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La renaissance d’une auberge

de village

L’équipe de ’Auberge vous attend (crédit photo A. Guinard)

prés plusieurs années de

fermeture, 1'Auberge de

Meyrals a enfin rouvert
ses portes aux gourmands ce ven-
dredi 22 mars. Amis et convives
s’étaient donné rendez-vous pour
féter comme il se doit cette secon-
de vie d"une auberge de village.
Des travaux réalisés pendant 1"an-
née 2018 ont permis de remetire le
restaurant (il était & 'abandon) en
état et aux normes. L'espace a été
revu et repensé pour créer un res-
taurant accessible, chaleureux et
inspiré : un écrin idéal pour la cui-
sine créative et savoureuse du chef
Laurent Nazzari. Celui-ci, pas-
sionné depuis toujours par la cuisi-
ne, a d’abord décroché un CAP et,
aprés son BP cuisine, il devient le
plus jeune chef de sa région a
22 ans & peine. Son apprentissage
n'était cependant pas terminé : il
explore ensuite différents styles de
cuisine au fil des rencontres, occa-
sions et périodes de sa vie. Il exer-
ce dans des lieux trés varids et fait
également un passage formateur
dans le monde de la « cru.sine ». Il
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a publié plusieurs ouvrages chez
I"éditeur associatif Smile Book
Edition : Cru.sine créative, gaspa-
chos & soupes froides, Des jus &
de I'amour ou encore Cru.sine &
Spiruline. Aprés un passage aux
Etats-Unis, Laurent est revenu en
France out il a I'occasion de
concrétiser un projet longtemps
révé : ouvrir un restaurant. Quant a
son épouse Pénélope, elle s’inves-
tit avec lui en coulisses et met ses
compétences au service de ['au-
berge, tout en menant plusieurs ac-
tivités en parallele. Tous les pro-
duits proposés par 1’ Auberge sont
préparés maison. La carte fait la
part belle aux produits bio et aux
producteurs locaux, « Nous es-
sayons de connaitre au maximum
la provenance des produits et ['en-
gagement des producteurs et
intermédiaires, pour avoir une dé-
marche cohérente et globale »,
précise Laurent. Le restaurateur
travaille également & composter
les biodéchets de I"Auberge. a va-
loriser tout ce qui peut I'étre et &
étre attentif & 1origine et a

I"éthique des produits bruts, au-
dela du simple goiit, Cet engage-
ment porte ses fruits. L' Auberge
de Meyrals vient de rejoindre le
réseau « Tables et auberges de
France », catégorie Bistrot gour-
mand, et figurera dans le Petit Fu-
té 2019 édition Dordogne. Dans
I’avenir, Laurent souhaite décro-
cher le titre prestigieux de
« Maitre restaurateur ».

UN RESTAURANT QUI
S’ADAPTE A SES CONVIVES

« Notre ambition premiére est de
créer un lieu de rencontre, a
["écoute, ouvert a tous »,
explique Laurent. « Nous souhai-
tons que tout le monde puisse se
retrouver autour d’'une table et
discuter au-deld des clivages ».

La carte du restaurant propose
ainsi des plats variés, adaptés aux
différents gofits et choix de vie :
omnivores, végétariens et écolos
s’y retrouvent tous. L'équipe est
par ailleurs 4 I’écoute de toutes les
demandes de personnalisation,
pour adapter les plats aux intolé-
rances, régimes spéciaux et aller-
gies. Laurent et Pénélope ont plu-
sieurs projets pour I'avenir : élar-
gir leur offre en proposant des
paniers repas et des conserves
maisons, transmettre et former via
des ateliers thématiques, des
conférences et des rencontres, ou
encore ouvrir le restaurant a 1'an-
née. L' Auberge de Meyrals est ou-
verte de mars & novembre, elle ac-
cueille les convives du mercredi
soir au dimanche midi. Site web :
http://www.auberge-meyrals.com
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