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Plaisirde 31 342 €
Surprise 8 52 €
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|ean-Marie
CHEF DU REFUGE DES GOURMETS ¢

Il était une fois un chef de cuisine, Jean-Marie Chanove, qui, depuis
vingt ans, narre des contes culinaires comme d’autres des histoires.
Située aux pleds des Voirons, sa table est l'instigatrice d’émotions
authentiques que les initiés partagent en fins connaisseurs.

Pouvez-vous décrire votre cuisine ?
Ma cuisine est d'une volonté et
d'une interprétation différente cha-
que jour. Je suis sensible comme
beaucoup de nos professionnels
a Fapport des produits. Parfois un
simple rayon de soleil peut donner
l'envie de travailler 3 la méridionale
parce que l'on s'imagine dans le Sud,
a I'abri des pins, et qu'un pécheur
vient apporter de jolis rougets. Le
jour d'aprés, on se troyve face 4 un
jardin bien entretenu et nous choi-
sissons de cuisiner des légumes, Je
travaille dans l'affectif, dans I'émo-
tion qui prend racine dans le vécu.
Clest un métier qui engage profon-
dément celtul qui Fexerce. La cuisine
est une affalre de sens. La question
est de savoir commment on souhaite
les mettre en avant.

Débutons avec cette surprise d'escar-
gots en pomme d'amour.

Les escargots sont élevés par Jean
Pomel, héliciculteur a Magland. lis
ont dégorgé et ont été conservas en
bocaux dans un court-bouillon de
légumes. Pour la pomme d'amour,
on aura pris une tomate trés char-
nue, gue I'on aura dvidée, mondée et
pelée. Lescargot est sauté au beurre
avec de l'échalote, du persit et une
petite pointe d'ail écrasé. On fait &
peine cuire, puis on garnit la tomate
avant de passer au four chaud trois
minutes & 180°C, Tout e parfum de
l'mscargot reste emprisonné dans
la tomate présentée a l'envers dans
I'assiette creuse. On prépare une
sauce a l'ail des ours que l'on trouve
dans la nature. l] est ébouillanté puis
refroidi dans I'sau glacée afin d'en
fixer la chlorophylle. On prépare un
fond blanc de volailie, que l'on fait
réduire auquel on afoute l'ail des
ours et {'on passe au mixer Le cou-
lis vert obtenu est versé autour de
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ia tomate. Servi sous cloche, I'odeur
de I'ail des ours se fait d’abord sen-
tir, puis quand vient le moment de
couper la tomate, le parfum de l'es-
cargot explose parce qu'il n'a pas été
éventé, La persillade va s'exprimer et
avec elle vos souvenirs d'enfance, car
qui n'a pas un jour senti l'escargot en
cassolette ?

Goditons cette gigolette de volaille
glacée alacerise.

Cestune culsse de volaille fermiere, a
la peau sombre, désossée, salée, poi-
viée et reconstituée a {'image d'un
gigot, enroulée dans un papier film
et cuite & basse température. Chez
sol, on peut cuire la cuisse, prépa-
rée pareillerment, dans une casserole
couverte avec un peu d'eau, au four
a B0°C durant trenfe-cing minutes,
donc sans ébuilition. Aprés cuisson,
nous la laissons refroidir et la met-
tons dans un plat avec de la créme
de cerise et du beurre. On roule cots
peau la cuisse qu'on laisse ensuite
carameliser durant quinze minutes a
40°C. Pour la sauce, on récupére cet-
te base caramélisée enrichie des sucs
de la peau de la volaille, a laguelle on
ajoute un fond de volaille brun. La
gigolette est servie accompagnée
dune brochette de condiments, soit
les cerises, les oignons grelots et les
tomates cockiail arrosés de vinaigre
blane, bouilli auparavant, et macé-
rés vingt-quatre heures. Le contraste
vient de la volaille glacée, de la sauce
légérement sucrée et fruitde, et de la
brochette acidulée.

Le printemps est aussi présent dans
ce dos de brochet, brillance de Gamay
aux baies de cassis,

Le dos de brochet, salé et poivré, est
raulé, plié dans un papier Alm et cuit
a 65°C, quinze minutes. Nous rédui-
sans a 75% un litre de Gamay dans
lequel nous ajoutons cinguante

grammes de bajes de cassis, puis on
mixe La pulpe de cassis sert de liant
a la sauce et apporte ses ardmes frui-
tés tout en atténuant I'acidité du vin.
On filtre afin d'6ter les résidus et 'on
garde au chaud. Le dos de brochet
cuit est mis de coté endehors du four
cing minutes afin d'éviter gue l'eau
qu'll contient ne dilue la sauce que
I'an passe au pinceau sur e poisson.
Le vin pénétre légérement la peay,
colore {a chair sans dénaturer la sa-
veur de ce polsson de lac par excel-
Jence. C'est une recette inspirée de
cette culture iémanique qui marie le
poisson au vin rouge. Le brochet est
servi avec une pomme de terre cuite,
écrasée 3 la fourchette, assaisonnée
de beurre ou d'huile de noisette et
mélangée a de la ciboulette fraiche
coupée a la minute. En nez, on re-
trouve le vin et le cassis, se réveéle en-
suite la ciboulette, puis viennent les
notes aromatiques du brochet. Les
textures et fes saveurs soni subtiles,
plurielles.

Le chef

Jean-Marie Chanove
Né le 3 juitlet 1957 & Parnans (Dréme)
Aprés le CAP obtenu & Valence en
1973, « corrigé par Jacques Pic »
Jean-Marie Chanove multiplie les
expériences jJusqu'a celle quile
conduit a embarquer 3 bord d'un
bateau de croisiére. De 1578 a 1980, il
découvre plus d'une trantaing de pays.
li §'Installe ensuite pendant deux ans
sur le rocher monégasque, puis un
an a Avoriaz En 1982, il davient chef
du restaurant Louberge de la porte a
Yvoire, dont le propriétaire n'est autre
que Jean Claude Fert, le maire. l y
restera sept ans avant de reprendre
a son compte en 1989, Le refuge des
gourmets a Machilly Enl'espace de
six mais, a 32 ans, il se marie, devient
pére, et est son propre chef. En avrif
dernler aver son épouse Florence,
qui travaiile & ses cotés, ils fétent leurs
vingt ans de passions cammungs.

Benjamin Miiller




