
7 juillet 2025 |

Ecrit par le 7 juillet 2025

https://www.echodumardi.com/tag/restaurant/page/6/   1/19

Gastronomie : les chefs vauclusiens
récompensés par le Guide Michelin 2021

Bien que les restaurants soient fermés depuis près d’un an à cause du Covid, imperturbablement, le
Guide Michelin publie la liste des établissements étoilés cette année.

« Justement, nous avons voulu soutenir toute la profession malgré le contexte » se justifie Gwendal
Poullennec, directeur du petit livre rouge. A commencer par un coup de chapeau à un chef formé à
l’Ecole hôtelière d’Avignon, Alexandre Mazzia, la star de cette édition 2021, qui reçoit une 3e étoile pour
son restaurant ‘AM’ sur le Prado, à côté du Stade Vélodrome à Marseille.

 

4 nouveaux étoilés en Vaucluse

Dans le Vaucluse, plusieurs chefs sont distingués par une première étoile : Mathieu Desmarest (‘Le
Pollen’ à Avignon), né à Villeneuve puis passé à ‘La Vieille Fontaine’ de l’Hôtel d’Europe après avoir
quitté les cuisines du palais de l’Elysée, Camille Lacome et Agathe Richon qui ont pris la succession de
‘La Mère Germaine’ à Châteauneuf-du-Pape, Christophe Schuffenecker de ‘La salle à manger’ à Mazan et
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enfin Christophe Chiavolla, qu’on a connu au ‘Carré du Palais’ à Avignon et qui voit son travail au
‘Château de Massillan’ à Uchaux récompensé.

Si 4 nouveaux établissements disposent d’une nouvelle étoile en Vaucluse, deux perdent la leur : la
Maison Prévôt à Cavaillon et le restaurant Sevin à Avignon.

« Cette année ne ressemblera décidément à aucune autre, constate Corinne et Guilhem Sevin qui ont
repris en main la destinée du restaurant Christian Etienne en 2016. Nous sommes forcément attristés,
surpris même, par la décision du guide Michelin pour cette année 2021. Plus que jamais, il nous tarde de
rouvrir. Avec nos équipes, nous accueillerons notre clientèle avec la même passion qui nous anime depuis
des années : l’éveil des sens. »

Autre éclipse d’étoiles dans le département, le Domaine de Capelongue à Bonnieux perd ces deux étoiles.
Un événement cependant prévisible puisque son chef, Edouard Loubet, a vendu son établissement l’été
dernier.

Un peu plus loin, c’est Jean-Luc Rabanel qui a renoncé à ses 2 étoiles en lançant un nouveau concept de
restauration regroupant dans un seul espace le gastro, le bistro et la vente à emporter.

 

1 étoile verte pour la Mirande

Par ailleurs, le guide décerne 1 étoile verte, récompensant les établissements particulièrement engagés
dans une approche durable de la gastronomie, au chef Florent Pietravalle à la Mirande à Avignon qui
disposait déjà d’un macaron.

Aussi déjà étoilé en 2020, Pascal Auger, le chef de ‘La Vieille Fontaine’ à Avignon, Julien Allano ‘Le Clair
de la plume’ à Grignan, Xavier Mathieu ‘Le Phebus’ Joucas, Grégory Mire ‘Les Bories’ à Gordes, Lloyd
Tropeano ‘Le bistrot de Lagarde’ à Lagarde d’Apt, Reine et Nadia Sammut ‘L’Auberge la Fenière’ à
Lourmarin, Eric Sapet ‘La Petite maison’ à Cucuron, Michel Marini ‘Le Champ des Lunes’ à Lauris,
Romain Gandolphe ‘Le Vivier‘ à l’Isle-sur-la-Sorgue, Olivier Alemany à ‘La Closerie’ à Ansouis, Laurent
Deconinck ‘Le Clos de l’Oustalet’ à Gigondas, Serge et Maxime Chenet ‘Entre Vigne & Garrigues’ à
Pujaut, Marc Fontanne ‘Le Prieuré’ à Villeneuve-lès-Avignon, Lieven Van Aken ‘L’Aupiho-Domaine de
Manville’ au Baux-de-Provence et Christopher Hache ‘Maison Hache’ à Eygalières devraient donc tous
conserver leur précieux macaron cette année. Même chose pour les 3 étoiles de Glenn Viel à ‘L’Oustau de
Baumanière’ au Baux-de-Provence (ndlr : cette année aucun 3 étoiles n’a été rétrogradé en France).

 

Les futurs grands ?

Autre coup de projecteur celui des ‘Bibs’ qui salue les jeunes talents. Pour 2021 le Michelin a donc
déniché ces futurs grands de demain. Dans l’Hexagone, ils sont 72 à faire leur entrée cette année dont 15
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en Provence-Alpes-Côte d’Azur et 5 dans le Vaucluse : il s’agit du ‘Bistrot’ de Villedieu, de ’L’auberge de
la Camarette’  à Pernes-les-Fontaines, le ‘Bistrot des Roques’ à Saint-Pantaléon, ‘La Beaugravière’ à
Mondragon et ‘La cour de ferme’ à Cadenet.

Autant de bonnes adresses à découvrir dès que la situation sanitaire le permettre enfin…

Grand Avignon : les restaurateurs
vauclusiens exonérés de la redevance
spéciale

http://www.azoulay-gastronomie.com/le-bistrot-de-villedieu
https://www.domaine-camarette.com/lauberge/
https://www.domaine-camarette.com/lauberge/
https://www.viamichelin.fr/web/Recherche_Restaurant/Saint_Pantaleon-84220-Bistrot_des_Roques-19668d62
https://www.beaugraviere.com/fr/restaurant-vin.html
http://www.aubergelafeniere.com/la-cour-de-ferme
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Afin de soutenir les restaurateurs dans cette crise en leur permettant d’alléger leurs charges et préserver
leur trésorerie, le Conseil communautaire du 14 décembre a voté, à titre exceptionnel, l’exonération
complète de la redevance 2020 pour les restaurateurs vauclusiens du Grand Avignon. D’un montant de
89 013 €, cette exonération concerne 115 établissements. Côté Gard, le SMICTOM Rhône-Garrigues,
syndicat en charge de la collecte et du traitement des déchets, a déjà initié cette exonération pour les
restaurateurs gardois du Grand Avignon.

Châteauneuf-du-Pape : Denis Duchêne
reprend le Château des Fines Roches

Après plusieurs mois de négociations, l’entrepreneur Vauclusien Denis Duchêne vient de racheter
l’Hostellerie et restaurant du Château des Fines roches à Châteauneuf-du-Pape. Situé en plein cœur du
vignoble castel-papal, l’établissement 4 étoiles d’une capacité de 11 chambres a vu le jour dans un ancien
château de marquis du XIXe siècle.

https://www.chateaufinesroches.com/fr/hotel-charme-avignon
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Le  Château  des  Fines  roches  comprend  également  un  restaurant  gastronomique,  une  terrasse
panoramique, une piscine ainsi que des espaces de séminaires de plus de 100m2, de réceptions pour une
centaine de convives et de dégustation œnologique.

Création d’un Spa de vinothérapie

« Cet établissement historique fait partie du patrimoine vauclusien et nous allons le redynamiser en
apportant des modifications au niveau des salles du restaurant et des espaces de réception pour les
mariages et  les  séminaires,  confirme Denis  Duchêne.  Une nouveauté verra également le  jour dans
l’établissement avec la création d’un spa profitant des techniques innovantes comme la vinothérapie. »

Notamment patron d’AMD Energies, une PME de génie climatique d’une trentaine de collaborateurs
implantée à Entraigues-sur-la-Sorgue, Denis Duchêne est né à Avignon en 1984. Travaillant dès l’âge de
14 ans en suivant une filière d’apprentissage qui lui a permis d’apprendre un métier très rapidement,
celui qui est aujourd’hui mandataire de plus d’une quinzaine de sociétés a créé sa première entreprise à
21 ans.

Un entrepreneur engagé

Par ailleurs, il a été adjoint aux travaux de la commune d’Entraigues-sur-la-Sorgue lors du précédent
mandat du maire Guy Moureau.  N’adhérant « plus à ses méthodes » Denis  Duchêne s’est  ensuite
présenté contre lui, sans succès, lors des dernières élections municipales. A ce jour, il est conseiller
municipal d’opposition et, à ce titre, il siège au conseil communautaire de l’agglomération du Grand
Avignon.

Avec ce parcours éclectique, l’entrepreneur n’a donc pas peur de se lancer un nouveau défi, malgré une
situation sanitaire difficile, « dans un secteur que je découvre et qui m’a toujours intéressé », explique-t-
il.

S’appuyer sur les talents locaux

Pour cela, il n’a pas hésité à s’appuyer sur les talents locaux. « J’ai souhaité associer dans mon projet
l’actuel chef de cuisine Hugo Loridan, disciple d’Escoffier, ainsi que le responsable de la partie hôtellerie
Sebastien Gutierrez. Ils deviennent à compter d’aujourd’hui directeurs généraux à mes côtés. »

Son projet a également pu être mené à bien grâce à l’accompagnement juridique de Mathieu Spony du
cabinet  avignonnais  PVB  Avocats  ainsi  que  les  conseils  du  cabinet  d’affaires  Michel  Simond
Gard/Vaucluse dirigé par Philippe Mooney.

L’agence  avignonnaise  www.ambition-web.com  dirigée  par  Armand  Cointin  accompagnera  la
communication de ce lieu exceptionnel dont la décoration va être revue par l’architecte d’intérieur
avignonnaise Alison Lanceleur et la dessinatrice entraiguoise Carine Bruna.

Actuellement fermés, les Fines Roches devraient rouvrir leurs portes le 1er mars 2021 après plusieurs
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https://www.linkedin.com/company/cabinet-d-affaires-michel-simond-avignon-n%C3%AEmes/
https://www.linkedin.com/in/philippe-mooney-41299246/
http://www.ambition-web.com
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semaines de rénovation.

Villeneuve-lès-Avignon : un nouveau
boulanger pour la Maison Bronzini

Antoine Legrand, artisan boulanger installé à Villeneuve-lès-Avignon depuis plus de 6 ans, et Philippe
Bronzini s’associent pour proposer aux clients de l’établissement un pain fabriqué traditionnellement
avec des farines au levain naturel. Quant aux pâtisseries, elles sont toujours élaborées par les Chefs
pâtissiers de la Maison Bronzini.
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Maison Bronzini, 72 Bis, rue de la République. Villeneuve-lès-Avignon. Ouvert 7j/7 de 8h à 19h
du lundi au samedi et de 8h à 12h30 le dimanche. www.maisonbronzini.com

Châteauneuf-du-Pape : La mère Germaine se
met à table

Restaurant gastronomique et emblématique situé au centre du village de Châteauneuf-du-Pape,
La mère Germaine propose des menus à emporter.

La mère Germaine
Qui était la mère Germaine ? Germaine Vion, cuisinière du président de la République qui reçut à cette
belle adresse (ancien hôtel Bellevue), à partir de 1922 et jusqu’en 1958, le tout Paris. L’établissement,
repris  par Isabelle Strasser et  ses équipes,  propose,  pendant le  confinement,  un menu à emporter
conservant ainsi le lien avec ses fidèles clients et se faisant connaître auprès des nouveaux, avec un menu
gastronomique, différent, chaque semaine –consultable sur facebook- et accessible à tous avec quelques

http://www.maisonbronzini.com
https://www.lameregermaine-chateauneufdupape.fr/
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beaux flacons issus de sa cave.

Une équipe gagnante
Le chef de cuisine Camille Lacome et la cheffe-pâtissière Agathe Richou concoctent un menu à trois
services à 32 €. Ces plats sont réalisés à partir des produits frais de saison et de notre terroir. Agathe
Richou, quant à elle suggère un choix de quatre pâtisseries individuelles ou gâteau à emporter. Les
menus sont à retirer au restaurant entre 11h et 13H30 pour le midi et 18h -20H30 pour le soir.

Le menu à 32 €
Soupe de potiron, condiment de courge spaghetti aux graines de courge, copeaux de châtaignes, ou
salade tiède de radis greenmeat à l’huile de curcuma, pickels de radis ; Filet et cuisse de canette rôtie,
mousseline de patate douce aux dattes et jus de canette ; Pomme confite au caramel, sablé amande
crème onctueuse à la vanille.

Pâtisseries à emporter
Part de Flan pâtissier 4,50€, éclairs chocolat 4€, Cake banane-chocolat (Banana Bread) 2 tranches 4€ ;
Cookies chocolat noisette (4 pièces) 5€. Possibilité de pâtisseries format familial (cake entier, flan entier)
en commandant 24h à l’avance.

Infos pratiques
Les  commandes  se  font  48h  à  l ’avance  par  téléphone  04  90  22  78  34  ou  par  mai l  :
resalameregermaine@gmail.com. Les ventes à emporter se feront du mercredi midi au dimanche soir
inclus.  Les  paiements  s’effectueront  sur  place,  lors  de  la  récupération  de  la  commande.  La  Mère
Germaine. 3, rue Commandant Lemaître à Châteauneuf-du-Pape.

Vente à emporter : comment bien manger
local pendant le confinement ?

mailto:resalameregermaine@gmail.com
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Christian Kuchenbrod vient de mettre à jour la liste des restaurants de son guide ‘Mes Tables
Gourmandes’ proposant un service de vente à emporter ou de livraison à domicile.

Avignon
Pollen : sur commande le vendredi soir 04 86 34 93 74 www.pollen-restaurant.fr
La Fourchette : possibilité de commander la veille 06 17 80 44 14 www.la-fourchette.net
Mamma Corsica : sur commande 06 34 15 46 97 www.mamma-corsica.fr
Avenio  :  sur  réservation,  mardi  jeudi  et  vendredi  prise  de  commande  sur  place  04  90  03  14  41
contact@restaurant-avenio.fr
Le Petit Chaudron : sur commande livré ou emporté www.lepetitchaudron.fr
Cuisine des Halles : 06 46 29 85 33 dans les Halles contact@jonathanchiri.com
Arlequin  :  Lundi  vendredi  sur  commande  prise  sur  place  ou  en  livraison  09  50  14  94  52
www.facebook.com/ArlequinRestaurant84/
Juste  chez  Moi  :  emporté  sur  place  ou  livré  réservation  préférable  la  veille  09  81  63  93  73
justechezmoi.eatbu.com
Chez  Nine  :  sur  réservation  ou  emporté  suivant  dispo  06  70  69  89  04  chez-nine-restaurant-
avignon.eatbu.com
Sergio pizza : sur commande à emporter ou livrer 09 54 28 59 51 chezsergio.com
Moloko : à côté du Tom Tip 7/7 sans réservation www.moloko-cafe.fr

http://www.pollen-restaurant.fr
http://www.la-fourchette.net
http://www.mamma-corsica.fr
mailto:contact@restaurant-avenio.fr
http://www.lepetitchaudron.fr
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http://www.facebook.com/ArlequinRestaurant84/
https://justechezmoi.eatbu.com/?lang=fr
https://chez-nine-restaurant-avignon.eatbu.com/?lang=fr
https://chez-nine-restaurant-avignon.eatbu.com/?lang=fr
http://chezsergio.com/
http://www.moloko-cafe.fr
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Restaurant  Sevin  :  vendredi,  samedi  et  dimanche  04  84  88  51  27.  contact@restaurantsevin.fr  ou
www.restaurantsevin.fr
La Maison de la Tour : menu à emporter  la veille du mercredi au dimanche midi tel 0662464152 ou 09
86 22 29 73 ou www.maisondelatour@gmail.com .  www.maison-de-la-tour-restaurant-avignon.com
Maison  del  Cotto  :  pizza  ou  plat  à  emporter  sur  commande  du  mardi  au  dimanche  midi.
maisondelcotto84@gmail.com ou 04 90 82 60 91. www.maison-del-cotto-avignon.eatbu.com

Sorgues
La Table de Sorgues : à emporter, sur commande la veille vendredi, samedi et dimanche 04 90 39 11 02
latabledesorgues.fr

Cavaillon
Maison Prévôt : à emporter ou sur commande. 04 90 71 32 43. reservation@maisonprevot.com  ou
maisonprevot.com

L’Isle-sur-la-Sorgue
Le Vivier : commande à l’avance 24h – 48h pour le samedi click and collect 2 formules à partir de 30€ et
des plats à la carte. 04 90 38 52 80. levivier.bonkdo.com/fr/clickandcollect/
Les Terrasses by David & Louis : vente à emporter et livraison. Du vendredi midi au dimanche soir. 04 90
38 03 16. lesterrassesbydavidetlouisa.com
Le Carré d’herbes : menu à emporter sur réservation : 11h pour le déjeuner, 17h pour le diner. Tous les
jours sauf le mercredi. www.lecarredherbes@hotmail.fr ou 06 61 29 13 07.

Vaison la romaine
Les Maisons du’O : menu à emporter et sur commande : déjeuner avant 11h, diner avant 18h. 04 90 28
54 08. www.bistroduo.fr
Le Moulin à Huile : menu 25 euros à emporter sur commande : déjeuner avant 11h, diner avant 18h les
vendredi, samedi et dimanche. www.lemoulinahuile84@gmail.fr ou 04 90 36 04 56.
Lum la table : repas ou plat du jour sur commande : déjeuner avant 11h, diner 18h au 04 90 28 79 10.

Orange
Le Parvis : repas ou plats à emporter sur commande les vendredi, samedi et dimanche. 04 90 34 82 00.
www.leparvisorange.com  

Villeneuve-lès-Avignon
Bistro du Moulin : nouvelle carte du mardi au dimanche midi ouvert de 8h à 19h sans interruption. Choix
sur place ou sur réservation, tous les plats ont un prix inférieur à 10 euros. www.maisonbronzini.com

Sauveterre
L’Instant des Mets : sur commande à emporter ou livrer idéalement commander la veille 04 66 82 56 18,
www.linstantdesmets.fr

Aramon
Lou  Boqueria  :  livraison  sur  Aramon  uniquement.  Commander  directement  sur  le  site  internet
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www.louboqueria.com avec paiement en ligne ou par téléphone 04 66 22 50 37

Châteaurenard
Mas de L’Échanson : Menu à emporter, vendredi et samedi, réservation la veille. Consulter le menu sur
Facebook. www.mas-echanson.fr

Noves
La Maison Bournissac : menu à emporter, du mercredi au dimanche midi commande la veille au 04 90 90
25 25. www.lamaison-a-bournissac.com

Saint-Rémy-de-Provence
Bar tabac des Alpilles : sur commande 11h pour le déjeuner, 18h pour le diner au 04 90 92 02 17.

Pujaut
Entre Vigne et Garrigue : menu sur commande 48 h avant, à partir du jeudi 26 novembre, repas prévu les
jeudi, vendredi et samedi. www.vigne-et-garrigue.com

Nîmes
Jérôme Nutile – Le Mas de Boudan : menus à 18 euros et 35 euros du lundi au vendredi. Commande la
veille. Déjeuner à partir de 11h30, diner à partir de 18 h. 04 66 40 65 65. www.jerome-nutile.com

Restauration : Buffalo Grill reprend
Courtepaille

http://www.louboqueria.com
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Le tribunal de commerce d’Evry vient de valider, parmi huit candidats, le plan de reprise de la chaîne de
restaurants Courtepaille par celle de Buffalo Grill.  Propriété du fonds britannique ICG depuis 2015,
Courtepaille avait été placé en redressement judiciaire le 29 juillet, après une chute d’activité (-40 %) due
au coronavirus et le refus d’un Prêt garanti par l’état (PGE).

Le repreneur s’est engagé à préserver 85 % des 3 600 emplois de la chaîne de restauration spécialisée
dans les grillades au feu de bois. Pour cela, il entend conserver 237 restaurants (92 franchisés et 145
succursales) sur les 279 établissements implantés en France. Dans le même temps, il investira 80 M€
dans la rénovation et la mise à niveau informatique, ainsi que 20 M€ dans la relance de la marque auprès
des consommateurs. Le personnel non repris devrait par ailleurs se voir offrir «  un reclassement chez
Buffalo Grill en fonction des postes disponibles. »

En Vaucluse, Courtepaille est implanté à Avignon, près de l’aéroport, et à Orange. Pour sa part, Buffalo
grill  est  présent  à  Avignon dans  les  zones  de  Mistral  7  et  de  Courtine,  au  Pontet  (dans  la  zone
commerciale d’Auchan-Nord) et à Carpentras. Pour ces établissements, l’offre de reprise ne devrait avoir
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aucun impact sur leur existence dans le département selon le repreneur.

Vente à emporter : comment continuer à bien
manger local ?

Christian Kuchenbrod propose la liste des restaurants de son guide ‘Mes Tables Gourmandes’
proposant un service de vente à emporter ou de livraison à domicile. Cette sélection sera mise à
jour régulièrement pour vous aider à retrouver facilement les restaurateurs qui sont là pour
éclaircir cette période obscure.
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Avignon

‘Pollen’ : Sur commande le vendredi soir 04 86 34 93 74 www.pollen-restaurant.fr

‘La Fourchette’ : Possibilité de commander la veille 06 17 80 44 14 www.la-fourchette.net

‘Mamma Corsica’ : Sur commande 06 34 15 46 97 www.mamma-corsica.fr

‘Avenio’  :  Sur réservation,  mardi  jeudi  et  vendredi  prise de commande sur place 04 90 03 14 41
contact@restaurant-avenio.fr

‘Le Petit Chaudron’ sur commande livré ou emporté www.lepetitchaudron.fr

‘Cuisine des Halles’ : 06 46 29 85 33 dans les Halles contact@jonathanchiri.com

‘Arlequin’  :  Lundi  vendredi  sur  commande  prise  sur  place  ou  en  livraison  09  50  14  94  52
www.facebook.com/ArlequinRestaurant84/

‘Juste  chez  Moi’  :  emporté  sur  place  ou  livré  réservation  préférable  la  veille  09  81  63  93  73
justechezmoi.eatbu.com

‘Chez  Nine’  :  Sur  réservation  ou  emporté  suivant  dispo  06  70  69  89  04  chez-nine-restaurant-
avignon.eatbu.com

‘Sergio pizza’ : sur commande à emporter ou livrer 09 54 28 59 51 chezsergio.com

‘Moloko’ : à côté du Tom Tip 7/7 sans réservation www.moloko-cafe.fr

‘Restaurant Sevin *‘ : vendredi, samedi et dimanche 04 84 88 51 27. contact@restaurantsevin.fr ou
www.restaurantsevin.fr

 

Sorgues

‘La Table de Sorgues’ : à emporter, sur commande la veille vendredi, samedi et dimanche 04 90 39 11 02
latabledesorgues.fr

 

Cavaillon

‘Maison Prévôt’ : à emporter ou sur commande. 04 90 71 32 43. reservation@maisonprevot.com  ou
maisonprevot.com
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L’Isle-sur-la-Sorgue

‘Le Vivier’ : commande à l’avance 24h – 48h pour le samedi click and collect 2 formules à partir de 30€ et
des plats à la carte. 04 90 38 52 80. levivier.bonkdo.com/fr/clickandcollect/

‘Les Terrasses by David & Louis’ : vente à emporter et livraison. Du vendredi midi au dimanche soir. 04
90 38 03 16. lesterrassesbydavidetlouisa.com

 

Sauveterre

‘L’Instant des Mets’ sur commande à emporter ou livrer idéalement commander la veille 04 66 82 56 18,
www.linstantdesmets.fr

 

Aramon

‘Lou  Boqueria’  :  livraison  sur  Aramon  uniquement.  Commander  directement  sur  le  site  internet
www.louboqueria.com avec paiement en ligne ou par téléphone 04 66 22 50 37

 

Châteaurenard

‘Mas de L’Échanson’ : Menu à emporter, vendredi et samedi, réservation la veille. Consulter le menu sur
Facebook. www.mas-echanson.fr

 

Caseneuve : à la découverte du ‘Sanglier
paresseux’

Offrant une vue unique sur le Luberon, l’établissement gastronomique propose surtout une
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cuisine innovante.

 

Le chef

Boris Boittiaux chef de cuisine est né à Cherbourg. Sa passion pour l’art culinaire s’est développée très
tôt et après une formation classique au lycée hôtelier de Granville.  Son goût des voyages et de la
découverte n’a eu de cesse d’essayer de satisfaire sa curiosité et sa soif de connaissances. Il débuta à
Vevey en Suisse chez Denis Martin, puis se dirigea à Paris. D’abord pour Pierre Gagnaire puis au pavillon
le Doyen avec Christian Le Squer. Ensuite direction Rome puis le restaurant du célèbre train ‘L’Orient
Express’. En parallèle, il voyage vers Bangkok où il s’initie auprès de de chefs Thaï.

Sa devise : « le beurre c’est le bonheur ! »

 

La Maître d’hôtel et sommelière

Laetitia Marin : Maître d’hôtel et sommelière, elle a débutée dans le métier en quittant le cocon familial
pour Disneyland Paris, puis à choisi la Provence pour s’installer la première fois à Murs à l’âge de 23 ans
en achetant son premier hôtel restaurant ‘Le Crillon’. Puis, 4 ans plus tard, elle s’installe à Gordes. Les
faits de la vie l’on ensuite conduite au Sanglier paresseux en 2017 où elle a d’abord travaillé au côté de
Pascal Marcq. Très grande passionnée de vin et de photographie, elle signe la décoration des lieux à
travers deux expositions en noir et blanc.

Sa devise : « Plus que non, on ne pas te dire »

 

La pâtissière

La  pâtissière  Alexia  Gaubiac-España,  22ans,  a  fait  ses  études  au  CFA  (Centres  de  formation  des
apprentis) Saint-Roch à Avignon puis, à rejoint la pâtisserie Saint-Pierre à Apt avant de rejoindre le
Sanglier paresseux.

 

La cuisine

Quand un chef Normand se passionne pour la Provence, il  sélectionne soigneusement les meilleurs
producteurs  locaux  et,  exécute  une  cuisine  raffinée,  généreuse  et  créative  à  déguster  devant  un
panorama exceptionnel des sommets du Luberon.

Laëtitia, la sommelière a choisie des vins de proximité et de propriétaires qu’elle rencontre lors de  ses
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balades dominicales elle a aussi choisi des crus de la vallée du Rhône ainsi que quelques crus d’autres
régions vinicoles Française.

 

Le menu du marché :

Mise en bouche : Gaspacho de tomates melons et pastèque monter à l’huile d’olive

Entrée : tartare de Thon mi cuit fenouil craquant vinaigrette acidulée et grains de grenades.

Plat : Magret de canard du ‘Pouton’ écrasé de pommes de terre monté au beurre noisette et légumes
d’été

Dessert : Entremet chocolat Valrhôna Glace pecan sauce curaçao

 

Le Sanglier Paresseux. 2, route de Viens. Caseneuve. 04 90 75 17 70. Le sanglier paresseux
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Boris Boittiaux et Laetitia Marin avec leur fille.
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