CUISINE BY CYRIL LIGNAC

24 AVENUE PIERRE ET MARIE CURIE
93150 LE BLANC MESNIL

JUIL/AQUT 09

Bimestriel
0OJD : 60705

Surface approx. (cm?) : 417
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Qu'y a-t-il de plus reposant qu'une vue sur l'eau au restaurant ? Océan, lac, étang,
voici notre sélection pour s'en prendre autant dans les mirettes que dans l'assiette.

ison de

Geaanyi Villa

OU ? 1 1ue des Clanes, 17440 Aytré, La Rochelle-Sud, 05 46 44 29 12 www lamaisondesmouettes fr

COMBIEN ? Menus 36€, 58€, 66€ et 78€

L'EAU EN QUESTION : la baie de Godechaud, un panorama sublime avec en toile de fond les iles

d’Aix, de Re et d'Oleron

Eli 3
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Atmospheres
Alain Perrillat vient de decrocher sa 1 etolle
au Michelin, donc pensez tout de suite a 1éserver
Posée au-dessus du lac du Bourget, l'auberge
d'Alam et Delphine Perrillat se préte a toutes
lesdylles L'équipe, menée par Delphing, vive

et spontanée, fait tout pour que vous vous sentiez
bien En terrasse, attention spectacle, c'est la vue
4 360° | Massif des Bauges, Chartreuse, un décor
fabuleux, a découvrr en méme temps que la
cuisine d'Alain Perriliat, eprise des lacs (ecrevisse
lavaret de 1 axm1 pécheur Ohwvier Parpillon) de
nature et d'élégance L'ceufa 64 °C ecrevisses
asperges vertes, purée de petits pols incroyable
et poudre de beutre nowsette Le magret

de canette rose et divinement fondant avec
sa semoule d’orge ct des dattes Pour finir avec
les griottes chaudes, ernulsion de niz au laat
et glace au bois de reglisse

OU 7 618 route des Tournelles,

73370 Le-Bourget-du-Lac, 04 79 25 01 29
COMBIEN ? Menus 38€, 44€ et 68€
L'EAU EN QUESTION : le lac du Bourget,
tour a tour bleu, violet ou vert Grandiose !

MIRAZU

R
8130560200502/GFD/AKO/2 2 Menton (06)

| Leclerre (MOF 2007) pratigue une cuisine

L asaucisse, son croustillant a l'encre de seiche

Eléments de recherche :
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Inouettes
Sur la plage d'Aytré (3 5 min de la gare de La
Rochelle) que ce soit sur la magnifique terrasse
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‘ [l NICOLAS MASSE
= ou dans la salle 4 manger chiquissime, vous ne | le jeune chef talentueux
mangquerez pas le bleu-vert de 'ocean Johann du Rosewocod (Grand Hbtel,

Saint-Jean-de-Luz), emménage
aux Sources de Caudalie

a Martillac. Raison de plus
pour aller se faire bichonner
Ia-bas. Chemin de Smith
Haut-Lafitte, 33650 Bordeaux-
Martillac, 05 57 83 83 83

ol terre et mer se rejoignent dans la délicatesse
et la subtilité la crépinette de sole, huitre, chair

et sa mousse de soja citronnee qui se termine
sauvagement & la cuillére ou le filet de beeuf fumé
aux aiguilles de pin (inspiré des éclades de 'lle

de Ré) et legumes du jardin Stephanie Leclerre | L'école de cet excellent

vellle en salle, Flavien Berlaud auss: (maitre | patissier-chocolatier & Lyon
d'hétel MOF 2007) Professionnalisme, humour § continue de donnar des cours

| durant l'été, Macarons, glaces
et gentillesse sont de muse et nous on ouble tout | (sans sorbetiére 1), dessert tout

i | chocolat..., on fonce a l'atelier !
! Rens. : wwwiww.chocolatier-
bouillet.com, 04 78 28 90 89.

NATHIAS THERIC

Ce viticulteur invite ses amis
chefs et producteurs & servir ce
qu'il v a de meilleur (melon du
clo;na.ine. charcuterie, foie gras
d'Eric Sapet) dans son Bistrot
des Arts, le premier bar & vin
dans les vignes au cosur du
Lubéron. A tester absolument.
Quartier les Bessieres, 84240
Ansouis, 04 90 09 81 76.

pA el AT inaugureront un
hotel adossé & leur restaurant
en septembre. Une extension
de 12 chambres, chacune
dotée de sa terrasse et

de sa vue. A partir de 135 =

Les Paillote
de Corot
Apreés quelques anneées remarguees au
restaurant Jean (Pans 9°), Benoit Bordier reprend
les fourneaux de ce heu enchanteur, invest: par los R e
Sources de Caudahe A 13 km du centre i lamaisondesmouettes.ir
de Panis 1 hétel des etangs de Corot vous regoit | P
dans un bam de douceurg avec un spa Caudgahe Vi.emi g o

' le jour aprés le Hi Hotel. Coté
qu affiche une déhcieuse carte de soins Au solell cuisine, ¢'est signé Mauro
couchant, nstallé dans les pallottes qui domment Caulagreco, le chef étoilé au
letang on decouvre la cuisine sedwisante st osée [Mirazur|a Menton. Calamars
du chef Le veloute de petits pois au parfum de a la plancha, poivrons grillés,
truffe et sa gelée de pulpe de ra1sim, le tout piqué s de se‘ic‘he 01{ Ijli‘b‘-!‘-fgfaf !
de charr de aitron et de dés de comté Le dosde 6 ('; Uli;g R;‘i;d;z g.fi‘?gf ?a;s
bar exquis ses girolles tendres, des pousses de soja v Bt BeasH nat
et son jus de volaille quui nappe dehcieuscment
Bt rhubarbe fondante, creme a l'amande, pomme
verte tule craquante et sorbet betterave tome
(comme le Schweppes) pour le moins msensé !
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d'Honoré de Balzac aux
| éditions Menu Fretin, 12 €.
Le portrait de cing excitants
modernes (l'alcool, le sucre,
le café, le thé et le tabac),
illustrés par les recettes
de Benoit Bordier
Rens. : www.menufretin.fr

QU ? 55 rue de Versailles, 92410 Ville-d' Avray,
01 41 15 37 00 www etangsdecorot com
COMBIEN ? Menus a 37€ et 85€

L'EAU EN QUESTION : deux étangs bordés
par le calme et les nenuphars

Toutes citations : - MIRAZUR : restaurant a Menton (06) - MAURO COLAGRECO : directeur du restaurant le Mirazur



