e deNVews

https://www.terredevins.com/actualites/champaagne-le-restaurant-arbane-decroche-une-etoile

Champagne : le restaurant Arbane
decroche une étoile

Champogne  AccosmetsEoins  Cusine  Gostronomle Vi o8 gastronomio

{@tan Emmaneeiie Thion, ke chet Phillppe Mile

NTES Pari gagné pour le chef Philippe Mille : un an seulement aprés Fouverture de son ARTICLES LIES
3 Yoes restaurant "Arbane" au ceeur de Reims, il décroche sa premiére étaile. Cet
Temon établissement propose une exploration & 360° du terroir champenois, que ce soit
DaTE & travers sa cuisine entiérement pensée pour sublimer les vins de l'appellation,
01.04.2025 «que dans sa décoration qui rend hommage aux savoir-faire de la région.
PARTAGER
nvm < Aprés quinze ans aux Crayéres, Philippe Mille, meilleur ouvrier de France 2011,

‘ouvert son propre restaurant en 2024 dont le nom « Arbane », un cépage blanc rare
que fon ne frouve quasiment qu'en Champagne, est & lui seul tout un programme.
Le chef explique : « Le lieu est dédié & la région, et dans la décoration, les clins d'eeil
sont partout, que ce soit les tables en cuir de raisin, les blocs de creig certains
couverts dont les manches ant €€ faits avec des douelles de vieux tonneaux ou
encore les porte couteaux qui viennent de IAtelier Simon-Marg, suteur des vitraux de
Ia cathédrale._.. »

CuldeMichaln  01.04.2025

Le guide Michelin dévoile son
palmarés 2025

@4Anne Emmanuefle Thion Sur le Divin avec Hervé Jestin !
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Un écrin de choix

Installé en plein coeur de Reimes, & trois minutes de la gare, cet hatel particulier
edifié en 1873, entouré d'un magnifique jardin a &€ entié&rement rénové par
larchitecte Jean-Philippe Thomas, trés réputé pour son travail du bois. Le cadre
est azsez imime, 35 couverts seulement, un bar & chempagne 4 'étage pour
prendre Papéritif, une cave qui compte déja 800 reférences, dont les vignerons les
plus cotés de la Champagne, et une cuisine ouverte ol Fon peut voir ceuvrer le chef
en direct. Le batiment qui &tait autrefois une banque dispose encore de Fancien
coffre-fort. Philippe Mille souhaite le transformer en « coffre-fort & champagne ».
Les visiteurs, aprés tout un cérémonial ol Fon ouvrirait la porte, pounraient y choisir
leur bouteille voire la déguster sur place...

({@Anne Emmanuelle Thion

Une cuisine spécialement congue pour
sublimer les vins

La cuisine elle-méme a &t congue pour pouvair sublimer les vins de la région.
Cela m'a rien d'évident, car le champagne est un vin délicat que des plats wop
puissamts peuvent facilement crager. « Je me souviens gue lorsgue je suis amive 8
Reims, le premier repas que jai eu & préparer était le réveillon, od la bulle est
évidemment centrale. Comme 90 % des Francais, je connaizsais alors rés mal le
champagne. tavaiz lTmpression d'étre un pantin entre les mains du sommelier
Philippe Jamesse qui me disait quel devait étre la cuisson, quel légume utiliser pour
quel assaisonnement. Il ma ensuite vraiment initié en miemmenant rencontrer de
nombrew vignerons. »



B AL LA A P L e

{@Anne Emmanuelie Thion

Spontanément, on a envie dallier vins de luxe et mets de luxe. Mais pour mettre en
valeur le champagne, Philippe Mille ne va pas toujours chercher les légumes et les
viandes les plus nobles. Parfois, au contraire, il privilégie les aliments les plus
simples domt il nous dévoile des facettes inattendues. Vious aviez cette vision de la
betterave au golt temeux un peu désagréable ? Pourtant, lorsguion la travaille bien,
on ne retient gue ses notes fruitées trés concentrées. Quant au célen, quel meilleur
allié peut-t-on rouver pour le champagne, lui qui conjugue fraicheur, acidité et
sucrosité 7 Les accords sonnent tous comme des évidences. Il y a pourtant
demiére des heures de travail et d'expérimemation. « Cette recherche qui précéde
chaque recette est compliguée par le fait que souvent nous ne disposons pas encore
des [Egumes et que NoUS Ne savans pas encare guel sena leur godt & la prochaine
saison. I faut pourtant déja imaginer les assortiments pour navair & leur armvée qu's
proceder 8 de petits ajustements. Je travaille toujours en équipe, pour moi le monde
de la cuisine ressembile en effer besucoup & celui du spart. »

Pour ceux qui souhaitent en savoir davantage sur le restaurant Arbane, précipitez-
vous en kiosgue la semaine prochaine pour acheter le numéro du magazine davril,

ol notre sujet cuisine est entierement dédié a ce bel établissement.
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