La Vie Quercynoise ::

aasronomie. QUi est Clément Costes, ce jeune chef, qui
enflamme les cuisines du chateau de Mercues!

«Un amoureux du ter-
roir! » tels sont les premiers
mots de la réponse de Clément
Costes, a la question « Qui
étes-vous 7 ». Le nouveau chef
a qui la Maison Vigouroux
confie les rénes du restaurant
&tollé du chateau de Mercués, a
la suite de Julien Poisot, est agé
de 34 ans. Onginaire de Mice, |l
a grandi dans « le milieu » {ce-
lui de I"hdtellerie-restauration)
avec un pére chef de cuisine et
une mere gouvernante gene-
rale d'hotel. Qutre le sud est, |l
fréquente le sud ouest, (entre
Dordogne et Gironde) ol vit une
partie de sa famille.

Au regard du cadre familial,
la fait de retrouver Clament
Costes aux fourneaux pourrait
apparaitre tout naturel. Pas du
tout! A I'adolescence le jeune
homme se pose la question de
san orientation. « Je n'avais pas
idée de ce que jallais faire
plus tard; la seule chose que
je savais, c'était que je devais
m'orienter vers un meétier
qui bouge, qui soit en mou-
vement perpétuel: tout sauf
de la routine... » confesse-1-il,
sans oublier un golt prononcé
pour les voyages. Et a y regar-
der de pres, il s'apercoit que
le mode de vie de ses parents
coche toutes les cases de ses
souhaits. Ainsi Clément Costes
fait-il son entrée a I'école hote-
litre de Biarritz, « pour voir ol

A 34 ans, Clément Costes prend les rénes du restaurant étoilé du chateau de Mercués, succédant & Julien Poisot. Son parcours,
jalonné d'expériences auprés des plus grands chefs, 'améne aujourd’hui a sublimer la gastronomie du Sud-Ouest.

Clément Costes, nouveau chef, au chateau de Mercués. |8

cela pouvait me mener!»

Un parcours sous le
signe de I'excellence
Son premier stage de BTS au
Relais de |a Poste a Magescq, (le
plus ancien restaurant 2 étoiles
de France au Michelin), active
le déclic pour la cuisine. Alors
gu'il est en attente des résultats
de sa premiére année d'études
superieures, le voila embauche
a |'atelier de Jo&l Robuchon a
Paris {le chef le plus étoilé au
monde du Guide Michelin),

guartier Saint-Germain-des-
Prés ou il passera un an et
demi. Puis, petit break d'une
annee ayeg son epolse, avec un
saut outre-Manche, & Londres,
« pour apprendre I'anglais ». De
retour dans le Sud-Ouest, Clé-
ment Costes intégre « La grande
maison » avec Jog| Robuchon,
cette fois-ci a Bordeaux. Pus,
i| effectue son second stage de
BTS chez Stephane Carrade, qui
devient son parrain, Et il se voit
confier I'HOtel Ha (a) itza a coté
de la Dune du Pilat, sur le bassin



d'Arcachon. Il sera son bras droit
pendant six ans.

Par touches successives, tel
le compositeur, Clément Costes
enrichit sa partition et crée sa
propre symphonie. 5a route se
précise avant d'arriver & Mer-
cués, avec une belle expérience
entre Bordeaux et Saint-Emilion,
au prestigieux Chateau Fage « La
Maison des Vignes » (hétel, res-
taurant, domaine viticole): le
voila voler de ses propres ailes.
Deux ans plus tard, le voici arri-
ve au chateau de Mercues, ol
Bertrand-Gabriel Vigouroux, ne
cache pas sa fierte d'installer ce
nouveau chef attendu.

Un top départ sous le
signe de la truffe

« Ma marque, ca va étre
surtout mon dynamisme,
car j'aime que cela bouge! »
s'exclame Clément Costes, par
allleurs adepte d'un sport ou
I'on bouge : le jiu-jitsu brési-
lien. Une ambition intimement
liée & un deuxiéme objectif, que
le nouveau chef entend pro-
mouvoir: 'esprit d'équipe. Au
chateau de Mercués, on peut
s'attendre a des changements
de plats en permanence avec
carte ou menu, censés illustrer
I'état d'esprit du chef; de sur-
prise en surprise, du petit-déjeu-
ner jusqu‘au diner avec pour fil
rouge les produits locaux, a tout
le moins issus du Sud-Ouest:

tenir en évail les papilles gusta-
tives| Top départ avec un mois
de février placé sous le signe de
la truffe.

Au programme: le Festival
Toques & Truffes, trois soirées
Saint-Valentin et une nouveau-
té: des petits déjeuners 100 %
truffe. Le nouveau chef s'en-
thousiasme autour du diamant
noir, et apporte déja sa patte,
avec ses petits-déjeuners, décli-
nés autour de la truffe. « Vous
aurez droit, a partirde 8h 30, a
un petit-dejeuner revisité autour
de la truffe. « Le but recherché
n'est pas de faire un brunch,
mais bien de mettre en éveil
vOs 5ens, par exemple, a par-
tir @'un croissant aux amandes
truffé, un crogue-monsieur
gourmand avec une salade 3
la sauce Mornay, (une sorte de
sauce béchamel avec du fro-
mage dedans, relevé & la truffe),
plus classique, mais non moins
attrayants, des ceufs brouillés 4
la truffe... Vraiment, voila un
petit déjeuner, qui devrait mar-
quer les esprits... «L'idée C'est
de partir des grands margueurs
que I'on retrouve au petit déjeu-
ner et de les anoblir & partir de
la truffe. Ce petit-déjeuner se
déroule en deux services; le pre-
mier est essentiellement sucré et
le deuxieme enherement sale.

Et pour la Saint-Valen-
tin?

Trois soirées a |'affiche a
I'occasion de la Saint-Valentin,
pour lesguelles Clement Costes
concocte un diner autour de |a
truffe, mais pas uniguement...
laissant place a gquelgues sur-
prises... exaltant la féminité. A
retrouver les grands classiques,
tels le foie gras, les saints
jacques, ces produits emblé-
matigues de |a region, auxquels
bien sOr sera apportée |2 margue
du chef! « Tout en restant
consensuel mais toujours avec
une touche de peps dans les
plats saupoudrée d'imagina-
tion | » résume le chef.

Un avenir étoilé en
perspective

Le palmarés des nouveaux
étoilés du Guide Michelin sera
dévoilé le 31 mars 2025 depuis
Metz; il nest pas sir que Clé-
ment Costes et le chateau de
Mercués, puissent y prétendre,
en raison des délais restreints
depuis son arrivée aux four-
neaux avant la cléture des
notations. Ce qui ne serait gque
partie remise de toute facon,
tant les premiers pas de Clément
Costes, le placent dans la veine
des grands, a l'image de ceux
qui déja 'ont auréclé de leur
canfiance, tel un certain Joél
Robuchon, gui n'avait méme pas
attendu le résultat des examens

pour le prendre sous son aile |
® Jean-Claude BONNEMERE



