Chiéreau féodal du XIII™ sidcle, dans de beaux jardins...
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Chateau
d’Igé

LE CHEF DU MOIS

...entre Cluny et Mécon, 4 25 kilométres de Tournus

a course aux étoiles a

débuté pour le chateau d’

| 1gé renferme en
son chiteau une
dynamique équipe
de cuisiniers. Le
guide 2009 d'Alain
Ducasse vient tout
juste de lui
accorder sa
confiance en
nommant le
restaurant
« bonne table ».

& AEst phs une
&tolle Michelin,
mais 1a distine-
tion vaut tout de
midmate e dbtour
iivier Pons, te ched culs)
nier du chateau dlgd de-
puis septans, wient dob-
tenir aves son Gquipe e
qualificatif de =« banne
t2lle = par le guide « chil-
eaux et hdsels coliection =
dirigt par le cdlébre Alain
Ducasse. Le jeune chel de
41 ans. originalre du Cin-
tal, o post ses CssEroles
pour 1a premléve fods en
Bourgogne en 1997 avant
de refoindre le chiiteau
gt on 2002,
la veille de In sorle du
ples célébre des guides
fastronomiques, (Mdlr - e
fuide Michelin sort cetle
semalne), Olivier Pans
pense « 8fre dans fe coup
et dhe dans la lignde des
tabies qui mériteront un
e ddtre dloflées » En
cuisine. cling personnes
travaillent avec Olivier
Pons. o Ui rravail rorours
rigouredy nempéche ce
pendant pas une bonne
amblance tn cwisine =

confie ke chol on sortant de
son llew de travall. 51 la
complicité semible en ellel
die mise entre les colldgues,
e godlt du teavall e falt
' (Rivier Pons ne laisse que
peu de place 2 Fimprovi-
SANON. = [ S5 Ires rigo-
reuy sur Fachat di produit
L pespect de colui-cl pen-
dan! la cuissen est aussi
impéranf pour faire de g
hanne ewigiae 11 ne Gl
segiiger MEcuRe dtape i
an chobsit w bon produil of
que I'on s¢ sert dune sauce
en sachel ¢ ne v pag. =

Dans les régles
de ["art

Au restaurant du chil-
tean dTgE, Woaks Thuveres
une cuksine plutdt classi
que. « Cp gue faime par
exemple aver le-wiande,
cest e la servir dins les
régles de Part s Preneg un
poulet de Bresse o4 un
earré dagnesux. Bt one
cherchez surtout pas les
artifices dans o genre de
plat. Dans le pouiel de
Bresse, e seront des mo-

rilles, Dans le  carré
d'agnean, 1l jus
dragnean. Lo filet de boeal

du Charolais saccomma-
dera quant & lui dune
purde au bearre de Bresse
et des champignons du
marchd

« Comme Alain Du-
casse, Je froave guiin pro-
duit. e@gt le god! pour le
o fe vews que les clienls
N et pour feur argemt
quand [ls comminident ot
hant morcean de viande =

Le ched cuisinier estime
daflleurs ne rien avoir -
ventE dins ln elising. « On
mitange les fddes dien tel
aver les fechaiques d'un

HOTEL**# -

[Depuls san arrivée dans bes cuisines du chiteau d'Igé, Ollvier Pons a instauré une amblance de travail sérieuse
ot ditandug

aufre. Ensulte, on resti-
e »

En lien
avec les producteurs
locaux

1 faudra aller piocher du
ofité des poissons ouw des
dlesserls our trowver wne
certaine expérlmentation.
« Cest beairoup plus faclie
Pour mik de dESIrIeTurer
ma cuising sur dos poise
50n5 s, Cher lul, vous di-
fusterez donc 1es nofy de
Saint-Jecques & la plancha,
avee une duxelie de cham-
pignons ot une fmuldion de
creveties roses al pamen!
dEspelette. Pour los des-
serts, Dllvier Pans ne giin-
terdit pas de = meitne on
avant un aesserl daglre-
fols déciind af déstructunt 4

RESTAURANT - Route du C

i radre w, Pour ses dif-
férentes compositions, le
chel ma pas heésité & tisser
des liems avec e produc-
teatrs locawx, Le Vorger MA-
connats d'Horigny ou les
Saveurs riglonales de Pris,
s compient parmi ses fdi-
les foumisseurs. Aprés
avelr connu une dizaine de
culgines, Olivier Pons. e
souhaite pas reprendre la
route pour e moment « Si
le chiteaw d1gé ne me oon-
wenal! pas, iy aurait long-
fentps gue e serals pani
e me vols blen encore Ja
dans quelques anndes. B
pourquol pas deater dalsie:
mlr fa premidre énodle jei =

Bierre-fullen Duresussay

Le  chitesy  dige  TH
DIES13 39y sute interme
wiwn Chalpauhotel s comyfipd

La recette du chef
gree d Ardiche en velouté et ses é&lats, cappuod-
au fobe gras de canard
: Chiltalgnes cultes sous vides [350grs),
bestiTlen die valaille {125 1) 3 di de créme, 1 Blanc de pol-
redll 3 ¢l d'hulle d'ollve. Pour le cappuccino : 2di de
créme, 1dl de bouillon de volallle, 50 grs de fole gras de
canard, 10 grs de powdre de 1alt { regilait), sel, polvre, un
flet d'huibe dee noisetes. b
 Recetle ; émincer finement |e blanc de pofreau et (alre re-
“wenlr aver Ihuile dolive sans coloration. Ajouter 300grs
-de chitnignes. moulller avec be boaillon de volaille, ausire
15 mn puis alutes 1 erdee el recuine 15 mn Mixer, Podr
e cappuccing medtire & boulllir La créme et le boulilon de
| wolallle pendant 10 mn & feu dous, ajouter le fole gras.
! Comtinuer A cuire pendint Smn puis metre B potcdne de
Lait puis mixes posiz obteni une préparation trks maus-
apse. Pour Ie dressage vous [ouves utiliser une verrine
type vorre & cockiall. Versez le veloute puls parsemer de
peilts morceau de chitalgnes ef enfin recouyrir avec e
maiesse du cappuccing puis parsemes de quelques gout-
;nsd’hulle de noiseites.




