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Déjeuner a Narbonne a La Table Saint-Crescent, restaurant une étoile, diner a
I’Auberge du Vieux Puits a Fontjoncouse, ou Gilles Goujon a trois étoiles et cassoulet
au petit-déjeuner !
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Ce Champagne Pol Roger Sir Winston Churchill 2008 et ce Chablis
Grand Cru Moutonne Long-Dépaquit Albert Bichot 2015 ont

accompagné le sublime repas préparé par Gilles Goujon.

En 2013, je m’étais rendu a ’h6tel Les Crayeres a Reims pour un diner a quatre mains avec en cuisine
Philippe Mille le chef du lieu et Gilles Goujon, le chef de ’Auberge du Vieux Puits a Fontjoncouse.
Les deux sont MOF (meilleur ouvrier de France) et avaient réalisé un repas qui m’avait donné envie
de me rendre a cette auberge.

De bon matin nous prenons a quatre ’'avion pour Montpellier. Ranger les bagages de cabine de tous
les passagers dans des espaces restreints nous a retardé d’'un quart d’heure de plus que le retard
annoncé du départ. L’espace vital dans les avions devient de plus en plus petit, ce qui est assez
désagréable. A Montpellier il fait beau et un ami de notre petit groupe recherche un restaurant sur
notre trajet. Il trouve sur internet a Narbonne La Table Saint-Crescent dont le chef Lionel Giraud
a obtenu une ¢étoile au guide Michelin.
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Le chef a orienté sa cuisine sur les produits locaux et c’est une volonté affirmée. Nous prenons tous
des plats différents. Les miens sont : naturalité d’artichauts violets de ’amie Jo, cuits en coque d’argile
dans son écosystéme de la racine a la feuille, hollandaise au beurre / fagottinis d’agneau Allaiton de
Yohann de la ferme de Mejtac confit a I’ail fermenté, jus de cuisson a Iolive / le miel de garrigue du
rucher narbonnais en glace, sur un gateau moelleux a la cerise de Céret et au thym de la Clape.

La grande salle est une ancienne orangerie avec des poutres centenaires. Nous déjeunons sur la terrasse
couverte ouvrant sur un joli petit jardin. Le service est attentif et souriant et présente les plats d’une
fagcon un peu appuyée mais pertinente. La carte des vins est assez limitée mais le chef nous dira apres
le repas qu’il vient d’acheter le caviste voisin ce qui lui permettra d’offrir une plus grande diversité.

Je choisis sur la carte des vins un Vin des Cotes Catalanes Vieilles Vignes Domaine Gauby 2015.
Avant cela nous gottons I’huile d’olive Lionel Giraud au café Lavazza qui est bio. I’huile est bonne
et le pain aussi mais le café dans I’huile est un peu trop marqué.

Le Gauby est un vin jeune au nez riche et ouvert, 'attaque en bouche est belle mais le vin se resserre
en milieu de bouche pour finir assez court. On peut comprendre pourquoi ce vin est célebre et en fait
il a besoin d’un plat. Il va se montrer tres large, de I'attaque au finale, sur 'agneau.

La vraie surprise, c’est la cuisine du chef. Elle est cohérente, gotteuse et brillante. De nombreuses fois
en cours de route je me suis dit que les plats tutoyaient la deuxieme étoile. Je suis bien tenté d’écrire
au Guide pour que cela devienne réalité. L artichaut cuit en croute d’argile est fondant et rend sublime
le gotit de ce 1égume, 'agneau est aussi fondant et superbe et propulse le vin. Le miel est un amour de
dessert.

Ce restaurant n’est pas sur nos routes habituelles, mais il mérite le détour. On ne peut que le
recommander.

Nous prenons la route vers Fontjoncouse, petit patelin de 150 habitants peut-étre, que 'on atteint par
des routes étroites et sinueuses, dans un paysage sauvage de toute beauté. I’hotel de ’Auberge du
Vieux Puits étant complet quand nous avions réservé, nous sommes logés a deux minutes a pied dans
le « Logis », ou les chambres ont les noms de grands chefs que Gilles Goujon a rejoints dans le
Panthéon de la cuisine frangaise. Nous avons la chambre Jacques Maximin et nos amis la chambre
Alain Chapel. Les chambres sont minuscules. On est loin du standard des hoétels qui sont associés a
des restaurants trois étoiles.

Aussi bien au logis qu’a I'hotel la décoration est majoritairement réalisée en ferronnerie, avec des
thémes de clous et pour le portail de I'hétel des boites de conserve ouvertes de sardines ou trone le
logo du chef qui est une aréte de sardine stylisée.

Lapéritif se prend a extérieur sur une petite terrasse ou la décoration est faite de tonneaux de vins et
de douelles comme dossiers. Pour 'apéritif nous commandons un Champagne Pol Roger Cuvée
Winston Churchill 2008. II est déja tres affirmé, solide, et se montre plaisant par son équilibre. La
puissance qu’il développe est spectaculaire. Il va nous suivre pour les amuse-bouches de I'apéritif mais
aussi pendant tout le repas.

Sur un chevalet lui aussi en ferronnerie il y a quatre petites portions pour chacun, un carré de pain a
la créeme de truffe, un rond de pain soufflé d’une autre créme, une patate de mer au violet et une
tartelette avec asperge, agrume bille de mozzarella di buffala et une gelée a I’ail des ours. C’est délicieux
et cela plante bien le décor.

Nous choisissons le menu « Air de féte en Corbiéres, confiance et plaisirs canailles » dont le détail
n’est pas donné. Dans ce contexte le choix des vins n’est pas facile, mais le sommelier m’a
intelligemment suggéré de ne prendre que du blanc. Il a eu raison. Il voulait que je choisisse un blanc
de la région, ce que jaurais fait volontiers, mais j’ai vu sur la liste des vins un Chablis Grand Cru
Moutonne Long-Dépaquit Albert Bichot 2015 que je ne pouvais pas laisser passer. Le sommelier m’a
dit qu’il 'avait entré en cave le matin méme. Coincidence.
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Sur la table il y a deux pains d’un artisan boulanger de Perpignan et divers beurres a la betterave, a
I'algue ou au jus d’huitre et au piment d’Espelette.

Le menu que 'on ne connait pas est ainsi rédigé sur le document que 'on m’enverra le lendemain :
Huitre Tarbouriech perlée, légérement fumée au bois de hétre, en gelée de son eau / L’ceuf poule
Carrus « pourti » de truffe melanosporum, sur une purée de champignons, briochine tiéde et
cappuccino a boire / Des Petits Pois ?... des Petits Pois | Quels Petits Pois ?... Ceux de William Saury
bien str | / Mitonnée aux jeunes pousses de salade, premiere cebe de printemps en croute de sel et
cardamome, quelques fraises acidulées / Laitue celtuce, farcie en mousseline de champignon premiers
ceépes, saint Geotrges, giroles et mousserons en salade et vinaigrette a ’huile de noix / Filet de rouget
barbet, pomme bonne bouche fourrée d'une brandade a la cébette en "bullinada", écume de rouille au
safran / Pomme de ris de veau, morille fourrée en mousseline de foie gras et ris de veau, pointes
d’asperges / Chariot de fromages, affinés des Corbieres surtout... mais aussi d’ailleurs / Vrai faux
citron de Menton délicatement cassant, sorbet citrus bergamote et kumquat du Japon du Mas Baches
créeme thym citron, meringue croustillante / Les mignardises du Vieux Puits

L’huitre de I’étang de Thau est surmontée par une petite boule de sucre transparente. Avec un marteau
en métal on doit doucement casser la sphere et sentir Peffluve qui évoque la fumée de cheminée. C’est
amusant et Phuitre avec sa gelée est délicieuse. Le champagne Pol Roger s’accorde a merveille avec
I’huitre délicieuse a I'iode calme. Le maitre d’hétel ramasse rapidement les marteaux que nous avons
utilisés. On n’est jamais trop prudent !

I’ceuf est un des plats incontournables de Gilles Goujon. Quand on perce le blanc on a 'impression
que le jaune est « pourri » comme indique le titre du plat mais c’est gourmand au possible. Le Chablis
Grand Cru Moutonne Long-Dépaquit Albert Bichot 2015 a un nez époustouflant combinant
richesse et noblesse. En bouche il est brillant et sa majesté fait un peu d’ombre au champagne pourtant
incisif. La petite créme laiteuse que 'on boit a la pipette fait un peu fade a coté de I'ceuf si brillant.

Un maitre d’hotel vient découper devant nous deux croutes d’argile qui renferment des oignons dont
il ne prend que les cceurs. Et ces cceurs accompagnent des petits pois a se damner. Ce plat est
irréellement bon. On pourrait croquer les jeunes petits pois sans s’arréter ad vitam aeternam. Le
champagne est plus adapté sur ce plat.

Le plat de laitue et de champignon est d’'une exécution inimaginable. Comment peut-on mettre tant
de talent et de brio dans un plat aux composants si simples ? Il faut un talent fou. Nous nous régalons
et tout particulicrement de la racine de la laitue qui est fourrée. Douceur et merveille. Le chablis est
joyeux sur ce plat.

Le miracle arrive maintenant. Une cuiller est en surplomb de I'assiette du rouget. On vient asperger
d’un jet fort la rouille qui est dans la cuiller et elle inonde le rouget et le cube de pomme de terre qui
renferme le foie du rouget. La richesse épicée de la rouille fondue est une merveille absolue. Elle
propulse le chablis a des hauteurs incroyables. Le vin est vif et étincelant tant les épices I'excitent. Des
plats de ce niveau sont rares. Modestement Gilles Goujon nous dira plus tard que ce n’est pas le plus
difficile a faire. Je n’en crois rien car ce niveau de perfection est quasi inatteignable.

Le ris de veau avec ses morilles et ses asperges vertes est un plat beaucoup plus classique mais son
exécution est parfaite. Le chablis devient quasiment doux a coté de ces saveurs viriles. Le ris de veau
a peine cuit est tellement bon sous cette forme !

Le plateau de fromage est gigantesque et présenté avec élégance. J’ai passé mon tour.

Le dessert au citron, véritable prouesse technique, est aussi un incontournable du lieu. La meringue
est fondante et I’acidité citronnée est rafraichissante. Le champagne reprend le leadership sur le dessert
et les mignardises.

Les salles sont immenses. Le service virevolte mais manque un peu de coordination au point que 'on
attend parfois longtemps avant que quelqu’un ne s’apercoive que notre table exprime un désir. Le
service de notre sommelier a été appréciable. Il y a parmi les maitres d’hotel des personnalités de grand
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talent. C’est la premicre fois que je vois dans un restaurant que des lampes implantées dans le plafond
s’allument au moment ou 'on est servi et s’éteignent quand on a fini le plat. Ca a le mérite de permettre
de prendre de belles photos des plats, méme si ces variations de luminosité sont parfois surprenantes.

Le chef est un passionné. Nous avons bavardé a la fin du repas et 'on sent a quel point sa cuisine est
fondée sur la pertinence des produits. 1l suit avec un soin jaloux tous ses fournisseurs et avec quelques
chefs étoilés du pourtour méditerranéen ils mettent ensemble leurs expériences et leurs
approvisionnements. Il y a dans la cuisine de Gilles Goujon un talent dans 'exécution et une générosité
qui sont exceptionnels. Ce repas est un tres grand repas.

Classer les plats serait tres difficile tant ils sont différents. Je mettrais en premier le rouget, en second
les petits pois et en troisieme laitue et champignon. Bravo a ce grand chef qui nous a régalés.

Apres une nuit de repos bien nécessaire, tant nous avions festoyé hier, nous prenons le petit déjeuner
dans une salle proche de la piscine de I’Auberge du Vieux Puits. Le personnel officie dans une cuisine
ouverte. On les voit préparer des ceufs brouillés au bacon absolument délicieux et, oh surprise, c’est
la premicre fois de ma longue vie que je mange du cassoulet au petit déjeuner. Il est magiquement fait.
Elsa qui nous sert est charmante et tentatrice, au point que I'on mange plus que de raison. Tout est
bon et nous met de bonne humeur. Les croissants et les confitures sont de niveau trois étoiles. Une
belle journée s’annonce.

Amicales salutations de Francois Audouze
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