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LE RESTO DU JOUR. La Passagére, hotel Belles Rives Photo: J. Gantié

Juan : Aurélien le sage

A La Passagére
(Hotel Belles
Rives), Aurélien
Veéquaud ouvre
une nouvelle page
en cuisine. Gastro-
nomie posée;

raffinement, Riviera.

par JACQUES GANTIE
jacgante@hotmail com

24 lnloo-malin week-end

n a tant écrit sur le Bellzs Rives! Romanes-
Oque. mythique, glamour .. on puiserait sans

fin dans Ia malle aux adjectifs pour évoquer
I'hétel de Marianne Esténe-Chauvin, charme
fitzgeraldien bien siir, dart et de littérature, aussi
Riviera que villa pour lac italien, finalement trés pea
« [uan », Dans la salle rénovée aux fresques Art
Déco d'origine ou sur b terrasse aux bougainvillées,
on a godté plus dun style en gastronomie, efface,
inappropric, fougueux ou talentuenx jusqui ce que
Yoric Tiéche parachéve le tableau |'an dernier,
apporte Iétoile puis... choisisse un autre Cap (Fer-
k). Depuls mal, Aurélien Veguaud éorit le chapite
sulvant. Lul aussi a changé de tive. Formé 4 La
Réserve de Beaulter et 8 La Pindde de Saint-Tropes
- un enselgrement d' Arnaud Donckele ne se refuse
pas — il a confirmé une étodle & 'hitel Palm Beach
d'Ajaccio.
Son approche de La Passagére se fait en douceur
cuisine posée, construite, finesse de compasition
- [a mviole de homard bleu. fenoulllette et bouilllon
infusé i l'anis - nl tendance 3
lépure ni démonstration dego. Le
Vendéen a commencé par temps
de Festival de Cannes et reléve le
défi d'un décor unigue qui peat
reléguer Loute gastronomle au
second plan. Celle-ci a déja la
réponse, La sériole de Méditerra-
née marimie au combawa et toma-

Cuisine posée,
construite et finesse

de composition.
e e ]

tes anciennes, le vean braiseé, blettes ai jus corsé et
langues de coques relevées d'un jus de sudachi -
acide et sucré — ou Thuitre d= La Tremblade (Mai-
son Papin) rafraichie au citron, écume 3 la citron-
nelle et poireaux & la flamme sont de belle assu-
rance méme si on imerait parfols moins d'affleuré
et plus de licher prise. Mais que demande La Passa-
gére - hormis l'étolle - sinon 'harmoniz ! On la
retrouve encore dans les desserts de Steve Morac-
chini, parfaits de fraicheur, une ligne rouge reliant
les frambaises, jeu de textures et oncluosité de
vanile, sorbet de fromage blanc au balsamigue. et
liss fratses aux herbes fraiches, meringue fondante
en créme citronnée. Complicité enfin, avec les
cuvées huppées ou charmeuses du chef sommelier
Aymerick Verdy, un peu Gatsby le Magnifique,
secondé par la jeune bourguignonne Myrtille Gau-
tier. Aurélien entre dans cette histoire avec envie et
arguments, le service a 'attention discréte, les
clients semblent experts en lieux enchanteurs et
amis de longue date de cet hitel de collection. Un

soir d'été & La Passagére, com-

ment &tre inquiet sur la marche

du monde ?

Ls Pessagire, hitel Belles Rives.
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