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\ la téte des cuisines de La Mirande depuis le printemps, le jeune chef fait bouger la gastronomie

wvignonnaise avec autant de talent que d’humilité.
Par Amélie Riberolle / Photos : Jéréme Rey

i son visage vous dit quelque chose,

c’est probablement que vous l'avez

apercu dans Top chef, promotion

2012. Le temps a filé depuis le télé-

crochet culinaire et aujourd’hui, a

28 ans, cc natif de Montpellier qui

“sure une présence minimale sur les réseaux so-
“aux attire les peoples de toute la France a la table
La Mirande, mythique livrée cardinalice au
«d du palais des papes. « Ici chaque endroit est
2scinant » : le bar dans le salon rouge, le jardin, le
i0, et cette incroyable cave... Un lieu « hors du
.quia quelque chose de magique » aux yeux
1i qui a débuté en Vaucluse chez Reichrath
aix pres de Vaison-la-Romaine, avant de faire
s armes chez Robuchon, puis chez Jean-Luc
el a Arles et enfin chez Pierre Gagnaire a

re épogue qu'il rencontre Martin Stein,
ire de Iétablissement. « On s’est vus
1e de fois, on a établi une relation de
e ». Aujourd hui c’est un chef qui gotute le
ove dune cuisine ouverte sur le jardin et affiche
on immense respect pour « tout ce que cette
maison représente ». Dol cette volontée « d’ame-
wer de la jeunesse sans tout casser ». Cela com-
nence par des mises en bouche scénarisées « pour
nierpeller », comme cette tempura de carottes
anes, plantées dans leur terre végétale, avec une
=uce a la tomate confite en guise d’engrais. Cela
= poursuit subtilement tout au long du repas, a
oup de condiments inattendus ou d’associa-

tions iconoclastes comme la cerise au parfum de
biere... Mais la patte de Florent ¢’est surtout cette
maniére de revisiter le service, présentant la pou-
larde ou le turbot entiers et disposant des galettes
de pommes de terre a se partager entre convives. ..
« Cest pour mettre en avant le produit, expliquer
comment il est travaillé ». Mais aussi pour restau-
rer une notion de partage qui s’est quelque peu
éloignée des tables gastronomiques.
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« ON TRAVAILLE DU BIO SANS
TROP LE DIRE.
C’EST PLUS UN ENGAGEMENT
DE QUALITE QU'UNE
DEMARCHE COMMERCIALE »

Dans le méme esprit, le jeune chef a affiché dés
son arrivée au printemps sa volonté de descendre
les prix (menu retour du marché a 39 euros au
déjeuner) pour qu'une plus large clientéle puisse
profiter de ce patrimoine exceptionnel ainsi que
de sa cuisine, Introduisant également plus de sou-
plesse : « Il me semble important de conserver une
carte. Ainsi le client peut y piocher un seul plat
si Cest son désir ». Pari tenu puisqu'en quelques
mois une clientéle de fidéles s’est constituée. Des
mangeurs heureux de gofiter une cuisine qui
met un point d’honneur a promouvoir les pro-

4 figues
8 langoustines

duits. « On travaille du bio sans trop le dire. C'est
plus un engagement de qualité qu'une démarche
commerciale », souligne le discret Florent, qui
s'est planté un petit jardin secret d’aromatiques.
Il s'est également attaché les services de Ronald,
un maraicher avec qui il travaille de maniére
réguliere. « Il me plante ce que je veux ! » Celui
qui estime que sa « place est dans le Sud » met
également beaucoup d'énergie a démicher des
producteurs, dans un rayon restreint, et emmeéne
presque toujours « un jeune de I'équipe », comme
dit ce méme pas trentenaire pour qui la forma-
tion, c’est aussi de savoir distinguer une courgette
male d'une femelle. Parmi son réseau, on trouve
notamment la sympathique famille Capeau sur
I'lle de la Barthelasse, a environ deux kilomeétres
de La Mirande... Florent avoue également un
faible pour le marché de Saint-Etienne-du-Grés,
et se languit de rendre visite a ce spécialiste des
figues dont il parle avec des étoiles dans les yeux...
Car son rythme semble étre celui d’un festival...
Heureusement, sa famille, qui s’agrandira bien-
tot, soutient & 100% ce jeune homme qu'on sent
réellement empli de gratitude pour tous ceux qui
Pentourent. Et d’énergie pour les saisons a venir :
« Il y a tant a faire ». Il ne regarde pas trop ce qui
se fait chez les autres - « je fais ma sauce » mais se
réjouit que d’autres jeunes a I'instar de Mathieu
Desmarest a I'hotel d’Europe contribuent comme
lui a faire d’Avignon une place gastronomique.
« Il ya de la place pour tout le monde ! »

Pour 4 personnes :

200q de kadai

200g depinards

40g de compote d'oignons
4 ancnois a I'huile

1 bofte de menthe

Rétir les langoustines & la plancha.

Farcir les figues de compote d oignons et
d'anchois et passer 2 minutes au tour,

Blanchir les spinards et mixer,

Melanger e kadalf, la menthe ciselée, avec un peu
dhuile d'olive. Fasser au four 10 minutes & 180°C.

Dresser harmonieusement
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