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Itinéraire d’un chef étoilé

Faux airs de Ryan Gosling, sourire malicieux et ceil qui frise, Frank
Renimel ne ressemble pas au chef étoilé fel qu’on I'imagine habi-
fuellement... « Frank, c’est un surfeur. Il est un peu lunaire, mails dés
qu'ils‘agit de travaill, il n’y a pas plus exigeant et méticuleux » confie
Isabelle, sa compagne. Ces deux-la se conngissent blen, depuls
I'enfance. Ensemble, ils ont créé En Marge. Le premier du nom,
petite adresse merveilleuse au coeur de Toulouse, ménera Frank a
sa premiére étolle. Succés aidant, le couple décide de s’agrandir.
Le nouvel En Marge voit le jour il'y a un an, sur un coteau verdoyant
des environs de la Ville Rose.

Le cadre idéal

« Nous voulions nous reconnecter avec la nature » explique lsabelle.
En investissant un vaste comps de ferme en brique et en le rénovant
de maniére spectaculaire, les deux Jeunes gens ont créé un endroit
deréve. Leurréve. Doté d'impressionnantes bales vitrées donnant sur
la campagne avoisinante, mariant avec sobriété architecture fradi-
tionnelle et design contemporain, ils ont imaginé un lieu qui leur res-
semble. Un cadre idéal pour expérimenter la cuisine du chef Renimel.

Audace et émotion

«J'cime faire naitre des émotions, j'essaie de surprendre, aussi bien
sur le plan visuel gue gustatif, de casser les codes tout en restant
cohérent » précise-t-il. Sa culsine est spontanée, pleine de peps. II
marche & |'affectif, sa carte se renouvelle sans cesse, et sans cesse,
elle émervellle. Qu'il ravaille le homard, le caviar des Pyrénées ou le
cochon de lait, ses assiettes dressées au cordeau emportent I'adhé-
slon. Mais commme tout grand chef qui se respecte, Il sait aussi vous
transporter avec un ceuf cuit & basse tempeérature accompagné
d'un tartare de cépes. Comme quoi, on peut éfre d la fols En Marge
et au coeur de la gastronomie contemporaine. .. Recommandé,
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