


Dn ne découvre pas Jacques Maximin, on le
etrouve tel qu'en lui-méme. Inspiré, passionné,
réatif. Lexpérience I'a patiné. Il appelle un
blat un plat, ne dévie pas de ses apprentissages
lu sud, cuisine et indépendance, simplicité,
olits percutants, art des |égumes.
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Depuis sa maison-oasis de Vence, qui fut sa
Table d’amis”,“Max” prend la mer, se glisse
lans |'esprit maison et imagine des idées
ouvelles. Avec le talent du Chef de cuisine
lien Dumas, il les applique désormais a
ech, 'une des adresses a I'esprit bistrot
’Alain Ducasse. Franc-tireur dans I'ame,
trouve ainsi son pied-a-terre a Paris, signe
arte et menus et personnalise la cuisine du
boisson qui a fait la renommée de ce restaurant
buvert en 925, repris par Alain Ducasse

tn 2007 et dirigé en salle par Eric Mercier
bt son équipe si attentive et chaleureuse.

air du large souffle sur les classiques.

es thématiques - homard, Saint-Jacques... -
ont réinterprétées. Jacques Maximin invente,
ctualise, puise dans ses propres recettes.
artare de coquilles Saint-Jacques fraiches

En un pan bagnat “comme a Nice” ; Saumon
u gros sel ; CEuf cocotte aux truffes fraiches
it crevettes grises ; Poélée de pistes et
rtichauts violets ; Sauté minute de homard
I’huile d’olive et rago(t de petit cocos
blancs frais a la catalane ; Carpaccio de mulet
Poursin ; Curry de haddock aux moules ;
ilet de rouget avec une sauce au foie

u vinaigre de Banyuls...

Un Rech “marin-malin” surgit, qui fonctionne
a l'inspiration-minute du chef le moins
formaté du monde, riche de quarante-sept
ans de belle et bonne cuisine.

On présente a peine le roi de 'impromptu,
créateur de la courgette-fleur farcie sur la
Cote d’Azur ou il fut I'éleve de Roger Vergé
et ou il révolutionna la cuisine de palace.

Il fit les beaux jours du Chantecler a 'Hétel
Negresco, dans les années 80 et créa

son restaurant-théatre au cceur de Nice
avant de trouver son port d’attache dans

sa maison de Vence.

Acteur incontournable de la cuisine
francaise, Jacques Maximin est aujourd’hui
proche de ALAIN DUCASSE Entreprise,
notamment avec ses cours de cuisine au
Centre de formation professionnelle
d’Argenteuil. Consultant, il s'implique
également avec passion pour la grande
cause du concours “ Un des Meilleurs
Quvriers de France ” dont il assure
depuis 2007 la vice-présidence avec
Michel Roth et Christophe Quentin.

Un engagement évident pour un homme
de passions et un cuisinier d’exception.



