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Les assiettes d'Eric
Balan font la part belle
aux légumes dè
printemps cultivés
dans la région.
PI lOTO CORINE DRIEDOIS

Eric
Balan
occitan
excitant
Au cœur du Haut-Languedoc,
le très discret chef de POrtensia
se livre à un savant et savoureux
jeu d'équilibriste basé
sur la valorisation du territoire.
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Par
JACRY DURAND
Envoyé special a
Samt-Gervais-surMare (Herault)

I est un bruit qui
nous met la puce
à l'oreille, un ma-
tin parfumé aux

fleurs de tilleul à Saint-Gervais-sur-
Mare, village de 800 habitants dans
l'Hérault. Un coup mat, répétitif,
comme le gant d'un boxeur sur son
sac de frappe. Il y a de l'application,
de la détermination, peut-être
même un peu de rage dans ce son
en provenance de la fenêtre grande
ouverte de la cuisine de l'Ortensia
(sans «h», s'il vous plaît, c'est de
l'occitan), un restaurant avec cham-
bres d'hôtes et un parc invraisem-
blable où l'on se perd au milieu des
châtaigniers, des sapins et des her-
bes folles (I). Renseignements pris,
le chef est en train de pétrir son
pain avec vue imprenable sur cette
montagne du Haut-Languedoc, où
Eric Balan et sa compagne, Patricia
Rochette, se sont installés en 2012.
Faire le pain n'est pas anodin dans
un restaurant. Ce n'est pas un ac-
cessoire du menu, c'est un rituel
qui scande les longues journées en
cuisine, la petite musique instillée
par un chef. Dans le cas présent,
c'est même un peu du tempéra-
ment d'Eric Balan qui transparaît
dans la poigne de son pétrissage.
C'est ainsi qu'on a pu entrevoir ce
cuisinier talentueux mais aussi dé-
licat à saisir qu'une truite sauvage
dans la Mare, la rivière coulant à
Saint-Gervais. Car il est compliqué
de tirer les vers du nez du chef de
l'Ortensia, à peu près autant que de
le sortir de sa cuisine, où il sé-
journe, au bas mot, dix-sept heures
par jour. A peine une poignée de
minutes, la veille au soir, il passe
une tête dans la salle à manger
avant de débuter son récital en duo
avec Willy, son second et unique

employé en cuisine.

Hardiesse du pèlerin. Eric Ba-
lan et Patricia Rochette ne laissent
rien au hasard. Ils commencent par
vous installer sur la terrasse de l'Or-
tensia, entre chien et loup, pour un
apéro contemplatif face aux mines
du château de Neyran qui domi-
nent le village. On croque dans un
addictif voile de graines de lin con-
fectionné avec de la fécule de
pomme de terre sur lequel l'Armo-
nia blanc (sauvignon, grenache
blanc, muscat petit) du domaine
Bassac (2) déroule fraicheur et
fruité. C'est l'un des vins apportés
par François Delhon, qui a repris
en 2010, avec un associé, le do-
maine à la mort de son père. Il y a
trente ans, Louis Delhon fut l'un
des précurseurs visionnaires de la
viticulture biologique en Langue-
doc avec ses vignes au cœur de l'ap-
pellation côtes-de-thongue.
Neuf heures sonnent à l'église du
village où l'on aperçoit des touffes
d'herbes sur le clocher roman. Saint-
Gervais-sur-Mare est posé sur la via
Tolosana reliant Arles à Saint-Jac-
ques-de-Compostelle. C'est peu dire
qu'il faut avoir la hardiesse du pèle-
rin pour ouvrir un restaurant gastro-
nomique dans cette nature, certes
sauvage et préservée, mais où l'on
compte les trajets avec une montre
plutôt qu'un GPS en sinuant sur les
raidillons qui mènent au col des
Treize-Vents (580 mètres), aux con-
fins de l'Hérault, du Tarn et de
l'Aveyron. Mais quand la soupe est
bonne, on oublie les ampoules aux
pieds et les virages vous donnant le
tournis à l'arrière de la voiture. Les
fines gueules viennent et reviennent
à l'Ortensia, profitant des chambres
d'hôtes qui autorisent des soirées en
pente douce. D'Albi, de Montpellier,
de Toulouse, de Sète, de Castres et
d'ailleurs. Confirmant ainsi le bien-
fondé d'un projet alliant plaisirs des
papilles et valorisation du territoire,
que l'on découvre en croquant un

Eric Balan, 46 ans, a ouvert l'Ortensia avec sa femme,
Patricia Rochette, en 2012. PHOTO CORINE BRISBOIS
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ravigotant prélude de chair de tour-
teau et de glace au fenouil.

Pirojki à la truffe. Le restaurant
est installe dans une propriété
autrefois dédiée à la culture des
hortensias, dont il reste de beaux
spécimens. Tombé en décrépitude,
l'endroit a été repris en main par la
communauté de communes des
Monts-d'Orb qui, avec le soutien fi-
nancier du département, a réhabi-
lité les murs de cette demeure bour-
geoise afin d'y offrir un gîte et un
couvert de qualité. Les élus ont
auditionné plusieurs candidats, re-
tenant finalement Eric Balan, passé
par une pléiade d'étoiles et de Relais
et Châteaux, et Patricia Rochette,
qui a collectionné les directions
d'hôtels de luxe. Leurs CV ronflent,
mais ce sont leurs assiettes qui par-
lent encore le mieux.
D'abord avec cette ronde de pains
où l'on opte pour un délicat feuilleté
avec lequel on effleure la gelée de
tomate qui soutient le thon mi-cuit.
Le plat cède à l'air du temps, mais il
révèle un accord malin entre l'aci-
dulé et le moelleux. François Del-
hon débouche son Manpôt blanc
(100% chardonnay, élevage en bar-
rique) qui signifie «manchot» en oc-
citan, un hommage à son grand-
père, dont la moustache figure sur
l'étiquette de la bouteille. Arrive
une raviole de homard où batifolent
des langoustines titillées par une vi-

naigrette à la
betterave tioga et la

pomme granny smith.
On dirait une miniature
entre terre et eau avec des
arômes tout à la fois marins
et fruités. Une leçon d'équi-
libre entre mise en scène et
saveurs.
Avant d'apprendre la cui-

sine, Eric Balan a commencé
par un CAP de pâtisserie. Il fait

la synthèse de ces deux univers à
l'Ortensia, où l'intuition du salé et
la rigueur du sucré
transparaissent
dans ses recettes.
Prenez son dos de
maigre : c'est un
poisson dont il a
remplacé la peau
par une viennoise
d'agrumes posée
sur la chair cuite à
point avec une
émulsion à la va-
nille et au citron
vert. Voilà un plat
aussi bon que beau,
la balance n'étant
pas si courante dans les assiettes
des restaurants contemporains. «Je
m'éclate davantage avec lepoisson
qu'avec la viande», concède le chef.
Originaire de Normandie, il a tra-
vaillé la ganache au chocolat en
Bretagne avant de remplacer au
pied levé un chef fugueur à La Pla-
gne. Il passe ensuite par les four-
neaux agités de Marc Veyrat, le do-

Avant d'apprendre
la cuisine, Eric
Balan a commencé
par un CAP de
pâtisserie. Il fait
la synthèse dè
ces deux univers
à l'Ortensia, où
l'intuition du salé et
la rigueur du sucré
transparaissent
dans ses recettes.

HERAULT

Montpellier^



Date : 27/28 JUIN 15

Pays : France
Périodicité : Quotidien
OJD : 93781

Page de l'article : p.54-55
Journaliste : Jacquy Durand

Page 5/5

  

BASSAC 1200744400503Tous droits réservés à l'éditeur

maine du Mont d'Arbois à Megève,
le Château de l'île près de Stras-
bourg, le Louis XV d'Alain Ducasse
à Monaco et part à Moscou cuisiner
un an, «vingt-quatre heures sur
vingt-quatre», avec deux interprè-
tes pour un milliardaire russe qui
exige des pirojki à la truffe. A
46 ans, Eric Balan fait partie de
cette génération de chefs qui ont
inauguré l'ultramondialisation de
la cuisine où désormais, on peut
passer en une poignée de mois des

fourneaux de Paris à ceux de
New York en passant par

Hongkong. Mais c'est
la lecture d'une
simple petite an-
nonce lors d'un dé-
jeuner à Sète qui l'a
rapproché du
H a u t - L a n g u e -
doc: «On est venu

voir l'endroit, ça nous
a plu», se souvient-il. Le

cuisinier s'est fondu dans le pay-
sage en associant les producteurs
de la région, faisant notamment la
part belle aux légumes de prin-
temps qui enluminent son filet de
boeuf. Pour l'accompagner, Fran-
çois Delhon propose une pure sy-
rah, vendue 6 euros à la cave : «On
a toujours voulu montrer que l'on
peut faire du bio sans forcer les
prix», explique le vigneron.
Entre les oreillons d'abricot explo-
sant en bouche, le carrousel choco-
lat-cacahuète et la rafale de mignar-
dises, la fin d'un repas à l'Ortensia
vire à l'énigme, gourmande certes,

mais énigme toujours : comment
peut-on défou-
railler un tel menu
à deux en cuisine
pour trente cou-
verts I «On est très
organisés», dit so-
brement le chef
autour de minuit.
Mais encore ? «On
ne compte pas les
heures, on aura
tout le temps de
dormir plus tard.»
Aux fourneaux, il
discute beaucoup
avec son second :

«On cherche sans arrêt, on essaie
toujours de surprendre.»
Quand il n'est pas dans ses cassero-
les, Eric Balan prend tout juste le
temps de soigner son coq flam-
boyant et teigneux et ses poules qui
caquettent dans le parc. Il pédale
aussi dix minutes sur son vélo d'ap-
partement. Autant dire une injure
dans ce paysage invitant à la ran-
donnée en plein air. Cela dit, il
s'autorise parfois une balade sous
les chênes verts et, devinez quoi, il
tombe sur une tache de morilles. Il
faut dire que le Haut-Languedoc re-
gorge de champignons. Si ce n'est
pas le pays rêvé pour un cuisinier
taiseux mais généreux... -»•

(1) L'Ortensia, 2, rue du Château, Saint-
Gervais-sur-Mare (34). Rens. : www.res-
taurant-ortensia.com et 0683958238.
Menus à partir de 26 euros.
(2) Domaine Bassac, 10, rue d'Emblan,
Puissalicon (34). Rens. : O4 67 36 OS 37.


