RESTAURANT

GASTRONOMIE

ALENANDRE

BYMICHEL

K AYSER

Par Catherine Rochette

LE CHEF DOUBLEMENT ETOILE MICHEL KAYSER FETE LES 40 ANS DE SON RESTAURANT ALEXANDRE,
SITUE A L’ENTREE DU VILLAGE DE GARONS ENTRE NIMES ET ARLES.

ttaché  aux  richesses  culinaives et
locales,  Michel  Rayser
milite en faveur d'une cuisine veetrice
d’expériences uniques. 11 imagine des
associations, sublime le  produit. lui
apporte une ampleur insoupconnée tout
0 respectant des équilibres fra

ajoute une touche d’audace puis un dressage réfléchi el
soigné avant. le plus souvent. de lier Pensemble par une
sauce, un jus. voire une infusion ou un sorbet qui transporte
vers des sommets de gourmandi

les,

Ainsi naissent quelques créations inoubliables, comme la
premiere, datée de 1983 et toujours i la carte, cette fameuse
Tle flottante aux truffes de Provence sur son velouté de
cipes des Cévennes, née d'une dé

uverte impromplue et
bienheureuse. Le chef joue ici avee des codes connus et,
subtilement, nous emmene vers de nouvelles destinations
gourmandes.

11y a aussi cel Aparté de cuisine de I'Tlomo Abilis en
Camargue, wn intitulé plein de mystere pour eréer la
surprise d'une variation autour d'un tartare de taurcau, en
hommage i la région.

Souvent, le produil profite d'un ensemble de techniques,
non pas pour en faire une démonstration, mais simplement
révéler tout ce qu'il peut offrir, avee des jeux de textures
nolamment. « L'éloge du radis rose » est pour cela une
formidable déclaration d’amour a ce légume simple. offrant
le hontheur dun goiit éclatant a travers . croquant,
tiede el glacé.

Pour comprendre Tunivers de Michel Kayser. il faut
assurément saisiv la force de son histoire personnelle,
marquée par une époque ol le travail en cuisine répond

a

mousst

A un climat difficile et ot le sang-froid et la détermination
sont des res ables.

Cest dans le nord des Vosges, 4 Bitehe, qu'il percoil ses
premic
moments en famille autour de

ources indispens

cs émolions. Guidé par le souvenir des bons
table, ¢’est vers un

apprentissage en cuisine qu'il prend le chemin avee un seul
objectil, devenirehel: Son parcours, viche d'enyironnements
s el de renconlres passionnanles, saura le guider vers
la réalisation de son ambition. Aprés avoir tr
de g noms de la gastronomic francaise, Michel réve
d’omvrir son propre restaurant.

Loccasion se présente en 1983, grice  Paul Alexandre, qui
Tui propose de reprendre le vestaurant de son fréve, Pierre,
a Garons dans le Gard. T.e 28 avvil il devient chef de cuisine
du restaurant « Alexandre » el commence progressivement
a racheter des parts de la société pour en devenir maitre
des lienx. In 1987, le Guide Michelin récompense la
maison d’une premicre étoile. 13 ans plus lard, avee son
épouse Monique, Michel Kayser devient définitivement
propriétaire du restaurant Alexandre. n 2003, la maison
regoit une deuxieme ¢roile. It enfin, 2015 marque son
entrée parmi les Relais & Cha
liste des « Grandes Tables du Monde ». Le Guide Gault &
Millan distingue enfin la maison avec 4 toques et la note de
18/20.

var

aillé aupres

ands

taux et dans la prestigicuse

Si la renommée de Michel Kayser a é1é acquise par son
talent en cuisine, le réle de son épouse Monique n’en est pas

moins incontournable pour saisir e qui fait la foree de la
signature de cetle adresse. Iabilée par son role de mailresse
de maison, elle apporte au lieu sa s
subtile dexigence et de chaleur humaine. Défilent alors les

gature, combinaison
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plats, smamment compleses, oir la profondeur des goiits
bouscule les souvenirs pour créer des instants d’émotion
pure. \u moment des desserts apparait alors la fabuleuse
« Bibliothéque de gourmandises », un objet lotalement
imaginé par Michel Kayser. qui vienl comme enlacer la
table pour Femporter dans un paradis dous et sueré.

Pionnier de la gasironomie responsable, le chel propose
dans son restaurant une offre éthique et locale. Ses
maitres mots, utiliser I'enticreté des produits et capturer
Pessence méme de ce qui les compose pour les sublimer. T1
produit ses propres fruits, légumes et plantes aromatiques
100 % bio. Ayant a cocur de réyéle de ce que

le meilleu

proposent la nature el ses saisons, il choisit des parlenaires
Tocaus - madame \ieves, productrice de coquillages i Port-
Saint-Louis, monsicur Bacza, producteur de pigeons, pour

bucieux de el écosysleme, le
chef sengage et demande en 2001 lentrée au classement
« "Arche du goil du Slow food » de la Chataigne des
Cévenne:
Son univers et son militantisme pour le local s'illustrent
jusque dans la séleetion de la vaisselle de table. Te choix
des verres a eau Baccaral en forme de cal
pour souligner la préciosité de Ieau. Le service i café thé
« Montagne », coeréé par la eéramiste lunelloise Tsabelle
Doblas-Coutaud, interpelle le client sur son usage de sucre
thé/café. Lobjectif le sensibiliser surle mode de production

te a é1é pensé

de ces denrvées afin d'induire une consommation consciente
el responsable.
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Restaurant Alexandre

2 rue Xavier Tronc 30128 Garons - Nimes (Gard)
http://www.michelkayser.com/

Réservation: 0466700899

ou par mail : contact@michelkayser.com



