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À toute mon équipe, qui s’investit chaque jour à mes côtés avec cette même passion qui nous anime. 

LIGNAC 





L I G 4INTERVIEW CYRIL LIGNAC Quels chefs vous ont donné envie de devenir cuisinier ? Quand j’ai dû choisir une orientation, j’ai parcouru une liste de métiers : quand j’ai lu « cuisinier », j’ai eu… chaud au cœur. Ce qui me plaisait, c’était l’idée de faire quelque chose de concret, qui permet de se rapprocher des autres. L ’idée de donner du bonheur aux gens et d’être aimé pour ce que l’on donne m’a motivé ! Après le lycée hôtelier, j’ai eu la chance de démarrer chez les Fagegaltier, à l’Hôtel-Restaurant du Vieux Pont de Belcastel. Cette cuisine gastronomique à base de produits de l’Aveyron m’a tout de suite parlé : j’ai été leur tout premier apprenti ! À Paris, j’ai ensuite eu la chance de travailler chez Alain Passard. Un grand poète que j’admire, visionnaire, qui m’a appris la perfection de la cuisson et le respect des végétaux. Il sait comme personne raconter une histoire à travers ses recettes. Enﬁn, les Frères Pourcel m’ont appris l’amour du travail bien fait, et m’ont fait découvrir la cuisine méditeranéenne, toujours bien présente dans mon quotidien. EN 5 DATES Que vous a apporté la télévision ? La télévision est un vecteur média qui m’a donné une popularité et de belles opportunités, mais ça peut s’arrêter demain ! Mon métier c’est cuisiner, pas animateur télé. Ce quiestimportantdanslavied’uncuisinier,c’estd’apprendre et de transmettre son savoir. À travers ces émissions, c’est le partage et la convivialité que je recherche. La télévision est un outil formidable pour transmettre le savoir et les rencontres, rien d’autre. Quelle place occupent les produits dans votre cuisine ? Une place primordiale. Je suis né à la campagne, au cœur de l’Aveyron, avec des agriculteurs à la porte de notre maison. C’est dire si j’y suis sensible ! Je voue un culte aux produits français, comme le bar de ligne ou le bruccio corse, parce qu’il n’y a pas de bon cuisinier sans bon produit. Les bons produits se prêtent aussi bien à la cuisine gastronomique qu’à la cuisine du quotidien : un poulet-pommes de terre au sel de Guérande fait largement jeu égal avec un bar au caviar. C’est la simplicité qui est noble : la bonne cuisine, ce n’est pas réservé qu’aux riches ! Quelle relation entretenez-vous avec vos collaborateurs ? On ne gagne pas tout seul : une équipe qui sait partager, c’est une équipe qui gagne. Aujourd’hui, le groupe Cyril Lignac, c’est plus de 80 personnes ! Ma collaboratrice la plus proche,Aude Rambour, a une sensibilité très proche de la mienne, qui rend notre travail très ﬂuide, c’est précieux. Pourquoi avez-vous choisi d’ouvrir une pâtisserie ? Tout le monde ne peut pas s’offrir un dîner au restaurant, mais tout le monde peut partager le plaisir d’un gâteau le dimanche. Comme je suis aussi pâtissier de formation, avec Benoît Couvrand, mon chef pâtissier, on a cherché à mettre un savoir-faire pointu sur des plaisirs accessibles, comme le pain et les gâteaux, qui entrent dans toutes les maisons. 45 novembre 1977 |Naissance à Rodez en Aveyron. 1997 |Apprentissage chez les Fagegaltier, à l’Hôtel-Restaurant du Vieux Pont de Belcastel. 

N A C 5PORTRAIT GOURMAND 1/ LE PRODUIT ET L’USTENSILE SANS LESQUELS VOUS NE POUVEZ CUISINER L’huile d’olive, et tout simplement mes mains. 2/ VOTRE BOISSON DE PRÉDILECTION Un Meursault de chez Roulot. 3/ LE LIVRE DE CUISINE QUI VOUS EST INDISPENSABLE Le GrandLivredeCuisined’Alain Ducasse. 4/ VOTRE PÉCHÉ MIGNON Les chocolats de Patrick Roger, surtout les pralinés ! 5/ SI VOUS N’AVIEZ PAS ÉTÉ CUISINIER, VOUS AURIEZ ÉTÉ… Pompier… mais comme je suis pompier volontaire, j’ai d’une certaine façon concilié les deux ! 6/ VOTRE COLLECTION Les vieilles voitures, entre 1955 et 1967. 7/ VOTRE DEVISE Ne pas oublier d’où l’on vient pour savoir où l’on va. Comment déﬁniriez-vous votre cuisine ? Ce qui dicte ma cuisine, c’est la gourmandise : c’est une cuisine simple, de produit, de saison, mais par-dessus tout gourmande, qui vise à faire plaisir. Je ne suis pas là pour une démonstration : j’ai juste envie que les gens se régalent. La cuisine, c’est comme une photo de la personnalité du chef, qui évolue au fur et à mesure de ses sensations, de ses émotions, de ses voyages. Mais c’est surtout beaucoup d’humilité et de remise en question. 52008 |Ouverture du bistrot « Le Chardenoux » à Paris. 2011 |Ouverture du « Chardenoux des Prés » et de « La Pâtisserie ». 2005 |« Oui chef ! », première émission sur M6. Ouverture du restaurant gastronomique « Le Quinzièm e » à P aris. 

RAVIOLES DE LANGOUSTINES LÉGUMES DE JOËL POÊLÉE DE CHIPIRONS FOIE GRAS DE CANARD RIS DE VEAU 24 08 32 16 40 SOM MAI RE SOMMAIRE 


HOMARD BRETON CONFIT PARIS-BREST CROUSTILLANT LOTTE AU CURRY MANGUE KENT, BABA PAIN PERDU AUX FRAMBOISES 58 84 50 66 74 


8HISTOIRE Cette recette est un clin d’œil au Chef Alain Passard qui m’a appris à associer les légumes cuits et crus juste enrobés d’un trait d’huile d’olive et de citron, relevés de quelques herbes parfumées pour sublimer les produits. en tarte croustillante, conﬁt d’oignon doux parfumé au lard Ibaïona, œuf mollet LÉGUMES D E J O Ë L 
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P O U R 4P E R S O N N E S - Préparation : 45 min - Cuisson : 1 h NOTE DU SOMMELIER Un vin blanc de Bourgogne, Pernand-Vergelesses 1 er cru « Ile des Vergelesses » Domaine Chandon de Briailles 2007 ŒUF MOELLEUX ❐4 œufs ❐2 cl de vinaigre d’alcool blanc ❐4 pincées de ﬂeur de sel CONFIT D’OIGNON DOUX ❐3 oignons doux des Cévennes ❐50 g de lard Ibaïona* ❐15 g de beurre demi-sel ❐5 cl d’huile d’olive ❐1 pincée de sel ﬁn LÉGUMES (EN FONCTION DU MARCHÉ) ❐1 carotte noire ❐1 carotte rose ❐1 carotte grelot ❐1 radis long rose ❐1 botte de radis multicolore ❐1 mini-chou-ﬂeur jaune ❐2 mini-betteraves jaunes ❐4 mini-betteraves chioggia* ❐1 radis green meat* ❐Quelques ﬂeurs de chou ❐4 feuilles de cresson ❐2 cl de vinaigre balsamique blanc ❐6 cl d’huile d’olive ❐Sel ﬁn ❐15 g de beurre LES FEUILLETÉS ❐4 cercles de pâte feuilletée de 9 cm de diamètre 10 RECETTE 
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Cuisson des œufs Dans une sauteuse, faites bouillir de l’eau avec un trait de vinaigre blanc.
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