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[ effervescence
dAix-en-Provence

Qu'ils bousculent de grands
classiques ou qu'ils jouent la carte

du depaysement, des chefs chahutent
gouliment la scene gastronomique
aixoise. Y compris les plus chevronnes

GASTRONOMIE

AIX-EN-PROVENCE (BOUCHES-DU-RHONE)

n s'attendait a déguster

un pavé de crabe, et on se

retrouve avec un bouquet

dans I'assiette. Des pen-
sées, des feuilles de pimprenelle au
frais gotit de concombre et des fleurs
d'ceillets dessinent sur la porcelaine
limougeaude une aguarelle champé-
tre rose, mauve et vert autour de la
chair de tourteau parfumee a l'estra-
gon et aux tomates confites. Exquise
esquisse... L'artiste a pour nom Na-
dége Serret. Cette Provencale de
40 ans, originaire de la Drome, for-
meée au Relais Bernard Loiseau, a été
Tecrutée en 2020 pour secouer les
fourneaux de la Villa Saint-Ange,
un tout nouveau palace, oasis de frai-
cheur et de calme posé dans un en-
semble de bastides XVIIIe a deux pas
du cours Mirabeau, la grande artére
d'Aix-en-Provence, dans les Bouches-
du-Rhone. Si elle reconnait que «la
clientéle réclame des classiques de
la cuisine provencale », elle bouscule
malicieusement petits farcis, rata-
touille et tapenade en y posant des
touches de bourrache, de fuchsia,
d'herbes et épices glanés bien au-
dela de la région (basilic thai, gin-
gembre torréfié...).

LES ADRESSES

Villa Saint-Ange

Dans un cadre somptueux de
style Empire (lourds fauteuils
couverts de velours, bronzes
mastog, portraits pompeux de
Bonaparte...), la chef Nadége
Serret pose sa touche de légg-
reté. Carpaccio de daurade par-
semé de copeaux de [égumes,
fruits du moment sous un caviar
d'aubergine au basilic: c'est sim-
ple, coloré et excellent. A noter:
le restaurant (une trentaine
d'euros le plat) donne accés

a la grande piscine de la villa.

T, traverse Saint-Pierre,

13100 Aix-en-Provence

Nadege Serret est 'une des nouvel-
les toques qui viennent chahuter
avec tact la scéne gastronomique
aixoise, un peu éclipsée ces derniéres
décennies par celle de sa grande voi-
sine. « Marseille a connu une série
de booms culinaires depuis la fin des
années 1000, commente Emmanuel
Perrodin, historien et chef nomade
installé dans la cité phocéenne. Il y a
eu larrivée de Gérald Passédat, de Lio-
nel Lévy... jusqua une nouvelle géné-
ration de chefs venus dans la ville plus
récemment comme Matthieu Roche
ou l'equipe de la Mercerie. Tous ont
[faitentrer la gastronomie dans la mo-
dernite. Aix, qui proposait une cuisine
bourgeoise, et qui est plus petite,
moins metissée, avait un temps de re-
tard qu'elle rattrape aujourd'hui. »



