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Philippe Mille. Le chef doublement étoilé des Crayéres (Reims) va au bout de sa démarche de mise en valeur de ses producteurs
en publiant un livre de recettes qui valorise le terroir champenois et raconte I'histoire de ses rencontres avec eux.

[1 sublime le terroir champenois

Philippe Mille, qui recevra la Médaille du mérite agricole lors du march:

"ilya bien un cuisinier qui
Sne galvaude pas le terme
de terroir, c’est bien
Philippe Mille. Le chef du
DomaineLes Crayeres (Reims)
a en effet construit son iden-
tité culinaire ens'appuyant sur
les produits locaux pour
sublimer ses assiettes qui lui
ont permis d’obtenir 2 étoiles
au guide Michelin en 2012,
Dans un esprit de partage
et de transmission qui lui est
cher, il valorise
justement ses
fournisseurs lors
du marché des
producteurs, orga-
nisé aux Crayeres
pour la sixieme
année samedi 24 et

lumiére dans son premier livre
Le goiit a I'état brut (Albin
Michel, 240 pages, 39€), sous-
titré « mes artisans, leurs pro-
duits, mes recettes », en librai-
rie le 3 octobre 2016.

«UN LIVREQUIME
RESSEMBLE »

Ecrit en collaboration avec
Catherine Coutant et illustré
de photographies savoureu-
ses  d'Anne-Emmanuelle

LS

verture et de par son titrecar le
goiit, C'est 70 % de la réussite
duneassiette. Les producteurs
el mes recettesy Sont présentés
de maniére chronologique en
fonction de nos rencontres ».
Le champagne y a aussi
évidemmentsa place avec une
centaine d'accords mets-vins
réalisés, avec des vignerons et
des Maisons, par Philippe
Jamesse, le chef sommelier des
Crayeres.

é des producteurs, présente son livre dans le potager des Crayeres.

duits et la cuisine. « Ce métier
a été une évidence pour moi et
Jai commencé par unappren-
tissage en patisserie car jaimais
ce cotécréatif, décoratif. Ensuite
Jai poursuivi par un appren-
tissage en cuisine... », se
souvient-il. En parallele, il
commence a travailler le week-
end dans divers restaurants :
« Jai goitté a tous les types de
restauration, y compris pen-
dant mon service militaire ».

« Le golit a I’état brut, c'est mon carnet de voyages
a la rencontre des producteurs champenois ».

devenu chef de partie aupres
de Frédéric Antonau PréCate-
lan. J'ai connu Michel Rothau
restavrant Lasserre puis au
Ritz Enfin, jai été sous-chef de
Yannick AllénoauScribeavant
de le rejoindre comme chef
adjointau Meurice (2003-09) ».

Autant de rencontres qui lui
ont permis de toucher du doigt
I'excellence, I'exigence et la
diversité de styles culinaires
de ces grands chefs. Comme
eus, il ' est surpassé pour réus-
sir le concours du Meilleur
Ouvrier de France en 2011,
année ol il a aussi décroché
sa premiere étoile au guide
rouge. Ces expériences profes-
sionnelles lui ont également
inculqué des notions de
gestion et de ressources
humaines, indispensables
pour gérer unrestaurantetsa
brigade. « Ma propre identité
culinaire sest crééeau fur et a
mestire, elle sest construite
progressivement car il fallait
dabord commencer par
maitriser les bases dumeétier »,
explique le cuisinier rémois.
Au-dela de son style person-
nel, il considere que le chef doit
aussi «sadapter a saMaison».

C’est justement ce qui lui a
permis de séduire la famille
Gardinier, propriétaire du
Domaine Les Crayeres, et
HervéFort, directeur, en 2009.
«Mon premier repas a été celui
du 31 décembre 2009 pour
lequel je suis allé a la décou-
verte du vignoble et des
Maisons de champagne avec
Philippe Jamesse», serappelle
celui qui accorde une grande
importance al'espritd équipe
et ne cesse de louer I'implica-
tion de ses collaborateurs et
de ses proches dans ses nom-
breux projets.

Depuis maintenant six ans,
Philippe Mille est donc
«en osmose » avec le terroir
champenois dont il respecte

évidemment les
saisons pour
concevoir sesrecet-
tes avec, par exem-
ple, des plats signa-
tures comme « le
pigeon laqué aux
coteaux champ-

dimanche 25 sep-
tembre 2016.

« Au départ, les
trois quarts de mes
producteurs actuels n'étaient
pas des fournisseurs des Craye-
res. Je leur ai expliqué mon
envie de retrouver le paysage
champenois darns mes assiet-
tes. Mais, si je les ai choisis,
Cest avant tout car ils sont des
artisans d'exception ». Suite
logique du marché des
producteurs, ils sont ainsiune
cinquantaine a étre mis en

Thion, cet ouvrage est aussi
une histoire de rencontres :
«J'avais déja été contacté pour
faireunlivre derecettes enlien
avec le champagne, mais cela
mangquait doriginalité. Je vou-
lais faire quelquie chose de dif-
férent. Le gontal'état brut, clest
mon carnet de voyages. Celivre
me ressemble en mettant en
avant les produits sur la cou-

Deés son arrivée en terre
champenoise en 2010,
Philippe Mille s’est en effet
évertué a découvrir les trésors
cachésdela production locale
1l faut dire qu’ayant grandi
dans une famille d"agriculteurs
- bien que ses propres parents
ne soient pas du métier - le
Manceaus'est depuis toujours
passionné pour les hons pro-
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C'est en rejoignant la
capitale qu'il a commencé
a travailler comme commis
et a découvrir le monde de
la grande gastronomie en
apprenant auprés de Meilleurs
Ouvriers de France et de chefs
étoilés. « J'ai travaillé avec
LouisGrondard au restaurant
Drouant (1996-98), puisjesuis

MATOT BRAINE-

enois», «lesaumon
fumeé juste tiédi au
sarrasin des Arden-
nes » ou encore les
lentillons de la Champagne,
truffe noire et homard réti ».

COMMUNIQUER SAPASSION
AUXJEUNESETATOUS
Boulimique de travail et véri-
tablement passionné par son
métier, le chefne se contente
pas de mener [I'équipe
(12 personnes) du restaurant
gastronomique des Crayéres.

En paralléle, Philippe Mille a
créé depuis six ansun trophée
éponyme pour transmettre sa
passion aux jeunes apprentis
de la région et méme de
nombreux pays puisque le
concours a pris une dimen-
sion internationale (finale 2016
en novembre avec des partici-
pants de douze pays) : « Ce
Trophée valorise les produits
champenois qui sont cuisinés
parlesapprentis. C'est un vrai
plaisir de voir leurs yeux s'illu-
miner en rencorntrant de grands
chefs Ils nouent aussi entre eux
debelles rencontres». En direc-
tion du grand public, il a éga-
lement créé un autre événe-
ment a Reims en avril 2016,
We [art] chefs, ot il marie la
cuisine avec une autre passion:
I'art sous toutes ses formes,
toujours en mettant en avant
I'apprentissage.

Avec autant de projets,
Philippe Mille n'a pasle temps
de gapitoyer sur une troisieme
étoile qui tarde a venir. « C'est
un long chemin qui prend par-
fois unedizaine dannées, mais
Jjlestime que nous sommies
matures pour l'obtenir. Conti-
T14ONS A ROnNtrer notre savoir-
faire au quotidien a tous nos
clients pour obtenir cetterecon-
naissance importante pour un
restaurant et qui profite aissi
a lattractivité du territoire ».
Avec le chef des Crayeres, la
notion de partage n'est déci-
dément jamais loin.

PHILIPPE DEMOOR

Naissance le 17 mars,
aLe Mans.

Naissance de safille, Lina, le
15 mars.

Premiére étoile au Guide
Michelin, un an aprés son
arrivée aux Crayéres, a
Reims (la deuxidme arrivera
en 2012) et titre de Meilleur
Ouvrier de France.

2016

Premiére édition du We
[art] chefs en avril.

6¢ marché des
producteurs les 24 et 25
septembre.

Parution de son livre
Le golt 3 J'état brut le
3octobre.




