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du chef comme le Baba au rhum, le souf�é 
glacé Grand Marnier en version originale, 
héritage des anciens propriétaires.

Des classiques et aussi des créations plus 
modernes. « J’affectionne particulièrement 
les associations fruits et légumes dans les des-
serts. Nous avons une crème brûlée au petit 
pois avec une crème curry, en été, du poivron-
framboise, la réglisse, le fenouil… Une voie 
que j’aimerais explorer un peu plus à l’avenir. 
On peut trouver de beaux mariages, tout est 
une question d’équilibre. »

Une équipe de �dèles…
Michel Kayser aborde la gastronomie comme 
une histoire de vie. « La cuisine est une école 
de vie avec sa rigueur et ses règles. Il y a de 
vraies valeurs dont la première est le res-
pect, c’est ce que j’essaie de communiquer 
à tous ceux qui rentrent dans ma maison. Il 
faut qu’on soit des professionnels discrets, 
humbles. »

L’équipe en salle et en cuisine est compo-
sée de �dèles tels Lionel Delsol, somme-
lier, Céline Valette, passionnée et chargée de 
sélectionner les fromages, Vincent Mazurier, 
maître d’hôtel, et d’autres. Et Arnaud Bres-
teau, nommé chef des cuisines depuis un an. 
« Arnaud me suit depuis 8 ans. Il s’est immergé 
dans la maison et a su capter son âme et son 
état d’esprit. Nous avons les mêmes valeurs, 
les mêmes envies�; techniquement, il est très 
bon. Je lui fais entièrement con�ance. »

« Dans une maison, il faut une osmose, les 
gens doivent se sentir bien. J’ai envie d’avoir 
autour de moi des gens que j’aime, qui s’épa-
nouissent. L’équipe de salle est aussi impor-
tante que celle de la cuisine ; c’est elle qui va 
entraîner les convives à apprécier le travail 
du cuisinier. »

Des projets…
Michel Kayser ne cesse de faire évoluer sa 
maison : une nouveauté cette année, un 
potager cultivé tout près de l’établissement. 
« Le but est de fournir le restaurant et faire 
un travail pédagogique autour des produits. 
Certains producteurs m’ont déjà proposé 
des graines atypiques provenant de droite 
et de gauche. » Une manière supplémentaire 
de proclamer son amour pour ce métier, 
cette terre méditerranéenne, ce climat, ce 
terroir qu’il a fait siens.

Dans ce petit coin du Gard, la devise de 
Michel Kayser prend dé�nitivement tout son 
sens : « Ici, le paradis se cultive ».

« Ici, le paradis se cultive… »
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