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CAPELONGUE

Instants gourmands 1 por Alexandre Adit

La Bastide de

un chet aux mains d'argent au

Entre Gordes et Lourmarin, en haut d'une
colline verdoyante avec vue imprenable
sur le village de Bonnieux, un chef parti-
culiérement inspiré décline les saveurs de
la Provence pour une expérience gastro-
nomique de haut vol. A la clé, deux étoiles
Michelin et le fifre frés convoité de « Meilleur
Chef Gault & Millau 2011 ». Rencontre
avec un passionné qui n‘a pas la langue
dans sa poche !
4 douard loubet, c'est d'abord une gouaille
E et une convivialité toute provencale pour
ce pur Savoyard de 40 ans originaire
de ValThorens. Mais on le comprend d'emblée,
I'homme a du caractére, une forte person-
nalité forgée jadis aux cotés de son mentor
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Alain Chapel mais aussi de Marc Veyrat &
Annecy. « De nos jours, cerfains voudraient
tout de suite la reconnaissance, les horaires
d lo carte, l'argent... Mais la cuisine esf un
méfier Irés exigeant qui s‘adresse aux passion-
nés, Sans celte passion, mieux vaut faire
aufre chose | ». Cefte sensibilité & fleur de
peau, on ne tarde pas & la refrouver dans
I'assiette, tant les associations de mets et de
saveurs plongent le convive dans un délicieux
voyage @ fravers les collines. .

Une ascension spectaculaire

Laveniure d'Edouard Loubet dans le luberon
démare en 1992. «J'ai débarqué en Provence
d ['ége de 22 ans avec 'ambition de créer
mon propre élablissement. Cela ne fut pas

sans difficultés et si j'avais écouté certains
conseils, je n'aurais jamais rien fait | ». Au
Moulin de Lourmarin, le succés est rapide
avec une premiére éloile Michelin dés 1996
qui en fait & I'époque le plus jeune chef éloilé
de France. la deuxiéme éfoile suit trois ans
plus tard mais ce n'est qu'en 2005 qu'Edouard
loubet crée la Bastide de &
seulement quelques kilométres de la, dans
le village de Bonnieux. En pleine nature sur
5 heclares de collines, I'élablissement qui
posséde également 17 chambres au décor
provencal raffing, vient de rejoindre cette
année le trés presligieux club des Relais &
Chateaux. Avjourd'hui, Edouard Loubet a Iair
d'un poisson dans l'eau. Il vient d'obtenir le
litre presfigieux de « Meilleur Chef Gault &

: complexe hételier a Bonnieux en Provence (84), toutes citations
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Millau 2011 », et on le voit prendre plaisir
a passer de table en lable pour échanger
avec les convives attablés. What efse 2

Valse & 6 temps

autour des saisons...
Edouard Loubet, c'est d'abord une vision de
lo cuisine résolument proche de la nature,
ob les produits sont sublimés par les plantes
sauvages et les herbes aromatiques. C'est
ainsi que sa réflexion ef ses recherches culi-
naires portent d'un postulat simple mais
néanmoins original « Dy fait de notre situation
géographique, au correfour de plusieurs ferr-
loires, nous avons en réalité un climat assez
exceplionnel, 6 la fois olpin et méridional qui
comporte selon moi six saisons et pas quatre :
un été et un hiver, mais surfout deux printemps
et deux automnes, » En cuisine, les équipes sont
sous. pression, une condilion indispensable
pour concilier les exigences d'une grande
table et les containtes économiques inhérentes
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& la gestion d'une enfreprise : « Je ne supporfe
pas de faire refaire les choses frois fois. les
choses, on les fait une fois et on les fait bien,
quitte & prendre plus de temps ! ». Quant au
gaspillage, il n'a pas le droit de cité : « Contrar
rement aux restaurants des palaces parisiens,
nous n'utilisons pas uniquement le cosur de
lo salade pour metire le reste ¢ la poubelle :
on se sert de fout le produif sous une forme ou
sous une aulre. J'essaie d'inculquer cet élat
d'esprit qux jeunes qui viennent m'épauler en
cuisine : ¢a fait partie de la formation ! ».

Explesion de saveurs

dans 'assiette !
Depuis la terrasse qui domine le pefit village
de Bonnieux, le spectacle est permanent mais
I'on est oussi caplivé par ce qui se passe
dans ['assiefte : escargots au tabac d'herbes
du luberon, asperges blanches au jus de
réglisse, langue d'oursin infusée a la sarrietfe
avec sa gelée de vin rosé, caré d'agneau
au serpolet des Clarapédes et gratin « de ma
grand-mére », sans oublier le dessert du chef
mélant croustillant de chocolat noir, chocolat

blanc, truffe noire et créme au thym. Une
merveille. Et aprés avoir comblé ses papilles,
on prend plaisir & se promener sous le soleil
dans le irés beau jardin paysagé avec
piscine... Décidemment, qu'on est bien en
Provence |

La Bastide de Capelongue, Les Clarapédes,
Chemin des Cabanes,

84480 Bonnieux-en-Provence

Tél. : 0490758978
reservation@capelongue.com
www.capelongue.com

Onyva?

Lo Baslide de Capelongue cest
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