D’un chef...

Jean-Luc Rabanel

L'atelier de Jean-Luc Raban

el

Jean-Luc Rabanel a une vision tres personnelle de la

gastronomie contemporaine.

Militant bio, sa cuisine

sublime les légumes provencaux ; il aime casser les codes
pour créer une ambiance spontanée et chaleureuse.

JEAN-PATRICK MENARD
PHOTOS LUC JENNEPIN

on atelier est minuscule et il
Siiun réserver longtemps a

I'avance pour venir savourer
ses recettes ou triomphent les
légumes provenant directement
d'un potager voisin. Aussi, pour
satisfaire davantage de gour-
mands, en fin d’année derniere, il
4 ouvert un nouveau restaurant a
vingt metres du premier. On y
déguste le méme style de cuisine,
dans un esprit plus bistrot. Cha-
que soir, chaque midi, Jean-Luc
Rabanel fait la navette entre ses
deux établissements, s’attarde a
une table, croque une fleur de

montent, ils montent... en qualité.

courgette en cuisine, cherche
avec son sommelier un accord
parfait et inédit. Ce gascon de
naissance est tombé en amour
pour Arles : « Entre cette ville et moi
Cest fusionnel », dit-il.

Et cela se voit, se gofite, se gri-
gnote se savoure. Jean-Luc
Rabanel respire le bonheur de
vivre et vous le fait partager sans
réserve. « Je viens d'une famille de
paysans. Le travail éait dur, mais
le dimanche c'éait la féte. Le déjen-
ner durait tour laprés midi. Ma
mere et mes tantes se livraient des
duels de cuisine. » Ces Gascons,
quand ce n'est pas l'épée a la
main qu'ils donnent leur ren-
dez-vous, I'époque n’y est plus,
c’est la cuiller et la casserole qui
la remplacent... En septembre,
Jean-Luc Rabanel ouvre un nou-
vel établissement, toujours dans
le méme périmetre, il n’aura
qu’un pas 2 faire pour s’y rendre :
« L'idée est de proposer une cuisine
simple, devant les clients, trés proches
de leurs envies. » Bonne idée. ..

e Latelier de Jean-Luc Rabanel ;
7, rue des Carmes; 13200 Arles;
tél.: 04 90 47 61 13.

e Le Bistrot a c6té ; 21, rue des
Carmes ; tél.: 04 90 18 25 10.
www.rabanel.com

... a lautre.

Sébastien Folz

- Verquie

Tout juste 28 ans, une énergie
a revendre et une cuisine qui
lui ressemble: enthousiaste
et vivifiante !

Sébastien est fils
de prof! Rien de
grave au demeu-
rant, mais quand il
évoque son désir
de quitter la
filiere classique,
a 15 ans, pour
devenir cuisinier, un ange passe. ..
Et Sébastien entre au lycée hotelier
de Metz. Quelques années plus
tard, alors qu'ils travaillent 2
Orlando (USA), papa et maman
Folz se tapent un gros coup de
blues. LEducation nationale ne
leur va plus; ils décident de se lan-
cer dans la restauration. La famille
se met en quéte d'un établisse-
ment, qu’elle déniche dans le Gard.
Ils appellent Seb et lui propose
d’en prendre les rénes. A 20 ans, le
fiston se retrouve 2 la téte de sa pre-
miere cuisine. Le succes ne tardera
pas a venir, tant et si bien que
Sébastien cherche un nouveau cadre
plus en accord avec son talent. Ce
sera le Croque chou a Verquiéres
Depuis quatre ans, Sébastien s'é-
clate. A déguster & urgence, cette
bouillabaisse revisitée, malicieuse-
ment baptisée «la Bouillea Seb»... !
e Le Croque Chou ; 13670
Verquieres ; tél : 04 90 95 18 55.
www.le-croque-chou.fr

Vous ne les connaissez peut-étre pas encore, pourtant ils montent, ils

On y retrouve les cépages bien connus de la vallée du Rhéne comme la merveilleuse syrah, le

carignan, le grenache pour les rouges.
Certains domaines sont en agriculture biologique, la recherche de la qualité et de la nouveauté est
permanente. Ils bénéficient de deux appellations vins de pays (vins de pays des Bouches-du-Rhéne et vins de
pays des Alpilles), deux terroirs bien distincts.
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