couvertures fondues et la farce a gratin a l'aide d’'une maryse puis gar-
nir les feuilletés chocolat et les cuire dans un four a 200 °C pendant 1 minute 30.

SAUCE
Filtrer la cuisson du liévre et la réduire, lier avec le sang du liévre, sans faire
bouillir. Rectifier I'assaisonnement.

FINITION ET PRESENTATION

Trancher le liévre a la royale, réchauffer les tranches dans un poélon a couvert
avec la sauce, dans un four a 100 °C.

Dans une assiette, dresser une tranche de liévre a la royale, la napper avec la
sauce puis disposer un soufflé chocolat, le condiment d'airelle et des copeaux
de potimarron marinés a I'huile d'olive. Parsemer de la fleur de sel et donner
un tour de moulin de poivre noir.

Décor : pousses de radis, grué de cacao, feuilleté décor chocolat.

VIN CONSEILLE

Cote-Rétie 2000 - Domaine Jamet.

Un mets haut en saveur, mais aussi tout en délicatesse, raffiné et puissant,
intense. La Cote-Rotie de Jean-Paul, dans un millésime accomplit s’y épanouit
et participe a la mise en avant de ce grand liévre.
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Ris de veau laqué,
asperges blanches et réglisse

PREPARATION

Faire dégorger les ris de veau dans de I'eau et une grande quantité de glace
pendant 24 heures environ. Les blanchir pendant 5 minutes, les refroidir
dansdelaglace puis les éplucher délicatement ; réserver les parures. Sépa-
rément, réserver les ris au froid, sous presse, pendant 24 heures environ.

TUILE DE RIZ NOIR CRISTALLISEE
Dissoudre le sucre muscovado, la poudre de canne et les graines de vanille
dansles blancs d'ceufs. Ajouter le beurre en pommade, incorporer la farine
de riz vénéré noir. Etaler la pate sur un Silpat® et cuire dans un four a sole a
160 °C pendant 6 minutes environ.

SAUCE A L'OSEILLE

Faire revenir les parures de ris de veau sans coloration, ajouter les écha-
lotes émincées, déglacer avec le vinaigre (de chardonnay) et laisser réduire.
Mouiller avec le fond blanc, réduire a nouveau, ajouter la créeme liquide,
porter a ébullition puis incorporer l'oseille rouge hachée. Retirer du feu,
couvrir et laisser infuser pendant 20 minutes environ. Passer, rectifier |'as-
saisonnement, ajouter le vin rouge réduit a glace.

GARNITURE

Eplucher les asperges blanches, les étuver avec du beurre et le citron confit,
a couvert, pendant 4 a 5 minutes.

Laver la tétragone et l'oseille, les tomber avec du beurre et assaisonner.

CUISSON
Portionner les ris de veau a 140 g, les assaisonner pulis les rotir dans un sau-
toir avec du beurre et le baton de réglisse. Les glacer avec le jus de viande.

FINITION ET PRESENTATION

Dans une assiette, a I'aide d'un cercle de 7 cm de diametre, dresser les
asperges blanches cuites. Ajouter la tombée de tétragone et d'oseille puis
un ris de veau. Retirer le cercle, verser la sauce a l'oseille.

Décor : dés de citron jaune, cressonnette, tuiles de riz noir cristallisées,
fleurs de ciboulette.

VIN CONSEILLE

Cotes du Jura - « Les Grands Teppes » 2014 - Domaine Ganevat.

Le ris de veau demande tel qu’en lui-méme un vin charnu, telle cette cuvée
de chardonnay ouillé de Jean-Francois Ganevat, qui posséde un aspect
floral/végétal évoqué dans le plat par I'entremise de l'oseille rouge. Le vin
souligne sans dominer.

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES

25kg

225¢
10g

2508
2508
2508

1508

100¢g
150¢
150¢
100¢g

0s
158
500¢

2508
(08

Ris de veau
Tuile de riz noir cristallisée :
Sucre muscovado
Poudre de canne
(fibre de canne torréfiée,
produitjaponais)
Gousses de vanille (de Tahiti)
fendues et grattées
Blancs d'ceufs (soit 8)
Beurre en pommade
Farine de riz vénéré noir
Sauce a l'oseille :
Parures de ris de veau
Echalotes
Vinaigre (de chardonnay)
Fond blanc
Creme liquide
Vin rouge réduit a glace
Bottes d'oseille rouge hachée
Bottes d'asperges blanches
Beurre, sel, poivre
Citron confit
Tétragone (ou épinard d'été)
Botte d'oseille
Béton de réglisse
Jus de viande
Dés de citron jaune,
cressonnette,
fleurs de ciboulette
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L A PATISSERIE DE
Maxime Frégéric

Dans sa Normandie natale, Maxime Fré-
déric grandit au sein d'une famille ot on
aime les beaux produits. «Jaidais souvent
mon grand-pére a la ferme le matin, puis
ma grand-mere m‘appelait pour préparer
le gateau du goliter ou du déjeuner. Des
gateaux simples, mais réalisés avec de bons
produits de chez nous. Au fil du temps, ce
rendez-vous de onze heures est devenu
une sorte de rituel entre nous. »

L'univers du sucré

Trés tot attiré par l'univers du sucré,
Maxime en est sOr, il sera patissier, mais
pas n'importe lequel : il sera directeur des
créations sucrées dans un grand palace.
«Je ne savais absolument pas ce que cela
signifiait mais je trouvais cela génial. J'avais
dd le lire quelque part dans un magazine
ou l'entendre dans un reportage. Pris par la
passion, je ne ratais pas une occasion de me
documenter sur les patissiers. »

Formation a I'école de la boulangerie

Le jeune homme intégre I'Ecole de la bou-
langerie-patisserie a Caen, auprés d'Alain
Marie et Yann Tabourel, deux Meilleurs
ouvriers de France, qui lui enseignent la
rigueur et une vision du métier toujours
dirigée vers l'excellence.

Et c'est en boulangerie que Maxime Frédé-
ric fait ses premiers pas dans le monde de
la gastronomie. Il enchaine ensuite avec un
BEP, puis un BTM en patisserie.

En apprentissage

Maxime Frédéric fait ses armes dans une
petite boutique caennaise. Chapoté par un
chef patissier a peine plus agé de deux-
trois ans, cela crée une complicité. « Nous
nous sommes construits ensemble. Chris-
topher est quelqu’un de trés généreux. Il
m‘a transmis tout son savoir-faire, il savait
me valoriser et il me donnait sa confiance.
Aujourd’hui, c’est I'un de mes meilleurs
amis. »

Camiille Lesecq

Diplome en poche, le jeune Maxime sou-
haite apprendre le métier aux cotés de
Camille Lesecq alors chef patissier du Meu-
rice. Ce sera chose faite grace a I'entremise
de ses professeurs, le récompensant ainsi
pour son beau parcours scolaire.
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[Orangerie
Four Seasons George V a Paris

«Issu de la méme école, Camille Lesecq
était La star de tous les éleves, celui qui
avait le mieux réussi. Tout le monde révait
de marcher sur ses pas. »

A Paris

Dix jours plus tard, direction la capitale. Un
changement de vie radicale s'opére avec
I'effervescence de la vie parisienne et celle
du Meurice. Camille Lesecq prend le jeune
patissier sous son aile. « Je suis entré en tant
que chef de partie au tour, puis je suis parti
a la brasserie Le Dali puis au gastro lorsqu’il
a eu ses trois étoiles. A cette époque, je
rencontre Cédric Grolet, il était le second
de Camille. »

Au bout d'un an et demi...

Camille Lesecq quitte Le Meurice. «]étais
en vacances lorsqu’il ma annoncé son
départ par téléphone. Le monde s’est alors
dérobé sous mes pieds. »

Dix minutes aprés cet appel...

« Cédric Grolet m'annoncait son intention
de postuler au poste de chef patissier et
de m'imposer en tant que second. Je nai
pas hésité a écourter mon séjour. Retour
sur Paris immédiat pour l'épauler.» En
quelques jours, ils créent et posent les fon-
dements de leur future collaboration.

Six ans plus tard

Alors que Cédric Grolet est en pleine ascen-
sion, Maxime Frédéric ressent le besoin de
voler de ses propres ailes.

Sa priorité est de trouver un chef de cui-
sine avec lequel il puisse grandir. « Le chef
de cuisine a cette expérience poussée vers
le golit, I'assaisonnement. Mais impossible
pour moi de partir sans trouver la bonne
opportunité, ou sans former correctement
les équipes. »

Quitter Le Meurice

«Ce fut un créve-ceeur. La décision na pas
été simple. Mais il était temps pour moi a
la fois de grandir et de laisser ma place a
quelqu’'un quile méritait. J'ai des idées plein
la téte et je veux les mettre en pratique en
mon nom propre. »

Le palace, un réve d’enfant

Maxime Frédéric integre L'Orangerie, au
Four Seasons George V Paris, en tant que
chef patissier. « Moi qui révais de travailler
dans un palace, me voici dans le plus beau
de Paris ».

Entre son départ du Meurice et I'ouverture
de L'Orangerie, Maxime Frédéric ne dispose
que de trois semaines pour créer les des-
serts de la carte. « Je suis meilleur quand j'ai
la pression du résultat immédiat. »

Premiére place de chef

«Lorsqu’on décroche une premiére place
de chef, on est rempli de doutes. David Bizet
m’‘a énormément aidé, car méme si j'avais
les épaules du Meurice, il n‘est pas évident
de rentrer dans une maison comme celle-
cl. Personne ne me connaissait, mais des

le premier service j'étais trés attendu au
tournant. »

David Bizet

«David est une personne humble et géné-
reuse. Au boutde cing minutes, je savais que
je voulais participer au projet de L'Orange-
rie a ses cétés. » Les deux chefs travaillent
en symbiose : Maxime a la construction,
David au golt. «David aime beaucoup la
pétisserie et il a un excellent palais, il golite
trés bien et il partage son savoir-faire. Il dis-
tille toujours de tres bons conseils. »

Créer les desserts

Passionné a100 %, le chef patissier insuffle
dans ses desserts une expérience dans la
technique ou dans le golt. «Je fourmille
d'idées, je ne souhaite pas refaire ce que
jai déja fait. Je m'inspire du lieu, de la cui-
sine du chef pour remplir chaque jour cette
nouvelle page blanche. »

En quelques mois, il impose ses créations
et laisse présager un agréable avenir pour
les becs sucrés.

Maxime Frédéric nen finit pas de grimper
les marches de son parcours. Depuis peu,
il est le nouveau chef patissier exécutif de
tous les points de restauration du Four
Seasons George V Paris.

TEXTE : LAURENCE TEIXEIRA. PHOTOS : PASCAL LATTES.
REDACTION CULINAIRE : JEAN-LUC DENONAIN.
ACCORDS VINS & METS : ERIC BEAUMARD, DIRECTEUR
DE LA SOMMELLERIE DU FOUR SEASONS GEORGE V ET
JULIEN MASCARELL, CHEF SOMMELIER DE LORANGERIE.
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Autour de la noisette et du lait cru

FINITION ET PRESENTATION

Garnirjusqu‘au tiers 3 tubes de gavotte avec le riz au lait, ajouter un coeur de praliné noisette,
finir de garnir avec le rizau lait et lisser les extrémités.

Dans une assiette, dresser les trois tubes de gavotte, pocher un trait de caramel onctueux sur
chaque tube de gavotte, disposer les noisettes caramélisées et des noisettes fraiches. Pocher
deux petits points de confit citron par tube, et réaliser un copeau de glace fibre de canne.

Servir I'espuma noisette en sauciere.

Décor : poudre de canne torréfiée (produit japonais), noisettes effilées.

VIN CONSEILLE

Rivesaltes - « Cuvée Aimé Cazes » 1978 - Domaine Cazes.
Ou les ardmes du temps viennent se fondre dans la texture crémeuse de cette création, ou le
croquant de la noisette répond aux notes de fruits secs de la cuvée Aimé Cazes.

Tube de gavotte

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 4 PERSONNES

430g FEau
50g Beurre
2g Sel

40g Sucreglace
20g FarineT. 45
50g Blancd'ceuf (soit 1,5)

PROCEDE

Porter a ébullition I'eau avec le beurre et le
sel. Verser sur le mélange tempéré de sucre
glace, farine et blanc d'ceuf. Etaler 400 g
d'appareil sur une plaque (de 40 x 60 cm)
et cuire dans un four ventilé 2160 °Cjusqu’a
coloration blonde. Décoller de la plaque
a chaud puis réserver au froid pendant 1
heure, jusqu’a ce que la gavotte soit molle.
Détailler des bandes (de 25 x 4,5 cm), les
disposer sur plaque et finir de cuire dans un
four a sole a 160 °C pendant 4 a 5 minutes.
Dés la sortie du four, rouler autour d'un
tube de 3 cm de diamétre. Réserver dans
une étuve.

Riz au lait

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 4 PERSONNES

1l Laitcru

85g Rizarisotto

40g Sucre de canne (bio)

0S Créeme crue fouettée,
zestes de citron vert rapés

PROCEDE

Faire bouillir le lait, ajouter le riz et cuire a
|égere ébullition pendant 50 minutes envi-
ron, ajouter le sucre et finir de cuire jusqu’a

compléte absorption du lait. Refroidir,
détendre le riz avec un peu de creme crue
fouettée ferme et quelques zestes de citron
vert. Réserver au froid dans une poche.

Caramel onctueux

INGREDIENTS (RECETTE DE BASE,

SOIT POUR ENVIRON 10 PERSONNES)

1908 Sucre

210g Glucose

400g Creme

100g Lait

100g Glucose

3g Fleur de sel

4 Gousses de vanille
fendues et grattées

1408 Beurre

PROCEDE

Cuire le sucre avec le glucose a 185 °C.
Décuire avec le mélange chaud de créme,
lait, glucose, fleur de sel et graines de
vanille. Cuire le tout a 105 °C, refroidir a
70 °C et ajouter le beurre en mixant avec un
mixeur plongeant.

Espuma noisette

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 4 PERSONNES
200g Llaitcru

100g Creme

100 g Jaunes d'ceufs (soit5)
20g Sucre Panela

40g Noisettes torréfiées

PROCEDE

Chauffer le lait avec la créeme, verser sur les
jaunes blanchis avec le sucre Panela. Cuire
a 85 °C puis ajouter les noisettes torréfiées

et mixer. Laisser infuser au froid pendant
12 heures environ (soit 1 nuit). Le lende-
main, chinoiser a l'étamine et verser 600 g
d'appareil dans un siphon d'1 litre. Gazer
avec1a 2 cartouches, réserver au froid.

ASAVOIR
Sucre Panela (ou pain de vesou) :
sucre complet de canne brut, non-
raffiné, au golt intense et a la texture
fondante.

Praliné noisette

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
2508 Noisettes

1258 Sucre

40g Eau

PROCEDE

Cuire le sucre avec l'eau a 110 °C, ajouter
les noisettes, les sabler puis les caraméli-
ser, refroidir, puis mixer jusqu’a I'obtention
d'un praliné avec des grains.

Noisettes caramélisées

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
2508 Noisettes

62g Sucre
20g FEau
PROCEDE

Cuire le sucre avec l'eau a 110 °C, ajouter
les noisettes. Sabler puis caraméliser et
réserver. -



Glace fibre de canne

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 6 PERSONNES

400g Laitcru

20g Sucre de canne (bio)

20g Sucre Panela

40g Glucose atomisé

60g Creme crue

60g Fromage blanc

25g  Jusde citron vert chinoisé

10g Poudre de canne (fibre de canne
torréfiée, produit japonais)

PROCEDE

Chauffer le lait a 40 °C, ajouter le mélange
de sucre de canne, sucre Panela et glu-
cose atomisé puis faire bouillir le tout et
refroidir. Ajouter les ingrédients restants et
mixer. Laisser maturer pendant 12 heures
environ (soit 1 nuit) au froid puis turbiner et
réserver au grand froid.

Confit citron

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
5 Citrons jaunes
40g Sucre

PROCEDE

Prélever les zestes des citrons avec un éco-
nome et les blanchir 3 fois (départ eau
froide a chaque fois). Presser le jus des
citrons et le verser dans une casserole avec
les zestes blanchis et le sucre. Réduire a fré-
missement presque a sec, pendant 1 heure
environ. Mixer dans un blender, réserver.
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L

Rhubarbe en crofite
de sucre

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
10 Batons de rhubarbe
4,5 kg Sucre casson

420g Blancs d'ceufs (soit 14)
6g  Sucrevanillé

758  Miel

PROCEDE

Mélanger le sucre casson avec les
blancs d'ceufs.
Dans un bac gastro, tamiser la moi
tié du mélange sucre-blanc éta
ler. Disposer les batons de rhi
lavés, les saupoudrer avec le
vanillé et réaliser un trait de mi
chacun d'eux. Les recouvrir ave
mélange sucre-blancs restant, env
ron 1 cm au-dessus. Cuire le tou
dans un four a sole a 180 °C pen-

dant 30 minutes suivant la grosseur L b=

de la rhubarbe. Casser la crolte de e e
sucre et vérifier la cuisson. Dispo- :? ﬁ
ser les batons de rhubarbe sur une [ ¥ =
planche a découper et retirer la pre- r'%,__ adl
miére peau. Disposer les batons de -

rhubarbe bord a bord et détailler des
disques avec un emporte-piece de
6 cm de diametre.

ASAVOIR

Sucre casson (ou sucre perlé ou
sucre en grains) : gros grains de
sucre blanc qui ne colorent pas a
la cuisson et ne fondent pas.
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Rhubarbe fondante, rafraichie au lait de brebis

PROCEDE

Garnir un fond de tartelette de pate sablée basque avec 20 g de créeme d'amande, le cuire
dans un four a 170 °C pendant 6 minutes environ.

FINITION ET PRESENTATION

Décercler le fond de tartelette, pocher la créeme légere puis disposer un disque de rhubarbe
en crolite de sucre. Disposer sur le pourtour les amandes polignac et dresser la tartelette
dans une assiette. Réaliser des points de créeme épaisse et poser sur chacun d'eux des pétales

de paquerette.
Servir la glace lait de brebis a part.

VIN CONSEILLE

Jurancon moelleux - « Cuvée Marie-Kattalin » 2013 - Domaine de Souch - Yvonne Hegoburu.
Clin d'ceil au Pays basque avec cette vendange tardive de petit manseng, acidulée comme la

rhubarbe.

Pate sablée basque

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

300g Beurre

35g Selfin

270g Cassonade

38 Poudre a lever (baking powder)
3758 Farine

150g Poudre d'amande

105g (Eufs (soit2)

PROCEDE

Sabler les ingrédients cités (sauf les ceufs),
ajouter les ceufs et laisser reposer la pate
au froid pendant 12 heures environ (soit
1 nuit). Etaler la pate au laminoir (3 1 3/4)
puis foncer des cercles a tartelette de 7 cm
de diamétre. Réserver au froid.

Créme d’amande

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
60g Beurre

60g Sucresemoule
60g Poudre d'amande
60g (Euf (soit1gros)
25g  Rhum

PROCEDE

Dans un batteur avec la feuille, monter le
beurre avec le sucre semoule et la poudre
d’amande. Incorporer I'ceuf graduellement
etparfumer avecle rhum. Réserver au froid
dans une poche.

Créme pétissiére
INGREDIENTS (RECETTE DE BASE)

900g Lait
100g Créme

4 Gousses de vanille
fendues et grattées

180 g Jaunes d'ceufs (soit 9)

180g Sucre

50g Poudreacreme

50g Farine

100g Beurre

PROCEDE

Porter a ébullition le lait et la créme avec
les gousses de vanille, laisser infuser pen-
dant 30 minutes. Passer au chinois, puis
verser le lait bouillant sur les jaunes blan-
chis avec le sucre, la poudre a creme et la
farine. Cuire a ébullition pendant 2 minutes
environ ; hors du feu, incorporer le beurre
etréserver au froid.

Créme légere

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES

1 Gousse de vanille fendue et grattée
100g Créeme

50g Jaunes d’ceufs (soit 2,5)

258  Sucre

458 Masse gélatine
(soit 75 g de gélatine 200 blooms
réhydratée avec 37,5 g d'eau)
125g Mascarpone
1758 Fromage frais (a 7,8 % de M.G.)
120g Créme pétissiére

PROCEDE

Infuser la vanille dans la creme pendant
20 minutes environ, verser sur les jaunes
blanchis avec le sucre et cuire a 85 °C.
Hors du feu, incorporer la masse gélatine,
ajouter le mascarpone, le fromage frais et
la creme patissiere. Mixer le tout a l'aide
d’'un mixeur plongeant pour lisser et réser-
ver au froid pendant 12 heures environ

(soit 1 nuit). Au moment, monter la créme
dans un batteur avec le fouet ; attention
le mélange doit étre bien froid avant de le
monter. Réserver au froid dans une poche
munie d'une douille (n° 10).

Glace lait de brebis

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

1,036 Laitde brebis

558  Poudre de laita 0 % de M.G.
2008 Sucre

50g Glucose atomisé

200g Créme crue

2g Fleur de sel

PROCEDE

Chauffer le lait de brebis a 50 °C, ajouter le
mélange de poudre de lait, sucre et glucose
atomisé. Porter le tout a ébullition ; stopper
la cuisson a la premiere ébullition. Refroi-
dir rapidement, ajouter la créme crue et
la fleur de sel. Mixer, laisser maturer pen-
dant 24 a 48 heures. Turbiner, réserver au
grand froid.

Amande polignac

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

300 Amandes effilées

300g Eau

300g Sucre

90g Sucre inverti (Trimoline)

PROCEDE

Réaliser un sirop avec l'eau et les sucres,
ajouter les amandes effilées, mélanger puis
étaler la masse sur un Silpat et caraméliser
le tout dans un four a sole a160 °C pendant
10 minutes environ.
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Fleur de vacherin, framboise a 'anis

FINITION ET PRESENTATION

Dans une assiette creuse, réaliser une rosace de framboises fraiches, au centre, écraser une
framboise, dresser 3 points de confiture de framboise et donner deux tours du moulin d‘anis.
Chemiser l'intérieur d'un pochon (petite louche) de 5,5 cm de diamétre (ou un moule demi-
sphérique) avec la mousse fromage blanc, garnir le centre avec le sorbet framboise et fermer
avec un disque de sablé anis. Chauffer légerement l'extérieur du pochon avec un chalu-
meau et le démouler avec une spatule, sur la rosace de framboises. Disposer les pétales de

meringue pour réaliser une fleur.

Servir a part le jus de framboise balsamique tiede.

VIN CONSEILLE

Italie - Moscato Passito di Pantelleria 2014 - Ca d'Oro - Carole Bouquet.
Le fait que ce dessert soit peu sucré nous offre la possibilité de lui associer ce muscat passe-
rillé, qui porte en lui les agrumes confits, les épices et une belle liqueur équilibrée.

Sorbet framboise

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
200g Framboises

20g Miel de lavande

PROCEDE

Mélanger les framboises avec le miel et lais-
ser maturer pendant 24 heures environ a
température ambiante. Mixer, verser dans
un bol a Pacojet et bloquer au grand froid.
Au moment, pacosser.

Mousse fromage blanc

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

400g Fromage blanc

20g Jusdeyuzu

60g Blancs d'ceufs (soit 2)

2g Créeme de tartre
(poudre blanche au golit acidulé,
permets de stabiliser
les blancs montés)

2g Blanc d'ceuf déshydraté

40g Sucre

2508 Créme fouettée ferme

PROCEDE

Mélanger le fromage blanc avec le jus de
yuzu.

Monter les blancs avec la créme de tartre, le
blanc déshydraté et les serrer avec le sucre.
Mélanger la meringue avec le fromage
blanc puis incorporer la créme fouettée,
déposer la créme sur un tamis et laisser
égoutter au froid pendant 12 heures envi-
ron (soit 1 nuit).

Sablé anis

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
1358 Beurre

458 Sucre glace

3g Sel fin

18 Fleur de sel

20g Graines d'anis hachées
125g Farine

25g  Fécule

PROCEDE

Emulsionner le beurre avec le sucre glace,
le sel, la fleur de sel et les graines d'anis
hachées. Ajouter le mélange tamisé de
farine et fécule. Etaler la pate entre deux
feuilles de papier sulfurisé a 3 mm d'épais-
seur. Détailler des disques a l'aide d'un
emporte-piece de 5 cm de diamétre et
les cuire dans un four a 170 °C pendant 8
minutes environ.

Jus de framboise
balsamique

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

100 g Jus de framboise réduit de moitié
(base 200 g)

50g Jusdeframboise frais

40g Huiled’live

10g Vinaigre balsamique

PROCEDE
Mélanger les ingrédients cités, servir tiede.

Jus de framboise

INGREDIENTS (RECETTE DE BASE)
500g Framboises
50g Sucre

PROCEDE

Dans un bocal en verre (type «le Parfait®»
avec un caoutchouc), verser les framboises
et le sucre. Filmer et cuire dans un four
vapeur a 80 °C pendant 3 heures environ,
chinoiser, réserver.

Confiture de framboise

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 50 PERSONNES

500g Framboises bien mires

758  Jusdeframboise

150g Sucre

50g Glucose atomisé

3g Pectine NH

3g  Acidetartrique (voir page 49)

PROCEDE

Dans une casserole, cuire le jus de fram-
boise avec le sucre a 115 °C, ajouter les
framboises. Lorsqu’elles commencent a
rendre une partie de leur jus et que I'appa-
reil esttiede, incorporer le mélange glucose
atomisé, pectine et acide tartrique. Cuire le
tout a 104 °C puis refroidir rapidement.
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Meringue

INGREDIENTS PO

ENVIRON 10 PER

200g Blancsd'c
Sucre se
Sucre glace
Sucre framboise
(base :100 g de sucre
mélangé avec 10 g de fra
déshydratée en poudre)

les serrer avec le sucre semoule. Incor-

ec une maryse. Réaliser des bandes

45 x 4 cm) et les graisser légere-

tits points de meringue, les étaler

rsemer du sucre framboise et dispo-
ttiere. Sécher dans une étuvi
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~ Croustillant riz noir

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
100g Beurre

Ganache montée vanille

INGREDIENTS POUR ENVIRON 10 PERSONNES
4 Gousses de vanille (de Tahiti)
fendues et grattées
770g Créme (170 + 600)
30g Masse gélatine (soit 5 g de gélatine
en poudre 200 blooms réhydratée
avec 25 g d'eau)
170g Couverture ivoire fondue

PROCEDE

Infuser la vanille dans 170 g de créme a 60 °C,
ajouter la masse gélatine et verser sur la cou-
verture fondue. Mixer puis incorporer la creme
restante froide et passer au chinois. Réserver au
froid pendant 12 heures environ (soit 1 nuit). Au
moment, monter comme une chantilly.

90g Sucre
100g Farine de riz noir
100g Blancs d'ceufs (soit 2)

PROCEDE

Travailler le beurre en pommade, ajou-
ter le sucre, puis la farine de riz noir et
les blancs tempérés. Dresser la pate sur
une plaque antiadhésive, a l'aide d'un
chablon rectangulaire (de 12 cm x 3 cm)
et cuire dans un four a sole a 170 °C pen-
dant 10 minutes environ. Dés la sortie du
four, rouler les rectangles autour d'un
cylindre de 3 cm de diamétre. Réaliser
ainsi 3 tubes par personne.

Etaler la pate restante sur une plague
antiadhésive et la cuire pareillement. La
laisser refroidir puis la mixer dans un
cutter. Réserver au sec.
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Croustillant vanille Tahiti, céréales maltées

PROCEDE

Dans 3 tubes en rhodoid de 3 cm de diamétre et de 3 cm de hauteur, disposer un disque de
sablé reconstitué, garnir avec la ganache montée vanille jusqu'a mi-hauteur. Pocher un coeur
de confiture de lait, finir de garnir avec la ganache montée vanille et lisser. Bloquer au grand
froid, retirer le rhodoid et pulvériser avec I'appareil a pistolet chocolat blanc.

FINITION ET PRESENTATION

Dans une assiette, verser la pannacotta malt et la faire prendre au froid pendant 1 heure
environ. Sur la pannacotta, raper des amandes brutes et parsemer du sel de Maldon et de
la vanille en poudre. Dresser les trois tubes de ganache montée vanille puis disposer trois
tubes de croustillant riz noir. Les garnir avec la glace fromage blanc vanille de Tahiti, les
obturer avec la poudre de croustillant riz noir. Ajouter I'écume de lait vanille sur les tubes de
ganache montée vanille. Décor : feuille d'argent.

VIN CONSEILLE

Poiré - « Cuvée Granit» 2015 - Eric Bordelet.

Le coté lactique de cette création peu sucrée, est parfait pour un effervescent tel que le poiré
d'Eric. Ici, c'est le poiré qui apporte le fruit du dessert.

PROCEDE

Mélanger les ingrédients cités dans une
casserole puis réduire jusqu’a consistance
épaisse. Refroidir, réserver.

PROCEDE

Faire bouillir le lait avec la vanille et laisser
infuser pendant 20 minutes environ. Ajou-
ter le mélange sucre de canne et glucose
atomisé. Porter le tout a ébullition pendant
2 minutes environ puis passer au chinois.
Refroidir, ajouter le fromage blanc et le jus
de citron vert, mixer, laisser maturer pen-
dant 12 heures (soit 1 nuit). Verser dans un
bol a Pacojet et bloquer au grand froid. Au
moment, pacosser.

Pannacotta malt

INGREDIENTS POUR

ENVIRON 10 PERSONNES

75g lait

330g Créme

58 Poudre de malt

1 Clou de girofle

3 Gousses de vanille de Tahiti
fendues et grattées

30g Sucre muscovado

60g Masse gélatine (soit 10 g de gélatine
en poudre 200 blooms réhydratée

Appareil & pistolet
chocolat blanc

INGREDIENTS POUR
ENVIRON 10 PERSONNES
200g Beurre de cacao

Sablé reconstitué 200g Couverture ivoire

avec 50 g d'eau) (01 Oxyde de titane
75¢  Biére IPA (India Pale Ale - INGREDIENTS POUR (ou dioxyde de titane,
Brasserie Gallia) ENVIRON 10 PERSONNES colorant blanc)
o 2358 Pate sucrée cuite
PROCEDE 35g  Péte de noisette PROCEDE

Faire chauffer a 60 °Cle lait et la créme avec
les épices et le sucre muscovado, laisser
infuser pendant 20 minutes puis passer au
chinois étamine. Ajouter la masse gélatine
fondue et la biere. Dresser aussitot et faire
prendre au froid.

35g Beurre clarifié