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Quand j’ai décidé d’ouvrir mon restaurant, je voulais donner accès à 
la gastronomie à tous. De fil en aiguille, L’Air du temps est devenu ce 

qu’il est aujourd’hui… Un peu moins accessible peut-être.

L’idée de SAN est née, avec la maturité et la réflexion qui en ont fait un 
concept basé sur une cuisine urbaine influencée par mes voyages, par la 
nature et par la filiation avec L’Air du temps.

Un bol et une cuillère sont les symboles de la convivialité et seraient les 
instruments de la désacralisation d’une gastronomie qu’on imagine 
engoncée dans des manières poussiéreuses. La cuisine est sérieuse, mais 
amusante, riche de combinaisons, simple de compréhension. Chaque 
acteur a sa place, chacun apportant une part de lui-même.

SAN est un projet gastronomique moderne, s’intégrant dans les préoccu-
pations d’aujourd’hui : l’envie de donner du bon pour le corps et pour le 
moral.

SAN – comme pour chacun de mes projets – a du sens… pour moi, mais aussi 
pour toutes les personnes qui contribuent à son avenir.

 Sang Hoon Degeimbre
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INGRÉDIENTS 
POUR 6 PERSONNES 

MAQUEREAUX
6 demi-filets de maquereau 

DASHI
5 g de feuilles de konbu
10 g de katsuobushi 
300 g d’eau

CRÈME DE BROCOLI 
1 gros brocoli 
50 g d’huile de colza
Sel

MATÉRIEL 
Chalumeau

Dressage
Dans un bol, verser la crème de 
brocoli. Déposer par-dessus le 
demi-filet de maquereau, ajouter 
le dashi autour du maquereau, 
peau sur le dessus. 
Ajouter les fleurons et les tranches 
de tige de brocoli. Verser quelques 
gouttes d’huile de colza.

Herbe pour accompagner 
Shiso vert

Maquereaux
Nettoyer les filets puis les cuire au 
four à 60 °C pendant 8 minutes. 
Brûler la peau des maquereaux au 
chalumeau.

Dashi
Cuire le konbu dans une casserole 
d’eau, départ à l’eau froide.  
Quand l’eau frémit, ajouter le 
katsuobushi puis laisser cuire 
encore 10 minutes. Filtrer puis 
saler légèrement. 

Crème de brocoli 
Détacher quelques petits 
bouquets (fleurons) pour la 
décoration. Séparer la tige puis la 
couper en très fines tranches à 
réserver dans de l’eau glacée.
Cuire le brocoli à l’eau bouillante 
salée pendant 10 minutes. 
Égoutter et mixer avec l’huile de 
colza, assaisonner au sel 
uniquement.

DAEJEON
MAQUEREAUX DASHI COLZA SHISO 

CORÉE
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INGRÉDIENTS 
POUR 6 PERSONNES 

LOTTE
3 filets de lotte 

CRÈME D’AUBERGINE 
2 aubergines 
30 g de miso rouge 
1 pincée de sancho
1 ail
Thym
Laurier
Romarin
Huile d’olive

CONDIMENT DE SHISO ROUGE
1 feuille de shiso rouge
5 prunes salées umeboshi

GEL DE DULSE
200 g d’algues dulse 
100 g de sucre
20 cl de vinaigre blanc
20 cl d’eau
4 g d'agar-agar

CRÈME DE JAUNES D’ŒUFS-MISO
100 g de jaunes d’œufs
60 g de mirin 
60 g de miso rouge
60 g de saké
15 g de sucre

Gel de dulse
Rincer l’algue à l’eau claire.
Mélanger les liquides et le sucre. 
Porter à ébullition puis ajouter les 
dulse. 
Laisser mariner une nuit. Ajouter 
l’agar-agar, mixer et porter à 
ébullition. Verser sur une plaque, 
laisser saisir puis mixer avant de 
verser en burette.

Crème de jaunes d’œufs-miso
Chau�er à la casserole le mirin et le 
saké. Laisser l’alcool s’évaporer 
pendant 5 minutes. Ajouter le 
sucre, le miso et les jaunes d’œufs 
en chau�ant toujours à feu doux. 
Mélanger jusqu’à obtention d’une 
pâte crémeuse.

Dressage
Déposer dans le fond du bol, la 
crème d’aubergines. Déposer 
3 tronçons de lotte par personne. 
Ajouter une noix de crème de 
jaunes d’œufs, le condiment de 
shiso et quelques points de gel de 
dulse.

Herbe pour accompagner
Shiso rouge

Lotte
Nettoyer les filets au couteau pour 
retirer la pellicule de gras et le sang 
qui reste.
Rouler la lotte dans du film 
alimentaire (double épaisseur) puis 
la pocher dans une casserole d’eau 
chaude à 80 °C pendant 2 minutes, 
baisser ensuite la température à 
60 °C et la laisser encore 
5 minutes. Laisser reposer puis 
découper en tronçons.

Crème d’aubergine 
Couper les aubergines en deux, 
quadriller l’intérieur avec un 
couteau et badigeonner d’huile 
d’olive.
Dans un plat, déposer les 
aubergines, chair vers le haut. 
Ajouter l’ail en chemise dans le 
plat, saupoudrer de thym, romarin 
et laurier. Faire rôtir au four à 180 °C 
pendant 30 minutes.
Récupérer la chair à l’aide d’une 
cuillère à soupe. Mixer la chair avec 
le miso et le sancho. Passer au 
tamis.

Condiment de shiso rouge
Dénoyauter puis concasser les 
prunes. 
Ciseler la feuille de shiso. Mélanger 
ensemble. 

INCHEON
LOTTE AUBERGINES CRÈME DE JAUNES D ’ŒUFS MISO

CORÉE
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INGRÉDIENTS 
POUR 4 À 6 PERSONNES 

FOIE GRAS CONFIT AU SÉSAME NOIR
500 g de foie gras 
650 g de graisse de canard
250 g de sésame noir
Eau
Sel

CRÈME DE CÉLERI-RAVE 
500 g de céleri-rave
50 g de beurre
30 g de jus de citron

DASHI 
10 g de konbu
20 g de katsuobushi
600 g d’eau

ÉCUME DE SÉSAME 
100 g de vin blanc
50 g d’échalotes 
100 g de fond de volaille
50 g de dashi
25 g de beurre
40 g d’huile de sésame

ANGUILLE FUMÉE
100 g d’anguille fumée

GEL DE CAPUCINE 
120 g de feuilles de capucine 
200 g d’eau
130 g de sushi-su
6 g d’agar-agar

Ajouter le fond de volaille et le 
dashi. Faire réduire avec le reste de 
la préparation. Monter au fouet la 
préparation avec le beurre et 
l’huile. 

Anguille fumée
Tailler l’anguille en petits 
morceaux.

Gel de capucine 
Mélanger tous les ingrédients 
ensemble. Passer au mixeur pour 
lisser la préparation. 
Faire chau�er à la casserole et 
porter à ébullition. 
Étaler la préparation sur une 
plaque de cuisson recouverte de 
papier sulfurisé. 
Laisser durcir au réfrigérateur 
pendant 1 heure 30.
Mixer de nouveau la préparation et 
mettre dans une burette. 

Dressage
Verser dans le fond de chaque bol 
la crème de céleri-rave.
Couper le foie gras en fines 
lamelles, en disposer 3 dans 
chaque bol.
Ajouter 5 dés d’anguille et 
quelques points de gel de 
capucine.
Mixer l’écume de sésame pour la 
faire mousser. Verser une grande 
cuillère à soupe d’écume sur le bol. 
Décorer d’une feuille de capucine.

Foie gras confit au sésame noir
Saumurer le foie gras une nuit 
entière dans une eau avec 10 % de 
sel.
Le lendemain, chau�er la graisse 
de canard dans une casserole.
Placer une grille dans le fond de la 
casserole pour empêcher que le 
lobe de foie gras ne touche le fond. 
Cuire le foie gras pendant 6 à 
8 minutes de chaque côté (selon 
son épaisseur).
Mixer le sésame noir.
Rouler le foie gras dans le sésame, 
l’enrouler avec du film plastique et 
le mettre au réfrigérateur.

Crème de céleri-rave 
Cuire le céleri-rave dans de l’eau 
bouillante et salée pendant 
15 minutes.
Bien égoutter. Ajouter le beurre et 
le jus de citron. Mixer le tout.

Dashi 
Verser l’eau dans une grande 
casserole et ajouter tout de suite le 
konbu. Lorsque le mélange arrive à 
ébullition, ajouter le katsuobushi. 
Laisser infuser 30 minutes 
minimum. 

Écume de sésame 
Ciseler les échalotes, les faire 
colorer à la poêle à feu moyen. 
Ajouter le vin blanc et laisser 
réduire à feu doux.

FOIE GRAS CONFIT AU SÉSAME NOIR ANGUILLE FUMÉE

JEJU

CORÉE
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KOREA
KIMCHI ROUGE

CORÉE

INGRÉDIENTS 
POUR UN BOCAL D’1 LITRE 

CHOU CHINOIS
1/2 chou chinois 
100 g de sel 
1 l d’eau

FARCE 
1 tronçon de 5 cm de daikon 
1/2 carotte 
1 pièce de cébette 
1/2 oignon 
1/4 de pomme 
1/4 de poire 
2 gousses d’ail 
1 c. à c.  de gingembre 
1 c. à c. de gochugaru

CONDIMENT 
1 c. à c. de crevettes coréennes 
1 c. à c. de sauce poisson 
1 c. à c. de pignons de pin grillés 

Assemblage et mise en bocal
Égoutter le demi-chou. Insérer 
entre chaque feuille une portion 
du mélange. Tenir fermement le 
chou d’une main et le rouler sur 
lui-même. Tasser le chou dans un 
bocal.

Conservation  
Fermer le bocal et le conserver à 
température ambiante pour lancer 
la fermentation. 
Le laisser ainsi 10 jours puis le 
garder au réfrigérateur à 3 °C.  
 
À consommer après 10 jours, mais 
plus on attend, meilleur il sera !

Chou chinois
Retirer les feuilles de chou 
abimées, bien laver et faire une 
entaille dans la base du 
chou. Séparer en deux et plonger 
le chou dans la saumure faite avec 
l’eau et le sel (pendant 1 heure si le 
chou est très frais, 3 heures si le 
chou est très dur).

Farce  
Préparer les condiments en 
coupant le daikon en julienne fine 
et mettre dans un grand saladier. 
Couper la cébette en biseaux fins 
et ajouter au saladier. Tailler les 
carottes en julienne et émincer 
l’oignon. Peler et laver le 
gingembre et l’ail, hacher finement 
puis ajouter au saladier. Gratter la 
pomme et la poire (microplane) 
dans le saladier. 

Condiment
Mélanger les crevettes et les 
pignons de pin à la sauce poisson. 
Mélanger les ingrédients avec 
l’ensemble de la farce.
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KOREA
KIMCHI BLANC

CORÉE

INGRÉDIENTS 
POUR UN BOCAL D’1 LITRE 

CHOU CHINOIS
1/2 chou chinois 
100 g de sel 
1 l d’eau

FARCE 
1 tronçon de 5 cm de daikon 
1/2 carotte 
1 pièce de cébette 
1/2 oignon 
1/4 de pomme 
1/4 de poire 
2 gousses d’ail 
1 c. à c. de gingembre 

CONDIMENT 
1 c. à c. de crevettes coréennes 
1 c. à c.  de sauce poisson 
1 c. à c. de pignons de pin grillés

Assemblage et mise en bocal
Égoutter le demi-chou. Insérer 
entre chaque feuille une portion 
du mélange. Tenir fermement le 
chou d’une main et le rouler sur 
lui-même. Tasser le chou dans un 
bocal.

Conservation  
Fermer le bocal et le conserver à 
température ambiante pour lancer 
la fermentation. 
Le laisser ainsi 10 jours puis le 
garder au réfrigérateur à 3 °C.  
 
À consommer après 10 jours, mais 
plus on attend, meilleur il sera !

Chou chinois
Retirer les feuilles de chou 
abimées, bien laver et faire une 
entaille dans la base du 
chou. Séparer en deux et plonger 
le chou dans la saumure faite avec 
l’eau et le sel (pendant 1 heure si le 
chou est très frais, 3 heures si le 
chou est très dur).

Farce  
Préparer les condiments en 
coupant le daikon en julienne fine 
et mettre dans un grand saladier. 
Couper la cébette en biseaux fins 
et ajouter au saladier. Tailler les 
carottes en julienne et émincer 
l’oignon. Peler et laver le 
gingembre et l’ail, hacher finement 
puis ajouter au saladier. Gratter la 
pomme et la poire (microplane) 
dans le saladier. 

Condiment
Mélanger les crevettes et les 
pignons de pin à la sauce poisson. 
Mélanger les ingrédients avec 
l’ensemble de la farce.
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