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LES RENDEZ-VOUS DU SOIR

Diner
Terroir design

Lerestaurant estcommeson chef:sans conces-
sion, un pied dans la terre, lautre dans le futur.

A5

aRibaudiére ? Un cube,

posé en bordure de

Charente et baigné de

lumiéres colorées qui
égayent un espace immaculé
etfurieusement design. De quoi
détonner en pays cognacais. On
adheére ou pas. La clientele
internationale, les Parisiens en
affaires ou en voyage et les
bobos de Cognac, eux, «adooo-
rent », tout comme ils appré-
cient la petite épicerie fine
attenante oltl'on peut trouver
jusqu’a 23 heures une bouteille
de champagne Billecart, des
huitres Papin, du jambon pata
negra... Le produit justement.
Tel est le cheval de bataille de
Thierry Verrat. Le fil rouge d'une
cuisine de terroir que le chef
modernise et transporte méme
vers d’autres contrées a coups
d'épices ou de condiments,
comme cette terrine de foie gras
de canard grillée au barbecue,
relevée d’'une préparation
a base de roquette et de

Thierry Verrat magnifie les [:-i-roduits dans un cadre modernissime.

cacahuétes, et accompagnée
d'une délicieuse brioche tiede
aux fruits secs. Une prépara-
tioninspirée par les traditions,
déconstruite puis habilement
réassemblée sur un mode
actuel. Les bonbons de lan-
goustines avec jus de carapace
au lait de soja et cardamome
verte et surtout de superbes
ceeurs de poireaux grillés ne
disent rien d’autre. Ils se jouent
eux aussiavec délectation d'un
certain régionalisme. Idem
pour ce dos de bar de la
Cotiniére roti et risotto aux
asperges, ou encore cette tarte
au citron meringuée quelque
peu déstructurée. Ici, on voyage
au pays des textures, des
époques, des saveurs neftes...
Des jolis vins aussi, grice & un
sommelier de trés bon conseil.
e).B.
eLa Ribaudiére
Menus:de422100€
Bourg-Charente.

> 05+45-81-30-54

Et aussi...

Les cartes qui bougent
oHotel de Bordeaux

Un restaurant d’hotel joliment
mis ot I'on profite de prépara-
tions vives: queues de langous-
tines pochées et salade de
pommes vertes-céleri, tajine
d’encornets et mariniére de
légumes, salade de fruits frais...
Menus:de 11,47 330,87 £.

1, avenue Gambetta, Pons.

> 05-46-91-31-12

eSaveurs de ’Abbaye

Ici, les Saintais apprécient le
cadre moderne et la cuisine
recherchée, a limage des
huitres gratinées au sabayon
citron, du bar vapeur et galette
desarrasin aux ceufs de saumon
etdela pastillad’ananas. Menus:
de15a 46 £

1, place Saint-Pallais, Saintes.
> 05-46-94-17-91

elaTable de Marion
Unesalle de pocheal'ambiance
guillerette, une solide carte des
vins et des facons trés créatives
(parfois trop) augurent un diner
détonnant, de la purée liquide
sur du veau braisé et bulots, en
passant par les tranches de roti
de beeuf, rago(t de lentilles,
cantal et infusion de verveine..
Menus:de25a 47 £

10, place Blair, Saintes.

> 05-46-74-16-38

Les classiques

ele Bistrot galant

Une table historique de Saintes
aucadréléchéetalacuisine ma-
ternelle:salade de caille confite,

médaillon de lotte en pot-au-feu
et nougat glacé. Menus : de 13
a3750&

28, rue Saint-Michel, Saintes.
> 05-46-93-08-51

oDu Chateau

Escalope de foie gras poélée en
crolite d’épices, sole meuniére,
veau au pineau des Charentes et
soufflé chaud a [Iananas
régalent dans ce bistrot chic
dejarnac. Menus:de32a82¢€.
15, place du Chéateau, Jarnac.

> 05-45-81-07-17

sLes Pigeons blancs
Cetancien relais de poste abrite
une table de choix jouant raffi-
nement et tradition sur un air
régional. Menus:de 22348 £
110, rue Jules-Brisson, Cognac.
> 05-45-82-16-36

elL'Yeuse

Certainement 'une des plus
belles terrasses de Cognac, au
service d’'une élégante cuisine
locale, du foie gras lagué au pi-
neau jusqu’au soufflé chaud au
cognac. Méme savoir-faire et prix
plus doux au P’tit Yeuse.
Menus:desoa6s €.

65, rue Bellevue, Cognac.

> 05-45-36-82-60

ele Bruant

L'ancien Hétel Central du bourg
accueille de délicieuses cham-
bresd’hdtes etun restaurantau
cadreromantique et alacuisine
de terroirjoliment troussée, Me-
nus:de14a3ye€

76, rue Nationale,
Saint-Porchaire.

> 05-46-94-65-36

AlaTable de Marion, des assiettes créatives et une jolie cave.
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