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HALTE ET TABLE DE CHARME

Doucefolie
enAlpilles

TROIS TERRASSES EN ESPALIER. L'aînée du haut,
attenante au restaurant, surveille sa cadette
aux canapés lounge (Royal Botania), qui elle-même
surplombe la plus jeune tapissée de graviers, recevant
les convives à dîner. Guéridon orange Serax, chandelier
géant chiné dans un déballage de Montpellier,
sculpture cerceau en bronze signée Max Crueize.

L'osmose entre les ondes créatives d'une ancienne demeure d'artistes et lesénergies d'Alice et Bernard,

jeune couple porté tous azimuts par l'art de recevoir, nimbe d'une ambiance à part le Masde l'Amarine,

maison d'hôtes et insolite table de chef à Saint-Rémy-de-Provence. Reportage et texte Julie CHANUT - Photos Camille MOIRËNC

Tous droits de reproduction réservés

Date : 01/08/2012
Pays : FRANCE
Page(s) : 104-113
Rubrique : HALTE ET TABLE DE CHARME
Diffusion : (73245)
Périodicité : Bimestriel

Page  1



(2/10)  SERAX Tous droits de reproduction réservés

Date : 01/08/2012
Pays : FRANCE
Page(s) : 104-113
Rubrique : HALTE ET TABLE DE CHARME
Diffusion : (73245)
Périodicité : Bimestriel

Page  2



(3/10)  SERAX

1. TOUS A L'EAU ! Entre baignades
et soirées d'été, entre coussins gris Fatboy,
doubles transats, bar rond sixties, plage
en ipé, la piscine coule des jours heureux !
2. 4. NEC PLUS ULTRA. Même
le limonadier Alessi se met aux couleurs
de l'Amarme pour servir une carte des vins
udique. élaborée par Alice sur le thème

des caractères de ses breuvages.
3. POUR L'AMOUR DES OBJETS qui ont

des histoires à raconter, nos tourtereaux
sirotent les créations shakées sur un bar-

ceuf chiné à l'Isle-sur-la-Sorgue et restauré.
5. ART ET GASTRONOMIE, sur une table
réalisée par la maman d'Alice, une tarte

légumes grillés, sablé au parmesan, romarin.
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T
I eMas de l'Amarine a cette parti-
I cularité propre aux lieux extraor-
.JLo*)1'dinaires de superposer les his
toires... À la fois enfant de la garrigue,
sauvageon dérobé aux regards et si
proche de la ville, ils'est inscrit dans les
années 50 au cœur de l'élan créatif de
Saint-Rémy-de-Provence.
Lepeintre Roger Bezombes lui imprima
pour toujours satouche artistique, scel
lée dans lamosaïque multicolore du sol
de l'entrée. Et sesmurs se souviennent

encore des sonorités expérimentales du
musicien qui lui fit suite !Devenu quel
ques années plus tard propriété d'un
marchand de biens, l'Amarine se réin
vente sous la sensibilité des décorateurs
Alain et Annie Zéau. De belles ouver
tures, des volumes revus et corrigés, une
alternance d'aplats pierreux ou d'aplats
colorés, un jardin cachette comme un
labyrinthe des plaisirs... Le mas s'ancre
dans lamodernité avectoute la force et
la personnalité qui le caractérisent.

BLANC-BLEU EN MEDITERRANEE. Rouget de roche
en portefeuille, fenouil, artichauts violets et palourdes
sur vaisselle aléatoire Serax ! Très exigeant, Bernard
sélectionne sesfruits de mer à Port-Saint-Louis-du- Rhône
et travaille en étroite collaboration avec
Éric Manoukian, poissonnier à Saint-Martin-de-Crau.

mim
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6. 7. S. 9. DES CHAMBRES

CONTEMPORAINES SUR TOUS LES TONS.
Du temps de l'intervention
de la décoratrice Annie Zéau,
a\zec la collaboration de l'architecte
René Blanc (à Maussane), les pièces de nuit
avaient éclos de la création de volumes

et de la confrontation de couleurs, textures
et matières diverses et superposées.
Alice et Bernard les ont conservées
intactes, les parant juste de couvre-lits
et petites attentions siglés Hermès.
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Cheminée et escalier d'origine taillés
dans d'anciennes tonétros à meneaux
du Palais des Papes d'Avignon.
11.CLIN D'ŒIL ARTY
d'un tabouret bleu créé par la mère d'Alice
... et dessert bien fraise1

n" 231m rreons6décorsiiiÊdHerrunee
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13. 14.UNE SALLE A MANGER TOQUEE
DESFIFTIES. Orchestré par Annie Zéau,
le décor contemporain avec cheminée
tapissée d'acier brut a été chamboulé avec
talent de références design et hommages
aux années 30 et 50. Perfectionniste,
Alice a dessiné et fait réaliser des tables
aux tracés libres, inspirées de celles
de Jean Royère. Leurs formes particulières
s'emboîtent pour s'agrandir et se font
dessertes pour répondre à la cuisine
de Bernard. Ce dernier aime travailler
les découpes àtable ou les plats spectacles
qui se dévoilent en salle, comme son carré
d'agneau fumant sous cloche.
Lustre Tobia Scarpa en verre de Murano,
déniché à la 39galene de Lyon.
15. RÊVE DE GOURMAND... Qui viendra
à bout du fameux mètre de glace?

mrjECiiss,ûtors rneterrorise " n" 23!

COUPDE THEATRE
Hasard de lavie,tourbillon des énergies,
AliceMonnier et Bernard Coloma, duo
audacieux et vagabond, s'arrêtent un
temps entre ces murs, mis en vente par
oncle de Mademoiselle.Ellequi, sortie
de l'école hôtelière de Lausanne, a fait
de sa vie une quête de lieux magiques
cultivant un art de recevoir à part. Elle
qui a été maîtresse des plus belles mai
sons duglobe,du DarAhlam, auMaroc,
en passant par l'Alpenroesli suisse où
elle rencontre Bernard, âme sœur avec
laquelle elle s'exileraen Corse, au Do
maine de Murtoli. Elledont les parents
antiquaires sont spécialistesdes années
30 à 50. Elle qui rêve les yeux ouverts.
Lui qui, originaire de Montpellier, a
affûté ses couteaux pour les plus fins
palais... Elle et lui qui ont enfin trouvé
la demeure qui sied à leurs envies.
Femme de goût et d'art,Alice chine en
hommage les oeuvres de Bezombes,
confronte le travail du maître à celui
d'autres créateurs et ponctue le lieu de
ses trouvailles vintage. Aussigénéreux
que créatif, Bernard s'épanouit dans
sononirique terrain de jeu. Ilsignedans
l'intimitéune cuisine saisiesur l'instant
dédiée aux beauxproduits, une cuisine
duSudparfumée,àn'enpasdouter,d'hu
mour et d'originalité. B

cornetd'évasion
m MAS DEL'AMARINE. ancienne voie Aurélia, 13270Saint-Rémy-

de-Provence (04 90 94 4782). www.mas-amanne.com

Chambres et suites de 210à 360 Cla nuit. Petit-déjeuner 20 C.

Restaurant à la carte et menu de 35 à 60 C par personne.
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STAR DES ECREVISSESJOUANT DESA RONDELLE DE CITRON!
Pour réaliser « Écrevisses de Camargue saisies, ratatouille rafraîchie,
carpaccio et gaspacho de tomates vertes », le chef
Bernard Coloma fait appel à Nicolas Gauthier (Lou Chambri en Arles),
artisan spécialisé dans la pèche d'écrevisses rouges de Louisiane
qu'il vend fraîches et cuites à façon en accord avec le cuisinier.

Tous droits de reproduction réservés

Date : 01/08/2012
Pays : FRANCE
Page(s) : 104-113
Rubrique : HALTE ET TABLE DE CHARME
Diffusion : (73245)
Périodicité : Bimestriel

Page  8



(9/10)  SERAX

s'insDirer
RECETTES

ÉCREVISSESDE CAMARGUESAISIES, ratatouillerafraîchie,carpaccioetgaspachodetomatesvertes

Pour4 personnes: Ratatouille : 1aubergine,1poivron rouge épluché,1courgette,1oignon blanc, 10cld'huile d'olive,1gousse
d'ail claquée,sel et poivre. Gaspacho: 2 tomates vertes mûres,60 gr de concombre avec lapeau,levert d'une cébette, SOgr
de poivron vert épluché,10 cld'huile d'olive,1/2goussed'ail, lejus d'un citronet lezested'1/2 citron,4 clde vinaigrebalsamique
blanc,4 clde vinaigre de vin rouge, sel et piment d'Espelette. 20 écrevissesde Camargue, lejus et le zested'1/2
citron, 1cuill. à soupe de ciboulette ciselée,1cuill. à souped'huile d'olive.

ta ratatouille ; Couper puis poêler sanscoloration chaque légume,
séparément, avec la gousse d'ail. Mélanger dans une passoire,
réserver 2 heures au frais.
Gaspacho: Taillergrossièrement tous les légumes, faire mariner
tous lesingrédients 6 heuresau frais.Mixeret passer au chinois

Lesécrevisses: Châtrer les écrevisses, les plonger 30 secondes
dans l'eau bouillante, les refroidir immédiatement dans de l'eau
avec des glaçons. Décortiquer les queues, réserver 4 têtes pour
ladécoration. Au moment de servir, lessaisirtrès rapidement avec
une cuillère d'huile d'olive, déglacer avec lejus de citron et les
zestes,ajouter la ciboulette. Servir: Tapisserle fond de l'assiette
creuse avec 5 tranches fines de tomates vertes. Au centre, dans
un cercle, ajouter la ratatouille rafraîchie. Disposer les queues
d'écrevissesen rosace. Servir le gaspacho dans un petit verre.

ROUGETDEROCHEENPORTEFEUILLE,
fenouilpoêléminute,

cœursd'artichautsvioletsenbarigoule
et palourdes

Pour 4 personnes: 8 rougets de roche, 1 gros

fenouil, 4 artichautsviolets, 1citron, 12palourdes,
1 orange, 20 cl de soupe de poissons, 2 cuill, à
soupe de rouille, huile d'olive, sel et poivre.

Cuire lesartichauts en barigoule. Faire ouvrir les
palourdes avec une échalote ciselée et 5 cl de
vin blanc. Écailler et vider les rougets, lever les
filets en lesgardant attachés par la queue. Cou
per l'arrête avec un ciseau puis désarèter cha
que filet a la pince. Émincer le fenouil, le poêler
à feu vif quelques minutes avec deux cuillères a
soupe d'huile d'olive, déglacer avec lejus d'1/2

citron et le zeste d'1/2 orange. Garnir les rougets
avec lapréparation de fenouil.Lesarroserd'huile
d'olive. Enfourner 4 à 6 minutes à 180 0Cdans un
four ventilé.Fairechauffer lasoupedansune cas
seroleet la monter avec larouille au mixeur plon
geur. Disposer les rougets au milieu de l'assiette,
les artichauts et lespalourdes.

Mettre un lien de sauce et servir.

TARTEDELEGUMESGRILLES,whleanoarmesanetromarinsauvaae
Pour4 personnes:3 aubergines,4 courgettes,1poivron rouge,1tête d'ail, saucetomate
(pulpe de tomates confites),60 gr de brousse,1branchede thym et unepincée de sel.
La p; 1œuf, 100 grde farine,100 gr de parmesanrâpé, 100gr de beurre,20 grde
feuilles de romarin, 1pincée de sel.

La pâte: Mélanger avec les mains le parmesan, la farine, le beurre froid coupé en
petits dés, la pincéede selet le romarin.Puisajouter l'œuf et laisserreposer 2 heures
au frais.Étaler la pâte sur une épaisseurde 4 millimètres. Tailler4 disquesde 10 cen
timètres de diamètre. Lesprécuire 10 minutes à 260 "C.
Leslégumes : Faire griller lepoivron au four à 200 "C avec un peu d'huile d'olive et
le retourner régulièrement pour une cuisson uniforme. Tailler les courgettes et les
aubergines en tronçons de 1cm, les étaler sur une plaque huilée avec 6 gousses
d'ail et lethym, puis arroserd'huile d'olive. Enfourner pendant 15minutes à 200 "C.
Mélanger la brousse avec la pulpe de 2 gousses d'ail cuites. Assaisonner. Pour le
montage des légumes, dans un cercle de 8 cm de diamètre sur 4 cm de hauteur,
disposer les légumes en couches successives. Intercaler une couche de brousse
puis une couche de pulpe de tomates jusqu'à hauteur et finir par une couche de
courgettes. Presser légèrement avec les doigts, disposer sur le disque le sablé
précuit et enfourner le tout 10minutes à 180 "C.
Au moment de servir, retirer le cercle des légumes, déguster avec une salade de
roquette assaisonnée d'huile d'olive et d'un bon vinaigre balsamique.
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À VOUSD'ÉTONNER
VOSCONVIVES!Alice
et Bernardseservent
d'un simpleplatà cloche
décoratifde chezSerax
pour mettre enscène
larecette! Cecouple
globe-trotteura rapporté
enl'améliorantcetteidée
d'un restaurant
de Bonifacio.Ainsi.
lemètre de glaceest
égalementnéà partir
d'un longet fin
présentoirenbois
de laForêtNoiredont
ils seservaientpour
lesapéritifsdansleurs
montagnessuisses.

CARRED'AGNEAU « FEUDE GARRIGUE», brochettedepanoufleI

Pour4 personnes:2 carrésd'agneau8 côtes,1botte de thym,1botte de romarin,4 grainsd'ail,1panoufle.

Mettre dans un plat à gratin lapanoufle (parties de part et d'autre de laselle), une branche de romarin, une branchede thym,
4 grainsd'ail,de l'huiled'olive et un verre d'eau.Cuireau fourà 120"C pendant1h 30. Couper en morceauet monter en brochette
avec lesgrainsd'ail.Dansune poêle,faire colorer les carrésd'agneau surtoutes lesfaces.Enfourner 8 minutes à 180"C pour une
cuisson rosée.Sortir lescarrés du four, les laisserreposer dansdu papier aluminium 8 à 10minutes puis les disposersur un lit de
thym sec et de romarin. Planter les brochettes sur les carrés.Craquer une allumette pour mettre le feu aux herbes et couvrir
avec une cloche en verre. Laisserenfumer et servir immédiatement.

FRAISESGARIGUETTE,RHUBARBEPOELEE,
crèmedemascarponecitronnéeet sabléa lapistache,glaceà lafraise

Pour4 personnes:500 grde rhubarbe,1litred'eau,300 gr desucre,
1goussede vanille.Sablé: 75 grde sucre,75 gr de farine.75 gr de

beurre,75gr de pistacheshachées.Crème de mascarpone: 100gr
de crème,10gr de sucreglace,2 œufs, bu grae mascarpone,zeste
et jus d'un citron.

Pour lesablé,mélanger tous lesingrédients dansun cul-de-poule
Disposer lapréparation dans4 cerclesde 8 cm, tasserun peu et
enfourner à 180"C pendant 18minutes.
Éplucher et couper les rhubarbes en tronçons de 10cm.Préparer
un sirop avec l'eau,le sucre,lagousse de vanillegrattée Y pocher
larhubarbelusqu'àcequ'ellesoittendre.Réserverdanslesirop froid.
Monter lacrème avec lesucreglace. Au batteur, monter les ceufs
avec lesucre.Lorsqu'ilssont bien fermes,ajouter le mascarpone,
les zestesde citron et lamoitié du jus de citron Ajouter la crème
montée sucrée et réserver au frais 1heure.
Sur le sablécuit, disposer deux bellescuillères de crème de mas
carpone, un morceau de rhubarbe puis les fraiseset la pistache.
Sur le côté disposer une quenelle de glace à lafraise.

METREDEGLACES
SSORBETSMAISON

Nombreuxparfumscompliquésa détailler
Bernardpropose icilaréalisationd'un seul
sorbet. Vous pouvez vous inspirer de ce
dessertavec desglacesdu commerceser
viesenmètre avecfruits et gourmandises.

Sorbetauxherbesau Pacojet(turbine-sor
betièreémulsionneuse): 1litred'eau,250 gr
de sucre,unegrossebotte d'herbes(thym,
romarin ou menthe), 6 cl de jus de citron,
2 feuillesde gélatine.

Fairegonfler lesfeuillesde gélatineà l'eaii
froide 10minutes.Chauffer l'eau,lesuen
infuser labotte d'herbes hors du feu pen
dant 15minutes.Ajouter lejusde citronpuis
lesfeuilles de gélatine,égoutter. Mettre la
préparation dansdes bols à Pacojetpen
dant 12heures.Mixer finement et servir.
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