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RHILIPRE ETCHEBEST

Figure incontournable de la gastronomie francaise, Philippe
Etchebest incarne depuis plus de dix ans I’exigence et la trans-
mission, en cuisine comme a ’écran. Chef étoilé et Meilleur
Ouvrier de France, il a choisi Bordeaux pour établir son groupe
gastronomique accompagné de son épouse Dominique Etchebest,
aussi directrice générale. Ensemble, ils ont ouvert plusieurs
restaurants de renom. En 2015, ils inaugurent la brasserie
Le Quatrieme Mur au Grand-Théatre de Bordeaux, un lieu
vivant, accessible et profondément ancré dans le patrimoine
bordelais. Suivent La Table d’Hoétes en 2017, rapidement
récompensée d'une étoile Michelin, puis Maison Nouvelle,
maison gastronomique étoilée peu de temps apres son ouverture
en décembre 2021. En 2024, le chef innove avec un fast-food
autour de son plat signature, avant de lancer Le Classique en
décembre 2025, dédié au répertoire traditionnel francais. Juré
historique de Top Chef, Philippe Etchebest partage aussi son
savoir a travers son programme d’accompagnement culinaire
Mentor, et s'engage aupres des restaurateurs avec Cauchemar
en cuisine, affirmant une cuisine raffinée, humaine et engagée.

i S

« La cuisine est un métier de rigueur, de patience et de res-
pect. Respect du produit, des équipes, du geste juste. Rien ne
s'improvise et tout se construit avec le temps. Top Chef met
cette réalité en lumiére : le talent est un point de départ, mais
c’est l'engagement, la constance et la solidité des convictions
qui permettent d’aller loin.

Etre juré, c’est avant tout transmettre. Exiger, oui, mais tou-
jours pour faire progresser. Chaque échange, chaque retour
est pensé pour accompagner les candidats, les aider 2 mieux
comprendre leur cuisine et a 'assumer pleinement. L'inten-
sité de la compétition reflete celle du métier, et elle apprend
1’essentiel : cuisiner, c’est s'inscrire dans un collectif et donner
du sens a ce que l'on fait.

Ce livre s'inscrit dans cette démarche. Il parle de parcours, de
choix, de remises en question et de passion. Il s’adresse a celles
et ceux qui veulent comprendre ce que signifie devenir cuisinier
aujourd’hui : travailler avec sérieux, rester curieux, transmettre
ason tour. Car la cuisine n'a de valeur que lorsqu’elle se partage
et qu’elle repose sur des bases humaines et durables. »

Plilippe Etclelest
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HELENE DARI

0ZE

Héritiere d’une lignée de restaurateurs landais, Hélene
Darroze a construit un parcours d’exception guidé par la
fidélité a ses racines et une exigence sans compromis. Elle
forge son identité au fil d’expériences fondatrices, no-
tamment au Louis XV a Monaco, avant d’ouvrir sa pre-
miére table parisienne rue d’Assas. Tres tot récompensée
par le Guide Michelin, elle traverse les succés comme
les épreuves avec la méme détermination. En 2015, son
talent est consacré par le titre de Meilleure Femme cheffe
du monde par The World’s 50 Best Restaurants. En février 2021,
elle atteint un sommet avec I'obtention de cinq étoiles
Michelin, réparties entre Paris et Londres. Cheffe enga-
gée et figure majeure de la scéne culinaire contemporaine,
membre du jury de Top Chef depuis la saison 6, Hélene
Darroze poursuit aujourd’hui une ceuvre plurielle, entre tables
gastronomiques, bistronomie, collaborations internationales et
nouveaux lieux de création, sans jamais cesser de se réinventer.

P WY

« Depuis la toute premiére saison de Top Chef a laquelle j’ai
participé — la saison 6 en 2014 —, j’ai la chance de croiser des
candidats extraordinaires, des personnalités singuliéres, des
talents en devenir ou des chefs déja accomplis. J’ai vu certains
grandir, s'affirmer, ouvrir leurs propres maisons, d’autres
rejoindre des équipes talentueuses ou tracer leur chemin
avec audace. Tous m’ont touchée par leur engagement, leur
sincérité et leur passion du métier. Top Chef, pour moi, c’est
une grande famille et ce guide raconte avant tout une aventure
humaine, faite de rencontres, de transmission et de cuisine
vécue avec le cceur. V)

Helese Dmga
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«QUEL TALENT !

C’est la phrase qui me revient le plus souvent en tournage.
Parce qu’a Top Chef, on ne voit pas seulement de « belles
assiettes ». On voit des idées, des tempéraments, des prises
de risque. Et parfois, un style qui s’affirme sous nos yeux.
Le concours, lui, est tout sauf confortable. Des épreuves qui
s'enchainent — quelquefois trois dans la méme journée — pen-
dant plus de deux mois. Entrée, plat, dessert. Des produits
imposés, des techniques inattendues. Seul ou en brigade. Le
chronometre, les caméras, la pression... et ce verdict immé-
diat : ’assiette, rien que l’assiette.

Pierre Gagnaire résume souvent 'expérience d’'une formule
tres juste : « En deux mois, on y gagne cinq ans. » C’est exac-
tement ca. Top Chef accélére tout : I'exigence, la précision,
la confiance, la capacité a trancher vite — et bien.

Apres 'émission, le plus intéressant commence. Vainqueurs
ounon, beaucoup se lancent : ouvrir leur restaurant, prendre
leur envol, assumer une cuisine personnelle. Les trajectoires
partent dans toutes les directions : grandes maisons, bistrots,
tables d’auteur, adresses de quartier, France ou étranger, étoiles
Michelin (35 recensées a ce jour 1) ou plats a emporter... Avec
toujours un point commun : I'envie de faire bon, juste, vivant.

Ce guide est fait pour ca : vous aider a retrouver ces chefs (et
cheffes bien stir !) 12 ot ils et elles cuisinent aujourd’hui. Pour
un grand diner ou un déjeuner sur le pouce. Pour une occasion
particuliére... ou simplement pour le plaisir. Vous allez ainsi
passer de I’émotion de I’écran au vrai bonheur de la table.
Je vous souhaite de trés belles découvertes...

BON APPETIT!

Steplare Rotenling
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