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Une pluie d’étoiles Michelin sur les chefs
d’Avignon et alentours

17 exactement, décernées ce lundi 16 mai à Châteauneuf-du-Pape, au Domaine de Vaudieu. Une seule
femme, Fanny Rey de ‘L’Auberge’ à Saint-Rémy-de-Provence et 16 hommes. En haut de l’affiche, Glenn
Viel de ‘L’Oustau de Baumanière’ qui a décroché pour la 3e fois 3 étoiles. Ce breton de 42 ans adore
créer, inventer. Même les titres de ses plats innovent comme ‘Les coûteaux les pieds dans l’eau’ ou ‘La
laitue serrée, une fleur pas comme les autres’. Formé à l’Hôtel Meurice à Paris, il entame sa 8e année
dans les Alpilles, tout en étant juré dans l’émission de M6 ‘Top Chef » pour la saison 13.

Partager le sens du beau
« Un plat, c’est une histoire, une présentation sans chichis ». Il ajoute : « Surtout, le propriétaire de
l’établissement  qui  a  reçu  les  plus  grands  personnalités  du  monde  comme  la  Reine  Elizabeth  II
d’Angleterre me laisse travailler,  m’épanouir,  être moi-même, il  a envie d’avancer,  ce n’est pas un
financier mais un passionné, du coup je m’y sens bien. Ensemble on partage le sens du beau, du bon, du
partage on est des artistes, des artisans du goût » conclut le triple étoilé.
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Glenn Viel, chef de l’Oustau de Baumanière, et Frédéric Cruz, responsable de l’enseigne ‘La Halle-
Métro’ installée au sein du MIN (Marché d’intérêt national). d’Avignon et partenaire du Guide
Michelin.

Les autres étoilés
Ont reçu la fameuse plaque rouge Michelin pour leur étoile Jérémy Salia aux fourneaux de ‘La mère
Germaine’  à  Châteauneuf-du-Pape,  Florent  Pietravalle  de ‘La Mirande’,  Pascal  Auger de ‘La Vieille
Fontaine’ place Crillon ainsi que Mathieu Desmarest pour ‘Pollen’ à Avignon. Ce jeune villeneuvois est
passé par les cuisines de l’Elysée puis de L’Hôtel d’Europe avant d’ouvrir son propre établissement rue
Joseph-Vernet. Lieven Van Aken a été récompensé pour sa carte à ‘L’Aupiho’ du Domaine Manville aux
Baux-de-Provence.  Autres  lauréats  :  Michel  Marini,  le  chef  du ‘Champ des  Lunes’  au  Domaine de
Fontenille à Lauris, Julien Allano pour ‘Le Clair de plume’ à Grignan, Noël Bérard qui a succédé à
Edouard Loubet au ‘Mas de Capelongue’ à Bonnieux, Marc Fontanne pour ‘Le prieuré’ de Villeneuve-lès-
Avignon, Romain Gandolphe du ‘Vivier’ à l’Isle-sur-la-Sorgue, Christopher Hache pour son restaurant
éponyme à Eygalières, Matthias Schütz le chef du ‘Tourrel’ à Saint-Rémy et enfin, Xavier Mathieu pour
‘Le Phébus’ à Joucas.
Frédéric  Cruz de l’enseigne ‘La Halle-Métro’  installée au sein du MIN (Marché d’intérêt  national).
d’Avignon,  partenaire  du  Guide  Michelin,  a  salué  «  La  qualité  de  cette  cuisine  créative,  saine  et
authentique que proposent ces jeunes chefs récompensés qui sont les porte-drapeaux de la gastronomie
et de l’excellence française ».

Un bon millésime aussi pour les ‘Bibs Gourmands’
Quelques jours auparavant, le domaine de Vaudieu avait également été le théâtre de la remise des Bibs
Gourmands dont la Halle-Métro est également partenaires.
« Pas moins de 15 prix » souligne Frédéric Cruz, déjà partenaire du fameux petit Guide rouge pour les
étoilés, il se félicite de cette collaboration nouvelle. « Nous partageons les mêmes valeurs que Michelin,
une restauration saine,  savoureuse,  de qualité.  Et  le  meilleur  rapport  qualité-prix,  39€ entrée-plat-
dessert. En plus, là il s’agit de jeunes chefs qui deviennent plus visibles grâce à cette distinction. Ils ne se
connaissent pas forcément, chacun est seul dans sa cuisine avec sa brigade, ils habitent loin les uns des
autres, et là, ils se rencontrent, ils échangent, ils parlent ensemble ».
« En tout, avec Métro Avignon, nous travaillons sur un périmètre assez large, le Vaucluse, le Gard, la
Drôme et  les  Bouches-du-Rhône.  Nous avons  370 fournisseurs  attitrés  en maraîchage,  charcuterie,
fromage, épicerie, vin, cela booste les circuits courts et la proximité, comme le cochon du Ventoux ou les
produits Filière. »
De son côté Laurent Bréchet qui recevait les promus dans son Domaine de Vaudieu a insisté : « C’est un
échange gagnant-gagnant, les restaurants et le vin sont intimement liés, nous nous mettons en valeur
mutuellement avec des plats qui magnifient nos cuvées et des millésimes qui magnifient vos plats. »
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Les lauréats des Bibs gorumands ont pris une photo avec leur trophée rouge au pied d’un cèdre du
Liban qui trône dans la propriété de Vaudieu. Il a été planté quand a été construit le château, c’est à
dire au XVIIIème siècle, en 1767, « C’est un gage de pérennité et de sérénité » explique Laurent
Bréchet, le propriétaire des lieux.

Les 15 lauréats des Bibs Gourmands :
6 à table / Pascal Poulain à Caromb
La maison de Célou / M. Gouven à Châteauneuf-de-Gadagne
Côteaux et fourchettes / Cyril Glemot à Cairanne
Italie là-bas / Italia Palladino à Avignon
L’Agape / André Gleize Avignon
L’Oustallet Maïanen / Christian Garino à Maillane
Le clos Saint-Roch / Emmanuel Billaud à Maussanne
Auberge La camarette / Hugues Marrec à Pernes-les-Fontaines
Le bistrot des Roques / Benoît Perrotin à Saint-Pantaléon
Le bon temps / Rochard Auray à Sénas
L’Atelier Art des mets / Romain Dumas aux Taillades
Côté sud / Florian Perrin à Uchaux
Maison duo / Philippe Zemmour à Vaison-la-Romaine
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Bistrot Villedieu / Gérald Azoulay à Villedieu
C’la vie / Richard Durand à Orsan
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