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Un salon tendance

Pour un peu, on prendrait

la moderne place du palais

de justice rouennais pour

une piazzelta mussolinienne
de Rome. Terrasse d'élé et
blanc décor moderne donnent
le ton d'un lieu lendance qui
fait plat du jour a I'ardoise
(poulet au curcuma, travers
de porc caramélisé), palisserie
exquise a toute heure et thé pour
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la détente. Tiramisu pistache ou
panacotta au caramel se mangent
tout seuls.

Coccina, espace du Palars,

8, allée Delacroix. 02.35.88.09.68.

Meler ou la tradition
patissiére

Mille-feuille, polonaise,

éclair au calé et tarte Tatin,
exéculés dans les régles

de I'art par Pierre Baillache,
formé chez Lendtre a Paris:
voila ce qu'offre ce splendide
salon de thé années 30,
conservé dans son jus.

A deux pas du calé ol Sartre
donnait rendez-vous au Castor,
voila un lieu de mémoire sucré.
Meter, 119, rue Jeanne-d Arc.
02.35.71.67.33.

Le petit Dalloyau
dieppois

Patissier &
(formé

jadis - !
chez =
Peltier =" a
el Dalloyau a
Paris), traiteur, Xavier

Divernet fait 4 la fois salon de
thé classique avec d’alléchants
éclairs au chocolat et tartes au
citron, présentés sous facade
contemporaine dans les tons
gris, mais aussi brasserie au
premier. Dans une salle double,
revue Art déco, avec mobilier
authentique ou néo et luminaires
anciens, il sert des repas
malicieux sur le mode fusion.

Tipi de crevettes royales et
travers de porc au miel et sésame
ne manquent pas de lonus.
Xavier Divernet, 138, Grande-
Rue, Dieppe. 02.35.84.13.87.
Menus: 13,50, 19,50 €.

Au bonheur
des terre-neuvas

Au premier étage d'un immeuble
en béton face a la mer, Maude

et Guillaume Lenoir ont fait

une étape de charme dans les
tons beiges el bois, Le chef,
Romaric Olivot, qui fut jadis
patissier, promeut la une cuisine
riche, inventive, quoique pleine
de bonnes intentions. Bocal de
créme de brandade a tartiner,
roulés de saumon fumé au crabe
el a l'avocat, médaillons de lotte
al'émulsion de belterave et
risolto de champignons, parfait
glacé au Campari ou clafoutis aux
pommes tiedes ont leur charme.
Les Terre-Neuvas, 63, bd
Albert-I7, Fécamp. 02.35.29.22.92
wuww.lesterreneuvas.com.
Menus: 36, 56 €
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Le carnet gourmand de Gilles Pudlowski

Le sérieux du Galion
Jean-Marc Hartmann a fait
de cette splendide demeure
a colombages au magnifique
plafond a poutres la table

. sérieuse du centre d'Etretat.

Huitres pochées au champagne,
langoustines roties au piment
d'Espelette, lotte en croite de
riz sauvage, rognons de veau
aux morilles et profiteroles
sont d’un classicisme sans
faille. Johis menus.

Le Galion, bd René-Coty,

Etretat. 02.35.29.48.74,

Menus: 22, 31,50, 38 €

Un salon

au bord de |z Veules

Au bord du plus petit fleuve

de France, la Veules, un relais
hételier de charme et son salon
de thé ombragé a fleur d'eau:
n'ébruitez pas ce secret bien
gardé. On vienl boire 13 un thé
vert au ginseng ou a la menthe
poivrée, un café viennois,
goliter une glace composée,

un crumble aux pommes ou une
crépe au sucre béte et bonne.
Douce France, 13, rue du
Docteur-Girard, Veules-les-
Roses. 02.35.57.85.30. wuww.
doucefrance.lr. 26 ch.: 99-175 €
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Délicat Souper fin

Enc Buissel, nalif de Maubeuge,
installé depuis vingt ans dans

ce mini-bourg entre le pays de
Bray et celui de Caux, a fait son

nid dans une ancienne demeure
revue moderne, Les fauteuils
transparents de Starck tranchent
avec le néo-Louis XVI. La cuisine
joue pareillement l'alliance entre
ancien et moderne. Foie gras

de canard en terrine macéré au
beaumes-de-venise ou chaud
poélé a la Mleur de sel et jambon
cul noir en salade, filet de saint-
pierre meuniére a l'amande,
pigeonneau roti au romarin avec sa
poivrade au Rasteau, sablé fraises
et ramboises avec sa mousse de
fruits rouges sont du travail de
ciselenr zélé. Le menu dit tradition,
a30 €en semaine (lartare de crabe
el saumon fumé, dos de cabillaud
aux girolles et basilic, tarte au
chocolat et glace chocolat blanc

le jour de notre passage), est une
grandissime affaire. Pimpant accueil
de Véronique Buisset.

Au souper fin, 1, route de Cléres,
Frichemesnil 02.35.33.33.88 3 ch.
5260 € Menus: 30€ (sem.), 43, 50 €

Autour du vin
Les passionnés
de vins qui
veulent recréer
une cave idéale
possedent
désormais leur
chic échoppe

a Rouen.
Verres fins
(signés Riedel
ou Schott), carafes, aiguires,
mais aussi lire-bouchons et
articles pratiques, sélectionnés
par Ludovic Beaujard, ont

de la prestance. Les armoires
avins et caves «sur mesure »
sont également au programme.
Autour du vin, 40, rue du Grand-
Pont. 02.35.07.74.74.
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