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oilà plus d’un mois que Nicolas Isnard, David Le Com-
te et leur compagne respective, Cécile Sagory (chef
pâtissière) et Jessica Jean (maître d’hôtel),
se sont installés à L’Auberge de la Charme à
Prenois, à une quinzaine de kilomètres de
Dijon. Ils ont signé le 6 juin, ouvert le 7

au soir sans perdre de temps. Les quatre amis, tout
droit venus du Château de Curzay à Curzay-sur-Von-
ne, dans la Vienne, travaillaient ensemble depuis
cinq ans (dont trois passés chez le double étoilé
Gilles Goujon à Fontjoncouse), et avaient le pro-
jet d’ouvrir un restaurant.Alors, quand David Zud-
das leur propose de reprendre l’affaire, ils n’hésitent
pas longtemps. Une visite de la maison rénovée
dans un style rustico-moderne, avec une cuisine
de 70 m2,deux salles à manger (50 couverts),un salon
et une salle de séminaire, suffit à les convaincre.

Relever le défi
“C’est ce qu’on imaginait, confie Nicolas Isnard, une maison
à la campagne mais proche de la ville, avec pierres et poutres appa-
rentes.”
Cette première affaire, dans laquelle chaque couple a investi à
hauteur de moitié, est une vraie prise de risques. Et si beau-

coup de monde leur a déconseillé de s’associer entre amis, ils
ont souhaité relever le défi. Ils considèrent même leur asso-

ciation comme un atout : ils peuvent partager les
tâches, ouvrir le restaurant toute l’année (les deux
couples ont la possibilité de partir en vacances en
décalé),et sont assurés d’avoir toujours un chef pré-
sent. En cuisine, Nicolas Isnard et David Le Comte
sont désormais sur un pied d’égalité. “Si l’on veut
que ça marche, il ne faut pas qu’il y ait de jalousies”,
déclare Nicolas Isnard. Ils réalisent une cuisine à
quatre mains qui revisite les plats classiques avec
une touche contemporaine. Sur leur carte volontai-
rement courte (4 entrées, 4 plats et 4 desserts), les
plats phare (Soupe à l’oignon, Lapin à la moutarde,
Œuf en croûte de pain de mie…) répondent aux
suggestions du jour proposées oralement.
Plus d’un mois après leur premier service, le car-

net de réservations se remplit petit à petit : “On a des clients
contents qui reviennent, on démarre sur de bonnes bases”, se
réjouissent-ils, même s’ils savent qu’ils doivent continuer à
conquérir leur public. Plus motivée que jamais, la nouvelle
équipe, qui se sent déjà chez elle, a des projets plein la tête :
donner des cours de cuisine une fois par mois, faire venir
des chefs amis pour des dîners à six mains, ouvrir une ter-

rasse, conserver l’étoile de la maison et… un bébé pour
chaque couple d’ici à la fin de l’année. Julie Pernaudet
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UNE CUISINE À QUATRE MAINS À L’AUBERGE 
DE LA CHARME
Prenois (21) David Zuddas, président de Générations. C, a cédé son restaurant, situé sur les hauteurs de Dijon à Nicolas Isnard, chef
étoilé au Château de Curzay dans la Vienne, et David Le Comte, son ancien second.
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et Jessica Jean.

Michel Meissonnier, comme à son habitude, souriant et prêt à
discuter avec des visiteurs curieux.

o
rganiser une opération telle que le festival
de la gastronomie provençale du pays d’Aix
répond à de multiples objectifs. Le premier
est certainement de proposer une rencontre
avec des Maîtres cuisiniers de France comme
Francis Robin, René Bergès, Michel Meis-

sonnier ou bien encore Dominique Frérard. Installés
sous des tentes blanches identifiées à leur restaurant,
les cuisiniers et leur brigade étaient en première ligne.
Mais pas de barrières entre les chefs et les amateurs de
saveurs provençales. Immédiatement, le dialogue s’est
engagé et les questions ont fusé. Quelques petits secrets
auraient même été divulgués. Autre intérêt et pas des
moindres : permettre une dégustation de mets raffinés
à des prix calculés au plus juste. Les entrées, les plats et
les desserts coûtaient entre 3 et 10 euros. La décoration
était soignée. Des assiettes en plastique certes, mais car-
rées, transparentes… Le beau jusqu’au bout.

Une merveilleuse vitrine
Les premiers convives se sont attablés à 11 h 30.
Quelle bonne idée en réalité, car entre 12 h 30 et 14 h,
de longues files d’attente s’étiraient le long des
stands. Un impressionnant coup de feu. “Pour moi,
c’est une première, il faut que je prenne mes marques,
témoignait Jean-Luc Le Formal. Je suis venu avec
une équipe de cinq personnes, et nous n’avons pas ar-
rêté une seule seconde. 350 Épaules d’agneau confites
à la brousse ont été vendues ce midi. Nous avons servi
200 personnes en une heure !”
Sous la tente voisine régnait aussi la bonne humeur
et un peu moins de stress. Michel Meissonnier est
en effet un habitué de ce rendez-vous gourmand.

“Cela fait douze ans que je participe avec un cercle
d’amis, un peu plus grand chaque fois. Et c’est tant
mieux. Je viens parce que les gens sont agréables, l’am-
biance bon enfant. Je prends le temps de discuter, d’ex-
pliquer mes compositions, mon travail. Si les portions
sont évidemment plus petites qu’au restaurant, ce sont
les mêmes plats et les mêmes ingrédients, et pour 3 ou 4
euros, je propose une composition de 3 entrées ou des-
serts.” Effectivement personne n’a pu résister.
Cette manifestation constitue une merveilleuse vitrine,
reconnaissent unanimement les chefs. Impossible
pour eux de savoir combien de visiteurs séduits ce di-
manche s’assiéront un jour à leur table, mais le princi-
pal n’était, semble-t-il, pas là. À deux pas des four-
neaux, des producteurs locaux d’huile d’olive, de fro-
mages de chèvre, de fruits confits, de tapenade, de
calissons… faisaient aussi partager leur savoir-faire.
Après un dîner en musique sous des arbres cente-
naires, les professionnels et le public conquis se sont
donné rendez-vous l’année prochaine même lieu, mê-
me heure. Hélène Dorey

dégustat ions raffinées  à  prix  doux

Bonne humeur et affluence au festival de la gastronomie
provençale du pays d’Aix
Châteauneuf-le-Rouge (13) Plus de 15 000 personnes se sont retrouvées pour rencontrer 12 chefs, dont 5 Maîtres cuisiniers de France,
pour la 17e édition de cette manifestation très appréciée.

En chiffres

Menus : 20 et 27 E au
déjeuner, 45, 65 et 85 E
au dîner (65, 95 et 125 E
avec la formule vin).

L’équipe a
des projets
plein la tête :
donner des
cours de
cuisine,
entre autres.
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