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A 2 h30 de Paris et 1 h de Marseille,

A la lisiere de la Camargue, a Garons, Michel Kayser a su modeler

son i mage un | ieu unique. Tout dobab
de rochers bruts, parfois doéiuvres dbo
br un, du velours dodoarbres centeweaires
p®t al esé | a qui ®® ude consacr ®e.
Un olivier imposant vous remet a votre place en souriant. On
di stingue | es tentures doune grande t e
Lohar moni e et | a justesse de cette de

embarque, une bienveillance vous ac compagne.
Vous étes arrivés.
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Michel Kayser ,
Passionnément gardois !

Michel Kayser plaisante de tout, sauf de
| 6extr °me qualit® des produi-t
de le voir sillonner la campagne, cultivant sa
confiance avec quelques producteurs

locaux. 1l regarde, touche, sent, godte,
anticipant chaque textures, couleurs,
saveurs.

Il va rendre visi te a la famille Baeza sur les
Coteaux des Costieres, éleveurs passionnés
de pigeons. Il arpente les plaines
camarguaises, milieu naturel des taureaux, ils
s 0 0 b s er veelementmMaali Saumade
lui livre quelques secrets et ses meilleurs
spécimens .

Il va a la rencontre des producteurs discrets

qui abondent sur les plateaux du village pour

trouver ses fleurs de courgettes, et certains de

ses légumes. | | ai me «é scclising s er
entre deux services pour aller échanger et

choisir son poisson avec Paul Gros, pécheur
amoureux de la Méditerranée et de ses
multiples trésors.

Son inspiration, est un maillage de souvenirs,
de d®couvertes et ddobservat.i

Toutes ses créations mé lent le dépassement
d d ann®e gechraigeie et de maitrise a
| damour simple des produits ¢

«LeGard, cd0est un | a
cbest | a natur




«Jesuisheureux ! La vraie richegasnassgpmesr moi ,
radis et mes aromates dans mon jardin, ce sont ces arbres
centenaires, cdbest Stre en bonn.




Loempreinte K
Une cui sine de

La cuisine de Michel Kayser est a son image ;
exigeante , généreuse et inventive

Michel Kayser a toujours exercé son métier,
autant par passion de la cuisine que par la
passion des autres. Curieux, en perpétuel
®bul lition, Mi ¢c hel Kayser
ciur de ses pr®occupationg

Excellence, authenticité, partage et
enthousiasme caractérise nt la cuisine de Michel
Kayser. On retrouve dans sa gastronomie toutes
les facettes de sa personnalité

Une cuisine de caractére avec une identité forte
ou seuls les produits locaux ont leur pla  ce.

Les produits de qualité et régionaux, conditions A
indispensables, sont magnifiés par le talent et E f’z .

une technique incontestablement maitrisée.
On ne reste pas indifférent a cette expérience culinaire.

La cuisine de ce grand chef  a pour don de suspendre | e temps.

« La nature nous insuffle
| i nspirati
changements de carte  »
expliqgue Michel Kayser,
véritable architecte
culinaire.




Les plats signatures

Au f il des saisonk et
Bien sOr nous avons des mets emb | ®mat i ques, i ncontournabl esé
fondent avec les saisons et des variantes en émanent. Puis Michel Kayser est
incorrigible, | appel du produit frais ne | e qu
ddautres variantes enc ovossemcbniessqueRijpee ®mneseé. On

lle flottante aux truffes de Provenc e sur un velouté de cépes des Cévennes

Ce plat signature pr ovi ent ddune
découverte !

c Cdest I e d®but d
commandes tardent
profite pour préparer ma mousseline.

Je place donc dans mon batteur

mon blanc de volaille et je verse
progressivement la créme. Ma
femme annonce les premiers bons de
command e et |l e service
compl iqué. Je laisse tourner mon
mélange et rajoute de temps en

temps de lacréme froideetla  nce des
glacons sous le batteur. Je me dis que

mon mélange va arriver a rupture et

au lieu de faire mes quenelles et de

|l es plonger dans | 6eau 11 wimi s>s
fais des quenelles que je place dans du

papier film et puis plus tard je les cuis a la vapeur. Le résultat est bluffant, les quenelles

sont onctueuses et fermes a la fois. Je décide de faire des quenelles a la truffe et de

|l es faire flotter sur un velout® de ¢ pes. Depui

La saison des champi gayonsds soliltsa fonhplus douyx etlcleasds,
l es fleurs de courgettes colorent |l es plateaux d
la carte « Courgette -fleur soufflée a la mousseline de truffes de Provence é ».



Apart ® de cui s ihabitsend@margadHo(@@a-1, 6 mil |l i ofs ddann®ce
Un tartare de taureau de Camargue.

«Cet intitulé est une subtilité, pour oser et se laisser emmener dans mon univers
culinaire. L6 Homo habilis est préhstorique & vivreesans few anreelat
est donc entiéerementcru ! »

Al dorigine il ®t ait relev® au raifort. Auj our d
salicorne avec une pointe de spiruline.

Les Douceurs : Sabayon froid de mascarpone a la truffe noire, Biscuits « cuiller »
caram®l i s®s, Mous&leukc i i hd alreg egaadliayseraxn di ses ¢

La fin de repas se ponctue de douceurs qui s e
rafraichissantes.

Le sabayon a la truffe fait partie des classiques de la Maison.

Ilse décline aux fraises ciflorettes etjasmin ou fleur de sureau en été pour le plus grand
bonheur des papilles.

Lepl us en notre Ma gosrmandised «d lagseri».nCetdein imaginé par

Mi ¢c hel Kayser vous enveloppe et vous isole du m
retrouve des grands classiques : glace a la réglisse, soufflé Grand Marnier, et des

douceurs plus audacieuses et certaines surprenantes !




