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			Préface


			Disons que le monde nous lasse en ce moment à classer à tour de pelles, de ranger, d’additionner en tops, best of et autres listes douteuses. Il nous lasse parce qu’il ne nous ressemble plus à singer la rareté, l’excellence. Il met souvent en avant des malins, des clowns, des habiles, suscite des rivalités qui nous sont étrangères. Car notre univers est fait d’expériences individuelles et singulières. Sans enjeux. Voilà pourquoi cet ouvrage nous parle. Alicia Dorey et Goulven Le Pollès sont des amoureux non seulement d’eux-mêmes, et de la vie, mais aussi de ces adresses qui, comme le sable, nous filent entre les doigts. C’est un peu un sablier posé à l’horizontale, à l’hexagonal plutôt, prenant son temps, en le « perdant » beaucoup pour mieux nous restituer ces instants magiques, purs… Voire une certaine innocence que réclament la table, les vins lorsque l’on souhaite perdre la mémoire, la conscience, le savoir. Ce sont souvent des adresses hors du temps mais aussi hors des routes. Pour les avoir précédés parfois, j’ai cru comprendre que Goulven et Alicia portaient en eux le projet clandestin de mettre en avant ceux qui précisément refusent le jeu des m’as-tu-vu, m’as-tu-entendu… Ce sont les résistants de l’ombre, œuvrant sans malice mais avec candeur, pour notre bien. Loin des sentiers battus, classés, triés, mais plus proches de nous… Ces adresses ont failli ne pas être publiées, raison de plus pour les utiliser avec douceur, attention, et ne pas les faire basculer dans la lumière violente de nos jours…


			François Simon – Critique gastronomique
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			Introduction


			« Vous devez absolument aller manger là-bas ! »


			Il suffit de cette phrase pour nous faire partir au quart de tour. Bientôt une décennie que nous sillonnons la France pour plusieurs guides gastronomiques, à commencer par Le Figaro et son Figaroscope, Le Fooding, Elle à Table et Time Out, à la recherche des plus belles tables, des meilleures cantines aux restaurants étoilés en passant par les auberges, les bistrots de quartier, les kebabs, les camions-pizza et autres baraques à frites. Lors de nos périples qualifiés par les rédactions d’« enquêtes », nous avons discrètement glané dix ans durant leurs meilleures adresses aux chefs, vignerons, sommeliers et cavistes que nous avons eu la chance de croiser. Vous en tenez entre vos mains la substantifique moelle : les 82 restaurants où vont (vraiment) manger les chefs et les vignerons.


			« Cette adresse-là, on la garde pour nous. »


			Si nous avions réussi à tenir cette promesse, ce guide n’aurait pas vu le jour. Mais nous avons décidé de vendre la mèche et de dévoiler la crème de la crème des re`staurants, que nous sommes allés tester pour la première, deuxième ou troisième fois, en l’espace de huit mois. Toujours de façon anonyme et en payant nos additions. Soit 140 adresses (re)testées, 82 retenues et notre palmarès en page 190.


			 


			Au détour du pousse-café, nombre de taulières et tauliers nous ont avoué que ni le Michelin, ni le Gault & Millau n’étaient venus enquêter depuis bien longtemps, se contentant d’un modeste questionnaire annuel de mise à jour à remplir. Nous avons donc souhaité rendre justice à ces tables s’étant, volontairement ou non, mises à la marge des contraintes et des modes créées par les guides eux-mêmes – et dont nous sommes sûrement (un peu) responsables.


			C’est qui, nous ?


			Deux journalistes vin et gastronomie tombés amoureux un beau jeudi de mars 2022, au détour de la réunion de rentrée du guide Fooding, suite à laquelle a germée l’idée de compiler dans un même ouvrage toutes ces adresses secrètes. Autant de lieux mythiques distillés au compte-gouttes et dont certains sont venus nourrir les pages des journaux, magazines et guides gastronomiques pour lesquels nous officions ou avons officié, et dont vous êtes peut-être de fidèles lecteurs.


			 


			C’est en enroulant nos deux plumes qu’est donc né le succulent produit en croix d’une décennie d’enquêtes gastronomiques, avec plus de 300 restaurants respectivement testés chaque année – et sans doute le double de bouteilles bues (à deux, cette fois).


			Le mode d’emploi (le seul de votre vie que vous auriez tort de jeter)


			Ce guide offre plusieurs niveaux de lecture. Il peut être lu assis, couché, adossé à un mur, en faisant le poirier ou en copilote sur le trajet des vacances. Par des becs fins, des amoureux de la gastronomie et des campagnes françaises, des œnophiles avertis ou en gestation, et des chefs souhaitant savoir enfin où ripaillent leurs pairs.


			 


			Il ne prétend pas lister des adresses qui n’apparaissent dans aucun autre guide, ni forcément récompenser des décennies d’existence dans le plus grand secret. Certaines ont été primées, reprises par des « petits jeunes », ou sorties de terre il y a moins d’un an. Mais la grande majorité ne coche aucune de ces cases, et toutes ont pour point commun d’être véritablement incarnées et bien parties pour durer.


			 


			Aujourd’hui, de nombreux restaurants éreintés par deux ans de crise sanitaire, un personnel parti voir ailleurs et une hausse des charges, recherchent dans la reconnaissance des guides une façon de survivre, au risque de perdre leur identité, pour mieux se conformer au goût de l’époque. Vous trouverez ici des tables ayant réussi, chacune à leur manière, à conserver ou à créer une véritable authenticité. Histoires de familles, recettes transmises de génération en génération, lieux abandonnés repris au pied levé, chefs ayant fui la ville pour mieux faire revivre nos campagnes…


			 


			Presque toutes sont en province, abordables, souvent méconnues, et beaucoup affichent une carte des vins que seuls le temps et la passion permettent de construire. En dévoilant ces adresses et les formidables bouteilles que certaines cachent dans le secret de leur cave, nous ne souhaitons pas abreuver les sillons de la spéculation, mais saluer des années de travail, de patience, et de précieuses cachoteries.


			Le bilan carbon(ara)


			36 000. Voilà le nombre de kilomètres parcourus en l’espace de 240 jours pour rejoindre ces adresses disséminées dans 10 régions de France, ratissées en auto, train, scooter et même en bateau, passant plus de 120 nuits à l’hôtel, chez l’habitant, perchés dans une cabane ou sous une yourte au coin du feu (toutes ces adresses sont répertoriées dans ces pages dans la rubrique « Où dormir ? »). Nous passerons sous silence le décompte calorique du périple, dont le rééquilibrage nous permettrait sûrement de pouvoir publier un guide des meilleures piscines municipales de France.


			 


			Certes, il existe dans l’Hexagone le double d’adresses où vont vraiment manger les chefs et les vignerons. Ce guide n’a donc pas vocation à être exhaustif, et certaines adresses auront été reprises ou auront peut-être malheureusement fermé leurs portes au moment de sa parution.


			 


			Mais la bonne nouvelle, c’est qu’il nous en reste encore pas mal sous la pédale… Alors, gardez mirettes et panses ouvertes : nous voilà déjà repartis sur les routes de France.


			 


			Tour de Tables


			Alicia et Goulven
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L’HÔTEL DES BAINS


			« Quand il pleut, on est complet ! Quand il fait beau, on refuse du monde ! » Voilà comment Pascal Périno nous accueillait ce jour d’un septembre brumeux et glacial, dans son auberge bucolique planquée dans les vallées savoyardes, et effectivement pleine à craquer. 


			« Monsieur Picolage » ou « Docteur Coeff 2 », comme on l’appelle – en référence aux faibles coefficients qu’il applique sur les vins –, en connaît un rayon du haut de ses 1 500 références et 15 000 boutanches en cave, dont la majorité n’est que peu, voire pas sulfitée. Ce géologue de formation a repris cette vieille bâtisse XIXe bordant le lac de Paladru, tenue par sa mère Éliane jusqu’en 1998, pour y redonner ses lettres de noblesse à la vraie bonne cuisine de pays, qui plus est à prix popu’. Si bien que locaux et touristes sur la route des vacances s’y pressent l’été pour s’envoyer, sur la terrasse où courent les lampions multicolores, des os à moelle gargantuesques, des cuisses de grenouilles aux morilles et vin jaune, des ris de veau au Noilly Prat ou encore pour goûter au fameux turbot braisé sauce champagne. Auxquels s’ajoutent, depuis quelques années, des œnophiles français et étrangers bien rencardés, ayant avalé les kilomètres pour se goudronner le vestibule avec ce qui est, ni plus ni moins, l’une des plus belles cartes des vins de France.


			LES PLUS ?


			

			La très bonne et généreuse cuisine, et la carte des vins légendaire à prix plancher. Et pour digérer, de multiples activités sportives aux alentours (marche, kayak, vélo).
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							345, rue Principale 
38850 Charavines


						


					


				


			


			LA CAVE ?


			

			Une vraie leçon de vi(gn)e, par un taulier qui ne fait ni payer la garde, ni jouer la spéculation, bravo ! Cloud 2015 du Domaine Prieuré-Roch (105 €), Rouge 2017 du Domaine de Trevallon (89 €), Les Perrières 2002 de Catherine et Pierre Breton (50 €), Émilien 2006 du Château Le Puy (46 €)… Quelques trésors abordables, à moins de pouvoir s’offrir une boutanche des Domaines Anne Gros, Armand Rousseau, Romanée-Conti, de La Grange des Pères ou du Clos Rougeard… Et même de quoi se régaler en bande avec plus de 80 références en magnum !
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			On y va pour ? 
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			- manger -


			[image: ]


			- boire -
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			- le service -


			Avec qui ? 


			Clairement, vos meilleurs amis, à condition qu’ils aient le foie râblé !


			Les prix ? 


			Petites assiettes de tapas : 6-14 €. 
Menus : 25-30 €.


			Où dormir ? 


			Demandez au taulier !


			

				

					[image: ]Tous les jours, de 12h à 13h45 et de 19h à 21h30
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					[image: ]Réservation par téléphone ou sur www.hoteldesbains-charavines.com Instagram : hoteldesbains.charavines


				


			


		




		

			
LA BÒRIA


			Entre Peyras et Privas (plus petite préfecture de France !), La Bòria – « ferme » en occitan – affiche complet midi et soir. Et vous aurez beau prétexter les kilomètres de routes sinueuses à avaler pour atteindre ce haut lieu de l’Ardèche hippie, aucune chance d’obtenir une table sans réservation dans cet espace de 280 m² avec charpente en châtaignier ardéchois, potager d’herbes aromatiques poussant entre les tables et vue époustouflante sur le plateau. 


			La raison ? L’enfant du pays Florian Descours, qui magnifie avec brio son Ardèche natale du sol au plafond, poussant le vice jusqu’aux wawas dont le bidet est en pierres ardéchoises ! Même crédo dans l’assiette, avec un sens du détail quasi bouleversant qui ne résiste pas à la manie du name dropping : cochons de Gérald Deschanel, biquettes de Jacky Basset, fruits et légumes de Maud Cinquin, truites et ombles de Labatie-d’Andaure, escargots de la vallée de l’Eyrieux… Tout ça porté par les techniques d’un cuisinier ayant fait ses armes dans de grandes maisons, parmi lesquelles le restaurant d’une certaine Anne-Sophie Pic.




			La preuve ce midi-là avec une salve d’assiettes salvatrices que nous engloutîmes en remettant à niveau notre quota d’U.V. dans une salle inondée de lumière : charcuteries maison et beurre moutardé, délicat crémeux de flageolets du Pouzin et cèpes sautés, truite snackée, châtaignes et purée de potimarron ou effiloché de pintade ayant couru sur le plateau d’en face et beurre à la purée, avant une délicieuse faisselle locale et crème de marrons du Bois de Belle.


			LES PLUS ?


			

			La salle immaculée, le potager entre les tables, la cuisine à la fois pointue et agreste de Florian, le service adorable et la solide carte de vins naturels.
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			LA CAVE ?


			

			Forte de plus de 200 références à dominante naturelle, faisant la part belle à l’Ardèche (Sylvain Bock, Domaine des Miquettes, Andrea Calek) et à la vallée du Rhône (Domaine de L’Anglore, Maison Stéphan, Dard & Ribo, Domaine des 7 Lunes). Mais aussi de beaux flacons d’ailleurs, chaudement tarifés : Orea du Domaine languedocien Inebriati (53 €), Mademoiselle M 2017 du Ligérien Alexandre Bain (73 €), Les Varrons 2018 du Jurassien Jean-François Ganevat (128 €) ou Clair Obscur 2014 des Champenois Salima et Alain Cordeuil (88€). À moins de goûter au saint-joseph vinifié par le savant sommelier Quentin Giraud, versé au client à même la (petite) barrique !
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			On y va pour ? 
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			- manger -
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			- boire -
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			- le service -


			Avec qui ? 


			Des parents férus de randonnée en Ardèche ou des copains en manque de vitamine C.


			Les prix ? 


			Menus : 28-80 €.


			Où dormir ? 


			Dans sa tente Quechua, perchée sur le plateau ardéchois.


			

				

					[image: ]Le mardi de 19h30 à 21h30, et du mercredi au dimanche de 12h à 13h30 et de 19h30 à 21h.


					Fermé lundi et mardi midi.


				


			


			

				

					[image: ]04 75 66 84 04


					[image: ]Réservation par téléphone ou sur la-boria.com
Instagram : la_boria


				


			


		




		

			
FERME DE LA BESSE


			1400. Telle est la date estimée des premiers vestiges de cette immense bâtisse seigneuriale, propriété de la famille Méjean depuis le début XIXe. Mathieu, héritier et arrière, arrière, arrière… petit-fils, décide en 2015 de transformer la salle voûtée à la cheminée monumentale (dont la clé de porte date de 1690) en coquette table de campagne. 


			Ce punk de la haute, béret vissé sur la tête et écarteurs aux oreilles, y défend bec et ongles son terroir ardéchois natal, élevant ses propres volailles et brebis sur 50 hectares, cueillant fleurs et champignons qui croissent devant le bâtiment, et s’entourant de producteurs locaux (légumes de Sylvestre Aubert, fromages de Virginie Alix, charcuteries d’un certain Patrick Méjean), du genre de ceux qui voient un peu plus loin que la norme environnementale ISO 14001 ! Qui plus est, ce bourru bourré de talent et de sensibilité livre midi et soir les meilleures notes de sa food sentimentale, pour une clientèle envoûtée qui s’empourpre de plaisir sous l’effet du feu de bois : assiette de saucisson ardéchois sans trop de gras et lactaires en pickles, salade de tomates fermentées, poivron mexicain et chèvre, gracile soupe d’orties, cèpes crus et cuits agrémentés de morceaux d’anguille fumée, rouelle de volaille fermière, purée de pommes de terre et fantastique jus réduit au porto…


			LES PLUS ?


			

			La très bonne cuisine ancrée dans le terroir ardéchois, la magnifique bâtisse en vieilles pierres, la salle de restaurant sous les voûtes et la grosse cheminée en pierres.
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					Lieu-dit Quart Besse
07510 Usclades-et-Rieutord


				


			


			LA CAVE ?


			

			Nature-peinture, bon marché, parfois gentiment déviante, et bien fournie sur les jajas ardéchois : La Mai Polida du Mas de l’Escarrida, Blonde d’Andrea Calek, Lacrymo de Maud Adnot, Austral de la Ferme Saint-Martin, Tentation de Jean-Claude Lapalu… Et une politique de prix stalinienne avec toutes les quilles logées au même tarif (ou presque), à savoir autour de 25 €.
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			On y va pour ? 
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			- manger -
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			- boire -
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			- le service -


			Avec qui ? 


			Des babacools et des amateurs de restaurants « fourche à la fourchette ».


			Les prix ? 


			Menu unique : 45 €.


			Où dormir ? 


			La Bergerie du Plateau 
Chambres : 80-90 €.


			

				

					[image: ]Du mardi au samedi, de 12h à 14h30 et de 20h à 22h15 et le dimanche de 12h à 14h30.


					Fermé dimanche soir et lundi.
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					[image: ]Réservation par téléphone
Site web : fermedelabesse.com
Instagram : ferme_de_la_besse_restaurant


				


			


		




		

			
AUBERGE MONNET


			Casquette Rip Curl vissée sur la tête, chemise rose dragée, jéroboam de Matthieu Barret sous le bras… Quand Éric vous accueille tout sourire dans son auberge pleine à craquer, vous auriez presque envie d’enlever vos chaussures et de lui claquer une bise avant de vous asseoir à table, tant l’endroit inspire confiance. 


			Cinéma, salle de bal, gargote de campagne… Il faut dire que le lieu a vu défiler un certain nombre de paires de fesses avant d’être repris en 2011 par Catherine et Éric Seignovert, deux grands passionnés de vins naturels – et soucieux de vous servir à table ce que la région a de meilleur à offrir. Si leur nom vous dit quelque chose, sans doute avez-vous déjà sifflé l’une des bouteilles de leur fils Étienne, vigneron implanté depuis peu à quelques encâblures de papa-maman, ou encore levé le coude chez Chez Eugène, institution parisienne où leur second fils Jonas sort ses plus beaux flacons.


			C’est par un midi d’août caniculaire de lendemain de fête, et avant même d’avoir été conduits à notre table – qui prenait ce jour-là les contours girons d’une barrique bordelaise de 225 litres –, que le père Seignovert, ignorant nos velléités d’abstinence, remplissait nos verres de grandes rasades de Traminer Ouillé de Didier Grappe. Un jus divin parmi les quelque 22 bouteilles servies à la ficelle, rassemblées dans un bassinet au beau milieu d’une gigantesque salle coupée en deux par un grand zinc.


			Au plafond, d’augustes poutres veillent sur l’assemblée, et aux murs, des affiches chantent la gloire des vignerons du coin : Vaille que Vaille de Pierre Bourlier, Ombre et Lumière dudit fils Étienne… Le tout fort heureusement épongé par une cuisine fusion au sens noble du terme, toujours franche du collier : œuf mollet et bouillon nippon, fritures de truitelles, pantagruélique tartare de bœuf au curry rouge et cacahuètes, confit de cochon au jus corsé, moelleux à la châtaigne ardéchoise ou faisselle de vache et miel aux fleurs.


			LES PLUS ?


			

			Le lieu, entre l’auberge surannée et le repaire d’œnophiles, les rencontres que l’on y fait (vignerons, restaurateurs, maraîchers de la région), des patrons formidables, et la cave où zigzaguer après le dessert en guise de balade digestive.
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			LA CAVE ?


			

			Extraordinaire, tant sur la sélection des vignerons que sur les millésimes proposés, avec trois possibilités s’offrant aux buveurs : piocher dans la courte carte manuscrite (À La Fraîche de Sylvain Bock, Fleurie du Chaos de Yann Bertrand), demander la version longue, pas forcément à jour, mais foisonnant de champagnes de vignerons (Savart, Ruppert-Leroy) et de crus naturels rares (vieux millésimes de Dard et Ribo, Dominique Belluard, Emmanuel Reynaud), ou enfin aller dénicher soi-même sa bouteille dans la cave recouverte de lierre du rez-de-chaussée : Domaine Houillon-Bruyère, Léon Barral, Thomas Finot, et tant d’autres.
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			On y va pour ? 
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			- manger -


			[image: ]


			- boire -


			[image: ]


			- le service -


			Avec qui ? 


			Ses grands-parents et petits cousins, histoire de réenchanter les longs dimanches en famille.


			Les prix ? 


			Carte : 30-33,50 €.


			Où dormir ? 


			Demandez à Catherine !
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					Fermé mardi.
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LA TABLE DE GUY 


			À Bron, commune de l’est lyonnais située à quelques minutes à vol de coucou de l’aéroport, une adresse s’échange quasi clandestinement dans le petit monde du vin : La Table de Guy ! Si l’illustre Guy Jandard a passé l’arme à gauche depuis quelques années, sa fille Fanny et son frère Thierry continuent de faire rayonner cet établissement insolite auprès des amateurs de bonne chère aimant s’endimancher les soirs de semaine.


			Pourtant, rien de moins engageant que cette bâtisse lambda de bord de route à la façade tuilée et encerclée de persiennes, cette salle de restaurant aux néons à vous faire confondre avec une endive, ces murs « décorés » de croûtes on ne peut plus douteuses, ce plafond immaculé façon Best Western, ces nappes grisâtres à broderies, et cette clim’ ayant certainement été conçue sous Ceausescu. Fort heureusement, il y a aussi cette magnifique terrasse cachée et enguirlandée, une carte des vins fourmillant de vieux millésimes à prix là encore époque Ceauşescu, et une belle cuisine de maison bourgeoise signée Nicolas Vernay, ancien du chef lyonnais Nicolas Le Bec.


			C’est donc un soir de novembre brumeux, après avoir bravé les bouchons lyonnais et laissé les beaux-parents à la maison, qu’on y révisait notre répertoire de cuisine classique avec une terrine de colvert, un foie de veau déglacé au balsamique, un filet de viande rouge bien bleu et jus au saint-joseph, un médaillon de lotte au lard fumé, une charlotte aux châtaignes et un baba servi avec un shot de rhum, histoire d’être certain de ne pas s’enrhumer !


			LES PLUS ?


			

			Le classicisme de la cuisine, la carte des vins, la cave cachée, et la terrasse aux airs de guinguette.
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			LA CAVE ?


			

			Classique à première vue (Domaines Ramonet, Faiveley, Mortet), mais où dégoter des flacons précieux en y regardant de plus près : Rouge 2012 du Mas Jullien (68 €), Château de Pibarnon 2012 (55 €), Saint-Joseph 2017 de Gangloff (80 €), Chablis 1er Cru Séchet 2011 de Vincent Dauvissat (85 €), entre autres Thierry Allemand, Auguste Clape et Jean-Louis Chave. Et même une petite dizaine de vins au verre, en pot ou en fillette : Aligoté de Mikulski ou Bout d’Zan du Mas de Libian. Un ultime bon plan ? Demandez, comme nous, d’accompagner Thierry à la cave, qui recèle les Châteaux Rayas, Trévallon, Foradori et autre Grange des Pères…
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			On y va pour ? 
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			- manger -
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			- boire -


			[image: ]


			- le service -


			Avec qui ? 


			Des ventres sur pattes peu portés sur la déco et des amateurs de vieux millésimes.


			Les prix ? 


			Menus : 34-53 €. 
Carte : 32-60 €.


			Où dormir ? 


			Hôtel de Verdun 1882 
Chambres : à partir de 129 €.
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					Fermé samedi et dimanche.
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L’AUBERGE DE CHASSIGNOLLES


			C’est sans doute là que tout a commencé. Devenue en quelques années le lieu de pèlerinage de ceux qui regrettent l’excitation des veilles de départ en colo, l’Auberge de Chassignolles est la seule adresse en France où croiser pêle-mêle gourmets du plat pays, joyeux lurons mi-influenceurs mi-bons mangeurs, restaurateurs parisiens et randonneurs du coin. 


			Au fil des ans, un « Vous passez par Chassi cet été ? » lancé à la volée est devenu une sorte de sésame pour briller en société. Mais pas n’importe laquelle, puisqu’il faudra tout de même s’armer de courage pour atteindre ce modeste village de 500 âmes situé en Haute-Loire, où s’élève face à l’église romane ce temple transformé en paradis de la pension complète par le Britannique Harry Lester – et désormais repris par le non moins anglais Peter Taylor.
Au rez-de-chaussée, une grande salle à vous faire aimer le carrelage, quelques belles croûtes accrochées aux murs blancs, des tables de bric et de broc, et surtout des chefs en résidence le temps d’une saison, souvent passés par les plus belles maisons de France et d’Europe. Avec chaque soir un menu en cinq étapes à pleurer de joie : tarte fine aux cèpes, grains de moutarde et exquis sabayon au savagnin, canard rosé faisant du gras dans son jus et salade verte du jardin, fromages du coin… Le midi, des assiettes en casse-croûte à manger en terrasse par jour de beau temps, histoire de copiner avec quelques locaux autour d’une partie de baby-foot.
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