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| était un réve depuis

f "~ trente ans!" confie

serge Chenet sous
la tonnelle de son nouveau
restaurant "Entre vigne et
garrigue”, qul ouvre ses por-
| tes ce soir.

Apres dix-huit ans passeés
au Prieure a Villeneuve, un
parcours riche qui lui a valu
- | 54 premiere etoile au Miche-

1 lin au chateau de Rochegude
en 1987, un titre de Meilleur
ouvrier de France en 1993,
une appartenance al'associa-
_| tion des Maitres cuisiniers de
- France et a 'académie culi-
% Dnaire de France, Serge Che-
net s'est consacre a son pro-
jet. Apres une annee de tra-
vaux, le rez-de-chaussée de
la ferme Saint-Bruno,
| construite par les Chartreux

en 1610, et propriété de ses
beaux-parents, est fin prét
pour accueilllir les amateurs
de mets fins. Un décor sobre,
aux lignes epureées et moder-
nes assorti d'une touche
d'exotisme naturel envelop-
pe la salle durestaurant quia
conserve son mur en plerres
apparentes, empreinte de
cette ancienne bergerie, don-
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JRAND AVIGNON

PUJAUT | Apres dix-huit passés au Prieuré de Villeneuve

Serge Chenet ouvre son

Serge Maryse et Maxrme Cherret Dnt restaure 1a ferme famrllale

5|tuee entre les Falaises et e village de PuJaut
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nant sur des champs de bles
que surplombe le village de
Pujaut. Ici, les vins, "exclusi-
vement issus de producteurs
locaux" trouvent leur place
dans une veritable cave avec
ses voutes d'antan, al'arriere
de la cuisine, "C’est un outil
extraordinaire!" avoue ce
chef etoile, un brin ému, car
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c'est aussi le berceau d'une
aventure familiale: 1'un de
ses fils, Maxime, diplome de
I'école hoteliere d'Avignon,
qui a fait ses armes chez Rim-
baud, Jacob au Bour-
get-du-Lac et Courchevel,
les freres Pourcel ou encore
Troisgros, a décidé de le re-
joindre. Et son epouse Ma-

ryse quil'accompagne, a sui-
vide pres 'amenagement de
quatre chambres d'hotes au
premier étage de la batisse,
d'ores et déja ouvertes a la lo-
cation. Dans son equipee ta-
lentueuse, Serge Chenet
compte aussi Laurent Sturni,
maitre d'hotel qui a travaille
de nombreuses annees a ses
cotes, et Fabien Perret, se-
cond de cuisine, qui a notam-
ment officié chez Gilles Gou-
jon, ou encore le Petit Nice a
Marseille. S1 tous les ingre-
dients sont réunis pour ce
nouveau depart, Serge Che-
net nourrit déja d'autres pro-
jets, en terme d'amenage-
ments bien sur, mais aussi
d'accueil de stagiaires pour
apprendre... la cuisine. =
C.R.

PRATIQUE

" Entre vigne et garrigue”, me-
nusa 35et 55¢€, formule midi
a 26 €, Mas Saint-Bruno, che~
min des Falaises, 30131 Pu-
jaut, @ 0490 25 2029,

e-mail :contact@vigne-et-ga
rrigue.com; Internet: www.vi-
gne-et-garrigue.com



