SAVEURS HORS SERIE N 01/2011

2-4-6 BOULEVARD POISSONNIERE Parution irréguliere
75009 PARIS - 01 53 63 10 74

Surface approx. (cm?) : 2883

Page 1/8

Eléments de recherche : LES PARCS SAINT-KERBER : producteur/distributeur de produits de la mer, toutes citations

KERBER
5667268200501/GNN/OTO/2



SAVEURS HORS SERIE N 01/2011

2-4-6 BOULEVARD POISSONNIERE Parution irréguliere
75009 PARIS - 01 53 63 10 74

Surface approx. (cm?) : 2883

Page 2/8

BRETAGNE

UNE FIEGION PLEINEiDE CARACTEHE AVEC

Eléments de recherche : LES PARCS SAINT-KERBER : producteur/distributeur de produits de la mer, toutes citations

KERBER
5667268200501/GNN/OTO/2



SAVEURS HORS SERIE

2-4-6 BOULEVARD POISSONNIERE
75009 PARIS - 01 53 63 10 74

N 01/2011

Parution irréguliere

Surface approx. (cm?) : 2883

PRODUITS

Finistere

BISCUITERIE DE DOUARNENEZ
93, av. de la Gare, 29100 Douarnenez.
Tel.: 02.98.74.39.44.
www.biscuiterie-douarnenez.com.

« Souvent imité, jamais egalé »,
voila la devise des fonda-
teurs de I'Association des
artisans fabriquant le véri-
table kouign amann de
Douarnenez, qui célébre
cette specialité locale
créée en 1860. Parmi
les 14 adhérents, Jean-
Yves Guezengar, installé
dans une petite boutique
a l'ancienne. Craquez aussi
pour les délicieuses galettes de
Douarnenez. Ouvertde 7 h a 13h30

et de 15h30 & 18h30. Ferme le samedi
aprés-midi et fe dimanche. Egalement vente par
comespondance.

BORD A BORD

Comptoir des algues Thalado,

5, rue Viictor-Hugo,

29680 Rascof.

Tel.: 02.98.19.33.41.

www.thalado.fr:

Henri Courtois, a la téte de la societé Algue
Service, utilise six variétes d'algues. Une par-
tie de ces algues fraiches est vouée a la pro-
ductionderecettes maison commercialisees
sous la marque Bord a Bord: la norinade, a
base d'algue nori émincée, assaisonnée, puis
marinée avec une huile d'olive biologique.
Parfaite avec un tartare de poisson ou pour
gamir une pomme de terre vapeur. Quvert tous
fes jours, saufle dimanche, de8h15a 12 het de
14ha 19 h. Tél. : 02.98.69.77.05. Pour en savoir
plus: waww,bord-a-bord.fr.

CONSERVERIE GONIDEC

ZA Keramporiel, 2, rue Henri-Fabre,

29900 Concarneau. Tél.: 02.98.97.07.09.

www.gonidec.com.

Ladynamique Conserverie Gonidec fabrigue

plus de 120 produits sous la marque « Les

Mouettes d'Arvor. » Vente sur place du lundi

au vendredide 9ha 12hetde 14 ha 18 h.
t boutique dans la ville close en saison

et vente par correspondance.

CONSERVERIE OCEANE
ALIMENTAIRE

Port-Saint de Guénolg,

rue Lucien-Lelay, 29760 Penmarc’h.

Tél.: 02.98.58.43.04.
www.oceane-alimentaire.com.

Quelques conserveries perpétuentle geste
et la tradition. C'est le cas, par exemple,
d’'Océane Alimentaire, une petite conser-
verie trés artisanale, créée en 1999, qui
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crée des produits de trés grande qualite.
Magasin de 600 m? avec visites guidées de
lacanserverie. Visite tous fesjoursenété, a 11 h.
Egalement vente en ligne.

FRANCE HALIOTIS
Kerazan, 29880 Plouguerneau.
Tel.:02.98.37.17.39.
www.francehaliotis.com.
Le biologiste Sylvain Huchette a osé
I'élevage d'ormeaux en pleing
mer. Immergées a 15 m,
120 cages renferment le
trésor des Abers. Bien
né grace a la sélection
des reproducteurs,
ne nourri 3 la dulce et
a0 €, autres algues locales,
I'ormeau de France
Haliotis, reconnais-
sable & ses lignes
rouges sur la coquille,
a conquis ses lettres de
noblesse. De 69 € & 85 €/fe
kilo. Visite de groupes sur ren-
dez-vous. Dégustation de rillettes
d'ormeaux et vente sur place. Ouvert de
S ha 18 h du lundi au vendredi.

Mle-et—VYilaine

LA CUISINE CORSAIRE
Place Saint-Méen,

35260 Cancale.

Teél.: 02.99.89.63.86.
WwWw.cuisine-corsaire.fr.

Emmanuel Tessier donne des cours des-
tinés & rendre accessible le travail d'Oli-
vier Reellinger (créateur de I'école située a
quelgues pas de « sa = Maison de Bricourt)
pour une exécution a la maison. Pour le
cours « Cuisiner les huitres », Emmanuel
utilise la tsarskaya pour « son elégance, sa
structure, sa chair, son goit noiseté et sa
capacité 4 étre tiédie tout en conservant son
caractére iodé ». Calendrier surle site web, Six
personnes par cours d'environ 4 h. Produits
d'épicerie fine Olivier Reellinger en vente sur
www.maisons-de-bricourt.com.

LES PARCS

La Ferme Marine — L'Aurore,

35260 Cancale. Tél.: 02.99.89.65.29.
www.saintkerber.com.

A Cancale, Frangois-Joseph Pichot et
Stéphan Alleaume, ostréiculteurs ef patrons
de I'entreprise Les Parcs Saint-Kerber, élé-

couP DE CEUR
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vent sur un terroir généreusement brasse
par lamer, une huitre nommeée « tsarskaya ».
Affronter les houles oblige cette huitre &
« faire de la chair ». Résultat, elle révéle
une trés forte personnalité, une profonde
puissance et un croquant qui soutiennent
le caractére iodé propre aux huitres de
Cancale et n'empéchent en rien la finesse
de son expression. Ouvert toute I'année du
lundi au vendredi. De 8h304 12 hetde 13h30
&18h (17 h le vendredi).

MAISON DE LA BAIE

Port Est,

35960 Vivier-sur-Mer.

Tél.; 02.99.48.84.38.
www.maison-baie.com.

Les bébés moules grossissent sur des
cordes, puis sont places sur les bouchots
{clotures en bois). Ce type d'élevage per-
met d’eviter le contact avec le sol et donc
le sable et les parasites dans les coquilles.
L'alternance de périodes emergées et
immergées donne aux moules AOC de la
baie du Mont-Saint-Michel un go(t iodé
et puissant. Roger Salardaine fut le pre-
mier mytiliculteur a s'installer dans la baie
du Mont-Saint-Michel. Sur fe nouveau port
(port Est), dans le premier batiment & gauche,
dégustation et vente début juillet. En saison,
ouvert tous lesjoursde 8 ha 12h30etde 14h
4 18h30 (17 h30 de septembre 4 juin).

MAISON DU BEURRE

9, rue de I'Orme,

35400 Saint-Malo.

Tél.: 02.99.40.88.79,

De Paris & Dubai en passant par la Bretagne,
le beurre Bordier s'invite surles tablesles plus
brillantes, comme dans les bistrots de bon
golit. Un succés qui vient récompenser une
réelle passion et une pure démarche d'artisan.
Pour Jean-Yves Bordier, respecter le beurre
c'est tout faire, de A a Z, pour que le beurre
soit bon. || sedit volontiers « toutentierdévoué
anos tartines »... Le plaisir qu'il nous donne
va bien au-dela encore... Beurre d'excep-
tion, baratté & la main au sel fin, décling aux
algues, au sel fumé ou au piment d'Espelette.
Fromages affinés et yaourts maison. Ouvertle
mar., le jeuw., le ven, et le sam. de 8h304 12h30
et de 15h30 & 19 h, ainsi que le dim. matin.
Egalement vente par correspondarnce.

RESTAURANTS

Cotes—d Rrmor

YOUPALA BISTROT

5, rue Palasne-de-Champeaux,

22000 Saint-Brieuc.

. Tel.:02.96.94.50.74.
www.youpala-bistrot.com.

Pour baptiser leur restaurant, Jean-
Marie Baudic et Juliette ont choisi une
' exclamation qui traduit leurs envies
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d'instantanéité, de fantaisie et de liberté.
Jean-Marie fait son marché tous les matins,
n'achéte que le top et improvise. |l a cotoyé
Michel Rostang, Héléne Darroze et Pierre
Gagnaire, dont il fut le second pendant trois
ans. Une étoile Michelin. Formules de 20 €
& 32 € (déj,) et de 50 € & 62 € (diner). Fermé le
dimanche et fe lundi.

Finisteére

A L'ABRI DU VENT

Le Bourg,

29253 lle de Batz.

Tel.: 02.98.61.79.31.
www.creperie.ile.de.batz.fr.
Sans perdre les fonda-
mentaux du genre (les
galettes font mieux que
tenir le cap), ce repaire
insulaire se tient au
bon golit de I'épogue.
Non seulement dans le
décor, contemporain,
coloré, mais aussi dans
son coin épicerie (trés)
fine, avec les conserves
de la Paimpolaise et les
délicieux biscuits et patisse-
ries maison (hum, la tarte pas-
sion-citron vert). C'est a 10 min de
bateau seulement au départ de Roscoff...
Carte, environ 18 €. Ouvert tous les midis.
Fermé le dimanche soir et le lundi soir de
septembre & juin. Fermé en janvier.

AR MEN DU

Raguenez Plage,

29920 Névez.

Tel.: 02.98.06.84.22.

www.men-du.com.

Coup de cceur pour le panorama 100 %
océanique sur cette pointe du Raguénez.
Trés remarquable cuisine de Patrick Le
Guen (table étoilée en 2010). Fait égale-
ment hotel. Chambres au mobilier marin
avec vue sur la mer. Menus 4 28 € (déj.,), 39 €
¢t 78 €. Fermé le mardi midi et fe mercredi rmidi.
Chambres de 85 €4 199 €,

CHEZ JACKY

Port du Beélon,

29340 Riec-sur-Belon.

Tel.; 02.98.06.90.32.

« Sur » |a riviére, cette maison trés courue
pour ses plateaux de fruits de mer trés

caup DE CEUR
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variés, propose des dégustations sur place
ouaemporter. Site superbe. Menusa 25 €et
36 €. Menu homard: 85 €, menu enfants: 9 €.
Fermé le dimanche soir, le lundi et d'octobre
& Paques. Vente d'huitres et de coquillages.
Egalement chambre d’hétes.

LA TAUPINIERE

Croissant Saint-Andre,

29930 Pont-Aven.

Tel.: 02.98.06.03.12,

www.fa-taupiniere.fr.

Un des grands restaurants gastronomiques

du coin. Dans un cadre isolé dans la cam-

pagne, une chaumiére, ot le chef propose

une cuisine marine a base de pois-

son. Spécialité de langoustine,

péchée en local. Menus &

partir 53 €. Fermé le fundi et
e mardi.

L'AR-MEN
21, ue de Lyon,
29200 Brest.
Tel.; 02.98.46.28.34,
www.armen-restaurant.
fr
Aux fourneaux le Breton
Yves Morvan aime marier
traditions gastronomiques et
cuisine de la mer. Produits frais
dénichés sur les marchés et chez
les artisans. Le chefa cotoyé les grands
{(Jo&l Robuchon a Paris et Paul Bocuse a
Lyon) avant d'ouvrir son propre restaurant
en 2007, 1 étoile au Michelin. Menu du Rocher
de 18 € 4 31 € (déj,). Menu dégustation & 85 €.
Carte: de 60 €4 65 € Fermé le dim. et le fundi.

L'AUBERGE DES ABERS

5, place du Général-Leclerc,

29870 Lannilis.

Tél.: 02.98.04.00.29.
www.auberge-des-abers.fr.

Dans ce restaurant familial comprenant deux
salles, vous pourrez choisir entre formule
bistrot ou gastronomique. Les menus chan-
gent en fonction du marché et de I'humeur
du chef, Jean-Luc L'Hourre! Certains des
menus proposés incluent le vin. Egalement
cours de cuisine et d'cenologie. Formules
de 17 € & 31 € Restaurant gastronomique, du
mercredi soir au samedi soir, et au déjeuner le
dimanche ! menus 8 38 €, 68 €, 78 €, 95 € et
125 € (avec vins). Fermeé 1 semaine en mars et
3 semaines en octobre.

LAUBERGE DES GLAZICKS

7, rue de la Plage,

29550 Plomodiern.

Tel.: 02,98,81.52.32,
www.aubergedesglazick.com.

Au cours de la découverte du Finistére, il y a
une adresse incontournable. Halte obligatoire
chez Olivier Bellin, tout simplement I'une des
meilleures jeunestoques de France, pour Lne
cuisine contemporaine bluffante. Une par-
tition tranchante et pleine de sens! Menus 8
49 € (au défeuneren semaing), 70 €, 90 €et 140 €
Fermeé le lundi et le mardi.

LE BISTROT DE L'ECAILLER

Kerdruc, 29920 Névez.

Tél.: 02.98.06.78.60.

Un délicieux petit port sur I'Aven, un décor
rassembleur prolongé d'une agréable ter-
rasse, des fruits de mer et poissons, une
cote de bozuf de 500 g (1), et une cave plus
que convaincante! A la carte ou un menu a
45 €, avec huitres plates du Belon et homard.
Fermeé le mardi midi et le mercredi midi.

LE CHAMP DES SIRENES

Route de la Torche, Kersiviny,

29120 Plomeur.

Tel.: 02.98.82.09.31.
http:/{champ.des.sirenes.free.fr.

Gilles Stéphant a repris I'établissement en
2004. |l tient |a recette de ses galeties des
anciens propriétaires et les habitués conti-
nuent d'affluer. C'est tout dire | Aux beaux
jours, on apprecie la terrasse ombragée,
Ia salle aux poutres colorées ou la véranda
plantée en pleine nature. Outre les galettes,
vous pourrez déguster des langoustines
poélees aux petits léegumes, des profite-
roles de bié noir au chévre, un carpaccio de
maquereau... Et tous les jours un poisson
différent selon |'arrivage. Au dessert, goiitez
la tarte Tatin, Formule a 19,90 € (apéritif et vin
compris). Menu & 24 € Galette d partirde 5,50 €

LE MOULIN DE ROSMADEC

Venelle de Rosmadec,

28930 Pont-Aven,

Tél.: 02.98.06.00.22.
www.moulinderosmadec.com.

Dans un moulin du xv¢ siecle, ne ratez pas
le homard grillé et ses deux beurres et son
foie gras cuit au torchon. Formule découverte
4 38 €, sauf le samed) soir et le dimanche. Meli-
mélo gourmand a 56 €. Menu tradition 4 78 € et
son homard, Fermé le jeudi et le dimanche soir.

LE PENNTI

6, place Saint-Guenolg,

29900 Concarneau.

Tel.: 02.98.97.46.02,
www.creperie-lepennti.com.

Labellisée « Créperie gourmande de
Bretagne », cette adresse de la ville close
livre ses nombreuses spécialités de crépes
et de galettes avec sérieux et gourmandise.
Carte: de 15 €420 € Quverttous fes jours d'avril
afin seplembre.

LE RELAIS DE LODONNEC

9, rue des Tulipes, 29750 Loctudly.

Tél.: 02.98.87.55.34.

A quelques pas de la plage, ambiance rus-
tico-bretonnante et cuisine traditionnelle
pleine de bons sentiments. Menus: 23 € et
33 €. Fermé le mardi et le mercredi, seulement
fe lundi en été.

LES OLIVIERS

6, rue Carelfou, 29870 Lannifis.

Tel.: 02.98.04.19.94.
www.lesoliviers-restaurant.over-blog.com.
Décor cosy et chaleureux. Une terrasse
couverte et chauffée permet de déguster
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une cuisine fine et genéreuse. Aux four-
neaux, Grégory Gérard, entre tradition et
modernité, marie al'envi produits du terroir
et saveurs du sud de |a France. Parmi ses
specialités: taureau AQOGC de Camargue et
magret de canard roti a I'hydromel et au
cidre. 80 références de vin. Menus 2 18,90 €,
27,90 € et 35,90 €. Fermé le mardi soir, le mer-

fagon caviar, sont top. Joli décor bois, choix «
decidres et de poirés. Ouvert du samedliau mer-
credi et tous les jours en juillet-aodt. 2 chambres
d'hdtes face a la mer.

llle-et-Yilaine

COUP DE CEUR

_ UHORTENSIA
Eneuisine; Philiope Bonne lia esprit
vasgien et tragifi 5

Menus a21 € 2
Ferme

5450 Novalo,

credi et e samedi mid, CREPERIE Tel:02.97.43.02
LA SAINT-GEORGES Wiwwirestatrantihortens
45, rue des Sables-Blancs, 35000 Rennes. -
29900 Concarneau. Tél.: 02.99.38.87.04. a la créme d'ail persillée... Menus a 40 €

Tél.: 02,98.50.10.12.
www.hotel-les-sables-blancs.com.

Dans un cadre pancramique face alamer, la
cuisine tendance bretonne nouvelle vague
réalisée sous la houlette de Stephane David
est séductrice. Ce Quimpérois, passé chez
Chibois & Grasse, Tarridec a Saint-Tropez,
Abadie a Lorient, joue la mer 2 la fois en
finesse et rusticité mélees. Minute d'en-
carnets au lard fumé, poélée de cabillaud
demi-sel avec sa compotée de haricots
cocos, pommes fondantes avec sa glace
2 la biére enchantent. Vins de choix. Menus
432 € 47 €, 62 € et B5 €. Toute nouvelle, I'an-
nexe du centre-ville, le Bistrot des Sables. Fait
également hétel (voir Les Sables Blancs dans

www.creperie-saintgeorges.com.

Formé au Duc d'Enghien, sous la houlette
de Michel Kéréver, Olivier Kozyk soigne ses
crépes avec art. Surla carte, il décline le pré-
nom « (Georges » et propose la Clémenceau
{au camembert), la de la Tour (au miel et
chévre), la Armani (aufoie gras chaud, magret
et fleur de sel), la Patton (poulet, oignons,
champignons), la Brassens (roquefort et noix),
sans omettre la Moustaki (au munster, cumin,
oignons, pommes de terre et créme fraiche).
Les crépes sucrées font un tabac: Tagada,
Kinder, Carambar ou Srnarties, exquises
autant que plaisantes, En tout 35 spécialités
ausarrasin, Menusa8,20€, 10,50 €et 11 €(dgj.).
Carte: 15 €320 € Fermé le dimanche, lelundiet

(au déjeuner en semaine), 73 €, 105 €etmenu
dégustation a 130 € (vins compris). Ouvert
toute I'année. Chambres et suites de 155 €
4690 €.

HOTEL DE L'ISLE

Rue du Commerce,

56780 L'ile-aux-Moines.

Tél.: 02.97.26.32.50.
www.hotel-de-lisle.com.

Pause dans le bel hotel de I'ile aux Moines,
tenu avec sain par Philippe Morvan, ancien
dechez Lasserre. La cuisine fait merveille au
fil d’une ardoise constamment renouvelée.
Craquant de boudin aux pommes, pavé de
lieu rdti au miel et au thym se dégustent

les pages hébergement). Ia semaine de Nodl. dans un coin cosy ou surlaterrasse en teck
les jours de soleil. Carte : 25 €. Ouvert tous

LES TROIS ROCHERS LES CARMES les fours. Fermé 3 semaines en janvier. Fermé

16, rue du Phare, 2, rue des Carmes, du 15 novembre au 15 décembre.

29120 Combrit Sainte- 35000 Rennes.

Marine. Tel.: 02.99.79.28.95. LE CHANTIER

Tél.: 02.98.51.94.94.

Dans un cadre zen, Sylvain

13, chemin du Passeur,

www.trimen.fi. LETRAVE - implici 56470 Saint-Philibert.
Cuisine de la mer Uﬂem“mwﬁm %‘if sl oy E’me,:'ggﬁ Tél.: 02.97.55.17.42.
a partir df" 37€ avec une rég\ delul'lﬂ“"as classique allégé, Rillettes Urjq vue plein cadre sur la Trinité-sur-Mer
Outve;r, d'[avn" _a lﬂwm Sl _whﬂe de sardines sur toast a la voila cequi pia‘lt F‘.hBZJBﬂﬂ-YVBSGDIJriqU. Ce
octobre, le smr,r ;péchlléSd’ Ala cm__hqmuld tomate confite, crémeux natif de Pontivy joue les aubergistes débon-
du mar. au sam, e ag€etBAE AIGE o omé defenouiletraviclesd'arai- | naires veillant 2 la simplicité du lieu et 4 la
'été également le ' chaudr na52€ ret 5 3 X s
bt e * aud et d'oct. amars. gnée, dos de cabillaud au qualité des produits marins de haute volée.
’ St : -.-2.?7’7,"" quinoa et feves, filet mignon L'emplacement est magique, comme les
L'IROISE méd,ncgpswnw- a la péche vaniliée ou magret huitres du voisin Eric Cailloce, les langous-
8, quai Camille- : '03.93,70.&657 - aux légumes printaniers sont tines, le carpaccio de thon, les beaux pois-
Pelletan, vifs, fins, frais. Menus a 19 € (déj. sons dujour (turbot, bar, saint-pierre, barbue)
29770 Audierne, en sem.) et 32 € Menu homardde 45 € cuisinés vapeur, au « naturel », servis avec

Tél.: 02.98.70.15.80.
www.restaurant-firoise.com.

Une petite table soignée sur le port d'Au-
dierne. Allures néo-classiques, couleurs pas-
tel, et cuisine créative basée sur les produits
de la mer. Menus 4 27 € 42 € et 61 € Fermé fe

450 €etmenu dégustationa 50 €(70 €avec
fe vin). Fermé le dimanche et le lunadli.

Morbihan

des pommes de terre, un beurre demi-sel
a I'estragon et persil. A accompagner d'un
entre-deux-mers ou d'un chablis de William
Févre. Juste pour un moment de bonheur!
Carte; de 50 € & 55 €. Ouvert tous fes jours de
février a mi-novembre.

lundietlemardi. Ouverttffdu 13 juilletau3tacit. | DOMAINE
Fermé les 3 premiéres semaines de janvieret | DE ROCHEVILAINE LE JARDIN GOURMAND
1 semaine en novembre., 16, rue du phare, 46, rue Jules-Simon,
56190 Billiers. 56100 Lorient.
BREIZH CAFE Tél.: 02.97.41.61.61. Tel.: 02.97.64.17.24.
7, quai de I'Administrateur- www.domainerochevilaine.com. www.jardin-gourmand. fr.
Chef-Thomas, Un hameau hotelier Relais & Chateau sur Ah son terroir | La Bretagne en général, le
35260 Cancale. une pointe effilée face a la mer. Cuisine Morbihan et Lorient en particulier, Nathalie

Tél.: 02.99.89.61.76.

www.breizhcafe.com.

Bertrand Larcher utilise des produits de
qualité pour des galettes irréprochables. La
Compléte au confit d'oignons au cidre, ou
encore la Cancalaise aux pommes de terre,
hareng, créme fraiche et ceufs de harengs

vive et fraiche de Patrice Caillault. Ce
Tourangeau, forme chez Barrier, Troisgros,
Ledoyen, Taillevent, mitonne des choses
exquises qui ont le golt de la Bretagne
d'aujourd’hui. Royale de langoustines
et consommeé crémeux & la coriandre,
ormeaux de I'lle de Groix et pied de veau

Beauvais les aime. Dans son restaurant, I'on
déguste une cuising délicieusement régio-
nale. Alain Dutournier, chez qui elle a occupé
tousles postes, a demandé sanomination au
titre de chevalier des arts et des lettres pour
sa défense du terroir. Ses produits fétiches :
les poissons, le lard rdti et I'andouille, les
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ILLE-ET-VILAING

ALIMENT DE
BASE ET PRODUIT
EXCEPTIONNEL.

De Paris a Dubai en passant par la Bretagne,
le beurre Bordier s'invite sur les tables les plus
brillantes, comme dans les bistrots de bon goft.

Un succés qui vient réoompenser une réelle pas-
sion etune pure démarche d'artisan. Depuis 2005,
Jean-Yves Bordierainstalléson laboratoirea Noyal-
sur-Vilaine, prés de Rennes. « Le vrai mékier, c'est
respecter le beurre »... Ca veut dire tout faire, de
AaZ, pour que le beurre soit bon. Entre la traite et
la plaquette, il s'écoule quatre jours chez Bordier,
24 heures dansl'industrie. Prenons!’exempledune
traite du lundi matin. Le lait est écrémé le soir, la
créme « mature » 36 heures, elle est barattée le mer-
credimatin (2 h 30 contre 15 mn chezlesindustriels)
etlebeurre obtenu reposejusqu’aujeudimatin pour
développer ses ardmes, Avant son conditionne-
ment, lejeudi midi, il passe, en « mottes » de50 kg,
entre les bras du beurrier et sous lavisen teck d'un
malaxeur «a l'ancienne ». Au contraire des procé-
dés modernes, celui-ci n'écrase pas la molécule de
matiére grasse, L'étapeestessentielle(de10a25mmn):
lemalaxageetlesalagealavolée font« chanter » le
beurre, qui perd de l'eau sous la vis et développe
alors ses qualités gustatives, ses ardmes complexes,
son inimitable texture etsa grande « tartinabilité ».
Enstite, faconnée par la main de’homme, lebeurre
est tapé a I'aide de palettes en buis, en de gestes
savants, afin dele mettreen forme., Environ 25 000
beurres sortent chaque semaine du laboratoire de

1. Chez J.-Y. Bordrer, entre la traite et la plaguetie, il s’écoule
quatre jours. 2. Le beurrier souléve la masse, reconstitue la motte,

puis la malaxe pour évacuer le surplus d’eau. 3 et 4. Salage Noyalsur-Yilaine. jean-Yves Bordierseditvolon-
du beurre et malaxage sont réalisés a la main. 5. Le beurre est ters« toutentierdévouéanostartines ».... Le plaisir
fagonné en plaquettes. (Voir Maison du beurre p.50). qu'il nous donne va bien au-dela encore... L
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fruits et légumes, tomates, pommes de terre,
fraises, prunes, le chou de Lorient. Menus &
28 € (déj.) et 40 € (diner). Ouvert du vendredi
au dimanche midi pendant I'année et du mer-
credi au dimanche midi en périodes scolaires.
Egalement des cours de cuisine.

| HEBERGEMENT _|
Finistere

AR MEN DU

47, rue des lles, 29920 Névez.

Tél.: 02.98.06.84.22. www.men-du.com.
Coupde cceur pour le panorama 100 % ocea-
nique sur cette pointe du Raguenez. Coté
heébergement, les chambres au mobilier de
marine ont toutes vue sur la mer. Quatorze
chambres de 85 €a 165 €. Unesuite 4 199 €

HOTEL LA BAIE DES ANGES

350, route des Anges, 29870 Landéda.

Tél.: 02.98.04.90.04. www.lesanges.fr.

Rien de tel que de passer quelques jours sur
place pour découvrir la richesse des pro-
duits des Abers. Cet hétel de charme pro-
pose des chambres avec vue sur mer face
a I'Aber Wrac'h, un spa avec bain, sauna,
hammam et soins, mais également un bar,
ouvert jusqu'a minuit et de nombreux autres
services. Vous pourrez également y déguster,
sur commande, un plateau de fruits de mer.
39 chambres, suites et appartement de 105€ 2
225 € Fermd en janvier.

HOTEL-RESTAURANT

LE POISSON D'AVRIL

19-21, rue Men-Meur, 29730 Le Guilvinec.
Tél.: 02.98.58.23.83.
www.lepoissondavril. fr.

Chambres agréables, de bon confort, avec
balcon-terrasse et vue sur mer. Coté res-
taurant, tableaux marins colorés et bonnes
assiettes nourries augrand large. Réservezen
terrasse. Quatre chambresavec vue surmer: de
85 €a 145 € Petitdéeunera 7,50 € Menusa28 €
et 38 €, fermé le lundi et le jeudi soir

LA VILLA TRI MEN

16, rue du Phare,

29120 Combrit-Sainte-Marine.

Tel.: 02.98.51.94.94, www.trimen. fr.

Luxe, embruns et volupte! En bordure de
mer, cette maison construite en 1900 a été
entierement rénovée et abrite des chambres
augottdujour. Superbeterrasse faceal'eau
pour le diner. Fait aussi restaurant (cuisine de
lamer, & partir de 37 €). Vingt chambres et suite
de 115 € 4 300 €. Fermé de mi-novembre & mi-
decembre st janvier.

LES SABLES BLANCS

45, rue des Sables-Blancs,

29900 Concarneau.

Tél.: 02.98.50.10.12.
www.hotel-les-sables-blancs.com.

Un vieil hotel balnéaire remis a neuf. Le lieu
estmagique, la situation idéale, les balcons
des luxueuses chambres contemporaines
sont des invitations au farniente. Vingt
chambres et suites de 95 €4 370 €, Egalement
une table (voir Le Nautife Restaurant dans les
pages restaurants).

TY MAD

3, rue Saint-Jean, Tréboul,

29100 Douarnenez.

Tél.: 02.98.74.00.53.

www.hoteltymad.com.

La plage Saint-Jean a quelques pas, des
chambres ravissantes dont certaines avec
vue sur la baie, une cuisine plaisante, une
terrasse adorable... Une trés belle adresse
d'atmosphére, moderne, elégante et décon-
tractée. Spa, hammam sauna, piscine inté-
rieure chauffée. Uniquement des vins hio.
14 chambres et 1 suite: de 60 € & 196 €. Petit
défeuner a 12,50 € Menu a 28 €. Restaurant
ouvert tous lesjours en saison et, hors saison, le
vendredi, le samediet le dimanche. Hotel fermé
du 15 novembre au 15 mars.

llie-et-Yilaine

CHATEAU DE MONT-DOL

1, rue de fa Mairie, 35120 Mont-Dol.
Tél.:02.99.80.74.24.
www.chateaumontdol.com.

Dans unravissant batiment ancien en granit,
Jacqueline et Yannick Goulvestre tiennent
une maison d'héte et trois gites. Le lieu
permet de rayonner dans toute la région,
mais aussi de découvrir une table gastro-
nomique! Chef au Lucas Carton, au Pavillon
Ledoyen a Paris, puis a I'ambassade de
France de Londres, Yannick met sa pas-
sion de la cuisine au service des produits
de la baie: poissons de Cancale, coguilles
Saint-Jacques, légumes du potager... un
régal! Chambres de 85 € 4 135 € (pour 2 per-
sonnes, petit déjeunerinclus). Repas: 35 €par
personnes tout compris. Fermé 3 semaines en
novembre et en janivier.

Morbihan

HOTEL DE L'ISLE

Rue du Commerce,

56780 L'ile-aux-Moines.

Tel.: 02.97.26.32.50.
www.hotel-de-lisle.com.

Pour une pause bien méritée dans le bel
hotel de I'le aux Moines, tenu avec un soin
méticuleux par Philippe Morvan, ancien de
chez Lasserre, et Bernard Jamet, pur auto-
didacte saisi par le démon des fourneaux.
Les chambres sont mignonnes dans le golt
exotique ou marin d’eau douce; le comptoir
accueille avec bonne humeur les parlotes du
jour. Huit chambres de 75 €4 130 €. Quvert tous
les jours. Fermé trois semaines en fanvier. Fait
également restaurant (voirfes pages restaurants).

KOUIGN AMAN
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Freparation: 40 mn. Cuisson: 40 mn.

Pour 8 persgnnes:

* 300 g de pite 3 pain [achetée
fraiche chez le boulanger ou bien
surgelée} » 210 g de sucre en
poudre » 150 g de beurre demi-sel
ramolli * Un peu de farine

* Etalez |a pate 4 pain sur un plan
de travail fariné avec un rouleau

a patisserie farine, pour obtenirun
grand carre de pate d'environ

1 em d'epaisseur.

» Etalez grossierement le beurre
ramolli sur toute |a surface de
la pate et saupoudrez de 90 g sucre.

* Repliez la partie recouverte de
sucre:en frois verticalement et
horizontalement, comme pour plier
une serviette, afin d'obtenir un carré.

v Aplatissez |égérement la pate au
rouleau en fajisant attention de ne pas
laisser e beurre sortir par les cotés.

* |Laissez reposer la pate 15 mn.

» Etalez de nouveau la pate en un
plus petit carré unipeu plus épais.
Parsemez 90 g de sucre et repliez
la pate en deux verticalement et
horizontalement,

* Déposez dans le moule beurre et
parseme de 10 g de sucre. Laissez
reposer 10 mn.

* Prechauffez le moule'a 210°C.
Laissez cuire 40.mn, a |a sortie du
four, saupoudrez de sucre.

* |Laissez tiedir avant de servir.
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