togués Sandor-Noél Danen

Sandor-Noél,

un chef batave

en terre audoise :
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Aussi discret qu’estimé par les
connaisseurs, le domaine Michaud,
surplombant le village de Roullens,
prés de Carcassonne, est I'ceuvre de
la famille Danen. Sandor-Noél, leur
jeunefils, élabore ses menus
surprise gastronomiques.

Le domaine Michaud est un secret bien
gardé,quia échappé aux guides et auxin-
fluenceurs, pour le plus grand bonheur de
ceux quisavent réserver et jouer le jeu de
sonmenu unique surprise.Ce Bed & Break-
feast chicse double d’'une table appréciée
pour sa cuisine gastronomique. Depuis
bientot une dizaine d'année, la famille Da-
nen fait de cette maison d’hétes de charme
un refuge calme a l'accueil prévenant, un
écrin raffiné pour événements familiaux.
Jolanda et Fred Danen avaient décidé de
quitter Utrecht et les Pays-Bas pour une
nouvelle vie dans la campagne francaise.
lIs sont séduits par cette propriété multi-
centenaire, surles hauteurs de Roullens,
dans l'Aude.
Le domaine Michaud, dédié aux vignes
depuis quelques trois cents ans, avait
été transformé en grande maison fami-
liale dans lesannées 1980. Les vignes ne
sont plus, mais le point de vue de la ter-
rasse reste spectaculaire,embrassant |a
Montagne Noire, Carcassonne et les
Corbiéres. lls s'installent avec leurs
enfants adolescents, Sandor-Noél et
Naomi-Esmée. La maison et ses dépen-
dances deviennent un manoir contem-
porain,mélant lignes sobres et éléments
architecturaux anciens. Dans les vastes
piéces, les poutres, les boiseries et ter-
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res cuites apportent la patine. Les meu-
bles anciens, les tapisseries d'époque
répondent aux lustres hollandais. De-
vant la cheminée en pierre de chateau,
un profond canapé invite au repos. Beige,
taupe et gris pale,la palette de couleurs
conforte cette atmosphere apaisante.
Les compositions de fleurs et feuilles du
jardin sont raffinées comme des natu-
res mortes flamandes. Ce lieu serein n'in-
cite nullement a bouger. C'est ainsi que
Jolanda a commencé a cuisiner, les soirs,
pour ses hotes. Végétarienne et passion-
née de gastronomie, elle a transmis ce
godt a son fils Sandor-Noél.

Passé par les tables
de Putelat et Bacquié

Al'heure de 'orientation au lycée, il opte
pour un bac professionnel cuisine. |l effec-
tue ses stages dans les maisons étoilées
de Franck Putelat a Carcassonne et Chris-
tophe Bacquié,dans le Var, puis passe une
mention complémentaire de patisserie.
Et,a18 ans, il prend la direction de la cui-
sinede 'entreprise familiale.ll continuela
formule a succés de la maison, un diner,
surréservation, menu unique de produits
de saison, locaux tant que possible. Qu'il
travaille filet de beeuf ou coquilles Saint
Jacques, porc fermier ou artichauts du
jardin, les cuissons sont précises, les dres-
sages élégants et lesdessertsraffinés.« Le
menu change chaque jour, cette formule
pousse les gens a découvrir des choses qu'ils
n'auraient pas pris autrement » explique
le chef. Les produits reviennent avec les
saisons, Sandor-Noél les interpréte tou-
jours sous un angle nouveau. Sa cuisine
suit les codes de la gastronomie francaise,
fait juste un clind'eeil a son Pays-Bas natal
aumoment du plateau de fromage.

Coté vin, le domaine joue la carte régio-
nale,en mettant en avant leur AOCde
Malpére.Jolanda a construit des relations
de long court avec des domaines qu’elle
connait parfaitement bien,comme Rivés-
Blanques et Baronarques. Naomi-Esmée
s'est formée en management hotelier,
dans des palaces internationaux et s'est
spécialisée en « wedding planning ». Aux
cotés de Jolanda, elle donne a la maison
cette ambiance agréable, attentive et per-
sonnalisée. cm——
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