[.a Belle Vie

Hotel - Restaurant

Ouverture de La Belle Vie ce 18 juin avec le chef Denis Martin !

...Un nouveau chapitre s’ouvre pour cette adresse emblématique du Gard !


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4B-2BuHKKAWr8UONu1b5X1jm0hpa-2F8ew-2B2ndftO1G7EMwcOWS_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNUphCmYSlr91oE-2BYHCp631KUsg-2FfEQ0K-2F15qwuLp1bt9042S7S4Cqe59RBZtRlJlk0iyxvkQMfD5ECMmustZTx50nrW-2FNmyb580ez9HhPwEKn82wrOX3fe5m-2Bl3Ekyv5h-2BINYeuEqtcn91FSHp3mbCTtSRe3NHVlS52JANYxey4rB9kB8qUyRBfjJpvX4tW4-2Frr4DB0gS5L3lBHGM3ntwD8wbG6G0BhjNnKDVqIpwhg0-3D

Nichée au cceur du charmant village de Saint-Hilaire-d’Ozilhan,
entre Uzeés et le Pont du Gard, La Belle Vie s’appréte
avivre une renaissance gourmande et élégante.

A partir de cette saison, le chef étoilé Denis Martin et son épouse Joana



reprennent les rénes de cette maison de caractere,
avec la volonté affirmée d’y insuffler une cuisine gastronomique ancrée
dans son terroir, sans rien perdre de 'ame chaleureuse et intime du lieu.
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Dans cette ancienne batisse du XIXe siécle cernée de vignes et d’oliviers, le
couple a trouvé un écrin a leur image : vivant, sincere, ancré. L’hotel abrite 7
chambres de caracteéere, dont 3 pavillons indépendants avec terrasse privée,
ouvrant directement sur un jardin arboré et une piscine chauffée. A Uintérieur, le
confort moderne s’allie a des matieres naturelles et a une esthétique discrete,
pour une parenthése élégante et intimiste,

en couple ou en famille.

En cuisine, Denis Martin déroule une partition raffinée et sincere. Originaire
d’Avignon, passé par Baumanieére, ’Hotel de UEurope, Daniel Boulud au


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4B-2BuHKKAWr8UONu1b5X1jm0hpa-2F8ew-2B2ndftO1G7EMwylb3_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNUphCmYSlr91oE-2BYHCp631KUsg-2FfEQ0K-2F15qwuLp1bt9042S7S4Cqe59RBZtRlJlk0iyxvkQMfD5ECMmustZTx0U8OGBYCt5-2BujDjTNi3IvcNq0AyY58lcEI3Fyzsw7FoMnv8sSSNKUPZ8nyFa8OkWlNqzStCUXJkm0J6c3bhv9nTqq33nXzoOKbmSqS6jSQfA-2F5e2xQ6nUSP05eFsJki4Qm28Hp-2FkFm2YnaBiPnsBi4-3D

Canada, il a forgé son identité entre rigueur technique et respect du produit. En
2018, il rejoint le restaurant The Marcel a Séte, et décroche 'année

suivante Uétoile Michelin. Depuis cinq ans, il en dirigeait les cuisines, affirmant
une ligne culinaire lisible, sensible et enracinée dans la saison. Aujourd’hui, il
revient a une structure plus personnelle, porté par l’envie de créer un lieu qui lui

ressemble, aux cotés de Joana, qui signe l'accueil et 'atmosphere.

«Je veux une maison de cuisine sincere. Une maison vivante. Ici, les gens du
village ont tous un souvenir : un baptéme, un mariage, une tablée. Je veux
préserver cette mémoire, tout en la faisant dialoguer avec ma cuisine. Une cuisine
lisible, connectée au terroir, au végétal, a ’émotion », confie le chef. Dans
U'assiette : des produits locaux choisis avec soin, des jus clairs, des associations
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fines, et un hommage permanent au Sud. Le tout servi sous les platanes ou dans
la salle a manger claire et sobre, selon les saisons.

Joana Martin, en salle, insuffle sa touche : un service bienveillant, élégant, sans
prétention, a 'image de la maison. Ensemble, le couple entend faire de La Belle
Vie une destination confidentielle mais essentielle, a la croisée de ’hospitalité,
du terroir et du goQt. »
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