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L’Ineffable : la gastronomie à son apogée à
Barbentane avec ce restaurant désormais
étoilé

À la fin du mois de mars, le Guide Michelin a organisé la cérémonie de remise de ses étoiles.
Sur les 654 restaurants étoilés, 68 ont été promus cette année, dont L’Ineffable à Barbentane,
qui a ouvert il y a un peu moins d’un an.

Cette expérience gourmande unique dont nous avions parlé l’an dernier, a été officiellement reconnue et
estampillée par le petit guide rouge. « C’est un bonheur, une fierté, une satisfaction. Elle a un goût
particulier, cette étoile. Elle récompense le travail que nous faisons et nous ne sommes que deux »,
reconnaît le chef Nicolas Thomas en parlant du duo qu’il forme avec Marie Salomez, la propriétaire du
restaurant, qui est aussi sommelière et maître d’hôtel de L’Ineffable.

« Cette reconnaissance prouve que nous avons fait le bon choix, répondu à une attente en misant sur la
qualité, sur une cuisson qui respecte les saveurs des produits. » Cette explosion de goûts, ce plaisir des
sens, Nicolas Thomas les provoque en cuisinant au gramme près. Musicien de formation et cuisinier
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autodidacte, il sait ce qu’est un demi-ton et devant son « piano », tout est dans la juste mesure, le zeste
de condiment comme la pincée d’aromate.

Entre Alpilles et Camargue, terre et mer, il sublime le poisson de Méditerranée, préfère les fruits et
légumes bio, de saison, s’est rapproché de maraîchers locaux qui lui proposent des variétés anciennes
parfois peu connues mais goûtues, des calibres différents, des récoltes précoces ou plus mûres. « Ils
forgent  notre  identité  »,  précise  Nicolas  Thomas,  c’est  selon  son  envie  de  magnifier  asperges,
champignons,  crustacés,  foie-gras  ou  lentilles  torréfiées,  de  surprendre  le  palais,  de  proposer  une
expérience culinaire inédite.
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©L’Innefable

Dans ce petit écrin de 16 couverts, tout est sobriété, calme et volupté. Du bois blond du parquet aux
poutres, des couleurs douces, des tons pastels, des textiles enveloppants, un design scandinave épuré,
des lumières tamisées, un art de la table tout en nuances.

Marie Salomez qui a fait ses classes à Chamonix, puis chez Michel Bras à Laguiole, chez Franck Putelat à
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Nîmes et à Toulouse participe de cette partition à 4 mains. Elle a déjà fait évoluer la carte des vins. Grâce
au bouche à oreille, des vignerons de Châteaurenard sont venus la rencontrer pour lui présenter leurs
bouteilles et ça a matché, elle a ajouté le Domaine des Blaquières à la liste des propositions.

« Cette étoile, c’est un symbole pour notre clientèle qui attend une qualité et elle charpente
mon travail  pour  continuer  à  creuser  notre  sillon,  sans  dérouter,  ciseler  nos  plats  par
touches légères, une fleur par-ci, un pétale par là. »

L’Ineffable est complet pendant un mois, c’est la rançon du succès! La patience décuplera sansdoute le
plaisir des sens des gourmets qui sont en liste d’attente. Et comme le résume Nicolas Thomas : « Certes,
on a eu l’étoile au bout de seulement 10 mois de présence à Barbentane. Mais en fait, j’en avais déjà eu
ailleurs, dans d’autres établissement, mais j’ai continué à inventer, créer, imaginer, explorer. Celle est le
résultat de beaucoup de constance, d’opiniâtreté et surtout d’amour de notre complémentarité, de notre
complicité à tous les deux. Et finalement, elle est le fruit de 15 ans de travail. »

Contact : contact@restaurant-ineffable.fr / 04 90 26 58 86

‘Ineffable’, un feu d’artifice de textures, couleurs et saveurs dans ce nouveau restaurant de
Barbentane
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