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À PTERHEFTTTE-EN-
AUGE (14)
Les Deux Tonnêâux
Dans un villagè classé, on
s'attable sous les oommiers
oour savourer un menu tout
cochon avec charcuteries,
boudin aux pommes, rcgnons
au pommeau, andouillettê...
Et un oichet de cidre frais !
a Menu à 23 €, Le Bourg, 14130,
$1. m 31 64 09 31.

Le "tout herbes"
de Gilles
Glasteau au
Westin (75)
Les bonnes vieilles fines
herbes de nos iardins
éaoDaraissent dans
petits plats de nos
chefs. Ainsi, Gilles
Grasteau, le chef du
restaurani de l'hôtèl
The Westin à Paris,
a-t-il créé un cané
aromatique sur sa
tenasse, soulignant
ainsi I'esprit de sa carte
estivale. Parfums,
fraîcheur et bien-
être se donnent
rendez-vous dans
ses créations : lait de

tarama à la mélisse, huile
ess€ntielle de coriandre
feuille sur les lângoustines,
chlorophylle de persil
plat, sorbet à la feuille
de menthe... Du vert,
beaucoup de vert. Sans
oublier la fameuse ome-
lêttê aux fines herbes.
. Ihe Westin, 3 rue Casliglionê,
7$m. Tét. ût 44 r' 10 40.

DZ'envies ou la cuisine créative
1 1 i t
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À PARrs (zs)
Jadis
Passé chez Bras et Gagnaire,
Guillaume Delage mitonne
une cuisine superbe où son
bonheur est de réinventer
des Dlats anciens comme le
gâteau de foiès blonds aux
écrevisses, la galantine de
volaille ou le biscuit roulé.
a ile us 25 el32 €. im rue Crcix
iliwrl 75015, É1.01 45 5, æ æ.

bonheur !
a lt lenus à
17 € (midi) el
æ €.9 quai de
la Résistance,
34340. tét. 04
f in ï  .

caa?
Pour ce bistot à

ses initiales, Dâvid
Zuddas a rendu

sans hésiter l'ébile
gagnee à son pré-
cedent restalnnl,

ne grande tenasse tranquille face
aux Halles et unjeune chefarchi-
créatif, star de sa génération.
David Zuddas s'amuse comme un

fou en cuisine. Ses "Envies" sont ultramo-
dernes, et si les saveurs proposées sont
innovantes, elles ne sont jamais dérou-
tantes. Dans la capitale de la Bourgogne,
les produits locaux sont interprétés avec
humour et réussite. Escargots surgalette

À MARSETLLAN (34)
Le Château du Port
lci, le chef joue la carte locale :
rouille de seiche, huîtres
de Thau gratinées, soupe de
poissons de roche. Un vrai

de chèvre avec sonjus de persil. Siropde
ratafia avec la compression de foie gras.
Réduction de vin rouge avec faux-filet et
pressé de pommes de terre au lard.
Raviole au cassis avec glace à I'anis de
Flavigny... C'est amusant et goûteux, à
des prix tout à fait raisonnables.
. lrenus 15 et20 € le midiet2S €t35 € le soir.
Jolis uins au vere. Fermé le dimanche.
12 rue odebert 21000. Té1. lxl 80 50 09 26,


