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Voila deux cuisiniers qui vivent d’'amour, d’eau fraiche. .. et de bons
petits plats ! Quentin et Noémie, le couple inoubliable de Top Chef,
poursuivent leurs aventures dans un accord parfait pour composer

des recettes somptueuses.

Nos deux chefs livrent leurs ingrédients secrets et leurs astuces

a travers leurs meilleures créations.

A savourer avec ceux que vous aimez !
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Cest en 2008 que j ai fait la connaissance de Quentin qui, aprés son bac hotelier, avait été sélectionné en bac pro
Turbo au bycée hotelier de Toulouse, formation intense de cuisine a vocation gastronomique unique en France que
J avais construite huit ans plus tot.

Quentin fut un éléve trés motivé, avec peut-étre les défauts de son jeune age, trés fonceur, parfois désordonné et
pas assez réfléchi, mais toujours investi a fond dans son travail. Il est de ces jeunes auxquels on s'attache et qui vous
le rendent bien.

Dans sa téte était gravée I'image de son grand-peére, celui qui l'a élevé et lui a inculqué cette passion-la, aI"Univers.
Quand Quentin m’évoquait la fameuse < téte de veau ravigote » de Papi Jacques, dont la réputation avait large-
ment franchi les frontiéres du département, ses yeux brillaient d’envie et d’émotion.

Son diplome de BP Turbo en poche, Quentin est allé découvrir le monde pour ouvrir sa culture culinaire avant,
comme Ulysse, de rentrer a la maison, aI'Univers ou I'attendaient les grands-parents pour lui passer le flambeau.
Aujourd’hui, il écrit la nouvelle histoire de "Univers entre tradition et modernité sur une cuisine gourmande,
colorée et généreuse dont vous pouvez déjd vous délecter a travers ces pages, accompagné de sa muse Noémie, haute
comme trois pommes d’Amour et quia donné un sens a son avenir.

En préfagant cet ouvrage, je veux apporter tous mes veeux de réussite a Quentin dans ce beau métier de cuisinier

auquel il fait honneur et lui dire le plaisir qu’il m'apporte dans son engagement. Merci Quentin !

Jean-Luc Danjou
Meilleur Ouvrier de France Cuisine

Compagnon du Tour de France



Quel chemin parcouru depuis notre premiére rencontre...

Cette boulimique de travail est vraiment impressionnante. Jamais se contenter, toujours avancer, telle est la devise
de Noémie. Ce petit bout de femme n’a pas fini de nous surprendre; malgré les critiques, elle trace son destin : rien
ne lui résiste.

Superviser son travail lors de son Championnat de France du dessert fut un travail intéressant que je fis
avec grand plaisir. De méme, c'est toujours avec joie que je partage des idées avec elle.

Chers lecteurs, professionnels ou amateurs, c'est un honneur departager cet ouvrage avec vous,j’espére qu’d travers

ses recettes vous découvrirez la qualité et 'originalité de ce jeune couple professionnel et passionné.

Merci Noémie et Quentin de me faire I’honneur de préfacer votre livre.

Avec tous mes compliments et mon amitié.

Jean-Christophe Bonello
Chef patissier chocolatier
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