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Molécule et tradition
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= Grand Hotel Villa Serbelloni o
*Infos pratiquss page 145

a haute gastronomie de demain est en marche. Loin de [a furie des grandes métropoles,
-itore Bocchia profite de la douceur des bords du lac de Come et travaille 2 la révolution des
»alais. De I'utilisation de la modernité et de produits exceptionnels au service des vraies raci-

nes culinaires italiennes.

-z petit village de Bellagio est I'incarnation d'ung
‘alie révée, celle de Byron, de Stendnal et de Vis-
conti. C'est dans ce cadre bucolique et paisible
e s trouve un des hauts lisux de la cuisine mo-
Sculaire mondiale. Le pionnier de 'a cuising gu
#XI® siacle n'est ni un alchimiste, i un professeur
Nimbus flanqué d'une longue barbe blanche. A
£1 ans, Ettora Bacchia, Parmesan épicurien dans
ame n'a qu'un dut © « Toujours mieux faire, tou-
.OUrS pragresser ».

Racherche de I'authenticité

J'est dans le cadre rococo d'ors et de stucs du
irand Hotel Villa Serbelloni*, que I'un des plus
Zrands cnefs italiens sxpérimentz sa cuisine. Pu-
“sie an quéte permensnie de perfection, Ettare
i'a qu'une obsession, un credo : la rechercne ds
l'authenticité. C'est dans ce but, sous Ie regard
~ienveillant de son mécéne (Gianfranco Bucher,
sropniétaire de I'hbtel) gu'il décide d'spprofonair

Ses cannaissances. Aidé de Davide Cassini, physi-
cien et professeur en science de la matigre a 'uni-
versité de Parme, il participe & une réfiexion sur
les bienfaits de linnovation alimentaire générae
par ia cuisine moléculaire. Utlisant l2s outils de
la science, orincipalement dans ies domaines de
la neurologie, de |a physique =t de fa chimie, il tra-
vaiile sans reldche & une meilleure compréhansion
des principes pnysico-chimiques des procédés st
des intaractions principales avec les ingrédients.

Sublimer les saveurs

Pour Ettore Bocehia cette rechercne « fondamen-
tale » n'a qu'une finalitd . optimiser les arbmes et
sublimer les saveurs,

Lz 8 novembre 2002, 1l fait sensation en présen-
@ant officiellement pour ia premizre fois dans le
monde, une glace 3 l'azote liquide. Ce dernier
(températura -196°) se verse directement sur la
crame. Un refroidissement quasi instantané qui

entraine la formation de microcristaux indétecta-
oles au palais. Extrémement onctueuse, [a créme
ainsi solidifiée fond en bouche tout en adoucissant
la sensation ce fraid d'une glace classique. Paran-
gon de son menu Degustazions de cucing mole-
colare, la gelée aux POMMES aves MoUSSE au vin
de pailie at glace aux cantucci refroidie 3 |'azote
liquide est un délice gui ravit |es convives. Luttant
conire ses callégues qui parfois intellectualisent
trop leur cuising, Ettore Bocchia ne recherche que
I'émotion pure. Loin de |a cuisine spectacle, sa
créativité est au service du goilt, d’oi la simplicité
de la présentation. A ce titre, son turbot cuit au su-
Cre, 33UCE aLX POIreaux avac pammes de terres at
I8gumes est un chef-d'&uvre d'intensité gustative
L2 poisson est enveloppd dans des feuillas de poi-
reaux 2t frit dans le sucre liquice en fusion 3 190°.
Résultat : une maitrise totale de V'acidité allige &
une iexture parfaite

053 11




’ "Ce qui fait de Jui un grand chef.c'est
& Jvilnajamais peray le produit de
vue. ;

Vulgariser la cuisine imoléculaire
Ettere Bocchia, glest aussi une grande fidglité.
Fidéle depuis pres de quinze ans § ses fournis-
SEurs, «des amis», i sg brigade dont cenaing
le connaissent depuis I'age da 12 ans. «Je n'ai
pas d'assistants ni de brag droits, seulement deg
amis, comme des fréres.» Ce n'est pas le talen-
tueux Andréas Arienti, qui le seconde depuis treize
ans, qui le contredira. «Dans Ma cuisine il n'y 5
Pas de star, juste un chef qui privilégie les relg-
tions humainess, aime-t-il a rappeler. 1| veut vul-
gariser Iz cuisine moléculaire méme s'il reconnait
au'elle «appartient aujourd’hui aux seuls initiés et
fait partie de la haute gastronomie mais elle se
démacratisera dans lp futur. Elle est & I3 cuising
Ce que la Formule 1 est 3 I'industrie automobilg ».
Conscient du chemin parcoury, il est néznmging
embitieus et se donne dix ans pour atteindre w5z »
perfection. Qu'il se rassure, il a déja quelques an.
nées d'avance sur san programme |

Ce surdoué nous offre Sa recelte : )a nouvelle me-
ringue italienne 3 |a menthe, avec poires fumées,
céleri candi et sauce ay chocolat. 4,
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