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

ETE 11
Parution irrégulière

Surface approx. (cm²) : 2552
N° de page : 84-87

Page 1/4

CAPELONGUE
4567038200506/GLB/OTO/2

Eléments de recherche : EDOUARD LOUBET : chef cuisiner et fondateur du Domaine de Capelongue, toutes citations



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

ETE 11
Parution irrégulière

Surface approx. (cm²) : 2552
N° de page : 84-87

Page 2/4

CAPELONGUE
4567038200506/GLB/OTO/2

Eléments de recherche : EDOUARD LOUBET : chef cuisiner et fondateur du Domaine de Capelongue, toutes citations

AUX FOURNEAUX

Dans sa cuisine personnelle KitchenAid,

Edouard Loubet, chef doublement étoile,

élu cuisinier de l'année par le guide Gault

Millau, entretient ses rituels et les bouscule

à chaque instant. Dans un Luberon qu'il

arpente en toute saison, il puise sa

formidable énergie au cœur de la nature.

PAR CÉCILE VAIARELLI PHOTOS PIERRICKVERNY

T
out sourire, simplement élégant dans
son ample chemise de meunier en lin.

le rituel du tour de cou. roulé et noué en

cimate. est son geste premier. Le \oila

aussitôt fin prêt à caresser du regard le Saint-
Pierre. à dé t a i l l e r eu filets « un poisson

superbe qui a encore du goût ». Prniupl sur

tout à incarner la spontanéité d'une nature

brute, et à combiner simplicité et sophistica-

tion Pour cuisiner, il se plaît à évoluer dans

un petit espace. C'est pourquoi il investit avec

bonheur cette «iiriennr étable voûtée dan-,

une aile de la bastide piovençalc du Galinier à

Lourmarin. Grâce à l'adaptabilité maximum

des fonctions KitchenAid. tout \ est à portée

de main, l'n îlot, plan de travail tout Inox où

trône un petit pâmer d'herbes sauvages qu'il

tient à cueillir lui-même à pleines mains: de

grands Ihoiis dont I lui abrite une eave à vins.

une colonne de cuisson avec four puisé et

micro-ondes, four \apeur cl éliive. C est clans

cet environnement semi-professionnel

qu'Edouard Loubet aime cuisiner avec ses

enfants et oigam'ser ses cours. On se presse

alors autour de lîlot, tandis que le cliei,

jamais avare d'une joute verbale et d'un mar-

ché qui respire k fraîcheur des petits produc-
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leurs du I iiberoii laisse éclater s<t |oie de
vivre Le plaisir de partager les essences nain
relies et les fleurs comestibles provenant du
potager bio est suivi de la dégustation de vins
du Luberon Que ce soit au Gahniei de
Lourmarui ou à la Basnde et à la Ferme de
Capelongue à Bonnieux, Edouard Loubet
nrône une approche gastronomique qui n'es-
quive pas le contact II tient absolument a ce
lien cliiect avec les agriculteurs de la plaine
du (oustcllct, mais aussi avec ses hoirs 11
aune suscitei « unplmsn qui watt (le l'milie
du retour chez l'aubergiste » (/est, selon lui,
la seule voie pour une cuis ine smcèie de
proximité, \alorisaut un tenoir *jiu a eucoie
dp belles saveurs à exprimer. Ou retrouvera
ave< délire sur sa carte des pénis violets de
Provence à la barigoule, des aspeiges vertes
au jus de racine de réglisse, un carré d agneau
au serpolet légèrement fumé et infusé dans
une cocotte en fonte et c i- delicai Saml
Pierre vapeur et flocons d'avoine accompa-
gné d'un velouté de courgettes à la menthe
tout spécialement dédié à nos labiés d ('te
Restaurant gastronomique el mltiuiunl
d'été le -f Monlhs, hôtel de ihaime et loca
liftni,, Lu Bastide tt Lu Feime du domaine
de Capelougue, Les CYaporèc/ps, chemin
<le\ Cabaiifs, 14410 Riitimeui, le! 0490
"5S97S et demeure d'iiôle* Le (îulnnei
de Loiirmann, 14161) Luni luni in tel
(h W 7,5 % 52. wii'ii nipelongiie i uni

Saint-Pierre etflocons d'avoine
Velouté de courgettes à la menthe

Recette pour 4 personnes
Pour If Sutiil-Pierre

' I Af de filets de bamt Pierre • 'A jus de citwn • 2 cuillerées
a soupe d'huile d'olive • Sel fin

Salez et faites cuire les filets 2 min a la vapeur ils doivent être nu-cuits,

puis laissez-les mariner dans I huile d olive et le jus de citron

Pour le velouté de courgette»,
• -tOO g de courgettei, • / botte de menthe • / tudleree a stiupe dlttide

r/'o/H'e • Set fin • 200 d denu * 50 d d'un vin blanc vif et minéral
Taillez les courgettes en rondelles Farteschauffer200cld'eauavec le

vin blanc, salez puis plongez les courgettes dans ce bouillon Une fois

qu'elles sont cuites, ajoutez la menthe hachée et passez le tout au

mixeu[]usqu'aobtenirurweloute Rectifiez l'assaisonnement

Pour la salude de flocons d'avoine
• lOOpiIe/loiimi, d'atome • '/.'jm decition • 2 cutlleiées a soupe

d'Iuule d (tlue de Ciicuron • ]/2 cnncninbre • l/2 couipefte • '-6 fenouil

Faites cuire les flocons d'avoine a l'eau salée 5 min et egouttez-les (ou

bien passez les deux fois 10 secondes au micro ondes) Taillez la

courgette, le concombre et le fenouil en petits cubes Mélangez a

lavoine Assaisonnezavecle|usdecitron,lesel,lhuiledolive Ajoutez

une louche de velouté decourgettes Mélangez

Présentation. Dans une assiette disposez en alternance, a I aide

d un cercle, le Saint Pierre manne et la préparation a base de flo
cons d'avoine Terminez par un couvercle de Saint-pierre et dépo-

sez tout autour une louche de velouté de courgettes a la menthe a

la manière d un gaspacho
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Immédiateté, créativité et nature spontanée... En toute saison, les recettes d'Edouard Loubet cultivent l'esprit du potager. Assiette Astier de Villatte.


