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Une Lune
après les étoiles
à Vayres (33)

Il a le sourire. Pas seulement satisfait,

heureux ! Quand il traverse la salle à la

fin du service, Pierre Rigothier rayonne

du plaisir qu'il a procuré à ceux qu'il a

régalés. Voilà quelques mois tout juste

que l'enfant du pays, formé à l'école hô

telière de Talence avant d'aller courir

les étoiles de France et d'outre-Manche,

a ouvert son adresse à Vayres. À deux

pas du château, avec l'aide de la déco

ratrice Caroline Tissier, le restaurant

Lune est une élégante et chaleureuse

maison de campagne. Le décor est au

diapason de la cuisine que défend le

chef : « Gourmande et contemporaine. »

Loin de lui donner l'ivresse des cimes,

ses passages par les grands fourneaux

aux une ou deux étoiles (La Scène Thé-

lème, Le Baudelaire, The Greenhouse,

Jacques Maximin, Les Élysées, Le

Laurent, etc.) ont affermi sa passion du

produit et son désir de partage.

Échanger avec les producteurs, choi

sir avec soin la volaille et le porc de

l'élevage des Barthes, à Camarsac, le

bœuf, le veau et l'agneau de la coopé

rative agricole des Éleveurs girondins,

les herbes et les légumes cultivés en

aquaponie à la Ferme de l'Eau à la

Bouche, au Pout, ou encore les poissons

de la criée de Saint-Jean-de-Luz sont les

bonheurs du métier. Il se retrouve dans

les assiettes sous forme d'associations

subtiles et jamais gratuites : huîtres du

Bassin avec pomme et tagettes, raviole

de foie gras et artichaut, côte de bœuf

Tomawak marinée au whisky, mais

aussi des plats à partager le dimanche

(une fois par mois) et des prix à l ’ar

doise qui attestent, s'il en était encore

besoin, d'un vrai souci du partage. La

Lune est montante à Vayres, qu'on se le

dise !

CARINE ARRIBEUX
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O Street food saine et locale

à Bordeaux (33)

Bruno Oliver innovait, il y a quelques années, avec son

camion de restauration gastronomique. Il récidive avec

la Fabrique by Oliver, «un food truck sans les roues»,

où la nourriture est à emporter. Son produit phare : un

pain maturé au levain, qu'il laisse reposer vingt-quatre

heures, façonné en galette et cuit à la plancha, appelé pain

ferré. Une recette croustillante et fondante à base de cinq

farines, mise au point avec son complice Arnaud Labodi-

nière, anciennement au Jardin Pêcheur et aux Chantiers

de la Garonne. À la manière d'une piadina ou d'un taloa,

la galette est garnie de légumes frais et locaux. Si le chef

entend privilégier le végétal, les amateurs de viande ont

le choix entre une version au jambon (celui de Louis Ospi-

tal) ou au poulet, et la possibilité d'ajouter en supplément

boulettes de porc, œuf poché, truite fumée ou magret de

canard.

0 Un coin d'Italie

à Bayonne (64)

Embarquement immédiat pour les saveurs italiennes

avec Piccole Cose. Le restaurant, qui a ouvert ses portes en

juillet 2019, est avant tout l'aventure de quatre amis d'en

fance : Laurent Dubrana, Nicolas Évrard, Xavier Jean-Bap

tiste et Frédéric Branger. Ils ont changé de carrière pour

travailler ensemble. C'est en Émilie-Romagne, à Faenza,

où vit Frédéric, que l'équipe s'est formée à la confection

des pâtes fraîches traditionnelles. Leur carte propose

ainsi des pâtes fourrées faites sur place à la main, avec

différentes sauces (ragù, beurre-sauge, huile d'olive) mais

aussi des tagliatelles, des planches de charcuteries et de

fromages italiens ou encore des piadine, ces galettes de

blé agrémentées de charcuterie et de fromage. Piccole

Cose propose également à la vente des produits importés

d'Italie.

O ¥ a de la joie dans ce café

à Bordeaux (33)

Après avoir ouvert une nouvelle enseigne en grande

pompe aux Champs-Élysées en présence d'Emmanuel

Macron, le Café Joyeux arrive à Bordeaux. L'objectif de la

chaîne est simple : en employant des personnes souffrant

d'un handicap mental ou cognitif grâce aux valeurs de

partage de la gastronomie, il s'agit de changer de regard

sur elles. Un repas au Café Joyeux, c'est l'occasion d'une

pause sourire autour de plaisirs simples. Au menu, tar

tines, quiches, soupes, bowls pour le côté salé, et pâtisse

ries régressives pour le dessert : cookies, financiers, cakes

et crumbles. Des gourmandises à déguster également avec

un café puisque la marque en propose une large gamme.

À noter que les bénéfices sont utilisés à 100 % pour l'ouver

ture de nouveaux Cafés Joyeux, de quoi se faire plaisir au

service d'une noble cause.
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O Une Roze a éclos sur les quais

à Bordeaux (33)

En avance sur le printemps, une fleur gourmande s'est invi

tée dans le paysage pluvieux du quai Richelieu. Derrière ce

nom, Roze évoque la délicatesse d'un lieu, l'appel des sens,

la fraîcheur du sourire d'Houda et ses délicieuses douceurs,

pavlova et fluffy pancakes, qui font sa signature. Recon

vertie à la pâtisserie, passion cultivée depuis l'enfance, l'an

cienne contrôleuse de gestion, à Paris, a trouvé ici l'espace

pour concrétiser son idéal de table, où les recettes sucrées

tiennent le premier rôle, sans oublier le brunch, dont on

peut profiter toute la semaine. Jus de fruits frais et café de

barista complètent la carte. Houda a également développé

une gamme de granola et de praliné à emporter. On a hâte

de voir ce que la jeune femme concoctera avec les fruits

printaniers, une fois les beaux jours revenus.

0 Un nouveau chef

au Chais Monnet
à Cognac (16)

Il y a du changement à l'hôtel Chais Monnet. Le cinq

étoiles, ouvert en septembre 2018, s'est séparé de son chef,

Sébastien Broda. Marc-Antoine Lepage lui succède à la tête

de son restaurant gastronomique, Les Foudres. Ce chef de

30 ans est originaire de Bretagne. Il s ’est formé dans les

cuisines du chef étoilé Philippe Vétélé. Son parcours est

également marqué par des palaces comme le K2, à Cour

chevel, et le Mirazur, à Menton. Mais c'est à Saint-Barthé

lemy qu'il est passé pour la première fois chef, au Cheval

Blanc. Son objectif : « Mettre en avant le terroir, les pro

duits de saison, avec générosité et gourmandise. » L'éta

blissement espère décrocher une étoile en 2021. Il propose

deux menus ; le cinq étapes à 95 € et le sept étapes à 115 €.
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Ole N°5, bar à vins

bistronomique
à Toulouse (31)

Quand il a repris le N° 5, fameux bar à vins de Toulouse,

sacré trois fois meilleur établissement (mondial) de sa caté

gorie, Philippe Meynadier ne voulait pas qu'on vienne juste

y boire. Alors, oui, on trouvait de quoi accompagner les

grands crus et autres vins canailles que propose l'impres

sionnante carte. Mais le gérant avait aussi envie que le lieu

soit « reconnu comme une table ». Ainsi, les chefs Anthony

Petit de Montbrun et Guillaume Cloutou ont-ils élaboré

un « menu du marché ». Une carte entrée, plat, dessert et

amuse-bouche salés et sucrés qui change tous les mois. Les

produits locaux, qu'ils soient de Tarn-et-Garonne et du Gers

tout proches, ou de Haute-Garonne, qui n'est pas chiche de

bonnes choses, comme les fromages de Xavier Fromager,

Meilleur Ouvrier de France.

Retrouvez nos adresses page 91.
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