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vant un verre de vin blanc tandis

que d’autres, dans l'entrée, débat-
tent de la campagne présidentielle. Cet en-
droit chaleureux, au style bistro parisien,
répond au nom de Café Bizarre. Ce n'est
pas la premigre fois que ce nom est appo-
sé 4 une devanture. Le Café Biarre était
aussi le nom du bar en bas de la Factory
ouvert par Andy Warhol & New York, ou
se sont produits le Velvet, The Doors ou
The Byrds.
Le restaurant, géré par Frédéric Gour-
dou, est ouvert depuis trois ans. «[ci, on
est locavore, on ne travaille qu'avec des
producteurs régionaux. Cest un état d'es-
prit, je préfere privilégier la qualité des
produils de saison. On ne propose que
des aliments frais et de la région comme
le iz ou les agneaux de Camorgue», ex-
plique Jérémy Dumas, le chef cuisinier.

Une cuisine ouverte d’esprit

Ses diverses expériences a I'étranger Iui
permettent de fumer lui-méme tous les
poissons qu'il utilise. Sa cuisine est ouver-
te d’esprit et gourmande. On peut y man-
ger merlu, tartare de beeuf ou encore ri-
sotto. Les desserts sont faits maison de A
4 Z, crémes briilées aux zestes d’orange,
douceur aux marrons ou bavarois. Le di-
manche, le restaurant fait son pain lui-mé-
me.

Depuis son arrivée, Frédéric a transformé
le lieu. «Je suis reparti a 2éro avec ce res-

es tables sont toutes occupées, quel-
ques clients bavardent au bar en bu-

[ | _..qm._man Gourdou, le gérant du restaurant ( a dr.) et son chef culsinier Jérémy u:.snn (a E

taurant. Je voulais qu’il ait une identilé.
J'ai agrandi Uespace, créé une atmosphe-
re plus cosy et accueillante, on s'est équi-
pé pour faire des cuissons basses tempé-
ratures. Pour moi, le Café bizarre élait
une belle opportunité pour changer d'air
apreés douze ans comme gérant dela bras-
serie Olive», explique Frédéric Gourdou.
La carte des vins est trés compléte. La ma-
jorité est de la région. Il propose méme
de carafer toutes les bouteilles de vin ou
de prendre seulement un quart ou un de-
.

Le restaurant fonctionne trés bien en par-

tie grice & la complicité entre le chef de
cuisine el le patron. «Avec Jérémy, on
s'entend trés bien. Le restaurant évolue
avec lui», confie Frédéric. Le Café bizar-
re est aussi un lieu ol les clients viennent
déguster un verre de vin ou prendre
I'apéro le dimanche aprés étre allés aux
Halles.
SIMON PERNIN

redac.nimes @ midilibre.com
b Teute la semaine le midi et le soir vendredi
et samedi. Le Gafé bizarre, 13 rue Littré, Nimes.
Menu midi: 15,90€ entrée + plat ou plat
+ dessert, Lo goir, & lacarte. 04 11 8378118.



