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Porto-Vecchio

Clap de fin de fin des décades
avec le chef David Biasibetti

C'est la Haute-Garonne qui est a I'honneur pour la quatriéme et derniére décade gastronomique
du Belvédeére. Pour cette vingtieme édition, le chef invité établit un pont gustatif entre I'lle et le Sud-Ouest

oici venu le temps de la
V quatrieme et derniére

décade gastronomique,
20° du nom, organisée et pro-
posée par le Belvédére a Porto-
Vecchio. C’est le chef David
Biasibetti et la Haute-Garonne
qui sont a I’honneur jusqu’au
30 novembre prochain.
D’une meére originaire du Sud-
Ouest, un peére d'ltalie, David
Biasibetti en est I'enfant qui
trés tot se destine aux four-
neaux... Ceux d'une gastrono-
mie subtile, mélange, entre au-
tres, des deux géographies in-
duites par la naissance
précitée, mais aussi d’une
forte personnalité acquise au
gré d’une formation aupres de
grands pianos du territoire. Il
a été tout d’abord formé a
I'école hoteliere de Mazamet
pour une double spécialité :
en cuisine et en patisserie...
Ses expériences éprouvées, il
fait une rencontre décisive :
celle d’un chef de cuisine qui
deviendra son associé : Daniel
Gonzales. Et voila déja une
vingtaine d’années, qu'ils ceu-
vrent pour leur enseigne, O
Saveurs, sise a Rouffiac-Tolo-
san.

Les ambassadeurs

Une association qui fait I'admi-
ration des gastronomes et cri-
tiques qui apprécient beau-
coup l'adresse. « Une équipe
solide pour le combat des sa-
veurs. Sans poursuivre sur la
métaphore guerriére, Daniel
Gonzalez et David Biasibetti
sont bien, en revanche, des mi-
litants du goit, des défenseurs
du produit et leur enseigne n’est
pas une incantation au hasard.
Dans l'ancienne épicerie de vil-
lage a un quart d’heure de Tou-
louse, ils manient la tradition
avec scrupule mais non sans
imagination : fricassée de lan-
goustines au coulis de corail,
foie gras et pleurotes, filet de tur-

30 novembre.

bot réti, émulsion et poélée de
cepes... » Mais au Belvédere
de Porto-Vecchio, point de duo
mais un seul chef invité a sa-
voir David qui représente pour
cette ultime décade de I'année,
les saveurs et les couleurs de
la Haute-Garonne... La Haute-
Garonne, certes, mais qui vient
en Corse en s’accommodant
et en accommodant les pro-
duits emblématiques de la gas-
tronomie insulaire dont le
brocciu. « Ce sont des produits
que je connais bien comme ce
fameux fromage avec lequel je

David Biasibetti a été le chef invité a la quatriéme et derniére décade gastr

confectionne ici un dessert au
parfum de violette, de Toulouse
Bien sir... Il y a aussi une char-
cuterie magnifique, des fruits.
César Filippi m’a fait également
découvrir d’autres univers qui
proposent l'excellence de la
production de U’ile. Je suis con-
vaincu et conquis. C’est un ter-
ritoire, un terroir exceptionnel
avec ses hommes qui le sont
tout autant. Je ne vais pas ou-
blier les vins. De fameux nec-
tars dont la consommation avec
modération est des plus diffici-
les... Si le Sud-Ouest a été déter-

La brigade autour de David Biasibetti avant le premier « coup de feu ».

Lidentité dans la diversité

Au menu de cette quatriéme et derniére
décade gastronomique : cromesquis d’es-
cargot, créme d’ail doux et fondue
d’oseille ; fricassée de langoustine au foie
gras frais de canard et pleurotes ; aiguillet-
tes de Saint-Pierre au prisuttu, espuma et
poélée de cépes ; dos de chevreuil a la
royale, embeurrée de céleri a la truffe ;
brocciu a la violette de Toulouse, sorbet

au chocolat blanc.

son identité !

Pour ce menu élaboré spécialement pour

Porto-Vecchio, le chef David Biasibetti a
bien volontiers pratiqué les confrontations
géoculinaires notamment pour le brocciu et
la violette de Toulouse ou le prisuttu et le
Saint-Pierre... Une confrontation pour les
palais les plus exigeants montrant si besoin
il en était, que la cuisine n’a pas vraiment
de frontiére. C’est ce que le chef a ’hon-
neur décline pour mieux exprimer

P.C.

minant dans ma fagon de cuisi-
ner, la Corse aurait pu l'étre
tout autant. Elle Uest! », expli-
que le chef invité qui a pu,
entre autres, découvrir le se-
cret de la fabrication de la rivia
(un repas de féte de Noél dont
la géographie est limitée a I'Ex-
tréme-Sud...) et des différen-
tes déclinaisons de cuisson de
I’agneau ou du cabri... « Un
vrai délice », a-t-il stoiquement
commenté...

Si le Belvédére et César Filippi
sont d’excellents ambassa-
deurs de la gastronomie no-

du Belvédére, jusqu’au
(Photos P. C.)

tamment grace a leur table et
aux décades organisées cha-
que année depuis vingt ans,
ils sont également et surtout
les ambassadeurs des
meilleurs produits insulaires
que les chefs invités (au moins
80 a ce jour pour les décades)
découvrent ou redécouvrent
au cours de visites spéciale-
ment étudiées par le maitre
des lieux. C’est vrai, les déca-
des sont également le moment
privilégié d’échanges et de dé-
couvertes pour les profession-
nels et ceux qui fréquentent

I'enseigne. C’est une grande
et belle vitrine a laquelle le
plus grand nombre est atta-
ché.

Ce sont de grands noms de la
gastronomie qui ont cotoyé
les pianos du Belvédeére, mais
aussi des moins connus, des
talents en devenir que la table
sudiste se plait a mettre en
avant. Quelques-uns d’entre
eux brillent d’ailleurs au fir-
mament de la gastronomie pla-
nétaire...

Invention et tradition

David Biasibetti est donc I'un
d’entre eux, étoilé de longue
date (depuis 2004) il joue le
jeu d’une fausse simplicité qui
cache en fait une extréme so-
phistication au service de la
saveur... Tout est fait pour ex-
primer la quintessence de pro-
duit travaillé : la langoustine
par exemple qui est I'une de
ses propositions parmi les
plus demandées... Si ses décli-
naisons sont dictées par les
saisons, certaines belles
échappées exotiques sont ce-
pendant autorisées notam-
ment dans le choix des épices
ou encore pour des desserts
souvent vertigineux d’inven-
tion et de séduction.
A Porto-Vecchio, la regle du
chef est de mise, entre inven-
tion et tradition, David joue
avec brio une partition qui
semble étre trés appréciée.
Les réactions, dés le début de
cette derniére décade (ven-
dredi dernier), sont vraiment
élogieuses. Reste a vérifier soi-
méme en I'appréciant avant le
30 novembre prochain.
PIERRE CLAVERIE
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Brocciu et violette de Tou-
louse en dessert.

Une élaboration extréme du menu des amuse-bouches au
dessert, entre poisson et viande.



