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Bienvenue

Edouard Loubet
UNE SACREE NATURE

Déconnectée des tendances et des modes, la cuisine d’Edouard Loubet,
intuitive et délicate, a depuis toujours une fidele compagne : la terre.
Et celle du Luberon le conmble. rerormsserexe cioe ot sUSHE oILLES DALLIERE PHOTOGRAPHE FRANCIS AMIAND
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allés dans

le n dep ans: e Capelongue.
s'étend sur 5 hectares et domine le village de Bonnjeux.
Le chef 2 meilley ‘année 2011 par.
Gault Millz 2liny, ira en 2012
un
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Ci-dessus. Le Domaine de Capelongue
accueille le restaurant deux étoiles

et 17 chambres. Ci-contre. Le bassin
de nage de 40 métres. Ici, on peut
déjeuner au 4Months, le restaurant d'été.
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Dans son potager. Edouard

Loubet cultive de trés !
nombreuses variétes de

plantes et d'herbes, |

les communes comme

les oubliées ou les sauvages. |4

oila un chef fait pour le grand air, le froid et la tonicité des mon-
tagnes de Savoie — sa région natale —, le soleil et la nature bien-
veillante du Lubéron avec ses « six ou sept verts différents », son
préféré étant celui « qui passe a travers les vignes ». Si l'on obligeait
cet homme & vivie dans une grande villg, il deviendrait probablement
fou. La famille Loubet passe donc hiver dans le chalet-hétel de Ia
Croix-Fry et I'ét€ dans le Lubéron, ou elle Sest installée il v a une ving-
taine dannées. A 22 ans, Edouard Loubet a acquis avec sa mere (au-
trefols propriétaire de 'hotel Fitz Roy**** 4 Val-Thorens) le Moulin de
[ ourmarin et a tricoté une histoire de famille avec cette demiére & Tac-
cueil et aux finances, son grand-pére au jardin et sa grand-meére aux confi-

tures. 1 obtient sa premiere étoile en 1996, la seconde en 1999. Mais Ci-dessous, a gauche. Une chambre
Th t de I de Thos d bres et d hers d de Uhdtel. Volets en bois réalisés par

omme veut de l'espace, de Ihorizon, des arbres et des couchers de un artisan local. Lit et table basse
soleil & perte de vue. Il investit alors le Domaine de Capelongue et ses [Los Tallas de las Indias] et petit
5 hectares, sur les hauteurs de Bonnieux. Si le chel a beaucoup appris banc chiné. Canapés (Becara), draps
en faisant ses classes avec Alain Chapel et Marc Veyrat, dont il a épousé et ‘é%‘fri 'l;‘ri[(';;bfa Cgrl'a I.Asg ;°ét.ig::se
la nigce, Isabelle, il y a aussi dans sa cuisine beaucoup de ses grands- Linge de lit [Libeco), dressmé
parents, qui l'ont élevé et lui ont transmis F'amour des fiuits et légumes, [Lagol, ventilateur [Elmar Flétottol.

des plantes ct des herbes, qu'il cultive sur ses terres. On |
gotte ici & des plats travaillés en fonction de ce que le chef |
emprunte a la nature. Cest une cuisine déconnectée des
modes, extrémement subtile et reconnaissable. Le palais, §
parfois, fait ses classes avec un « foie gras mané a une confi-
ture de tomates vertes et a un jus caramélisé au pin syl-
vestre » ; un « calamar a la plancha au goft d'une paella,
encomet de safran acidulé & la mélisse » ; un « soufflé au
cedre des crétes du haut Lubéron, créme glacée aux clous
de girofle ». Ses ateuls lui ont aussi inculqué le gott de ne
tien jeter, de tout transformer. Le bio, lui, il est né avec. -->
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Ci dessus Dans une bastide du xvile siécle, la maison d hates Le Galinier et ses dépendances, a Lourmarin On peut louer ure chambre ou toute la propriete
|14 chambres) Le salon donne sur un parc ce 3 hecta~es aux arbres certenaires Lustre [Du Bout du Monde] canapes et paravent realises par un tapissier
tocal et table basse (Sempre) Ci-dessous. Lot central sur mesure {Le Mas de Curebourg) cuisimere [La Cornue) et electromenager (KitchenAid)

— En cuisine, 1ls sont quatre seulement Ca crie, ¢a court, 1l fait tres
chaud Ancien champion de sk, Edouard Loubet retrouve durant les
services Lesprit de competiton Chef volubile et au franc-parler, 1l n'he-
site pas a tancer ses equipes au momdre faux pas ef, a un jeune homme
qui telephone pour postuler en cuisine, 1l retorque d'emblee qu'il ne
sera paye que le Stmc mais, gu'en echange, 1l decouviira ses recettes
3 de A a Z car «ic1 on fait tout », et quil nespere pas jouer
a la petanque ' Mais demiere ce fort caractére se cache un
I homme aux emotions a fleur de peau dont les yeux bnl-
lent des quun suget le tiille un peu trop — 1l aimerait par
exemple consacrer plus de temps 4 ses enfants — et ausst
un brn nostalgique  « Vous vous rappelez les papis qui se
farsalent beaux le dimanche ?» demande-t-1l en posant
pour la photo dans son potaget, tres gentleman farmer m
A CAPELONGUE, LT DOMAINE ;RELAIS & CHATEAUX) CHAMBRES A PARTIR DE
S0 € POLR 2 PERSONNES PETIT DEJEUNER 22€ LAFERME APPARTEMENTS
APARTIR DE 695 € LA SEMAINE WWW CAPELONGUE COM A LOURMARIN,
LA MAISON D HOTES CHAMBRES A PARTIR DE 140€ PETIT DEJEUNER
COM>RIS TEL 0490752978 ETAUSSI STAGE <UNE CUISINE OUBLIEE»

14 JOURS, SEJOUR « AU TEMPS DES FLORAISONS > [3 NUITS) ET « UNE
JOURNEE GOURMARNDE A CAPELONGUE »
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Edouard Loubet:

«Un chef peut maitriser
" parfaiternent la technigue,
| mais s'iln'y a pas ¢’dme
dans sa cuisine, cela

i n'aaucunintérét.»

LES 4 RECETTES
D’EDOUARD LOUBET

Moules comme une
mariniére a la coriandre

Pour 6 personnes

¢ 3 kg de moules d’Espagne « 1 oi-
gnon ¢ 2 échalotes ¢ 2dl de vin
blanc sec « 10 baies de coriandre
« sel « poivre. Pou- la sauce : ® jus
de cuisson des moules « 2 dl de vin
blanc sec » 2 dl de lait « 2dl de
créme liquide » 1 botte de corian-
dre « sel

Nettoyer les moules a grande 2au et
les gratter & l'aide d'ur couteau. Ci-
seler les échalotes et [oignon et les
faire suer dans une grande casse-
role. ¥ jeter les moules bien égout-
tées. Les fa re sauter vivement, ajou-
ter s baies de coriandre, déglace~
avec le vin blanc puis couvrir le
temps qu’elles s'ouvrent lenviron 5
4 8 minutes). Les débarrasser, les
décartiquer et réserver le jus.

Pour la sauce : porter le vin blanc &
ébulitior et le laisser réduire d'un
tiers. Ajouter le jus de moules, le lait
et la créme. Faire bouillir quelques
minutes. Passer la sauce ac chinois
sur la moitié de la botte de corian-
dre et garder \e reste pour le décor.
Assiette (Culti].
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Milte-feuille de
crabe a la sarriette
et chips d’algues

Pour 4 personnes

¢ 400 g de chair de crabe » 80 g de
mayonnaise * 20 g de ketchup
* 10 gouttes de Tabasco ® sauce
Worcestershire = sel fin ¢ sucre
* 1 cuillére a café de sarriette ha-
chée. Pour les chips d'algues
* 75 g de beurre # 50 g de farine
» 75 g de blancs d'ceufs « fleur de
sel » 50 g d'algues de Nori en pail-
lettes. Pour le décor : » 4 tiges de
sarriette

Préparation du crabe : dans un sa-
ladier, mélarger la chair de crabe
avec ia mayonnaise, le ketchup, le
Tabasco, la sarriette hackée et la
sauce Worcestershire, Rectifier las-
saisonnement en sel et ensucre.
Pour les chips d'algues : faire ra-
mollir le beurre au micro-ondes. Le
mélanger dans un saladier avec la
farine et les blancs d'ceufs. Ajoute
les algues en paillettes. Le mélange
doit &t-e lisse et homogene. Laisser
reposer 10 minutes au frais. Surune
feuille de cuisson, faire 8 ronds de
5 ¢m de diameétre avec cet apparel a

Déjeuner sur la terrasse. Meubles
en fer réalisés par un ami, couverts
[Astier de Villattel, nappe et

serviettes (Libeco) et vase (Sempre).

Eléments de recherche : EDOUARD LOUBET

tuile et cu're au four & 180°C. Sortir
la feuille du four et laisser refroidin
Dressage : monter les mille-feuilles
de craebe en alternant une chips
d'algues et une quenelle de crabe
Terminer par une chips d'algues
Poser dessus guelques grains de
fleur de sel et une branche de sa"-
riette fraiche.

Assiette [Verres & Décors).
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Les confitures maison
que lon peut acheter sur
place. Surtout, ne pas
passer 3 chté de celle aux
tomates vertes. Assiettes
[Christopha Pichon).

: chef cuisiner et fondateur du Domaine de Capelongue, passages significatifs
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Boudin de volaille
truffé de pistache

Pour 6 personnes

Zour la farce » 300 g de chair de
volaille » 600 g de créeme » 100 g
de pistache » 80 g de blancs d'ceufs
¢ 20 g de sel fin « 80 g d'huile de
truffe. Pour la garn ture  « 8 salsi-
fis » 50 g de beurre * % de litre de
fond blanc ¢ 5 g de sel * 1 demi-
citron 10 g de sucre Pour Lz
sauce ¢ 1branche d'angélique
frafche ou de céleri » 250 g de vin
rouge » 50 g de sucre ¢ 1 cuillérea
soupe de bouillon de volailte » 7z li-
tre d’eau « 10 cl de vinaigre btanc
* 30 g de sucre Pour le dressage
+ 2 blancs d ceufs « 100 g de grames
de sesame » 50 g de beurre
Préparation de la farce de vo-
laille : a Laide d un rebot mixer la
chair de volaille avec les btancs
d ceufs le sel et Lhuile de truffe
Passer cette farce au tamis Re-
mette la preparation dans le robot
et inccrporer petit a petit la creme
Debarrasser dans un cal de-paule
puis gjouter les pistaches
Montage et cuisson des boudins ;
etaler une feuile de papier film sur
une table Alaide d une poche for-
mer des cylindres de farce de 2 cm

de dizmetre et 12 cm de long Rou
ter le papier autour du boudin bien
serrer pour eviter de former des
bulles d air et refermer les 2 ex
tremites Recomnmencer | opération
avec le restant de la farce Curre au
four vapeur 7 minutes a 85°C et
aisser refrodir

Pour lagarniture eplucher a deux
reprises les salsifis bier les rincer
puis les faire cuire a couvert avec le
restant des ingredients pendant
‘2 heure, Jusqu a ce qu Ils soient
bien tendres En fin de cuisson lais-
ser reduire presque entierement le
liguide de cuisson de “acen a enro-
ber onctueusement les salsifis Re-
server au chaud

Préparation de la sauce : faire ca-
rameliser les feullles d angelique
ou de celeri gans une poéle de-
glacer avec le vin rouge laisser re-
duire de moitie ajouter Leau et le
bourllon de voiailie Laisser reduire
:usqu & lobtention d une sauce
onctueuse et assaisonner avec le
vina-g-e blanc et le sucre
Dressage : enlever le papier film
autour des boudins Deposer les
graines de sesame sur un plat
Rauler les boudins dans les blancs
d ceufs puis dans les graines de se-
same afin ¢ en recouvrir toute la
surface Couper les salsifis en gros
biseaux, et les faire chauffer Faire
colorer delicatement les boudins
dans une poéle avec le beurre,
dresser | ensemble harmanieuse-
ment, decorer avec une feuille
d angélique et verser la sauce sans
napper les elements
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«Jarcree e pain Joseph en
rentrant de la maternite apres la
naissance de mon fils A base de
lait, de cereales et de polenta il
rend hommage a la femme, la
naissance, lallaitement »

Croquant coulant
au chocolat amer
et salade d’oranges

Pour 6 personnes

Pour e coulant » 250 g de cho-
colat » 100 g de beurre « 45 g de
lait ¢« 459 de créme « 809 de
farine « 40 g de sucre * 3 ;eufs
Pour la salade d oranges  # 4 belles
oranges ¢ 1)us d orange ¢ 1jus de
citron « 1 cuillére a soupe de sucre
en poudre

Préparation du coulant : casser le
chocolat en petits morceaux Me-
langer le tout {chocolat beurre, lait
et creme] et faire fondre au micro-
ondes une fois le recipient filmé
Bien emulsionne- les zufs avec te
sucre puls incorporer la farine et
melanger jusqu 2 Lobtention d une
pate homogene Assembler les deux
apparetls {celur au chocolat et celul
aux ceufs] et bien les melanger a
laide d un fouet Faire cuire dans des
moules beurres 6 Minutes a 260C°
dans un four prealablemrent chauffe
Retirer du four demouler les ga-
teaux chauds sur un plateau et les
aisser refrodir

Pour la salade d'oranges : peler les
oranges a vif et garder un zestz Re-
tirer les segments Les mettre dans
un saladier avec le jus d orange et
le jus de citran Sucrer et melanger
le tout en ajoutant le zeste taille en
fine julienne

Dressage : dans une assiette depo-
ser le croguant coutant de chocolat
accorrpagne d une cuillere a soupe
de selade d oranges
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