Midi Libre (Montpellier) — 13 08 2021

VENORED! 13 R0UT 2031
Mid Libre

Votre été avecmmmms

» L'espace
détente

Verchant, c'e
un somptueux spa
bwe-dtreat dlar
forme, Viéritable

st auss)

B4

T
Saund,
salle fitness et psscines

os ®

4 Urie_plage‘au ‘teeur des vignes

Enmmﬁw E3Page by Verchant, dans

s ahm;%;ém ‘tﬁa'gm [ Df"-; une invita
- m M axat uh Vais aussi d
- o de sa brasserie

b= 25 gt ) chic, les pieds dans
R =i .“m_m : e RIENn moment hors du temps

Tous les mardis de I'étg, les soirées jazz et barogue offrent une parenthése enchantée, hors du temps, dans un écrin de verdure. HOTS -

Le domaine a plus d'une corde & son arc pour
satisfaire les gastronomes et les épicuriens.

Laurent Vermorel
lvermarel@midilibre.com

(el calme ! Quelle sérénité !
A dix minutes i peine du bour
domnement incessant di contre-
ville de Montpellier, le domaine
de Verchant offre une véritble
vasis de chanoe el de quietude,
en plein milien des vignes. Con
nue inlernationalement pour
sortrelais & chiateaus cing eLoi-
les, composé de 26 chambres,
suites el appartements luxueux
donant sur un somplueus parc
classé, la propricté, chére a
Pierre el Chanlal Meslre, abien
d'autres atouts dans sa manche,
I'armi lesquels un restaurant
gastronomique a l'ambiance
confidentielle, géré de main de
maitre par le chef Mathien Gour-
rean (lire ci-dessons) qui v dis-
tille une cuisine meéditerra-
néennme satade d'un joli 1420 par
le Ganlr & Millan et d'ime “As-
siette” par le guide Michelin.
e table réputée, dansin écrin
de verdure, qui, cerise surle ga-
teau cette année, propose des
soirées "harogue” ou jazzs”, lous
les mardis de I'été, pour le plus
grand bonheur des fins palais
mélonanes,

Sur Faile opposée, surplorbant
le vignoble, La Plage by Ver-
chanf propose pour sa part ime
atmosphere détendue qui se
préte an lacher-prise. La jour-
née, lamagnifique piscine i dé
bordement invite au famiente
Mais le soir ven, ¢'estime am-
biance bien plus festive qui in
vestit les lieux autour de la bras
serie chic du chel Alexandre
Caillaud qui y propose une cui
sine aussi raffinée que déli
cieuse,

Multiples réjouissances
Chaunpagne, cocklals, [J, grou-
pes de musiques, bar i tapas les
pieds dans le sable. .. Tous les
soirs la fete bat son plein. Avec,
en prime, des soirées spéciales
“Apéro-rosé” le indi, “BBQ" le
mercredi, “Caviar” le saredi ou
encare "Déjeuner sur 'herbe” le
week-end. Sans onblierles ren-
dez-vous incontowmables : “Jeu-
dis retrouvailles” le 19 aour,
“Playa Havana” le 26 aoit,
“Africa queen” le 9 septembre
ot “1582" e 23 septembre.

De multiples réjonissances qini
font de Verchant un haut lieu
Testil montpelliérain,
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« Je m'investis comme si j'étais étoilé »

ENTRETIEN

Mathieu Gourreau, le chef exécutif du domaine
de Verchant, propose une carte et des menus aux
accents du sud dans le respect de la saisonnalité.

Dot étes-vous originaire et
quel a été votre parcours ?
J'ai 44 ans, je snis originaire de
Tours mais jai quasiment fait
toute ma scolarité et mon ap-
prentissage a Bordeanx. I'ai
commencé chez Francis Garcia
4u Chapon fin puis au Relais de
Compostelle. T'ai ensuite fait
mon parcours étoilé en com
mencant avee Bruno Cairond &
Troyes, durant sept ans, qui est:
le bras droit d'Alain Ducasse.
Avant de vadrouiller au Luxern-
bourg, au Maroc, aux Btats-Unis,
A Saint-Barthélemy puis refour
en France & Cannes, Saint-Tro-
pez et, depuis 2014, ici, a Ver-
chant.

Comment est venue cette
passion pour la cuisine ?
Jaium onele qui estrestanrateur
dans la région tourangelle et, pe
tit, j'étais toujonrs dans ses pat-
tes. Tailleurs, j'ai denx fréves qui
sont également dans le métier.
Ci prouve gue ¢a nous & nr-
qUES COTIME TH'oNE Maué anssi
les bons petits plats de ma
grand-mere, Apres, j'al loyjours
aimeé manger et rechercher les
bons produits. Jadore ¢

Lesquels par exemple ?

Je travaille beaucoup avec un
producteur d'herbes pres de Va-
lence, Fleur délice, pour twister
mes plats. I e fournit en basi

lic cilron, estragon du Pérou,
bowrache, .. Je travaille aussile
thon de Méditerranée avee Sud
mer, le safran des pays de 'or, e
Deeud wagvu de Saint-Drézéry. ..

Pourquoi aveir posé

vos valises a Verchant ?
Apris avoir travaillé durant trois
ans en brasserie. avee 300-400
couverts, je voulais retrouver un
élablissement gaslronomigue,
Rechercher les produits, mettre
en avant les saveurs, Et je suis
tombé sous le charme du do-
maine qui est somptiens.

Comment définiriez-vous
votre cuisine ?

Je fais une cuisine méditerra
néenne, gue n'a inculquée
Bruno Caironi, a laquelle vient
s'gjouter un ¢olé japonisant que

m’a enseigné le chel Sunny
aSaint-Barthélemy,

Quels produits

almez-vous travailler ?

Le poisson, j'adore, Mais aussi
le risotto soms tontes ses formes.,
Jenvisage dailleurs de faire une
carte speciale risotto.

Décrocher une étoile
au Michelin, ¢a vous titille 7
Je vais étre franc, je fravaille
comme si j'étais étoilé, En tout
cas, je me donne & fond conune
si je 'avais et que je ne devais
pas la perdre. EX pour moi, un
1420 au Gaull & Millaw est I'équi-
valent d'une étoile aujourd T,
Apres, si un jour je décroche une
élodle, je seruis veaunerl wes fer
pour toute mon équipe.
Recueilli par L. V.

Le chef Gourreau 3 |a téte du restaurant gastronomique Marcelle, - o~



