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LES BONNES ADRESSES DU CHEF

Les canards 

LES MENUS

AUBERGE DU POIDS PUBLIC

Une grande salle aux murs de pierre, réchauffée par une cheminée 
et une belle terrasse ombragée offrant une vue imprenable sur le 
Lauragais, c’est le cadre idéal pour déguster les plats généreux, 
gourmands et plein de saveurs de Céline et Philippe. Céline avait 

qui y avaient, en leur temps, fait leur apprentissage. Pour elle, la ligne 
était donc toute tracée. Elle rencontre son conjoint Mikael à l’École 

Québec travailler dans le Relais & Châteaux Auberge La Pinsonnière. 

direction de Val d’Isère pour travailler dans les cuisines de La Becca, 
puis enchaînent dans celles du Chabichou à Courchevel. Après une 
expérience pour Céline en tant que cheffe d’une maison de retraite, le 

par reprendre en 2017. En dehors des crustacés que Céline affectionne 
particulièrement travailler, la cheffe est une grande spécialiste du 
cassoulet toulousain. La recette lui a été transmise par ses ainés et est 
devenu son plat signature, à tel point qu’en 2022, elle s’est vue décerner 
le prix du meilleur cassoulet toulousain du monde. Son conjoint Mikael 
Altmann exerce ses talents en pâtisserie, fabriquant des desserts 
gourmands et du pain avec de la farine locale. Ici tout est fait maison et 
on ne transige pas avec la fraicheur et la qualité des produits provenant 
majoritairement des producteurs locaux. Quant à Philippe Jeansing, 

fraîcheur au style culinaire de la maison. Originaire de Castelnaudary, 
il a eu son premier contact avec la cuisine auprès de sa grand-mère 
maternelle qui cuisinait des repas de famille traditionnels. Il s’est très 
jeune passionné pour ces moments gourmands et conviviaux qui 
rassemblaient les personnes autour d’un repas. C’est cette ambiance de 
partage qu’il cherche à reproduire à l’auberge. Formé à l’École hôtelière 
de Perpignan, après avoir fait ses premières armes dans un restaurant 
traditionnel du Cannet en Roussillon, il part sillonner le monde à la 

Barth au Carl Gustaf où il obtient sa première place de chef, la Réunion, 
le Canada et la Martinique dans des Relais & Châteaux, la Corse au 
Casa del Mar auprès du Chef Davide Bisetto, Megève. Puis il décide de 
rentrer au pays, intègre les cuisines des Fines Roches à Châteauneuf-
du-Pape. Il fait ensuite l’ouverture du Père Léon à Toulouse avant de 
prendre le relais de Claude, le papa de Céline. Avis aux gourmands et 
gourmets, cette savoureuse cuisine bourgeoise aux cuissons longues, 
cette cuisine de produits de saison, a pour ambition de faire saliver vos 
papilles. À noter, c’est un des derniers restaurants qui pratique encore 
les découpes en salle.

Située dans un joli village, l’Auberge du Poids Public 
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Tremper les haricots dans de l’eau froide durant la nuit. Réaliser un bouillon avec un os de jambon, 

Blanchir les haricots en démarrant avec de l’eau froide, écumer, jeter l’eau et rincer les haricots. 
Cuire les couennes dans de l’eau, stopper la cuisson lorsque les couennes sont fondantes. Cuire les haricots dans 

avec de l’eau pour récupérer les sucs. Mixer une moitié des couennes avec l’ail cru pour obtenir un hachis, ajouter 
 

Il faut qu’ils s’écrasent sous les doigts sans être en purée. Garnir les cassoles à cassoulet en terre d’une couche de 
 

 

 
 

 

 


