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UN CHEEF A LLHISTOIRE

HORS DU COMMUN

Gaston Savina est bien plus qu'un chef. il estun artisan de la gastronomie
ot la simplicité rencontre 'excellence. Originaire de la France rurale. il a
orandi entre la Normandie et la Bourgogne dans une famille ot I'amour
des produits bruts et de I'esthétique culinaire ¢lait essentiel. Ces racines
[ui ont inculqué une passion profonde pour les ingrédients de qualité el
[art de les sublimer.

Des ses 15 ans. il sengage dans le monde dela
cuisine. obtenant son diplome a I8 ans avant
de travailler sous la direction de grands noms
comme Franck Graux au restaurant Le Dome
a Paris. Apres des débuts prometteurs dans
la capilale francaise. il enrichil son parcours
en rejoignant des cuisines prestigicuses, des
¢venements pour ministeres aux collabora-
lions avec Potel & Chabol.




Amoins de 30 ans. il simpose comme
chel prive international. proposant
des expériences gastronomiques sur
mesure dans des licux prestigicux tels
que des vachts, des villas ou encore
des hotels 5 ¢loiles. tout en travail-
lant pour des marques renommees
comme Chanel, Givenchy ou Louis
Vuitton.

DES EXPERIENCES
CASTRONOMIOUFS
SUR MESURE
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LA RECETTE SIGNATURE
DI FIN DANNEY:

Pourcéléhrerles fétes de fin dannée. Gaston Savina propose
une receltle exclusive quiincarne parfaitement son approche
culinaire : la Pintade Farcie aux Saveurs Végetales. Ce plat
c¢lebrele mariage entre tradition etmodernité. avec unefarce
délicatement travaillée a base de Iégumes. champignons
| et tofu fumée. qui sublime les saveurs tout en apportant une
v dimensionlégere etecontemporaine. (Cetle recette fonctionne
iy aussi avec du poulet, du chapon ou du canard.)

LA PINTADE FARCHE
AUNX SAVEURS
VEGETALES,
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UNE FARCE

DELICATIENMENT

TRAVAILLEYL,

A BASE DE
 LEGUMEBS
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INGREDIENTS

POUR LA FARCE VEGETALL

* 2 0ignons. finement hachés

- 150 g de pain rassis. ¢miellé

- 200 g de tofu fumé. ¢miette ou rapeé

-+ 30 g de cepes séehes, rehydralés
(ou 200 g de champignons de Paris frais. hach¢s)
(Vous pouvez aussi uliliser vos champignons
Preferes.)

- [ grosse porme de terre vapeur.
¢erascee grossierement

- 150 g d'¢pinards frais. hachés

« [ carotte. rap¢e

- 100 g de chataignes cuites. ¢mictlées

- 2 gousses dail. hachc¢es

« [ branche de thym

- Sel. poivre

* Huile d'olive

- Locuf

GASTON SAVINA

POUR LA PINTADE
(OU AUTRE VOLAILLE) :

- [ pintade préte a cuire (environ 1.5 kg)

+ 50 g de beurre mou

- Sel. poivre

- Optionnel : pelites pommes de lerre,
petits oignons. 1/2 verre de vin cuil
(porto ou banvuls)

* Tocuf

POUR ACCOMPAGNER :

* Purce de céleri-rave
* Purce de courge butternut
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PRIEEPARATION

1. PREPARER LA FARCE VEGETALE (TECHNIQUE DU CHEF) :

— ETAPE 1. Faites chauffer une po¢le avec un filet d’huile d'olive,

— ETAPE 2. Faites revenir les oignons jusqua ce quils prennent une belle coloration brun clair.
LLa couleur est essentielle pour développer les saveurs de la farce.

— ETAPE 3. Ajoutez les champignons r¢hydratés (ou frais). hachés. Laissez l'eau s'évaporer com-
pletement.

— ETAPE 4. Incorporez les ¢pinards. Iail et la carotte rapée. Mélangez bien.

— ETAPE 5. Ajoulez les chataignes et le tofu fumé. Laissez cuire jusqua ce que lhumidité
soil quasi inexistante au fond de la casserole.

— ETAPE 6. Incorporez le pain ¢miett¢ et la pomme de terre ¢crasée pour lier la farce. Mélangez
bien.

— ETAPE 7. Hors du feu. ajoutez I'eeuf et mélangez rapidement. Rectifiez lassaisonnement avec

sel el poivre.

Asluce : Préparez la farce la veille si vous voulez gagner du temps. Réchauffez-la avant
de farcir la volaille en la disposant sur une plaque de four pour accé¢lérer le processus.
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2. PREPARER LA VOLAILLE :

— ETAPE 1. Sorlez la pintade du réfrigérateur 2 heures avant cuisson pour qu'elle soit a tempéra-
lure ambiante.

— ETAPE 2. S¢chez-la soigneusement avece du papier absorbant.
E'TAPE 3. Salez généreusement et poivrez lintérieur et Fextérieur.

— ETAPE 4. Massez la peau avec le beurre mou pour une belle coloration et une peau croustil-
lante.

— ETAPE 5. Farcissez généreusement la pintade avece la farce encore chaude

| 3.CUISSON AU FOUR ;

— ETAPE 1. Préchauffez votre four a 210°C.
F'TAPE 2. Faites chauffer une cocotte en fonte ou un plat allant au four.
— E'TAPE 2. Placez la pintade farcie dans la cocotte chaude. poitrine vers le haut.
E'TAPE 2. Ajoutez. si désiré. des petites pommes de terre ou des petits oignons autour de la volaille.
Versez le demi-verre de vin cuit au fond du plat pour parfumer et ¢viter que la volaille attache.
E'TAPE 2. Enfournez a 210°C pendant 20 minutes pour bien colorer la peau.
— E'TAPE 2. Baisscz la température a 110°C et poursuivez la cuisson doucement.
* La température a coeur des filets doit atteindre 71-73°C maximum.
— ETAPE 2. Arrosez la volaille toultes les 20 minules avec le jus de cuissorn.
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4. FINITION E'T SERVICE :

— ETAPE 1. Une fois cuile. laissez reposer la pintade sous une
feuille de papier aluminium pendant 15 minutes pour que les
jus se répartissent.

'TAPE 2. Servez avec une purcée de céleri-rave ot une purée

de courge butternut bien crémeuse.

Arroser régulicrement la volaille et cuire la farce a l'avance
garanlit une chair juteuse et une saveur optimale.
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Gaston Savina ne se contente pas doffrir une cuisine raffinée.
illametc¢galementauservice de causes quilui tiennenta coeur.
[ soutient des initiatives caritatives et prone une gastronornie
durable et inclusive. Ses collaborations avec des associations
telles que *Le Refuge™ ou ses ¢veénements pour les Jeux Para-
Ivmpiques t¢moignent de son engagement envers des valeurs
fortes.
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Sa cuisine, influencée  par les  saisons. ses  vovages
et ses souvenirs denfance, allie des influences traditionnelles
francaises a des touches modernes et internationales.
Cette vision culinaire résolument actuelle fait de lui un ambas-
sadeur de la gastronomic a I'¢chelle mondiale.

UNE CUISINE ENGAGEE @
RESOLUMENT MODERNE
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PRIVATE CHEF
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