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Restaurant

La Chevre d'or,
beau et bon a la fois !

DANS UN RESTAURANT DANS LES NUAGES ET
DOUBLEMENT ETOILE, LA CUISINE NE POUVAIT ETRE
QU’AERIENNE ! LE MENU HORIZON MIS AU POINT
PAR LE CHEF MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE, TOM
MEYER, TIENT TOUTES SES PROMESSES.

n érablissement hotelier aussi exceptionnel que

La Cheévre d’or, a Eze, ne pouvait pas abriter une
table ordinaire. La cuisine concoctée par le jeune chef,
Tom Meyer, est, elle aussi, taillée dans le métal le plus
précieux, méme si le décor du restaurant gastronomique
fait dans I’élégance sobre. Apres tout, quand on pos-
sede une vue aussi plongeante sur la Méditerranée, nul
besoin d’aller chercher des strass et du clinquant pour
impressionner les clients, le bleu de la mer suffit a créer
le décor.

Tout ¢a est bien joli, vous dites-vous peut-étre, mais
quid de la cuisine 2 Pas de panique, les plats qui se suc-
ceédent dans un menu généreux mais équilibré en huit
services valent le coup de fourchette. On entre dans le
vif du sujet avec un mariage tout en rondeur entre les
tomates cerises et le melon d’eau sur fond de myrre.
Fraicheur et douceur caractérisent ce joli met finalement
assez ludique a déguster. Puis vient le thon rouge cuirt 2
l'unilatéral, donc plus d’un cdté que de l’autre, accom-
pagné de kiwi et shiso. Le Japon s’invite de temps en
temps dans I'imagination du chef. Derriére, le clou du
spectacle : de grosses crevettes flambées au gin sur table,
présentées sur un lit de sauce aux tétes de gamberoni de
toutes les couleurs de I'arc-en-ciel. Une assiette en ma-
nicre d’aquarelle, aussi colorée que savoureuse.

La partie salée du repas pourrait s’arréter 1 mais pas
du tout, le festin se poursuit avec une langue de beeuf
grillée que vient acidifier la rhubarbe et adoucir la bet-
terave qui Pescortent. Un peu moins convaincant, peut-
étre, que les gamberoni, mais intéressant. A ce stade du
diner, I’'on s’attend 2 enchainer sur une seconde viande
mais surprise, Tom Meyer choisit la rupcure en optant

Texte : Yves Derai

pour un sashimi de sériole et sa verveine citronnée.
Ga réveille les papilles pour mieux apprécier le second
temps fort de cet authentique opéra gastronomique, le
pigeon. Servi en trois temps, son foie, la joue bonbon
doux-amer, son flanc est comme un magret a la lavande
et la cuisse est panée et sertic d’'une fine mayonnaise
a Iail noir. Une pure merveille gustative susceptible de
faire oublier aux 4mes sensibles qu’il sagit d’'un petit
oiseau mignon...

Pour terminer un repas relativement roboratif, le chef
propose deux desserts tout en légeérecé : une framboise
aux herbes camphrées posées sur des gaufrettes évo-
quant les Paille d’or de son enfance, puis une alliance
de la vanille en émulsion et du champagne en granité
sublimée par le croustillant d’une tuile Arlette. Parfait
comme un point final.

Chadteau de La Chévre d’or, 06360 Eze
Menu Horizon en 8 services a 360 euros



