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spécialités

Nimes a grandi parmi les parfums de garrigue, les

oliviers, la vigne et les chataigniers. Alors, naturellement,
sa cuisine a pris I’'accent de la Provence et la force des
Cévennes, relevée, a I'évidence, d’'une pointe de fleur de sel

de Camargue.

C’est au cceur des Halles, le ventre
vibrant de Nimes, ou sur I'un des
nombreux marchés de quartier, que
'on peut retrouver toutes nos spé-
cialitéts. Rendue célébre vers 1830
par le cuisinier Durand, la

, demeure le plat nimois
le plus connu. La chair de morue,
pochée dans du lait puis montée a
I’huile d’olive se transforme en purée
blanche et onctueuse et se déguste
froide ou chaude.
Pourquoi la morue ? Nimes était
bien approvisionnée en morue car
cette derniére aurait autrefois servi
de monnaie d’échange, les pécheurs
de I'Atlantique la troquant contre des
sacs de sel d’Aigues-Mortes, ville
proche de Nimes.

est une jolie
crolte blonde qui cache sous son
couvercle une farce de veau et de
porc, a savourer tiede ou chaude.

La recette secréte du

n'a pas changé depuis 1775.
Le plus surprenant dans ce délicieux
biscuit long et doré n’est pas son goat

mystérieux mais sa consistance. Le
, plus moelleux, est a base
d’amandes et de miel.

La est la seule
fraise de France cultivée sous abri en
pleine terre et 'une des plus appré-
ciée pour sa précocité.

, la
célébre « picholine », a la chair ju-
teuse, craquante et douce se déguste
verte. De ces fruits muris et pressés a
froid, on tire une huile ardente et trés
fruitée aux arbmes intenses de prune
et d’'ananas. L'AOP « huile d’'olive de
Nimes » est un assemblage de 70%
de picholine avec trois autres varié-
tés : Négrette, Bouteillan et Aglan-
deau. Certaines catégories d’olives
se cueillent vertes tandis que d’autres
se ramassent a maturité, lorsqu’elles
sont bien noires !

Le marché des Halles permet égale-
ment de retrouver les produits du ter-
ritoire des Cévennes toutes proches,
comme le célébre Pélardon, ou l'oi-
gnon doux des Cévennes, tous deux
disposant d’'un AOC.

Construites en moins d’un an,
les Halles ont été édifiées en
1884 et s’inspirent des travaux
de Gustave Eiffel et de Bal-
tard. Dans les années 1980,

la municipalité entreprend de
les moderniser et fait appel a
I'architecte de renom Jean-Mi-
chel Wilmotte.

Les Halles
en quelques chiffres :
3500 m?
74 étaliers
3 restaurants
1 meilleur ouvrier

de France en 2019 :
Fromagerie Vergne

Le département du Gard dis-
pose de 6 produits reconnus
par le label national « Site re-
marquable du golt » et que I'on
peut retrouver sur les étals des
marchés de Nimes :

L'oignon doux des Cévennes,
la truffe noire du Pays d’'Uzes et
du Pont du Gard, le taureau de
Camargue, l'olive et I'huile de
Nimes, la figue de Vézenobres,
'AOC Rosé de Tavel
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Royaume de galets roulés déposés
par le Rhéne et la Durance, le terroir
des s’inscrit au
sein des hautes terrasses pierreuses
rhodaniennes.

Le vignoble, d'une superficie de
3000 ha s’étend sur des plateaux et
des coteaux jalonnés de mas et de
chateaux ouverts a la dégustation.
La vigne bénéficie d'un ensoleille-
ment dominant et de la brise marine
venue des étangs de Camargue qui
atténue les fortes chaleurs de I'été.
Déja appréciés par les Grecs, puis
par les Romains, les vins des Cos-
tieres de Nimes, I'un des vignobles
les plus anciens d’Europe, sont inti-
mement liés aux nombreux vestiges
historiques de Nimes et de la région.
En 1986, les Costieres du Gard
deviennent une AOC et, en 1989,
prennent le nom de Costiéres de
Nimes. (plus d’infos sur
www.costieres-nimes.org)

Autour de Nimes, on trouve
également d’autres AOC
dont la Clairette de Belle-
garde, les Cétes du Rho-
ne villages et Cotes du

Rhone gardoises, le rosé
de Tavel, Lirac ainsi que
’AOC Languedoc, les IGP
Gard, Coteaux du Pont du
Gard et Duché d’Uzeés.

Les événements!

Vignes Toquées vous propose une balade au milieu des vignes !
Pour profiter d’'une sortie gastronomique itinérante et savourer des plats
concoctés par des chefs étoilés tout en dégustant les vins d’'une trentaine
de vignerons des Costieres de Nimes !

Bodega des Costiéres : dés la sortie des corridas, les vrais aficio-
nados se retrouvent a la bodega des Costieres de Nimes située sur
'Esplanade Charles de Gaulle ou la poésie et la magie de la féte se
mélent dans une ambiance chaleureuse. On y déguste les trois couleurs
de I'appellation ainsi que des produits du terroir grace a son foodtruck,
jusqu’au bout de la nuit. Passion, allégresse et partage font de la Bodega
des Costieres de Nimes le lieu éphémeére incontournable de la Feria de
Nimes !

Les JeuDivin tous les jeudis en juillet et aolt dans le centre-ville de
Nimes : dégustations de vins accompagnées de produits du terroir dans
une ambiance festive !

Il n’est plus besoin de présenter cette
source connue dans le monde entier.
En moins d’un siécle, son histoire, sa
personnalité, sa créativité ont fait de
Perrier une véritable légende. Elle
doit son nom au docteur Perrier et
sa célébrité a un Anglais, Sir John
Harmsworth, son mécéne, qui va
créer en 1906 a Vergéze, non loin de
Nimes, la Compagnie de la Source
Perrier.

caves particuliéres

caves coopératives

de bouteilles par
millésime
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Les tables signatures

La devanture discréte de ce restaurant vous ferait croire que vous n’étes pas
au bon endroit. Pourtant, c’est bien la, a I'abri de I'effervescence de la ville,
dans une maison feutrée, élégante et chaleureuse que le Chef Vincent Croi-
zard revisite le terroir avec une cuisine insolite faite de curiosité, d’aventure
et de découvertes gustatives. Aux produits locaux de qualité se mélent des
saveurs inattendues.

La Table du 2, au 2éme étage du leur™*, la cheffe Georgina Viou
musée de la Romanité, dialogue avec  prend les rénes des cuisines du res-
'amphithéatre romain. Une magni- taurant Rouge. Elle propose une cui-
fique terrasse ou déjeuner etdiner,en  sine méditerranéenne instinctive qui
téte a téte avec les Arénes de Nimes.  fait la part belle aux produits du ter-
Le Chef Franck Putelat** élabore la  roir, ponctuée de condiments et d’'un
carte en revisitant les classiques de  soupgon de parfums d’ailleurs. Et
la brasserie francaise. pour finir votre repas en douceur, le

restaurant a recruté le chef patissier
Au cceur du centre historigue de Frangois Josse, champion de France
Nimes, dans I'h6étel Margaret Chou- des desserts en 2018 !

Les tables gourmandes

le Wine Bar vous accueille face aux Arénes dans une salle voutée décorée de
peintures et sculptures d’artistes locaux, ou au cceur d’un patio ombragé. La
carte met en avant les produits du terroir et la sélection rigoureuse de la carte
des vins offre plus de 300 références parmi les plus grandes appellations des
domaines les plus prestigieux de France et d’ailleurs.

Aux plaisirs des halles propose une cuisine du marché, généreuse et god-
teuse, accompagnée de vins régionaux, a deux pas des Halles de Nimes. Et le
charme de son patio a la belle saison !

Le Ciel de Nimes dispose d’une des plus belles vues sur les monuments ro-
mains que sont la Maison Carrée et la Tour Magne. Les menus sont élaborés
chaque semaine par le chef, en fonction de la saison et des produits locaux
disponibles dans les halles. Une table avec vue incontournable !
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C’est au cceur de 'ambiance vibrante
des Halles que vous pourrez dégus-
ter le meilleur burger de France, aux
saveurs locales empruntées aux ter-
roirs des Cévennes et de Camargue
| En effet, le vainqueur du champion-
nat du France en 2021 n’est autre
que Joannés Richard qui tient le res-
taurant

, Vous
charmera par son ambiance convi-
viale. Ici pas de table individuelle,
mais deux grandes tablées ou l'on
s’installe face a des inconnus pour
des rencontres et des échanges inat-
tendus. Coté cuisine, c’est un menu
végétarien unique, qui est proposé
en fonction de la récolte des paysans
locaux. Ici, ce n’est pas simplement
un repas de qualité qui est proposé
mais un vrai moment d’échange et de
simplicité.

Entre la Maison Carrée et la place
de [I'Horloge propose
une cuisine libanaise et inspirée du
monde entier. Soucieuse d’apporter
une cuisine savoureuse pour tous, la
carte propose des plats sans gluten,
sans lactose, végan et végétarienne.
Les produits sont également issus de
I'agriculture biologique.

sont une
autre adresse végan et bio du centre-
ville de Nimes ou vous retrouvez une
cuisine inventive et savoureuse adap-
tée aux personnes souffrant d’aller-
gies ou d’intolérances alimentaires.




