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Décl fa son de petits
pois a! fromage de
chévre et tonrale erl
aigre-doux.
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surtout ¿ une connivence de tous les instants,
á un savoir-faire menant aux bonnes décisions
prises en commun et á la mult¡pl¡c¡té des
talents qu¡ permet d'env¡sager sans appré-
hension le développement de nouveaux
établissements. Ouelle belle métaphore font
les fréres Pourcel en parlant d'Olivier Cháteau !

r Olivier est la solidité, l'áme et la vie de cette
maison, comme nous-mémes et le bel olivier
planté au milieu de notre jardin u !

Nul doute que le jardin intér¡eur planté
d'oliviers donne pour une grande part la sen-
sat¡on de bien-étre et d'harmonie que l'on
ressent en pénétrant dans l'établissement.
Un écrin de verdure qui vient rehausser
la douceur des couleurs víves ou pastel
du mobiliel donner vie á des euvres d'art
de plasticiens connus ou á découvrir, et
accompagner le convive tout au long de la

dégustation des délices de la table.

I.l

( Notre aventure est unifrée autour de quelques
grandes valeurs auxqt¡elles nous ne saut rons
déroger: l'amitié, le travail bien fa¡t
et le dés¡r de rendre heu¡eux. 

"

Mais gui sont
ces ¡un'¡eaux talentueux ?

Jacques et Laurent, fils de viticulteurs, se
passionnent trés vite pour la gastronomie et
décident d'apprendre le métier de cuisinier.
Leur cursus les conduira séparément aux
cótés des plus grands pour apprendre l'es-
sence d'une profession qu'ils ont au fond de
leur áme et á laquelle, trés jeunes, ils sau-
ront adapter leur sens inné de la créativité
dans Ie respect d'une cuisine qui leur res-
semble : la méditerranéenne !

Jacques fera donc ses armes chez Michel
Trama, Marc Meneau et Pierre Gagnaire,
pendant que son frére sera aux fourneaux
aux cótés de Michel Bras et de Alain Chapel.
Beaux débuts... qui se devaient de les
conduire en 1998 au firmament des cuisi-
niers : les trois étoiles Michelin I

Ouand le dt¡o devir¡t trio...
C'est en 1988 que ces deux jeunes et
brillants cuisiniers, ágés seulement de 24
ans, ouvrent le Jardin des Sens dans une
petite maison fin de siécle qu'ils restaurent,
décorent, organisent. affinent pour lüi donner
une áme singuliére dans un style résolument
contemporain nrais chaleureux. lls décident
de le faire avec leur ami et associé Olivier
Cháteau. Complice de longue date, compagnon
de service dans les restaurants d'apprentis-
sage des deux fréres, Oliv¡er Cháteau est
sommelier au Jardin des Sens et d¡r¡ge la
salle. Tous trois ont forgé leur amitié dans le
travaíl - moyen le plus súr de la préserver -
et ont décidé de se lancer ensemble dans
cette belle aventure.

Ce tr¡o gagnant doit sa réussite á un profes-
sionnahsme sans reproche mais aussi et

Le "Jardin des Sens" est I'expression d'un principe qui sous-entend le trava¡l de Jacques et Laurent depuis
I'origine : l'harmonie parfaite des cinq sens, le go0l associé au bien-étre.
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ns de Menton. Le mclleux café, mascarpone, salade de pomme verte,
cou s de choco¡at.

Noisette d'agneau de lait, samoussa d'épaule confite
et jus d'épices, huile de cor¡andre.

De vrais proiets d'aver¡ir
Mais si les jumeaux Pourcel semblent avoir
mis toute leur áme au "Jardin des Sens", ils
n'en sont pas moins de vrars entrepreneurs
de la restauration et entendent avant tout
garder á chacun de leurs établissements
actuels et futurs un caract¿re pur offrant, dans
d'autres registres ou budgets, une qualité de
cuisine "nec plus ultra".
C'est á Ia "Compagnie des Comptoirs", á

Montpellier et á Avignon que l'on peut d'ores
et déjá découvrir ce qu'est la cuisine des
Pourcel, en dehors du Jardin des Sens bien sür.

Dans une ambiance résolument coloniale,
avec une touche trés contemporaine, on
pourra déguster avec plaisir des plats aux
"saveurs des suds".

A Paris, on les retrouve á la Maison Blanche,
célébre restaurant de I'avenue Montaigne,
au décor unique dans lequel ils font décou-
vrir une belle cuisine méditerranéenne pour
clientéle exigeante.

Parfait de fraises á l'ananas. sorbet aux

Mais dans tous les lieux que les Pourcel
marquent de leur empreinte, les exigences
restent identiques : harmonie, créativ¡té,
respect du terroir et authenticité.
Au Jardin des Sens, par exemple, que l'on
choisisse de découvrir les bonbons de foie
gras de canard croustillant aux pommes
de terre, les encornets farcis d'une fine
ratatouille aux queues de langoustines, un
carpaccio de noix de saint-jacques ou
quelqu'autre délice de la carte, on retrouvera
toujours la finesse et la généros¡té de cette
cuisine si particuliére á quatre mains.

Les pieds dar¡s I'eau...
et !a téte au Japon !

A partir du 15 mai 2002, on pourra découvrir
un nouvel établissement "á la plage".
C'est á La Grande lvlotte en ef f et que
Jacques et Laurent Pourcel ouvriront un nou-
veau "Comptoir" pour le plus grand plaisir
des vacanciers. lci, l'accent sera donné á

une cuis¡ne résolument tournée vers la

diétét¡que, mais touiours dans le registre de
la cuisine méditerranéenne.
Puis le 6 septembre prochain, c'est á Tokyo,
au Japon, que les jumeaux Pourcel continue-
ront leur développement, ¡nternational cette
fois, en prenant la direction de la cuis¡ne
pour un groupe de restauration local.

Six cuisiniers japonais, qui feront partie de la
brigade de ce nouveau restaurant de 120
places, situé au 34" étage d'une tour face au
Palais lmpérial, arrivent prochainement au
Jardin des Sens pour s'imprégner de "l'espr¡t
maison" et pouvoir I'adapter dans leur pays
á une cuisine au goüt des autochtones.

C'est une alliance faite de mélanges subtils,
de saveurs nouvelles, d'ingrédients exotiques
et de produits méditenanéens que les Japonais
découvriront dans leur assiette pour leur plus
grand plaisir, n'en doutons pas un instant I

Mousse légére au yaourt
fruité passion, madeleine

En cuisine comme en salle, le professionnalisme et la bonne humeur cohabitent
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PROGSESSION

:-'Trier les petrls p0is, lus füves, lcs ócosser et les cuire a i antllaise

lilr¡nde cair l)0riillirllo salic, raf¡a'iclrir rlans iles glagonsi. Fnrirreur

la l¡oiiiir rle r:lri¡r¡ui: r:or¡rrlr:tli:, 1;ottr en rólrécir la t¿illo. Blanchir les

c0rtrqcttcs: lcs lfDnlpcr 20 secondcs dans l'c¡tt botlillante salúe,
rafraii:hir aussilól (ians rie i'earr glacée.

:,- M¡xer t0us ics élónrents de la f¡rcc, irss¡¡is0trnet, retirer lc tout (iitrls

un cr¡l tle p0ülc, p0s0r sttr tlc la rllacc. lncorporer la cra)¡n0 foucttée.

:' F¡rre rÉduirc lc iond dc volaille tle nt0il¡ó, ¡i0uter les parLttt:s de

truffes ril le jrrs rle lr{1ffe, nronter au het¡rre, ntixcr, assaisonncr,
róscrv¿l

:=A l'airlc (l'(nc l)ochc ¡l tloUillc, farcir les flctlrs clc c0tll!etles, lcs
rcfcrnrer 0t déposcr srrr rrnc placlrtc tlc t;ttisson á rebords, arroscr
(i'huilc d ol¡vo

:' Couvrir dc papicr alLrniniLlnl, et cuire ¿i 120 ''C penriant 12 i 15

nirilles
- Réchauffer á feu doLrx loLts lcs ló¡unt:s atl ireurre ¡vcc l¡ tonlate

(:onf¡t{r et rrn lr ait tj'lruile d'olive, naintcnir ics légutrcs croilu¡nts.

:-'Ajouier la cuillürc i soupc rie cerfeuil hachÚ ct la cllillére de cibotilcfic,

lsslts0nncr dc scl r:t rle potvt t.

:= Mólangsr t0r¡s lus ingrédients de la saucc. Chatlffer et émuisionncr

le toLrt.

:. Ass;¡rsonlrrlr.

> l\4ct1re l0s lügrtrnes atr fontl dt: cltaquc assiette, poser desslrs 2/3 de

llcrrrs dc corr!lcllcs par pers0rlrrc, napper dc bouillon dc trrrifes
énrulsionrre. Décorer de pluchcs de cerfeuil, arroser rl'hlilc d olive.

:' Acconipaqnt:r i0 plilt (ic (lc[']l-laltgoust¡ncs pliécs dans ttttr: lctrille de

irrick et les cuire en fritrrre.
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G¡.¡isiner er¡ d¡io... ur! des
secrets de leur réusslte !

Si, comme tous les grands chefs de cuisine,
les jumeaux Pourcel ont été touchés par la

gráce, il faut bien reconnaitre que le fa¡t
d'étre deux leur permet de multiplier les
talents, les expériences, les acquis profes-

sionnels et que c'est un avantage indéniable
qui leur ouvre mille et une portes vers une
créat¡vité sans cesse renouvelée et stimulée
par la complicité, l'implication personnelle et
la passion de leur métier.
Gageons que le plaisir de leurs hótes, sans
cesse renouvelé, n'a d'égal que leur env¡e
de faire partager leur magnifique savoir-faire, en

toute simplicité I
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Pour 25 piéces de

courgelles envircn

FARCE
. 125 q lt tlta¡t ¿{

la!]QL\tslnes
.50 q de potssol

isrür¡on, lút bot. .l
. ¡l! Eul ctlti1r
.1 blaqc d aül
. 50 lt de crene lraicitc
. ? tuil i soultc tl'l¡uile
lt: tt usleces

.250 u dc tñtne
Iauüi¿e

. stl lin, ltoivrc bltt¡c
. I kg de pelits p]ir lr¿ts
. I kg rfu: lcvas
.20 lac¡cllt:s rit:

lanl¡lcs scclties
. li2 dl d lturle d ali(t
SAUCE
. 1,5 I tlt lttlu¡llail

. 100 ! de bcurra

.2 cl de jus cltr lrúh:s

.20 o de parurtts tla
tntlles
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