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! La marbrerie dispose à présent d’une salle d’exposition.

Unepassiondans lemarbre
Ils aiment leurs « cailloux »,
comme Richard Geraudel et
son fils Fabien les appellent.
Le marbre, le granit, la céra-
mique et toutes les pierres
naturelles sont leur terrain
de jeu. Une passion de fa-
mille. « Mon père était le
premier. En 1959, il a créé
son entreprise de marbre de
chantier pour faire des esca-
liers, des sols, mais il n’avait
pas d’atelier », raconte Ri-
chard, son fils, aujourd’hui
âgé de 55 ans. En 1988, il
décide donc de se mettre à
son compte comme mar-
brier, au 59 rue Charles-Kel-
ler, faubourg des III-Mai-
sons. À cette époque, ils sont
huit installés sur Nancy.

Ouverture
d’une salle d’exposition

En 2015, ils ne sont plus
que quatre, « mais nous
sommes les seuls à ne pas
faire dans le funéraire »,
précise l’artisan. Lui, sa spé-
cialité, ce sont « les plans de
travail de cuisine, les salles
de bain, de la vasque à la
douche, toutes les demandes
sur-mesure », détaille-t-il.
Son savoir-faire et la qualité
de son travail lui permettent
d’avoir une clientèle fidèle.
« À 75 % ce sont des particu-
liers, mais nous travaillons
aussi avec des menuisiers et
des cuisinistes. » Pour un
plan de travail en cérami-
que, dans la tendance noire
actuelle, avec une vasque
accrochée par le dessous, « il

faut compter entre 2.700 et
3.700 € le plan de 3 m avec
une retourne d’1,5 m »,
avance le marbrier.

Comme les goûts évoluent,
son offre s’adapte. Dès le dé-
but de la semaine prochaine,
les curieux pourront le véri-
fier en découvrant sa salle
d’exposition. Toutes les réa-
lisations sont en marbre, en
granit ou en pierres naturel-
les. Mais elles ne se trouvent
pas dans leur état brut. Son
fils, Fabien, 31 ans, véritable

autodidacte, qui travaille
dans l’atelier depuis ses 15
ans, a sculpté le moindre ob-
jet présenté dans cette salle
d’exposition. Cela va du pe-
tit bijou en caillou à de gran-
des tables en marbre, en
passant par des sculptures
de marbre qui ont nécessité
plusieurs mois de travail.
« Mais toujours en dehors de
mon temps de travail », dit-
il. Bref, tout son temps libre
il le consacre à créer. Des

œuvres inédites car jusqu’à
présent il n’a jamais souhai-
té les vendre. Sauf bien sûr à
certains des plus fidèles
clients de l’entreprise fami-
liale. À présent, elles sont
accessibles à tous, à condi-
tion de donner libre cours à
son talent.

AlexandrePOPLAVSKY
" Marbrerie Geraudel, 49,
rue Charles-Keller.
Tel : 03.83.32.40.03.
Notre vidéo sur notre site
internet www.estrepublicain.fr

! Dans l’atelier, Fabien conçoit des plans de cuisine en céramique. Photos Cédric JACQUOT

Commerce La galerie Saint-Sébastien est introuvable etmal valorisée

Lagalèred’Aziza Sabri
Pour y arriver, il faut déjà y
être venu. Rien ne signale à
l’attention cette galerie qui
prend dans l’entrée du Centre
commercial Saint-Sébastien,
côté rue du Grand-Rabbin-
Haguenauer, la moins fré-
quentée, et se trouve à gauche
quand on a descendu la volée
de marche et pris le couloir.

Le côté peu attirant a géné-
ralement une sanction, les
magasins fermés, qui ne rou-
vrent pas. Il y avait là le café
White, fermé, le «'Coeur en
bouche », cuisine du marché,
fermé. A qui le tour ? En jour-
née, le coin est désert. Pas la
moindre ouverture sur la rue.
« Quand il fait beau, je n’ai
pluspersonne »,expliqueAzi-
za Sabri, qui a ouvert son res-
taurant « chez Méline », du
nom de son second mari, en
février2014.Audébutavec lui,
mais comme la clientèle est
insuffisante, elle est désor-
mais seule avec son employé.
« Je ne pouvais plus payer
mon mari. Moi-même, je ne
me verse pas de salaire. J’ai
même fait une demande pour
toucher le RSA. »

S’ajoute pour cette ancienne
licenciée en Histoire qui vou-
lait devenir archéologue un

autre désagrément de taille :
« A 21 h, la galerie ferme. Le
soir, je dois souvent refuser
des couverts. Passé huit heu-
res, c’est impossible ». Cela
restreint les possibilités.
« Pour m’en tirer, il faudrait
que je fasse 700 € de chiffre

d’affaires, mais je tourne entre
200 et 500… A quoi s’ajoutent
trois mois de loyers à payer
d’avance chaque trimestre,
plus de 9.000 € à sortir en tré-
sorerie, la taxe foncière, 3.000
€ par mois… « J’ai voulu met-
tre un chevalet pour que ma
pizzeria et spécialités maro-

caines italiennes et françaises
soit signalée à l’extérieur. Le
gardienestvenupourmel’en-
lever. Nous, les commerçants
de la galerie, on ne fait rien
pour nous aider. Mais je conti-
nueàmebattre,mêmesi jeme
sens parfois bien seule ».

GuillaumeMAZEAUD

! Aziza (à gauche) est désolée du peu d’efforts pour valoriser la galerie. Photo Cédric JACQUOT

Rénovation Le restaurant LaGentilhommière a fait peauneuve

Rhabillépour l’été
Depuis lundi 16 mars le res-
taurant La Gentilhommière
a rouvert ses portes. Il a fer-
mé pendant un mois pour
des travaux de rénovation.
La salle de restauration s’est
habillée d’une nouvelle dé-
coration, avec des murs, des
sièges et des canapés aux
couleurs chaudes.

L’ambiance chic et décon-
tractée crée une atmosphère
chaleureuse, « plus cosy »
selon le propriétaire de
l’établissement, Alain Mas-
son.

La cuisine a aussi été amé-
liorée. De gros travaux ont
été entrepris pour la rendre
plus sûre et plus hygiénique.
Ce qui fait le bonheur de
Francis Denise, le chef qui
œuvre au restaurant depuis
plus de 35 ans. Il assure :
« C’est du matériel de quali-
té, le top ».

Ces travaux sont pour le
propriétaire un moyen
d’étonner la clientèle, même
si certains trouvaient l’an-
cienne décoration à leur
goût. « Les clients jugeront »
conclut-il, et les retours
semblent déjà positifs.

Alain Masson explique

que son plaisir est d’entrete-
nir et d’améliorer son res-
taurant. Un peu comme un
amateur de voiture qui cajo-
le son auto. Car il y tient
Alain à son restaurant, qu’il
a repris en 1992 avec Jac-
ques Degli, son mentor. Il
confie que lorsqu’on tombe
dans ce milieu dès l’âge de
16 ans, il est difficile de le
quitter. Or ces travaux re-
présentent un peu son der-
nier coup de patte, lui qui

envisage de transmettre son
affaire d’ici 8 ans.

Il souhaite préserver l’âme
de son restaurant « la conti-
nuité avant tout », son cau-
chemar serait que La Gen-
tilhommière devienne un
fast-food

Si l’apparence évolue, l’es-
prit des lieux est donc pré-
servé, comme le dit Alain
Masson « pour les huit pro-
chaines années ».

PaulVERONIQUE

! Nouveau décor pour La Gentilhommière. Photo Alexandre MARCHI

Achat et vente Les Ciccotelli ont ouvert une agence à Pulnoy

Père et fils dans l’auto
« Comme on n’a pas eu trop
le temps de jouer aux petites
voitures quand il était petit,
on se rattrape ! » Joseph est
à la retraite depuis peu.
Luka dans la mécanique
auto depuis 7 ans. Le père et
le fils Ciccotelli ont eu l’idée
d’ouvrir ensemble Liberty
Auto dans la ZAC de Pulnoy.
« Ça fonctionne comme une
agence immobilière mais
pour les voitures », résume
Joseph. « Si un particulier
souhaite vendre ou acheter
un véhicule d’occasion, on
s’en occupe à sa place. On
est là pour faciliter et sécuri-
ser la transaction, proposer
des possibilités de finance-
ment. Pour le client, c’est
une garantie et l’assurance
de ne pas se faire arnaquer
comme lors de vente entre
particuliers sur Internet. »

«Aventure humaine»
Avec son regard d’expert,

Luca fait une estimation du
bien. Quand tout le monde
est d’accord, le père et le fils

se mettent en recherche en
publiant des annonces sur
des sites pro. Comme le fe-
rait un agent immobilier. Jo-
seph Ciccotelli reprend :
« Cette agence, c’est surtout
l’affaire de Luca. Moi, ce qui
m’intéresse, c’est l’aventure
humaine qu’on vit. Je l’ac-
compagne le temps qu’il

vole complètement de ses
propres ailes. »

On leur souhaite bonne
route à tous les deux.

C.B.-I.
" Liberty Auto, 6 rue de
l’Arbois à Pulnoy, ZAC de la porte
verte 1, Tél. 03 83 18 98 33. Du
mardi au vendredi : 9h-12h30 et
14h-18h30, samedi : 9h30-
17h.www.liberty-auto.fr

! Depuis le 9 mars, Joseph et Luca roulent pour Liberty Auto, né en
2011 qui compte 18 agences en France. Photo Pierre MATHIS

Resto Trois ambiances différentes pour l’établissement réputé du 21 rueHéré

L’Arrosoir changede look
Changement de banquettes,
tables, chaises, tapisseries,
abats jour… Et bientôt une
nouvelle carte de menus.

Ça bouge à l’Arrosoir. Com-
me tous les 4 ans, le resto de
la rue Héré à deux pas de la
place Stan a revu sa déco.
« On a fait appel à la spécia-
liste en intérieur Nicole Lhot-
te qui a réalisé 3 ambiances
différentes, plus intimes », se
réjouit Jérôme qui dirige
l’établissement depuis 10 ans
avec sa femme Marie-Odile.
« On passe du baroque avec
des murs fleuris dans les tons
violet vert roses à une am-
biance plutôt anglaise puis
lounge. » Ainsi, on peut venir
plusieurs fois dans ce resto
réputé pour ses pizzas, sala-
des XXL et desserts et chan-
ger de décor à chaque fois.
Pour ceux qui préfèrent l’ex-
térieur, l’Arrosoir ouvre ses 4
terrasses. Bacary, employé à
la plonge, conseille la tonnel-
le chauffée, « là où on a l’im-
pression d’être en vacan-
ces ». Cool !

C.B.-I.
! Jérôme dirige depuis 10 ans L’Arrosoir avec sa femme Marie-Odile et assure 200 couverts par jour.

Photo Alex MARCHI


