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N° 22198 - 15 JUIN 2017

2 TOUR DES LEGISLATIVES

LE CHEF. JEAN-MARIE LE GUEN

Quel bonheur de déjeuner face a la mer 3 I'dtel- Guen, quiaprslasuitede |
restaurant Ar Men Du, « le rocher noir ». L2 spectacie son pére, Patrick, aprésen |
est partout, de ['autre cOté des larges baies vitrées, dans  avoir 6t le second durant |
le décor aux tons marine et acajou, et dans les assiettes six ans. Le plat associe habilement saveurs et textures:
de belle composition. En amuse-bouche, un régal dos de bar, sabayon au crémeux du Mont-Saint-Michel,
de kouign-amann aux pommes de terve, croustifant petits pois al dente, asperges, iz noir aux cogues et persil
a l'extérieur et fondant au coeur, accompagné d'un verre Sur le plateau de fromages, la Bretagne n'est pas oublie:
de muscadet 2012 élégant et ample de Vincent Cailié. blew de la ferme Darlay et le Du de la ferme Gaubry. Pour
Pierre-Yves Roug, le propnétaire de cette grande table, finir, un « prédessert » déicat autour de 'ananas devance
propose une « sélection-passion » de vins trés atirayante, e dessert autour des fraises, proposées sous trois formes,
en particulier bio. Le feuille & feuille de bar cru, créme fraiches, en creme glacée —exceptionnelle — et en
Iégére citronnée et pickles de [égumes séduit autant « Caviar », avec de fines gavottes. Une cuisine a découvrir
al'eil quen bouche. On sert dans un bol Faraignée pour son originalité, les produits locaux frais et
décortiquée, brouillade d'oeufs et gelée de crustacés les poissons de ligne. Accueil et service trés agréables.
et une tartine de langoustine crue, le tout sublime! La Ar Men Du, menus de 49 2 130 euros. 47, rue des lles,
brigade en cuisine est conduite par le chef Jean-MarieLe 29920 Névez, tél.: 02980684 22.
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LA RECETTE. MINUTE DE BAR, TOMATE ET BASILIC

Pour 4 personnes ® Peler, vider et couper enpetits ~ LESACHATS DE JEAN-MARIE

o leverlesfiletsdunbar (1.2kg)  dés 350 g de tomates. Ciseler HUITRES. |. Morvan, 6, rue de Parc
et les couper en fines tranches. 8 feuilles de basilic. ar Hoat, 25350 Moglan-sur-Mer,
Etaler au pinceau du beurre ® Réchauffer la sauce aux moules.  tél.: 0298396037,

ou de I'huile d'olive Dés I'ébullition, ajouter 60 g FROMAGES. |. Baratte, Lanneguy,
dans 4 assiettes passant de beurre et les tomates. Vérifier 29340 Riec-sur-Bélon,

augril ety disposer lestranches  I'assaisonnement. 1él.: 0298065331,

sans qu'elles se chevauchent. @ Passer les assiettes LEGUMES. Les légumes bio
Repasser le pinceau au-dessus. durant 2 minutes sous le gril de monsieur Le Berre, maraicher

© Faire réduire de moitié 4 di préchauffé du four. A la sortie, a Quimper, tél.: 0616589417,
de jus de mouleset2didecréme  napper de sauce et parsemer PAIN. A. Herlédan, 5 place de I'Eglise,

crue. Laisser reposer. de basilic. 29910 Trégunc, té1.. 02989762 60.
Entre la pointe de Trévignon et
le petit port de péche de Trégunc,
lepettpot depéche de égunc, | ) £ PRODUIT. FRAISES ET PETITS FRUITS DE SAISON
dunes protégée par le programme Dans le Finistére, plusieurs restaurateurs et patissiers manuellement entre les plants, qui fleurissent un mois
européen Natura 2000. ontinscrit & leur carte les « fraises de Thiemry Rougé».Cet  avant de donner leurs fruits, passer a tondeuse et la

ancien cadre chargé de fa qualité de leau cultiveen pleine  débroussailleuse. Sur ces terres iégéres, Thierry renouvelie
a les déguster fagon carpaccio. ar- terre, en périphénie de la ville de Concameau, six variétés les plants aprés une paire d'années et sme tréfle
rosés trois minutes avant d'un mé- defraises, dont trois « remontantes », mais aussi des ou ray-grass, entre autres, pour laisser fes parcelles
lange de citron vert, huile d'olive. cassis, framboises, groseilles et myrtilles. || nétait pas en se ressourcer durant quatre ans. Respect des saisons
fleur de sel et poivre. Les plus gros terrain inconnu puisqu'il avait travailé dans cette cufture et de l'environnement, huile de coude et patience: c'est a ce
spécimens sont délicieux en pa- durant ses longues études, bien avant de reprendre Vaffaire.  prix que lon obtient des fruits riches, sains, milrs et surtout
pillotes ou grillés. mais toujours En agriculture biokogique depuis 2007, Thierry et sa nouvelle  golteux,
roses A aréte ! % salariée Gabrielle cueillent les fraises, sans les toucher.
THIERRY MORVAN Elles parviennent a maturité dés ke mois de mai, grace aux
tunnels emmagasinant la chaleur et aux fiets protégeant
e e des merles qui nichent dans les haies plantées autour des

NOS BONNES ADRESSES rangées de fruitiers. Une hewre est nécessaire pour remphir
GOURMANDES un panier de 5 kg, soit quatre fois plus de temps que chez
POISSON P Briant, bateau les cueilleurs hors-sol. Les premigres a rougir sont les

« Namouc » pointe de Trévignon, gariguettes, ciflorettes, cigalines, puis les mara des bois,
29500 Tregunc 181..06.07 792841, charlottes et cijosées (13 euros/kg). La production
FRAISE T Rougs | cheminde des petits fruits s'étale jusqua la fin

Herangoasquin, 22900 Concameau, octobre. Entre-temps, il faut désherber 4
181.: 0667583192 i L

BAR.LeNoroi 5, rue duPort 29910 f S
Trégunc, 61.:02985004%0 &




