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A LA CARTE par Thibaut Danancher

DEMANDEZ
LE MENU

La table

La ¢, jouxtant

1a baje vitrée, avec
vue d'ensemble
sur lasalle.

Le service

Un balletd'opéra
dirigé parla
baguette du chef
d'orchestre
Florian Labaune.
leplanB
L'Oiseau des ducs,
3,rue Vauban,
Dijon (Cote-d'Or).
03.80.30.28.00.

William Frachot sur
e toit de I'hostellens
du Chapeau rouge,

a Dijon.

SV illiam Frachot souffle le show

n a tout de suite pigé que ¢a sentait
leterroira plein nez envoyant débar
quer les canapés. Quatre morceaux
de bravoure a vous donner des frissons:
un minuscule dé de jambon persillé, une
premiére minitartelette a 'effiloché de
lapinalamoutarde, une deuxieme escar
got et creme de persil, une troisieme

avec un ceuf de caille poché meurette.
Dans son hostellerie du Chapeau rouge,
aDijon, William Frachot met la Bourgogne
sur le devant de 'assiette. La toque millé
sime 1970, qui a affité sa lame avec Ber-
nard Loiseau et Jacques Lameloise, décline
uneodeasarégiondansunépatantmenu
en six séquences.

ESCARGOTS, MOUSSE DE PERSIL,
CREME D'AIL, CHAMPIGNONS

Les secrets de Willlam Frachot
On sort les escargots du bocal ol ils reposent
dans un court-bouillon au vin blanc.
On les égoutte délicatement dans une
t:soirt. Onz épare un beurre persillé a

se d"ail, d'éhalote, de persil, de sel et de
poivre. On le fait fondre dans une casserole
a feu doux sans jamais porter a ébullition.
On incorpore les escargots, qu'on fait cuire
dix minutes 3 80°C,
Le prodult

Les escargots proviennent de la Ferme des

Chazeaux, 3 Gonsans, dans le Doubs. De taille
enne, les gastéropodes ultramoelleux

en bouche déploient des saveurs de noisette

fumée qui virent sur des notes d'artichaut

avec une intense persistance.

Le soir ol on y atrainé nos couverts, la
queuedebarufcroustillantenappéed'une
sauce au vin rouge version bourguignon
contemporain ruminait de plaisir au mi
lieud'unemousseline de pommesdeterre,
de carottes et d'oignons. Les escargots,
échappésdeleur coquille,s'acoquinaient
avec une mousse de persil,unecremed'ail,
une creme de champignons et une poi-
gnée de chanterelles. Les cuisses de gre
nouillecoassaient dansun beurre persillé,
une royale d'ail et une mousseline de cres-
son. Le coq vierge de la Ferme de la Ru
chotte coiffé de copeaux de lardons
bombait la créte face a une tarte bour-

i-oignon. Latransition précédantle bal

es douceurs? Une supersonique eau de
pomme et son émulsion aux bourgeons .
de cassis avant que notre cuillére plonge &
dans un crémeux chocolat et son émul-
sion au son de moutarde, puis dans un 3
stratosphérique soufflé au pain d'épice.
Bouquet final d'un William Frachot en 2
plein show bourguignon m
Le Chapeau rouge, 5, rue Michelet, Dijon,
03.80.50.88.88. Menus: 50 € (dé}.), 85 €,
125 € 145 € Carte:deSoea 150 €
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