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Le lieu : coup de cœur pour cette vaste salle ultra
contemporaine s'ouvrant sur l'océan de vignes de
Saint-Emilion ! Sol en pierre, tons sable, baie vitrée
XXL, ici, le beau n'est pas l'ennemi du bon.
L'assiette : subtile et gourmande. Pour le chef
David Charrier et le pâtissier Adrien Salavert,
aller à l'essentiel est un impératif. C'est intelligent

et léger, faisant la part belle au végétal : cèpe,
truffe et quenelle de brochet, tartare de veau/
caviar/anguille... Le plus ? La très belle carte des
vins, à commencer par ceux du domaine.

Le prix : menus à 48, 78, 95 et 135 €.
Château Troplong Mondot, 33330 Saint-Ëmilion.
05 57 55 38 28. troplong-mondot.com

GASTRO AVEC VUE
La Balette
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Le lieu : au sein du superbe Relais
des Trois Mas, la salle sobre et
vitrée donne sur une vaste terrasse
presque les pieds dans l'eau
s'ouvrant sur la baie de Collioure.
L'assiette : de haute volée, terroiriste
et à 90 % bio. Le chef Laurent Lemal,
issude la galaxie Ducasse et virtuose
du végétal, cisèle des plats ultra-pré
cis, soulignés de juslonguementréduits
et de concentrés de Méditerranée.
Avec, ici ou là, le peps du kabosu
des Agrumes Bachès et la surprise
d'un boudin... de poulpe ! Mention
très bien aux desserts très peu sucrés,
voire potagers, de son épouse, Julie.

Le prix : menus à 54, 79, 99 et
129 €.
Route de Port-Vendres,
66190 Collioure. 04 68 82 05 07.
relaisdestroismas.com

NIKKEI AU SOMMET
L'Altiplano 2.0
Le lieu : les sports d'hiver et les voyages vous ont
manqué ? Cet hôtel de montagne décoré de
superbes pièces d'art asiatique vous embarque.
L'assiette : à mi-chemin entre la cuisine péruvienne
et la cuisine japonaise, une fusion nommée nikkei,
très réussie et mijotée avec des produits savoyards :
trio de ceviche, bao de poitrine de cochon confite,
poulet grillé aux agrumes, piment et noix avec riz
sauté à l'ail et maïs blanc... De quoi changer de
la raclette. Surtout, ne ratez pas les desserts,
dingues et jamais vus, comme cette émulsion de
citron vert, menthe et coriandre, ou ce sorbet pomme
verte, concombre croquant et pisco.

Le prix : menu en six temps à 85 €, comptez 60 €
à la carte, hors boissons.
143, avenue du Prariond, 73150 Val-d'lsère.
04 79 04 08 20. lek2chogori.com/fr
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