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Pierre REBOUL

L'étoile de la passion

Héritier d’une famille dioise d’hdteliers-restaurateurs, le jeune «capitaine» du Rive Gauche,
ancré au bord du Rhéne a Tain UHermitage, vient de gagner sa premiére étoile au guide Michelin

«stvle paguebot» de la salle, la vue imprenable sur

le fleuve et sur Tournon, la jolie carte des vins des
(Cotes du Rhéne septentrionales, et Uescalope de foie gras
poélée et sa pomme passion, spécialité de la maison.
('est bien, et méme trés bien, puisque dans cette édition
2003 du Michelin, il n'y a eu que vingt guatre nouvelles
étpiles en France, dont trois en Rhane-Alpes. Mais, un peu
court et quelque peu frustrant quand on a eu Uoccasion de
mieux faire connaissance avec le chef qui, voila six ans,
a repris la barre du Rive Gauche, a fait hisser la grand'voile
et mis le cap sur sa bonne étoile.

ﬁ coté de Uétoile, le commentaire signale la décoration

Passionné ascendant tétu

A tout juste 32 ans -il les a eus quelgues jours aprés son
étoile- Pierre Reboul avoue deux passions dans la vie :
Claire, Juiie et Prune (sa femme et ses filles) et bien sir,
la cuisine

«A lU'ége de cing ans, J'al annoncé é mes parents gue
Je voulais étre cuisinfer. J'ai détesté ['école. Tout ce gue
J'attendais, c'était d'avoir 14 ans pour commencer mon
apprentissage en cuisine»... chez Michel Chabran qui,
d‘ailleurs, a l'annonce de la nouvelle, Wi a immediatement
téléphoné pour le féliciter.

Son pére, dentiste de profession, n'a pas &té surpris outre
mesure par ce choix. Pierre Reboul appartient, en effet,
a une famille d’hételiers-restaurateurs du Diois, comme
en témoigne d'ailleurs une belle photographie, en noir

i et blanc, de UHotel de France & Chatillon-en-Diois,
| accrochée dans la salle @ manger du Rive Gauche.
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A l'annonce de ['ettribution d'une étoile ou Rive Gouche dans

{e Michelin 2003, Jacgues Clot, vice-président du Conseil général
chargé du Tourisme (assis @ gouche), Gilbert Bouchet,

conseiller général et maire de Tain 'Hermitoge (debouf é droite},
ef Bruno Domenach, directeur du Comité départemenial du toursme
de la Drome sont venus féliciter chaleureusement Fiarre Reboul.

Mais, il a tout de méme surpris tout son monde, y compris
ses proches, par son entéiement, sa passion, sa déter-
mination, son acharnement au travail et, point d'orgue,
par son étoile.

Une étoile qui lui a valu des nuits blanches avant, et
apres... «avant c'était pour l'obtenis, maintenant c'est pour
lo conserver, je dors en moyenne trois heures, le reste
du temps je suis en cuisine 4 la recherche de nouvelles
recettes, de nouveaux mariages de saveurs. Je change la
carte tous les mois et les menus toutes les trofs semaines.
Je ne cuisine que des produits frais et de qualité en la
matiére, le terroir drémois offre un choix exceptionnel
avec un faible pour l'originalité et un soin tout particulier
pour la présentationy.

Qui pourrait donc croire, a 'écouter parler passionnément
truffes, escargots, pigeans et autres divines nourritures
terrestres, quil v a seulement guelgues années, Pierre
Reboul a traversé un grand moment de doute ? «Je suis allé
Jusqu'd mettre en vente le restourant... tout en espérant
au fond de moi gu'aucun ocheteur ne se présenterait!
Et puis finalement, avec mon épouse, nous avons décidé
de rester. Mais, je garde constamment & l'esprit ce que
m'a enseigné Jacques Pic : Uhumilité. Alors pas question
de tomber dans le piége, je garde la téte froide, les pieds
sur terre et je continue a travaillers.

Une maniére de fonctionner que le «capitaine» du Rive
Gauche exige également de son équipage (6 en cuisine
et 4 en salle), & qui il ne manque jamais de rendre hom-
mage pour le chemin parcouru «cette étoile, c'est aussi

la leurs. Et d'avoir une pensée particuliere pour SPPEr

TG SEEONG N CUISINE, 3USs1 Passionne que (Ui, et Karine,

“1a sommeliére, qu1 sait si bien raconter le vin.

Fidéle & sa facon d'atre, Pierre Reboul n'a donc pas
augmenteé les prix de ses menus, ni rajouté de table aux
quarante-sept places disponibles «Pas guestion de faire
plus au détriment de (o qualité. Le seul changement
notoire réside dans le fait que, maintenant, il faut sy
prendre un peu G ['avance pour réserver, nous somimes
souvent completss»,

Mais le temps passe et lz chef doit retourner en cuisine.
Juste le temps d'un dernier mot, tout droit venu du ceeur :
«Mon seul regret, au milieu de tout ce bonheur, c'est de
ne pas pouveir le partager avec mon grand-pére Gaston,
et Jacques Pic. Tous deux me manguent énormément, Je
leur dois beaucoup. Elie est pour eux, cette étoiles,
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