YANTE QUE

maison. Pour les repas, deux options :
traditionnelle, dans le cadre convivial
du Re-Pére, ou gastronomique, a
1.a Table des Péres. Dans ce restaurant
circulaire en forme d’ovni au toit vé-
gétalisé, le chef Jérome Jouadé livre
une cuisine audacieuse, directement
inspirée dupotager.

m De 120 € 3 350 € la chambre.

Petit déjeuner: 18 €. Domaine

du Chéateau des Péres, a Piré-Chance.
Tél.: 02 23 08 40 80. chateaudesperes.fr

%, MARNIE & MISTERH

Au ceceur de la vieille ville, dans une
maison 2 pans de bois du XVIe siecle
Marnie & Mister H cache une maison
d’hotes pleine de charme. Quatre
chambres et un appartement de 90 m?
pouvant accueillir cing personnes
sont disponibles. Un endroit idéal
pour citadins amateurs de déco plus
british que bretonne. Un emplace-
ment idéal aussi pour arpenter les rues
pavées. Le plus? Un grand salon avec
terrasse permet de prendre son petit
déjeuner au calme ou d’y faire une
pause en journée.

® A partir de 109 € la nuit avec

le petit déjeuner. 3, rue du Chapitre.

Tél.: 06 50 37 47 69. marnieetmisterh.fr

ATELERS o

LES
MOSAIQUES
DE LA VILAINE

Comme e ®
Odorico, =~ = l\
Les Mosai-

ques de la Vilaine
(ci-contre) sont avant
tout Ihistoire d’une fa-

mille de passionnés par I'art de la mo-
saique : Matthieu et Tony. Depuis
2001, le premier rénove salles de
bains, enseignes et sols suivant la
technique des Odorico. I1 a été rejoint
par son fils, Tony, et tous deux
ceuvrent aujourd’hui avec les particu-
liers. En suivant un cours de 2 heures
ou de 5 heures, on apprend a manier
les tesselles, ces petits carreaux si dis-
tinctifs, et A réaliser un projet en mo-
saique : miroir, cadre ou tout autre
objet décoratif de son choix.

m A partir de 60 € le cours de 2heures.

Klosgue Bouroul

AMAIS
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invite les enfants i planter des choux
ou des carottes, A créer une recette de
soupe et de salades de fruits a I'aide de
pochoirs qu’elle a réalisés. Méme les
parents se prennent au jeu en parta-
geant leur recette de chorba, de sou-
pes de lentilles corail... Les enfants
peuvent repartir avec leur guirlande
de fruits et légumes pour décorer leur
chambre. 1l y a également un jeu de
dominos et de morpion avec des fruits
et légumes. Une exposition ludique
accessible des 1’4ge de 2 ans.

= 10, cours des Alliés. Entrée gratulte.
leschampslibres.fr

EXCURSIONS

DANS LA CITE DU LIVRE

Village breton consacré aux livres an-
ciens et d’occasion, Bécherel est, de-
puis 1989, 1a premiére Cité du livre en
France avec une trentaine de librairies
ouvertes a année. Et toutes sortes de
manifestations pour promouvoir le li-
vre. Amateur d’édition originale ou
simple bibliophile invétéré, chacun y
trouve son bonheur. La Maison du li-
vre et du tourisme a méme vu le jour
dans ce village pour permettre aux vi-
siteurs d’en apprendre davantage a
travers des expériences pédago-
giques : ateliers d’écriture,
calligraphie, spectacle,
lecture publique... A ne
pas manquer, la Féte
du livre pendant le
week-end de Pa-
=  ques.
® Réouverture
@ delaMaison dulivre
a partir du 31janvier.
4, route de Montfort, a Bécherel.
maisondulivredebecherelfr

EN FORET

Un séjour en Bretagne, sans passer par
la forét de Brocéliande, ne serait pas
complet. Dénommée forét de Paim-
pont du point de vue administratif,
elle reste dans P’esprit de beaucoup la
forét de Brocéliande, entrecoupée
d’étangs, de bocages et de landes, et
riche de légendes. 1.’idéal est de partir
du village de Paimpont pour emprun-
ter les chemins de randonnées pédes-

tres et plonger dans la légende du roi
Awtlasw Tia fardt Aa Rracdliande est

scope LES BONNES TABLES DE .

LE FIGARO vendredi 27 janvier 2023

39

A VALENCE CINQ ADRESSES
E RECONFORT

CONTRE LE FROID HIVERNAL DANS LA CITE DROMOISE, VOICI NO

s

ISABELLE AMBREGNA
ENVOYEE SPECIALE A VALENCE

our affronter le mistral souf-
flant dans la « Vallée de la Gas-
tronomie », Valence regorge
d’adresses ensoleillées qui ré-
chauffent le coeur et le corps.

LA PLUS ALLECHANTE
MAISON GRIZLAW

MENUS : 36 € a 41€.

116, avenue Victor-Hugo.
Tél.: 04 75 44 00 04.

Tl sf dim., lun, et mar. (din.)

LE LIEV. Derri¢re son nom évoquant le
grizzly, une élégante tanicre lovée dans
une ancienne maison bourgeoise, pim-
pée par quatre complices, Laurent
Beaugiraud, Brice Gandré, Lionel Gres-
se et Fric Richard. Aprés dix-huit mois
de travaux menés par larchitecte Ka-
tell Givarch, les deux salles spacieuses
rythmées par un mur d’objets aux allu-
res de cabinet de curiosités jouent la
carte du confort chic et cool : banquet-
tes capitonnées en velours bleu, tables
intimistes et, dés la sortie de I'hiberna-
tion, une terrasse végétalisée a I'arrie-
re. Soirées piano-bar et brunchs égale-
ment au programme.

L'ASSIETTE. Des valeurs sfires twistées
par la patte ultra-gourmande du chef Eric
Richard (ex-La Treille Muscate & Clious-
clat), comme la nage de creveties au pas-
tis, les giteaux de foie de volaille rafrai-
chis 2 1a verveine et les ris et rognons de
veau rotis sauce chignin-bergeron. L’in-
satiable omnivore change de menu toutes
les cinq semaines,” déniche ses produits
fermiers en circuit court et s’entoure de
deux géants et MOF, le fromager Hervé
Mons et le patissier Philippe Rigollot.
BRAVO. Le menu sur mesure pout les
moins de 12 ans (18 €) et la cave a vin
affichant, deux ans apres Pouverture,
1000 références.

DOMMAGE. La créme briilée au butter-
nut confit et praliné, tres réussie, hélas
servie froide.

LA PLUS CREATIVE
TOQUE & VIN

CARTE : 20-40 €.
20, rue Dauphiné. Tél. : 07 56 93 02 66.
Tlj sf mar. et mer., sam. (déj.).

LE LIEU. A deux pas du théatre de la vil-
le, les bouteilles et les (beaux) tonneaux
font la déco de ce nouveau refuge signé
Victoria Bancel et Thomas Albert. Cou-
teaux aiguisés et flacons débouchés
chez des étoilés, les deux enfants du
pays - elle sommeli¢re, lui second de
cuisine - s’étaient connus a La Cachette
avant de créer 4 quatre mains ce bar a
vin qui ressemble & une belle planque
gastronomique : tapas de haute volée,
gofit du détail (couverts remplacés par
des pinces de dressage) et carte des vins
frisant les 300 références.

L'ASSIETTE. Avec une quinzaine de
suggestions froides, chaudes et végéta-
riennes ne dépassant pas les 10 € (sauf
le boeuf wagyu et le magret de canard),
les tapas mettent du baume au ceceur.
Dans notre top 3? La panisse de Mar-
seille crousti-fondante servie avec un
aioli aux épices, le croque-monsieur
truffé au fromage coulant, I’arancino
moelleux travaillé en trompe-1I'ceil
comme une Tuber melanosporum, fierté
dromoise. Entre grands crus et pépites,
les quilles forcent 'admiration.

BRAVO. [ ouverture - rare - les diman-
ches et lundis soir.

DOMMAGE. 28 places assises a I'inté-

rienr tréqvite comnlet.

= .c.hw\.‘ E

monde avec leurs enfants, Catherine et
Thomas Gerdil sont revenus jeter 'an-
cre tout au bout de 'avenue Victor-
Hugo. Derriere la facade bleue ornée
d’une toiture pagode, Catherine, irlan-
daise, fait infuser son gott d’enfance
(Jack & Jill est un clin d’ceil a une
comptine anglaise) et refait le monde
avec Wendy, d’origine cubaine, dans sa
cuisine ouverte. En salle, Thomas cisele
la carte des vins de 90 références bien
pensées. Discréte terrasse de 15 places,
blottie dans la cour intérieure.

L’ASSIETTE. Cuisine fusion, saisonnie-
re, antigaspi : les assiettes aux parfums
d’épices, de condiments et d’exotisme
sont travaillées a I’ardoise le midi et
autour d’un menu le soir. Ce qui donne,

S REFUGES PREFERES

ALLIANT ASSIETTES MIOTEES, BONNE HUMEUR ET GENTILLESSE A DEMEURE.
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DOMMAGE. La décoration intérieure, ¢
bleu et noir, un peu froide.

LA PLUS ATTACHANTE
LA CASADALINE

FORMULE:20€ Aam_..v et 28 €.

24, rue des Moulins. Tél.: 07 491273 :
Tlj (déj.) sf sam. (groupes).

Ven. et sam. (din.).

LE LIEU. A cing minutes du centre-vil
dans un quartier résidentiel bor
d’anciens canaux, la toute récente tal
d’Aline Bouchet ravit les curieux et
gourmets par son calme et sa sinceri
Apres le portail ouvragé évoquant
moucharabieh, une salle tout en vert
brun que cette ex-ingénieur, fraicl
ment diplomée de deux CAP (cuisine
chocolaterie-confiserie), a blotti d:
Pextension de sa maison. Le démarr:
ressemble 2 la cuisiniére, égalemy
prof de danse orientale : solaire! B¢
duo avec Sandrine {en salle), 'amie
toujours.

L’ASSIETTE. Un menu qui va droit
but et privilégie le bien-étre et
générosité : émincé de betteraves
levé d’un crumble noisette et d
fromage de chevre fondant, filet
truite de I’ Ardéche voisine, au mie
au romarin du jardin, mijoté de v
facon blanquette accompagné
poireaux fondants. Les cuissons s
justes et les assiettes soign
Brownie au caramel irrésistible
moelleux et juste tiédi.

BRAVO. Les deux terrasses, I'une a1
nagée i Pentrée et l'autre tropézie
couleur terracotta a larriére, en ¢
plomb des jardins.

DOMMAGE. les tables un peu ser
dans la salle de 18 couverts.

LA PLUS ESPRIT DU SUD
TABLE 10

MENUS : 19€, 28 € (déj), 25 € et 29
10, place de la Pierre.
Tél.; 04 75 4312 77. Tlj sf dim. et lun

LE LIEV. Sur une placette bordée ¢
bres séculaires, 1a table de Chloé |
ret, Rémi Bayoud (en salle) et K
Vallet (en cuisine) respire le Sud : o
engouffre par tous les temps, non
lement parce que le cadre est doux
nalités blanc créme, bois, osier)

aussi parce que la cuisine, joyeuw
bistronomique, a du répondant ! S
ce A Pavenant, agile et souriant. I
table en retrait dés lentrée a di
idéale pour une soirée en amourew
L'ASSIETTE. Gourmande et colore
cuisine de Kevin envoie du solide

parfait cuit basse température, ba
farcie, supréme de pintade a la sauy
méme en version végétarienne : vi
té de courge rotie avec crumble de
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