[ Epoque

17 CHEEFS
pour 2017

A peine repérés par les radars médiatiques
et déja dans le coeur d’une clientele fidele!
Ils sont JEUNES, 1ls ouvrent pour la plupart
leur premier RESTAURANT et ménent, tambouilles
battantes, la croisade d’une nouvelle gastronomie
fraiche et naturelle. Voici, de Paris a Nantes et de Marselille
a Saint-Paul-en-Jarez, les espoirs cn tablier
qui vont compter cette annee.

PARF RANQO[S—REGIS GAUDRY, AVEC MARIE-AMAL BIZALION, JILL COUSIN, MARLE-LAURE FRECHET, PIERRICK JEGU,
ALVINA LEDRU-JOHANSSON, CHARLES PATIN ()COOHOON ET MINA SOUNDIRAM
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Le profil : une cuisiniére sur le tard !
Ecole Ferrandi a Paris, apprentissage
chez le meilleur ouvrier de France
Gérard Besson, chez Didier Anies, un
autre MOF, au Grand-Hétel de Saint-
Jean-Cap-Ferrat, et chez Guy Martin,
au Grand Véfour. Et il ne faut pas
négliger les influences de sa grand-mere
juive tunisienne qui pratiquait la pkaila,
la chakchouka et le couscous boulettes.

Le resto : une véritable table a la
campagne, dans unc vieille batisse
convertic en maison d’hétes, au coeur
d’un des plus beaux villages de France.

Saveurs

LE CLOS AUX ROSES
ARMELLE KRAUSE

Chedigny

Lassiette : solide sur ses bases clas-
siques, frivole dans ses inspirations. Le
vol-au-vent dansles regles est un incon-
tournable de la carte, la caille est farcie
aux dattes et perlée d’une sauce au chinon,
le dos de sandre au beurre blanc est ré-
veillé par lamandarine... Sans oublier les
desserts tradi, millefeuille et paris-brest.

Le plus : Paccueil de Julien Pascal,
son mari, féru de vins de Loire. I'-R. G.
2, rue du Lavoir, Chédigny (Indre-et-Loire).
02-47-92-20-29. Merus 115 € (midi en semaine),
25, 30 ¢t 40 €. Dumercredi au dimanche
midi. Chainbres & partir de 60 €.




