






Nouveaux visages Secret de cuisine et de cave

Ils ont rejoint l’équipe du ‘Wine Bar’ à
l’occasion de l’installation Place des Arènes.
Découvrez-les un peu mieux aujourd’hui.

Renaud Toubas
A 28 ans, Renaud
r e n t r e  à  l a
"maison".
Le “Wine Bar”,
ce sommelier y
réapparaît après
un parcours sans
faute. Initié à la
restauration par
s e s  p a r e n t s ,
«depuis l'âge de
14 ans, je voulais
travailler dedans».
Le natif de Nîmes

s'inscrit dans une tradition familiale en
s'orientant vers la sommellerie puisque son
oncle produisait du vin entre Jonquières et
Beaucaire.
Formé par le duo Bouvet – Fanjaud, à
l'Etincelle, il enchaînera BEP et Bac pro avec
mention complémentaire en sommellerie.
Apparu au ‘Wine Bar’ lors de son
apprentissage, il améliorera sa pratique au
service du client et ses connaissances du vin
à La Palme d'or, le deux macarons du célèbre
hôtel  Martinez à Cannes puis à la Bastide
Saint-Antoine, chez Jacques Chibois, à
Grasse. A son générique figurent ensuite
Lasserre et La Marée à Paris, d'autres
macarons Michelin.
Revenu dans la Rome française, c'est tout
naturellement que Renaud se rappela au bon
souvenir de Michel Hermet pour (ré)intégrer
son établissement déménagé au Cheval blanc.
Avec la volonté « de faire découvrir le vin au
client, pas de le matraquer... »

Gaël Marion
A 21 ans, ce chef
d e  p a r t i e ,
responsable des
e n t r é e s  e t
d e s s e r t s
(pâtisseries),
renforce le club
des supporters
d e  l ' O M
( S t é p h a n e ,
Anthony, etc...).
Elevé par les
bons petits plats
de Sylvie, sa
maman, et de ses deux grands-mères, Suzanne
et Paulette, Gaël rêve « depuis tout petit »
de travailler dans un restaurant. Dans son
parcours  d 'apprent issage e ffectué
essentiellement dans la région de Nîmes où
il est né, Gaël est passé au Bouchon et
l'Assiette, à l'Hacienda à Marguerittes et à
l'Ex-Aequo où il croisa Renaud. A l'occasion
d'un extra pendant la Feria, « quand Michel
Hermet m'a dit qu'il déménageait au Cheval
Blanc, j'ai proposé mes services.
Maintenant, je suis dans mon élément... »

Maître sommelier de France, Olivier
Bompas a dégusté les millésimes 2005
issues des vignes historiques de
Vendargues et de celles, plus récentes, de
Collorgues. Commentaires.

Les Capelans 2005 : d’une beau jaune
doré et brillant, ce vin offre un nez frais
et séduisant. Il développe d’agréables
arômes de fruits jaunes très mûrs de type
pêche et abricot. L’attaque en bouche est
vive et savoureuse, sur une note de
minéralité. Long et gourmand, marqué
par les agrumes, ce vin blanc s’associera
aux coquillages, aux charcuteries sèches,
aux poissons et aux fromages de chèvre.

Mémoire 2005 : grenat profond de bonne
concentration. Le nez intense à la
fraîcheur mentholée livre un fruité très
pur marqué par la cerise et suivi par de
jolies note de garrigue. La bouche est
vive sur une légère pointe d’amertume
qui souligne le caractère fringant du vin.
Les tanins sont veloutés, prolongeant la
bouche sur une impression de réglisse.
Une cuvée à associer aux terrines, aux
grillades, ainsi qu’à un pied de cochon
ou un jarret aux lentilles.

Le Roc 2005 : d’un beau grenat intense
et brillant, ce vin offre un nez riche et
complexe, élégant et racé, sur les fruits
noirs compotés comme le bigarreau, la
mûre et le sureau. La bouche est tendre
sur des tanins denses et soyeux. Un vin
d’une grande finesse, ample et séveux,
prolongé par de jolies notes d’épices
douces. Il s’associera aux viandes rouges
saignantes comme un pavé de bœuf
Aubrac, à l’agneau rôti, et à un Cantal
affiné.

Une évolution, pas une révolution
« C’est une évolution nécessaire mais pas une révolution », c’est ainsi que Michel

Hermet évoque les raisons qui l’ont poussé à faire appel à deux chefs d’expérience pour
donner un nouveau ton à la cuisine du ‘Wine Bar’.

Pas une révolution puisqu’il n’a jamais envisagé de remettre en cause les recettes qui
ont fait de son restaurant l’une des tables préférées des Nîmois, en particulier.
Mais une évolution car en changeant de lieu, il voulait donner une autre image de cette
cuisine de brasserie a laquelle il est si attaché.

Daniel Lagrange, ami de longue date basé à Meyrueis, en Lozère, a dans un premier
temps mis l’expérience acquise pendant vingt années aux fourneaux de l’Hôtel du Mont
Aigoual au service de toute l’équipe du ‘Wine Bar’. Un rôle de consultant marqué par
des périodes d’observation et la transmission de conseils pour aller dans le sens voulu par
Michel Hermet : la qualité encore et toujours sans jamais trahir le produit.

Jean-Michel Nigon est arrivé voici quelques jours pour prendre la direction de la
cuisine et insuffler la même volonté. Mais au quotidien, cette fois. Compagnon du Tour
de France, membre de la Confrérie des restaurateurs de métier du Gard, il a été formé à
l’école hôtelière de Châlons-sur-Marne avant de s’enrichir du savoir de ses formateurs
au fil des étapes. La dernière l’a conduit à Nîmes où il a longuement séjourné à l’Impérator
avant de participer à la naissance du Jardin du Sud. En charge de toutes les responsabilités
d’un chef, il va, par petites touches, donner les nuances de finesse et de recherche
nécessaires.

Il sera également, en raison de son expérience du banqueting, un atout pour le
développement de la salle de réception aménagée à Collorgues par Michel Hermet.

Vignoble Michel Hermet :
à la rencontre du millésime 2005
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