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Gastronomie

Avec Maxime Lesobre, le chateau
de Courban tient son nouveau chef

Apres une année 2023 tres
compliquée qui a vu le
chateau de Courban se
séparer de son chef histori-
que Takashi Kinoshita puis
le passage éphémére de
Nicolas Thomas a sa place,
I'établissement du nord de
la Cote-d'Or tient son nou-
veau chef. Il s'agit de Maxi-
me Lesobre.

rédéric Vandendriessche

aretrouvé le sourire. Il

faut dire que 'année 2023
n’avait pas été trés propice dans
le registre des bonnes nouvel-
les. Tout avait commencé avec
la séparation avec le chef histo-
rique du chateau de Courban,
Takashi Kinoshita, il y a tout
juste un an. I1 était remplacé au
printemps dernier par le jeune
chef étoilé Nicolas Thomas.
Mais 13, I’histoire n’allait pas
plus loin que la fin de 'année.

«Unjeune chef quia
de la détermination, de
I'envie »

En janvier, lorsque le chateau
afermé ses portes pour sa tradi-
tionnelle interruption annuelle
hivernale, Frédéric et Myléne
Vandendriessche ne savaient
pas trop comment la suite allait
s’écrire. D’autant que le Guide
Michelin leur précisait en toute
logique qu’ils perdaient leur
étoile, eu égard au départ de
leur chef. «D’ailleurs, pour la

Maxime Lesobre est le nouveau chef de cuisine du
chateau de Courban. Photo J.-Y. R.

premieére fois, le Guide Miche-
lin a fait la différence entre les
étoiles perdues en raison d’'une
baisse de qualité ou parce quele
chef précédent est parti. Cela
change beaucoup de choses »,

explique Myléne Vanden-
driessche.

A Pessai 4 partir de la réouver-
ture du Chateau de Courban au
début de mois de février, Maxi-
me Lesobre a rapidement con-

vaincu tout le monde par son
professionnalisme. Myléne
Vandendriessche encore : « Je
pense que c’est un jeune chef
qui a de la détermination, de
I’envie. 1l est fils de boucher et
cela se ressent dans sa fagon
d’étre. C’est quelqu'un qui a la
banane. Il est toujours lumi-
neux, dynamique et sérieux ».
De son coté, Frédéric Vanden-
driessche souligne : « Avec
Maxime, quelque part, nous
sommes sur une nouvelle géné-
ration de chef. Un des raisons
qui nous a convaincus de le
choisir, c’est qu’il ne veut pas
reproduire les plats qu’il con-
naitmaisil veut créerlessiens ».

Formé al’école
Ferrandi

Agé de 34 ans, Maxime Lesor-
be, originaire de Paris, XIII¢, a
fait ses classes au sein dela pres-
tigieuse école Ferrandi en-
tre 2005 et 2009 avant de fré-
quenter de nombreuses
maisons renommées afin d’ap-
prendre et d’acquérir de I'expé-
rience. C’est ainsi qu’il est no-
tamment passé par Le Laurent*
(1 étoile Michelin) aux cotés
d’Alain Pegouret, par le Royal
Monceau* en tant que demi-
chef de partie avec Laurent An-
dré ou bien encore a LArpege**
d’Alain Passard en tant que chef
de partie au poste 1égumes. De
2019 42022, il est chef de cuisi-
ne au restaurant gastronomi-
que Boutary, a Paris dans le

VIcarrondissement avant d’étre
recruté par Yannick Alléno
pour 'ouverture du relais et
chateau Louis de la Valliére a
Reugny, en Touraine. Il y reste-
rajusqu’en 2023.

Le produit au centre
de sa cuisine

Le voila aujourd’hui officielle-
ment installé comme le nou-
veau chef du chateau de Cour-
ban. Pour sa part, Maxime
Lesobre expliquait ce qui I'avait
séduit dans ce nouveau poste :
« Avec Frédéric et Myléne Van-
dendriessche, nous avons la
méme vision de I’entreprise.
Nous avons les mémes valeurs.
Pour moi, ce qui fait une grande
maison, c’est son personnel et
ici le personnel n’est pas qu'un
numéro, c’est une famille ».

Quantalaperte del’étoile, elle
n’est pas entrée en ligne de
compte, cela a méme été une
source de motivation pour lui.

Et lorsqu’on I'interroge sur sa
cuisine, il rétorque aussitot :
« Le produit. Je vais chercher
deschosesancestrales, des cho-
ses simples ». Comme ce travail
autour du céleri, ou encore la
maturation de la viande et du
poisson. Comme le confient
Mylene et Frédéric Vanden-
driessche, « avec Maxime Leso-
bre, nous sommes trés heureux
d’ouvrir une nouvelle page de
I’histoire du chateau de Cour-
ban ».
e Jean-Yves Rouillé

Dijon
Le grand

Le grand gala est le dernier ren-
dez-vous de la saison de L’Ate-
lier Lyrique de Bourgogne. Di-
manche 17 mars au théatre des
Feuillants, le public pourra ain-
si découvrir des extraits des
plus célébres opéras et opéret-
tes, une facon de parfaitement
cloturer la programmation a
Dijon. Le grand gala se produi-
ra également a Besancon le
28 mars.

Au cours de cette belle apres-
midi, le public pourra entendre
notamment Carmen, La Tra-
viata, La Bohéme, Les Noces de
Figaro, Roméo et Juliette, Le
Chanteur de Mexico, Don Gio-
vanni, La Veuve Joyeuse, Les
Contes d’Hoffmann ou encore

gala au théatre des Feuillants

Le grand gala de I’atelier lyrique de Bourgogne est a découvrir dimanche 17 mars au
théatre des Feuillants. Photo DR

Faust. Comme a I’habitude, la
direction musicale de 'orches-
tre de ’Atelier Lyrique de Bour-
gogne sera assurée par Bruce
Grant, lamise en scéne par Car-
lo di Angelo et les chorégra-
phies par Caroline Queyras.
Anoter que pour ce spectacle,
les éleves des Beaux-Arts de Di-
jon fabriqueront des décors
dans le cadre d’un projet péda-
gogique fondé entre I’Atelier
Lyrique de Bourgogne et 'Eco-
le Nationale Supérieure d’Arts
de Dijon (ENSAD).
Dimanche 17 mars a 15 heures au
théatre des Feuillants. Tarifs : de
15 a 44 €. Infos & réservations :
www.atelierlyriquedebourgo-

gne.fr
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