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Bienvenue

Édouard Loubet
UNE SACRÉE NATURE
Déconnectée des tendances et des modes, la cuisine d'Edouard Loubet,
intuitive et délicate, a depuis toujours une fidèle compagne : la terre.
hit Celle aU LUOérOn le COmOle. KLPCtrA6EET~E>dECECILEPIVOT.cTrLSK«EGIU_ESDALLIÈRE«PhCTOGRAPHEFRANClSAMIAND
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Ci-dessus Le Domaine de Capelongue
accueille le restaurant deux etoiles
et17cnômb-es Ci-contre Le bassin
de nage de 40 metres Ici on peut
de.euner au 4Months le restaurant d ete



29 RUE DE CHATEAUDUN
75308 PARIS CEDEX 9 - 01 75 55 10 00

SEPT 11
Bimestriel

OJD : 102938

Surface approx. (cm²) : 3833
N° de page : 160-167

Page 4/8

CAPELONGUE
2279129200501/GTH/OTO/2

Eléments de recherche : EDOUARD LOUBET : chef cuisiner et fondateur du Domaine de Capelongue, passages significatifs

Dans son potager Édouard
Loubet cuhve de tres

non bf euses var eles de
plantes et d herbes

les communes comme
les oubliées ou les sau\ages

Jchef fait pour le grand air le froid et la tonicité des mon-
e Savoie - sa region natale - le soleil et la nature bien-
lu Luberon avec ses « six ou sept verts différents » son
it celui « qui passe a travers les vignes » Si Ion obligeait
a vivre dans une gtande ville, il deviendrait probablement
le Loubet passe donc l'hiver dans le chalet-hôtel de la

Croix Fry et I été dans le Luberon ou elle s'est installée il v a une vmg
laine d'années A 22 ans, Edouard Loubet a acquis avec sa mere (au
trefois proprietaire de lhotel Pliz Roy**** a Val-Thorens) le Moulin de
lûurmann et a tricote une histoire de famille avec cette derniere a l'ac-
cueil et aux finances son grand-père au jardin et sa grand mere aux confi
tures II obtient sa premiere etoile en 1996 la seconde en 1999 Maîs
lhomme veut de l'espace, de l'horizon, des arbres et des couchers de
soleil a perte de vue II investit alors le Domaine de Capelongue et ses
5 hectares, sur les hauteurs de Bonmeux. Si le chef a beaucoup appns
en faisant ses classes avec Alain Chapel et Marc Veyrat, dont il a épouse
la nièce Isabelle il y a aussi dans sa cuisine beaucoup de ses grands
parents qui I ont ele\ e et lui ont transmis I amour des fruits et legumes,
des plantes ct des herbes qu il cultive sur ses terres On
goûte ici a des plats travailles en fonction de ce que le chef
emprunte a la nature Cest une cuisine déconnectée des
modes extrêmement subtile et reconnaissable Le palais,
parfois, fait ses classes avec un « foie gras marie a une confi-
ture de tomates vertes et a un jus caramélise au pin syl-
vestre », un « calamar a k plancha au goût dune paella
encornet de safran acidulé a la mehsse » un « souffle au
cèdre des crêtes du haut Luberon, crème glacée aux clous
de gtrofle » Ses aïeuls lui ont aussi inculque le goût de ne
nen jeter, de tout transformer Le bio, lui, il est ne a\ec >

Ci-dessous, a gauche Line chambre
de lhôtel Volets en bois réalises par

un artisan local Lit et table basse
(Los Tallas dp las IndiasJ Pt petit

banc chine Canapes (Becaral draps
et coussins (Libeco) Adroite Une

chambre de la maison d hôtes
Linge de it [liberal dress ng

ILagol ventilateur [Elmar Flctottol
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Cl dessus Dans une bastide du xvm" siècle, la maison d hôtes Le Galmier et ses dépendances, à Lourmarm On peut louer une chambre ou toute la propriete
114 chambres) Le salon donne sur un parc ce 3 hecta'es aux arbres certenaires Lustre (Du Bout du Monde] canapes et paravent réalises par un tapissier
local et table basse ISempre) Ci-dessous. Ilot central sur mesure (Le Mas de Curebourg) cuisinière [La Cornue) et electromenager (KitchenAid)

-> En cuisine, ils sont quatre seulement Ça cne, ça court, il fait tres
chaud Ancien champion de ski, Edouard Loubet retrouve durant les
services l'esprit de compétition Chef volubile et au franc-parler, il rïhe-
site pas a tancer ses equipes au moindre faux pas et, a un jeune homme
qui telephone pour postuler en cuisine, il retorque d'emblée qu'il ne
sera paye que le Smic maîs, qu'en échange, il découvrira ses recettes

de A a Z car « ici on fait tout », et qu'il n espère pas jouer
a la pétanque ' Maîs demere ce fort caractère se cache un
homme aux emotions a fleur de peau dont les yeux bril-
lent des qu un sujet le titille un peu trop - il armerait par
exemple consacrer plus de temps à ses entants - et aussi
un bmi nostalgique « Vous vous rappelez les papis qui se
faisaient beaux le dimanche 9 » demande-t-il en posant
pour la photo dans son potager, tres gentleman farmer •
A CAPELONGUE, LE DOMAINE RELAIS & CHATEAUX] CHAMBRES A PARTIR DE
50 € P3LR 2 PERSONNES PETIT DEJEUNER 22 € LA FERME APPARTEMENTS

A P A R T I R D E 6 9 5 6 1 A S E W A I N E WWW CAPELONGUE COM ÀLOURMARIN,
U MAISON D HOTES CHAMBRES A PARTIR DE HOC PETIT DEJEUNER
COMPRIS TEL Oi 9C 75 a? 78 ET AUSSI STAGE <UkE CUISINE OUBLIEE»
li JOURS SEJOUR * AJ TEMPS DES FLORAISONS > I3MJITSI ET «UNE
JOURNEE GOURMANDE A :APE LONGUE»
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Edouard Loubet
Un hef peut ira tr sen

parfa tement La techn qje
maîs s il ny a pas e ame
dans sa cuisine c^la
n a aucun intérêt >>

LES 4 RECETTES
D'EDOUARD LOUBET
Moules comme une
marinière à la coriandre
Pour 6 personnes
• 3 kg de moules d Espagne-1 oi
gnon • 2 échalotes • 2 dl de vm
blanc sec • 10 baies de coriandre
• sel• poivre Pou la sauce «jus
de cuisson des moules • 2 dl de vm
blanc sec • 2 dl de lait • 2 dl de
creme liquide • I botte de oman
dre • sel
Nlettover es coules a grande Qau et
les gratte a laioed ur cojteau Ci
se ter les échalotes et I D gnon et les
fa re suer dans -inc grande casse
rôle Y jeter les moules ben egout
tees Les fa re sautervvement ajou
ter esbaiesdecorandre déglace
avec le vm blanc pu s couvrir le
temps qu elles s ouvrent [env ron 5
a S m n u t e s ] Les debarrasser les
decortiquor et reserver le jus
Pour la sauce porter le vin blanc a
ebu litior et le laisser redu re d un
tiers A|ojter le jus de moules le lait
et la creme Faire DOU ll r quelquQs
minutes Passer la sauce at chinois
sur la mo tie de la botte de conan
dre et garder e reste pour le decor
Assiette ICult I

Mille-feuille de
crabe à la sarriette
et chips d'algues
Pour A personnes
• 400 g de chair de crabe • SO g de
mayonnaise • 20 g de ketchup
• 10 gouttes de Tabasco « sauce
Worcestershire • sel fm • sucre
• I cuillère a cafe dè sarriette ha-
chée Peur les ch ps d algues
• 75 g de beurre • 50 g de farme
» 75 g de blancs d œufs • fleur de
sel • 50 g d algues de Non en pail-
lettes Peur le d»cor • 4 tiges de
sarriette
Preparation du crabe dans un sa
ladier mélanger la chair de crabe
avec a mayonnaise le ketchup e
Tabasco la carr etts hachée et la
sauce Worcestershire Reel fier las-
sa sonnement en sel et en su^re
Pour les chips d algues fairra
mollir le beurre au micro ondes Le
mélanger dans un saladier avec la
far ne et les blancs d ceu s Ajoute
les algues en paillettes Le mélange
doit et e lis=e et homogène Laisse
Déposer O minutes au tra s Sur une
feu Ue de cuisson fa re 8 ronds de
5 cm de d ametre ave cetapparela

tu le et eu re au 'OUT a 180CC Sort r
la feu Ile du four et laisser refro air
Dressage monter les mille-feuilles
de rcbe en alternant une chips
d algues et une quenelle de crabe
Terminer par une chip= d algues
Poser dessus quèlques gra ns de
fleur de sel et une branche de sa
nette ra che
Assied {Verres & Decors!

Les confitures maison
que Ion peut acheter sur

place Surtout ne pas
passer a cote de celle aux
tomates vertes Ass ettes

IChr r toph^ P cnon]

Dejeuner sur la terrasse Meuble^
en fer réalises par un ami couverts
(Astier de Vilette! nappe et
serv ett=s (Libeco) et vase (Semprel
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Dans Lg propriete
ont pria place ur

vaste potager bio un
jardin botanique

et 110 oLuers

Boudin de volaille
truffé de pistache
Pour 6 personnes
3our La taies • 300 g de chair de
volaille • 600 g de crème • 100 g
de pistache • 80 g de blancs d'œufs
• 20 g de sel fin • 80 g d'huile de
truffe. Pour La garn ture • 8 salsi-
fis • 50 g de beurre • Yi de litre de
fond blanc • 5 g de sel « 1 demi-
citron * 1 Q g de sucre Paul Le
sauce • I branche d'angélique
fraîche ou de céleri • 250 g de vm
rouge • 50 g de sucre • I cuillère a
soupe de bouillon de volaille • Vi li-
tre d'eau • 10 cl de vinaigre blanc
•30 g de sucre Pouf le dressage
• 2 blancs d œufs • 100 g de graines
de sesame • 50 g de beurre
Préparation de la farce de vo-
laille : a laide d un robot mixer La
chair de volaille avec les blancs
d œufs le seL et L huile de trutfe
Passer cette farce au tamis Pe-
rretti la preparation dans te robot
et inccrporer petit a petit La creme
Débarrasser dans un cjl de-pcjle
puis ajouter Les oistach.es
Montage et cuisson des boudins :
étaler un 2 'GUI le de papier f iim s jr
une table A laide d une ooche for-
mer des cylindres de farce de 2 en

de diamètre et 12 cm de long Rot
ie" Le papier autour du boudin bien
serrer pour eviter de former des
bulles d air et refermer Les 2 ex
ire Tnt es Recommencer I opération
avec Le restant de la farce Cu re au
four vapeu-" 7 minutes a 85°C et
aisse re ro dir
Pour la garniture éplucher a de jx
reprises Les salsifis bien Les rincer
puis les faire cuire a couvert avec le
restant des ingrédients pendant
'h heure, jusqu a ce qu ils soient
bien tendres En fm de cuisson lais
ser reduire oresque entierement le
liquide de cuisson ae 'accn a enro
beronctueusement Les salsifis Re-
server au chaud
Préparation de la sauce : faire ca-
raméliser Les feuilles d angeLique
ou de céleri oans une poêle de
glacer avec le vin rouge laisser re-
duire de moitié ajouter I eau et le
bouillon de volaille Laisser reduire
usqu e lobtent ion dune sauce

onctueuse et assaisonner avec le
vina gœ blanr et Le sucre
Dressage . enlever le papier film
autour des boudins Déposer les
graires de sesame sur un plat
Rouler Les boudins dans Les blancs
d œufs puis dans Les graines de se
sama af in e en Découvrir toute La
surface Couper Les salsifis en gros
biseaux et les faire chauffer Faire
colorer délicatement les boudins
dans une poêle avec le beurre,
dresser I ensemble harmonieuse-
ment, decorer avec une feuille
d angélique et verser la sauce sans
napper tes etemen's

«Ja i cree e pam Joseph en
rentrant do ta maternite apres la
naissance de mon fils A base de
lait, de céréales et de oolenta il

rend hommage a la femme. La
naissance, Lallaitement »

Croquant coulant
au chocolat amer
et salade d'oranges
Pour 6 personnes
Peur e coulant * 250 g de cho-
colat • 100 g de beurre • 45 g de
lait « 4 5 g de crème « 8 0 g de
farme • 4.0 g de sucre • 3 oeufs
Pour la salade d orarges * 4 belles
oranges • I jus d orange * I jus de
citron • 1 cuillère a soupe de sucre
en poudre
Préparation du coulant : casser Le
chocola" en petits morceaux Mé-
langer le tout (chocolat beurre, Lait
et creme] et faire fondre au micro-
ondes une fois le récipient filme
Bien emulsionne" les œufs avec le
sucre puis incorpore- la farine et
melangerjubqu a lobtention d une
pâte homogène Assembler les deux
appareils i celui au chocolat et celui
aux œufs] et bien les mélanger a
Laidedun fouet Faire cuire dans des
moules beurres é minutes a 260Cc

dars un four préalablement chauffe
Retirer du four démouler Les gâ-
teaux chauGS sur un plateau et les
aisser refroidir
Pour la salade d'oranges : peler Les
oranges a vif et garder un zeste Re-
tirer Les segments Les mettre dans
un saladier avec le jus d orange et
le jus de citron Sucrer et mélanger
Le tout en ajoutant te zeste taille en
"i ne julienne
Dressage-dans une assiette deoo-
ser le croquant coulant oe chocolat
accompagne d uns cuillère a soupe
de salade d orsnges
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