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Rendez-vous gastronomie B

Un nouveau chef pour le chateau de Courban

CUISINE. Depuis début mars, le chateau de Courban, en Cote-d'Or, a quelques encablures de Chateauvillain, a un nouveau chef.
Nicolas Thomas succéde & Takashi Kinoshita et prend les rénes de la brigade avec de nouvelles idées et aspirations.

Clest un site hors du temps, en-
chanteur, sur les terres du Parc
national de foréts. Depuis début
mars, les cuisines du chiteau
de Courban, aux confing de la
Haute-Marne et de la Cote-d'Or,
ont un nouveau chef,

Nicolas Thomas a fait une arri-
vée remarquée dans l'établisse-
ment tenu par Myléne et Frédéric
Vandendriessche, Dans le milieu
de la gastronomie. le jeune chef
fait figure de prodige. Violoncel-
liste professionnel dans une pre-
migre vie, il s'est découvert une
nouvelle et fulgurante vocation
en déjeunant dans un restau-
rant étoilé de Toulouse, sa ville
d'adoption. Depuis ce coup de
ceeur: s'écrit une symphonie qui
se tient dans l'assiette. avec un
ballet mélant couleurs, textures
et Saveurs.

Aprés une formation pour
adultes en lycée hételier, Nico-
1as Thomas connait un parcours
fulgurant. Lancé 4 son compte,
le chef décrache sa premiére
étoile auw Michelin en 2018 pour
son restaurant, La Promenade, &
Verfeil, aux abords de Toulouse.
Létablissement n'a pas surwécy
au Covid, ce qui a conduit le chef
étoilé vers d'autres horizons.

Démarche collaborative

Aprés un passage par les cui-
sines de la Flibuste - un restau-
rant également étoilé de la Cote
dAzur - ol il a trés vite rebondi,
Nicolas Thomas a pris les com-
mandés de la table gastrono-
mique du chiteau de Courban
début mars 2023. Un défi que le
nouveau chef aborde avec en-
thousiasme. « Je suis @ ['écoute
et en phase d'observation, Je ne
suis pas d'un tempérament d dire
“ca marche comme ¢a" » livre-
t-il, se disant plus volontiers
adepte des démarches collabo-
ratives.

En prenant la téte de la brigade,
il ne dirige pas seulement une
cuisine, « Le chétequ de Cour-
ban, c'est une philosophie. Il y a
une dme. Je dois m'adaptrer tout
en amenant mes idées. » Le chef
n'est pas seulement le cuisinier
de Courban. Il se doit d'insuffler
des nouveautés en conservant
lesprit mais aussi d'incarner
le chiteau. par son image et sa
cuisine, Un réle complet, qu'en-
dosse le chef bien conscient de la
charge mentale accompagnant
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LE CHATEAU DE COURBAN,

cechallenge. Pour l'heure, le chef
Nicolas décowvre la région et son
terroir. Tout naturellement, sa
cuisine se teintera de couleurs
et saveurs locales, Exigeant, mi-
nutieux. il se réjouit de Parrivée
du printemps... et de ses fruits
et légumes. Avec une appétence
particuliére pour les asperges,
= vertes ou blanches. peu cuites.
elles sentent le printemps, dans
un gott délicat et franc » Le tout
avec une gamme d'accords trés
vaste.

Restauration « gastronomique
et contemporaine »

Adepte d'une restauration guil
décrit comme « gastronomique
et centemporaine », Nicolas Tho-

C’EST UNE PHILOSOPHIE. IL Y A UNE AME.
JE DOIS. M'ADAPTER TOUT EN AMENANT

MES IDEES

Le chef Nicolas est arrive au chiteau de Courban debut mars. (Photo Klaus Roethlisberger).

mas a élaboré un premier menu
digne de 'étoile tout récemment
renouvelée par fe guide Miche-
lin.

« J'aime la ruralité. Etre & Cour-
ban me donne [e sentiment de
retomber sur mes pattes. J'aime
Pambiance du chateau qui fait
plus penser & une belle maison
de famille qu'a un hotel, Cest
trés dpancuissant et les choses
ant un sens gue j'appreécie s, re«
prend le violonceiliste, en parfait
accord avec le site,

Les textures,
comme les saveurs

Dans l'assiette, le chef MNico-
las s'attache aux textures de
la méme maniére quau godt,
soigneux « de faire rebondir les
saveurs » Pour le visuel, il mise
sur les couleurs et souhaite un
rendu « gu plus proche du pro-
duit annoncé » Et méme pour
les plats comptant dix ou quinze
produits, le chef travaille chagque
ingrédient de fagon individuelle
et avec soin. Dans ce qu'il définit
comme son “épicerie de base”,
sans dévoiler de grands secrets,
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J'AIME LA RURALITE.
ETRE A COURBAN
ME DONNE

LE SENTIMENT

DE RETOMBER

SUR MES PATTES.

le chef évoque les agrumes, em-
ployés pour l'assaisonnement
ou encore les branches de sapin.
Il aime échanger avec ceux qui
ont dégusté ses plats. Aussi, les
clients pourrent le rencontrer
et livrer leurs impressions, plus
spécialement concernant les
produits bourguignons qu'il ex-
plore depuis son arrivée. Sans
trap en dévoiler, il annonce de
belles surprises qui mettront,
4 nen point douter, les sens en
dyeil.

[ ] Sylvie C. Staniszewski
q" s.chapronjhm,fr

L'établissemeant est tenu par Myléne et Fraderic Vandendriessche.
{Photo Lienel Dupouy).



