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I’aventure A table

s (e 'efe - Menton

CE[ I:TE [lUATRE JEUNES EHEFS REVISITENT POUR VSB
LA CUISINE DE PLEIN AIR. SUR LA RIVIERA, MAURO[COLAGRECO)
ALLUME LE FEU, EN SOUVENIR DE SON ARGENTINE NATALE.

PAR PHILIPPE BOE. PHOTOS: WILLIAM BEAUCARDET

MIRAZUR2 Eléments de recherche : MAURO COLAGRECO : directeur et chef cuisinier du restaurant le Mirazur & Menton (06), toutes citations
1313305200501/XAL/MCF/2




19/25 AQUT 10

Hebdomadaire Paris
OJD : 151893

Surface approx. (cm?) : 2898
N° de page : 62-65

6 RUE DARU
75379 PARIS CEDEX 08 - 01 44 15 30 00

Page 2/4

Une étoile & la mer Prés de Menton, en
contrebas de |'ancien poste-frontigre franco-italien,
le jeune chef etoilé du Mirazur improvise
un harbecue au bord de 'eaw, apres avoir allume un
few sur les rochers. Avec, au menu, des

gamberonis pechés au large de San Remo et des
légumesfrais cueillis le matin méme dans
Ie potager dul restaurant.

ncien second de deux
chefs étoilés parisiens
(Alain Passard, a L’Ar-
pége, et Guy Martin, au
Grand Véfour), Mauro
Colagreco est 'un de
nos meilleurs cuisiniers.
Sacré en 2007 « révéla-
tion de I'année » par le GaultMillau, son Mira-
zur* était élu 'an dernier 35° meilleur restaurant

du monde par le magazine anglais Restaurant.
Installé 4 Menton depuis quatre ans mainte-
nant, ce jeune chef italo-argentin de 34 ans a un
faible pour la cuisson au gril. Et pour cause : « En
Argentine, le barbecue a toujours fait partie in-
tégrante de notre culture. [l y en a dans toutes les
i maisons, car amis et famille se réunissent, chaque
ks dimanche, autour de bonnes grillades au feu
de bois. » Un bois trés

bé,ﬁ' [ﬂ‘g&nﬂﬁc J_ Va aromatique, appelé
des barbecues dans i

toutes les maisons”  «7aimele goat boisé
d’une viande cuite sur

les braises. Mais chez nous, le feu est attisé a part,
entre des petits murs de briques. Ainsi, on dis-
pose en permanence de nouvelles braises incan-
descentes pour alimenter le barbecue. La tempé-
rature du gril est alors constante et cela évite aux
graisses de briller trop longtemps. »

Dans le superbe jardin en espalier de son
restaurant, Colagreco a installé, entre avocatier et
citronniers, un double gril sur lequel il « marque »
et saisit les grosses pieces de viande, comme les
cotes de boeuf ou les carrés de veau, avant de les
faire reposer et remonter en température dans le
four de sa cuisine. Les petites piéces cuisent, elles,
entiérement au barbecue, ainsi que la volaille.
« Pour éviter que cette derniére desséche au
contact de la flamme et pour attendrir ses chairs,
jela fais mariner dans un mélange d’huile d’olive,
de jusdecitron etde sauge. Pour les cotes de boeuf
ou les cotelettes d'agneau, je les frotte préalable-
mentavec une branche de romarin trempée dans
de 'huile d'olive relevée au piment d’Espelette et
parfumée a l'ail et au thym. »

Outre les coquillages et les crustacés péchés le
long des cotes ligures voisines, Mauro Colagreco
aime particuli¢rement griller les légumes de son
potager perché au-dessus de son restaurant. Sur
un demi-hectare de cultures étagées, arrosées
avec I'eau des sources des montagnes environ-
nantes, Mauro cueille ce dont il a besoin pour
accompagner ses grillades : des mini-courgettes
aux vieilles variétés de tomates (green zebra,
noire de Crimée...), en passant par I'hysope, la
i citronnelle ou I'oxalis. m
£ (*) 30, avenue Aristide-Briand, 06500 Menton.

04.92.41.86.86.
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Jean-Charles Calvet, le sommelier du Mi-
razur, propose un fitou de Jacques Gué-
rin, du domaine Les Mille Vignes, cuvée
Atsuko 2007. Issu de terrains arides et
caillouteux, ce vin du Languedoc est
formé par deux cépages (grenache et
mourvedre). Au nez, on tend vers le fruit
rouge confit, avec des notes de cacao et
des parfums de garrigue. La bouche est
plutdt souple et fruitée, avec des tanins
fondus. 30 4 38 €. 04.68.48.57.14.

MIRAZUR2
1313305200501/XAL/MCF/2

Gamhas, tomates gnllees sauce agrumes

= Ingrédients e 8 gambas assez grosses » 1 grosse
tomate ananas e 2 piéces de chacune des tomates
suivantes ; green zebra, ivary egg et cornues des An-
des e 4 tomates cerises noires de Crimée o 8 tomates
cerises jaunes e 1 citron de Menton e 10 g de gingem-
bre @ 10 g de ciboulette e huile d'olive et vinaigre bal-
samique e fleur de sel, romarin, thym et basilic.

« Préparez la sauce vierge en mélangeant la peau
et la pulpe du citron hachées séparément et trés

o Ingrédients o 3 cnmns de Menton e 25 cl de créme Ilqunde ® 50 g de sucre glace e 12 bana-
nes fressinettes o fleur de menthe o glace au yaourt

» Emballez les citrons dans de I'aluminium, puis grillez-les doucement sur le gril. Une fois
cuits, coupez-les en quatre, puis enlevez la partie blanche, amére. Mixez les citrons avec la cré-
me fraiche liguide chauffée et le sucre glace, jusqu'a I'obtention d'une créme bien lisse. Faites
griller les bananes dans leur peau, puis pelez-les, avant de les couper en morceaux. Servez avec
la créme au citron, une quenelle de glace au yaourt et de la fleur de menthe finement ciselée.

finement, la ciboulette ciselée, le gingembre haché
et un peu d'huile d'olive. Par ailleurs, piquez les
tomates entiéres a I'aide d'une pique a brochette,
puis roulez-les dans un filet d'huile d'olive. Faites
de méme avec les gambas. Ajoutez le thym et le
romarin effeuillés, puis faites cuire le tout sur le
grill. A déguster avec les tomates coupées, arro-
sées de sauce vierge et assaisonnées de vinaigre
balsamique, de basilic ciselé et de fleur de sel.
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Cote de beeuf,
olive et amandes

e Ingrédients ¢ 1 cite de boeuf de 1,5 kilo
e romarin, thym, ail et fleur d'origan e huile
d'olive e 20 g d'olives taggiasche o 1 cébette
© 25 g d'amandes fraiches » 20 pommes de
terre grenailles » 2 mini-aubergines o 4 pi-
ments doLiX 1 poivron rouge e 100 g d'ail.
 Faites marinerla cote de bceuf avec de
I'huile d'olive et les aromates. Faites griller
doucement les légumes et les pommes de
terre, puis la cote de beeuf, en veillant bien
a la laisser crolter en surface. Coupez-la
alors en larges tranches, puis dégustez-la
avec les légumes taillés en laniéres, un peu
de sauce vierge (réalisée en mélangeant a
I'huile d'olive la cébette émincée, les aman-
des et les olives coupéees en quatre dans le
sens de la longueur), et de la purée d'ail
(réalisée en faisant blanchir I'ail dans de
I'eau bouillante, puis dans du lait pendant
20 min, avant de mixer le tout dans un bien-
der avec un peu de lait de cuisson).
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Ringard ? 11011, VIintage !

LE MARTINI

GLAMOUR ET JET-SET : DEPUIS SA CREATION, EN 1863, A TURIN, LA MARQUE
MOUTH A IMPOSE SON TERRITOIRE. i
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