LA MIRANDE

Les ateliers de I’ecole culinaire sont ouverts

C'est parti pour une nouvelle saison réser-
vée aux chefs et fins palais amoureux du bien
vivre et du bien manger avec le Marmiton,
I'école de cuisine du restaurant étoilé de la
Mirande. Aprés 10 ans passés a la direction
des ateliers, Séverine Sagnet a laissé sa place
a Patrice Blain. Le temps pour ce passionné
de préparer un programme ol se croiseront
chefs habitués a distiller leur savoir depuis
prés de 30 ans dans cette école... et petits
nouveaux tous unis dans la méme philoso-
phie : imaginer, cuisiner et manger différem-
ment dans une démarche voulue vertueuse
et en plein accord avec la nature,

“La Table Haute, c'est la notion de partage
des connaissances, mais aussi de rencontre,
de transmission. Un lien social”, assure Pa-
trice Blain, avec son équipe composée de Fré-
déric Carthalade, sommelier spécialiste des
accords mets et vins et Phuong Dao aide-cui-
siniére. Un esprit de convivialité totalement
assumé et particulierement orienté vers la
transformation de produits quasi exclusive-
ment bios issus de circuits courts.

Au programme une “carte” revisitée avec
des ateliers orientés sur la cuisine francaise
et provengale, bien sir, mais aussi les
bouillons, les jus, la fermentation, les prépa-
rations végétales, les couteaux, leur afftitage,
leur utilisation... Des ateliers accueillant
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Découvrir, aimer, partager, voici le challenge que s'est donné Patrice Blain entouré d'une
partie des chefs qui animeront les ateliers durant cette nouvelle saison, /PHOTO BRUNO SOUILLARD

certes des touristes étrangers séjournant a
I'hotel de la Mirande, mais pas que. "Nous vi-
sons également une clientéle locale en quéte
de découverte. Nous nous ouvrons aussi plei-
nement aux enfants, adolescents, organisa-
teurs de séminaires, aux entreprises dési-
reuses de parfaire la cohésion d'équipe... avec

toute la convivialité qui nous unit." De beaux
et bons moments en perspective qui sédui-
ront plus d'un épicurien. P.Mn.

Réservations, renseignements et programme en détail :
La Mirande, 4, place de I'Amirande, & 04 90 14 20 20,
mirande@la-mirande.fr et www.la-mirande.fr
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Nuit d’exception s ils vonit
dormir sur le toit du Palais

‘est une invitation au
voyage. Un peu comme
Haudelaire le décrivain

dans son llustre podme, évo
quant “luce, calme et volupté”
Jusquau 5 novembre prochain
six heureux gagnants auront la
chance de profiter de la plus
belle vue 3" Avignon et de dosmir
sur Je 1oit du Palais des Papes
En len avec Fhotel 5 étolles La
Mirande, la Ville d'Avignon et
Avignon Toursme ont organise
un concours I'été dermier, en col
laboration avec “Elle décora
thon”, Les vainqueurs, accueillis
défa depuls deux semaines, sont
les premiers & tester cotte nou-
velle lormule Intitulée “Les
Nuits d'exception”

PPour tous, volld V'occasion de
séjourner dans un décor ma
gique et surtout de (re) décou-
vrir fes trésors du patrimoine lo
cal. Entre architecture et his
toire, culiure et gastronomice, les
gagnants ont le privilege de o6
Journer au coeur du Palals des
Papes et de décousrir son his
TOlre mais aussl tous ses e
colns, Le temps d'une nuit, c'est
suf | terrasse des Grands digmi
taires, spécialement aménagée
par les équipes de La Mirande et
d'Avignon tourisme, que les
vainqueurs profitent du panora-
ma de ce point culminani, et
d'une multitude de surprises

Au programine, visite guidée
privée et insolite du monument
classé au patrimoine mondial
de I'Unesco, repas gastrono
mique, petit-déjeuner e lende
main matin et quartier libre
pour décotvrir la ville et ses mu
SEes

Vendredi dernier, 1a maire d"Avignon, Cécile Helle s'est mude en guide touristique, intarissable sur le
sujet, elie 2 accueill hes Normands, Fanny et Bastien, venus passer L nuit au Palals des P.\pﬂ(')
Les convives ont pu découvrir L terrasse, lewr chambee ef Avignona (A ).

Aptes un apéninif sur la ter
rasse, puis panier -diner concoc
t¢ par le chef de La Mirande,
Flotent Pletravalle, avec des spe
cialités aux accents de Pro
vence, les convives peuvent va-
quer ensuite & leurs occupations
on solrée. “Cles? un monument
gi'on a Mabitude de visiter sous
Fangle patrimonial. mais ¢'est
towujours intéressant de méler e
patrimoine & Vart de vivee de
haute qualité, souligne Amaud
Pignol, directeur géndral d'Avi
gnon Tourisme, la SPL (sockétd
publique locale) qui gére be mo
nument, le pont Saint-Bénézet
Follice de tounsme et les par-

, AVIGNON Avignon Tourisme privatise les lieux
emblématiques pour six soirées aprés un concours

kings du centre.ville. Ef c'est la
raison pour laquelle nous avons
souhaité faire quelques opéra-
tions exceptionnelles comme ¢a,
mads i west paas ey towd question
de nous transformer en hote-
ler!”

Sur la terrasse des Grands di-
goitaktes, e calé a ¢té transfor-
mé en chambre de prestige : ta-
pis au sol. It Ling size moelleux
et tite de Lt baroque arrangéde
par la tapissiére de La Miran
de... Cette vaste chambee a été
décorde avec minutie. Un es.
pace cuisine et une salle de bain
cosy completent 'aménage:
ment. “Nous gommes sur une
prestation de notoriété, ajoute
Carine Méraux, directrice de la
communication d'Avignon Tou-
risme. Une expiirience atyplque,
dexception, A Favenir, on peut
réfiéchir & des produits en lien
aver du rourisme daflaires, par
exemple. On recolt aussi
puelitees mIaricges, (o PNt anss
dtre une prestation pour des pro-
decits preemiiienm, Ca peut Mre une
piste de rvéflexion & Favenir, on
verra”

Preuve que le public semble
INTETessE par cotle expenence,
I'é1é dernier pros de 22 000 per-
sonnes ont consulté la page du
concours, 15000 ont joud alogs
QuAvignon Tourksme tabladt sue
B 500 participants! Les heureux
pagnants, venus de Beetagne, P'a-
ris, du Pas-de-Calais, de Nor
mandie, mals aussi en voisin de
Rochefort-du-Gard, n'auront
qu'une mission en retour : faire
rayonner la destination sur leurs
réseaux sociaux. Rien de plus
simple! Mélanie FERMALLAD



La Provence

MERCREDI 01/12/2021 Par F.G.

Avignon : Florent Pietravalle parmi les
Grands de demain

PHOTO ANGE ESPOSITO

DODO

Chef étoilé par le guide Michelin, il y a deux ans, Florent Pietravalle remporte une distinction
honorifique de plus a la téte de La Mirande.

Deuxiéme grand guide gastronomique, le Gault & Millau a levé le voile sur son
palmares. Le cru 2022 du célébre "guide jaune" dénombre 16 restaurants d'exception et
58 tables de prestige, parmi une sélection de plus de 2 300 tables sur le guide papier, et
de plus de 5 000 tables sur le site internet officiel. Si le jeune chef breton Hugo
Roellinger, agé d'a peine 33 ans, est couronné cuisinier de I'année, le guide récompense
le chef étoilé avignonnais Florent Pietravalle, consacré au titre des Grands de demain.
Avant lui, le Gault & Millau a su récompenser des chefs tels Thierry Marx, Jean-Francois

Piege, Pierre Gagnaire ou Glen Viel, devenus des références.

A la téte de La Mirande, dans un décor datant du XIVe, restaurant adossé au Palais des
papes, Florent Pietravalle, passé par les cuisines de Joél Robuchon, Jean-Luc Rabanel et
Pierre Gagnaire, propose des assiettes en perpétuel mouvement et joue la carte de

I'inattendu jusqu'au dessert.


https://www.laprovence.com/article/edition-vaucluse/6579616/florent-pietravalle-parmi-les-grands-de-demain.html

"C'est le travail de cing ans qui paye, ca donne envie de continuer. Nous sommes une
équipe de 20 pour 30 couverts et cela montre que si nous n'avons parcouru qu'une
partie du chemin, nous l'avons plutét bien parcourue"”, a réagi le chef étoilé
précédemment par le guide Michelin qui mesure sa progression depuis son arrivée a La
Mirande.

"C'est le fruit de la régularité. Ensuite, c'est le travail qu'on a construit avec nos
producteurs, nos fournisseurs : nous avons compris qu'il faut s'intéresser aux graines
qui nourrissent le pigeon, a la profondeur a laquelle est péché un poisson, etc. Enfin,
nous sommes tout le temps en recherche. On essaye des techniques de fermentation,
de caramélisation, des misos, etc. L'idée du restaurant, c'est la découverte, des
techniques comme des produits. Cela permet d'amener le client 1a ou il ne serait pas

forcément allé".

https://www.laprovence.com/article/edition-vaucluse/6579616/florent-pietravalle-parmi-les-grands-de-demain.html
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La Liste met la gastronomie d'ici a I'honneur

Le classement 2022 de La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde a été

dévoilé. Les prix seront remis lundi a Paris.

Florent Pietravalle, chef de La Mirande a Avignon, est I'un des Nouveaux talents de 'année
pour La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde.

La Liste des 1000 meilleurs restaurants du monde est un classement gastronomique
créé en 2015 par un ancien ambassadeur francais, placé sous le parrainage du ministére
des Affaires étrangeéres et pensé, sans trop le dire, comme une réponse hexagonale au

fameux World's 50 Best anglo-saxon.

Différence majeure entre les deux palmares (et d'ailleurs avec lI'immense majorité des
palmarés gastronomiques), La Liste n'est pas issue du travail d'inspecteurs facon "Guide
Michelin" mais d'un algorithme informatique qui agrége les résultats de différents
classements francais et internationaux, les articles de presse, les sites ou des
internautes distribuent leurs propres étoiles..., soit 970 sources distinctes selon les

organisateurs.

PHOTO ARCHIVES BRUNO SOUILLARD


https://www.laprovence.com/article/food/6574993/la-liste-met-la-gastronomie-dici-a-lhonneur.html

A ce petit jeu, le chef parisien Guy Savoy est roi depuis I'origine et décroche pour la
cinquieme fois consécutives le titre de Meilleur restaurant du monde. La région n'en
est pas oubliée pour autant, via le classement secondaire des Prix spéciaux. Florent
Pietravalle, le jeune chef de La Mirande, a Avignon, y décroche l'un des titres de

Nouveaux talents de 'année.

Pour Marseille, c'est toute la ville, ou plus précisément son attractivité gourmande
fulgurante depuis trois ou quatre ans, qui est saluée via un Prix de la nouvelle
destination gastronomique. "La cité phocéenne a le vent en poupe ; elle est la nouvelle
food city représentée par Alexandre Mazzia, restaurant AM par Alexandre Mazzia, et
Laétitia Visse, La Femme du Boucher", précise La Liste.

Les prix seront officiellement remis aux récipiendaires ce lundi, lors d'une cérémonie

au Quai d'Orsay.

https://www.laprovence.com/article/food/6574993/la-liste-met-la-gastronomie-dici-a-lhonneur.html
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Les chefs provencaux ont été distingués par une série de prix, a I'image de Florent Pietravalle
de La Mirande a Avignon (a gauche) et Alexandre Mazzia du restaurant AM a Marseille (a droite),
respectivement élus révélation et chef de I’année. /1070 ANGF FSPOSITO FT VALERIE VRFI D@rniére page



Rentree de gala
pour les chefs

de Provence

Apres le long tunnel des confinements, une série de prix
prouve la vitalité de la gastronomie dans notre région

i le monde de la restauration a
été un des plus impactés par le
Covid, avec les confinements a ré-
pétition, la gastronomie proven-

Glenn Viel (Baumaniére, Les Baux) dans le
jury de Top Chefsur M6, la Provence est
de nouveau au sommet avec les prix dé-
cernés par L'Omnivore (révélation 2021

cale ne cesse de prouver sa résistance. On
I'avait vérifié fin 2020 avec une dizaine de
distinctions Gault & Millau (dont le titre de
sommeliére de I'année pour Laura Vidal,
La Mercerie a Marseille) ou encore avec la
livraison 2021 du Michelin (neuf nouvelles
étoiles dont 13 troisiéme d'Alexandre
Mazzia, AM a Marseille), C'est de nouveau
le cas en cette rentrée: outre I'arrivée de

L'INTERVIEW bE FLORENT PIETRAVALLE (LA MIRANDE, AVIGNON) PRIX “L'OMNIVORE” DE LA REVELA

pour Florent Pietravalle, La Mirande a
Avignon, et créatrice 2021 pour Nadia
Sammut, La Feniére a Cadenet) et par Le
Chef (cuisinier de I'année pour Mazzia,
prix du service pour Thierry Di Tullio, La
Vague d'Or a St-Tropez, et Tremplin 2021
pour Hugo Loridan-Fombonne, chateau
des Fines roches a Chateauneuf-du-Pape).
De quoi naus ouvrir I'appétit!

TION DE L'ANNEE

Arrivé en 2016 & Avignon, Florent Pietravalle a refance la Mirande avec une cuisine d'une belie
délicatesse, association des traditions du Sud et d'une inventivité d'une grande hardiesse, /oo 1 (10w

"Ludique et magique, la gastronomie se vit comme le cinéma ou un spectacle”

Grande maison avignonnaise long-
temps en perte de vitesse, La Mirande a
trouve un nouveau souffle avec I'arrivée
de Florent Pietravalle en 2016. Aprés
quatre annees chez Pierre Gagnaire, sa
cuisine & la fols humble et audacieuse n'a
pas tardé & récolter les lauriers: une
toile Michelin en 2019, une Etoife Verte
et en cette rentrée, le prix L'Omnivore de
fa révélation 2021,

1 Que signifie pour vous et votre

équipe cette nouvelle distinction, A la-
quelle s'ajoute le titre "Grand de de-
main®™ décernd par Gault & Millau?
C'est le travail de cing ans qui paye, ¢a
donne envie de continuer. Nous sommes
une équipe de 20 pour 30 couverts ot cela
montre que $i nous n'avons parcoury
Guune partie du chemin, nous 'avons pla-
tot bien parcourve.

1 Comment expliquez-vous votre pro-
gression par rapport au gar¢on rempli de

sliences que vous étiez A votre arrivée &
La Mirande?

Dabord, c'est la régularité. Ensuite, c'est
be travail qu'on construit avec nos produc:
teurs, nos fournisseurs: nous avons com-
pris qu'il faut s'intéresser aux graines qui
nourrissent le pigeon, 4 la profondeur & La-
quelle est péché un poisson, etc. Enfin,
nous sommes tout le temps en recherche,
on essaye des techniques de fermentation,
de caramélisation, des misos, ete. L'idée
du restaurant, c'est la découverte, des tech-
nigues comme des prodults. Nous propo-
sons un menu unique, 3 laveugie®, cefa
permet damener le ciient 13 od il ne serait
pas forcément allé. Cela suppose un rap-
port de confiance, d'étre chaleureux: nous
sommes une maison de famille, nous nous
attachons toujours A recevolr les clients
comme des amis,

i Pour vous, un restaurant est bien
plus qu'un lieu oé I'on mange, vous reven-
diquez une approche sociale tout autant

A7

Plat de Florent Pietravalle,
né cet éte de la rencontre
avec lartiste David Shrigiey.

que le respect de Penvironaement...

Effectivement, dans une cave dont nous ne
NOUS SBIVIONS Pas, NOWS AVONS par exemple
{ancé une champignonniére avec une asso-
ciation, en recyciant notre marc de café:
nous produisons des pleurotes blos pour
nos Cuisines mais ausst pour Ia ville. Le res-

taurant doit avoir un sens: respect des em-
ployés, sourcage des produits, respect des
animaux, de fa piche, de Feau, cela passe
par beaucoup de discussions, I'humain est
fondamental. Ca nous permet d'étre heu-
reux de ce que l'on fait, d'affirmer ensuite
nos différences et pour moi, de développer
mon univers: une cuisine de création,
d'imagination, de ressenti, de voyages, de
plaisir et de gourmandise.

1 Durant fes confinements, vous avez
fait de fa vente & emporter, avec des
plats de street-food @ un prix attractif,
Que vous a apporté cette expérience?

Au départ, I'idée était de continwer 3 gar-
der les équipes mobilisées, de maintenir le
Ben. Et de ne pas perdre La main: L gastro-
nomie, ¢'est un pey comme du sport, il faut
s'entrainer. A partir de |3, on 2 eu I'idée de
proposer chaque semaine d un chef de
nous rejoindre, pour échanger des (dées,
passer un moment ensembie. C'était trés
sympa, cela a provoqué beaucoup d'inté-

rét, les gens étalent heureux qu'll se passe
quelque chose dans la ville. Cette expé-
rience a permis 3 beawcoup de nous décou-
rir, de démythifier ce quest un restaurant
étoilé et quand on a rouvert, lis sont venus
4 La Mirande. La gastronomie, c'est lu-
dique et magique, cela se vit comme une
séance de cinéma ou un spectacie, Il ne
faut pas hésiter a y atler!

1 Sortir des murs, participer & des pro-
Jets comme cet été avec 'artiste David
Shrigley qui exposait & 1a Collection Lam-
bert, c'est une autre manidre de créer du
lien?

Effectivement. Par exemple, le 3 octobre,
nous participerons au "pique-nique des
chefs d’Avignon™, avec 2000 personnes.
Ou encore le 20 octobre au Palais des
Papes, avec un diner qui rassemblera sept
chefs pour aider une assoclation qui bosse
avec [a Bolivie. Encore et toujours des rela-
tions humaines.

Propes recuelllis par Fred GUILLEDOUX

NOUVELLE RECONNAISSANCE POUR LE MARSEILLAIS ALEXANDRE MAZZIA

Elu chef de I'année par les meilleurs cuisiniers!

Ouvert en 2014, le restaurant AM d"Alexandre Ma
une formidable ascension, I

2213 A Conn

Le magazine Le Chef n'est sans doute pas
le plus connu du grand public, méme des
passionnés de gastronomie. Le classement
qu'il réalise chaque année n'en est pas
moins un des plus respectés de la profession
pulsqu’ll résulte du vote des cuisiniers pré-
sents dans le guide Michelin. Désigné cette
semaine comune celul qui aura “le miivux re-
présentd la profession durant lannde 2021°,
le Marseillais Alexandre Mazzia ne cache
donc pas son bonbeur: "Clest un prix asses
fou. En plus, s cirvonstances ont fait que les
émotions ont é1é exacerbées: quand nous
avons eu la troiseme fotle Michelin en débur
dannée, rous n'arorns pas pu la pariager av
le miliew & cause des restrictions samitaires
IA‘ i Y Avall Wne ceremonie «f PoIr [ous oes

chefs qui symbolisent la profession s« lever ot
dpplaudir, ¢étair wn moment s fort. D'y
tant qu'uns parte de Néquipe dait 1. on a
done grimpé ensemibile sur la scéne. Et ga, cest
irés important: commie fe te dis toujours, je ne
siuls pas un chef trols drolles, nous somumes un
restaurant trois éroiles.”

Apres les mols de doutes des couvre-feux
et des confinements, ke restaurant AM a re
trouve un fonctionnement qllﬂ\l normal
juste avant I'été. Avec toutefois une ap
proche encore plus atypigque que par le pas
s, pour ne pas étre happeé de nouveau par le
quotidien; "Nous somntes plus nombreux
dans Téquipe, avec trois jours de fesmerure ¢t
donc moins de services. Et en janvier, nows al
lons fuire des tramaus pour agrandir la cui-

sine 'abjreetif, cest d'apporter plus de
canfort a rous. d'avolr plus de réflexion. plus
de bonne énergie, pour garder le plaisir de
forire prlanisde, dere dians be stee mesere qui nous
permet détre plis précis, plus proches de nos
clients quid viennen! du monde entler,” Autre
nouveaurt née de la crise sanitaire, le
food-truck Michel (quil avait notamment pro
posé des menus 4 mains avec Toutain, Viel,
Bacguié, etc |2 "I est actuellement i Varedt
mais il reprendra la route en janvier pro
chain (Cela nons a permis de toucher un
autre type de clients, avee un lien sociétal fort
of un tarlf phias accessible. Grdee @ lel, on o
gavdé Ia tére hors de ean et des gens dans

V'équipe aiment faire ¢a. Done, on mn.'um
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Mercredi 12 mai 2021

20 chefs provencaux et une
pluie d’étoiles sur Baumanie

LES BAUX La cérémonie de remise des étoiles Michelin s’est déroulée hier dans les salles du restaurant
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d’Eygaliéres, d’Avignon, du
Luberon ou du Gard voisin.
Hier, I'Oustau de Baumanigre,
restaurant des Baux-de-Pro-
vence triplement étoilé au Mi-
chelin, recevait une vingtaine de
chefs de la Provence intérieure,
pour la cérémonie officielle de
remise des étoiles 2021 du cé-
Iebre guide rouge. Ils ont regu,
les uns aprés les autres, leur
plaque arborant leur(s) étoile(s),
qu'ils fixeront a I'entrée de leurs
établissements... dés qu’ils
pourront accueillir leurs clients.
C’est pour bientdt, d’ailleurs,
et le sujet de la réouverture des
terrasses, au 19 mai, était sur
toutes les lévres, hier. "Recevoir
tous nos confreres étoilés, c’est
une jole, et nous retrouver juste
avant l'ouverture, cela apporte
un coté un peu spécial, symbo-
lique. Ca repart", souriait
Jean-André Charial, embléma-
tique propriétaire de 1'Oustau de
Baumaniere. Ici, on n’a guére pu
profiter de la troisieme étoile, re-

I Is sont venus de Saint-Rémy,

_ trouvée en janvier 2020 sous la

houlette du chef Glenn Viel.
"C'est capital, cette récompense.
Mais on a ouvert le 5 mars 2020
pour refermer le 14mars. Puis on
a fait I'été pour fermer de nou-
veau en octobre. La, on marque
un nouveau départ." Jean-André
Charial a insisté sur ce cté sym-
bolique au micro, devant tous
les chefs étoilés. "On célebre les
étoiles Michelin, et on se projette
dans l'avenir, dans les semaines
qui viennent. On est impatient
derepartir."

A ses cotés, Frédéric Cruz, di-
recteur de l'entreprise Métro,
grossiste alimentaire et parte-
naire du guide Michelin, qui a
fait office de maitre de cérémo-
nie, est resté dans laméme tona-
lité. " C'est la premiere année que
ce rendez-vous est organisé dans
ce climat si particulier, c'est le
moment de se retrouver autour
de cette passion commune, la cui-
sine, et d’envisager le futur, vous
qui étes les fers de lance de la gas-
tronomie de cette région", a-t-il

Les chefs provencaux réunis dans les jardins de I’'Oustau de Baumaniére.

"On célebre les étoiles
Michelin, et on se

H ? HA L
projette dans I'avenir.

JEAN-ANDRE CHARIAL

lancé.

Le meilleur de la Provence
dans I'assiette, c’est bien tout ce
que veulent faire la plupart de
ces chefs, des Alpilles au Lube-
ron. "Je suis tres content de repré-
Senter cette région, jessaye de le
faire dans ma cuisine, avec un
important sourcmg de produc-
teurs locaux", a souligné Christo-
pher Hache, chef de la Maison
Hache, a Eygalieres. "Il y a un
beau panel de chefs étoilés, cela
dynamise la région en termes de
gastronomie, et cela permet d'at-
tirer plus de clients. Plus on sera
de chefs étoilés, mieux ce sera", a
ajouté celui qui a obtenu sa ré-
compense en 2020, avant de la
conserver cette année. "Cela a

été une satisfaction de pouvoir
confirmer, méme si notre élan a
un peu été cassé en 2020."
Comme d'autres chefs, Christo-
pher Hache a dii se renouveler:
plats a emporter, faire du choco-
lat pour Paques, et méme tra-
vailler sur le développement de
trois boulangeries-patisseries.
Aujourd’hui, il n’a qu'une hate:
"pouvoir travailler dans de
bonnes conditions. Et prendre le
rythme avant un été qui s’an-
nonce redoutable, comme l'an
dernier." Sur la saison estivale
2020, apres I'arrét de tout un
pays de mars jusqu’en mai, tous
les restos avaient cartonné a la
reprise. L'espoir est de faire aus-
si bien, et sans s’arréter 1'au-
tomne venu cette fois. Et cela
semble bien parti. "Pour la pre-
miere semaine, on est presque
complet sur tous les services, on a
la chance d'avoir une belle ter-
rasse", confiait dans un sourire
Florent Pietravalle, chef de la Mi-
rande a Avignon.

Christophe VIAL
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Les 20 chefs récompensés

Ils ont recu, les uns apreés les autres, la plaque arborant leur(s)
étoile(s), qu’ils fixeront a entrée de leurs établissements:

P> Mathieu Desmarest, Pollen, Avignon 1 étoile.

P> Marc Fontan, Le Prieuré, Villeneuve-lés-Avignon, 1 e’toile.

P> Serge Chenet, Entre Vigne et Garrigues, Pujaut, 1 étoile. ??

* P> Florent Pietravalle, la Mirande, Avignon, 1étoile. ?2?

P> Camille Lacome et Agathe Richou, La mére Germaine, Cha-
teauneuf-du-Pape, 1 étoile. 22

P> Fanny Rey, L’auberge de Saint-Remy, 1 étoile.

P> Pascal Auger, La Vieille fontaine, Avignon, 1étoile. ?? 4

P> Patrick Fischnaller, Le Vivier, L’Isle;sur-la Sorgue, 1 étoile. 2?
> Jéremy Scalia, Tourrel, Saint-Rémy, 1 étoile. ??

P Grégory Mirer, Les Bories, Gordes, 1 étoile. ??

P Lloyd Tropeano, Bistrot Lagarde, Lagarde D’Apt, 1 étoile.??
P ‘Christophe Schuffenecker, La Salle a manger, Chateau de Ma-
zan, 1 étoile. ??

P> Christopher Hache, Maison Hache, Eygaliéres, 1 étoile. ?’

P> Laurent Deconinck, L'Oustalet, Gigondas, 1 étoile. ??

» Julien Allano, Le clair de la plume, Grignan, 1étoile. 222?

P> Lieven Van Aken, L’Aupiho, Les Baux-tle-Provence, 1 étoile. ??
P> Christophe Chiavola, Chateau de Massillan, Uchaux, 1 étoile.??
P> Michel Marini, Le Champ des Lunes, Lauris, létoile. ??

P> Xavier Mathieu, Le Phébus, Jaucas, 1 étoile. ??

P> Glenn Viel, L'Oustau de Baumaniére, Les Baux-de-Provence,
3étoiles.

LES TEMOIGNAGES DE cHErs éTblLés

"On est tres engage au niveau de l’ecologle des produits locaux"

Les sourires se devinaient, derriére
les masques, hier a Baumaniére. 1l y
avait les novices, ces néo-étoilés, pour
qui I’émotion de recevoir leur premiére
plaque était bien palpable. Comme Ma-
thieu Desmaret, chef du Pollen, a Avi-
gnon. "C’est beaucoup de fierté pour un
cuisinier, et un patron de restaurant,
d’intégrer cette grande maison des étoi-
Iés Michelin. Je salue mes équipes, on a
travaillé avec passion, on n’a rien laché,
et cette étoile est arrivée. C’est encore
plus magique que sur une année clas-
sique", a-t-il lancé.

Mais tous ceux plus habitués au rituel
n’ont pas boudé leur plaisir. Comme
Florent Pietravalle, qui a un temps offi-
cié chez le chef Jean-Luc Rabanel a
Arles avant de prendre son envol et de
décrocher une étoile pour la Mirande, a
Avignon, en 2019, avant d’obtenir cette
année une étoile verte, qui récompense
les professionnels qui allient écologie et
gastronomie. "0n est trés engagé au ni-

. veau de I'écologie, des produits locaux,

FIorent Pietravalle, de'la Mirande a Avngnon chef 1 étoile, a obtenu en prime cette année une étoile verte pour son
engagement écologique. Glenn Viel, chef triplement étoilé de Baumaniére, la détient également, et a mis I’accent sur

I’engagement écologique. Mathieu Desmarest, du Pollen & Avignon, a décroché son étoile cette année.

cela valide tout le travail fait avec nos
producteurs", a-t-il considéré. Des pro-
ducteurs principalement bio, mais pas
que.

L’'important, pour le chef vauclusien,

"c’est la rencontre humaine. Derriére
chaque produit, il y a des gens qui sont
dans la méme recherche de qualité que
notre restaurant." Au-dela de ce travail
avec les producteurs locaux, des efforts

/PHOTOS P.DN.

sont portés sur le zéro déchet, avec du
compost fait avec les restes de légumes,
qui sont apportés chez les maraichers
partenaires, I'utilisation de films alimen-
taires recyclables, et la création d’une

cave a champignon au sein méme du res-
taurant étoilé.

"Nous sommes un des seuls a le faire,
on fait notre mélange dans une cave qui
n’était pas utilisée, avec du marc de ca-
fé, du compost, du foin, des copeaux de
bois, et du mycélium, et on laisse se dé-
velopper." Résultat, le resto produit ses
propres champignons! "0n a fait ¢a na-
turellement, et pas pour avoir I'étoile
verte", a précisé Florent Pietravalle. Cet
engagement a du sens, tout simple-
ment, comme pour Glenn Viel, qui ar-
bore aussi I'étoile verte & Baumaniére.
Et qui s’est permis de distiller un mes-
sage écologiste, hier matin.

"Tout ce qui s’est passé, c’est un aver-
tissement. Tout est fragile, il faut se ré-
inventer, encore plus aujourd’hui, et le
combat a mener, c’est I’écologie. Il faut
apprendre a vivre ensemble, & ne pas
épuiser les richesses de notre terre."
Message qui doit &tre défendu collective-
ment, pour le chef triplement étoilé.

ch.v.
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Depuis plus d’un an, le chef étoilé Florent Pietravalle cuisine des pleurotes cultivés dans
le sous-sol de I'établissement par I’association Les Jeunes Pousses. /¢ ANGE E 1o P.5
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Le chef étoilé Florent Pietravalle cuisine les pleurotes cultivés depuis 2020 au sous-sol de La Mirande, par I'association Les Jeunes Pousses, co-fondée par Paul-Arthur Klein.

Depuis plus

d’un an, la cave
de La Mirande
accueille une~
champignonniére

I fait chaud et humide dans
I la cave voatée de I'Hotel de

la Mirande, ou la tempéra-
ture ambiante oscille entre 10
et 15 °C toute I'année. Le long
des colonnes de seaux en plas-
tique, empilés les uns sur les
autres, éclosent les grappes de
pleurotes gris et roses. Installée
depuis janvier 2020 dans cet es-
pace de 50 m2, au sous-sol de
I’établissement 5 étoiles, I'asso-
ciation Les Jeunes Pousses en
produit une douzaine de kilos
par semaine.

Les champignons sont pro-
duits a partir de marc de café ré-
cupéré aupres des bars, cafés et
restaurants du centre-ville, une
quinzaine de partenaires au to-
tal. 30 kg sont ainsirecyclés par
jour."Notre but est d’étre une
champignonniere low-tech, zé-
ro déchet avec le moins de
consommation d'énergie pos-
sible", explique Paul-Arthur
Klein, co-fondateur des Jeunes
Pousses.

Le chef étoilé Florent Pietra-
valle de La Mirande les avait re-
péré a I'automne 2019, alors
que I'association avait démarré
une toute petite activité de pro-
duction dans la cave du Petit
Pot, épicerie vrac et boutique

z6ro déchet de l'intra-murros.

Séduit par Uinitiative, le chef

leur propose de déménager en

_face du Palais des Papes. "Ca

me paraissait intelligent dans la

fagon de faire", raconte Florent
Pietravalle qui a regu la distine-
tion Etoile verte du Guide Mi-
chelin cette année. "Le coté loca-
vore, recycler notre mare de café
caron en passe beaucoup al'ho-
tel et on ne savait jamais trop
quoi en faire... Tout ¢a fait une
boucle."

de pleurotes par semaine.

Coralie, 35 ans, est salariée de I’association des Jeunes Pousses. La champignonniste récolte 12 kg

30k

de marc de café
recyclé par jour aupreés
des bars, cafés et
restaurants.

Pour preuve ces pleurotes ain-
si cultivées qui agrémentent ré-
gulierement les plats a la carte

du Mirage, la taverne-bistro de
La Mirande, qui propose de la
"street-food" a emporter.
Trouver la bonne humidité,
la bonne température, le bon
substrat (lire ci-dessous)... "On
est en train de développer notre
champignon d’Avignon", pour-
suit le cuisinier. "L'idée ce serait
d’avoir au restaurant un cham-
pignon qui est ramassé une
heure avant et de le poser dans
l'assiette du client pour avoir
avoir une texture et une frai-

Les étapes clés de la champignonniere

Les Jeunes Pousses ont mis au point le processus
de production des champignons a 'automne 2019,
dans la cave du Petit Pot, épicerie vrac et boutique
zéro déchet du centre-ville. "Nous avons la particula-
rité défabriquer notre propre substrat", explique
Paul-Arthur Klein, co-fondateur de I'association avi-
gnonnaise. Ce, a partir de marc de café, récupéré au-
prés des bars, cafés et restaurants du centre-ville, de
sciure de bois chez un ébéniste de I'intra-murros et
de la paille fournie par un agriculteur de Noves.

Le café est déja pasteurisé car a partir du moment
ot il est passé dans la machine, il monte a 200°C,
donciln’y a pas de risques de germes al'intérieur. La
paille et la sciure le sont avec un bain de cendres de
cheminée qui elle aussi est recyclée (elle est récupé-
rée 2 La Mirande aupres des habitants). "Nous avons

rouvé ce systeme de pasteurisation a froid, c'est assez
nnovant", poursuit Paul-Arthur Klein.
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Trois a dix jours

Les trois ingrédients sont ensuite assemblés en res-
pectant des proportions spécifiques. Le substrat ain-
si constitué est "inoculé" avec du mycélium (I'équi-
valent d’'une graine sauf qu'’il s’agit de filament de
champignons). Les seaux en plastique sont remplis
avec le mélange puis placés dans "la chambre noire"
pendant un mois. Ensuite, les seaux passent en
"chambre de fructification” qui elle, est éclairée.

Au bout de trois a dix jours, les pleurotes sortent!
Une fois que les champignons ont été récoltés une
premiére fois, il est possible de faire une deuxieme
cueillette deux semaines apres.

. Les seaux épuisés sont alors emmenés a la ferme
urbaine Le Tipi, ou1 le substrat qu’ils contiennent est
émietté en apport dans les cultures. "Ca vient nourrir
le sol, c’est hyper riche!", souligne Paul-Arthur Klein.

N.G.

Le processus de production des champignons a été
mis au point a 'automne 2019, dans la cave de
I"épicerie du Petit Pot, place du Change.
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cheur incomparable." Hier, Co-
ralie, 35 ans, a ramassé 4,5 kg
de pleurotes. Comme chaque
matin, la champignonniste pré-
pare les livraisons aux reven-
deurs et restaurants avignon-
nais(Le Petit Pot, Youpi! Des
brocolis, La Cueillette, Come a
Roma, Le Saigonnais...).
Tout-de-suite emballée par
le projet, cette bénévole qui
avait prété un coup de main
I'été dernier pour construire la
ferme urbaine Le Tipi, a rejoint

"On développe
notre champignon
d’Avignon."

LE CHEF ETOILE F. PIETRAVALLE

TRSETANSITS
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I'équipe de quatre salariés des
Jeunes Pousses en avril. "Clest
dingue comme idée de valoriser
les biodéchets en faisant pousser
des champignons comestibles
qu’on va pouvoir livrer aux Avi-
gnonnais! Et quand ¢a marche,
clest hyper gratifiant, on est hy-
per fier!", lance cette ancienne
éducatrice spécialisée, qui s’est
formée surle tas.
L’Avignonnaise a pris le coup
de main pour manier délicate-
ment ce produit fragile qui se
détache tout seul quand il est
prét a étre cueilli. Elle espere
doubler prochainement la pro-
duction: autour de 30 kg par se-
maine.
Natacha GORWITZ




