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 À Marie, mon épouse, à mes deux enfants,
 Maxence et Louis, pour leur amour et leur soutien
 courageux de ma passion exacerbée.
 À Jean-Claude et Nicole Delion pour leur soutien
  sans faille. 
 ÀThierry pour la passion que l'on construit
  ensemble au quotidien. 
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  2001 
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  Mariage 
  avec Marie 
  2002 
 |
 Naissance de Maxence, suivie
 en 2004 de celle de Louis
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  INTERVIEW 
  ARNAUD 
  DONCKELE 
 Comment avez-vous choisi le métier de cuisinier ?
 Mon père était traiteur et charcutier à Mantes-la-Jolie et
 travaillait énormément. J'ai commencé à cuisiner à l'âge
 de 12 ans avec lui car, ainsi, on pouvait passer du temps
 ensemble dans son laboratoire ! Il était fasciné par les
 grands cuisiniers, était abonné à   Thuries Magazine, suivait
 les résultats du Michelin, collectionnait les ouvrages de
 chefs… En choisissant de partir en apprentissage, j'ai
 pourtant fait acte de liberté, puisque, connaissant la dureté
 du métier, mes parents n'étaient pas très heureux de mon
 choix. Mais je ne me voyais pas un instant faire autre
  chose. 
 Quels sont les cuisiniers qui ont marqué
  votre parcours ?
 J'ai eu la chance d'effectuer mon apprentissage chez
  Goumard-Prunier, 
  alors 
  deux 
  étoiles, 
  avec 
  Georges 
 Landriot, un grand chef particulièrement humble et doux, à
 la cuisine proche de celle de Bernard Loiseau. La première
 année, je cuisinais le repas du personnel en préparant tous
 les classiques : une très bonne école ! La deuxième année,
 j'ai commencé à remplacer des commis et des chefs de
 partie, grâce à ce que mon père m'avait déjà appris. En
 1996, j'ai eu la chance de rentrer chez Michel Guérard, où
 je suis finalement resté trois saisons, notamment comme
 chef saucier, ce qui m'a énormément appris. Je suis ensuite
 arrivé au Louis XV, en me focalisant sur les légumes, les
 pâtes et les farinages… Pendant mon service militaire,
 j'ai également été cuisinier à Matignon, et je partageais
 mon temps avec le Plaza Athénée ! Après plusieurs mois
 dans les équipes d'Alain Ducasse, celui-ci m'a proposé de
 rejoindre Jean-Louis Nomicos chez Lasserre, où j‘ai été
  son second. 
 Je ne dirai jamais assez combien travailler avec Jean-
Louis Nomicos m'a marqué et combien il m'a appris. J'ai
 eu beaucoup de chance de rencontrer tous ces hommes
 talentueux : plutôt que de m'éparpiller, j'ai choisi de suivre
 une véritable école du goût, avec des chefs liés entre eux, à
 la démarche cohérente. Ils ont bien pris soin de moi !
 Que vous ont apporté ces grands chefs ?
  Bien que 
  je 
 sois d'origine normande, ils
  m'ont tous 
 emmené vers une cuisine du Sud ! Georges Landriot vient
 de Collioure, Michel Guérard incarne le Sud-Ouest, Alain
 Ducasse la Riviera, et Jean-Louis Nomicos est d'origine
 provençale… Michel Guérard incarne la campagne élégante
 et poétique, avec son aspect paysan et naturaliste ; Alain
 Ducasse m'a inculqué le respect total du producteur et de
 son produit, ainsi que la rigueur, et Jean-Louis Nomicos
 m'a transmis son savoir de la conception des plats et de
 la recherche des saveurs. Je suis la synthèse de ces trois
  générations de cuisiniers. 
 Quel type de cuisine proposez-vous à La Pinède ?
 Jean-Claude et Nicole Delion, les propriétaires de La
 Pinède, ont pris le risque de me confier leur restaurant
 quand j'avais seulement 26 ans. J'ai eu une chance inouïe,
 car nous partageons la même vision de la qualité : ils
 me poussent vers le haut. Ma ligne de conduite, c'est
 d'éviter de déstructurer les produits et de conserver leur
 quintessence. Pour autant, ma cuisine n'est pas épurée :
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  2008 
 |
 4 toques 
  Gault et Millau 
  2010 
 |
 2 étoiles Michelin pour
 la Résidence de la Pinède
  2013 
 |
 3 étoiles Michelin et chef
 de l'année pour « Le Chef »
  PORTRAIT 
  GOURMAND 
  1/ LE PRODUIT ET L'USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE 
  POUVEZ CUISINER 
 Les agrumes et les herbes fraîches, ainsi que la Microplane®,
  pour tout râper. 
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION 
 Les côtes-du-rhône rouges : leur terroir possède une force
  que j'adore. 
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE 
 Toute la collection « Les recettes indispensables de… » chez
 Robert Laffont : c'est là qu'ont été publiés Chapel, Guérard,
 Verger, Maximin… Mon père possédait toute la collection et
 ces ouvrages ont marqué mes débuts.
  4/ VOTRE PÉCHÉ MIGNON 
  La gourmandise !
  5/ SI VOUS N'AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ AIMÉ 
  ÊTRE… 
 Couturier, pour la création de vêtements qui me fascine.
  6/ VOTRE DEVISE 
 Se dire que l'on n'est pas forcément très bon. Car lorsqu'on
 se pense bon, on est sûr de devenir mauvais !
 j'aime les assiettes très colorées comportant plus de huit
 produits comme une palette où chacun reste pour autant
 parfaitement identifiable. Pas question de faire des traits
 de purée ! Regardez la cookpot de légumes d'Alain Ducasse
 ou le gargouillou de Michel Bras : des légumes, mais à leur
 meilleur, magnifiés par un travail très subtil.
 Ici, une tomate cueillie à 11 heures est mondée à 14 heures,
 puis confite et directement servie à 19 heures : elle ne
 connaît jamais de passage au frigo… Le potager est pour
 moi un lieu essentiel. J'aime que chaque produit soit
  sublimé par une 
 « fragrance », une véritable
 « robe de 
 mariée » : un bouillon, une sauce… Ces bases de sauce
 sont préparées par mon équipe, mais goûtées et modifiées
 en permanence, en fonction de la variabilité des produits
 qu'elles doivent rehausser. Il n'y a rien de plus irrégulier
 qu'une recette, mais rien de plus fiable pour un cuisinier
 que son palais ! Une sauce devient magique quand elle est
 pensée comme un parfum ; ce n'est pas pour rien que je la
 nomme « fragrance »…
 Comment créez-vous vos plats ?
 Tout commence par la demande d'un client, pour lui
 imaginer un plat hors carte. Naît un premier plat instinctif,
 instantané. Je vais alors le proposer à des clients fidèles
 durant toute une saison. Ils ont la franchise de me dire
 précisément ce qu'ils en pensent. Nous prenons ensuite en
 compte tous les retours pour le redessiner, le repenser. Il
 arrive ensuite discrètement sur la carte du restaurant, où on
 le prépare une ou deux fois par service… Il évolue encore,
 et on l'améliore à nouveau pour sa deuxième année à la
 carte. Un plat abouti, c'est un plat qui a grandi avec nous :
 il faut beaucoup de temps à un plat pour devenir grand, il
  doit se bonifier. 
 Il ne faut pas changer un plat pour le plaisir de le changer,
 mais savoir le faire évoluer, en conservant sa structure.
 Ainsi, on peut remplacer un loup par un saint-pierre,
 ou simplement modifier un dressage : de la sorte, les
 propositions se renouvellent tout naturellement, dans une
  certaine cohérence… 
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  LA CASTAGNOLE 
  GRILLÉE À L'ÂTRE 
  FAÇON « CHOPIN DE VICTOR 
  PETIT », FLANQUÉE… 
  LE LOUP 
  AU BOUILLON D'HALIOTIS, 
  VERVEINE ET CAVIAR 
  LA POMME 
  DE MER 
  VARIATIONS 
  SUR L'HUÎTRE 
  TARBOURIECH, LA MÉLISSE 
  ET LES LÉGUMES TENDRES… 
  LE BARON 
  D'AGNEAU 
  DU VILLAGE DE SISTERON, 
  TIANS CONTEMPORAINS 
  08 
  62 
  70 
  18 
  80 
  SOM 
  MAI 
  RE 
  SOMMAIRE 
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  TARTES FINES 
  DE CÈPES 
  ET PÉRUGINES 
  FEUILLES 
 À FEUILLES 
  DE DIFFÉRENTES VARIÉTÉS 
  DE FRAISES DES ÉTALS VAROIS 
  SÉRIOLE ET CHAIR 
  D'ESQUINADO 
  MARINÉES À LA MANDARINE 
  BERLUGANE… 
  LA PÂTE ZITONE 
  FOURRÉE FOIE GRAS 
  ET TRUFFE, ARTICHAUTS 
  VIOLETS AU BASILIC… 
  UN COMPROMIS 
  SENSUEL 
  CHOCOLAT NOIR ET FRAMBOISES, 
  RELEVÉ DE BERGAMOTE 
  SOUFFLÉ 
  POMME-RHUBARBE 
  ET COMBAVA 
  40 
  28 
  50 
  102 
  92 
  112 
l l l l l l  8
  HISTOIRE 
 Victor Petit était un critique gastronomique d'avant-guerre en Provence,
 et son plat fétiche – qu'il réalisait lui-même – était composé de tomates,
 de pommes de terre, d'avocat, d'oignon et de liche. Nous avons revisité
 cette recette en lui donnant un axe contemporain pour en faire une entrée
 qui lui est dédiée. La castagnole est certainement le poisson qui possède
 la chair la plus soyeuse de la Méditerranée.
  LA CASTAGNOLE GRILLÉE 
 À L'ÂTRE FAÇON 
 « CHOPIN DE VICTOR PETIT », 
 flanquée de riquette, anchois fumés, tomates plein champ et avocat
 corse, un velours satiné de bonite au vinaigre de vin vieux.
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  POUR 10 
  PERSONNES – Préparation 
 :
 1 h 30 – Cuisson
 :
 2 h 10 – Repos
 :
  48 h
  CASTAGNOLE* 
 
  750g de filets 
 de castagnole (2 filets)
  OIGNONS CONFITS 
 
  15 oignons nouveaux 
 
 50cl de vin rouge
 
  Sel 
 
  Poivre 
 
  Huile d'olive 
 
 20cl de vinaigre de vin
  VELOURS DE BONITE 
  AU LAMBRUSCUM* 
 
 400g de ventrêche de thon
 à l'huile 
 
 2 jaunes d'œufs 
 
  50cl d'huile d'arachide 
 
 2 c. à s. d'huile d'olive
 
  75g de vinaigre 
  Lambruscum 
 
 25g de vinaigre de vin
  rouge 
 
  1/2 bo 
  tte de marjolaine 
 
  Sel 
 
  Poivre 
  TOMATES SEMI-CONFITES 
 
 10 tomates cerises rouges
  et jaunes 
 
 3 tomates romas 
 
 3 tomates ananas 
 
 3 tomates green zebra
 
 3 tomates noires de Crimée
 
  20cl d'huile d'olive 
 
 10cl de jus de yuzu* 
 
 Un peu de zeste de yuzu râpé
 
 50 feuilles de marjolaine
 
  Sel 
 
  Poivre 
  GARNITURE 
 
 20 feuilles de pâte filo* 
 
 Un peu de beurre fondu
 
 Un peu de miel
 
 1 grosse tomate 
  cœur-de-bœuf 
 
  Quelques branches 
  de marjolaine 
 
  250g de beurre 
 
 1 branche de romarin
 
 30 pommes de terre
  grenailles 
  GUACAMOLE 
 
  115g d'avocat 
 
 4,5g de jus de yuzu
 
 2g de vinaigre de vin
 
 Un peu de zeste
 de combava* râpé 
 
  Sel 
 
  Poivre 
  DRESSAGE ET FINITION 
 
  Fleur de sel 
 
  Poivre mignonnette 
 
  Huile de sésame 
 
 1 citron jaune 
 
 Un peu de zeste de yuzu
 confit (voir p. 131) 
 
  Quelques branches 
  de marjolaine 
 
  200g d'anchois fumés 
 
 30 pluches de mouron
  des oiseaux* 
 
 30 pousses de riquette* 
 
 30 feuilles de cresson
  des fontaines* 
 
  Caramel de tomate 
 (voir p. 128)
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  RECETTE 
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  Oignons confits 
 48 h avant, enlevez la première peau des oignons nouveaux, puis coupez la partie blanche en deux.
 Faites-les cuire sur feu très doux pendant 1 h avec le vin rouge, du sel, du poivre et un peu d'huile
 d'olive. Ajoutez le vinaigre de vin et laissez au frais jusqu'au jour de la préparation.
 Velours de bonite au Lambruscum* 
 Le jour même, mixez la ventrêche de thon et les jaunes d'œufs dans un blender. Fouettez avec l'huile
 d'arachide et l'huile d'olive comme une mayonnaise. Lorsque le mélange a monté, détendez*-le 
 avec 20 cl d'eau.
 Vous  pouvez  servir  le  velours  de  bonite  avec  une  salade  niçoise  ou  une  salade  cæsar  en  ajoutant  du  parmesan.
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Vous pouvez servir le velours de bonite avec une salade nicoise ou une salade cesar en ajoutant du parmesan.
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