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Det stolta dgarparet utanfor sitt livsprojekt. Restaurangen dr uppkallad efter parets férsta barn, dottern Lara. Snart far hon en lillebror.

Masterkocken som satsar
pa att bli bast i Antibes

Han har arbetat som sous chef pa
Mirazur i Menton, just utsedd till
vdrldens bdsta restaurang.

Nu driver han sin egen L'Arazur
i Antibes.

Mét mdésterkocken Lucas Marini.

’Arazur ligger i en liten grand i An-

I tibes. Inte utefter de stora prome-

nadstriken, men bara ett stenkast

fran Marché Provencal. Restaurangen

ar liten, modern men 4nd& mysig. De

har inte s manga bord sa det giller att
boka.

Efter att under 10 &r ha arbetat pa
trestjarniga restauranger i Paris, New
York och Menton driver paret Lucas
Marini och Jeanne Martin, sedan tre &r,
den lilla gourmetrestaurangen L’Arazur
i Antibes. Nar de bestdmde sig for att
starta eget arbetade Lucas som sous chef
hos maésterkocken Mauro Colagreco pa
Mirazur i Menton. Den restaurang som
nyligen utségs till viarldens bista enligt
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World’s Best Restaurants. En utmirkel-
se som anses vara en av de viktigaste i
branschen.

Ett livsprojekt

Att starta eget ar ett livsprojekt for Lu-
cas, chef, och Jeanne, directrice de salle.
- Vi valde Antibes for att undvika s&-
songsberoende eftersom det ar en le-
vande stad aret om. Det var ocksa viktigt
att satsa langsiktigt och bygga upp en
verksamhet som kommer att hélla 6ver
tid, sdger Jeanne.

Enkel, sparsmakad
men inbjudande inredning.

Samma dag som de startade foddes
parets forsta barn, Lara, ddrav namnet
pé restaurangen. Efter hért slit har de i
ar valfortjant belonats med att bli om-
namnda i Guide Michelin.

- Min filosofi &r att alltid ha lokala och
farska ravaror av hogsta kvalitet, berét-
tar Lucas. Vi far leveranser varje mor-
gon och anviander vart upparbetade
kontaktnét fran Mirazur {or att hitta de
basta leverantorerna. Alla ritter gors
frdn grunden och for hand. Inga halv-
fabrikat har inte. Det enda vi koper in
“fardigt” ar vitt brod. Vinerna viljs om-
sorgsfullt ut med hjilp av en van som ar
sommelier pa Mirazur.

Kocken viljer ritterna

Vi har varit hir ett antal ganger tidigare
och nu var det dags igen. Redan innan
hade vi bestamt oss for avsmaknings-
menyn. Den kostar 60 € och erbjuder
tva forratter, tvd varmratter en dessert
och givetvis en amuse bouche innan.
Kocken valjer vilka ritter som ska ser-

Den goda hummern i magisk sds
ackompanjerad av pistagesorbet.

veras. Den hir gangen fick vi en fantas-
tisk kombination av dorade, hummer,
marulk, oxfilé och kiwi. Allt tillagat med
omsorg och perfekta smakkombinatio-
ner. Allra godast var doraden med sel-
leri och knaperstekt ingefara och vitlok,
liksom paradritten hummer med cham-
pignoner och pistagesorbet i en him-
melsk sés.

For den som inte vill dta en hel meny gér
det bra att plocka bland ritterna. Det
finns tre forratter (18-21 €), tre varmrit-

Mér oxfilé med hemgjord gnocchi
och farsk tryffel.

ter (28-30 €) och tre desserter (9 €) att
vilja mellan. Menyn uppdateras konti-
nuerligt. Vinlistan ar inte l&ng, men vél
utvald och rimligt prissatt. Alla viner
kommer frén olika regioner i Frankrike.

Perfektionister i allt

Det ar verkligen en restaurant gastro-
nomique. Givetvis dr det inte billigt,
men med tanke pa kvaliteten bedomer
jag L’Arazur som mycket prisvird. Ser-
vicen och organisationen ar ocks impo-
nerande. Det unga paret ar perfektionis-

Lédcker avslutning i form av en kiwikomposi-
tion med mascarpone och verbenasorbet.

ter i allt och jobbar for att logistiken ska
fungera.

- Vilken dag som helst vantar vi vart an-
dra barn, men jag fortsitter att arbeta
sex dagar i veckan tills det ar dags, sager
Jeanne.

Ett ambitiost par som garanterat kom-
mer att lyckas.

Gunilla Forsmark-Karlsson
gunillafk@gmail.com

och badrum osv.

FREDRIC
BROSTROM

Hjélper dig med de flesta hantverk.
Malning, tapetsering, golvldggning, kok

Fredric 06 69 23 88 31 - fredbrobro777@gmail.com

L. GIULIAN

06000 Nice

Hyra - eller hyra ut?

Specialisten pa Franska Rivieran

Medlem i Rivieraklubben far 10% rabatt
vid bokning av semesterbostad

contact@rivieraholidayhomes.com
Tel +33 (0)4 93 16 03 44
23, Avenue Jean Médecin, » »

www.rivieraholidayhomes.com

R Ry 7

HOLIDAY HOMES

e
‘Eﬁ:j RIVIERA PROPERTY ASSIST

FJORD

Har det hant nagot med er ldgenhet/villa under er frdnvaro?
Kanske ett elavbrott med ruttna varor i frysen.
Eller en vattenldcka med forstdrda mobler och mattor.
Obesvarade kravbrev frdn myndigheter.
Listan kan goras lang, men inte desto mindre beklimmande.

Det ar skont att ha nagon pa plats
som kan ta hand om problemen.

+33 (0)7 6871 00 54 www.rivierapropertyassist.com
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EYII0IRTO SKANDINAVISKA SPECIALITETER

SEDAN 1983

RESTAURANG: Lunchservering - meny 22 € - olika tallrikar 18-28 €
BUTIK: Lattrokt lax, vildlax, biologisk lax, gravlax, al, sill, matjes, 16jrom,
renkott, kottbullar, knackebrdd, finn crisp, smorgasgurka, artsoppa,
pepparrot, Marabou choklad, godis (saltgodis, Dumble...), pepparkakor,
6l, vin, akvavit... OBS! Vi ordnar aven bufféer och catering pa bestalining!

21, rue Frangois Guisol, Nice (hamn) - Tel. 04 93 26 20 20
www.fjord.fr - ppet: kl. 9.30-19.15 - stangt séndag och mandag
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