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Armand Arnal, le chef

. de La Chassagnette, nous
a fait tourner dans son petit
bout de Provence comme
une boule a facettes.
De la Camargue aux
Alpilles, entre Arles et Saint-
Rémy-de-Provence, le Midi
montre vraiment ce qu’il
a dans le ventre. Et vous
laisse comme un godt
de mistral gagnant. >e—
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EVASION (A PROVENCE

tango, vous met dans les pas de ce cuisinier
enclin a explorer des pistes aussi profondes
que les sentiers de Camargue (comme ses
accords mets-sakés, dont ’exotisme a certes
toute sa place dans cet environnement rizicole).
= Route du Sambuc, 04 90 97 26 96,
chassagnette.fr

LEstrambord. Un peu plus loin danslaméme
direction, ce café antédiluvien héberge un
routier extrémiste du circuit court (anguilles
et crevettes roses de ’étang de Vaccares,
légumes de La Chassagnette...), qui ne s’anime
qu’au déjeuner pour régaler les aficionados
et les garcons vachers de tellines a 'aioli, de
daurade au vin blanc, de daube d’agneau de
pays au Garlaban, ou de joues de taureau brai-
sées a la sauvagine, sa spécialité. Sans parler
de sa carbonade de paleron de taureau cuit a
la biere de riz rouge, de ses pieds-paquets
dominicaux, de sa bouillabaisse sur com-
mande, de ses crémes briilées a la lavande, et
de son millefeuille au métre...

= 7, rue de I’Ecole du Sambuc, 04 90 97 20 10,
lestrambord.fr

Chez Bob est un ancien repaire de chasseurs
métamorphosé en guinguette lacustre au
menu inamovible : anchoiade maison, char-
cuteries ibériques et grillades de cotes de
taureau camarguais avec des grenailles a la
graisse de canard... Il faut voir 'effervescence
des flites de champagne, la collection de
réclames taurines suspendue au plafond et
les concerts de guitare manouche électriser
chague dimanche la notabilité locale dans son
entre soi.

= Route Sambuc Villeneuve, 0490970029,
restaurantbob.fr

555 ALPILLES
w mau?ef&
Le Mas de PAmarine est probablement la

meilleure affaire de Saint-Rémy-de-Provence.
Ce vieux mas provencal abrite des chambres
d’hétes pourvues comme des suites hotelieres
et une table recherchée, avec un chef en or et
sabrigade de choc. Iy ala cuisine occasionnelle
dans l’atre (poulardes truffées a Noél, cochon
de lait a la broche, agneau pascal), la carte qui
change tous les jours (un spectaculaire veau
fumé au feu de garrigue sous sa cloche de verre,
un pagre en portefeuille, des ceufs cocotte aux
ris de veau), le brunch programmé le 1¢ janvier
sur la terrasse, a I’abri du mistral...

= Ancienne Voie Aurélia, Saint-Rémy-de-
Provence, 04 90 94 47 82, mas-amarine.com

Le Bistrot du Paradou, refuse par principe
de dresser sa terrasse pagnolesque, assuré
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que le monde entier, le grand, le demi, I’'ancien
et le nouveau, se presse chez lui pour sa téte
de veau a la sauce gribiche, ses saucissons
pistachés a la lyonnaise, et sa cuisine d’au-
berge a gros madriers pleine de saveurs déli-
catement ciselées.

= 57, avenue de la Vallée des Baux,

Le Paradou, 04 90 54 32 70.

Pour les deux adresses suivantes, voir notre
rubrique « La Madeleine du Chef ».

La Place

= 65, avenue de la Vallée des Baux,

a Maussane-les-Alpilles, 04 90 54 23 31,
restaurant-laplace.fr

La Cabro d’or

= Mas Carita, aux Baux-de-Provence,

04 90 54 33 21, lacabrodor.com

Productewss

Confiseur Lilamand. Il n’existe quasiment
plus de confiseurs en France. Ce métier trés
absorbant se porte a merveille dans cette
maison qui prépare les calissons, et glace
n’importe quel fruit a la demande...

= 5, avenue Albert Schweitzer,
Saint-Rémy-de-Provence, 04 90 92 11 08,
confiserie-lilamand.com

Domaine Marc Kreydenweiss. Aprés qua-
rante millésimes de bons et loyaux services,
ce vigneron alsacien a laissé son fils 2 1a téte
d’un domaine familial vieux de quatre siécles,
mais précurseurs en culture biodynamique.
Emancipé de cet héritage séculaire, il a trouvé
dans le Far West viticole du Languedoc un
jardin tapissé de galets, dont il s’est avéré que
la teneur de chacun était unique. Cette
immense variété minérale faisait écho a celle
de ses gres, de ses schistes gris du Précam-
brien, aux cinq géologies distinctes de ses
terres ancestrales. Conquis, il introduit des
cépages alsaciens (riesling, muscat, pinot gris
et gewurztraminer) tout en ménageant les
variétés autochtones comme le viognier, le
vermentino, le carignan, le grenache et surtout
le mourvedre (avec son bouquet aromatique
tout en retenue, mais subtil, perméable au
message du sol). Au lieu des vins techniques
qui se donnent a la premiére gorgée, il vise
les grands crus qui ne commencent a s’ouvrir
qu’au deuxiéme verre. Ses cuvées sont a la
fois complexes et désaltérantes, loin des vins
alamode qui apres plusieurs canons donnent
envie de commander une biére. La cuvée Per-
riere combine quatre cépages dont les typi-
cités se neutralisent au bénéfice de I'expres-
sion pure du terroir.

Quant ala Cuvée Ka, issue d’un clos de cari-
gnans centenaires, elle garde toute sa jeunesse

sept ans apreés sa mise en bouteille, 1a ot les >@—  éternelle chez Bob.

1. La Place a
Maussane,
dépendance
bistrotiére

de I'Oustall de
Baumaniere.

2. Un avant-go(t
du Paradou.

3. Bernard Coloma,
la force tranquille
de "Amarine.

4. | a Camargue
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MILLEFEUILLE DE PAGRE
AU FENOUIL CONFIT (4 pers.)
Recette du Mas de I’Amarine
Plat > Facile > Bon marché
Préparation : 15 mn
Cuisson : 4-6 mn

Ecaillez et videz 4 pagres de Méditer-
ranée (250 a 300 g), levez les filets
en les gardant attachés par la queue.
Coupez I'aréte avec une paire de
ciseaux, puis 6tez les arétes de chaque
fileta la pince. *Emincez 1gros fenouil
et 2 branches de céleri, poélez-les
a feu vif quelques minutes avec 2 c. a
soupe d’huile d’olive, déglacez avec

le jus de %2 citron et le zeste de
Y2 orange. ®Préchauffez le four sur
th. 6/180°. ®Garnissez les pagres avec
la préparation et 4 pétales de tomates
confites coupés en lanieres. Maintenez
avec un lien de raphia. ®Disposez-les
sur une plaque de four avec papier
sulfurisé, arrosez d’huile d’olive. Enfour-
nez 4 a 6 mn *Préparez la sauce :
faites chauffer 20 cl de soupe de
poissons dans une casserole avec le
jus de 1orange non traitée et montez-
la avec 2 c. a soupe de rouille au
mixeur plongeur. Disposez le pagre au
milieu de chaque I'assiette, mettez un
cordon de sauce autour et servez.

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération

Pure
expression

d'élégance

Le Crémant d'’Alsace
offre un bouquet exceptionnel
et une délicate effervescence.
Il invite chacun a cultiver
I'art de partager les bons moments.

VinsAlsace.com

CULTIVER SON JARDIN

 LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION
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