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 À Laetitia, mon épouse, à mes filles, Inès et Charlise, les trois femmes de ma vie,
 qui me soutiennent et me donnent l'énergie de me surpasser
 et de vivre ma passion.
 À Frédéric Lamy, le sage, l'associé dont tout le monde rêve, l'homme de goût.
 À toute l'équipe de cuisine, de pâtisserie, de service et de sommellerie,
 pour l'amour de notre métier et leur envie d'aller toujours plus loin,
 pour le plaisir du client.
 À nos fournisseurs, éleveurs et producteurs.
 À nos clients. 
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  INTERVIEW 
  ÉRIC 
  PRAS 
 Comment l'envie de devenir cuisinier vous est-elle venue ?
 J'ai grandi à la campagne, et mes grands-parents étant
 paysans, j'ai côtoyé les beaux produits issus d'une agri-
culture plus que raisonnée à l'époque. Ma grand-mère ainsi
 que ma mère cuisinaient toutes les deux des petits plats
 simples et goûteux. Elles possédaient quelques livres de
 recettes de cuisine, que j'aimais consulter. À leur contact,
 c'est devenu pour moi une évidence que d'être cuisinier.
 Auprès de quels chefs avez-vous eu le sentiment d'avoir
 le plus appris ?
 J'ai eu la chance d'apprendre mon métier auprès de très
 grands cuisiniers. Mon parcours est un peu comme un tour
 de France auprès de chefs qui ont su me transmettre leur
 vision de la cuisine. J'ai tenu à me former aux côtés de
 professionnels ayant une façon différente de cuisiner, mais
 avec en commun l'amour du produit et du travail bien fait.
 J'ai d'abord commencé par effectuer mon CAP à Renaison,
 à l'Hôtel Central aux côtés de Daniel Sonnery, pour ensuite
 continuer mon apprentissage en bac professionnel chez
 Pierre et Michel Troisgros à Roanne.
 Après un passage chez Bernard Loiseau à Saulieu, je me
 suis installé à Saint-Étienne pour travailler avec Pierre
 Gagnaire. J'ai ensuite continué mon parcours auprès
 d'Antoine Westermann à Strasbourg, puis avec Francis
 Chauveau à Cannes. J'ai ensuite passé 6 années aux côtés
 de Régis et Jacques Marcon dont 3 ans comme chef, avant
 de démarrer ma grande aventure à la Maison Lameloise. Je
 m'estime très chanceux d'avoir eu l'occasion de me former
 auprès de tous ces grands noms de la cuisine française.
 Quel est le défi culinaire le plus important que vous ayez
  eu à relever? 
 Obtenir le titre de Meilleur Ouvrier de France, en 2004,
 a certainement été l'un des défis les plus conséquents
 que j'ai eu à relever, que ce soit dans son contexte que
 dans la difficulté de ce concours. Mais succéder à Jacques
 Lameloise dans cette maison chargée d'histoire, réussir à
 faire honneur à cet héritage et à maintenir le niveau d'ex-
cellence tout en trouvant le moyen d'exprimer mon identité
 culinaire, c'est certainement le défi le plus complexe auquel
[image: ][image: ][image: ]
 P
 R
 A
 S
  2004 
 |
  Meilleur Ouvrier 
  de France 
  2009 
 |
 Acquisition de la Maison
 Lameloise, avec Frédéric Lamy
  2010 
 |
  Maintien des 3*** 
  Michelin 
  05 
  PORTRAIT GOURMAND 
  1/ L'USTENSILE ET LE PRODUIT SANS LESQUELS 
  VOUS NE POUVEZ CUISINER ?
 Le couteau et la cuillère, l'un pour trancher, ciseler,
 émincer, l'autre pour arroser les poissons ou les viandes.
 Les légumes sont souvent source d'inspiration dans une
  recette. 
  2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION ?
  Le café. 
  3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE ?
 Le répertoire des saveurs.
  4/ VOTRE PÉCHÉ MIGNON ?
 La pause casse-croûte dans la matinée.
  5/ VOTRE DEVISE ?
 Ne jamais tomber dans la routine et profiter de l'instant
  présent. 
 j'aie jamais été confronté ! Un défi, certes, mais surtout le
 plus beau projet de ma carrière.
 Pouvez-vous nous parler de votre expérience
 à la Maison Lameloise ?
 À Chagny, tout a commencé un 1er  mars, en 2008, le jour
 de mon anniversaire. Le challenge de ma vie, certainement.
 Une expérience fabuleuse avec de grands moments de
 doute, de difficulté, de joie et de bonheur… La vie, tout
  simplement. 
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  SOM 
  MAI 
  RE 
  BLANC DE BAR DE LIGNE 
  BRAISÉ EN ÉCAILLES 
  CROUSTILLANTES, ASPERGES 
  VERTES ET BLANCHES, MARMELADE 
  CITRON, SABAYON MOUTARDE… 
  DOS DE SANDRE DE 
  PAYS SAISI, ANGUILLE 
  FUMÉE AUX SARMENTS 
  DE VIGNE, SOUPE DE POMME 
  DE TERRE GRILLÉE AU GENIÈVRE 
  FRICASSÉE D'ESCARGOTS 
  ET POULPE CONFIT, 
  TARTE FINE POTAGÈRE, COURT-BOUILLON 
  AUX SAVEURS DE RÉGLISSE 
  SOUS UN LAIT PARFUMÉ 
 À LA CARDAMOME, 
  FRAÎCHEUR DE CRABE DORMEUR 
  ET ÉCREVISSES, EAU DE PETITS POIS 
  AUX HERBES, GRANITÉ À L'ORANGE 
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  NOIX DE RIS DE VEAU 
  BRAISÉE, SOUBISE, 
  ARTICHAUTS CONFITS 
  DANS UNE HUILE DE FOIN, 
  JUS À LA BRIOCHE TORRÉFIÉE 
  TARTE SOUFFLÉE 
  AUX FRAISES, SORBET 
  FROMAGE BLANC ET MÉLISSE 
  LANGOUSTINES MARINÉES 
  ET CROUSTILLANTES AU 
  RIZ SOUFFLÉ, CÉLERIETPOMME 
  VERTE, CRÈME LÉGÈRE À LA MOUTARDE 
  FALLOT® ET CAVIAR CRISTAL 
  POULARDE DE BRESSE, 
  FILETS POCHÉS DANS 
  UN POT AROMATIQUE, 
  BILLES DE BOMBA, SAUCE SUPRÊME, 
  CONSOMMÉ DE VOLAILLE… 
  BŒUF DE CHAROLLES 
  FAUX-FILET MARINÉ 
  AU MOÛT DE RAISIN ET LAQUÉ 
  AU POIVRE DE CASSIS, SEMOULE 
  D'INFLORESCENCE 
  HOMARD BLEU 
  DANS L'ESPRIT D'UN 
  BOURGUIGNON, MÉDAILLONS 
  SAISIS AU BEURRE DE CRUSTACÉS ET 
  FLAMBÉS AU MARC DE BOURGOGNE… 
l l l l l l   BLANC DE BAR DE LIGNE BRAISÉ 
  EN ÉCAILLES CROUSTILLANTES, 
  ASPERGES VERTES ET BLANCHES, 
  MARMELADE CITRON, 
  SABAYON MOUTARDE ET VERVEINE 
 Dans cette recette, j'associe deux ingrédients chers à mon cœur :
 la verveine, qui représente mes origines, et la moutarde, mon attachement
 à la Bourgogne. L'idée de mélanger ces deux saveurs dans un sabayon
 m'est apparue comme une évidence, et apporte ici lien et onctuosité aux
 asperges et au bar. Cette recette peut être adaptée avec d'autres poissons
 blancs et d'autres légumes, selon la saison.
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