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LE CINÉMA CONTRE LES MOLLAHS
À l’affiche de «Lire Lolita à Théran», les actrices eiilées

Zar Amir, Golshifteh Farahani et Mina Kavani portent

la uoii des femmes iraniennes.

ENGIE FASHIDNWEEK ART
Catherine MacGregor, Le retour d’un uestiaire À Paris, dans la plus belle

l’énergie de la transition ultraféminin imprimerie du monde



STYLE GOÛTS

LE GRAND PIETRAVALLE

A A Revenir à Avignon et
constater, quelques années après, le chemin
parcouru par La Mirande: quel délicieux
choc. Si vous ne l’avez pas encore vécu,
sachez que ce restaurant compte parmi les
plus brillants de l’Hexagone. Il est installé
dans une ancienne demeure de cardinal
(une «livrée») bâtie en 1410 au pied du
Palais des Papes, aujourd’hui transformée
en hôtel de luxe, avec ses toiles imprimées
et ses meubles du 11e Dans la belle salle
à manger hommage aux temps passés, on
s’attend à voir défiler des classiques, crème
vichyssoise, tournedos Rossini ou sole
meunière. Erreur: à La Mirande officie
un créateur, Florent Pietravalle, 37 ans,
qui arbore une étoile Michelin mais en vaut
au moins deux, voire trois si l’on se fie
à notre dernier dîner. De Pierre Gagnaire,
avec qui il a travaillé quatre ans, Florent
a beaucoup appris: le respect du ressenti
du client, la rigueur et surtout la puissance
créative de l’instinct. Mais Florent n’est pas
vraiment un disciple, j’allais dire qu’il n’a
rien du «disciple inné». Sa personnalité
culinaire habite toutes ses assiettes. Elles
sont construites comme des poésies.
Les ingrédients, souvent méditerranéens,
constituent leur vocabulaire. L’huître de
Camargue au caviar osciètre de Kaviari
est assaisonnée d’un vinaigre confectionné
avec les bananes bios de Damien Blasco,
maraîcher près de Perpignan, qui fournit
aussi le pamplemousse de cette folle
composition d’oursin, de ris de veau au
yaourt et de muscat de Beaumes-de-Venise
en gelée. La sublime Saint-Jacques est
escortée d’un ragoût de tripes: un terre
et mer, un sucré-salé ou juste un coup
de génie? Tout aussi inspirés, la lisette au
chou-fleur, le ris de veau fondant à la truffe
noire, sans oublier le dessert magique aux
agrumes et à la salicorne, deux saveurs qui

étaient faites pour se rencontrer.
Monsieur Pietravalle, vous

êtes un grand.
«La Mirande»:

4, place de I’Amirande,
84000 Avignon.
TéI.: 0490142020.

J Menu déjeuner (4 plats)

J à 95€, le soir menus
à 155 € (6 plats) et 195€

(8 plats).

01 LE PLUS COULANT
À peine réchauffé et tranché,
le moelleux du MOF Arnaud

Larher donne le ton: son coeur
se disperse lentement, avant
que ses arômes intenses de
chocolat noir 80% entêtent.
Une bonne entrée en matière

(3,90 €).
arnaudlarher.com

021E PLUS ENTRE-DEUX
Sur un gâteau au chocolat noir
et lait cremissimo, un praliné
noisette et fleur de sel coulant.
L’un fond, l’autre s’étale.
De Paris à Saint-Tropez,
le fondant chocolat praliné
de Cyril Lignac séduit
aisément (24 € pour six).
lapatisseriecyrillignac.com

New York et ses burgers, tout un monde qui
a inspiré ce groupe de restaurants, avec une
adresse à Paris, l’autre à Boulogne. Dans le
XVIIe, on opte pour des sandwichs cashers bien
joufflus et garnis, aux buns frais, à la viande
hachée chaque jour, avec frites et dessert fait
maison. L’une des recettes joue d’une sauce
au poivre vert et de champignons poêlés
au vin blanc, à accompagner d’onion rings
croustillants. Option végé sur demande. Sans
chichi et à prendre à emporter pour un déjeuner

au parc Monceau, à quelques pas. C. D.
COMBIEN: burgers à partir de 15,50 €.

C’EST OÙ: 5, rue Médéric, 75017 Paris, et

209, rue Gallieni, 92100 Boulogne-Billancourt.

03 LE PLUS VOYAGEUR
Au menu d’lbrik Kitchen,
près de Montorgueil, une
jolie cuisine des Balkans,
ponctuée d’un gâteau
ultra-fondant au chocolat
et gingembre, sous une
quenelle de glace au yaourt
grec (11 €)...
«lbrik Kitchen»: 9, rue

de Mulhouse, 75002 Paris.

Tél.: 0170694250. ibrik.fr
bergamote. Une fois encore,
à deux pas de la place
de Clichy, Le Cyrano touche
en plein coeur (au menu
déjeuner, à partir de 22,50 €).
« Le Cyrano »: 3, rue Biot,

75017 Paris. Tél.: 0140075505.

lecyranoparis.com

Jérôme Berger

Iii CHRONIQUE GASTRONOMIE
DELAURENTGUEZ

LA RÉDACTION DES « ÉCHOS » A TESTÉ

A PARIS, AC0B MEATPACHER, GÉNÉREUXO A TROU VILLE, TURBULENT, EN MOUVEMENT
Et voici un Bib Gourmand pour Turbulent, la
table pas si sage du chef Jarvis Scott. Avec vue

de choix sur le port de Trouville, loin des restos

de bord de mer, on y découvre lunivers singulier

de ce cuisinier passé notamment par Top Chef.

Quelques tables seulement, une déco brute et

un menu en mouvement qui mêle huîtres, Saint-

Jacques avec un bouillon iodé et boeuf wagyu au

piment. Une belle originalité, avec un soin délicat

apporté aux produits. Et une addition plus que

raisonnable au regard des adresses voisines. C. D.
COMBIEN: entrées à partir de 6 €,

plats à partir de 20 €.

C’EST OÙ: 1, rue Durand-Couyère,

14360 Trouville-sur-Mer. Tél.: 0231885624.

TOP 5 LES MEILLEURS MI-CUITS AU CHOCOLIIT

et sucre muscovado, tranche
avec un praliné pistache
légèrement grainé (26 €).
christophemichalak.com

05 LE PLUS NOUVELLE VAGUE
Une tranche de gâteau
au chocolat fondante,
parsemée de fleur de sel,
à laquelle répondent
du tac au tac des lamelles
de fenouil confites à la

04 LE PLUS A PARTAGER
Entre Paris et Tokyo,
Christophe Michalak trace
sa voie toute personnelle.
À l’image d’un fondant
«chokopraliné» pistache pour
six, dont l’appareil nuageux,
au chocolat noir grand cru
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