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En pratigue

e Adresse hotel Serz,

route des Salins, 83990 Saint-
[ropez ; 04 94 55 31 55.Fermé
lundi et mardi soir {en juin) ;
suvert 7j/7 en juillet-aolt,

» latablesionvient 2,
s'installer juste en face de la
cuisine toute vitrée

U sur un mange-debout pour
orofiter du spectacie.

s Les piats signature un bianc
de saint-pierre cuit au plat

3 l'huile d'olive, concombre

2t pomme verie a la cecina

e boeuf a 'ouzo crémeux

e dattes et épices ; carpaccio
ie fraises mara marmelade
au sirop l8ger vinaigre
salsamique gelée de fraises

1es bois sorbef au {ait de chévre.

» Tarifs menus 63 et 96 €,
“arte : 100 euros environ.

Photos DR

atrick Cuissard est un pas-
sionné d’athlétisme qui
envisage la cuisine avec un
vocabulaire sportif : « Un cuisi-
nier doit avoir un caractére com-
battif, il faut se dépasser, tenir sur
la durée, se remettre en question
constamment pour sortir des plats
intéressants ». En mai, le chef 2
peine quadra a présenté la nou-
velle carte du Colette dont il a la
charge cet été : « Je revendique une
cuisine contemporaine a base de
produits régionaux et issus du bas-
sin méditerranéen ». (Eillades es-
pagnoles (pluma ibérique fraiche),
références italiennes (pecorino, to-
mate confite) et allusions africaines
(huile d’argan, créme de mouha-
mara) émaillent les recettes de Pa-
trick Cuissard. Les cartes incitent
au voyage et, tendance tropézienne
oblige, les ingrédients suivent les

Le Colette-hotel Sezz

a Saint-Tropez

modes : « Cet été, je servirai des
gambas carabineros, dont la chair
rouge carmin se savoure crue, des
gambas blue cristal ou du citron
yuzu ». C’est dans les magazines
de mode ou de décoration que le
cuisinier puise I'inspiration de la
mise en scene de ses assiettes dans
lesquelles la présence d’agrumes
est fréquente : « Ils apportent de
la fraicheur, de Iénergie, du so-
leil », explique le chef qui combine
avec délicatesse le sucré-salé-acide
dans des compositions dérou-
tantes et terriblement séduisantes.
De ses jeunes années toutes vouées
a sa passion pour lathlétisme,
Patrick Cuissard a gardé une hy-
giene de vie exemplaire : « Je n'ai
gueére P'dme people. En saison, on
travaille tous les jours et Clest la
condition sine qua non pour étre
au meilleur de sa forme ».
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