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Gastronomie

Escale étoilée chez le chef
Mauro Colagreco
T —

e restaurant &toilé Mirazur, 3 Gara-
an, a été le théitre d'un happe-

ning de la gastronomie, avec la colla-
boration de dews chels internationau,
venus faire escale ches leur ami Mauro
Colagreco.
David Kinch, titré « Meilleur chef des
Etats-Unis pour la zone Pacifique « par
la fondation James Beard Award, est
considéré comme le chef de file de la
nouvelle cuisine californienne. Son
restaurant est noté deux étoiles au
Michelin depuis quatre ans. Alex Atala,
€lu meilleur chef brésilien en 2003, est
classé 18 an San Pellegrino World's
50 Best Restaurant, édition 2010,
Les trois chefs se sont retrouvés au Mi-
FRZUF POUE LN concerto sympathique
4 six mains autour du « plang « de
Mauro Colagreco. « Faf venal faire pro-
fiter ma clieniéle d'une renconire ami-
cale aoec Daoid ef Alex =, a expliqué le
chiel du Mirgzwr, « Dawid esf frés proche
de ses prodhuits, Comme mod, if posséde
son potager. Qant & Alex, if s'est fafl
une spécialite de déconorr des produits
de o fordt amazonienne, =

Menu trés local par des chefs

du bout du monde

C'est néanmoins un menu qui a fait la
part helle au terroir local qui a été
servi aux convives, avec, entre autres,
un tartare de loup, des anchols frais 4

Debout, de gauche a droite, I:l-luld Kinch, Alex Atala, et le chef du Mfmm.'.

Mauro Colagreco.

la créme d'olive noire et poivrons, des
courgettes de pays, une bonite de
péche locale.

Le Californien David Kinch a mis en
avant « la convivialité de cette rencon-
fre entre amis. I n'v avall avcune diffi-
Culté da fravailler ensemible, »

Mauro Colagreco compte bien renou-
veler cette expérience internationa-

{Bhoto Wollod]a lentsch)

liste, qu'il vient de préparer avec un
passage & I'exposition universelle de
Shangai. A linvitation du stand de |'Es-
paene, il a confectionné un menu gas-
tronomigue ibérique: lowp, suplons, et
créme safranée avec un sorbet &
lorange,
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