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En plein centre-ville, convivialité et saveurs sont au rendez-vous.

Sur la place du 14-Juillet, a c6été de la fontaine et face aux halles, le restaurant “La remise
a Christian” invite sa clientéle a la bonne humeur et au bien manger. Bien entendu, le chef
de cuisine s’appelle Christian et indique, avec sourire, son parcours avant d’exercer son
talent dans la commune : "Pendant plus de 15 ans, j'ai tenu un restaurant beaucoup plus
grand que celui-ci dans la région Languedoc-Roussillon. Mais je souhaitais en trouver un
plus petit et de préférence sur Vias. Une opportunité s’est présentée, et m’a beaucoup
intéressée, car elle était en plein centre-ville, qui vit toute 'année. Cet établissement étant
plus petit, il me permet d’exercer ma profession de maniére plus conviviale."

Cela fait maintenant quatre années que Christian dirige ce restaurant.
Il est particulierement satisfait du résultat obtenu et s’est bien intégré a la population
viassoise.

Cet amoureux de la bonne cuisine “maison” précise : "Je tiens particulierement a ce que
ma carte soit faite de produits frais, notamment les légumes, par exemple, ma poélée de
légumes, se compose de dix variétés glacées a I'huile d’olive. Pour les viandes, je me
procure que de la viande charolaise. Quant aux poissons, ma spécialité, le duo, se
compose de filets de loup et de daurade, sauce jus de moule, et fondue de poireaux
accompagnés de ma poélée de légumes. Pendant la saison, je fais profiter les vacanciers
de la marmite du pécheur, qui est composée de soupe de poissons maison, de trois sortes
de poissons cuits pochés, avec des moules et des gambas. Dans le domaine des
spécialités, avec des produits régionaux, le filet de saumon au Noilly Prat, avec des
amandes."

Il est certain qu’avec une telle carte, le restaurant est souvent complet, aussi il est plus
prudent de réserver, car le maitre des lieux ne souhaite pas s’agrandir afin de rester au
plus pres de sa clientele.

La remise a Christian est ouverte du vendredi midi au mercredi midi.
Contact : 04 99 41 88 08.



