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1 y a de forte chance pour que cet été ne soit pas tout a fait comme les autres.
Ces semaines d’inactivités forcées vont inévitablement laisser quelques traces.
Toutefois 1’énergie est palpable, et I'envie aussi. Celle d’en découdre avec la
morosit¢ pour reprendre le plus vite possible une vie « normale ». Alors ne bou-

dons pas notre plaisir d’étre déconfiné, libre de circuler, de pouvoir se retrouver, et de
partager a nouveau ces moments de convivialité chers a notre art de vivre.

Le secteur de la restauration a été mis a mal,

de nombreux établissements se posent encore

des questions sur leur avenir, et pourtant j’ai-

N ’ ’ merai vous inviter a I'optimisme et a une cer-

! taine légereté pour que cette période estivale

VO I |_ A |_ ET E soit la plus agréable possible. Les restaurants
peuvent désormais tous ouvrir, les fourneaux

ont repris du service et les clients semblent

étre au rendez-vous, heureux d’avoir retrouvé

leurs lieux de vie, et de soutenir un secteur
d’activit¢ qu’ils savent fragile.

Ces réouvertures, vous I'imaginez, nous comblent de joie, car nous avons pu, enfin,
retrouver les cuisines et leurs chefs. Et avec eux les recettes que nous partageons avec
vous. Ce numéro d’été vous emmene en Bretagne, ou Nicolas Conraux, chef autodidacte,
magnifie un terroir breton dont les richesses nourrissent sa créativité. A Marseille, Ludo-
vic Turac adopte cette méme philosophie, puisant son inspiration sur le vieux port ot il
ne peut sempécher d’aller chaque jour. Et c’est aussi a Marseille que Clément Higgins «
bricole » ses douceurs dans une jolie boutique aux allures de bonbonnicre, avec en vitrine
des patisseries savoureuses et colorées dont il vous livre dans ces pages les recettes.

Et c’est sur les bords de Loire que nous avons écrit notre carnet de recettes, avec Chris-
tophe Hay, chef doublement étoilé depuis 2019. Natif de la région, il a fait le choix en
2016, de ne plus servir a sa carte que des produits de son terroir. Sa cuisine se nour-
rit ainsi des poissons de la Loire, des légumes de son jardin mais également de beeuf
Wagyu, qu’il dorlote dans son élevage tout pres d’Angers.

Nos albums de chefs s'ouvrent cet été sur deux personnalités discretes. Le cuisinier
Gilles Tournadre a Rouen, aujourd’hui a la téte de 4 établissements, fier de péren-
niser depuis 20 ans les deux étoiles de Gill, sa table gastronomique. Et Laurent Le
Daniel, a Rennes, Meilleur Ouvrier de France dont les patisse-
ries régalent les becs sucrés de la ville depuis maintenant deux
décennies.

Jevous souhaite de profiter pleinement de cet été, pour cuisiner,
partager, échanger, sortir et vous accorder un repos salvateur,
apres ce début d’année profondément bouleverser.

Rendez-vous en septembre pour une rentrée que nous espérons
sereine et savoureuse.

Anne LUZIN
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L’AI:BUM DU CHEF
Gilles Tournadre
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RESTAURANT GILL
A ROUEN

oila désormais 20 ans que Gilles
Tournadre porte fiecrement les deux étoiles
de son institution rouennaise. Lui qui
valorise le produit, s’attache au respect le
plus complet de ses saveurs, rouvre sa table étoilée
avec en téte I'idée d’une nouvelle approche de la
gastronomie. Entretien avec un chef qui ne vit que
pour la cuisine.



1 & 2. Enfance.

3. Compétition de Judo.

4. Au collége.

5. Jeune marié, pendant des vacances en Guadeloupe.
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Vous étes né a Rouen ?

Oui, je suis né ici, jy ai grandi et jy ai aussi fait mon apprentissage.
Mon grand-pere maternel était patissier 8 Rouen et mon pere était
cuisinier traiteur. Avec ma mere ils avaient ouvert une patisserie a
la campagne, mais lorsque mon grand-pere est tombé malade, ils
sont venus reprendre sa patisserie. Et par la suite mon pére a arrété
ce métier. Il était fils unique, et comme souvent a cette époque,
son pere a exigé qu'il reprenne entreprise familiale, un garage
parking station-service. Mon pére y est allé a contrecceur car il na
jamais aimé cela. Je crois qu’en fin de compte, il a vécu son métier
a travers moi.

Ou faites-vous votre apprentissage ?

Au restaurant La Couronne, une institution, I'une des plus vieilles
auberges de France. A I’époque, ¢’était la grande maison ¢toilée
de Normandie. Nous étions nombreux en cuisine. J'y ai pass¢ mes
trois années d’apprentissage puis je suis allé a Paris. C’était pour
tout cuisinier un passage obligé. A Paris se trouvaient les grands
chefs, les grandes maisons, on y créait son réseau.

Dans quel restaurant étes-vous embauché a Paris ?

Chez Albert, avenue du Maine, le chef était un copain de mon
chef de Rouen. Ensuite je suis tombé sur une petite maison dont
le propriétaire était normand. Il y avait donc des affinités entre
nous. C’est la-bas que j’ai rencontré celui qui est devenu mon
meilleur ami, Jean-Pierre Vigato. ]’y suis resté un an et je suis parti
a 'armée. Ils m’ont repris & mon retour puis j’ai eu Popportunité
de travailler au Lucas Carton. Avant que je ne parte, le patron m’a
proposé de m’augmenter, j"ai failli céder car quand vous étes jeune,
c’est un argument auquel vous étes sensible. Clest Jean-Pierre
Vigato qui m’a poussé a partir, me disant « tu as une opportunité,
saisis-la ».

Que retenez-vous de votre passage au Lucas Carton ?

J’y ai appris les racines de la cuisine francaise. 'y ai travaillé
plus d’un an et je suis parti au Zemplier, chez M. Dépée, dans le
Loiret sur la nationale 7. C*était un Relais & Chateau, 2* au guide
Michelin, une belle maison, fréquentée par une superbe clientele.
Ensuite je me suis dit « tu aimes skier, fais une saison a la mon-
tagne ». J’ai donc envoyé des candidatures et jai été pris chez les
Rothschild au Mont dArbois, & Megéve. Mais en ayant toujours
I’espoir de revenir a Paris pour travailler au Zad/levent.

Pourquoi Le Taillevent?

Parce que toutes les personnes qui travaillaient au Lucas Carton
travaillaient ensuite au Zaillevent. Dés qu’une place se libérait, on
nous appelait. Et pendant la saison, jai eu I'appel d’un copain du
Lucas Carton qui m’a dit : « Il'y aune place au 7aillevent, téléphone
au chef, elle est pour toi. » Donc jai appelé, et jai repris la place
d’un copain. Dans ces maisons-la, on rentrait par cooptation. Si
vous donniez satisfaction au chef, il se disait « s’il a un copain il va
étre pareil, ca m’intéresse ». Et lorsqu’une place se libérait, le chef
demandait toujours si on avait une connaissance. C’est ¢ale réseau.
C’est pour cette raison qu’il était important de venir a Paris,
car si vous donniez une belle image de vous, votre carriére était
toute tracée.
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Bistrot du Chef... en gare. Une opportunité pour Gilles Tournadre.

L'Hétellerie restauration, le 5 novembre 1998,

Bistrot du Chef... en gare

Une opportunlte pour Gilles Tournadre

La C & Roven

pour I'
Albert et Lucas Carfon @ Paris 1 bdwiafdu

Mont d'Arbois ; lul'omp'iwsw:lemrdurfdﬂaw
lethﬁnaud’bdmummmmﬂmpbuduhef
avant son installation avec
Mnim*wsgiu mld-pun‘r

ien noté au Michelin {deuwx
Etoiles), le restnurant Chez
Gil pouvait suffire & son
bonheur. If o signé un contrat de

consultant pour 1'implantation du
Bistrot du Che Em en gare dont il
existe désormais deax unités i
Rouven et & Saint-Etienne,

w Touit wst parti de ma rencontre
avee Philippe Coudy. J'al trowvé
le concept sympa et ol acceprd
de m'en oceuper. Cela corres-
pondait i ce que je voulais faine
Nows sommes dany la méme
optigue que lex bistrots de chefs
comme Gy Savey, mais en pro-
vince ef & Rowen e particulier,
ce i'ext pax dvident, dit-il.

Au début notre ambition dtait
de travailler exsentiellement au
défeuner; puix de nous puvrir
sur la ville. Les genx veulent
manger vite, sortir plus souvent

1. Bistrot du Chef en gare en 1997.
2. Réunion Relais & Chateau.
3. Derniére soirée de la Maison Gill.

EF payer maing ¢her | c'est oo
qui expligue la vogue des bis-
frots. A Rowen, tout a trés vite
bien marché. »

Ouvert en novembre 1996 en
étnge, en lieu et place d'un Buf-
fet de ln gare qui vivotait, Je
Bistrot do Chefl o trés vite
trouve su vitesse de croisidre
avec 70 i B0 couverts par jour
avec un TM de 160 F. Sur les
10,50 MF de CA de Station
Restauration, 3 MF proviennent
du Bistrot pourtant fermé un
mois |

Une idée qui germe

Gilles Tournadre & congu la cane
et choisi le chef. « Jai towjours
pensé qu'il dair difficile pour o
Jeune de 5'installer Si un chef le
cautionne, il a dovantage de
chances de péussir », explique-t-
il. «Ancienss de Chez Gil, Vin-
cent Nolin §'est donc installé 3
Rouen et Wilfried Bolo I'a imité
4 Saint-Etienne en septembre
dermier.

Rouen, Saint-Etienne : on n'en
restera sans doute pas li |

# C'est une idée qui germe »,
confirme Gilles Tournadre qui
n'exclut pas I"idée de... sortir
de la gare pour implanter un
nouvesy bistrol dans la péri

rie de Rouen, « $i 1"on va F:arv
dey gares, il faut penser d ine
autre capacité, En toux lex cax
reus resterans en Normandie,
mais i y a déja des idées »,
confirme Philippe Coudy,

Combien de temps restez-vous au Taillevent?

Je suis resté 4 ans Y2 avec le chef Claude Deligne. J’ai fait tous les
postes et jai fini saucier. Vous entriez généralement a la prépara-
tion des poissons, vous passiez a la grillade, ensuite aux entremets,
a la cuisson des poissons, et enfin aux sauces. J'ai passé d’excel-
lentes années au Zadlevent, je gagnais trés bien ma vie, mais un
jour un ami chef m’a appelé pour m’informer qu’il connaissait
quelqu’un dans un Relais & Chateaux qui cherchait un chef. Moi
j’étais tres bien au Zaillevent, mais il a insisté et m’a dit : « Il faut
aller voir, c’est bien, ¢’est un chateau en Normandie. » Je suis
allé au Chdateau dAudrieu, entre Caen et Bayeux durant Ihiver.
C’érait d’une tristesse... Un village dans lequel il n’y avait qu'une
boulangerie. Imaginez, vous sortez de Paris, vous arrivez la, ce
fut assez dur sur le moment. C’est finalement M. Deligne qui m’a
motivé : « Allez-y Gilles, tentez, et s’il y a un probleme, on vous
trouvera quelque chose. »

C’estvotre premicre place de chef?

ui. Je suis arrivé la-bas car leur ¢étoile était en suspens. J'y ai
découvert des gamelles en émail jaune comme dans les familles,
du matériel inadéquat mais j’ai fait une carte. Vous savez quand
vous étes jeune vous voulez tout casser, vous n‘avez peur de rien.
Mon premier service, je Iai fait avec du personnel du coin recruté
au dernier moment. Et malheureusement le niveau n’était pas
terrible. Je me rappellerai toujours ce premier samedi soir. Nous
avons servi 18 couverts, mais j’ai terminé épuisé comme si j’avais
cuisiné pour 100 personnes. La cuisine était séparée en deux

picces, la cuisine et la patisserie, je devais donc courir entre les
deux. J’ai quand méme insisté et on a gardé I’étoile. Des travaux
ont été faits petita petit etau bout de 3 ans %2 j’ai recruté un copain
qui est devenu mon second (Jean-Jacques Barbot - LAlambic
a Vichy), et qui a ensuite pris ma place. Et moi je suis part
m’installer a Rouen.

Qu’est-ce qui a motivé votre installation ?

Javais cette envie. A cette époque-la, on avait envie de s’installer.
Maintenant je ne sais pas si un jeune a autant envie de se mettre
a son compte... Avec I'aide de mes parents, j’ai racheté un
restaurant dans le centre-ville de Rouen, au pied de la cathé-
drale. J’ai beaucoup investi, en empruntant a des taux énormes.
Je me rappellerai toujours, méme en ayant bénéficié d’un taux
compensé, carjavaisun beau CV, j"ai emprunté une partica 11,75 %
et lautre 2 15,25 %. Mais il y avait de I'inflation... Le restau-
rant a tout de suite bien marché et j’ai gagné une étoile au bout
de 6 mois. Mais c’était petit, jai donc déménagé en 1990 a
I’endroit actuel.

Etvous avez eu la deuxi¢me étoile

Non, nous avons eu I’étoile dans le petit établissement. Comme
quoi... Mais quand on a pris deux étoiles, les gens ont effectivement
cru quelle érait liée au déménagement, ce qui est faux. Avec
mon épouse, nous avons transformé une brasserie en restaurant
gastronomique. Nous avons fait beaucoup de travaux, nous avons
par exemple remonté la cuisine qui était en sous-sol.



Votre épouse estissue d’une formation hoteliere ?
Oui, et elle est surtout fille de vigneron. Ses parents possedent un
domaine réputé, le Domaine Lucien Crochet a Sancerre.

Comment ’avez-vous rencontrée ?
Joavais un copain du Zaidllevent, originaire de Sancerre, c’est en
allant le voir la-bas que j’ai connu mon épouse.

C’étaitunc évidence de travailler avec elle ?

Oui, mais a la fois, au début, on ne pouvait pas vraiment faire
autrement, on s’était mis beaucoup de crédits sur le dos, il fallait
rembourser et donc beaucoup travailler. Ce ne fut pas facile car
j"avais encore mon ancien restaurant. Je I'avais conservé car il était
bien placé et surtout je ne voulais pas le vendre pour la clause de
non-concurrence, il fallait donc que je le garde un petit peu. Et
entre-temps j’ai aidé un copain en difficulté en Iinstallant dans
mon ancien restaurant que nous avons transformé en un petit
bistro. Malheureusement il n’a pas fait le nécessaire pour le faire
bien fonctionner. J’ai donc perdu de ’argent en voulant aider un
copain.

Celavous a mis en difficulté financiere ?

Oui, car j’avais encore un peu de remboursements, et en 1990, a
l'ouverture de la nouvelle table, nous vivions la guerre du Golfe.
Donc financierement ce fut tres dur. 1y a surtout eu, en plus, un
dépassement de budget des travaux de la nouvelle adresse, auquel
s'ajoutait la perte d’argent de I’autre restaurant... Heureusement
mes parents et mes beaux-parents nous ont aidés car a peine
ouverts, on voulait nous faire déposer le bilan. Mais finalement par
le travail on s’en est bien sorti.

Comment définiriez-vous votre métier aujourd’hui ?

Je vois la cuisine comme I’expression de sa sensibilité, car elles
sont différentes pour chacun d’entre nous. En I’évoquant, je fais
le parallele avec toutes ces personnes qui critiquent les tables...

LALBUM DU CHEF GILLES TOURNADRE eee« 9

1 & 4. Graduation de Chloé en 2012 - Ecole de Glion.
2. Chloé & Gilles en Guadeloupe en 2019.
3. Sylvie & Chloé.

Pourquoi critiquent-ils ? Peut-étre simplement car la cuisine ne
leur correspond pas, ce nest pas leur sensibilité. Ils aiment
peut-étre I"aigre-doux, le sucré, le salé¢, mais ils choisissent un plat
pour essayer et résultat ils n"aiment pas. A un moment, on a chacun
des approches différentes. Vous allez juger un restaurant en
rapport avec ce que vous aimez. On ne peut pas juger en rapport
a ses propres gotts. Etil en est de méme pour le décor, on naime
pas, ce n’est pas beau... Mais pour quel motif ? Aujourd”hui on vous
juge aussi bien sur la moquette que sur ’assiette.

Vous étes sensible aux critiques émises sur les réseaux ?
Franchement, jai arrété depuis un an de consulter les sites de
critiques car la moindre remarque me blessait. Et je me rendais
malade. Je suis assez sensible donc je ne veux plus rien regarder.
De surcroit que voulez-vous répondre ? Car on vous dit « il faut
répondre », mais une fois en ligne et lu, quallez-vous rétorquer ?
Je ne peux pas dire « Merci d’avoir pris du temps de témoigner »
a une personne qui m’a assassiné, je ne vais pas la remercier pour
son commentaire. Et puis pour certains clients il y a un décalage,
car ils jugent des choses qu’ils ne connaissent pas. Et on peut aussi
évoquer les jalousies... tout peut s’écrire puisque c’est anonyme.

Vous avez une fille, travaille-t-elle dans I’hotellerie ?

Oui, elle a fait I’école Glion en Suisse puis elle a d’abord travaillé
a Hong Kong, Barcelone, Londres, quatre ans au George V' a
Paris, et maintenant elle est a La Réserve, en charge de la récep-
tion. C’est un hotel qui lui correspond car il dispose d’une petite
capacité¢ donc de plus de convivialité.

A-t-clle a toujours voulu travailler dans I’hétellerie ?

Je ne I'ai jamais poussé. C’est venu naturellement mais je suis
content qu’elle ait trouvé assez vite sa voix. Elle a quitté la maison
a 17 ans %4 et comme elle était trop jeune pour Glion, elle est allée
5 mois & Oxford. Lenseignement se pratiquant en anglais & Glion,
¢’était une bonne maniére d’appréhender son cursus.
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1. Millefeudle minuze
2. Gilles et son associé Philippe Coudy et Angelique Maillet responsable des bistrots.
3. Diner a 6 mains a Paris..

Quelle estvotre sensibilité culinaire ?

Le produit et le moment. En cuisine, la vedette, c’est le produit, pas
le chef. Lidée est de lui laisser sa propre identité. J’ai toujours fait
selon ma propre sensibilité. Je viens d’une famille de patissiers du
coté de mon pere, et du coté de ma mere, native du pays de Caux,
jailes pieds dans la terre. Quand j’étais gamin, des qu’il y avait des
vacances, je partais a la ferme. J"ai donc ces souvenirs des saisons,
des odeurs, la au moment ot je vous parle, je vis la salle de ferme ;
car dans le temps on ne parlait pas de salle & manger mais de salle
de ferme, avec cette grande table et les bancs autour. Le samedi on
échaudait un poulet pour le rotir le lendemain midi, avec le beurre
de la ferme. Je garde ces odeurs en mémoire. Et avec ma tante je
faisais de la patisserie, des gateaux pour le dimanche. J’ai tout
connu a la ferme. Je veux avoir ces souvenirs, et aussi faire en sorte
que mes clients, dans un moment o ils sont en train de traiter une
affaire dure a conclure, mangentune bouchée et se rappellent aussi
leur enfance. Si c’est le cas, j"ai gagné.

Ce sont ces souvenirs qui vous ont donné envie de faire ce
métier ?
Ils m’ont aidé 4 le faire. A un moment dans mon métier, je me suis
souvenu de tout cela. Je pense qu’ils nourrissent ma cuisine et me
guident.

VYous avez ouvert d’autres établissements ?

Le bistro Le 37, tenu par Sylvain Nouin, un de mes anciens
seconds. On y sert une cuisine du monde, avec des épices. A la
carte on trouve toujours 3 hors-d’ceuvre, 3 plats et 3 desserts que
'on change régulierement. Et je suis également associé¢ dans deux
autres établissements avec M. Coudy, le propriétaire de la Brasserie
Paul a Rouen. Nous avons ouvert Gl Coié Bistro, avec une
cuisinevraimentbistro, ettouslesplatsal’ancienne, etunebrasserie,
La Place, dont la cuisine est celle d’une brasserie traditionnelle
mais avec également un peu d’épices.

Pourquoi avoir ouvert d’autres tables ?

Parce que la clientele ne vient pas tout le temps chez vous, elle
tourne. Je me suis donc dit « pourquoi ne pas faire en sorte que
les gens puissent aller avec leurs enfants dans un endroit moins
solennel, ou les enfants peuvent bouger, manger ce qu’ils veulent,
une frite, un burger, etc. ». Etla formule a bien pris.

Avec 4 ¢établissements, vous ne vous faites pas votre propre
concurrence ?

Non, car chaque unité possede une identité¢ différente. Cest ce
qui est important. On sait que Géll Coté Bistro attire une clientele
un peu plus agée, la brasserie sadresse plus aux enfants et a leurs
parents. Je pense que ces lieux sont I'avenir car jai vraiment le
sentiment que les gens vont vouloir sortir de plus en plus mais &
moindres cofits.

Comment baisser les prix ?

En réduisant les frais fixes. Les nappes par exemple, le matin, le
personnel les repasse sur les tables, imaginez le temps passé. Et la
location du nappage cotite également de ’argent car nous n’avons
ni le temps ni la place de laver. C’est donc un budget double,
matériel et humain. Apres il y a la verrerie, I’argenterie, qu’il faut
entretenir en permanence. Ensuite il y a les assiettes, tout cela
représente des charges qui impactent considérablement notre cotit
de revient. Et je ne parle pas de la casse. Un verre ou une assiette
cassés et vous perdez la marge du repas. Quand vous retirez tout
cela dans un cotit d’exploitation, je vais vous dire, ¢a fait du bien.

Y a-t-il des points sur lesquels vous ne renierez pas ?

La serviette. Il faut tout le temps garder une serviette, et une
grande. J’ai toujours mis de 'argent dans les serviettes. Les clients
acceptent de manger sur un beau plateau en bois, mais avec une
serviette, sans cela c’est non.



Commentvoyez-vous I"avenir alors ?

Lobjectifva étre de baisser tous ces frais fixes et de se recentrer sur
Iassiette. Ce ne sera pas moins de service, mais vous pourrez avoir
une belle assiette, quelque chose de bon dedans, en revanche on
vous déposera peut-étre la bouteille d’eau ou de vin sur la table. Le
restaurateur sera contraint de baisser ses cotits pour que le client
paye moins cher. Parce qu’a un moment on va arriver a un plafond.
Voyez le prix des additions dans les restaurants parisiens étoilés,
dans les palaces ou on compte souvent autant de personnels que
de clients. Je réfléchis beaucoup la-dessus. Un chef avait trouvé
un concept, c’est Christian Constant avec ses cocottes. Mais il y
a de nombreuses pistes a explorer, en s’inspirant par exemple des
pays étrangers. Je pense aux restaurants de rue au Japon. Ensuite
si les jeunes peuvent étre séduits par ce mode de restauration, il
est moins évident pour les personnes d’un certain dge car ce n'est
pas notre culture comme ¢a I’est 1a-bas. Nous avons plus la volonté
d’étre bien assis, qu'on soccupe de nous, de trainer a table.

Quel avenir voyez-vous pour les restaurants gastronomiques ?
Dans notre métier ca va étre catastrophique. Je ne parle pas des
palaces pour lesquels ¢a va étre tres difficile car leurs clients, avec
des additions élevées, sont pour la plupart étrangers. Mais 1"hotel-
lerie et la restauration dans leur ensemble risquent de souffrir de
I’apres-Covid-19. Pour ma part je vais accentuer sur le local bien
quon le faisait déja, et la saison... car par moments, on sortait des
clous. Les attentes des consommateurs sont la, les gens veulent
manger local. On I’a constaté durant le confinement. Pres de chez
moti, jai une ferme qui fait de la vente & emporter via des distribu-
teurs, elle rencontre un franc succes.

Vous avez des producteurs attitrés ?

Ca C’est dans toute la presse. Je sais que pour certains c’est vrai
mais apres pour d’autres, c’est de la com’ !! Moi j’ai un super
primeur et je me fournis chez lui. A partir du moment ot je le
connais, je lui fais confiance, etil me dit : « Ca c’est prét, ce nest pas
prét n’en prends pas. » Et surtout je ne peux pas courir partout. Je
suis en ville. Les restaurants plus proches de la campagne peuvent
le faire, mais nous on travaille midi et soir donc §’il faut en plus voir
les producteurs a la coupure, c’est fini.

Que vous fixez-vous comme objectifs ?

Je voulais arréter mais je n’arréte pas (rire). Arréter ["activité d’un
restaurant comme le mien est compliqué. Je réalise un chiffre
d’affaires de 2 millions d’euros, personne ne voudrait I'ache-
ter a ce prix. Pour I’heure, mon objectif est de le garder, de voir
la maniere dont fonctionne notre nouvelle adaptation, ’apres-
Covid-19. Sinon peut-étre fermer celui de derricre comme il est
petit, et le transférer ici. J’ai un avantage, je suis propriétaire des
murs donc je ne suis pas pris a la gorge. Et puis tous les gens avec
qui jai travaill¢, je veux les accompagner.

De quelle maniére ?

Dans les autres établissements, certains collaborateurs ont des
parts. Avec mon associé, nous avons choisi d’impliquer certains
membres de I’équipe pour qu’ils se sentent concernés et ainsi
peut-étre, a 'avenir, rachetent I’établissement. Ils en connaissent
le fonctionnement, il leur suffit juste de continuer. Avec 4
¢tablissements, il y a de quoi faire. Mais pour la suite, je pense que
je ne poursuivrai pas €étoilé. Je voudrais baisser les frais fixes et
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faire une cuisine du coeur. Ce n’est pas dire « je ne suis plus étoilé,
je w’en ai plus rien a faire », car jai appris a travailler d’une certaine
facon, et je ne peux pas changer d’un seul coup, et me dire du jour
au lendemain « je vais cuisiner avec des fonds déshydratés ». Je ne
pourrai pas. Simplifier, avec une verrerie autre, enlever les nappes,
celaoui.

Etdans I'assiette ?

Ce sera de faire manger autre chose, des plats que la clientele
refuse de manger dans des restaurants étoilés. Au bistro, quand
on propose de la téte de veau, on en vend énormément. Et la
téte de veau, on peut la travailler de différentes facons. Il y a des
choses que I'on peut amener dans les restaurants mais travaillées
différemment. Les gens aiment les produits nobles, alors il
faudra leur proposer des alternatives. Au lieu du turbot et du bar,
je servirai le merlan de ligne, bien épais. C’est un poisson que
japprécie beaucoup, il s’effeuille bien, sa chair est nacrée, ¢’est un
tres joli produit.
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Comment se passent Papres-confinement et la réouverture ?
Avec mon épouse, nous avons fait le choix de retirer deux tables,
ca a suffi, car je n’ai pas voulu installer de cloison entre chaque
table au risque de perdre I'ambiance. Nos clients nous ont dit qu’ils
voulaient conserver la convivialité. Pendant deux mois, ils n’ont vu
personne, ilsneviennentpascheznouspourétre cloisonnés, sinonils
restent chez cux. Nous avons néanmoins pris certaines dispositions :
les serveurs portent des masques, des distributeurs de gel sont a
la disposition de la clientele. Le pain se sert désormais avec des
couverts en argent en format petite boule, et pour le beurre, nous
avons demand¢ a notre crémier des conditionnements individuels.

Est-ce un avantage pour vous ?

En quelque sorte, car je souhaitais réduire un petit peu mon offre.
Je peux grice a ce systeme I'adapter plus régulicrement, voire
chaque jour puisque nous les imprimons au quotidien. Je propose
deux ou trois menus mais si certains clients souhaitent manger a la
carte, ce n'est pas un probleme, ils peuvent y choisir un plat. Et je
suis le premier a ne pas aimer qu'on m’impose un menu car certains
jours vous venez pour manger quelque chose de bien précis. Un res-
taurant est un lieu ot ’on vient passer un bon moment et déguster
ce que 'on aime.

Vous étes optimiste ?

Jattends de voir les différentes réactions face a cette sortie de
crise mais je pense qu’il y aura beaucoup de « changements de
fusil d’épaule ». Nous devons nous adapter. Cette crise a ¢té un
déclencheur de changements, on ne peut plus continuer ce que
nous faisions auparavant. On ne sait pas quelle sera I'issue de la
crise mais nous sommes visiblement amenés a avoir de plus en plus
de pandémies. Ce qui n’est pas rassurant car on voit notre liberté
se restreindre. Et c’est quand méme primordial de pouvoir faire ce
que I’on veut, de se balader librement. Reste la crainte de devoir
fermer a nouveau.

PROPOS RECUEILLIS PAR MICHEL TANGUY.
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RECETTE POUR 4 PERSONNES

POUR LEPIGEON

* 4 pigeons de 550 g environ
* 1 chou vert fris¢

* 100 g de foie gras frais

* Huile

Blanchir le chou vert frisé et le refroidir en glacante.
Lever les filets de pigeon, et les cuisses.

Rouler les filets de pigeon téte-béche avec une tranche
de foie frais entre les deux dans une feuille de chou puis
rouler dans du papier film alimentaire en forme de cylindre
et placer dans un sac sous vide rétractable. Cuire a 80°C
pendant 2 minutes puis & 58°C jusqu’a obtenir 54°C a
ceeur. Refroidir.

Cuire les cuisses dans un sac sous vide (avec 1 branche
de thym, % feuille de laurier et 2 gousse d’ail) a 66°C
pendant 2 heures. Réserver.

POUR LE FOND DE PIGEON
* Les carcasses des pigeons

* 20 cl de cognac

* 50 cl de vin rouge

* 50 cl de fond de veau

Colorer les carcasses concassées dans un peu d’huile.
Les égoutter puis déglacer au cognac. Réduire a sec et
mouiller au vin rouge a hauteur et réduire. Remouiller au
fond de veau a hauteur et laisser cuire 2 heures.

Filtrer puis réserver au réfrigérateur pour bien dégraisser
ensuite.

POUR LA SAUCE
* Ceeurs et foies des pigeons
* | échalote hachée
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* 10 cl de vin rouge

* 3 clde cognac

* 20 g de beurre de foie gras (tant pour tant beurre et
foie gras)

Dans un blender, mixer finement le cceur et le foie des
pigeons, puis verser le fond préalablement filtré en filet.
Verser dans une casserole et laisser mijoter 15 minutes
a feu doux puis passer au chinois et monter au beurre de
foie gras.

FINITION
* 50 g de spéculoos” en poudre
* 30 g de moutarde d’Orléans

Pocler les cuisses dans un mélange beurre et huile coté peau.
Débarrasser sur un papier absorbant, éponger le gras
puis napper d’une fine couche de moutarde a I'aide d’un
pinceau. Paner  la poudre de spéculoos et placer sous la
salamandre.

Mettre le pigeon au chaud.

DRESSAGE
* 1 cuillere & soupe de Savora®
* 1 cuillére a soupe de moutarde

Mélanger la Savora® et la moutarde.

Désosser la cuisse et la colorer.

Dans une assiette, faire un trait a la moutarde, le saupou-
drer de spéculoos en poudre puis déposer un cylindre de
pigeon. Ajouter les cuisses.

Dresser la sauce en sauciére.

15
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LEBEAUJOLAIS NOUVEAU A I’HEURE DU COVID-19

Avec une récolte annoncée comme précoce, au méme titre que celles de 2000 et
2011, le Beaujolais nouveau se décide a ajuster son calendrier pour la sortie de
son nouveau millésime afin de s’adapter aux contraintes liées au Covid-19. En
conséquence, méme si la date du 3e jeudi de novembre est conservée, a savoir le
19 pour ce millésime 2020, pour la mise sur le marché du Beaujolais nouveau,
vignerons et négociants ont décidé d’assouplir la campagne de cette année
inédite en matiére de contexte sanitaire. A cet effet, les vins pourront quitter la
propriété dés le 5 octobre, soit une semaine plus tot que de coutume. La date
de sortie du territoire frangais pour I'export, fixée habituellement a « J-20 », est
exceptionnellement avancée a « J-38 », soit le 12 octobre 2020.
www.beaujolais.com

I-LUNCH, LA 1** CANTINE DES TELETRAVAILLEURS

menus variés et imaginés pour répondre a toutes les exigences
alimentaires, et de se faire livrer au bureau ou a domicile. Avec

Pour répondre aux impératifs du confinement et de post-confinement,
etpermettre aux entreprises de répondre aleur obligation de proposer

une solution de restauration égalitaire a leurs collaborateurs, sur site
mais ¢galement en télétravail, i-LUNCH met en place la cantine
3.0. Lobjectif est de maintenir du lien social a distance avec une
véritable cantine dématérialisée. Pour 1,90 € par mois et par salarié,
I’entreprise permet a ses collaborateurs d’accéder a un choix de

« MUCHO MENU » DEMATERIALISE LES CARTES DES

RESTAURANTS

langues.

Avec les nouvelles regles mises en place pour la réouverture

de leurs établissements, les restaurateurs ne sont plus
autorisés a utiliser des menus cartes. L’application « Mucho
Menu » propose ainsi une solution simple et rapide afin de
transformer le menu papier ou plastifié, en menu en ligne
accessible en scannant un QR Code. Les clients peuvent ainsi

prendre connaissance des menus via leur smartphone. Pour le restaurateur, 1'acces
est illimité et sans aucun frais, 100 % personnalisable et flexible. « Mucho Menu » se
parametre en 20 minutes, le temps de renseigner les informations nécessaires (plats,
photos, prix, etc.) avant de recevoir le code a imprimer. Lapplication est interactive, les
clients peuvent de ce fait laisser un commentaire sur les plats dégustés, le restaurateur,
modifier les plats en direct en cas de rupture, et les informations étre traduites en 15

en plus le gage du zéro déchet via un systeme de consigne pour la
livraison. Selon la formule choisie, les salariés peuvent également
bénéficier de cours de cuisine en visio avec un chef ¢étoilé, et se faire
livrer un panier de Iégumes frais préts a cuisiner.
https://restauration-post-confinement.ilunch.fr
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DEGUST’EMOI LANCE SES COURS D’ (ENOLOGIE EN LIGNE

DEGUST EMO]

cours d'oenclogie & dégustations de vins

Pensé avant la crise sanitaire, c’est pourtantle 15 avril 2020, en plein confinement, que Dégust’émoi
alancé son concept d’cenologie en ligne. Des cours de dégustation et d’initiation, identiques a ceux
proposés en présentiel dans une vingtaine de villes en France, désormais accessibles sur le site.
Les coffrets de dégustation, composés de vins ou d’eau-de-vie, sont livrés a domicile, le reste des
éléments, vidéos, exercices d’apprentissage, quiz, étude de cas sont disponibles en ligne, en acces
illimité durant un mois. Le site propose également des formations certifiantes. Au programme,
découverte des différents types et styles de vins, et maitrise de la méthode de dégustation au travers

de modules dispensés en visioconférence. La formation inclut également la livraison d’échantillons.
https://degustationsdevins.com

LERESTAURANT LESA-QUA-NA SEREINVENTE

Impacté comme beaucoup de ses confreres par les répercussions de la crise liée au
Covid-19, le chef Alexandre Bourdas a décidé d’abandonner la gastronomie au profit
d’une cuisine plus abordable. Persuadé des conséquences d’une crise économique
annoncée, le chef d’entreprise a choisi de repenser son restaurant, aussi bien dans
I’ambiance que dans I'offre, avec la volonté de rendre sa table accessible a tous. Motivé

par le succes des sushis qu’il a proposés par le biais de la vente a emporter durant la
période de confinement, il continuera a les proposer, en plus de plats extraits de sa
carte, revisités pour étre vendus a des tarifs plus sages. Cuisine instinctive inspirée par
les produits de terroir, plats a partager, patisseries et méme pains trouveront désormais

place dans le nouveau Sa-Qua-Na ouvert des le mois de septembre 2020 de 7ha 1 h

du matin 2 Honfleur.
www.alexandre-bourdas.com

000
MADEMOISELLE ANGELINA CIBLE UN PUBLIC PLUS JEUNE

Angélina,  emblématique

salon de thé de la rue de
A N/ VY AT A Rivoli, accueille depuis
LAV presque 120 ans les gour-
mands du monde entier venus
déguster une part d’art de vivre a la francaise. Installée depuis 8 ans
au musée du Luxembourg, I’enseigne profite du renouvellement de sa
concession pour inaugurer un nouveau concept appelé Mademoiselle
Angelina. Dés la fin du mois de septembre, ce salon de thé nouvelle

génération aura pour objectif de séduire une clientele plus jeune et
notamment celle du quartier. Parmi les nouveautés : bar central, ter-
rasse et néons apporteront une touche de modernité a ce lieu rose
poudré. Et si le célebre Mont Blanc figurera toujours en bonne place
sur la carte, Mademoiselle Angélina proposera aussi tartes a la part,
crépes, croque-monsiceur, salade Angélina a 9,50 €, formule Made-
moiselle & 7,50 € incluant boisson chaude et viennoiserie, entrée du
joura 9 €, formule déjeuner & 20€ (plat dessert) et cocktails.
www.angelina-paris.fr
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UNE VESTE SOLIDAIRE MADE IN FRANCE
POUR SOUTENIR LES RESTAURATEURS

Pour venir en aide aux restaurateurs lourdement
impactés par la crise liée au Covid-19, Julie Gerbet
(journaliste food) et Margaux Décatoire (agent
de chefs) ont imaginé une veste dont les ventes
serviraient a soutenir les familles de restaurateurs
en difficultés financieres. Fabriqué par l'entreprise
Le Laboureur, spécialiste des vétements de travail
al’ancienne et des vétements quotidiens d’autrefois,

DI’APPLICATION RX CLUB MODERNISE LA RESTAURATION

basée en Bourgogne, ce coltin (véritable nom de
la veste) est fabriqué en moleskine « bleu bugatti »
pour rappeler le tablier que peuvent porter les chefs.
Llillustration bleu-blanc-rouge cousue sur la veste
est signée Clémence Paillicux, pour le clin d’ceil
au made in France. Disponibles en exclusivité au
prix de 95 € sur le site de I’'Exception (fabricant
de vétements indépendant), les vestes sont livrées
avec un délai de 4 semaines, temps nécessaire a sa
production et a sa livraison.

www.lexception.com

RXCLUB

Lancée le 2 juin 2020 dans tout I"'Hexagone
apres 3 ans de développement et de tests,
"application RX Club est une réponse digitale
aux contraintes liées a la crise sanitaire. Elle
vise a limiter le flux client et les contacts par
I'usage unique du smartphone pour les menus,
la monnaie, les tickets restaurants, etc. Grice
a RX Club, les restaurateurs disposent d’une
caisse et d’un controle des stocks virtuels et
donne au client la possibilit¢ de gérer enticrement
son expérience au restaurant, de la réservation

au choix des plats, et jusquau reglement.
Des promotions seront méme proposées sur
certains plats pour limiter les pertes et ainsi
lutter contre le gaspillage alimentaire. Et pour
fidéliser sa clientele, un systeme de cashback est
également disponible grace aux « climbercoins »,
une cryptomonnaie nouvelle génération qui
sutilise comme une carte de fidélité, avec laquelle
le client utilise son crédit en « coins » en échange
d’une réduction.

www.rrxclub.com

LAPLATEFORME « DANS MON ASSIETTE »
VIENT EN AIDE AUX RESTAURATEURS

Aprées presque deux mois d’arrét, les restaurants ont pour la plupart
rouvert leurs établissements. Pas toujours simple avec les regles
sanitaires imposées. Le site dansmonassietze fr s appuie sur le succes de
lavente a emporter durantla crise du Covid-19 et propose de poursuivre
cette activité pour compenser le manque a gagner di aux mesures de
distanciation imposées. Annoncée comme solidaire, "application est
proposée au tarifde 15 € par mois sans engagement, avec une gratuité¢ de
2 mois pour les 1 000 premiers inscrits. Imaginée par le spécialiste des
systemes d’encaissement Techfive et ’entreprise Sopeg, la plateforme se
veut accessible et facile d’installation, avec la création d’une vitrine de
«vente a emporter », une photothéque, une mise en page unique inspirée
des cartes de restaurant, une adresse web personnalisée et un QR Code
pour faciliter I'acces des clients. Egalement disponibles : le réglement en
ligne et une option livraison.

www.dansmonassictte.fr

ﬂ SOLIDAIRE DE NOS RESTAURATEURS

ASSIETTE

Mon restaurant
dans mon assiette !

Ja trouve mon restaurateur prés de chex mol

Je suis restaurateur

w




UNE ARCHI-TEXTURE ENTRE LE LAIT, ,
LA MOUTARDE DE CHARROUX ET LE MIEL GLACE

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

Crotite de lait sec et moutarde :

150 g de blanes dceufs (soit 5) * 150 g de
sucre semoule ¢ 15 g de moutarde en grains
(de Charroux) ¢ QS de graines de moutarde
(de Charroux) ¢ 50 g de poudre de lait (en
grains)

Miel glacé :

375 gde laitentier » 125 g de créme fleurette © 4
jaunes d’ceufs » 130 g de miel dacacia (du Bour-
bonnais) ¢ | gde stabilisateur 40 g de beurre
Mousse de lait :

I gousse de vanille fendue et grattée (Mada-
gascar) * 80 g de créme fleurette ¢ 150 g de
fromage blanc lisse au lait entier * 35 g de
sucre semoule ® 40 g de lait entier

Chantilly i lamoutarde de Charroux:

200 g de créme fleurette © 12 g de sucre glace
* 48 g de moutarde en grains (de Charroux)
* 24 feuilles de Honny® Cress (micro-végétal)
* 100 g de poudre de lait écrémé torréfice ®
QS de miel d’acacia, pollen

Croiite de lait sec et moutarde
Dans le batteur RM8, monter les blanes 4 ["aide

du fouet en incorporant progressivement le
sucre semoule.

Prélever un peu dappareil. ajouter la moutarde
en grains et pocher (douille n® 5) de longs
batons sur un tapis siliconé.

Ftaler la meringue restante nature sur un tapis
siliconé a I'aide d’un chablon carré ; réaliser
plusieurs tailles de carrés. Saupoudrer des
graines de moutarde et de la poudre de lait.
Dessécher le tout dans un four a 90 °C environ
pendant 1 heure 30 environ.

Miel glacé

Dans le Robot Cook™, chauffer le lait avec la
creme a4 70 °C er a 800 trs/mn, ajouter les
jaunes mélangés avec le miel et le stabilisa-
teur, cuire a I'anglaise 4 83 “C eta 800 trs/mn
pendant 2 minutes. Filtrer, ajouter le beurre
trés froid. verser dans un bol a Pacojet puis
bloquer au grand froid. Au moment, pacosser.

Mousse de lait

Gratter la gousse de vanille, mélanger les
grains dans la creme et chauffer le touta 70 °C.
Refroidir, émulsionner avec le MicroMix en
faisant varier la vitesse. ajouter les ingrédients
restants, verser dans un siphon d’un demi-litre
et gazer 1 fois. Laisser maturer au froid pen-
dant 12 heures (soit 1 nuit).

Chantilly a la moutarde de Charroux

Dans le batteur RM8. monter progressivement
la créeme fleurette a 'aide du fouet. La serrer
avec le sucre glace etincorporer délicatement la
moutarde en grains.

Finition et présentation

Dans une assiette, dresser la mousse de lait,
ajouter un baton de meringue moutardée puis
des carrés de meringue nature. Parsemer du
pollen, réaliser des gouttes de miel. Pocher des
domes de chantilly a la moutarde de Charroux
et ajouter une quenelle de miel glacé sur de la
poudre de lait torréfice.

Décor : pousses de Honny®Cress.

PUBLI-REDACTIONNEL ®es-

Dans le Robot Cook™, réaliser la créme anglaise
pour le miel glace.

Darns le battewr RMS. monter les blancs a laide du

Joueren incorporant progressivement le sucre semoule.

Emudsionner les graines de vanille avec la créme
a laide di MicroMix en faisant varier la vitesse.

robot ¢y coupe’

Tel. : +33 (0)3 85 69 50 00 - Email : france@robot-coupe.fr - www.robot-coupe.fr
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AGENDA & CONCOURS

LE LYCEE DE GASCOGNE A TALENCE LAUREAT DE LA 7" EDITION DU

CONCOURS DEL’ECOLE AUX ETOILES PRESIDENT PROFESSIONNEL

Ouverte aux éleves de Brevet professionnel, Bac pro, et BTS, la finale du concours
Feoles s’est déroulée dans un contexte exceptionnel. Pour répondre aux contraintes
de la crise sanitaire, les candidats ont concouru en visioconférence. Le cuisinier

CONCOURS L devait présenter son argumentaire sur le choix de la creme ou des crémes utilisées

Ecoles

- De I'Ecole aux Etoiles -

dans le plat et le dessert imposé par le président du jury Yannick Alléno ; I’éleve
« service et commercialisation » avait quant a lui & exposer son argumentation
commerciale du plat, suivie d’un échange sur le terroir et I'origine. Cette 7 édition
a récompensé Thomas Berton, éléeve en cuisine et Alice Rousseau, en service,
tous deux éleves du Lycée de Gascogne a Talence. Les deux lauréats ont chacun

recu une tablette numérique, une invitation a déjeuner avec leur coach au Pavillon
( 20200momoTioN ) Ledoyen a Paris, et pour leur classe un cheque de 1 500 € pour soutenir des projets
Yannick Alléno

pédagogiques.
Infos : www.president-professionnel.fr

LA 4° EDITION DUTROPHEE DU PETIT DEJEUNER GOURMAND
REPORTEE AU 16 JUIN 2021

Le comité d’organisation a renoncé a I’édition de 2020 initialement prévue le 10
juin & P'EMPT Paris, les professionnels de I’hotellerie-restauration manquant de
disponibilité suite a la crise sanitaire. Cet événement organisé depuis 2017 est
ouvert aux professionnels et aux amateurs, dont I'objectif est de confectionner le
meilleur petit déjeuner selon une thématique donnée. Le concours se divise en 5
catégories : 4 dédiées aux professionnels et 1 aux amateurs. Créée et organisée
par I'association 7ables et Auberges de France, cette 4° édition sera présidée par le
chef Olivier Bellin qui choisira la meilleure « tartine sucrée ou salée ». Un nouvel
appel a candidatures sera communiqué sur le site du Trophée début juillet et
laissera la possibilité aux candidats inscrits pour 2020 de renouveler leur démarche.

Infos : www.petit-dejeuner-gourmand.com

L’ILE-DE-FRANCE FETE SES RESTOS !

JUSQU’AU 23 AOUT 2020
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Avec une perte de chiffre d’affaires estimée a plus de 4 milliards d’euros pour le secteur
de la restauration, Valérie Pécresse, présidente de la Région ile-de—France, et Babette
de Rozicres, déléguée spéciale chargée de la gastronomie, ont décidé de soutenir
Pactivité des restaurateurs en créant : £ /le-de-France féte ses restos. Tous les dimanches
de I’été, jusquau 23 aoiit, les communes partenaires proposeront un emplacement
gratuit aux restaurateurs intéressés (méme s’ils ne sont pas habituellement ouverts ce
jour) afin qu’ils puissent bénéficier d’un espace d’exploitation supplémentaire : rues
rendues pi¢tonnes, parvis a disposition, etc. Et pour inciter plus encore les Franciliens

a se rendre dans les restaurants, et soutenir les acteurs culturels, la région proposera
des animations artistiques, des spectacles de rue et des concerts.

www.iledefrance.fr

17°EDITION DE VIGNES, VINS, RANDOS- VAL DE LOIRE

5 ¢t 6 SEPTEMBRE 2020

Pour cette édition, 17 balades sont proposées dans les vignes du Val de Loire, avec
I’idée de valoriser de facon ludique et pédagogique I'investissement effectué dans
le développement durable du vignoble. Une maniére de découvrir I'engagement des
vignerons des différents domaines dans la préservation de leur terroir et le respect
de Penvironnement. Chaque randonneur, kit de dégustation en main, peut ainsi
déguster les vins des différentes appellations, s’initier aux accords mets & vins et
découvrir les richesses du terroir et du patrimoine ligériens. Les parcours varient de
4 4 8,5 km pour une durée de 2 & 3 heures. 7 € en pré-inscription, 10 € sur place
pour les adultes — 2 et 3 € pour les moins de 18 ans.

Informations etinscriptions : www.vvr-valdeloire.fr




TOULOUSE A TABLE!
DU 2 AU 10 SEPTEMBRE 2020

Chaque année depuis 2014, Toulouse devient la capitale du bien vivre et du bien
manger. 7oulouse a 1able ! dressera le couvert au centre-ville, entre la place du
Capitole et le Port Viguerie, sous le parrainage du Meilleur Ouvrier de France
Primeur Eric Fabre. En point d’orgue, le village, lieu d’échanges, de dégustations et
de ventes de produits régionaux. Chaque soir, une nocturne sur le theme des accords
mets et boissons. En marge du festival, le dimanche 6 septembre, le « vide cuisine des
arts de la table » pour exposer, vendre ou échanger. Et le dimanche 10, une soirée
Food Truck. Quelques OFF sont également inscrits au programme, plus d’infos sur

le site. Entrée gratuite.
www.toulouseatable.org

entremets

FESTIVAL CULINAIRE, CULTUREL ET DEBONNAIRE

LYONTASTING
DU 10 AU 11 OCTOBRE 2020

AGENDA & CONCOURS e@ee. 2]

FESTIVAL ENTREMETS - CHARTRES

DU2 AU 5 OCTOBRE 2020

Imaginé, concu et organisé par Menu Fretin, maison d’édition gastronomique, le
festival Zniremets célébrera cette année sa 3¢ édition a Chartres. Laurent Séminel,
le fondateur de Menu Freun, a pour intention avec cette manifestation de proposer
un espace inédit de réflexions culturelles, d’échanges culinaires et de dégustations
débonnaires. La gastronomie étant a ses yeux une affaire « de générosité, de partage
etpensée ». Le theme « Masculin-Féminin » initialement prévu, s’est transformé suite
au Covid-19 par « Lavenir n’est plus ce qu’il était ». Pendant 4 jours, les animations
s'adresseront tantot au grand public, avec diverses animations et dégustations, tantot
aux professionnels avec la « Symposie », mélange de démonstrations, tables rondes et
interventions courtes facon stand-up.

Infos : www.festival-entremets. fr

Organisée par 7erre de Vins, site dédié au monde du vin, de I’art de vivre et de

I’eenotourisme, la 4¢ édition de Lyon 7asung, le festival des grands vins, réunira oAV
. . . . . . ML Aoy
une centaine de producteurs principalement issus de Bourgogne, du Beaujolais et PRESENTE

de la vallée du Rhone, avec toutefois quelques « belles » découvertes annoncées des
terroirs de Bordeaux, de la Champagne, de la Provence, du Languedoc-Roussillon
et du Sud-Ouest. En plus des 300 grands vins a déguster, le public pourra assister

a des master class, a des ateliers d’initiation & la dégustation organisés par les LYON

comment leur passion les a poussés a devenir propriétaires d’'un domaine viticole. Les
4 000 visiteurs attendus au Palais de la Bourse de Lyon apprécieront également des —
performances artistiques et musicales et des animations gourmandes orchestrées par

vins des Cotes du Rhone, et a des témoignages d’entrepreneurs, venus expliquer s aP; q Ll I] ')
r(l & 1 1S

(&

les chefs de larégion. Accueil de 10 h a 18h30 le samedi, de 10 ha 18 hle dimanche.
Billetterie a venir sur le site de Terre de Vins.

www.terredevins.com

FO'RE

INTERNATIDNALE ET

GASTRONOMIQUE DE

DIJON

foirededijon.com

FOIRE INTERNATIONALE ET GASTRONOMIQUE - D1JON

DU6 AU 15 NOVEMBRE 2020

Organisée par Dijon Congrexpo, le Parc des Exposition et Congres de Dijon, La
Foire Internationale et Gastronomigue se déroulera finalement du 6 au 15 novembre
en raison du contexte sanitaire lié¢ au Covid-19. Inscrite au 5° rang des foires de
France avec pres de 160 000 visiteurs et 600 exposants chaque année, la 90¢ édition
mettra 'Irlande a "honneur. Une maniere de valoriser la culture et les traditions
culinaires du pays invité. Au programme, démonstrations, dégustations, animations,
ateliers animés par des professionnels, et le Prix national de la Gourmandise,
concours réservé aux patissiers, chocolatiers, confiseurs dont la 48e édition est
prévue le 9 novembre. Le comité d’organisation se réunira prochainement pour
définir le theme du concours et le programme de I’édition 2020. Billetterie a venir
sur le site de la Foire.

www.foirededijon.com
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CARNET DE RECETTES SALEES
Christophe Hay

LA MAISON
DA COTE
AMONTLIVAULT

pres deux mois de fermeture et une

période de confinement consacrée aux
Ehpad, Christophe Hay vit cette réou-
verture comme un renouveau, heureux

de retrouver ses clients et son équipe, extrémement
confiant dans ’avenir de la restauration étoilée.
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Christophe Hay s’est installé en 2014 dans le village de Montlivault,
a quelques kilometres de Blois. Etoilé en 2015, doublement étoilé en
2019, il n’a pas perdu de temps pour affirmer son talent etinscrire sa
cuisine dans un terroir qui I’a va grandir. N¢ a Blois, form¢ au lycée
hotelier de sa ville, il reviendra sur ses terres apres quelques années
passées en Floride pour Paul Bocuse et quelques autres a Paris pour
le groupe B Signature, signant notamment la carte de I’hotel de Sers
dansle 8° arrondissement. En revenant dans le Loir-et-Cher, il glisse
les Iégumes du jardin dans ses assicttes, et pose ainsi les prémices
d’une cuisine qui savere de plus en plus végétale. En 2016, a I'ou-
verture de sa nouvelle salle, il choisit de mani¢re plus radicale de
ne cuisiner que les produits de sa région, insufflant au passage une
écoresponsabilité forte, tant dans son fonctionnement quotidien
qu’envers son écosysteme. Entretien avec un chef engagé dans une
démarche singulicre.

Comments’est dessinée votre implication territoriale ?

Mes grands-parents ¢étaient agriculteurs, la ferme familiale existe
depuis 5 générations dans le nord du département. Enfant, je
voyais mon grand-pere au jardin, et ma grand-mere en cuisine a
transformer les trésors de la ferme, car tout ce que nous consom-
mions, ou presque, ¢tait produit sur place : Iégumes, poules, lapins,
ete. Javais ce souvenir en téte mais aussi celui d’avoir vu mes
grands-parents souffrir des quotas laitiers dans les années 1980,
attristés de devoir jeter leur lait. Cest pour cette raison que j'ai
voulu devenir un ambassadeur de tous ces petits producteurs.

Vous étes aussi un fervent défenseur des poissons de Loire

J’ai commencé a travailler avec Sylvain Arnoult des mon arrivée en
2014, lui s’était installé comme pécheur un an avant moi. En 2016,
lorsque jai totalement abandonné les poissons de mer, nous avons
mis beaucoup de choses en place. J'ai de ce fait appris a découvrir
les poissons d’eau douce, comme le gardon ou I'ablette, que je
n’imaginais pas travailler un jour dans un restaurant.

La Loire est une bonne source d’approvisionnement ?
Beaucoup n’imaginent trouver dans La Loire que des silures, mais
ce n’estpas le cas. Il faut rappeler que la Loire a été classée en 2000
al’Unesco, les barrages ont donc ét¢ démontés et c’est redevenu un
fleuve sauvage. Les seuls barrages encore existants sont ceux des
centrales, tous équipés de passages a poisson afin qu’ils puissent
circuler librement. Auparavant, la Loire comptait beaucoup de
carnassiers, sandres et brochets notamment, qui se postaient aux
barrages pour se nourrir des alevins, ¢’était a I’époque les seuls
poissons péchés. Les autres n’étaient pas valorisés. Depuis que la
nature a repris ses droits, I’écosysteme s’est recréé, il y a des cas-
tors, une multitude d’oiseaux migrateurs, ¢’est un environnement
paisible qui amene une certaine douceur dans ma cuisine.

Ces poissons ont-ils modifié vos techniques ?

Pour la carpe a la Chambord, jai mis 5 mois pour comprendre la
morphologie du filet, et envisager comment on pourrait I'exploiter.
Il m’a fallu un gros travail pour désaréter le poisson, et aujourd’hui
je suis toujours le seul chef a le faire. La carpe possede des arétes
dorsales qu’il faut inciser, c¢’est ce que I'on appelle « lever a 'améri-
caine », comme I’alose ou le brochet, et il faut étre précis, sinon il y
a trop de perte et on ne peut plus exploiter. Utiliser ces poissons,
c’est assumer un gros travail en amont, lever un filet de carpe c’est
au moins 30 minutes.

Ces poissons nont-ils pas une image péjorative aupres de vos
clients?

Au tout début oui, nous avons eu quelques clients a nous dire
«Ah non, moi je ne mange pas de poissons d’cau douce, ce n’est pas
bon ». Mais tres vite les avis ont changé et les gens sont venus pour
cela. Ils viennent manger la carpe, mais aussi le barbeau et I’aspe.
Le barbeau, je le péchais a la canne mais jamais je ne me serais dit
que je le servirais au restaurant. C’est une chair ultrablanche, tres
serrée, presque similaire a celle du brochet.
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Comment définiriez-vous votre cuisine ?

Quand on vient chez moi, on vient pour manger la douceur de la
Loire. Je n’ai pas envie d’avoir une cuisine qui explose en bouche.
Mais c’est aussi une philosophie générale, une fagon de faire. Je ne
suis jamais dans I’exces, c’est rare que je crie ou que je m’énerve
en cuisine, ¢ca ne marrive méme jamais. Quelqu’un qui me pose
probleme durant le service, je préfere le prendre a la fin, discuter,
et lui expliquer pourquoi ce n’était pas bien plutot que d’étre dans
I’exces et de faire un service de m**** car le gars va étre compléte-
ment stressé ou énervé. Souvent quand un jeune arrive chez nous,
il s’énerve facilement car c’est courant dans d’autres maisons, c’est
d’usage d’étre un peu sanguin, de « gueuler » parce que le calme
n’est pas normal, et ¢a je ne le supporte pas. Donc jai tout fait pour
que cette cuisine soit vraiment paisible. On a notamment remonté
le fourneau pour ne pas entendre les bruits de casserole. Ce qu’il
faut pour moi, c’est que les choses soient les plus douces et les plus
agréables possibles.

Pourquoi avoir faitle choix d’une cuisine ouverte ?

Cette volonté remonte a mes débuts en cuisine. Mon premier chef,
Eric Reithler, étoilé a Blois, avait travaillé pour Yves Bourrier un
chefinstallé 4 Neuilly dans les années 1970. Le fourneau se trouvait
dans lasalle durestaurant, les cuisiniers allaient en salle, prenaient la
commande et chacun cuisinait pour une table. Il m’avait parlé de cela
etje m’étais dit que le jour ou je pourrais mettre ce principe en place,
je le ferais, car cela crée une vraie proximité avec les gens.

C’estle nouveau licu qui a permis cela ?

Lorsqu’on a cassé, et que j’ai vu les volumes, je me suis dit c’est
maintenant quil faut le faire. Nous avons donc imaginé cette
cuisine intégrée a la salle mais qui reste discrete. On la voit, on
la devine de certains endroits, on peut méme étre complétement
dedans mais aussi totalement Iignorer. Ce fonctionnement a
totalement éliminé les conflits, en cuisine comme en salle. Nous
sommes une seule et méme équipe, on travaille tous ensemble et
tout le monde est impliqué. Méme le commis a sa tache, personne
ne reste a I’écart. Nous avons créé un lien entre tous, mais aussi
une fidélité, les gens restent et nos habitués les connaissent. C’est
ultravalorisant pour eux.

Vous vous étes lancé dans I'élevage de beeuf Wagyu, pourquoi ?
Mon pére était boucher, je I'ai perdu trop tot, c’est un peu
une maniére de lui rendre hommage. J'avais gouté cette viande
aux Erats-Unis et je Iavais trouvée marquante. Dans la région,
Thierry Roussel, I’héritier des laboratoires Roussel, s’est investi dans
I’élevage de Wagyu, en constituant un troupeau de 300 bétes. Nous
nous sommes rencontrés, et j’ai tout de suite adoré ces petites bétes
affectueuses, et non pas nerveuses comme peuvent I’étre parfois les
charolaises ou les blondes d’Aquitaine. Je lui ai donc acheté une pre-
miere béte sur pied et jai trouvé cette viande vraiment intéressante.

Mais comment devenez-vous « éleveur » ?

Disons que Thierry voulait surtout gagner de I'argent, la qualité de
laviande était tres irréguliere. Cest pourquoi il y a deux ans, nous
avons commencé a discuter et je lui ai demandé s’il accepterait de
me vendre des bétes. En janvier 2018, jai investi 150 000 € pour
’achat de 37 bétes que j’ai ensuite confiées & Yvan Dersoir, un ami
d’enfance établi a Angers. Il estau bord de I’Erdre avec des prairies
naturelles, jamais ensemencées, ce qui offre une ressource magni-
fique en matiére d’herbage pour les animaux. Et de surcroit, c’est
une ferme a [’ancienne comme celle de mes grands-parents.

Quelle estvotre philosophie d’éleveur ?

Nous avons mis en place une sorte de SPA pour bovins, avec
l'objectif principal de préserver le bien-étre animal. Les bétes
passent 36 mois en prairie puis 9 mois en finition dans des box afin
de parfaire leur chair, de développer le gotit de la viande, le persillé
et la tendreté. A ce stade, le Wagyu est majoritairement nourri a
base de lin, élevé en musique et massé quotidiennement. Enfin,
nous avons mis en place un protocole avec 'abattoir, afin de livrer
les animaux & des moments précis pour qu’a aucun moment ils ne
soient stresscés.



Comment utilisez-vous les carcasses ?

Je suis un peu un fou mais j’ai toujours acheté des bétes entiéres,
en traitant toutes les parties de I'animal. Pour le Wagyu nous
fabriquons du jambon, du saucisson sec, des saucisses, des rillons,
des steaks hachés pour le bistro ou pour la vente a emporter. Toutes
les parties sont valorisées. Nous sommes aujourd’hui plus satis-
faits de travailler le rond de tranche grasse, la bavette ou la pointe
de rumsteck plutdt que le filet, le faux-filet ou 'entrecote, que
nous vendons aux particuliers. C’est une activité que nous avons
développée durant le confinement.

Le confinement justement...

Pour moi il a duré tres peu de temps. J'ai passé 3 ou 4 jours a la
maison a faire de la peinture et a bricoler, et trés rapidement je me
suis dit qu’il fallait que je fasse quelque chose. Nous n’avions pas
tellement d’infirmicres Covid-19 donc tres vite je me suis tourné
vers les Ehpad. Nous avons fait notre premier Ehpad le 23 mars,
juste a coté, a Bracieux. Baptiste, mon second, Alexandre, le chef
patissier et Marie, ma cheffe d’Orléans, m’ont immédiatement
suivi. A I'issue du premier événement jai recu des messages de
tous les Ehpad. Nous avons ensuite assuré des repas les mercredis
et samedis dans tout le département et la région, auxquels se sont
ajoutés des lieux spécialisés sur les forts handicaps, des gens dont
on parle trés rarement.

Que vous a apporté cette expérience ?

Ce fut tres touchant car jai recu énormément de courrier de
parents et d’enfants pour nous remercier de ce que nous avions fait.
Plutot que de proposer de la vente a emporter, et faire de I'argent
sur une période compliquée, jai préféré garder un lien social, et
pour moi ce que nous avons fait est beaucoup plus enrichissant,
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tous les locaux m’en parlent aujourd’hui. Et a coté de cela une
deuxieme équipe composée de Nicolas, mon chef du bistro, et
d’Eric Reithler, distribuait des repas aux infirmiéres du lundi au
vendredi a la dialyse et au bloc de la polyclinique. Nous étions
occupés du lundi au samedi.

Qui a financé ces actions ?

Au début jai utilisé tous les produits que nous avions au restau-
rant et puis tres vite les producteurs ont voulu se joindre a cet
événement parce qu’ils avaient vu passer des choses sur les réseaux.
Rapidement nous nous sommes retrouvés avec des dons de produits
énormes. La ferme de la Motte, producteur de légumes en bio, nous
arapporté des palettes de [égumes. Ce fut hyper fort pour nous car
tous ces dons provenaient du local, nous n’avions plus a acheter
pour pouvoir subvenir a cette production.

Laréouverture

Pour nous elle n’a pas eu réellement d’impact car nous avions déja
les protocoles et nous savions comment on allait rouvrir. Dans les
Ehpad, on prenait notre température, nous étions protégés des
pieds ala téte, et on travaillait avec le masque toute la journée. Avec
cette réouverture jai I'impression de revivre leffervescence des
premiers jours, les yeux qui brillent, la bonne humeur, empathie.
Nous n’avons eu aucun rileur, ni de gens venus juger les protocoles
que nous avions mis en place. ]’ étais impatient de rouvrir, car nous
avions un noyau de clients qui voulaient vraiment venir, nous avons
fait de tres beaux services des la premiere semaine.

PROPOS RECUEILLIS PAR MICHEL TANGUY.
PHOTOS : PASCAL LATTES.
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MULET DE LOIRE FUME AU TILLEUL, RADIS,

RECETTE POUR 10 PERSONNES

POUR PAIGRE-DOUCE
e 11d’eau

* 11lde vinaigre

* 300 g de sucre

* 200 g de miel

* 100 g de sel

* 50 g de tilleul séché

Faire caraméliser le sucre et le miel & feu doux. En paral-
lele, porter 'eau, le vinaigre, le sel et le tilleul séché a
ébullition puis verser sur le caramel lorsque I'on obtient
une jolie coloration. Réserver au froid.

POUR LA GARNITURE SHISO
* 400 g de shiso vert et pourpre du jardin
¢ 11d’huile de pépins de raisin

Laver et égoutter le shiso. En conserver la moitié pour le
dressage.

La veille : Déposer 100 g de shiso vert dans une boite,
verser "huile de pépins de raisin et placer au congélateur
durant 24 heures.

Le lendemain : A I’aide d’un blender, mixer le mélange
congelé puis laisser égoutter dans une passette avec un
linge sec afin de filtrer Ihuile. Conserver dans une pipette
pour le dressage.

POURLEMULET
¢ 2 mulets de Loire

Eeailler et vider les mulets. Lever les filets, les désaréter
soigneusement, retirer la peau en veillant & bien oter la
partie sanguinolente puis les rincer. Conserver les arétes
et les tétes pour le consommé.

Plonger 3 filets de mulet dans I'aigre-douce pendant
20 minutes. Conserver le dernier pour le consommé.
Egoutter les filets et les déposer sur grille. Laisser sécher
24 heures au frais. Une fois secs, les fumer au tilleul
durant 30 minutes puis débarrasser a nouveau sur grille
et laisser sécher 48 heures.

POUR LA GARNITURE RADIS
* 2 bottes de radis de différentes couleurs du jardin

Tailler les plus gros radis en fine brunoise, blanchir rapi-
dement quelques secondes puis débarrasser dans 'aigre-
douce froide.

Tailler quelques fins copeaux a I"aide d’une mandoline et
réserver dans une eau glacée.

POUR LE CONSOMME DEMULET SECHE TILLEUL
e 1 filet de mulet
e [esarétes et la téte d’un mulet

* 100 g de sucre

* 100 g de sel

* 100 g de tilleul séché

* 10 g de Garum de Loire

* 20 cl de vin blanc

* 1 blanc de poireau

* 100 g de champignons de Paris
* 1 échalote

Oter les ouies et les yeux de la téte pour supprimer toute
amertume du consommé. Conserver les deux vertebres
centrales pour la poudre. Faire dégorger au minimum
3 heures dans un grand volume d’eau froide pour effacer
toutes traces sanguinolentes.

Couvrirles arétes etle filetavec le mélange sel et sucre et laisser
ainsi durant 3 heures. Rincer sans trop ajouter d’eau.

Pendre le filet a I'aide d’une ficelle et le laisser sécher dans une
picce seche durant plusieurs jours afin qu’il soit totalement sec .
Tailler les garnitures aromatiques finement et les faire
suer a I’huile d’olive. En parallele, cuire les arétes au four
sec a 140°C jusqu’a ce qu'elles colorent avec les vertebres
centrales qui seront conservées a part. Une fois colorées,
ajouter les arétes a la garniture puis déglacer au vin blanc.
Réduire a sec puis mouiller a hauteur avec de ’eau froide et
cuire 20 minutes a frémissement. Passer a travers un linge
sec puis réserver 1 litre de ce consommé pour le condiment.
Infuser le reste du liquide avec le tilleul, le garum de Loire
et des morceaux du filet de mulet séchés. Rectifier I’assai-
sonnement avec sel, poivre et conserver au frais.

POUR LE CONDIMENTMULET
¢ 1 1de consommé de mulet non infusé au tilleul
* 10 cl de sauce soja

Ajouter la sauce soja au litre de consommé qui a été
conservé et réduire a glace. Rectifier I’assaisonnement et
conserver en pipette pour le dressage.

POUR LA POUDRE D’ARETES DEMULET
* Les vertebres centrales du mulet

* 20 cl d’huile de pépins de raisin

* 50 g de gros sel

* 50 g de sucre

Une fois les vertebres centrales des mulets séchées au four, les
mixer dans le bol d’un blender jusqua obtenir une poudre.
Puis les frire rapidement dans une huile fumante. Débarras-
ser sur un papier absorbant. Une fois égouttées, faire sécher
au four 2 100°C une dizaine de minutes. Une fois refroidies,
conserver dans une boite hermétique pour le dressage.

POUR LES HERBES SAUVAGES
* Quelques jeunes pousses de shiso et fleurs de pensées.



DRESSAGE
Tailler les filets de mulet en fines lamelles. Cuire rapidement le s

Dans le fond d’une assiette creuse, déposer un peu de mélang
de radis en aigre-douce. Puis intercaler en volume les ¢g
les fines lamelles de mulet. Apporter de la hauteur avee
pétales de fleurs de pensées. Ajouter quelques points de ¢
poudre d’arétes de mulet séchées. Au dernier moment, verse
et venir perler avec I’huile de shiso.
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e mulet séché
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ANGUILLE DE LOIRE, ARTICHAUT AU VINAIGRE
DE SUREAU, GRAINES D'AMARANTE

RECETTE POUR 6 PERSONNES

POUR LES ANGUILLES

* 3 anguilles de belle taille

* 1 kgde gros sel

* 200 g de sucre

* 10 g de piment d’Espelette en poudre
* 1 gousse d’ail écrasée

* Quelques branches de thym

* 2 feuilles de laurier

* Un peu d’huile d’olive

Ecorcher les anguilles vivantes puis lever leurs filets.
Enrober les filets d’'un mélange de sel, de sucre et de
piment d’Espelette et laisser reposer 20 minutes. Les
rincer sous ’eau claire puis placer les filets en sac sous
vide avec I’huile d’olive et faire cuire au thermoplongeur a
58°C durant 8 10 minutes. Une fois cuits glacer et tailler
en tron¢ons de 1 ¢cm sur 6 cm.

Au service, faire caraméliser coté peau sur la grille du
barbecue.

POUR LA GARNITURE ARTICHAUT
* 2 artichauts camus

* 2 artichauts poivrades

* 11deau

* 1 citron jaune

* 10 cl d’huile de pépins de raisin

* 20 gde sel fin

* 20 cl de vinaigre de sureau

* 20 g de fumet d’anguille réduit

Effeuiller les artichauts poivrades et camus puis les tour-
ner. Conserver les dernieres fines feuilles d’artichaut dans
une eau citronnée pour la finition. Dans un rondeau, porter
I'eau, I’huile, le sel et le jus de citron a ébullition puis y faire
cuire les artichauts durant 20 minutes. Laisser refroidir
dans le jus de cuisson.

Lorsque les artichauts sont froids, dter le foin et les tailler.
En bandes de 1 cm de largeur pour les camus, en 4 pour
les poivrades, et les pointes en biseau. Réserver pour le
dressage.

Conserver le jus de cuisson des artichauts et le faire réduire
aglace avecles 20 g de fumet d’anguille réduit et le vinaigre
rouge de fleur de sureau. Une fois la texture souhaitée obte-
nue, assaisonner et conserver a température pour le service.

POUR LE FUMET D’ANGUILLE CARAMELISE
* Les arctes des anguilles
* 200 g de gros sel

* 50 g de sucre

* 1 échalote

* 1 poireau

* 4 botte de persil

* 2 branches de céleri

* 100 g de champignons de paris
* 80 g de thym

¢ 2 feuilles de laurier

* 20 cl de vin blanc

* 100 g de gros sel

Laveille, recouvrir les arétes des anguilles dégorgées avec
le gros sel etle sucre, laisser ainsi durant 6 heures puis les
dessaler en les plongeant dans une eau glacée durant
3 heures. Le lendemain, égoutter les arétes, les huiler
légerement et les faire colorer au four a 200°C durant
25 minutes. En parallcle, tailler la garniture aromatique
(échalote, persil, poireau, céleri et champignons de paris)
en mirepoix. Faire suer ces légumes a I"huile d’olive puis
ajouter les aromates. Une fois suées, incorporer les arétes
colorées puis faire revenir ensemble. Déglacer a I'aide du
vin blanc et réduire a sec. Mouiller 4 hauteur d’eau, puis
tenir a ébullition durant 40 minutes. Passer au chinois
étamine et ne garder que le liquide. Réduire a glace.

Une fois le fumet réduit, monter a I’huile d’olive et rectifier
’assaisonnement. Réserver pour le dressage.

POUR LES GRAINES D’AMARANTE
* 20 g de graines d’amarante
* 20 cl d’huile de pépins de raisin

Surcuire les graines d’amarante dans un volume d’eau non
salée. Egoutter, les faire sécher au four puis souffler dans
un bain d’huile fumant. Egoutter sur un papier absorbant,
saler et conserver pour le dressage.

DECORETFINITION

* Feuilles d’amarante

* 20 cl d’huile de pépins de raisin
* Lesjeunes feuilles d’artichauts

Faire chauffer I’huile de pépins de raisin a 140°C
puis y frire les jeunes feuilles d’artichauts. Lorsqu’ils
commencent a brunir, égoutter sur un papier absorbant,
saler et sécher au four & 100°C durant 40 minutes puis
conserver en boite hermétique pour le service.
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BARBEAU DE LOIRE CUIT SUR GALET,
FLEUR DE COURGETTE ET CAPUCINE

RECETTE POUR 10 PERSONNES

POUR LE BARBEAU
* 2 barbeaux
* Quelques galets de Loire

Ecailler et vider les barbeaux. Lever les filets, les désaréter
soigneusement a I'américaine. Retirer la peau, veiller a bien
oter la partie sanguinolente puis mettre les filets en saumure
pendant 15 minutes. Les rincer & 'eau claire pendant 15
minutes, sécher chaque filet dans du papier absorbant, puis
les rouler dans du film alimentaire, coté peau a I’intérieur,
afin d’obtenir un cylindre bien régulier. Tailler chaque
cylindre en troncons réguliers de 60 g. Ils seront posés
sur les galets de Loire bien chaud et cuits a 'unilatérale.

POUR LA SAUMURE

e 21d’eau.

* 400 g de sel marin

* 200 g de sucre

* | gousse d’ail

* Thym, laurier, baies de genievre, graines de coriandre

Porter I’eau a ébullition, ajouter le sel et le sucre puis Iail,
les herbes et les épices. Laisser refroidir et réserver au frais.

POUR LA SAUCE

* Les arétes des barbeaux

* 200 g de gros sel

* 200 g de sucre

* 2 échalotes

* | poireau

* 4 botte de persil

* 2 branches de céleri

* 100 g de champignons de Paris
* 8 gde thym

* 2 feuilles de laurier

* 400 g de parures de courgettes
* 400 g de feuilles de capucine

La veille : Faire dégorger les arétes de barbeaux a I'eau
claire.

Le lendemain : Egoutter les arétes, les huiler Iégérement
puis les faire colorer au four 8 200°C durant 25 minutes. En
parallele, tailler la garniture aromatique (échalotes, persil,
poireau, céleri et champignon de Paris) en mirepoix. Faire
suer ces légumes a I’huile d’olive puis ajouter les aromates.
Une fois sués, incorporer les arétes colorées puis faire reve-
nir ensemble. Déglacer a I'aide du vin blanc et réduire a sec.
Mouiller a hauteur d’eau, puis tenir a ébullition durant 40
minutes. Passer au chinois étamine et ne conserver que le
liquide et le réduire aux %.

Réunir toutes les parures de courgettes dans un rondeau,
mouiller & hauteur puis cuire au moins une heure a frémisse-
ment. Passer au chinois étamine et réduire aux % et réserver.

Assembler les deux recettes. Conserver la moitié¢ pour glacer
les Iégumes et porter I'autre moiti¢ a ébullition. Y plonger
les feuilles de capucine préalablement lavées et laisser cuire
quelques minutes. Mixer dans le bol d’un blender et monter
au beurre. Rectifier I'assaisonnement et refroidir. Réchauf-
fer au dernier moment pour ne pas perdre la chlorophylle.

POUR LA GARNITURE COURGETTE
¢ 10 fleurs de courgettes

* 5 courgettes vertes

* 2 courgettes jaunes

* 300 g de kumquats confits

* 50 g de feuilles de capucine

Tailler 2 courgettes jaunes et vertes en biseau et en billes
a I'aide d’une cuillere a pomme parisienne. Les blanchir
rapidement dans I'eau salée, glacer et réserver.

Emincer trés finement 2 courgettes vertes et les cuire dans
une huile d’olive bien chaude. Une fois cuites, égoutter
puis mixer a I'aide d’un blender. Monter au beurre et recti-
fier I'assaisonnement. Refroidir rapidement pour bloquer
la chlorophylle. Tailler une brunoise de courgettes et la
faire sauter a I’huile d’olive. Ciseler quelques feuilles de
capucine et hacher tous les kumquats confits (n’utiliser
que la moitié pour la farce et réserver le reste). Assembler
ces quatre ¢léments et rectifier I'assaisonnement. Débar-
rasser en poche a patisserie et farcir les fleurs préalable-
ment lavées. Réserver au frais pour le dressage.

Enfin, assaisonner le reste des kumquats hachés avec
quelques feuilles de capucine ciselées. Réserver ce condi-
ment pour le dressage.

FINITION

* 2 fleurs de courgettes

* 2 kumquats frais

e Sirop a2 30°C

* 200 g de feuilles de capucine

Sur un papier sulfurisé, badigeonner dhuile d’olive et dis-
poser bien a plat les pétales de fleurs de courgettes, placer
en goutticre et laisser sécher 1 heure en étuve.

Tailler de tres fines lamelles de kumquat frais. Les tremper dans
le sirop a 30°C et disposer bien a plat sur une feuille de papier
sulfurisé. Laisser sécher 1 heure en étuve pour obtenirune chips.
Pour finir, faire sécher les 200 g de feuilles de capucine.
Mixer pour obtenir une poudre bien verte.
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CARPE DE LOIRE A LA CHAMBORD,
TRUFFE, ECREVISSES, SAUCE AU VIN DE CHEVERNY

RECETTE POUR 6 PERSONNES

POUR LA CARPE

* | carpe de belle taille

* 200 g de poitrine fumée de porc gascon

* 100 g de truffes Tuber melanosporum

Pour servir : beurre, pousses de géranium sauvage

Gratter, vider la carpe et lever les filets. Dans la ventreche,
tailler de jolies goujonnettes dans le sens de lalongueur et
les réserver au frais.

A T'aide d’une mandoline truffe, tailler les truffes en
lamelles de 3 mm d’épaisseur et emporte-piécer en
disques de 1 cm. Hacher les parures afin d’en obtenir
50 g. Réserver au frais.

POUR LES QUENELLES DE CARPE
* 600 g de chair de carpe

* 2 ceufs Y2

* 15 gde bisque d’écrevisse

* 12 gdesel fin

* 12 gde sucre

* 25 gde beurre

* 380 g de lait

* 240 g de creme

* 1 botte de ciboulette

* 50 g de truffe Tuber melanosporum hachée
* Poivre Timut

Mixer finement la chair de carpe avec les ceufs, la bisque,
le sel et le sucre. Faire chauffer le beurre jusqu’a ce qu’il
soit noisette, I’ajouter a la farce avec le lait et la créme et
mixer afin d’obtenir un appareil bien lisse. Passer au tamis
et débarrasser dans un cul-de-poule. Ajouter la ciboulette
ciselée, une pincée de poivre Timut et la truffe hachée.
Verser en poche munie d’une douille lisse, laisser refroidir
complétement au réfrigérateur, puis pocher des cylindres
bien réguliers et rouler chacun dans du film alimentaire.
Faire cuire au four a vapeur a 80°C pendant 10 minutes.
Tailler en cylindres légerement biseautés de 2 ¢cm de lon-
gueur et réserver au frais.



POUR LA DUXELLES DE CHAMPIGNONS
* 1 kg de champignons de Paris

* 1 échalote

* 75 gde beurre

* Le jusd’un citron

Parer, laver et égoutter les champignons de Paris. Hacher,
ciseler finement I’échalote et la faire suer avec le beurre.
Ajouter les champignons et le jus de citron puis maintenir
a feu vif jusqu’a ce que la duxelles perde sa premiere eau.
Couvrir d’une feuille de papier sulfurisé et faire cuire a
feu doux jusqu’a compléte évaporation de I'eau. Filmer au
contact, et réserver au frais.

POUR LES CHAMPIGNONS BOUTONS

* 100 g de champignons boutons bien fermes

* 50 cl de fond blanc de volaille

* 3 clde jus de citron

* 1 bouquet garni (thym, laurier, queues de persil)
* 50 g de beurre

* 5 gdesel

Couper les pieds des champignons boutons. Les laver
soigneusement et les faire cuire dans le fond blanc avec le
jus de citron, le bouquet garni, le beurre et le sel.

POUR LES ECREVISSES

* 30 écrevisses de Loire

* | carotte

¢ 1 branche de céleri

* Ail, thym, laurier, coriandre, baie de genievre

Etéter et chatrer les écrevisses. Préparer un court-bouil-
lon avec les Iégumes émincés, I'ail, les herbes, le sel et les
épices, laisser frémir pendant quelques minutes puis y
cuire les écrevisses a ébullition pendant 1 minute 30. Les
retirer avec une écumoire, les plonger dans de I’eau glacée
et les décortiquer. Réserver au frais.

POUR LA SAUCE AUVIN DE CHEVERNY
* 1 kg d’arctes de poissons de Loire
* 2 échalotes

* 1 poireau

* Y4 botte de persil

* 2 branches de céleri

* 100 g de champignons de Paris

* 80 g de thym

¢ 2 feuilles de laurier

* 20 cl de vin blanc de Cheverny

e [ Ide creme liquide

* 11ldevinrouge

* 20 g de sucre

Laveille : Faire dégorger les arétes durant 6 heures.

Le lendemain : Egoutter les arétes, les huiler légérement
puis les faire colorer au four durant 15 minutes a 200°C.
En parallele, tailler la garniture aromatique (échalote,
persil, poireau, céleri et champignons) en mirepoix et faire
suer a I"huile d’olive. Ajouter les aromates puis une fois
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sués, les arétes colorées. Faire revenir ensemble. Et dégla-
cer a I’aide du vin blanc. Réduire a sec. Mouiller a I’eau a
hauteur, puis tenir a ébullition durant 40 minutes. Passer
au chinois étamine et ne garder que le liquide. Réduire a
glace, puis ajouter la creme et réduire de nouveau.

Faire réduire le vin rouge a feu doux dans une casserole
tres large. Lorsqu’il acquiert une consistance sirupeuse,
ajouter le sucre et laisser frémir 1 minute pour le dis-
soudre. Incorporer 70 g de cette réduction a 20 cl du
fumet crémé, puis rectifier I'assaisonnement.

POUR LES TUILES AUX CHAMPIGNONS
* 200 gd’eau

* 35 g de farine

* 125 g d’huile de colza

* 15 gde poudre de champignons

Mixer I’ensemble des ingrédients jusqu’a I'obtention
d’unappareilhomogene. Réserverauréfrigérateurpendant
1 heure. Déposer des tuiles de 4 ¢cm de diametre sur une
poéle antiadhésive bien chaude et les débarrasser sur un
tube pour leur donner la forme souhaitée.

POUR LELARD FUME
* 200 g de poitrine fumée

Tailler le lard en troncons de 5 cm de largeur et 10 ¢cm
de longueur en prenant soin de retirer tout le cartilage.
Pocher 5 minutes dans de I’cau frémissante, égoutter ct
laisser refroidir. Tailler en rectangles de 1 ¢cm d’épaisseur
et réserver au frais.

FINITION

Compter trois champignons boutons, une goujonnette de
carpe, une quenelle de carpe et une queue d’écrevisse par
personne. Faire rotir les goujonnettes de carpe a l'unilaté-
rale alapoéle et faire chauffer les quenelles dans un panier
vapeur a feu doux.

Glacer les champignons boutons et les queues d’écrevisses
au beurre. Faire chauffer la duxelles de champignons et la
lier avec une petite noix de beurre.

Faire rotir les troncons de lard fumé et les détailler en fines
lamelles.

DRESSAGE

Sur le coté droit de chaque assiette creuse, déposer une
quenelle de duxelles de champignons. Y accoler une
goujonnette de carpe rotie, puis, a 'opposé, le cylindre
de quenelle de carpe. Intercaler harmonieusement deux
lamelles de lard fumé et les champignons boutons sur la
goujonnette, au centre de I'assiette. Puis déposer déli-
catement les disques de truffe. Déposer la queue d’écre-
visse sur la quenelle de duxelles, ajuster une tuile aux
champignons sur la quenelle et deux pousses de géranium
sauvage.

Servir avec la sauce a verser au dernier moment.
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BCEUF WAGYU DE NOTRE ELEVAGE,
POMMES DE TERRE NOUVELLES,

POUSSES DE MOUTARDE,

RECETTE POUR 10 PERSONNES

POUR LE B(EUF

* 1 faux filet de beeuf Wagyu

* Fleur de sel

* Sucre glace

* Poivre rouge de Kampot au moulin

Tailler le faux-filet en pavés de 100 g. Réserver au frais.
Un peu avant le service, saupoudrer les deux faces des
pavés de sucre glace, et les colorer a feu vif sur les deux
faces. Saler apres coloration et réserver a température
ambiante.

POUR LETARTARE DE B(EUF

* 200 g de rond de tranche grasse de beeuf Wagyu
* 50 g de boutons d’ail des ours en aigre-douce

* 50 g de citron confit

* 20 g de pousses de moutarde

* 1 cédrat maxima corse

* 20 clde sirop 2 30°C

Tailler le rond de tranche en tartare puis I"agrémenter
au moment avec une brunoise de citron confit et de
boutons d’ail des ours en aigre-douce. Ciseler les feuilles
de moutarde, les ajouter, saler et poivrer. Compter 20 g
par personne.

Tailler le cédrat maxima en fines lamelles a la trancheuse,
les tailler en quatre et déposer dans un plat. Faire chauf-
fer le sirop a 30°C et le verser bouillant dessus. Réserver
etles plonger au moment dans de I’eau bouillante pour les
désucrer Iégerement.

POUR I’OIGNON ROUGE DE FLORENCE
* 20 jeunes oignons rouges de Florence
* 50 g de beurre

Eplucher la premiére pellicule des oignons, puis les cuire
dans une chauffante salée durant 1 minute 30. Les plon-
ger dans une glacante, égoutter et réserver au frais. Au
moment du service, colorer les oignons a I'huile et au
beurre puis terminer la cuisson au four.

POUR LES GARNITURES A BASE DE POMMES DE
TERRE

* 10 pommes de terre Amandine® assez grosses

* 10 pommes de terre primeur

* 500 g de gras de beeuf Wagyu

* Huile de friture

OIGNON ROUGE

Réaliser de fins palets avec les pommes de terre primeur
de petit calibre, et les confire dans le gras de beeuf fondu.
Tailler de fines lamelles dans les plus grosses et les
glacer au moment avec le gras de beeuf et une cuillere de
bouillon.

Eplucher et tailler des rondelles de 2 mm d’¢paisseur dans
les pommes de terre Amandine® puis les tailler en disques
de 2 cm de diametre a ’aide d’un emporte-picce.

Faire frire les pommes de terre dans un premier bain
d’huile chauffée a 110°C jusqu'a ce que 'amidon se
détende, puis les plonger immédiatement dans un second
bain & 150°C. Terminer la cuisson en arrosant bien les
disques afin qu’ils soufflent et gonflent de maniére régu-
licre. Egoutter sur papier absorbant et saler.

POUR LA GARNITURE A BASE DEMOUTARDE
* | kg de jeunes pousses de moutarde

Bien laver les pousses de moutarde. Conserver quelques
jeunes pousses pour le dressage et confire rapidement le
reste des pousses au four avec un trait d’huile d’olive et du
sel au moment de I’envoi.

POUR LE CONDIMENT JUS DE BC(EUF ET GRAINES
DEMOUTARDE D’ORLEANS

* 5 kg de poitrine de beeuf

* 10 échalotes

* 10 oignons

* 1 téte d’ail

* Un pot de moutarde d’Orléans a I’ancienne

* Un cédrat

* Quelques pousses de moutarde

Tailler la poitrine en morceaux réguliers, puis les faire
revenir a ’huile neutre dans un rondeau jusqu’a ce qu’ils
soient bien colorés. Débarrasser et dégraisser la viande
colorée puis dans le méme rondeau, colorer les oignons
et les échalotes émincés. Ajouter les aromates et mouil-
ler & hauteur. Cuire plusieurs heures a feu doux. Passer
au chinois étamine puis réserver au frais. Dégraisser et
réduire jusqu’a I'obtention d’une belle texture épaisse.
Au moment, terminer le condiment en assaisonnant avec la
moutarde d’Orléans, les pousses de moutarde ciselées, les
zestes de cédrat puis monter a I’huile d’olive. Assaisonner
etréserver a température.
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DRESSAGE

Passer les morceaux de baeuf colorés 1 minute au four a 180°C et confire les pousses de moutarde comme expliqueé ci-dessus.
Marquer rapidement le boeuf puis tailler chaque morceau en 8 tranches fines. Lustrer et assaisonner avec la fleur de sel et le
poivre rouge de Kampot. Aligner soigneusement les tranches de beeuf dans Iassiette.

Déposer une quenelle de tartare assaisonné puis voiler avec les lamelles de cédrat confit. Sur la droite, disposer le palet de
pomme de terre confite, I'oignon rouge roti et les pousses de moutarde tombées. Voiler la garniture avec les lamelles de
pomme de terre et finir avec quelques pousses de moutarde crues. Servir le condiment en sauciere et les pommes de terre
soufflées dans un bol a part.
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CARNET DE RECETTES SUCREES
Alexandre Mornet

LA I‘V\AIASO'N
| D'A COTE
L AMONTLIVAULT

orm¢ a la patisserie de boutique, le jeune

patissier a la curiosité de s’essayer a la
restauration. A la Maison d’A Coté, il créé
des desserts qui osent parfois I"audace,
s’inspirent de la saison et valorisent les trésors du
jardin.
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2020
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Comme beaucoup d’enfants, Alexandre Mornet se plait a tremper
son doigt dans la pate crue. Lodeur des gateaux préparés par sa
mere embaume la cuisine familiale, et ce souvenir nest certaine-
ment pas anodin lorsqu’il s’agit de choisir son métier. Né a Rennes,
Alexandre grandit au Puy-en-Velay ou sa famille s’est ensuite ins-
tallée. C’est donc en Auvergne qu’il se forme a la patisserie, en
faisant le choix de I'apprentissage afin de tout de suite se frotter
aux réalités du métier. Et pour assurer des bases solides et com-
pletes, il opte pour la boulangerie-patisserie de M. Fieu a Brioude,
puis il compléte sa formation par un CAP Chocolatier a Cler-
mont-Ferrand et par un BTM pour approfondir ses connaissances
techniques.

Quelle estvotre premicre expérience ?

Comme javais fait tout mon apprentissage en boutique, j’ai voulu
découvrir la restauration. Et c’est par le biais d’une amie que je me
retrouve au Luxembourg, chez Philippe Stoque au restaurant Le
Cigalon. Pendant deux ans, j’ai ainsi pu appréhender les bases de
dressage, de l'organisation. C’est une maniere de travailler bien
différente.

Puis vous décidez de rejoindre Jean-Luc Rabanel a Arles ?

Jy allais surtout pour une expérience personnelle. Je voulais me
heurter & un caractere, a une personnalité. Je savais que ce ne
serait pas facile mais je voulais voir ce que j’étais capable d’endu-
rer. A mon arrivée, au vu du turnover important, les cuisiniers se
chargeaient des desserts, ce qui était cohérent puisqu’ils étaient
beaucoup cuisinés, peu sucrés et certains auraient méme pu se ser-
vir en entrée. Jean-Luc Rabanel avait un mode de fonctionnement
trés particulier, il m’imposait de ne jamais étre en place avant le
service. Il estimait que quelqu’un en place chez lui n’avancait pas
et se stabilisait. Je suis resté¢ 3 mois, le premier pour la formation
psychologique, tenir a se faire insulter tous les jours, le deuxieme
pour faire mes preuves, montrer que je ne me laisserais pas faire,
et le troisiéme mois j’ai constaté que ce n’¢était pas pour moi. Je ne
suis pas cuisinier et sa méthode correspond & une philosophie qui
nest pas la mienne. J'ai compris que je ne pourrais pas progresser
comme je le souhaitais.

Qu’en avez-vous retiré ?
Lexpérience m’a servi a pouvoir pallier tous les aléas des services.
En cas probléeme aujourd’hui je sais réagir.

Ensuite vous restez dans le Sud...

Javais effectivement cette envie. J'avais postulé chez Yazid
Ichemrahen & Avignon pour retourner en boutique mais je n’ai pas
été pris. J'ai donc finalement fait une saison au poste de second
chez Fanny Rey et Jonathan Wahid. Puis ¢’est un ami venu en stage
quim’a parlé de Christophe Hay. Il savait que je voulais me rappro-
cher de Paris et de la Bretagne ou j'avais ma famille. Je suis venu
manger et j’ai rencontré le chef qui ma expliqué que la seconde
éoile (Alexandre est arrivé en 2018, avant la seconde érotle, ndlr)
passerait aussi par la patisserie. Je me suis dit « sacré challenge »
mais jestimais quavec mes expériences précédentes, j étais apte a
prendre le poste.
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Qu’est-ce qui vous a plu chez Christophe Hay ?

Son calme. C’était aussi une patisserie différente de celle que
j"avais pu voir auparavant, ¢’était un nouveau challenge, une autre
manicere de travailler, avec le jardin notamment. Le projet était
intéressant. Et aussi le fait de sortir en salle. C’est agréable d’avoir
le contact avec le client. C’est inhabituel et cette pratique demande
une organisation différente, elle oblige a anticiper beaucoup plus
de choses sur le poste.

Quel type d’organisation ?

II est impératif de préparer un maximum d’éléments en avance,
méme si certains détails se gerent a la minute. Il faut se dire j’ai ma
coupelle préte pour faire mon dressage, mes boites sont rangées,
je peux les sortir au dernier moment pour placer ma creme, ma
mousse, ma gelée, aller plus vite sur le dressage et donc gagner du
temps et quitter la cuisine pour poser I’assiette sur table. Et pour la
glace par exemple, j"attends que le serveur soit la pour éviter qu’elle
ne commence a fondre et bouge sur I’assiette.

Est-ce simple pour vous de sortir en salle ?

(a s’apprend mais j'avais déja un peu vu cela précédemment chez
Fanny Rey, ou certains dressages se finissaient devant le client.
Mais la il faut le faire sur toutes les tables. C’est vrai que certains
jeunes ont du mal a leur arrivée a La Maison d’a Coté parce que
c’est un véritable exercice. 11 faut avoir un vocabulaire, une tenue,
parler d’une certaine fagon. J’aime énormément le service car je
suis tres bavard. Et je me souviens que déja en cours, avec mes
copains, nous nous inscrivions au restaurant pédagogique pour
manger et observer. Nous trouvions 'exercice de la salle intéres-
sant. Servir par la droite, toute la somme de détails qu’il est impor-
tant d’avoir vus pour savoir ensuite le faire. Ne pas passer devant le
client avec la main gauche, des petites choses mais qui font la diffé-
rence surtout & un niveau comme le notre.

Comment fonctionnez-vous ensemble ?

On échange beaucoup. Certaines fois il me laisse faire mes propres
essais, et d’autres il me donne des directives, des suggestions de
produits a utiliser dans le jardin. Pour le dessert chocolat baies de
goji, nous avions travaillé le chocolat Illanka, etil m’a dit « il ya des

baies de goji au jardin ce serait cool que tu fasses un truc avec ». A
partir de [a, je me mets au travail, on gotte, et on revoit ensemble
pour affiner. Et il m’arrive aussi de faire des propositions, comme
avec ce soufflé « cepe et noisette ». Ce jour-la, il m’aregardé avec de
grands yeux, en mode « du cepe dans un dessert ?? ». Je I'ai fait et
il m’a dit « top ». Au départ, je ne voulais utiliser que des noisettes
mais ¢came frustraitun peu. On vient dans un restaurant pour man-
ger des plats qu'on ne mange pas & la maison, pour étre surpris, et
au final ce dessert fut une belle surprise.

Quelle estla place dujardin dans votre travail ?

Il est au centre. On se dit il y a telle herbe dans le jardin, il y a telle
chose qui arrive, il faut les utiliser. Nous avons un jardin, il faut le
mettre en avant. 'y vais pratiquement tous les jours, je regarde les
plantes, les herbes, et je m’inspire comme cela. Aller au jardin c’est
aussi redécouvrir les produits, les sentir, les gotter et se faire une
bibliotheque de gotits et d’odeurs. Ca forge le palais.

La carte évolue en fonction ?
Pour ce qui est des mignardises et desserts, on travaille avec la
production du jardin, un mois, deux mois selon la récolte puis on
change. La carte évolue au fur et amesure des saisons. La fraise par
exemple, les gens 'aiment, et'attendent, donc on exploite jusqu’au
bout son cycle de production.

J imagine qu’a vos yeux le chocolat est un impératif sur
la carte ?
Il'y a toujours un dessert au chocolat a la carte. Les clients veulent
en avoir tout le temps. Et moi qui suis « fondu » de chocolat, jaime
le travailler, de surcroit le chef en est lui aussi tres friand. Pendant
ma formation je devais en manger 500 g par semaine. Mais pour ma
part, jai souvent été décu par les desserts au chocolat, des mousses
ou autres que je voyais sur les cartes. Je terminais mon dessert
mais sans I’envie d’en manger un deuxieme. Et pourtant jaime
cette idée de gourmandise, de terminer son assiette et d’avoir
I’envie d’en commander un second. Et ce n'est pas parce que je I'ai
fait, mais notre dessert au chocolat est & mes yeux un exemple
de ce que tout dessert au chocolat devrait étre, a savoir léger,
avec des textures, et en méme temps surprenant et gourmand.



Quels sont les secrets d’un dessert au chocolat réussi ?

Un bon chocolat, un bon jeu de textures, et le petit élément qui
apportera le petit plus. La baie de goji par exemple. Je ’ai décou-
verte avec le chef et je me suis apercu que quand on la faisait cuire,
elle avait ce c¢oté un peu poivron, épicé. Le chocolat Illanka que
nous utilisons vient du Pérou, on y retrouve ces mémes aroma-
tiques légerement poivronnées. La baie de goji apporte ce pep’s
qui prend le palais, qui 'embaume avec le chocolat qui reste tres
léger. Et en méme temps, pour satisfaire les amateurs de chocolat
noir, il est impératif d’avoir aussi une note qui détonne en bouche,
on a travaillé une sauce  la feve de cacao, qui reste la base du cho-
colat ; I'aréme prend au nez quand on sert la sauce, on ajoute donc
Polfactif au visuel du dessert. Normalement ensuite, on n’a qu’une
seule envie c’est de gotiter cette sauce qui apporte ses effluves, et
son caractere.

Avez-vous découvert des produits en travaillanta La Maison d’a
Coté?

Oui énormément, I’'igname notamment, avee lequel le chef m’a
demandé¢ de créer un dessert. Le poivre de Sichuan qui pousse
dans le jardin, 'armoise cola, les baies de goji, et d’autres plantes
aromatiques pour lesquelles on se questionne toujours afin de
trouver comment les travailler. Nous mettons beaucoup de fleurs
et d’herbes sur les plats, autant pour embellir que pour assaison-
ner. Ce qui peut faire la différence sur un dessert ou un plat en
apportant une acidit¢ ou une amertume. L'herbe on la gotite
nature, ct ensuite on adapte la manicre dont on va I'utiliser
et notamment I’infuser, pour restituer au micux ses parfums.
M. Stoque au Luxembourg m’avait d’ailleurs conseillé¢ sur la
manicre d’infuser les herbes, m’expliquant qu’il ne fallait pas
hacher ou couper les herbes, au risque de casser les molécules odo-
rantes qui, de ce fait, s’évaporeront mais n’iront pas dans le liquide
ainfuser.

Quels sont les patissiers qui vous inspirent ?

Claire Heitzler et Jessica Préalpato notamment. J'aime le travail de
Jessica car ce sontvraiment des desserts cuisinés avec un travail sur
le gotit. Au premier regard je n’¢tais pas tres attiré car visuellement
¢a ne me parlait pas, mais ses recettes sont intéressantes, méme si
parfois le début semble surréaliste, on trouve toujours du goit a
la fin. Il m’a fallu beaucoup m’inspirer des desserts de restaurant
car j’ai ¢ét¢ formé en boutique, et j’ai toujours le reflex de me dire
que le dessert doit étre carré. Lorsque j’étais en apprentissage,
je voyais des chefs comme Christophe Michalak, ses desserts
¢taient carrés, dressés comme un giteau dans une boutique,
qu’il suffit de couper pour apercevoir le montage. Et c’est ce que
j"aimais.

Comment avez-vous vécu la réouverture du restaurant ?

Ca m’a fait du bien, jai eu un peu d’appréhension parce quon
repartait et que nous n’avions pas pu tout avoir aupres de certains
fournisseurs, il a donc fallu sadapter mais dans I’ensemble tout
s’est bien passé.

Qu’est-ce que vous retirez apres deux ans passés a La Maison
d’a Coté?

Un apaisement, et j’ai aussi appris a assumer mon poste de chef
patissier, a me dire que javais travaillé pour en étre la. J’accepte ma
réussite et ce qui m’arrive en me disant que je le mérite ; la maison,
I’atmosphere, le chef m’ont apporté cela.
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Yos projets ?
J’aime la restauration mais je
tique, c’est quelque chose qui m’attire. Mais si j’y retourne,
j'aimerais poursuivre cet esprit « restaurant » avec peut-
étre un salon de thé ou les ger
endroit chale
~s . .
Cest une envie pour p
restaurant, je réverais de travailler avec Sébas
Courchevel, faire ce qu’il fait a ce niveau m’interpelle.

PROPOS RECUEILLIS PAR MICHEL TANGUY.
PHOTOS : PASCAL LATTES.



40 +eee CARNET DERECETTES SUCREES - ALEXANDRE MORNET

FRAISES DE SOLOGNE, FROMAGE BLANC,
LIVECHE, BISCUIT CUILLERE

RECETTE POUR 6 PERSONNES

POUR LE BISCUIT CUILLERE
* 90 g de blancs d’ceufs

* 32 g de sucre semoule

* 80 g de poudre d’amandes

* 90 g de sucre glace

* 120 g de farine

Monter les blancs avec le sucre au bec d’oisean. Pendant
ce temps, tamiser ensemble le reste des ingrédients puis
incorporer délicatement aux blancs en veillant & ne pas
les faire retomber. A I'aide d’une poche et d’une douille
unie, dresser les biscuits en tirant des bandes régulieres
tout le long d’une feuille de papier sulfurisé. Saupoudrer
légerement de sucre glace et cuire environ 10 a 15 minutes
dans un four préchauffé & 165°C. Débarrasser sur grille
afin d’éviter que les biscuits ne continuent a cuire sur la
plaque.

A T’emporte-picee, tailler des ronds de biscuit. Ils seront
imbibés de jus de fraise peu avant le service.

POUR LA MOUSSE FROMAGE BLANC
* 100 g de creme

* 55 g de blancs d’ccufs

* 45 g de sucre

* 200 g de fromage blanc frais

A TI"aide d’un fouet, détendre le fromage blanc si besoin.
Monter la créeme, I'incorporer au fromage blanc puis faire
de méme avec les blancs montés avec le sucre. Verser
en poche munie de la douille n°20 et pocher la mousse
en dome, de la taille du biscuit sur une feuille de papier
sulfurisé. Réserver toute une nuit au congélateur pour un
meilleur rendu au dressage.

POURLE JUSET LAMARMELADE
* | barquette de fraises Ciflorette

* 50 g de pulpe de fraises

* 9 g de glucose

* 12 gde sucre

* | gdepectine

* 4 g de sucre

* 6 g dejusde citron

Laver et équeuter les fraises puis les centrifuger afin de
récupérer le jus. Réserver pour le dressage.

Récupérer la pulpe, ajouter le glucose, la premiere
quantité de sucre puis faire chauffer dans une casserole.
A 45°C, verser en pluie le sucre restant tamisé avec la
pectine. Porter a ébullition 2 & 3 minutes, ajouter le jus de
citron et réserver au frais jusqu’au dressage.

POUR LA GLACELIVECHE
e 122 g de lait

* 12 gde beurre

* 16 g de jaune d’ccuf

* 26 g de sucre

* 10 g de poudre de lait

* 42 g de glucose atomisé

* 4 g de liveche fraiche

Dans une casserole, faire chauffer le lait avec le beurre.
A 45°C ajouter la poudre de lait et le glucose tamisés
ensemble. Dans un cul de poule, faire blanchir le sucre
avec le jaune d’ceuf, y verser le liquide bouillant en mélan-
geant puis reverser dans la casserole et cuire a la nappe
84°C. Ajouter laliveche, mixer et laisser maturer 4 heures
au réfrigérateur. Passer au chinois, verser en bol paco et
réserver ensuite au congélateur. Pacosser peu avant le
service.

POUR ’HUILE DE LIVECHE
* 50 g d’huile de pépins de raisin
¢ 3 branches de liveche

Dans un récipient adapté, mixer ["huile avec la liveche
afin de broyer le mieux possible. Passer a travers un
filtre fin de maniere a récupérer I’huile qui sera teintée
d’une belle couleur verte. Verser en pipette et réserver
au réfrigérateur couverte d’un aluminium pour éviter
toute oxydation.

POUR LE VOILE DE FRAISE
* 250 g de jus de fraises

* 50 gdesiropa30°C

* 1 gd’agar-agar

* 4 g de gélatine

Dans une casserole, porter le jus, le sirop et I’agar-agar
a ébullition. Refroidir a 50°C puis incorporer la gélatine
préalablement ramollie et égouttée. Couler en cadre le
plus fin possible et réserver au réfrigérateur.

POUR LEDECOR
* 1 barquette de fraises Ciflorette

Nettoyer et équeuter les fraises. Sélectionner les plus
régulicres pour les tailler en biseau, tailler le reste en
brunoise et assaisonner avec le poivre de Sichuan et’huile
de liveche.



CARNET DE RECETTES SUCREES - ALEXANDRE MORNET @ee« 41

DRESSAGE

Déposer le cercle de biscuit au centre de I’assiette. Ajouter de la marmelade puis la brunoise de fraises sur le dessus. Venir
déposer la mousse puis un voile de fraise.

Lustrer les biseaux de fraises avec I’huile de liveche puis les déposer sur le bord du dressage en conservant un espace. Ajouter
des points de marmelade, quelques fleurs et herbes du jardin. Disposer le jus dans une sauciére et le verser entre le montage
et les fraises. Terminer avec une quenelle de glace au centre sur la gelée.
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SOUFFLE FRAMBOISE, CREMEUX ET STREUSEL AU
COQUELICOT, GLACE A LA LIQUEUR DE CHAMBORD

RECETTE POUR 6 PERSONNES

POUR I’2APPAREIL A SOUFFLE
* 125 g de beurre

* 90 g de farine

* 250 g de lait

* 200 g de jus de framboise

* 50 g de liqueur de Chambord

* 10 jaunes d’ceufs

* 180 g de blancs d’ceufs

* 90 g de sucre

Dans une casserole, faire fondre le beurre, ajouter la farine
et cuire légerement le roux. Ajouter le lait, la liqueur et le
jus de framboise et cuire la créme.

Débarrasser, laisser refroidir puis ajouter les jaunes.
Lisser au batteur puis réserver au réfrigérateur.

POUR LE CROUSTILLANT COQUELICOT
* 10 g de beurre

* 10 g de sucre

* 18 g de poudre d’amandes

* 10 g de farine

* 9 g de coquelicot séché

Tamiser les poudres, ajouter le sucre et le beurre froid en
petits morceaux, mélanger du bout des doigts. Quand de
gros bouts se forment, disposer sur une plaque recouverte
d’une feuille de papier sulfurisé et refroidir 30 minutes au
réfrigérateur.

Cuire 12 minutes dans un four préchauffé a 165°C.

POUR LE CONFIT DE FRAMBOISE
* 50 g de framboises

* 10 g de jus de framboise

* 2 g de sucre bio

* 2 g de pectine

Dans une petite casserole, faire chauffer les framboises
avec le jus, ajouter le sucre et la pectine préalablement
tamisés puis porter a ¢bullition durant 2 minutes. Assai-
sonner a froid avec un peu d’huile d’olive, du vinaigre de
coquelicot et du poivre de cubébe.

POUR LA GELEE DE COQUELICOT

* 10 gd’eau

* 10 g de coquelicots séchés

* 5 gdejusde citron

* 60 g de sucre

* 5 gde pectine

Dans une casserole, faire chauffer I'eau avec le citron et
les fleurs pendant 30 minutes. Chinoiser afin d’enlever les

pétales puis ajouter le sucre et la pectine préalablement
tamisés puis cuire 10 minutes. Débarrasser et réserver.

POUR LESIROP A LA LIQUEUR DE CHAMBORD
* 50 gd’cau

* 200 g de sucre

* 20 g de liqueur de Chambord

Porter I'eau et le sucre a ébullition. Laisser refroidir et
réserver au frais. Juste avant de servir, ajouter la liqueur
de Chambord.

POUR I’OPALINE A LA FRAMBOISE
* 90 g d’isomalt
* 30 g de framboises déshydratées

Pulvériser I'isomalt et les framboises déshydratées au
blender. Sur un silpat®, saupoudrer la poudre obtenue &
I’aide d’une passette dans un pochoir de 3 cm de diametre
et enfourner durant 4 minutes dans un four préchauffé
2 180°C. A la sortie du four, décoller immédiatement du
silpat® et réserver le disque croustillant.

POUR LESORBET A LA FRAMBOISE
* 160 gd’eau

* 22 g de sucre investi

* 187 g de sucre semoule

* 56 g de glucose atomisé

* 3 g de stabilisateur

* 500 g de pulpe de framboises

Faire chauffer I’eau avec le sucre, le glucose et le stabili-
sateur. A ébullition, verser sur la pulpe de framboises et
laisser maturer 4 heures au réfrigérateur. Verser en bols a
Pacojet et réserver au congélateur a-20°C.

DRESSAGE

Au moment du service, monter les blancs d’ceufs au bat-
teur avec le sucre puis les incorporer a I'appareil a soufflé.
Mouler dans le ramequin a soufflé préalablement beurré et
chemisé au sucre glace cuire 4 minutes dans un four pré-
chauffé 2 180°C.

Pendant la cuisson, réaliser le second service. Dans un petit bol,
déposer’écrasé de framboises puis déposer la quenelle de glace.
Sur une assiette, poser un dome de confit de framboise,
quelques framboises jaunes, une quenelle de gelée de
coquelicot ainsi que quelques morceaux de streusel.
Servir le tout avec le sirop a la liqueur de Chambord qui
sera versé au centre du soufflé. Poser ensuite un disque
d’opaline a la framboise.
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VANILLE GIVREE DE JULIEN PASCAL
EN NOUVELLE-CALEDONIE, ARLETTE,
CARAMEL, LAIT GLACE A LA VANILLE

RECETTE POUR 6 PERSONNES

POUR LES ARLETTES
* 375 gde farine type 55
* 60 g de beurre

* 15 gdesel

* 185 gd’eau

* 260 g de beurre sec

La veille : Dans la cuve d’un batteur équipé du crochet,
pétrir la péte jusqu’a ce quelle se décolle des parois
et laisser reposer Y heure. Abaisser la pate en un
rectangle de 30 x 40, poser le beurre devant vous, replier
2 tours doubles puis 1 tour simple en prenant soin de bien
laisser reposer le paton 30 minutes entre chaque tour.
Abaisser a 1 em d’épaisseur, replier en 2 sans écraser la
pate puis laisser reposer 24 heures au réfrigérateur.

Le lendemain : Dans la largeur, tailler des bandes tres
fines de 4 mm d’épaisseur a I’aide d’un cutter, saupoudrer
de sucre glace puis cuire 10 minutes a 170°C en veillant a
ne pas trop colorer pour éviter toute amertume.

POUR LA GELEE VANILLE
* 125 gd’eau

* 50 g de sucre

* 1 gousse de vanille

¢ 2 feuilles de gélatine

Laveille: Ajouter lagousse de vanille grattée dans I'eau et
laisser une nuit au frais.

Le lendemain : Porter I'eau ct le sucre a ¢bullition,
ajouter la gélatine préalablement ramollie et égouttée,
verser en cadre d’un demi-centimetre et laisser prendre au
réfrigérateur.

POUR LE CARAMEL

* 35 gd’cau

* 100 g de sucre

* 100 g de creme liquide
* 32 g de beurre

Dans une casserole, porter le sucre et I'eau a ¢bullition
puis cuire jusqu'a 'obtention d’un caramel brun clair.
En paralléle, porter la creme a ¢bullition et la verser en
3 fois sur le caramel pour le décuire. Incorporer le beurre
a l'aide d’un fouet, laisser tiédir puis verser en poche et
réserver.

POUR LE CREMEUX VANILLE
* 80 g de creme liquide

* 1 gousse de vanille

* 5 gde sucre

* | jaune d’ceuf

* 2 g de feuille de gélatine
* 200 g de creme liquide

Laveille : Infuser la vanille dans la créme.

Le lendemain : Porter la créme infusée a ébullition,
puis la verser sur le jaune et le sucre préalablement
mélangés. Reverser dans la casserole et cuire a 84°C.
Redescendre en température puis ajouter les feuilles de
gélatine ramollies et égouttées.

Réserver au réfrigérateur, lisser la créme et incorporer
la creme fouettée. Verser en poche et réserver pour le
dressage.

POUR LA CREME VANILLE
* 120 g de lait entier

* 12 gde beurre

* 16 g de jaunes d’ceufs

* 26 g de saccharose

* 10 g de poudre de lait

* 7 g de glucose atomisé

* 1 g de stabilisateur

* 1 gousse de vanille

Dans une casserole, faire chauffer le lait, le beurre et
la gousse de vanille. A 40°C, verser la poudre de lait
tamisée avec le stabilisateur et le glucose atomisé. Donner
une ébullition puis verser sur les jaunes et le sucre
préalablement blanchis ensemble, puis cuire a la nappe.
Refroidir rapidement a 4°C et laisser maturer 4 heures.
Verser en bol a Pacojet puis réserver au congélateur.
Turbiner peu avant le service.

POUR LA FLEUR DESEL A LA VANILLE
* 50 g de fleur de sel
¢ Gousse de vanille utilisée

Récupérer les gousses usagées et les torréfier au four sec
une dizaine de minutes & 140°C. Mixer au Thermomix®
afin de réduire en poudre, mélanger avec la fleur de sel.
Réserver en pot. Penser a le préparer bien avant. Plus
la fleur de sel restera avec la vanille, plus I'arome sera
développé.
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DRESSAGE

Tailler une bande de gelée et la disposer au fond de I’assiette. Surmonter d’une tuile de
feuilletage et pocher le crémeux en bande. Ajouter un peu de caramel puis recouvrir d’une
tuile et renouveler 'opération. Assaisonner avec la fleur de sel vanillée puis terminer avec

une derniere tuile de feuilletage. Sur le coté, disposer une quenelle de glace juste avant
de servir.
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CHOCOLAT ILANKA DU PEROU,
BAIES DE GOJI DU JARDIN,
CROUSTILLANT AU GRUE

RECETTE POUR 6 PERSONNES




POUR LESTREUSEL

* 18 g de poudre de noisettes
* 10 g de farine

* 4 g de poudre de cacao

* 10 g de sucre

* 10 g de beurre

Tamiser toutes les poudres, ajouter le sucre puis le beurre
froid et mélanger du bout des doigts jusqu’a l'obten-
tion d’une texture sableuse. Laisser reposer au moins
30 minutes au réfrigérateur puis cuire durant 10 minutes
dans un four préchauffé a 165°C.

Une fois le streusel refroidi, le réserver dans une boite her-
métique pour le service.

POUR LA MOUSSE CHOCOLAT

e 21 g d’ceufs

* 37 g de jaunes d’ceufs

* 50 gdesiropa30°C

* 105 g de couverture chocolata 70 %
* 115 g de creme liquide

Mettre la couverture chocolat a fondre au bain-marie
puis monter la créme sans trop la serrer et la débarrasser
dans un récipient pour la suite. Monter I'ceuf, les jaunes
et le sirop tiede a I'aide d’un fouet jusqu’a 'obtention du
ruban. Mélanger la moitié de cette préparation avec la
creme fouettée. Incorporer la seconde moitié du sabayon
dans le chocolat chaud puis rassembler les 2 appareils en
prenant garde a ne pas trop faire retomber la masse. Verser
en poche munie d’une douille n°12, pocher des lignes sur
une feuille de papier sulfurisé puis faire prendre en cellule
de refroidissement rapidement.

POUR LE CONDIMENT BAIES DE GOJ1
* 10 g de baies de goji séchées

* 10 gd’eau

* 3 gdesucre

* 2 g dejus de citron

* 2 g de pectine

Laveille : Réhydrater les baies de goji avec de ’eau.
Lelendemain : Mixer les baies réhydratées puis ajouter le
sucre tamisé avec la pectine. Chauffer le tout une dizaine
de minutes, ajouter le jus de citron puis porter environ
2 minutes a ¢bullition. Débarrasser et réserver pour le
dressage.

POUR LA CREME GLACEE CHOCOLAT
* 100 g de lait entier

* 25 gde creme liquide

* 11 g de sucre inverti

* 25 g de saccharose

* 4 g de poudre de lait

* 1 gde stabilisateur

* 21 g de couverture noire

* 7Tgd’herbe a curry
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Dans une casserole, chauffer le lait et la créme. A 45°C,
ajouter le sucre inverti et la poudre de lait. Passer au
chinois, ajouter le stabilisateur et le saccharose puis
porter ensuite a ¢bullition. Laisser redescendre & 80°C
puis ajouter I’herbe a curry et laisser infuser 30 minutes.
Chinoiser sur le chocolat et mixer a I'aide du mixcur
plongeant. Laisser maturer 4 heures au réfrigérateur puis
verser dans un bol a Pacojet et placer au surgélateur.
Turbiner peu avant le service.

POUR LA TUILE AU GRUE
* 25 gde farine

* 12 gde cacao

* 125 g de sucre

* 70 g de jus de citron

* 35 g de b