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Villeneuve-les-Avignon : Le Prieuré
Baumaniere en mode Bistro’chic

Des plats simples mais sophistiqués, Christophe Chiavola, le nouveau chef du Prieuré, profite
de I’été pour proposer une cuisine qui lui ressemble au sein du prestigieux établissement
Relais & Chateaux villeneuvois. Ambitionnant de redonner son étoile a cette table historique de
la cité cardinalice, c’est en toute décontraction qu’il dévoile 'une de ces nombreuses recettes,
le poulpe de Méditerranée a la braise, nectarine et vierge de légumes, et inaugure une nouvelle
rubrique de I’Echo du mardi consacrée aux recettes des grands chefs de la région.

C’est sous 'ombre des glycines que Christophe Chiavola, le nouveau chef du Prieuré Baumaniere,
propose une nouvelle formule décontractée pour 1'été : le Bistro’chic. Dans le cadre de cet ancien cloitre
monastere devenu hotel en 1943, celui qui auparavant coaché 1'équipe de France vice-champion du
monde des traiteurs 2023 avant de reprendre les commandes de la cuisine de 1’hétel 5 étoiles de la cité
cardinalice en mars dernier, veut offrir « une cuisine vivante, d’instinct, spontanée et instantanée avec
des cuissons de viandes maturées, de poissons sauvages ou coquillages et de légumes de saison » saisis a
la braise du brasero devant les yeux des clients. Objectif : concocter des plats simples mais sophistiqués.
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« La cuisine est un spectacle. »

Christophe Chiavola, chef du Prieuré Baumaniére

« Pour moi, la cuisine est un spectacle, du théatre, les clients doivent se dire wahou !, explique ce chef
étoilé ayant notamment appris son métier au sein de I’école Lendtre a Paris. Je veux proposer une cuisine
qui me ressemble, osée, personnelle et tres épurée. Des saveurs ou l'acidité est marquée, du croquant,
pas trop de sucre, des plats en terre-mer, ou le voyage des papilles passe aussi par des associations
surprenantes, de la justesse dans les accords, les cuissons, les équilibres et les jus. L’objectif est
d’apporter un renouveau tout en gardant I’ADN de Baumaniére : la Provence... »

Et c’est ce qu'il fait également avec ses entrées toutes en saveur et en fraicheur, les fromages de la
région et les desserts du moment accompagnés par une carte des vins aux accents du sud.
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La téte dans les étoiles

Arrivé en Provence en 2013 a Saint-Rémy-de-Provence, Christophe Chiavola est alors le chef du Hameau
des Baux ou il conserve 1'étoile au Guide Michelin puis au Chateau de Massillan a Uchaux ou il la
décroche. 11 décide alors d'un break d’une année dans sa carriere derriére les fourneaux afin d’exercer en
tant que consultant en gestion et approche culinaire créative.

Par ailleurs vice-champion du monde des traiteurs 2023, il ambitionne aujourd'hui de récupérer !'étoile
que le Prieuré a perdue en début d’année, juste avant son arrivée.

L’établissement Relais & Chateaux villeneuvois appartient depuis 2007 a Jean-André Charial, également
propriétaire du restaurant triplement étoilé L'Oustau de Baumaniere aux Baux de Provence.

A la carte ou menu Bistrot’Chic a 60€ (avant 13h30). Hotel-restaurant Le Prieuré Baumaniere. 7, Place
du Chapitre - 30 400 Villeneuve-les-Avignon. 04 90 15 90 15. contact@leprieure.com

La recette de Christophe Chiavola : Poulpe de Méditerranée a la braise,
nectarine et vierge de légumes
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Poulpe de Méditerranée a la braise, nectarine et vierge de légumes
Ingrédients pour 4 personnes

Un poulpe de 2 kilos

200 ml Huile d’olive

Des pincées de Piment d’Espelette

Une grosse pincée de Fleur de sel

4 Nectarine ou péche

70g Olive noire dénoyautée

50g de Pignon de pin torréfier

Une botte de coriandre

2 citrons verts

2 cuilléres a soupe de Vinaigre de framboise
Une cuillere a soupe de miel

2 tomates rouges grappe

Pour le bouillon

Une carotte

Une branche de céleri
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Un bouquet garni

2 oignons rouges coupés en 2

4 grosses pincées de sel gros

Pour le poulpe

Rincer soigneusement le poulpe a I’eau claire.

Faire bouillir une grande quantité d’eau avec le gros sel et les aromates. Dans un premier temps,
ébouillanter rapidement le poulpe 2 ou 3 fois, puis le cuire pendant 45 min environ (ou jusqu’a ce qu'’il
soit tendre).

Le sortir délicatement et le mettre a refroidir.

Les nectarines

Prendre 2 nectarines et les couper en petites brunoises les mettre dans un cul-de-poule. Ajouter 70g
d’olives noires coupées en petits morceaux, 50g de pignons, une botte de coriandre émincée finement
recouvrir d’huile d’olive, ajouter les 2 citrons en zeste, les 2 cuilléeres a soupe de vinaigre de framboise, la
brunoise de tomates rouge, 2 pincées de piment d’Espelette et fleur de sel.

Mélanger et vérifier I’assaisonnement, placer la vierge (marinade crue) de légumes au réfrigérateur.
Grillée le poulpe et les nectarines

Coupez le poulpe proportionnellement en 4 en utilisant essentiellement que les tentacules (la téte peut
étre aussi grillée entiere sur le gril).

Prendre les deux dernieres nectarines et les couper en 2 puis mettre les 4 moitiés sur le gril du
barbecue avec un peu d’huile et arroser au Saint Germain. Une fois qu’ils ont une belle coloration les
mettre de coté.

Dressage

Placer au centre de votre assiette les tentacules de poulpe ainsi que les quartiers de péche meyrié, y
mettre par-dessus la vierge bien fraiche, déposer quelques fleurs d’ail, quelques feuilles de coriandre,
raper 1/2 citron vert et le tour est joué !

Avignon, Martin Stein, le proprietaire de
I’'Hotel et restaurant gastronomique La
Mirande, est décéde

1@ Pour toujours en savoir plus, lisez www.echodumardi.com, le seul média économique 100%
. 0 =l Vaucluse habilité a publier les annonces légales, les appels d'offres et les ventes aux enchéres !

https://www.echodumardi.com/tag/restaurant-gastronomique/ 5/30


https://www.echodumardi.com/wp-content/uploads/2020/12/footer_pdf_echo_mardi.jpg

27 avril 2024 |

clhlo:

Les Petites Affiches de Vaucluse depuis 1839

Ecrit par le 27 avril 2024

o ame e oo u

e ———

'S
F

Martin Stein le propriétaire de 1’hotel et restaurant gastronomique La Mirande, s’est éteint le 8
juin, a 64 ans des suites d’une longue maladie. Il laisse, dans le sillage d’un homme tres
humain et cultivé, épris d’histoire, d’architecture, d’antiquités et de décoration, son épouse,
Julia, ses enfants Elisa et Léo, sa sceur Caroline, ses nieces Cara, Lena et Anna. Les obséques,
intervenues le 16 juin, ont été suivies d’un verre d’adieu a la Mirande.

L’histoire de la Mirande dans la famille débute avec Achim Stein

Achim Stein, pére de Martin et ancien ingénieur du Génie civil avait acquis I’ancienne Livrée de Saint-
Martial en 1987, auparavant reconstruite puis transformée en hotel en 1796. Le lieu situé au dos du
Palais des Papes, dans Avignon, avait complétement été restauré au terme de trois années d’études et 24
mois de travaux. L’établissement s’est ensuite porté acquéreur de deux batiments a l’arriére de
I’enceinte, permettant une extension de 1 000 m2. Un parking, une cuisine et un espace restauration -le
Mirage- avaient ainsi été aménagés au fil du temps.

Pour mémoire,

Achim Stein avait, entre-autres, réalisé le treés symbolique aéroport King Abdulaziz de Jeddah, en Arabie
Saoudite. Le 8° plus bel aéroport de la planete. Quant a la Mirande, 1'établissement fait partie des 500
plus beaux hotels du monde. Achim Stein s’est éteint a 83 ans. Hannelore Stein, son épouse nous avait
quittés le 8 avril 2021 a I’age de 87 ans. Elle avait été a la téte de la Mirande durant 34 ans. La famille
Stein est originaire du bassin houiller de la Ruhr, dans le land de Rhénanie du nord, en Allemagne.
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La Mirande

L’hotel 5 étoiles de la Mirande propose 26 chambres et suites raffinées. La Riviere Enchantée, La
Roseraie, Le Grand Corail, Le Bambou, La Corne d’Abondance, Le Perroquet, Le Singe Savant... le nom
des grands tissus du passé est déja, une invitation au voyage, et marquent I’héritage des murs devenus
monuments historiques faisant remonter le temps jusqu’'au XVIIIe siecle, joyau du patrimoine d’Avignon
et de la Provence.

Le restaurant gastronomique
Le restaurant gastronomique, dirigé par le chef Florent Piétravalle, détient 1 étoile au Guide Michelin
2023, 1 étoile verte au Guide Michelin 2021 et 4 toques gault & Millau 2022 avec une note de 17/20.

Clap de fin pour la Maison Prévot
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Une page qui se tourne, la fin d’une époque... c’est ce qui nous vient a I’esprit pour commenter
la fermeture du restaurant de Jean-Jacques Prévot a Cavaillon. La fin de cette maison c’est bien
plus que la fermeture d’un simple restaurant tant son histoire, ses valeurs et son créateur ont
apporté a la cuisine et a la ville qui I’a accueillie il y a plus de 40 ans. Iconique, patrimonial...

Il y a quelques semaines s’ouvrait a Cavaillon un nouveau fast-food (ca commence par Burger et ¢a se
termine par King). Et aujourd’hui, c’est la Maison Prévot qui annonce 1'arrét de son activité pour la fin de
ce mois de janvier 2023. N'y voyez aucune relation de cause a effet, mais cette réalité a de quoi nous
interroger. Quelle la place peut encore avoir aujourd’hui des établissements comme celui de Jean-Jacques
Prévot, entre les restaurants d’exceptions aux notes stratosphériques et les restaurants ou I’on vous sert
des plats déja transformés ? Le juste équilibre serait-il condamné ?

Et pied de nez a I'histoire mais visiblement pas assez puissant pour en renverser son cours : les cuisines
de la Maison Prévot proposaient également des hamburgers, que I’on pouvait emporter, mais je vous
laisse imaginer qu’on n’avait pas a faire a la méme soupe !

L’homme qui ne se prenait pas le melon

Qu’importe les raisons qui ont poussé Jean-Jacques Prévot a rendre son tablier : crise sanitaire, perte
injustifiée de son étoile Michelin en 2021, retour de l'inflation... a bient6t 69 ans et 51 années passées
derriere les fourneaux, notre homme a plus que mérité sa retraite. Il est méme totalement dans les clous
de la future réforme des retraites... Mais le chef ne délaissera pas totalement la cuisine, puisqu'il
continuera a donner des cours.

Pour tous ceux qui ont eu la chance de rencontrer Jean-Jacques Prévot les avis sont unanimes, ’homme
est affable, cultivé et éminemment sympathique. Outre ses qualités de cuisinier a 1’aise sur tous les
terrains, il pourra - entre autres- tirer fierté d’avoir hissé le melon au rang de met de choix. Il en a
fait une de ses spécialités avec des déclinaisons variées et parfois étonnantes. Grand pédagogue, Jean-
Jacques Prévot a su aussi transmettre sa passion et ses connaissances a des centaines de chanceux qui
ont pu suivre ses cours de cuisine, que ce soit a Cavaillon ou a Avignon a la Mirande.

Il est aussi un grand amateur d’art et peint a ses heures perdues. Les murs de la salle de son restaurant
servaient d’écrin a de nombreux artistes locaux et régionaux. Le dernier artiste exposé est le maitre des
lieux lui-méme avec quelques-unes de ses toiles.

Attention vous avez jusqu’au 28 janvier pour vous précipiter chez Jean-Jacques Prévét et rendre
hommage de la meilleure maniére a ce grand Monsieur ! Iconique, patrimonial, forcement...
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Rencontre avec Hugo Loridan-Fombonne,
chef du restaurant Les Fines Roches

.

Hugo Loridan-Fombonne est le chef du restaurant gastronomique du Chateau des Fines roches
a Chateauneuf-du-pape. Cet amoureux de la Camargue s’exprime autour des alliances Terre-
mer qui lui rappellent Aigues-Mortes ou il a grandi. Jeune, humble et grand bosseur, il
présente des assiettes poétiques emplies de saveurs délicates. Son crédo ? Revisiter la cuisine
traditionnelle avec beaucoup de légereté et de couleur.

Prochainement
I1 fait beau et vous avez envie de sortir ? Le chateau des Fines Roches propose une soirée Pop rock
vendredi 24 juin avec le groupe ‘No name’ avec la mise en place d'un bar en extérieur et de tables
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hautes. Mercredi 13 juillet, spectacle dans le ciel pour illustrer un menu gastronomique de haut niveau a
195€ par personne -vin non compris. Venue des convives des 19h30-. Le D] sera accompagné d’un
saxophoniste et d'une violoniste qui animeront la soirée. Soirée médiévale vendredi 5 aolt -acces a partir
de 45€ -menu, animations et vin compris- avec une troupe de troubadours, escrimeurs, cracheur de feu.
Pour I'occasion notre chef fera rotir, en extérieur, des porcelets a la broche.

Derriere les fourneaux

L’Echo du mardi a rencontré le chef Hugo Loridan-Fombonne. Nous lui demandons comment sa cuisine
se démarque des autres belles tables du département. «Le plus important ? C’est de se démarquer de la
concurrence. Comment ? Grace a notre personnalité et nos savoirs faire. Notre difficulté ? Lorsque les
gens passent devant le chateau ils ont tendance a croire que les prix n'y sont pas abordables alors que
nous recherchons et privilégions la venue des gens d’ici. Pourquoi ? Parce la fréquentation du restaurant
par les habitants signe la qualité culinaire du lieu. Un exemple ? Le midi nous sommes a 28€ 1’entrée plat
ou plat dessert, compter 34€ entrée, plat, dessert. Nos clients ? Ils viennent entre une fois par semaine et
une fois par mois parce que la carte change toutes les semaines au gré des produits de saison, ce qui, en
plus des fruits et 1égumes vaut pour les viandes, poissons et les crustacés.»

Ma cuisine ?

«C’est une cuisine tres a I'ancienne, dont les fondements sont les racines de ma grand-mere originaire de
Sicile. Une cuisine aux frontieéres de 1'Italie et pleinement méditerranéenne, avec une vraie appétence
pour les pates et les lasagnes. Ma maman m’a élevé en Camargue, le pays de la gardiane de taureau, des
daubes. J'affectionne la cuisine traditionnelle a condition de la moderniser. En ce moment ? J'ai travaillé
sur la lotte accompagnée d’un risotto de riz noir de Camargue avec une sauce a la gardiane. Cette envie
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de terre-mer ? Elle me vient d’Aigues-Mortes ou j'ai grandi. En ce moment ? Je travaille 1’asperge verte
de I'ile de I’Oiselet, mariée avec un ceuf mollet du mas Ribelly a Entraigues, les févettes viennent de chez
Jérome Galice a Piolenc, le tout associé a la sauce mousseline telle que la congoit le chef Marc Veyrat. En
ce moment ? C’est la saison du lapin que je marie avec des langoustines accompagnés d'une farce, avec
pour garniture de la carotte. Lesretours des clients ? Ca leur a plutét bien plu.»

Comment je créé mes plats ?

«C’est instinctif et puis ce sont les producteurs qui dictent mes choix. Nous sommes en pleine saison des
petits pois, I’été sera le moment des veaux que j'ai déja réservés dans I’Aveyron. Je pars toujours de trois
produits : un principal qui est un poisson, une viande ou un légume ; une garniture ; puis je recherche
une sauce. J'appelle cela un triangle auquel je vais ajouter des branches. Je travaille comme les chefs
patissiers avec un jeu de texture : du crémeux, du fondant et du croustillant.»

Le gachis ? C’est fini !
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«Les 7 mois de Covid m’ont fait beaucoup réfléchir. J’en ai profité pour me pencher sérieusement sur la
maniére de tout utiliser afin de ne rien perdre de tous les produits utilisés en cuisine. Ainsi la carcasse du
lapin fera mon fonds de jus. Les parures des carottes seront déshydratées et réduites en poudre pour
approcher un goit torréfié et pourront dessiner un motif dans I’assiette. Les fanes seront fries ou
entreront dans la composition d’un pesto. Avec les parures d’asperges ? J’ai congu un amuse-bouche
étagé proposant, en socle, un sablet-parmesan, une panna cotta ornée d’ceufs de truite. Les parures
d’asperges ? Pour une partie elles ont été préalablement déshydratées et réduites en poudre alors que les
fibres sont entrées dans la composition de la panna cotta. Finalement ? On n’aura rien jeté du produit en
lui-méme, pari gagné !»

Un travail en équipe

«Le travail en cuisine est avant tout un partage avec les membres de 1'équipe qui offrent leurs idées pour
les entrées et les plats. On décortique nos idées, on fait des tests, ensemble nous finalisons nos plats. Ce
que j'aime faire ? Aller manger chez les conféres par plaisir pour découvrir leur cuisine et leur univers
culinaire. Mon but ? Penser et faire autrement. Parfois on a une idée qui nous trotte dans la téte que 1'on
va retrouver chez un confrere. L’expérience m’est arrivée avec Jérome Nutile, meilleur ouvrier de France
et une étoile au guide Michelin a Nimes au Mas de Boudan. Alors que j’avais toujours eu envie de
travailler le popcorn, j’ai gotité chez lui un amuse-bouche au popcorn traité en panna cotta de mais grillé
avec une tuile au popcorn. C’était vraiment tres intéressant. J'ai eu envie de partir de cette idée en
m’orientant vers un Espuma de popcorn avec un insert mais piment doux fumé congu pour accompagner
une gambas marinée et frie a la chapelure japonaise.»

Un nouveau chef patissier

Les Fines Roches comptent un nouveau venu le chef patissier Frédéric Vandeven qui a notamment
travaillé avec Glenn Viel, oeuvré chez Fauchon et au Pavillon Hédiard. Son dessert signature ? Des
mariages audacieux comme le chocolat et la truffe, la fraise et les petits pois en sorbet. Son crédo ? Offrir
des mets subtils qui font réver et suscitent 1'envie d'y retourner.
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Frédéric Vandeven chef patissier et Hugd Loridan-Fombonne

Chateau des Fines roches, que sont-ils
devenus ?
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Denis Duchéne, le nouveau patron des_Fines Roches reprenait en plein Covid -le 16 décembre
2020-, I’hotellerie et le restaurant gastronomique de Chateauneuf-du-pape. Son pari ? Passer
du BTP -il venait juste de vendre I’entreprise de génie climatique qu’il avait créée a 21 ans,
située a Entraigues- au tourisme, dans ce lieu fréquenté a plus de 80% par une importante
clientele étrangere.

Evidemment le Covid a bousculé planning et business plan. Alors que le printemps s’installe avec force de
soleil et de vent, nous faisons le point. La discussion ? Elle commence par un retour de stage de cohésion
d’équipe. 27 professionnels embarqués dans un Koh Lanta au Grau-du-Roi.

Petit rappel

Echo du mardi : «Lorsque nous nous étions quittés, il y a un an, vous aviez investi 1M€ dans
I'établissement, refait la décoration du restaurant gastronomique, des parties communes, créé un bar et
un espace bien-étre avec sauna, jacuzzi et massages, revu entierement les 11 chambres, ainsi que les
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espaces séminaires dotés de matériel High Tech. Hors Covid, le chiffre d’affaires annuel était de 1,5M€
et vous aviez prévu de le monter a 2M€. Vous souhaitiez développer les mariages, baptémes et
séminaires d’entreprise, séduire les touristes internationaux et particulierement la clientéle anglaise et
américaine qui constituait a I'époque 80% de la fréquentation de 1'établissement de votre prédécesseur.
Lorsque nous nous sommes revus vous étiez a la téte de 14 salariés parmi eux vous aviez pris deux
associés : Hugo Loridan-Fombonne, le chef cuisinier -présent aux Fines Roches depuis son apprentissage
en 2012 et Sébastien Gutierrez directeur-général délégué a 1’hostellerie. A aujourd’hui qu’en est-il ?»

Le calme plat puis la tempéte

Denis Duchéne : «Ca a énormément évolué ! Méme s'’il faut que chaque chose se fasse en son temps.
Déja ? J’ai appris le métier a partir du moment ou nous avons rouvert le 2 juin 2021. Les 15 premiers
jours se sont révélés tristounets, les gens avaient du mal a ressortir puis ¢a s’est emballé nous forcant a
refuser du monde autant au restaurant qu’a I’hotel -avec un taux de fréquentation de 98% de juin a fin
novembre-. »

Aujourd’hui ?

«Nous avons mis en place des process pour éviter de refuser du monde. Mais lorsque qu'Emmanuel
Macron, le Président de la République, a annoncé les restrictions, les réservations se sont écroulées.
Nous avons fait un mois de décembre catastrophique avec 98% d’annulation de la part des groupes et des
entreprises. Nous avons perdu 70 000€ de chiffre d’affaires au restaurant. Nous avions tous les jours des
annulations en hotellerie. Ce qui nous a sauvés ? La semaine entre Noél et le jour de I’an ol nous avons
recu beaucoup de monde aussi bien a 'h6tel qu’au restaurant. Finalement, en 2021, I’exercice n’aura pu
étre comptabilisé que sur 7 mois.»
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La Journée de cohésion de I'équipe -de 27 personnes- des Fines Roches au Grau du Roi ici, lors de la
matinée Koh Lanta

Ce qui nous a sauvés ?

«Le fait que nous ayons monté un vrai service commercial pour les groupes et les entreprises avec trois
personnes pour 2,5 temps complets et monté une équipe tres professionnelle dont je prends soins.
Comment ? Tout d’abord en ceuvrant a la cohésion d’équipe. Cela permet de créer du lien, une osmose
entre les professionnels. Un vrai groupe qui s’entraide. Ma recherche ? Faire participer les 27 salariés a
une aventure ou la cohésion était obligatoire. J'ai trouvé exactement ce que je cherchais au Grau-du-Roi
avec Karma loisir. Ce qui était proposé ? Une reprise de Koh-Lanta dégustation des insectes comprise...
C’est d’ailleurs moi qui m'y suis collé. J'ai ainsi vécu de longues heures avec une libellule coincée dans la
gorge.»

Pourquoi la cohésion d’équipe est importante

«J’ai commencé a organiser des journées de cohésions il y a 15 ans, deux fois 1’an en milieu et fin
d’année. Ce que j'ai observé ? Tout d’abord de I’entraide entre les salariés, puis nous avons tous vécu une
journée baignée dans une ambiance extraordinaire. Il faut dire que nous avons quitté le monde du luxe
arborant, chacun, un jogging, éprouvant les activités en matinée, nous restaurant d’une paella pour finir
par un concours de boules. Ce que je tire de cette expérience ? De nous étre tous croisés, pergus
différemment, de voir surgir des traits de caractére insoupconnés chez les uns et les autres lors des
épreuves. Des personnalités tres différentes se sont cotoyées pour apprendre a se connaitre puis a
s’apprécier, preuve que la journée a fonctionné. L’idée principale ? Se mélanger pour se connaitre. Si
nous étions tous un peu endormis dans le bus le matin en partant, le soir en revenant nous avions mal
partout car la journée avait été tres physique et nous étions tous en train de discuter. Cela m’a aussi
permis de voir tous mes salariés en méme temps alors que d’habitude ils ont des horaires tres différents
et de pouvoir évoquer, avec eux, le challenge de la haute saison a venir.»

Un personnel au taquet

«Je suis un entrepreneur autodidacte. Ma force ? J'apprends vite.Dés mon arrivée j’ai fait le tour de
chaque poste, de chaque métier pour apprendre et comprendre tres en détail le role de chacun. J'ai fait le
‘runner’ -commis de salle qui fait les allers-retours entre la cuisine et la table des clients-, le service, les
réservations. En trois mois, j’avais pu tout comprendre et commencé a échafauder mon propre projet. Fin
septembre, j’ai réuni mes associés afin de leur en faire part. Ma volonté ? Former des jeunes qui, tout en
évoluant dans 'univers gastronomique, pourraient exprimer leur personnalité et approcher la clientéle
sans étre guindés mais en respectant le cadre. Notre adage ? Ici le client est roi. Ca n’est pas une formule
toute faite mais une qualité de service qui nous différenciera, sur le long terme, de nos confreres.
Résultat ? Nous avons un taux de satisfaction clients de 97%. Une bonne note due a des débriefs
réguliers.»
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Denis Duchéne, le patron des Fines Roches

Management = aménagement du temps de travail

«Le métier reste dur et difficile pour une vie de famille puisque nous travaillons en coupure. Trouver du
personnel reste trés compliqué. J'ai relevé les salaires de 20% ce qui nous a permis de fidéliser notre
personnel. Les horaires de coupure ? 10h-14h30 et 19h-23h. La aussi nous avons innové en aménageant
les horaires pour faire 35h en 4 jours, et inclure le samedi ou le dimanche dans les 3 jours de repos, afin
que le personnel puisse profiter de sa famille nous fermerons une semaine a la Toussaint (autour du 1*
novembre), les 15 premiers jours de janvier 2023 puis la 1" semaine de mars tandis que la cinquieme
semaine sera prise au choix, par les collaborateurs. Egalement, mes associés m’ont demandé, lors du
précédent hiver de fermer le dimanche soir, lundi et mardi afin qu’ils puissent se reposer et attaquer la
saison haute en pleine forme, 7 jours sur 7. Au départ, je n’étais ni enthousiaste ni confiant, puis j’ai
compris que ¢a faisait une belle coupure. Ca marche, méme au niveau du chiffre d’affaires, alors on ne
reviendra pas dessus. Au niveau des réservations ? C’est au beau fixe avec des séjours de plus de 4 jours
-mon prédécesseur était a 1 nuit en moyenne- et comme I’an dernier, nous attendons beaucoup de
‘derniere minute’. Les activités qui marchent ? Le Spa connait un vrai succes, les balades a cheval, en
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trottinettes électriques dans les vignes, le Vaucluse en scooters ou vélos électriques, ou encore en
location de deux chevaux. Ce qui me guide ? Retrouver ce que moi-méme j’aurais aimé pratiquer en tant
que voyageur et surtout ce que ne font pas les autres.»

Ou en est-on en termes de chiffre d’affaires ?

«En 7 mois d’activités en 2021 nous avons réalisé un chiffre d’affaires de 1,2M€ hors taxe. Nous aurions
été au-dessus de 'objectif si nous avions été ouvert 12 mois. On fera peut-étre 2M€ a partir de 2023,
mais il nous manquera les russes, les asiatiques, les américains qui commencent a revenir mais ¢a n’est
pas encore top. Pour le moment nous ne retrouvons pas la totalité de nos clients. J'imagine le CA 2022 a
1,8M£€ hors taxes. Mais la tout de suite ? Le pari du local est gagné, notamment avec le Spa ou 60% de la
clientele provient de I’'hotel et 40% des villages environnants. La hausse du prix de 1’essence pourrait
faire que les Francais restent pres de chez eux. Ainsi nous pourrions recevoir une importante clientele
régionale et locale. Et puis nous avons des couples en provenance des villes et villages voisins qui
viennent ici pour dormir une a deux nuits dans un chateau, méme s’il ne date que du XIXe siecle. L'autre
chose ? Nous avons obtenu une licence IV ce qui nous permet de pouvoir recevoir des personnes et de
leur proposer du vin avec un dessert dans 1’apres-midi, une planche de charcuterie accompagnée d’un
Chateauneuf du pape a 'approche de l'apéritif. Ce qui permet la encore de recevoir les habitants du
cri.»

Les évenements a venir

«Nous avons mis en place une politique forte d’évenements toute 1’année avec des accords mets-vins
animés par des vignerons de Chateauneuf-du-Pape, des menus spéciaux et un diner musical par mois. Le
succes est-il au rendez-vous ? En hiver la salle de 45 couverts affiche complet, un peu plus en extérieur.
Les soirées estivales ? Nous proposons une soirée Pop rock vendredi 24 juin avec le groupe ‘No name’. La
nous casserons les codes pour un service concert avec la mise en place d’un bar en extérieur et de tables
hautes. On enchainera le soir du mercredi 13 juillet avec un spectacle dans le ciel jamais vu ailleurs.
Nous proposerons un menu gastronomique de haut niveau a 195€ par personne -vin non compris-ainsi
qu’un spectacle dévoilé tot dans la soirée -venue des convives des 19h30-. Le D] sera accompagné d’un
saxophoniste et d’une violoniste qui animeront la soirée. Ce que nous voulons ? Atteindre et séduire
toutes les clienteles de tous les ages. Enfin, nous organisons une soirée médiévale vendredi 5 aolt -acces
a partir de 45€ -menu, animations et vin compris- avec une troupe de troubadours, escrimeurs, et
cracheur de feu. Pour 'occasion notre chef fera rotir, en extérieur, des porcelets a la broche.»
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Le Chéateau des Fines Roches

La Mirande, vive les festiviteés !

La Mirande, hotel 5 étoiles et restaurant gastronomique 1 étoile au guide Michelin dirigé par le
chef cuisinier Florent Piétravalle est ouvert midi et soir du jeudi au dimanche inclus.

Noél

Le menu de Noél se fera le vendredi 24 décembre au soir, le samedi 25 décembre midi et soir a 205€ par
personne, hors boissons. Le forfait de Noél, comprenant la nuitée, le repas de Noél et le petit-déjeuner
les vendredi 24, samedi 25 et dimanche 26 décembre, propose la chambre Deluxe a 814€, la chambre
Grande Deluxe a 958€ et la suite a 1 318€.

La Saint-Sylvestre
Le menu de la Saint-Sylvestre, au restaurant gastronomique, aura lieu vendredi 31 décembre. Il est a
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480€ par personne incluant champagne a ’apéritif et aux douze coups de minuit, les vins pendant le
repas, I’eau, le café et I’animation avec un groupe musical Massilia Gipsy Band. Le brunch de I’an
nouveau aura lieu samedi 1* janvier de 11h a 14h et est a 135€ par personnes hors boissons alcoolisées.

La salle-a-manger

Le restaurant bistronomique est tenu par le chef Florent Pietravalle. Il est ouvert tous les jours au
déjeuner et au diner mais sera fermé exceptionnellement les 24 et 25 midi et soir et le 31 décembre au
soir avec une belle vue sur le jardin de 1’hotel.

La table haute

La Table haute est tenue par les chefs Patrice Blain et Alexandre Malinverno du mardi au samedi chaque
soir a partir de 20h. Elle sera fermée les 24, 25, 26 et 27 décembre. Le principe ? Une seule table pour
un moment de convivialité dans 1’ancienne cuisine de 1'époque de la famille Pamard.

Menus de fétes en privatisation
IIs sont proposés pour 10 personnes minimum, 14 personnes maximum. Au menu, entrée, plat, dessert,
vins, eau et café. 120-150€ par personne selon le choix des vins et le fromage en plus.

Menu de la Saint-Sylvestre
Vendredi 31 décembre, a la Table haute, 210 €(boissons comprises). After-midnight avec le groupe.

Massilia Gipsy Band.

Marché de Noél
Hélas, les contraintes sanitaires en vigueur n’ont pas permis de maintenir le traditionnel marché de Noél.
Rendez-vous pour I’édition 2022.

Coffrets cadeau
Retrouvez les coffrets cadeaux en ligne. Séjours - Repas - Cours de cuisine - Golter - Bons
cadeaux. Restez connectés sur la boutique Shop&Go, vous y découvrirez des objets uniques a offrir.

La Mirande

La Mirande, hotel, Restaurant gastronomique, Ateliers de cuisine, Table haute, Mirage, Salon de thé. 4,
place de ’Amirande a Avignon. 04 90 14 20 20 mirande@lamirande.fr
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Chateau de Massillan a Uchaux, rencontre
avec Mickael Furnion, le nouveau chef du
restaurant gastronomique le M

Ce vendredi 12 et samedi 13 novembre deux virtuoses de la cuisine provencale feront alliance
au piano. Le chef Mickaél Furnion, du restaurant le M au Chateau de Massillan qui a le plaisir
d’accueillir le chef Quentin Durand du Chateau de Fonscolombe, pour deux soirées d’exception.
130€ par personne hors boisson. Réservation 04 90 40 64 51. Le menu ici.
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Mickaél Furnion et Quentin Durand dans le potager du Chateau de Massillan

Mickaél Furnion ? C’est le nouveau chef -depuis juillet 2021- du Chateau de Massillan pour les
restaurants gastronomique 1 étoile ‘le M’ en soirée et le bistronomique ‘Madi’ au déjeuner-contraction
de Marie et Didier Perréol- les propriétaires des lieux. La cuisine de Mickaél Furnion ? Je I'ai trouvée
particuliere et ca n’est pas si simple dans les restaurants gastronomiques. Ce que je redoutais ? Le
classicisme, 1’épure, un certain académisme du bon goftit. Et 1a, j’ai été ravie parce que j’ai rencontré un
tres jeune chef, 29 ans au compteur, bien campé sur ses deux pieds, attentif aux retours sur sa cuisine.
Un droéle de mélange qui flirte avec I’antagonisme : jeune mais plutét trés mature ; pédagogue mais
exigeant avec sa brigade ; humble mais déja indéboulonnable. Rencontre.

La cuisine je la fais comme j’aimerais la manger

«Pour étre bon dans ce qu’on fait il faut se mettre a la place du client. Un exemple ? J’aime les huitres
mais je redoute leur consistance alors j'ai décidé de concevoir une entrée avec une huitre caramélisée au
chalumeau ce qui a permis de conserver ce bon golt juteux et iodé de 1'huitre crue avec la texture de
I'huitre cuite. Ca permet de faire apprécier I'huitre a ceux qui n'y auraient pas gotté.»

Comment j’ai découvert la cuisine ?

«Je suis né dans une ferme. Mon péere mécanicien et ma mere aide a domicile, passaient leur week-end a
aider mes grands-parents paternels dans la tenue de leur exploitation. Il y avait les animaux, le
maraichage, la coupe de bois pour la cheminée. Mes grands-parents étaient autosuffisants. En
récompense du travail accompli -congu pour revigorer les gaillards qui avaient bien trimé- le repas du
samedi et surtout du dimanche midi était exceptionnel. A mon petit niveau, et parce que je ne pouvais
suivre le rythme effréné des adultes, j’allais cueillir les Iégumes et les herbes et aidais ma grand-mere a
écosser les petits pois, les haricots et a préparer les courgettes. Je la regardais cuisiner tous les produits
de la ferme et I'office s’emplissait de ces bonnes odeurs qui nous régaleraient. Ca n’a pas de prix. C’est
alors que j’'ai commencé a m’intéresser a la cuisine et aux spécialités Lyonnaises comme le saucisson
brioché, le gateau de foie de volailles, les tabliers de sapeur, la cervelle de canut, les bugnes. Quand j’ai
commencé la cuisine mon but était de rendre fiers mes parents et grands-parents. Aujourd’hui encore
j'évolue dans ce méme état d’esprit. Cela vit au coeur de moi, de mon métier. »

La cuisine me trotte dans la téte, j’ai 12 ans, a 15 ans je suis sir de ma voie

«J’ai dit me décider a faire de la cuisine vers 12 ans. Pourtant, au départ, je voulais étre designer
automobile, créer les voitures du futur. Avec les copains on révait de I’An 2 000 et de voitures volantes
flottant dans le ciel des villes. Et puis le chemin s’avérait long et j’aimais moyennement 1’école. A 15 ans
cuisiner était devenu une évidence.»

Ce que j’aime travailler ?

«Nous bénéficions ici de 4 hectares de potager alors oui, je veux mettre le légume en valeur. Ma cuisine
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va s’affirmer sur quelque chose de plus végétal, méme si je ne ferais pas I'impasse sur les viandes,
confiant du travail, de la technique et de la générosité que cela apporte a un plat.»

S’ouvrir aux autres

«Comme tout le monde, je fréquente les restaurants. Il est important de connaitre le travail des
confréres, de découvrir ce que les autres font sans se copier mais en se jaugeant. Ce qui est fait ailleurs,
comment c’est travaillé, échanger entre nous. Il n'y a pas de concurrence entre chefs car nous sommes
tous animés par la méme passion. Nous sommes la pour nous soutenir et nous apporter I'inspiration.»

Mes sources d’inspiration ?

«Les voyages, notre jardin et potager qui offrent une cinquantaine de variété de légumes, des herbes
aromatiques et de fleurs comestibles. Nous avons également débuté un verger qui donnera ses premiers
fruits dans quelques années. J'aime déambuler dans le parc a la recherche de roquette sauvage, de
Cynorhodon (fruit de ’églantier que ’on utilise en infusion, confiture, gelée, marmelade, ketchup, sirop,
liqueur), de Genévrier. J'apprécie d’utiliser le pin, I’épicéa. Le plus gratifiant ? Utiliser ce qui nous
entoure..Je ne peux toujours pas passer a coté d’une herbe, d’'une plante, sans la ramasser, me
renseigner sur elle et imaginer 'usage que je peux en faire.»

La naissance d’un plat ?

«Comment j'imagine un nouveau plat ? En partant d’un produit de saison, d'un légume. Une kyrielle de
questions me guide : Comment vais-je le travailler ? Vais-je lui apporter un agrume ? Vais-je
I’'accompagner d’une viande, d’un poisson, d’un crustacé ? Puis j'exécute un croquis tres stylisé pour
formaliser ma pensée. Arrive le moment des essais, la réalisation de plusieurs assiettes. Parfois c’est un
‘one shot’ parce que ¢a matche bien, le golt est la. D’autres fois il convient de faire évoluer le visuel, ou
encore l’'assiette dans son ensemble. Ca peut étre trés rapide ou prendre des mois et des mois. Je crois
qu’on n'invente rien en cuisine, que beaucoup de choses ont été faites. On réinterprete.»
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Mickaél Furnion, crédit photo Olivier Michallet
L’inspiration de nos expériences

«La cuisine c’est surtout I'inspiration de nos expériences. C’est une bibliotheque de gofits, de techniques,
de ce que 'on a vu, retenu chez les uns et les autres. C’est ainsi que chacun se forge une identité, une
certaine cuisine. Je m’endors en pensant recette, je réve cuisine... mais je me la raconte pas.»

Les ouvrages de cuisine

«Oui, j’en ai beaucoup mais je n’ai jamais créé la recette d’un de ces livres, pourtant je ne me le suis pas
interdit. Ils sont la pour m’indiquer ce qui se fait, comment les confréres travaillent certains produits. I
s’agit plus de techniques que de recettes. J’aime beaucoup la librairie culinaire.»

L’exigence

«L’exigence est le facteur de la réussite mais si je suis exigeant avec les autres je le suis encore plus avec
moi-méme. Mon ambition ? Elle est de faire beau et bon. J’attaque mon 2° poste en tant que chef et, a 29
ans, j'ai 30 ans de carriere devant moi. Si la perfection n’existe pas j’ai I’ambition d’atteindre les
meilleurs niveaux en prenant, avec mes équipes, le plaisir de transmettre des émotions aux clients.»

La différence entre le gastronomique et le bistronomique

«En bistronomie, les plats sont travaillés de fagon plus simple, moins sophistiquée. Nous serons plus dans
la recherche de la générosité. Le gastronomique appelle les détails dans le gout et le visuel, de la
créativité a travailler le produit. Je vis I'expérience client et celle-ci me semble plus adéquate en soirée,
au moment ou I'on relache la pression, ou I’on apprécie que le temps s’écoule lentement. Et puis ce sont,
la plupart du temps, les clients de 1’hotel qui affectionnent la gastronomie au diner, plutét qu’au
déjeuner.»

Des étoiles plein les yeux

«Mon ambition ? Continuer a faire briller 1'étoile au Michelin qui a été obtenue par I’ancienne équipe ;
obtenir I’étoile verte qui récompense la gastronomie durable, synonyme de notre travail : 4 hectares de
potager bio, 200 oliviers qui nous fournissent notre huile d’olive bio, 40 hectares de vignes et presque
100 000 bouteilles de vin bio chaque année ; notre démarche de recyclage tendant vers le zéro plastique ;
le traitement de nos déchets via le compost. Et puis quand on a 1 étoile on en veut une 2°...»
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le rouget laqué, plat signature du chef Mickaél Furnion
La Bible

«Tous les chefs ont leur carnet de recettes. On I’appelle la Bible. Quand j observe les apprentis de 15 ans,
je me retrouve en eux. Je me rappelle les chefs compulsant des bouquins énormes, épais comme des
dictionnaires, des annuaires téléphoniques, parce qu’ils avaient accumulé beaucoup d’expériences,
partout en France et a I’étranger. J'ai fait de méme, notant toutes mes recettes, pris des notes sur ce que
je faisais. Le livre s’épaissit au fur et a mesure de la vie. Oui, il est important de concevoir son propre
livre de recettes car nous ne sommes pas conditionnés pour tout retenir. J’ai commencé le mien a 15 ans.
Il est toujours ouvert pour les autres parce que j'aime étre pédagogue et transmettre.»

Mon conseil pour les apprentis ?

«Un conseil pour un gamin de 15 ans qui arrive en cuisine ? S’accrocher, se donner a 100%, adopter,
chaque jour, un comportement irréprochable ; devenir une éponge pour absorber tous les conseils qui
leur seront prodigués, ¢a leur servira énormément. Ne pas chercher a étre le meilleur mais celui qui se
fera remarquer par sa motivation, son envie de progresser et d’aller loin dans ce métier. Je n’ai jamais
été le meilleur mais j’étais celui qui avait le plus envie. C’est ainsi que 1'on repere un petit jeune a qui l’on
donnera tout, devenant méme son ‘pére de cuisine’. Autre chose ? Ne pas lacher et étre fier de ce qu’on
fait, étre conscient de la qualité de son propre travail. L’important ? Etre conscient de sa valeur, de ce
que l'on est, et ne jamais 1'oublier. L’estime de soi est tres importante dans ce métier.»

Les infos pratiques

Chateau de Massillan ; 730 Chemin Massillan a Uchaux. Soirées d’exception vendredi 12 et samedi 13
novembre 130€ par personne hors boisson. Réservation 04 90 40 64 51. Le menu ici.

contact@chateaudemassillan.fr
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Les plats subtilement poétiques de Mickaél Furnion
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