(AUBE

THIBAULT NIZARD

A 30 ans, le Chef Thibault Nizard prend son envol.
Aprés avoir chapeauté les fourneaux du Drouant, a
Paris, il vient de créer sa propre maison, tout en
sobriété, entre Louvre et Palais-Royal. Une table
inspirée par l'instant, l'instinct du Chef et la classe
des grands classiques de la cuisine francgaise. Pour
diriger la salle, il a choisi son épouse, Elinor
Nizard. Esprit de famille oblige.




Né a Paris, Thibault Nizard a grandi entre la capitale et le sud de
la France, ou deux de ses oncles sont restaurateurs : I'un en
salle, I'autre en cuisine. C’est avec eux qu’il découvre pluches et
plonge des ses 10 ans. La préparation de son premier plat ? «
C’était une salade César et javais 12 ans. » La suite : un
apprentissage en alternance a Tours, puis a Paris. Car la cuisine,
« c’était une évidence », confie Thibault Nizard, qui garde intact
le souvenir de son oncle, « grand, costaud, avec son tablier blanc
qui tombait jusqu’aux pieds ». D’emblée, il va privilégier les tables
gastronomiques pour I'excellence, la rigueur, mais aussi pour
comprendre et apprendre recettes, dressages, produits, saveurs,
accords.




ATTIRE PAR LES TABLES
TRIF’LEI\/IENT ETOILEES

i . .
A Pans Thibault Nizard passe ainsipar Ies s
;ourneaux du Collectionneur; ‘ceux du (;nlberta

« jusqUa fntégrer I'équipe dd; ghef trlpLément étoilé .

: 'Alam Soh_geres au Taillevent: ’ﬁ’ﬁ]s echéapgﬁ d’ .' .
an. ,sous 4e SQ|€I| marseillais: au  Petit: Nu'e de,,
~Gerald i'assé lat Jui ayss! aurQoIef '3‘;;macarons' 2

Iy

~ e a - capitale?
ifThihaUIt" \ fouve dabqrd se%*_ arques aux

'foﬁrﬁ"éau S ilO de"Talllevent puis il-tetrouve

< lesy cuisi%‘ i Talllevent ot il est.nemmeé sous-

:'chef topt Yuste 24 " ans, Aw.départ - dAlaln
Soﬂ?ere's eﬁ 2018, il ne reste-pas et rejoint Guy
Savoy'a La Monna|e de Paris, autre table alors o B

J %0 ‘trlplement ‘é(oﬂee et, ra atissi, en tant gue- sous-*

: chpf En ﬁ apres ume Ccourte période dans un
petlt restaurant de E}oulogne Billancourt, ou il-a-
carte blanche pow tOL{t cuisiner au feu de bois —« 4

7 JE meciata|s ' changeais le"menu ‘tous Ies.
“aglours ! -, Iahrba
'Niza'rd Arrive U
«segond » du ChefrEmilt
wéc le Meilleur ouvrler de
e pws comme Chef-des CUISI ‘
Un parcours sans faute, « aup.r :
w8 du tempérament ?> dit e,ncore Thlbault anard
hissé au rang.de “«-jeune taletit % dans e ditidn

502"3 du guide Gault & Mlllau o
~- } ‘




s & - R RSN TN

A la sortie des périodes de confinement,
Thibault Nizard a envie d’autre chose. Apres
des semaines a rester enfermé, cloitré, loin de
ses fourneaux, il a soif de liberté. Il souhaite
pousser plus loin encore [I'excellence,
I'exception et la perfection dans I'assiette, mais
avec davantage de marche de manceuvre. |l
recherche le quasi « sans limite ». Il rencontre
des investisseurs, préts a le suivre dans une
nouvelle aventure plus personnelle. Un
véritable pari pour Thibault Nizard, qui
s’appréte a souffler ses 30 bougies. Mais le
Chef aime les défis autant que la montée
d’adrénaline lors des coups de feu. Pas pour
lui, la routine et le confort qui finit par lasser,
ennuyer, démotiver. Il veut voler de ses
propres ailes, s’ouvrir a de nouveaux horizons.
Il dit alors « banco » aux financiers qui
souhaitent I'accompagner. Sa seule certitude,
alors gu’il n'a méme pas encore trouvé de lieu :
son équipe. Elle sera composée de fideles, de
disciples, de proches. Car, sans confiance, pas
de complicité ni de réussite en cuisine.
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Saucier de formation, je suis un
cuisinier d’instinct, sur l'instant.
J’aime les grands classiques, mais
je n’ai pas envie de m’ennuyer. Il
doit y avoir de la vie dans une
assiette, sans pour autant oublier ce
gu’attend le client.

C’est ainsi que Thibault Nizard résume son
identité culinaire. Entre traditions,
transmissions et modernité, son cceur balance.
Alors il adapte les codes des grandes maisons
aux godts du jour :

Je vais a Rungis plusieurs fois
par mois pour découvrir, goater
partager. Les fournisseurs guident

mes cartes et menus.
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Fidélité, amitié et confiance résument I'esprit
qui anime I'équipe de L’Aube. lls sont une
vingtaine au total, dont huit en cuisine et
certains aux c6tés de Thibault Nizard depuis
plusieurs années. A commencer par le chef-
adjojnt, Bastien Veziat, rencontré aux 110 de
Taillevent. Pour souder un peu plus encore
cette « garde rapprochée », Thibault Nizard a
instauré la semaine de quatre jours et demi, «
pour que chacun préserve une vie de famille ».

L’Aube, c’est un réve

et une équipe de réve
souligne le Chef.
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