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LE BUZZ

Ces restaurants pres des €toiles

Certains ne pensentqu'a ¢a, d'autres n'en
veulent pas vraiment. Avant la sortie du
guide Michelin, fin février, visite de trois trés
bonnes tables nimoises, remarquées mais
pas encore étoilées. Des restaurants a
visiter d'urgence avant qu'une trop grande
notoriété ne les rende inabordables.

uard fe Skab a ivert, én octo-
bire 301 2, Fambation ctadt déjh
alichée aﬁerunmﬂam‘a.n‘b

Lindispansahls sisame qui permet
e metire de la lrndére sur un da-
blissement Cuatre ans aprés, la
mEcomper e 1Tt oo pasvemae,
miaiz les gastronomes savent que la
Sleab pat ung et bonne adeesse s
trits hon rapport qualité prix.. Aol
ik iougorers travaillé dans des resian-
rarts dolds, §'excnse presqus Alban
Barbells, sormmalior &t créalenr du
Skab dont le parcoursva de Jobl Robo-
chomn i Pierre Gagnaire, L'excellence,
il ne comnait que ¢a. ne sail pas faine
autre chose, Te mélier. pour mol ¢ est
Streau fop”, Damien Sanches, cheletl
assncié 4 Alban Barbette, a bui sissi
&l counnd par des Stoilés. Aprés ses
Etudes au lycbe Voltaine de Nimes, il
a travadllié en rt-,ﬂ,i-;m avec, notamm-
ment, Jérfmme MNutibe qula alors denx
éfoiles au Castellas de Collins, Leur
e © e cuixime inpenbive qui met
et procliibs au cenire”,

Salsons. (s suivent les sajsons
comme les dévols suivent les of
fices. 3¢ font une joie de woir arriver
la v:nqu’lln Saint Jecques, le gibier,
ignons avec lesguels i

vont nﬂ]tgmr Tautormnne dans des
plats entitrement faits maison ot
des vins gui semblent avoir dté &la-
borés pour ces créations. “Associer
les produils zans fes cacher, rme pas
Eire dans le passd suns pour auteni
prsser 4 la cuisimg moléenlaire”, di-
gent lis associts, Mottre en avant
atisd s gauces, une diznine en

manencs, T praie base ;

refie de modre cuisine”, Un repas an
Skab passe comime un réve, entre
miges én bouche pleines 4 inventi-
vité, plats aux vraies saveurs habil-
&= haube couture, desserts raffinés,
géndrosité de la coisine. Un exem-
ple d'entréte du menu alfaires qui
colite 31 € pour deux plats, 35 €
pour troks : salade de haricobs verts

¢t plgnons de piis wrrdfiés, bem-

ra de pélardon, copeanx de noix

ez séchée. Un plat do mima
menu ; filet de pagre podlé sur-1a
poaL, Goume passion, crémeux de
patate douce, Wgumes de sadson,
berra battu i fa passion. Uncénonch
o st mussi une belle promesse.

« Formule @ 31 ¢ 35 € au déjewner,

Mirs & 64 € ot 80 &€
Virsde 23 €4 430 €

Le Skab, 7 rue de la Ripubligue.
Tl (M 66 21 94 30 Oupert du
miardl midi qu samedi soir.
Egalrment supert powr Nogl
of e jouer ele F'An

Vincent Crolzard. Avec sa femme
Gisitle, ils ownvrent be Darling rue de
la Madedeine; il ya 15 ans, Elle est
#re. Iui cuisinier, Bien vite,
ils attirent ume clientals d habitués,
Puis, en 2010, 'installent dana ane
maisen oin de Iagitation mais prés
du cenire, rue des Chassaintes, e
restaurant Vincent Croizand, et pas-
sent & un stade supéricer, Vinoent
Crotgard n'a pas Eutlamrmdeah
bles étoildes, 0o qui expli uﬂ
&tre que la Michelin ait
BCCOrdET UN MGCAron.
Il 5'est construit lniméme et appré-
hende la culsine d'abord commme
“lere créhion, comme in ar
eqﬂquuﬁquechw &1 sernelhi-
litd”, Tl recoonnalt “ailler poie oF gl ze
Jixit eniflenirs”, mads il e copie pas, ne
#linspire “gue de la fechmigque”, Lol
anssi ne sait cuisiner gue des pro-
duits de saison et sa carte dvahae
done ontre selstices of équinoxes. 11
n'aime pas cacher les golts authen-
tiques, mais apprécie fes saveurs
tranchées: Ce qu'il recherche, c'est
riunir des ingrédients gque 'on

n'imagine pas forcément ensemble,
CornImne ool n il au foin avec
des cépies et une quenslls de

cller-rave au fenugres, Som but, g
be convive ressente une Emotion. Un
repas chez Crogzand est une c:ﬁ
rienice mlljasnrpdl.c ot émntionn

I originalité rations g
AL sur dﬂapmﬂpﬂ

quealité et de aaizon, Qui peut rhs-

ter au pigeon des Costidres ritd
laqué au ports ef cacao, de
raigin, purie de chitaigne, foie et
marilles ¥ O & un loup garnd d'un
achard au femsouil, eréms de cary, ri-
munaulaitdr:mtﬂ wveg du gingom
bre mariné vert - ot
vanille? Une 1d!ée 5: bonheur por-
e pratr eme kevrentivitd quil me cache
s, maig rivile, 11 faot ajooter &
coin une cave sokide que Gisdle Crod
zard dit “corcdruile comime wne
garderobe uml: des ving coup dl:
omur of une
mugmmﬁmgwuuﬂgw
iR of fras”

FPormidle 23 € ef 28 €

Menis G 48 € 58 € 70 Eel 80 €
Vinsde 18 €4 250 €

1.7 reie des Chassainbes,

T D4 66 67 04 99,

Fermi dimanche & Qi

Le M. m’-&. c'est be nmai.l;-tpl':rrdlu
Mas Mertel, un patit parad: u
au bogt d'une zone industriele,
entre autormite o voie ferrés, mais
miracuieusemnent préserve. Une fois
passée la magnifique allée de pla-
tanes, on entre dass on monde pri-
ﬂiéﬂ,ié. Environnement, salle awx
pinrres appacentes, dorin feotrd, ta-
hles hien dresades, be M aurait oot
d'un restourant étollé, maks pour-
Lint son proprifiaire n'en veut pas,
e M. coost une wmepaurhmn

mﬁ accuille des sfrningineg o,
e fhoiés, ca rebule un pent lex

orgamniseleurs”, confie Jerfme Gan-
dry, propriétaire avec Stéphanie
Fuss La tahle sst t exced-

lenge. Le chef, Gamard, est
allé 3 bonme école, ¢'est un ancien
de Vincent Croizard ol il o passé 8
ans. 11 it ses courses lukméme,
foaks 1es jours, el ne el concevair
63 cuising gue constiboée da pro-
duits “frais et de saizon”, Apoés cela,
il pesit “5'amuser” et créer des plats
d'ume justesse remarguable, Une
entrée of un plat chagque jour, pear
une formule 4 20-€ o 25 € avecles
gmm. ﬁmm ;i:&n;‘ il s;:‘alt
DA G pasier AT Hrace
Mahé, l& chel pitissier, est un ar-
tiste. I.a carte évoloe selon les ca.
prices du temmps et lo rythme
immuable des saisons : be tartare de
cabilland, citron vert. coriandre,
mangue el avocat est une pépite de
frafcheur et ['sgnean da sept
i la euillére est drilemant rivetlia
par son fus die tonka, 51 semoale de
célerirave, dattes et chutney. La
mﬁ‘m le dﬂm:?; de ji-n{lm:
ry qui propose des vins rares
des prix dous, comume oo dormaine
Vivarelle prodiait & seulernent 2000
bouteilles et qu'on refrouve & la
carta do M.
Formule & 20 €0t 25 € a ba carte
enwirgn 45 & Le M, 503 of. du Mas
de Sorbder: Tél 04 5606 07 63
D rovepreli . pendvedt ridi of les
peRdredi #f Sarmed] SO0,
Frimirie Dikirs - Libelrdtgarotiedenimen &
Fhigdas Civtion Priia



