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SPECIALANGOULEME

LE CARNET GOURMAND de Gilles Pudlowski

La table d'Agnes

Le décor de bistrot de copains
avec ses vieilles pubs, la cour
sur l'arriere de 1'église Saint
André, les mets a I'ardoise, le
menu gentil tout plein au déjeu-
ner donnent envie de prendre
pension dans cette maison qui
porte bien son nom. Jacques et
Agnes Loll, présents la depuis
dix ans, en ont fait une adresse
de choix. Ils veillent sur leurs
hotes avee belle humeur et les
régalent de choses simples et
exquises. Sardines marinées au
thym, sushi de pommaes de terre
et saumon fumé, merlu a la bas-
quaise avec piperade el purée
ou encore rognon de veau ala
moutarde sont mitonnés avec
soin par Agnes, qui travaille en
autodidacte inspirée. On ajoute
la belle « omelette du curé »,
avec cepes et foie gras poélés
plus salade, sans omettre des
desserts d'enfance (tiramisu

au citron, mousse chocolat et
caramel au beurre salé, crépes
Suzette). Bref, que des choses
délicieuses qui surfent sur les
modes avec adresse.

Les Artistes, 15, rue des Trois-
Notre-Dame. 05.45.38.16.84.
Menu: 14,90 €{déj.). Carte: 35 €

Le beau parcours

de Mickagl

Sarthois rallié a la Charente
par amour, Mickaél Gallasa

¢té formé dans une kyrielle

de beaux Relais & Chateaux:
Locguénolé a Hennebont, Ous
tau de Baumanikre, Les Hauts
de Loire a Onzain, la Cote-Saint
Jacques a Joigny marquent quel
ques-unes des grandes étapes de
son parcours, Ce technicien au
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Mickaél Gallas et son épouse, Frangoise.

doigté sirjoue de tous les bons
tours de la cuisine moderne
avec allant, mais sans chichis,
dans un décor simple et cosy
sur deux étages. Fraicheur de
homard et guacamole, bar de
La Cotiniere aux morilles, dos
de maigre a 'oseille ou filet
d'agneau charentaisau jusa
I'aillet font paisiblement mou
che. Le fraisier aux gariguettes
passe tout seul,

Agape, 16, place du Palet.
05.45.05.18.13. Menus: 16 € (dé.),
28, 33.68€

Les belles idées d’lvan

Un lieu neuf et de charme a

8 kilométres d'Angouléme, ses
boiseries, ses vieux meubles,
son étang: c'est le domaine
d'lvan Gotfredsen. Ce trente-
naire, grand blond, belle gueule,
mi-suisse mi-danois, est tombé
amoureux de cette ferme nobi-
liaire du XVIII® qui appar-

tint a un fameux distributeur
de cinéma des années 60/70,
Gérard Depardieu a été I'hdte

Le Point 1971

de la demeure quatre semaines
durant, le temps du tournage de
« Mammouth », sacrifiant avec
plaisir aux belles idées gour
mandes, influencées par I'lta-
lie, d'Ivan, qui travailla long

v

Ivan Gotfredsen vaut le détour.

temps dans les Grisons. Risotto
Carnarali a la roquette avec son
bar riti « vert prés s, raviole
ouverte d'asperges avec son cre-
meux et 5a raie sautée ou pavé
de veau en croiite de persil avec
sa mitonnée de haricots blancs,
avant le tiramisu a la gariguette
avec sa salade de fraises au vin
épice, son sorbet, son pesto
doux donnent envie de faire le
détour pour le découvrir.
Domaine du Chatelard, Le Got

de Dirac, Dirac. 05.45.70.76.76.
Menus: 18, 48 €,

La maison champéetre

des Broux

C'était une champignonniére
revue en auberge en 1go0. Erick
et Sandrine Broux, qui l'ont
reprise il y a sept ans, l'ont revi-
sitée avec chaleur, séduits par le

site champétre et haut perché.
Pur autodidacte, ancien quar-
tier-maitre chef détourne de la
marine par le démon de la cui-
sine, Erick cuisine avec allant.
La croquette d'escargots poé

lée avec son velouté de cepes,
I'émincé de lotte aux herbes
shiso et vinaigre de pineau ou
la noisette d'agneau laqué en
crotte verte sont d'un sérieux
imparable. Les desserts (tube
de pommes ¢t Nutella en mille-
feuille ou cristalline de verveine
aux framboises avec créme
chiboust a 1a vanille Bourbon)
ont un gout d'enfance.

La Cigogne, impasse de la Cabane-
Bambou, Sopaux. 05.45.95.89.23.
Menis: 22 € (déj.), 18, 50 €

La sagesse de Bruno

Bruno Ribe, natif d'’Angouléme,
qui a fait son apprentissage
chez les Bodinaud a Nieul, tient

J
Bruno Ribe, chef régionaliste.

depuis vingt ans les fourneaux
de la table de 'Hotel de France.
Il y joue le régionalisme en ver-
sion légere revu au goiit du jour.
Croustillant de foie de volaille
confit, sandre au miel et muscat
aux carottes, navets, oignons et
asperges, filet de canette croisée
et sa cuisse confite aux pommes
fondantes, gratin de framboise
au sabayon de cognac font bel
effet. Le cadre est cosy, le service
appliqué.

Le Jardin des arceaux, au Mer-
cuire Holel de France, 1, place des
Halles-Centrales. 05.45.95.47.95.
Menu: 23 &
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