@ RENCONTRES GASTRONOMIDUES
ALX-EN-PROYVENCE

LE ART*
CHEF MATTHIEU DUPULS BAUMAL

Le Chiteau de la aude, magnifique demeure du

XVIF siécle s'érigeant majestueuserment sur un domaine
de 25 hectares aux portes dAix-en-Provence n'est pas
sewlement un hétel de huxe, un domaine viticole et un lieu
d'art contemporain, il abrite dgalement, au sein de ses
vastes jordins d la frangaoise, le restourant étoilé Le Art
du trés inspiré chef Matthiev Dupuis Baurmal

Cest presque un hasard qui a amend Matthieu Dupuis Baumal 4 la
gastronombe. Natil’ de Mantes, le jeune homme se destine & une carriére
professionnelle de rugbyman quil démarre brillamment chez les
Waps en Angleterre, tout en travaillant parallélement en culsine chez
Michil Rous au Waterside Inn pour subvenir i ses besoins. Un an plus
tard, I prend le dhemin du Blarritz Olympigue. Le rvthmé est Souténu
el e blessures se succtdent le contrakgnant 3 fuire le choly de la rmson
et renaoncer & son réve. Il se lance donc dans le métier de cuisinier 1
enchalne les makons étollées ob 1l apprend la rigweur du méther, Son
passage ou Falais & Blarmitz chez ke MOF (Meilleur Ourier de Prance)
Jean-Marie Gautier, est une révélation, o8 demier ne e coniente pas
de il enselgner la technbgue, I lul donne &galement le godit de la
culsing gastronombgque. Cest ensulte & Kyoto qu'll Bt la rencontre de
son mentor, Elchi Edakond, 1 $¢ décmivre une vertable passion pour
la cuigine japonalse et be voyvage, deuy ingrédients qui deviendront
ses spurces mapeures dinspiration, || poursuit encore aupowrd hui
565 allers-retours au Pays du Solell Levant, y entrainant parfods ses
dquipes, ef révant Oy ouvrir un jour son propre restaurant. De retour
en France, il intgre les cuigines du chef doublement étollé Bernard
Bach au Pults Saint-Jacgues avant de rejoindre ka brigade d"Eric Brffard
au (esorges ¥, uné expérience gui sera treés formatrice. |l connaitra
ensuite une ascension fulgurante, En effet, entré en tant que chef de
partie chez Michel Trokgros, il se volt promu chef de culsine en 'espace
d'une annde seulement. Cest au Domaine de Manville aux Bawx-de-
Provence qull obtient s premiere Solke en 2018, La midme annds
il fait la remcontre de Didier Blakse qul i propose de Vaotompagner
dams l'owverture d'un nouvel établissement de huse ke Chlteau de la
Gaude, lul conflant L partie restauratbon Le chel constitue son dquipe
B Cree une Carte inspliree par ses nombreuy vovages et les magnifiques
prosdiaits de ka péghon. Le restaurant gastronomigue Le Art volt be jour
en mal 2019 et est trés rapldement aurdolé dune étoile en fEvrler
2020, Uouverture de la brasserie chic La Source se fail & la sule puis
en 202, ¢'est aw tour du restaurant gastronomigque japonaks Kaiseki
et che la brasserie jpaponakse le K. A 205 cobitds derriére le plamno du Art, le
chef Matthieu Derible, ex sous-chel du Chiteau de la Chisvre d'0r & Eze
qul met en musique, aved talent, les partithons du dhvel Dupuais Baumal
dictées par les produits de sakson de cette Provence qu'il a adoptés
et qu'll affectionne. Provence quil emméne vers dautres horizons au
grit des épices et condiments dans d'audacicuses associations. 5i les
lérumes et kes herbes anomatiques viennent principalement du grand
potager du domaine, les autres produits, tries sur le volet, sont souroes
i plus pres. 5a cuisine aux saveurs intdites est résolument moderne
et Sexprime dans des assettes graphiques et lisibles. Le chel porte
une attention toute particuliére aux cuissons pour lesquelles il réalise
un impartant travail de mecherche, gardant toujours le méme objectit
en tete : sublimer le produit. 5a Saint-Jacgues cuite dans une crolte
de café, un de ses plats sipnatures dont il 3 secepté de nous livrer la
recette, en est le meilleur exemple.

LES BONMNES ADRESSES DU CHEF

Betterawes ; Jordin de fa Goude

Huil d'odive : Rastide du Laval & Codemet - wanat hinbidled inkeve oo
Poisson : lkefirme & Marseills

Agrumes ;: Maison Schaller-Bochés & Eus - wwwagnamesbachesonm

LES MENIIS
Couleurs b soeeurs 97 € Provence Wagabomde 145 €
Notre fil d Ariane, un latwrinthe de charme 185 €

LE ART® - Chdteau de la Gaude 5
34959 route des Pinchinars, 13100 Alx-en-Provence
Tel : 04 84 93 09 30 - wwwohateoudel agoude. com

Ingrédients pour 4 personnes :

& ooupuliles Saint-focgues = 5ol = Podvre = Powr b savee : Hivile d'alfve = Gormlture arormaibiging - corotte, dehalotte, champlgnons de Pors, o
Dranche, ail thym, enoul, graine de coriandine, bodiore, Quelgies grodns de oofé = 2 ¢ d 5 de Noilly Prat « 1 ¢ d 5 de soce sofo s 1 filer dee fus
de citron vert « Bewrre « Pour b orodite de marc de caffé : 309 de forine = 100 g de bloncs d s = 20 g de manc de oofé
« Powr be gel agrumes : 7 citrons « 7 pamplemowsres = Pour la perde de betterave : 150 g de betterove rouge
+ Paur le bewrre nolsette : 50 g de beurre « Pour o powdre condimentde : 100 g de chapelure fine « 20 g d'all = 20 g de gingermbre.

Préparation : 1 h 30 min / Cuisson: 45 min
Pour ka sauce : Récupérer les bardes et 'éventuel corail des coquilles Saint-Jacques préalablement décoguillées,
lavées ot dgouttées. Bien limoner, égoutter. Dans un sautolr, colorer bes bardes et le coradl & 1'hulle d'olive. Ajowter
une garniture aromatigue composés de camtte, dchalote, champlgnons de Paris, cder branche, ail, thyen, femoiil,
graine de coriandre, badiane et grains de cafié, Bien suer. Déglacer avec le Noilly Prat ot réduine 3 sec puis déglacer
& la sauce soja et rédulre & sec. Moulller aver 13 d'eau. Cuire 45 min. Filmer et lalsser infuser 45 min. Filtrer
et rdduire & consistance. Au service, monter au beurre, rectifier 1 lakson, ajouter un trait O expresso 30 ndcessaline,
Incorporer un fiket de jus de citron vert. Pour la crodte de mare de cafié : Mélanger tous les ingrédients
au batteur aved la fewlle, Pour l&s Sainl-Jacques : Assalsonner €3 Salnt-lesogues puls les culre en crodie de marc
de café sur la plaque chaude, four ventilé & 160°C pendant environ 4 min, Puis laisser reposer 15 min
Pour le gel agromes : Prélever les zestes de citron et de pamplemouvsse. Blanchir dewx fois. La troisime fobs,
laisser cuire 20 min. Presser les jus des agrumes sans les mélanger. Mixer les zestes avec le jus. Pour la purée
de betterave : Cuire sous vide la betterave rouge, Mizer et rectifier la texture et I'assalsonnement
Pour ¢ beurne noisette : Réaliser un béurre nolsetle. Pour ki poudre condimentée : Torréfler la chapelure
fine. Frire au beurre et clarifier Iail 1 le gingembre hachés au couteaw Pour le dressage : [Mposer une guenelle
de purée de betterve dans | assiette ainsi gu'un point de gel agrumes. Déposer 1 ¢ 3 ¢ de poudre condimentée,

Dépozer les Saint-)acgues sur le dessus. Verser 1 ¢ & o de beurre nodsette ainsl gue la sauce.
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