


1A RESERVE
e

"# $ %8&(
) % &*+ !

! %01+ 2 3 4 I'5

77




Gastronomie et paysage de réve
A Prox doux

erveilleusement placée sur cette

petite corniche qui relie le vieux

port au cap de Nice, au pied

du mont Boron, le restaurant

jouit d'une situation unique,
en surplomb des flots, avec vue sur toute
labaie des Anges. Edifiée en 1875 ala place
d'un pavillon de bois oi1 les Nigois se retrou-
vaient pour déguster des fruits de mer, La
Réserve avait connu ses heures de gloire a
la Belle Epoque et durant les Années folles,
puis apres la guerre, lorsqu’elle fut trans-
formée en établissement de bains. Fermé
une vingtaine d’année, avant de renaitre de
ses cendres en 2007, ce monument de la
restauration nigoise retrouve aujourd’hui
ses fastes d’antan. SousI'égide de Sébastien
Mahuet, qui a succédé a Jouni Tormanen
a la téte des cuisines, et de Joris Lebre-
ton, directeur du site, cette table s'installe
désormais dans le paysage de la haute gas-
tronomie azuréenne sans basculer dans
la tarification abusive. Avec des formules
a 25 et 30 € pour déjeuner en semaine, un
premier menu a 45 €, intitulé « Riviera »,
et un second, gastronomique, a 65 €, La
Réserve de Nice est une référence d’excel-
lent rapport qualité-prix. Nous avons eu
un coup de cceur pour le menu « Riviera »,
synthese de cette cuisine o1 le marché et
la saison rivalisent d’'idées pour aboutir a
une gourmandise joyeuse et bien tempé-
rée. Mahuet jongle avec les produits sans
jamais s'emméler la spatule et saupoudre
ses compositions d'une pincée d'imagi-
nation, sans plus, tel ce tartare de tomates
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romas, soupe froide, chantilly de tomate et
copeaux de chorizo, combinaison fraiche et
vivace, aux accents méridionaux, qui met
en saveur une exquise variété de tomate
italienne. En plat, le chef propose un filet de
canette des Dombes laqué au jus, accom-
pagné d’une tatin de rhubarbe et navets,
un exercice parfaitement maitrisé par'as-
sociation du charnu et du craquant. Pour
conclure, on se régale d'un clafoutis aux
cerises, croquant a la pistache et sorbet a la
griotte bien construit. En aper¢u du menu
a65 €, le saltimbocca de quasi de veau au
speck, mozzarella et sauge, fritto d’aube-
gines et girolles en émulsion joue dans les
hautes spheres de la cuisine conceptuelle

Ce monument de la restauration est aussi celui de la haute gastronomie azuréenne.

sans trahir le produit. Mais ce qui nous a
séduits par-dessus tout, c’est cette bouilla-
baisse de La Réserve, spécialité maison a
base de calamars, gambas et poissons de
petite péche, type saint-pierre ou rouget,
servis sur une sublime soupe de poissons
de roche au fumet inoubliable. Un chef-
d’ceuvre onctueux et parfumé, teinté de
génie. Pourvu qu'unrosé de Provence bien
né ou un bellet de Nice blanc sur le fruit
accompagne |'expérience et que le soleil
veuille bien éclairer I'instant, on peut vivre
ici une tranche de grand bonheur e

La Réserve de Nice, 60, bd Franck-Pilatte,

06300 Nice. Tél. : 04 97 08 14 80. Formules

déjeuner a 25 et 30 €. Menus a 45 et 65 €.
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NICE

Mahuet enfin chef
La Réserve [T]

Fini les aventures passionnelles. Jouni et Giuseppe partis vers d'autres
aventures, Sébastien Mahuet — il tenait déja les fourneaux seul depuis
plus d'un an — prend la direction des cuisines de cette maison de
légende. Fini les deux espaces distincts, la table se recentre autour
d'une méme carte simplifiée, du godit, des produits du soleil, de la tech-
nique, une cuisine qui fleure la Méditerranée. Mahuet, ancien d'Olivier
Streiff au Vistaero, de Jean-Marc Delacourt a la Chévre d'Or, peaufine
son style (Emietté de King crabe 2 la ricotta et citron, avocat a |'écrasée,
basilic ; Filet de saint-pierre planché, courgettes violons en spaghetti et
mousseline, panisse ; Risotto Carnarolli, petit pois et mousseux de laitue,
feuilles de speck ; Millefeuille a la pistache et fraises). Un service plus
concentré qu'auparavant, un cadre somptueux avec les luminaires d'ori-
gine du paquebot Normandie, une terrasse a la vue toujours unique, la
maison atteint enfin, avec ce chef possédant un bel avenir devant lui,
I'age de raison . B.G. Formule déjeuner 30 € - Menus a 45, 65 €

60 boulevard Franck Pilatte - 06300 Nice - Tél. 04 97 08 14 80
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