GASTRONOMIE ET TERROIR

Le chef étoilé Christophe
Schmitt quitte L'Almandin

L’Almandin, le
restaurant de L’lle
delalagunea
Saint-Cyprien perd
son chefétoilé.
Christophe Schmitt
va exercerses
talents surla Cote
d’Azur. Quel’'on se
rassure,
I'établissement aura
toujours une étoile.
Celle de Frédéric
Bacquié qui le
remplace.

hristophe Schmitt le
chef étoilé Michelin,
qui était aux four-
neaux du restaurant
L’Almandin, a décidé de ten-
ter une nouvelle aventure sur
la Cote d’Azur. 1l quitte donc
le département qu’il avait dé-
couvert en 2016. « C’est son
choix, explique Xavier Lor-
mand le directeur du groupe
Roussillhotel, nous le respec-
tons. Il nous en avait parlé il
y aun mois, aujourd ’hui c’est
officiel. »
Christophe Schmitt restera
comme le chef qui a ramené
en 2018 une étoile Michelin a
L’Almandin. Une référence
qui ne disparait pas pour au-

) Frédéric Bacquié, ici a gauche, remplacera en 2020 Pactuel chef
Christophe Schmitt.

DR

tant puisque les cuisines se- a L’Almandin durant des an-
ront pilotées en 2020 par Fré- nées avec Jean-Paul Hart-

déric Bacquié

qui, jusqu'a pre-
sent, officiait a
La Balette de
Collioure. « Fré-
déric a en effet
signé  pour
Saint-Cyprien,

poursuit Xavier Lormand.

« Frédéric
Bacquié c’est
I’enfant du
pays, formé a
L’Almandin »

mann, dont il
fut aussi I’ap-
prenti. Puisil a
exercé dansde
belles maisons
un peu partout
en France et
depuis une di-

zaine d’années a Collioure.

C’est pour luiune sortedere- (C’est un peu un enfant de

tour aux sources. Il a travaillé

Roussillhotel, un enfant du

pays que nous retrouvons
avec plaisir. » Les clients et
les habitués de I'établisserment
de Saint-Cyprien ne seront
pas déroutés par la cuisine du
nouveau chef. Comme son
prédécesseur, il mettra en va-
leur les produits « ultra-lo-
caux », le bio, le raisonné, la
saisonnalité, I'mventivité. L'es-
prit maison sera donc res-
pecté. Mais avec une nouvelle
patte, une patte étoilée elle
aussi comme Christophe
Schmitt. « Ce passage de re-
lais se fera dans la douceur,
assure le propriétaire de L’Al-
mandin. Christophe est pré-
sent jusqu’en fin d’année.
Nous fermons I'établissement
quelques semaines pour des
travaux classiques d'entretien
et la réouverture se fera le
13 février avec Frédéric Bac-
quié. » Et si on évoque avec
la famille Lormand la perspec-
tive éventuelle d'une seconde
étoile Michelin, Xavier assure
que ce n'est en aucun cas une
obsession. « En tout cas ce
n’est pas un objectif immeé-
diat, confirme-t-il. C'est beau-
coup d'investissement, et de
contraintes. L'important est
de conforter ce que I'on a. »
Denis Dupont



