
Bras la recherche de 1 es
Un respect profond des produits une mise en œuvre précise ^^^^^H^ ^^^^^^^^^^^^^

et sans fioritures Telle est la cuisine plus que jamais moderne ^^^^^^k» k
et essentielle de Michel Bras et désormais de son fils Sébastien  ^^^^^^HM|MM|^^flHBtari|

Mise en bouche à Laguiole  ^^^^^^^^^RlHuber» Heyrendt e» Laura Centrella E^T^t^d^S ^^Ê^^^ÊÊÊÊÊ
cette spécialité locale avecmaestria Terroir tou   ^^^tfÉ^^^^^H^^^^I^^^^^Ftljl^^^^^^l

C EST SUR UN PLATEAU DE l AUBRAC AVEY  jours les Bras ont créé leur propre ligne de cou  ^^^^^^HPV^H^HHf^^^^^H
RONNAIS sur les hauteurs de Laguiole dans un teaux Laguiole avec la manufacturedela Forge ^^^^^^^^^^ ^^^^^^^^T^^^^^^^l
lieu habité par le silence et le vent que les Bras de Laguiole créée en 1987 pour faire renaître ^^^^^^ ^^^^^^Hp ^^^H
invitent à la rencontre et au partage Avec la na  ce superbe couteau 3 pièces qu on ne lâchera Hr ^^^^^^V f ^
ture tout d abord avec leur cuisine ensuite Leur pas de tout le repas Dans le respect de la tradi  f 1^^^^^
restaurant panoramique un cube de verre idéa  tiondupays  ^^^T¦
lement intégré au paysage offre une vueimpre  Pourtant si les Bras désormais père et fils  y^^
nable sur la beauté de la campagne environ  mettent en exergue leur territoire aubracien
nante  leur cuisine n est pas pour autant sclérosée
Un lieu un terroir qui sont la principale Ouvert sur le monde Michel Brasa toujours été ¦ |

source d inspiration de Michel Bras qui tra  un grand voyageur parcourant les contrées son
vaille les plantes et fleurs sauvages locales le appareil photo sous le brasà la découverte des f
formidable bœuf de l Aubrac ou le Laguiole cultures gastronomiques les plus variées Il a
AOC que l on retrouve sur son excellent chariot ainsi découvert ce chir pira un lait confit L ¦
de fromages ou sous forme de tomme fraîche  d Afghanistan ou ce sandesh bengali un snack à ^^^ Jf I
dans l aligot C est d ailleurs toujours même base de lait et de sucre qui rejoignentsapassion ^^^^M^fi^ jf~ j^ ^jr^ 1

pour les laitages et la fameuse peau de lait qu il g ^^^^^^^^^na^^L^s^^^a^^^^^ r
jj—  utilise dans nombre de ses préparations  ^^^^^^^^^^^^^^H^^^^^^^^^^^^^V ^^J

^v y 1nb^LJE 4BH~ mÏÎ Cet amour du voyage a conduit Michel Bras à §^^^^^^^^^^^^t^ÊB^^^^^^^^^^^^^ ^^^
mNk^ t i ¦^^Hfttw^ b^hBR ouvrir un second restaurant surl île d Hok  ^^^^^^^^^^^K^B^^h

^^P^Byf ¦ ¦ i j^ ^^K ^^^B8 kaïdo au Japon dans le Windsor IIotH Toya où A 65 ans Michel Bras n a plus rien à prouver
j^B^^pSilC^^ ^^fe ^ïïSSSt ^^ il passe une partie del année durant la ferme  En résulte une cuisine sobre quivaàl essentiel
mBBt Ç^^^ ^ ^ fflfc  ture annuelle durant cinq mois desonrestau

^^^H j | i T|C ij  rantduSuquet A l autre bout du monde il pro
h ^è ¦ Jt^^L » j^» Qk Pose quelques unes de ses créations phares la perfection réside aussi ici dans la justesse des
W ^ ^^1^^ J^ ¦ ¦S^Sv9BJite commelegargouillou ou lecoulantau chocolat  cuissons etdesassaisonnements
Ib^vjun ^ i lit 1 il fTgaBfl^BM Tout en faisant la part belle aux produits locaux

jŒ^^ËÉrt^J^ljJvfjf i ly ^^^^S  es éléments qui suffisent amplement à faire
^JŒ ^S1 ^ Jï i Jlif y ¦ Créé par Michel Bras il ya vingt cinq ans le de Bras l une des tables les plus influentes du

^L~ ¦ V^ ^3BH|Kffi ll k gargouillou photo un plat qu il aime à définir moment Elle figure ainsi en 30cplaceduTop50
Qjn mjg ^^« =^^9 ^KEijSjVBt comme sa symbiose avecla nature mêle jeunes des meilleurs restaurantsdumonde Un classe

h^^ ^yT i V 1Mm|WW^^M ~ ^ légumes graines herbes fleurs et lait de poule à ment qui ne mesure certainement pas les
k ^^^^fcJh t 1 J«ff ^i  la noisetteen fait une association librede difle  meilleurs restos plutôt les plus cotés les plus

¦F ^^S^^ijjk ^rf^^^  rentes formes couleurs et goûts Une vraie ode à réputés dans la presse internationaleAlimage
^^kl^^BHnSQ^^Sr ¦ ^^ la natureEt Bras de rappelerquil a créé ses pre  du numéro1le Danois René Redzepi dont le

Tjs^TB^H^HBpWr jA ^^ menus constitués entièrement de légu Noma de Copenhague a détrôné leEl Bulli
BP|F VJs ¦f r JBt mes dès 1983 en utilisant plusde300 variétés du Catalan Ferran Adrià qui fermera définitive

JH|V ^ ^ j ^k ^y jWf¦ parsaison Des herbes des fleurset des légumes ment ses portes à la fin del année C est quela
t ^^^ y j ^j wÊSSB ^y ^ ^u ^ cul^ve lui même où qu ila apprisà ramas  gastronomiea évoluéLheure nest plus auxdé
¦ ^fc ^ ïwtzï jBHBHT ^  ser depuis l enfance dans sa chère forêtSa cui  lires scientistesdela cuisinemoléculairemaisà
¦ ^ î J^f ¦j r^VrQ9kk|^^ smej riched enseignementsne fait jamais dans un retour au terroir Cen est pas un hasard si

¦P L êSmÉSF ^ ï ^ ^^HI l épate se concentrant surl essentiel avec un Redzepi et Bras étaient deux des invités de mar
|^^ ¦ j fflHfi^h J^^B profond respect des produits Comme aimeà le que du grand rendez vous professionnel des

HBj^^^mpJ ^^ ¦ mi SJB due MichelBms Pour approcher le produit et le Flemish Primitives en mars dernierà Ostende
H^^^^^B^j Toutes ces herbes fleurset ^^^ ménager il faut savoirlobserver longuement dans cfMomento du 19 mars
SH^^PJJ^W^I légumes on les retrouve au ^ un faceà face qui confine à la méditation Mais Comme son homologue danois Bras se base
^HflBtf^J» restaurant notamment dans
^H^BtT ^V^ un menu tout légumes^
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sentiel y
sur les pro ^ ^ jmÊr ^^^
duits qui l entou ^ ^V tf^jf ^Jï ^^
rent pour donner sa vision J^ Tr~~~ ^F Jm  t P^^fc
d une cuisine véritablement T ^^^ J J^UH^ JJ ^^
moderne ancrée dans le ^^^^ ^ ^P^^BÇ ¦ HTV
XXIe siècle Une cuisine en ^BF^^to ^° Jfr ^  ^A^t^^
avance sur son temps comme on 4^^ j^ WÊi î  i^ rf
a pu s en rendre compte le week end ^^^ fe^Jf  Ub^^^^|
dernier lors de la 3e édition du ren ^^^ v «MB ^^^T^
dez vous gastronomique bruxel Ai TS^Sk jS s
lois Culinaria2 Le chef belge ^ ^Kt  tflF°
doublement étoile Sang Hoon ^ J V Bf  ^KÂflb
Degeimbre de L air du ¦^^rTjfc ^̂«»
temps était ainsi accompa i^JA ^T^k ^ » ¦ j^É
gné de son jardinier ^^^ ^R ̂B^^
Benoît Blairvacq  jJ^JT^

^^^ ^Plat fétiche de Michel Braslegargouillou
^  j ^ m^ e eunes légumes grainesherbes

^ fleurs et lait de poule à la noisette

Lequel Jr
avait créé pour l occasion ^^r^ étoile au
un mini jardin d herbes J^îtr Michelin de
Avec le SUN l Institut J^ puis 1999 est l un des pré
scientifique pour une nutrition rai  curseurs de cette nouvelle ten
sonnée il prodiguait des conseils en matière de di  dance culinaire Mais pour cet amoureux
versification alimentaire Une préoccupation à la fois de la nature au delà de tout effet de mode il s agit
gastronomique et bien être Dans le même ordre d une préoccupation vitale Aujourd huià 65 ans il
d idée l étoilée Arabelle Meirlean Li Cwerneu  passe tranquillement la main à son fils Sébastien
proposait une salade végétarienne à base d asperges Qui élevé à bonne école suit les traces de son père
et de fleurs  pour continuer de faire de Bras un restaurant plus
Cet autodidacte qu est Michel Bras triplement que jamais ancré dans son temps

i^i^HI^^^^  — ¦ ¦¦vS™
i^i^iP^ i ¦ ¦ ¦¦ ^  j^TjiWdfl
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