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 Comment l'envie de devenir cuisinier vous est-elle venue ?
 Contrairement à d'autres chefs, ce métier n'a pas été pour
 moi une vocation. Quand j'étais petit, j'étais passionné de
 football. J'en ai beaucoup fait et j'ai même été sélectionné
 en cadet dans un club à Paris, le Racing Matra. Mais ma
 mère m'a dit que je devais choisir un « vrai » métier. J'ai
 donc choisi la cuisine parce que j'avais eu l'occasion de faire
 un essai dans un restaurant et que ça m'avait plu. Ensuite,
 j'ai fait mon apprentissage à La Tonnelle Saintongeaise sur
 l'île de la Jatte. Je m'y suis pris un peu tard pour trouver
 une école, je n'avais toujours rien quand j'ai appelé cette
 maison. Le patron, M. Joël Girodot, m'a tout de suite pris
 sous son aile ; il m'a fait entrer dans sa maison et m'a
 trouvé une place à l'EPMT de Levallois-Perret. Depuis, nous
 avons gardé une vraie complicité, et il est d'ailleurs venu
 manger dans tous les établissements dans lesquels j'ai
 travaillé. Il prend régulièrement de mes nouvelles. Je pense
 qu'il est fier de mon parcours. Au début de ma carrière,
 je l'appelais tout le temps pour discuter avec lui de mes
 choix et pour lui demander conseil. C'est lui qui m'a mis
 le pied à l'étrier.
 Auprès de quels chefs avez-vous le sentiment d'avoir
 le plus appris ?
 J'ai côtoyé relativement peu de chefs, mais j'ai eu l'occa-
sion de les suivre dans plusieurs grandes maisons. J'ai
 d'abord travaillé avec Christian Constant au Crillon, où j'ai
 rencontré Éric Frechon, qui était alors son sous-chef. Par la
 suite, j'ai connu les cuisines du Louis XV et du Relais du
 Parc d'Alain Ducasse. J'ai également travaillé aux côtés de
 Jean-Louis Nomicos à la Grande Cascade, puis j'ai retrouvé
 Christian Constant pour l'ouverture du Violon d'Ingres. À
 l'époque où je travaillais au Relais du Parc, j'ai appris, en
 lisant le journal un matin, qu'Éric Frechon était sur le point
 de prendre la place de chef au Bristol. Le jour même, je
 reçois un appel de lui : « Est-ce que ça te dirait de venir avec
 moi au Bristol en tant que premier sous-chef ? » Je me suis
 lancé dans l'aventure à ses côtés, une aventure qui a duré
 sept ans ! Tous ces chefs m'ont beaucoup appris, mais c'est
 au Bristol que j'ai vraiment été « poussé ». M. Frechon m'a
 incité à passer le concours du Meilleur Ouvrier de France.
 Au départ, je n'en avais pas très envie, mais je me suis
 inscrit quand même. Je n'avais jamais passé de concours,
 je me suis mis à fond dedans et je l'ai eu du premier coup !
 Cette période reste pour moi l'une des meilleures.
 Au vu de votre parcours, vous aimez les challenges.
 Quel est le défi culinaire le plus important que vous
 ayez eu à relever ?
 Le concours du Meilleur Ouvrier de France, bien sûr, et
 l'acquisition de mes étoiles. Après sept ans au Bristol,
 je commençais à avoir envie de voler de mes propres
 ailes. Lorsqu'on m'a appelé pour prendre la place de
 chef au Mirabeau, j'y ai vu un challenge et j'y suis allé.
 Malheureusement, seulement six mois après mon arri-
vée, on m'en a annoncé la fermeture. À ce moment-là,
 j'ai appelé Éric Frechon pour lui demander conseil. Il en
 a également parlé à M. Souman, l'adjoint du directeur
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  PORTRAIT GOURMAND 
  1/ L'USTENSILE ET LE PRODUIT SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 La cuillère, pour goûter, et l'huile d'olive. C'est un produit
 dont je ne peux vraiment plus me passer !
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
 Il y a un champagne que j'adore : le Comtes de Champagne
 Taittinger rosé 1996, mon péché mignon.
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE 
 L'Escoffier. Ce fut mon livre de chevet lorsque je préparais
 le concours du Meilleur Ouvrier de France.
  4/ VOTRE PÊCHÉ MIGNON 
 La gourmandise ! J'aime bien goûter à tout.
  5/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, 
  VOUS AURIEZ AIMÉ ÊTRE… 
 Footballeur, ou alors un métier qui amène à créer
  des choses. 
  6/ VOTRE DEVISE 
 Travailler dans la bonne humeur !
 général du Bristol. Là, j'ai appris qu'on cherchait un chef
 pour reprendre les commandes du Château Saint-Martin
 et récupérer l'étoile que le restaurant venait de perdre. J'ai
 donc postulé et passé un entretien auprès du directeur de
 l'établissement. Lorsqu'il a appelé M. Souman pour avoir
 des renseignements sur moi, celui-ci lui a dit : « C'est
 quelqu'un de très bien, avec lui vous aurez deux étoiles en
 trois ans. » En réalité, j'ai obtenu deux étoiles en deux ans !
 Pouvez-vous nous parler de votre expérience
 à La Réserve ?
 M. Delion m'a contacté pour la première fois il y a quatre
 ou cinq ans, lorsque j'étais au Château Saint-Martin, pour
 me proposer la place de chef de La Réserve. Je l'avais alors
 rencontré, mais à ce moment-là je n'étais pas encore prêt à
 quitter le Château. Quatre ans plus tard, alors que j'officiais
 en tant que chef aux Terres Blanches depuis un an sans
 parvenir à m'y épanouir, j'ai appris que le poste était à
 nouveau vacant. Comme j'avais refusé la première offre,
 je pensais que M. Delion m'en aurait tenu rigueur, mais
 pas du tout ! Au contraire, il m'a donné ma chance, et nous
 avons commencé à travailler ensemble. Je vois vraiment
 mon arrivée ici comme un nouveau départ, un nouveau
 challenge. Notre but, c'est d'obtenir une deuxième étoile
 l'année prochaine : c'est un défi pour moi, et un objectif
 pour M. et Mme Delion. Je suis ravi de travailler pour
 eux, ils me font totalement confiance et me permettent de
 concevoir ma carte dans la plus grande liberté.
 Comment définiriez-vous votre cuisine ?
 J'ai une base un peu classique, mais je définis ma cui-
sine comme une « cuisine bourgeoise provençale ». On
 parle souvent d'une « cuisine bourgeoise parisienne », et
 la mienne est justement un mélange entre la cuisine pari-
sienne et la cuisine du Sud.
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 À mon arrivée dans le Sud, en allant faire le marché à
 Menton, je suis tombé sur une petite mamie qui faisait
 son pistou elle-même. Elle faisait aussi de la tapenade
 et ce qu'elle appelait de la « pistounette » : des olives et
 du basilic marinés avec de l'ail. J'ai goûté, j'ai adoré !
 J'en ai donc acheté et j'ai eu l'idée de faire la tomate
 burrata avec cette jolie appellation.
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