FIN DE SEMAINE AU RESTAURANT

ne sé révélera pas un mauvals cholx.

ingt ans d'expérience ¢n tant que
“ chel di cuisine. .. Dominique Hy-
bord n'est pas un débotant de a
terrine de fobe gras ni de la sauce au
vin rouge... A Cevins depuls peu, il
met en place uné cuisine plutdt
classique ef d'un niveau Lrés hono-
rable, Pour ke dire avfrement, le
restaurant 4 de I'espace ot la cuisine
ne soullre nullement dexiguné... A
croire qu'en choisiseant « Fleur de
gl « comme enselgne, Dominigos
Hybord plagail son restaurant sous de
hans agspices. A Megéve comme &
Lyonm, on le ‘saft, les restauranis
homonymes font triompher lears sa-
VEUTS, ..
En feuilletant les différents menus de
Ceving, on s'arrdie & des panzoti & la
fleotta ef aux épinards. Les panzoti
poter qui ignorerait, sont des raviolis
coupés en triangle. Une entrée plal-
sante méme &l I'osage de la ricotta
nous semble trop inhibé.,. Le plat
demeare assez vif, en boul cas, pour
ne pas confrarier la fralcheur d'un
blanc de Cevins (Quartz do Domaine
des Ardoisiéres) qui, jusqua e jour,
nous étail restd inconnu. Justement
pour combler notre retard en la
matidre, nous consacrerens la se-
maine prochalne, un artiele au (su-

perbe) vignoble de Cevins entibre-
mient recrée par Michel Grisard et
son associé Brice Omont.

Tant pis si la carte des vins de « La
Fleur de sel « laisse apparaitre
diautres argoments. A Cavins, une
commune bien nommée, [ semble
indispensable de bolre Cevins, Aprés
fout, quand wous visitezr Saint-Es-
téephe ou Pavillac, vous ne recherches
mas désespérément un Apremont o
un gamay de Savoie, .,

Apriss Jes panzoti, un boeaf en cocotbe
attendri dans les |égumes prinla-
piers. Et souligné par une sauce 4 la
mondeuse qui resbe diserdie, Pas

question de phagocyter le goGt de la

viande comme des Megumes. D main-

|

Votre prochaine sorlie au restaurant de Dominique Hybord, ici én compagnie de son dpouse el de ses amployes,
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tien, de la dignité eptre aulres verlios
savoyarndes. ..

Apris les fromages, un dessert bben
venu, en I'occurrence un gratin de
fruits rouges qui ne manque pas de
vivacité, D moins n'est-il pas,
comme beaucoop, saturant dés la
deuxiéme bouchée, La fralchear, la
malice des fruits rouges n'est pas
asphyxide par lappareil duo gratin
Cela reste digeste, onique, agréable
Pour e reste, on ne craindm pas un
éhoulement du plalsir au moment de
Faddition (35 € par convive pour le
repas choisi). Bref, entre Alberiville
et Modtiers, la sortie Covins n'est pas
un mauvais cholx...
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Fiche signalétique

i Flour de sel » ; Les Marads, 73730 Cevins.

Tél. 04 79 37 49 08, Facc 04 79 37 40 44

Formé e mardi ¢t e mereredi. Mepus & partir do 19 €.
POUK - le bon niveau de la cuisine, e plaikic de 'initier aux vins de Cevins,

la eorrection des tarifs. ..

CONTRE : on n'a rien contre les chansons de Charles Azmavour mais
an ne voll pas pourqued elles viendraient trempéer dans [ sanee
A la mondeuss. .. A nodre humble avis, un déjeuner n'a nul besoin

de musique adjacente...




