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Édito

Pour Angers, 2018/2019 aura été le passage à un futur radieux. Un futur qui s’étalera encore jusqu’en 2021 lorsque tous les gros chantiers structurels auront été achevés. Pour l’heure, la ville est sans dessus dessous et ressemble plus à de l’emmental qu’à du comté, trous de travaux obligent.

Un mal pour un bien puisque la fin 2018 aura vu le nouveau pont du tram enjamber la Maine, la promenade du château et ses équipements ludiques faits de bois, auront déjà permis aux enfants de se rafraichir durant la canicule estivale grâce aux nouveaux jets d’eau au pied de la cathédrale.

La promenade Jeanne d’Arc, en lien direct avec le jardin du Mail, aura rendu ses fastes nouveaux aux promeneurs, le Centre des Congrès présentait déjà à l’été sa nouvelle parure de verre, les boulevards accueillant la ligne 2 du tramway subissant les perturbations de circulation qui s’échelonneront jusqu’en 2020. L’automne 2018 verra la nouvelle patinoire prendre forme sous sa structure métallique et le quartier gare achèvera ses trois gros derniers édifices dont un hôtel aux formes particulièrement douces par ses rondeurs.

Si la ceinture verte passant allègrement par Avrillé s’est achevée à la hauteur de la Mayenne, l’ensemble des Capucins et au-delà du tracé de l’autoroute, l’urbanisation bat son plein, ici et ailleurs. A l’image de l’ensemble de l’agglomération qui voit sa démographie gonfler année par année. L’ensemble Trélazé/St Barthélémy d’Anjou en est l’exemple le plus criant avec ses immenses étendues foncières qui voient pousser divers habitats comme l’ont fait en leur temps les quartiers de Monplaisir et la Roseraie, assurant à des dizaines de milliers de personnes de nouveaux logements dans la mixité sociale et accueillant aussi le futur centre de détention.

Et la vie du centre-ville dans tout ça ? Durant des mois et pendant près de deux ans encore, ce seront accumulés près de 300 points de travaux. L’accès aux véhicules et la mobilité générale en est donc affectée à minima, pour être optimiste. L’activité commerciale reste très irrégulière selon les axes, l’ancienneté des enseignes et la pertinence de celles-ci. Dans l’édition 2018 de votre Petit Futé, près de 70 commerces créés ou repris avaient été sélectionnés dans le chapitre des nouveautés. Pour 2019 c’est exactement la moitié ! Il faut dire que l’an passé, pour les restaurants, il s’agissait d’un millésime particulier avec 28 enseignes créées ou profondément modifiées. Cette année le compteur en enregistre 16, ce qui est tout de même légèrement plus que la moyenne annuelle de ces 20 dernières années. Mais la spécificité de cette année relève du thème de la restauration de spécialités étrangères qui met l'honneur la Thaïlande, Haïti, la Corée du Sud, le Portugal, l'Afrique et le Japon.

Seule différence avec les époques anciennes, les établissements ont une durée de vie de plus en plus courte, mais ce n’est pas spécifique à la ville, tout le pays est concerné !

Alors vivons la ville au gré de ses agencements nouveaux, de ses particularismes, de sa fougueuse jeunesse, de ses beautés évidentes ou cachées, de sa verdeur affirmée et soyez les plus beaux ambassadeurs de la richesse de cette cité historique et patrimoniale qu’est Angers. Parcourez-la avec la même passion que la nôtre, celle de l’équipe de votre guide, constituée de Sibille, Margaux, Sébastien et Christian et rendez-vous en 2019 pour fêter la 30e édition du Petit Futé.

Nous vous souhaitons bonne lecture, belles découvertes, bon shopping !

Pour l’équipe de rédaction.

Christian Guille




Palmarès du Petit Futé
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Palmarès du Petit Futé - Panorama de la ville d'Angers.

© SergiyN – iStockphoto

[image: ]





Les futés de l'année
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8, rue Boisnet

✆ 02 41 23 30 01



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 11h45 à 14h30 ; le vendredi de 11h45 à 14h30 et de 20h à 22h. Réservation impérative. Formule du midi : 19 € (entrée + plat + dessert ; entrée + plat : 15 € ; plat + dessert : 16 €). Vin au verre : 6 €. Formule du vendredi soir : 27 €. Chèque Restaurant. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes (sur réservation). Terrasse.

Le plaisir est toujours présent quand on franchit le seuil de la belle devanture jaune moutarde. On remarque de suite la décoration chic et vintage et l’accueil très chaleureux. Murs blancs et tapisseries exotiques agrémentés de tableaux et miroirs, mobilier en bois clair, magnifique bar en tuffeau : de l’élégance tendance bistronomique qui se retrouve dans la vaisselle. Simples d'apparence, les plats présentent une touche d'audace et inattendue. On apprécie cette garantie de fraîcheur et le changement constant du choix à l'ardoise. Quelle inspiration de la chef Jeanine Ahosse qui arrive toujours à nous surprendre ! La crème de choux fleur au petits légumes avec sa succulente chantilly au lait de coco, curry, un délice ! On poursuit avec le bœuf façon mafé (aux arachides), riz basmati et légumes. On découvre, on déguste, tout est onctueux et absolument savoureux avec cuissons parfaites et saveurs au rendez-vous. Le meilleur pour la fin, sous la forme d'une crème catalane brûlée aux agrumes et à la cannelle d'un finesse et d'une légèreté incomparables. Croyez-nous, vous aurez bien du mal à lorgner des crèmes brûlées classiques après ça ! Faiblesses : trop souvent complet et acoustique à revoir. Talents : du vrai fait maison, l'originalité des plats et l'accueil de l'équipe.
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Quartier Monplaisir

56, boulevard du Doyenné

✆ 02 41 96 13 48

www.lechabada.com

lechabada@lechabada.com

En bus, prendre la ligne 1/1S (Lac de Maine – Monplaisir) jusqu’à l’arrêt Nozay, situé à 5 min de la salle.
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Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 13h et de 14h30 à 18h30. Concerts à 20h45 en général. Ouverture des portes et de la billetterie 30 minutes avant. Possibilité de réserver, payer et imprimer son billet en ligne. Tarif réduit : moins de 12 ans, étudiants, carte partenaire de la ville d'Angers, Fedurok-FSJ, Pass Spectacle, et cartes Chabada, CEZAM, THV, Adrama, Le Quai et Fnac, pour les concerts en partenariat. Abonnement : 16 € (carte Chabada : 1 an de concerts à tarif réduit). Autres tarifs : voir le site Internet.

Qu'on se le dise, Angers est une ville riche d'un point de vue musical et le Chabada est son point névralgique. A l'entrée, un espace café-concert de 300 places ("scène Club") accueille tout au long de l'année des concerts d'artistes souvent méconnus mais prometteurs (faites confiance au flair du programmateur Stéphane Martin !) ainsi que la crème de la scène locale. Avec les soirées Total Découverte ou les apéros-concerts, il vous en coûtera d'ailleurs parfois plus cher en bières, accoudé au bar, qu'en prix d'entrée ! Les artistes plus renommés prennent possession, quant à eux, de la salle principale (900 places). Chaque année, au printemps, le lieu accueille également la Journée du Disque, le rendez-vous incontournable de tous les amateurs de vinyles, et, fin décembre, la soirée Sors tes Covers, réunissant dans une ambiance festive les musiciens locaux pour des reprises sur un thème imposé (I love 80's, Joe Strummer, année 1994, Beatles/Stones, etc.).
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17, rue Beaurepaire

✆ 02 41 48 45 70
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Ouvert du mercredi au dimanche de 10h à 18h30.

Peut-être le plus glamour des salons de thé, du moins le plus original, mais on ne le devine pas si on ne fait que passer devant, ce qui arrive à la majorité des Angevins et c'est fort dommage. Imaginez une jolie boutique longitudinale aux senteurs de café, de thé et de chocolat, qui en plus, vous en met plein la vue avec ses petites créations pâtissières, les fameuses Coquetteries, que l'on déguste accompagnées d'une délicieuse boisson chaude en famille ou entre amis. Passons devant les étagères garnies de gourmandises artisanales pour atteindre le fond de l'espace qui n'est autre qu'une ancienne chapelle désacralisée, du plus bel effet. On prend place à l'une des tables toutes différentes les unes des autres, on admire quelques meubles des années 1070 en Formica, quelques services en porcelaine à la vente, et l'on y grignote aussi du salé grâce à un menu du midi très accessible avec quelques préparations confectionnées uniquement avec des produits frais et de saison. Il s'agit de la recette parfaite pour excellent rapport qualité/prix en un lieu extraordinairement chaleureux !
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48, rue Boisnet

✆ 02 41 87 89 16

donaldspubangers@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 17h à 2h. Happy hours (de 18h à 20h : bières bouteilles 25 cl à 3 €, 33 cl à 4 €). Terrasse. Restauration. Animations. Concerts.

Un bar bien connu des Angevins qui se pressent en toute saison, à l'intérieur comme en terrasse et ce, même par mauvais temps ! Il faut dire que la musique résolument rock s'accorde avec merveille aux nombreuses bières artisanales servies en ces lieux (dont la "jambe de bois" à 8°), et que l'on peut retrouver dans l'autre établissement tenu par le patron : la boutique de bières Crafts Beer Shop rue St Laud. Aux murs, rien que du bois donnant l'apparence de pierres ou de briques. Le Donald's pub, ce sont aussi des blind tests, des apéros concerts ou des DJ – Red Pants ou encore Black suits ! – qui viennent régulièrement mettre l'ambiance.
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Derrière le Grand Théâtre

11, rue Louis-de-Romain

✆ 09 83 68 20 77

www.lindice.fr

contact@lindice.fr



Ouvert le lundi, le mardi et le jeudi de 19h30 à 21h ; le vendredi de 12h à 13h15 et de 19h30 à 21h15 ; le samedi de 19h30 à 21h15. Réservation recommandée. Menus de 25 € à 32 € (pour 2 ou 3 plats). Vin au verre. Chèques restaurant le vendredi midi.

Situé face à l’hôtel Continental, ce restaurant est à la hauteur de certains gastronomiques dont la cuisine est saluée par nos confrères à l’étoile. Le décor est lumineux, raffiné et soigné, avec ses élégants murs de pierre ivoire clair. S’il dispose de peu de tables, il a tout de même une belle mezzanine. La cuisine est en parfait accord avec tous ces qualificatifs, les assiettes étant aussi attrayantes que savoureuses. En effet, les saveurs explosent en bouche dès l'entrée, avec les gambas aux perles de noix de coco et baba au saké, à la présentation impeccable. Puis, avec le cochon fermier aux petits pois et aux algues kombu, on est de prime abord surpris par la structure de l'accompagnement tout en mousselines et sauces aux textures différentes qui contrastent avec le carré de cochon parfaitement rosé. En dessert, le vert des lamelles et du sorbet de concombre sur une neige de feta s'accorde joliment avec la ganache au pralin, qui tous deux adoucissent le parfum légèrement acide du yuzu. On peut aussi se faire plaisir avec des verrines inhabituelles : fraises lavande, orange cardamome ou encore blé grillé mangue. Avec tout ça, vous l’aurez deviné : le chef n’aime pas la routine et a une affection pour le sucré-salé, entre autres fantaisies gustatives. Enfin, un beau choix de bulles et de vins blancs, notamment – chablis, alsaciens – accompagnent le repas. Faiblesse : la façade peu avenante et la porte parfois fermée sont peu accueillantes. Talent : des goûts aux mariages originaux et agréablement surprenants, un service rapide et aux petits soins.





 [image: ]LOVE E BASTA[image: ]

10, place Pierre Mendès france

loveebasta.com

info@loveebasta.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 22h. Sans réservation. Carte : 13 € environ (les pizzas sont entre 8euros et 14,50 euros). Vin au verre. Vin au verre à partir de 5 euros. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Cette pizzeria est tout à fait spéciale : non seulement vous avez un choix varié de pizzas et de salades, allant de la classique (et délicieuse !) margharita à la pizza à la truffe blanche, et même une salade végan, de quoi plaire à tout le monde ! Cependant, sa plus grande particularité est de n'utiliser que des produits 100% italiens de qualités. Tout les mets sont excellents, avec un coup de cœur pour la pizza crésus party avec des truffes blanches, un jambon de parme de 24 mois, de la mascarpone et des champignons frais. Les pizzas sont cuites directement dans le superbe four importé de Naples. Vous pourrez aussi découvrir de nombreux vins italien pour accompagner vos plats. On vit un véritable dépaysement le temps d'un repas. La décoration est aussi remarquable, on reconnait un sens du détail et du goût. Un peu industriel et végétal, cosy et chaleureux, même les assiettes sont peintes à la mains. Une nouvelle adresse à tester d'urgence pour tout les amoureux de l'Italie.
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58, rue Jules-Guitton

✆ 02 41 23 19 32

www.maison-leclercq.fr

nicolas@maison-leclercq.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 7h à 20h ; le samedi de 7h à 19h30 ; le dimanche de 8h à 13h. Formules sandwichs entre 4,70 € et 7,20 €. Chèque Restaurant.

Le seul souci dans cette petite boulangerie, c'est que l'on ne sait jamais trop quoi choisir... Tout donne envie ! La qualité des pains y est remarquable, tout comme celle des viennoiseries et des pâtisseries, toutes 100 % maison. Le lieu sait d'ailleurs bien se démarquer en proposant quelques spécialités que l'on ne retrouve pas nécessairement partout, comme de superbes panettone, ces énormes brioches italiennes fourrées de raisins secs, de zestes d'agrumes et de fruits confits. Une mention spéciale également pour les tartelettes à la pâte fine et toujours très généreusement garnies, que ce soit de fruits, ou encore d'un délicieux chocolat-caramel. La maison a aussi créé le cœur angevin : un moelleux aux amandes et Cointreau garni d'une fine couche de compotée de framboise, habillé d'un glaçage craquant orange et surplombé d'un palet de chocolat noir. Vous en voulez encore ? Leclercq, c'est aussi une gamme d'éclairs haut, très haut de gamme ! Il suffit de les contempler dans la vitrine pour comprendre... Éclairs pistache-griottes, citron, noix de coco, chocolat Guanaja ou encore façon Paris-Brest : de véritables petits chefs-d’œuvres ! Notez enfin que pour le midi, le lieu propose quelques quiches et de très gourmands sandwiches, bien meilleurs que dans la majorité des lieux dédiés aux pause-déjeuner rapides...
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34, rue Saint-Aubin

✆ 02 41 86 06 61

www.paulmarius.fr

sav@paulmarius.fr



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; le mardi de 10h30 à 13h30 et de 14h30 à 19h ; du mercredi au samedi de 10h30 à 19h.

Un gros coup de cœur pour cette jolie boutique aux murs lambrissés, où s'exposent les collections du jeune auto-entrepreneur rouennais Florent Poirier. En 2010. ce dernier s’est inspiré des vieux cartables d’école et de postiers pour créer des sacs et des accessoires au style vintage et tendance. Distribués aujourd'hui dans plus de 200 magasins en France et à l’étranger, tous ses produits sont réalisés en Inde, à partir de cuir de buffle ou de chèvre. Ici la qualité se devine au premier coup d’œil ! Les sacs à dos, à main ou de voyage sont baptisés de noms évocateurs : le petit reporter, le conquérant, le grand express, le Gavroche, le bohémien... Pour la gente féminine, les cuirs de certains modèles sont également dorés ou argentés. Flashy mais original ! Le lieu propose aussi une grande variété d’accessoires : portefeuille, ceinture, trousse, pochette d’ordinateur...
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13, rue de la Roë

✆ 09 86 75 66 70

samesame.angers@gmail.com



Gluten-free friendly. Ouvert du mardi au samedi de 10h à 18h. Menus de 12 € à 14 € (2 ou 3 plats parmi soupe, plat et dessert). Chèque Restaurant. Terrasse. Vente à emporter. Boutique. Animations.

Une ambiance bon enfant et chaleureuse vous attend chez Same Same, où les petites pièces sont agrémentées d'expositions, de bijoux et d'objets décoratifs réalisés par des artistes. Le lieu est végan et dans la cuisine, cela se traduit par l'absence de produits laitiers, viande, poisson, œufs ou gluten. Pad thaï de légumes au tofu, velouté de patates douces, orange et cumin, et en dessert, un parfait banane spéculoos (à base de lait végétal, sans doute ?) sont par exemple au menu. Mais c'est aussi un état d'esprit qui se retrouve dans une politique de zéro déchets : les bocaux à emporter sont consignés, les pailles sont en métal, etc. Les nombreuses animations sont en adéquation : massages ou tirage de cartes (en combinaison avec les repas), musique douce, méditation, énneagramme, contes... Une ambiance relaxante pour déguster un café, un thé ou un chaï dans ce salon de thé original. A noter qu'on y pratique aussi le « suspendu », la boisson que l'on peut payer pour une personne qui n'en a pas les moyens. Faiblesse : on reste un peu sur sa faim sur certains plats et, en terrasse, absence de serviette de table... Talent : une cuisine saine dans un espace de bien-être, géré par des personnes agréables.
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9, rue des Deux-Haies

✆ 02 41 24 75 79

www.thailinde.com

thailinde@yahoo.fr
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Ouvert du lundi au samedi de 19h à 22h15 ; du jeudi au samedi de 12h à 14h15. Fermé les lundi, mardi et mercredi midi, et le dimanche et jours fériés. Réservation recommandée. Menu unique à 28 €. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 9 € (1 plat et 1 boule de glace). Formule du midi : 15,50 € (2 plats à l'ardoise, 17,50 € pour 3 plats). Vin au verre. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Animations. Vente à emporter et traiteur à domicile (avec ou sans animation et service).

Thaï l'Inde... Voilà un nom qui invite au dépaysement, à l'évasion... Ce temple de la cuisine de fusion à Angers est situé dans une superbe bâtisse du XVIe siècle dotée d'une cour intérieure (agréable aux beaux jours, couverte et chauffée l'hiver) et de deux salles aux murs en pierres apparentes. La décoration loin d'être désuète allie avec goût les charmes de l'Inde et de la Thaïlande. Et quelle belle idée d'associer les cuisines de ces pays ! Votre voyage culinaire démarre par des entrées – justement dosées et savoureuses – comme les délicieux samosa poulet, les délicats paniers dorés, fins et croustillants, à garnir d'un mélange de poulet aux herbes et aux épices ou encore la surprenante Tom Yam Kung, une soupe de crevette à la citronnelle et aux champignons, un plat thaïlandais très réputé dans le monde. La carte des plats, elle, donne l'occasion de goûter à quelques spécialités maison : l'Agneau Massala, des côtes d'agneau marinées dans une sauce indienne aux épices, oignons et coriandre fraîche et le Bœuf Massaman, un curry de bœuf au lait de coco. Pour les non-carnivores, l'établissement propose aussi des plats végétariens. Enfin, pour achever votre escapade gourmande, quelques classiques comme le Kala Jamun, petit beignet chaud délicatement parfumé à la rose, ou la Soan Papdi, une pâtisserie indienne à la cardamome servie avec un thé noir. Faiblesse : le lieu est souvent complet. Talents : le cadre, la cuisine réellement dépaysante et la qualité du service.





 [image: ]L'HOIRIE[image: ]

Tout proche de Décathlon, face à Jardiland

2, allée Henri-Faris

C.A. de l'Hoirie

Beaucouzé

✆ 02 41 72 06 09 / 06 32 42 26 78

www.lhoirie.com

lhoirie@wanadoo.fr

Bus ligne 11 ; terminus L'hoirie



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi à partir de 12h (dernier service à 13h30) et à partir de 19h (dernier service à 21h30) ; le dimanche à partir de 12h (dernier service à 13h30). Réservation impérative. Menus de 28,50 € à 59 €. Carte : 52 € environ. Menu enfant : 14,25 €. Vin au verre. Formule de midi (sauf dimanche) : entrée+plat+dessert : 28,50 € ; avec fromages : 32,50 €. Diners Club, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (jusqu'à 36 personnes en salle). Chaises bébé. Terrasse.

Au sein de ce restaurant gastronomique on est surpris de voir autant de charme réuni en un seul endroit. D’ailleurs, plusieurs ambiances s’offrent ici à vous. Vous pouvez manger dans la verrière, en terrasse couverte ou dans une des nombreuses salles aux tons chauds pour ouvrir votre appétit. Les plats à la carte 100% fait maison sont tous alléchants : Marmite de bar et langoustines, Fricassée de sots l'y laisse fermiers ou en dessert le fabuleux Galet de l'Hoirie mais on préconise surtout de prendre un menu, beaucoup plus intéressant, le midi comme le soir. Choisir le menu Carte blanche de l’équipe de Jean-Marie Lepeltier est une belle option pour découvrir les produits de saison déclinés en différents plats. Une fois votre décision prise, un sommelier vient vous conseiller pour trouver le mariage parfait avec les plats choisis. Aucun détail n’est laissé au hasard. Du début à la fin, les serveurs vous couvrent d’attention afin que vous ayez un souvenir mémorable. Le service très chic officie avec discrétion et diligence. Pour vous aider à choisir, un amuse-bouche (gaspacho de concombre et cromesquis de mozzarella, par exemple) vous est offert afin que vous preniez le temps de lire les menus et plats présentés sur la tablette numérique (ici, fini le papier !). Pour attendre le dessert (qui vient très vite), une bouchée comme une mini panna cotta vanille et mangue. Les assiettes sont suffisamment copieuses et très colorées. Belle carte des vins où les crus de Loire sont parfaitement représentés. Tout est merveilleusement cuit et fait sur place, même le pain. Point faible : un jardin avec vue aurait été agréable, mais la situation de l'établissement ne le permet pas. Points forts : le service excellent et la qualité des plats.





 [image: ]RESTO CALM[image: ]

46, rue Nationale

Chemillé-en-Anjou

✆ 09 80 36 41 28

restocalm@restocalm.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Le lundi et du jeudi au samedi le midi de 12h à 14h et le soir de 19h à 22h ; le mardi midi. Réservation recommandée. Menu unique à 28 €. Carte : 20 € environ. (entrée, plat, dessert). Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Label Tourisme & Handicap. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Situé sur l'axe principal de Chemillé-Melay, ce resto « Comme à La Maison » se dénote de part sa devanture contemporaine et authentique. Vous serez accueilli chaleureusement par Sylvie et Nicolas qui se feront une joie de vous présenter le concept étonnant de ce restaurant. Vous pouvez choisir de manger dans le jardin, la cave, la chambre ou même dans une baignoire.... Le choix est vaste et les décors sont tous soignés et originaux. L'idée est simple et efficace, une pièce = une ambiance. Quant à la restauration, le jeune chef de 21 ans, tout juste sortie du Lucullus vous propose une vraie cuisine traditionnelle et inventive composée de plats fins et très bien élaborés. Tout est concocté avec des produits frais, de saison et locaux. Ici, les végans, végétariens et les intolérants au gluten trouveront de quoi se sustenter. La carte est riche, gourmande et variée. Pour accompagner le tout, vous pouvez y trouver une très une belle sélection de vins de Loire. Un très bon restaurant à découvrir.





 [image: ]O'FEEL DU GRILL[image: ]

76, Avenue Jean-Boutton

Les Ponts-de-Cé

✆ 02 41 69 00 69

www.ofeel-du-grill.com/

ofeeldugrill@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 15h ; du jeudi au samedi de 18h à 23h. Réservation recommandée. Carte : 29 € environ (pour 3 plats). Menu enfant : 9 €. Formule du midi : 12,50 € (pour 2 plats, 14,50 € pour 3 plats et un verre de vin ou soft). Vin au verre. Le midi en semaine, plat du jour à 10 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Vente à emporter. Animations.

C’est tout proche du moulin Marcille que nous vous invitons à prendre un repas, car oui, on n’y trouve pas que des commerces typiques de zone artisanale. Le O’feel du grill a ce côté industriel qui ne renie pas le quartier, mais sa décoration de bois et de métal est des plus réussies. De plus, il dispose d’une grande terrasse qui, pour le coup, rappelle plutôt les bords de mer, car l’on peut y siroter un verre dans un fauteuil posé dans le sable autour de plantes et bois flotté ! Pour ce qui est de se rassasier l’appétit, il y a de quoi faire : du poulet rôti, du cochon, de la viande rouge, du poisson mais aussi des salades, grandes ou petites selon que l’on veuille en faire une entrée ou non. Pour débuter, on peut aussi opter pour un os à moelle, de la brique italienne bien croustillante ou du foie gras… Les burgers, tel celui au chèvre, bacon et pain rouge sont très copieux, mais s’il vous reste de la place, la maison propose aussi quelques desserts (soufflé glacé au Cointreau, par exemple). Une petite salle privative permet à un club fermé ou des business men de déjeuner en toute discrétion. Faiblesse : les feuilles de salade sont arrosées de vinaigre balsamique, dommage pour ceux qui n’aiment pas. Talent : des viandes bien choisies, un cadre extrêmement agréable et un personnel très sympathique.




Les pas futés de l'année




 [image: ]CAVE DE LA TRINQUETTE[image: ]

23, boulevard Carnot

✆ 02 41 34 74 83



Ouvert du lundi au samedi de 17h à 21h.

La façade ne paye pas de mine mais pour le coup, l'habit fait le moine. A l'intérieur, le lieu, qui a peu de décoration, est délabré et manque cruellement d'âme. Les tables poisseuses ont dû éponger quelques verres ou bouteilles de vin aromatisé, car c'est cela que l'on sert ici : du vin anonyme auquel on mélange un sirop. On peut ainsi goûter à la Normande (pomme, vanille), la Noire (à la mûre, au cassis et au curaçao), ou à la Lorette (à la pomme et au cassis). On peut accompagner cela de saucisson ou de terrines (sans pain). Pour combler nos 5 sens, ajoutons qu'on y sent une forte odeur de moisi. C'est relativement peu coûteux et c'est pourquoi on retrouve ici une clientèle d'étudiants qui débordent sur le trottoir en début de soirée. Si on recherche un bar plus typique, ou avec des boissons plus raffinées ou encore des toilettes propres, on préfèrera s'aventurer un peu plus loin sur le boulevard.





 [image: ]CENTRE LECLERC[image: ]

1, boulevard Albert-Camus

✆ 02 41 73 28 88

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 8h30 à 20h.

Commençons par le positif : une surface commerciale à taille humaine, un bel espace culturel de presque 1 000 m² dans la galerie, un personnel globalement compétent et agréable, en rayon comme en caisse... Le magasin accuse les années désormais et fait pâle figure face à ses voisins. Disposition des rayonnages hors d'âge, choix en fruits et primeurs très limités, rayon traiteur très incomplet, à cause d'une absence de vrais rayons régionaux et insuffisance en choix de plats cuisinés. Et ce ne sont pas les réserves de salades composées industrielles pléthore en été qui vont redorer le rayon. Côté produits secs, fromagerie et épicerie, la surabondance de la marque du distributeur ne permet que très peu le choix et la comparaison ! Auchan ou Super U restent donc de sérieux concurrents quand on les compare avec, par exemple, un beau jour de mi-juillet 2018 avec 8 variétés de tomates ici alors que Super U les Justices en présentait près de 20 et Auchan plus de 15 ! A quand l'élargissement des fournisseurs et un embellissement des vitrines et rayonnages ?





 [image: ]LA CHAISE LONGUE

8, rue Chaussée-Saint-Pierre

✆ 02 41 09 06 18

www.lachaiselongue.fr

lachaiselongue@chaiselongue.com

[image: ]


Ouvert du lundi au jeudi de 10h à 19h ; le vendredi et le samedi de 10h à 19h30.

Tout le monde connaît la Chaise longue, tant les franchises sont maintenant nombreuses en France... Celle d'Angers, arrivée en 2016, ne fait donc pas exception à la règle : proposer des idées cadeau, parfois d'un goût douteux, à des prix élevés. Car les goûts et les couleurs, paraît-il, ne se discutent pas, mais le prix qu'on y accorde est quant à lui sujet à caution ! Grâce à cette boutique, vous pouvez donc à loisir garnir votre logement d'objets plus ou moins utiles et décoratifs. Imaginez-vous, débutant la journée grâce à la douce alarme d'un réveil hors de prix, puis boire votre café dans un splendide mug affichant la phrase « Recherche l'amour (avec du poil autour) », aspirer tant bien que mal les miettes du petit déjeuner avec un mini-aspirateur de table en forme de cochon ou d'éléphant, aller aux toilettes (que vous avez agrémentées d'une licorne qui hoche la tête) puis passer un coup de brosse pour WC à tête de flamant rose, un autre dans les cheveux avec un peigne-revolver que vous reposerez dans une chope de bière gonflable géante (vous avez une grande salle de bains)... Le tout en écoutant la radio au travers d'un pseudo poste vintage en plastique aux tarifs hallucinants (parfois plus de 100 €). Sachez qu'on en trouve de véritables en brocante ou dépôts-vente pour cinq fois moins cher ! Pour ceux que cela intéresse tout de même, ces joyeuses collections sont fréquemment renouvelées, des nouveautés arrivant toutes les fins de semaine...





 [image: ]FLYING TIGER COPENHAGEN[image: ]

73, rue Saint Aubin

flyingtiger.com

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

Une énorme chaîne danoise qui diffuse quantité d'objets à toutes destinations. Très au fait du temps avec des couleurs pétantes, près de 300 objets arrivent chaque mois dans ces magasins mais il s'agit de pacotille pour 90% d'entre eux ! Cadeaux, déco, coussins, boîtes, détente, loisirs, jouets, ustensiles, décoration de fêtes, articles de table, vaisselle jetable, parapluies, vêtements et bottes de pluie pour petits et grands, objets de relaxation, carnets et nécessaire d'écriture, cartes, glacières molles de plage, effets personnels (sac, bijoux, articles de coiffure...). Vous l'aurez compris, nous ne sommes pas là dans un univers artisanal mais bien dans la diffusion mondiale de tout (et n'importe quoi, aussi), tout comme à la Chaise Longue. Du jetable de 1 à 40 € sans qualité évidemment, pour des cadeaux de mauvais goût !





 [image: ]LE MAIL[image: ]

Jardin du Mail, face à la mairie

2, avenue du 11-Novembre-1918

✆ 02 41 87 42 49

lemail49@orange.fr

[image: ]


Fermé pendant les vacances d'hiver. Basse saison : ouvert le lundi et le mardi de 9h à 15h ; le mercredi jusqu´à 20h ; du jeudi au samedi jusqu´à 23h. Haute saison : tous les jours le midi et le soir. Ouvert tous les soirs à partir de début mai. Réservation recommandée. Carte : 31 € environ (pour 3 plats à la carte). Formule du midi : 15 € (pour 2 plats, 19 € pour 3 plats). Vin au verre. Plat du jour : 9,50 €. Desserts à 7 €. American Express, Chèque Restaurant. Pas d'accès aux toilettes pour les PMR. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Climatisation, animaux acceptés, à proximité : jeux, pétanque, balades à poney et manège.

Ce restaurant dispose d’un bel emplacement dans le jardin du Mail, qui, à la belle saison, voit les familles se promener et profiter des jeux et autres poneys installés juste à deux pas. La terrasse est belle, en revanche, la salle n’a pas dû être redécorée depuis très longtemps : si le parquet et les chaises en rotin ont bien vécu, c’est surtout les fauteuils au cuir déchiré qui peuvent choquer. Dans l’assiette, des plats classiques : foie gras ou escargots en entrée, bar aux légumes, pièce du boucher ou salades en plat principal, et en dessert : fondant au chocolat, crème brûlée, fromage blanc. On apprécie que les frites soient faites maison, mais elles seraient sans doute plus digestes si elles étaient cuites davantage ! La viande gagnerait aussi à être moins nerveuse. Le midi, un gratin de la mer ou une cuisse de canard confite avec ratatouille puis tarte aux poires attendent les employés du palais de justice tout proche. Le lieu fait également salon de thé, bar et glacier l’après-midi. Faiblesse : des saveurs très ordinaires, parfois même fades (café gourmand) et des prix élevés pour la prestation. Talent : un belle situation et des horaires larges.





 [image: ]ORANGE[image: ]

10 bis, rue Lenepveu

✆ 1014 / 1016



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h à 18h30.

Une boutique de téléphonie classique, qui ne présente pas tellement de produits, par ailleurs, qu'il s'agisse de téléphones ou d'accessoires (seulement deux montres connectées et pas de cartes mémoire, par exemple). Il reste donc l'accueil des clients qui, selon l'humeur de chacun et l'affluence, peut être plus ou moins satisfaisant. Et vu que la boutique est située dans la rue la plus commerçante de la ville, on regrette qu'il n'y ait pas d'espace clairement défini pour faire la queue et éviter les « non, j'étais là avant » !





 [image: ]O'TACOS[image: ]

64, rue Boisnet

www.o-tacos.fr

contact@o-tacos.fr



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 11h à 23h. 10 € (tacos + boisson). Tacos entre 5 € et 14 €, selon la taille ; desserts : 2,50 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Vente à emporter.

Le tacos « à la française ». Ineptie ? Il fallait y penser et surtout oser : pousser le client à consommer des tortillas garnies de quasiment tout et n'importe quoi (filet de poulet ou viande hachée, merguez, nuggets, salami de bœuf, lardons de dinde, champignons, œufs, mozzarella, etc.) et regarnir le tout de frites baignées d'une sauce fromagère « maison ». La O'Tacos touch, comme ils disent... Et si vous manquez d'idées pour avoir la nausée ou une indigestion (les deux sont possibles à quelques heures d'intervalle), il existe des idées de compositions, comme le XL n°1, où se côtoient nuggets de poulet, viande hachée, cordon bleu de poulet, lardons, raclette et sauce algérienne (ou) samouraï... Mais c'est vrai que le L O'Tacos n°2 est bien tentant aussi pour les palais avertis, avec son subtil mélange escalope de poulet, lardons, champignons, Vache qui rit™ et double raclette... Bref, du grand n'importe quoi pour séduire les 15-25 ans. Seul avantage : les menus végétariens, encore rare dans ce type de franchise (falafel, tacos végétarien, etc.). Bref, un fast food où le marketing lui a apporté une bonne notoriété, cependant les saveurs et le service ne sont pas là, on vous laisse juge !
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57, rue du Mail

✆ 02 41 87 05 55



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 19h.

Une adresse qui respire la classe ! Dans une ambiance feutrée, sous un superbe lustre en verre, les citadines chics et branchées viennent essayer ici les superbes modèles de chez Paul & Joe Sister, Berenice, Oakwood, Not Shy, Stella Forest, Inouï Toosh, Five, Anaki ou encore Atelier Bower. Des manteaux, doudounes, jupes en cuir, robes, pantalons ou blouses en soie à la finition impeccable et aux coupes souvent sages, mais où pointent parfois quelques touches « bling bling » qui trouveront aussi leurs adeptes. Quelques bijoux, étoles et sacs également, histoire de jouer les Pretty Woman jusqu'au bout ! On pense d'ailleurs un peu trop, malheureusement, à certaines scènes de ce film culte, à la vue du sourire toujours aussi pincé et au regard un peu inquiet de la vendeuse, d'une année sur l'autre, pour peu que votre apparence ne corresponde pas aux critères types de la clientèle des lieux...





 [image: ]SECURITEST[image: ]

7, Place Grégoire Bordillon

✆ 02 41 88 32 75



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 18h ; le samedi de 8h à 12h.

Le passage par le contrôle technique n'est jamais une partie de plaisir, autant donc se prémunir contre les désagréments et faire le bon choix d'adresse. Que de variété dans ce centre de contrôle technique, où l'on est tour à tour reçu avec amabilité ou moquerie, où erreur de diagnostic et travail rigoureux se côtoient allègrement... difficile donc de se faire une idée tranchée mais quand le professionnalisme et le sens commercial ne sont pas au rendez-vous, forcément on n'a pas envie d'y envoyer ses amis... A bon entendeur, on préférera donc tenter sa chance dans un autre centre, histoire de voir si l'herbe est plus verte chez le voisin !





 [image: ]LE STEAMER[image: ]

144, rue Larévellière

✆ 02 41 60 39 74



Ouvert à la clientèle mixte le lundi et le jeudi de midi à 2h et le samedi, de 20h à 2h. Les autres jours, de 12h à 1h ou 2h, sont réservés à la clientèle masculine. Tarifs  : 14 € pour un homme en période masculine, 30 € en périodes mixtes (les moins de 28 ans payent 10 € moins cher) ; 15 € pour un couple mixte le lundi et le jeudi, 20 € le samedi.

Sur 250 m² ultra clean, le Steamer accueille tantôt la clientèle gay, tantôt la clientèle mixte. Vous avez la partie commune qui abrite un bar où il est possible de se restaurer façon snack et la partie humide avec douches, hammam entièrement carrelé, sauna, bain à bulles et une piscine chauffée. Pour la « relaxation » il y a différents salons dont un vidéo et une backroom avec partout, gel et préservatifs à disposition. Concernant la clientèle, pour être vraiment à l’aise lors des périodes mixtes, il est vivement recommandé aux messieurs d’être au minimum bisex, car la clientèle féminine est plutôt rare. A noter que pour les mêmes prestations en périodes gays qu’en périodes mixtes, le prix d’entrée pour un homme passe de 14 € à 30 €… Quant aux tarifications ajustables en fonction de l’âge, ça ressemble là aussi à une forme de discrimination…





 [image: ]JARDINERIE TRUFFAUT

2, avenue du Pin

Beaucouzé

✆ 02 41 48 82 27

www.truffaut.com

b.laurent@truffaut.com

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 9h30 à 12h30 et de 14h à 19h ; le samedi de 9h30 à 19h ; le dimanche de 10h à 12h30 et de 14h30 à 19h. Ouvert le dimanche (sauf le 25 décembre et le 1er janvier).

Truffaut serait restée parmi les jardineries incontournables par son large choix ou par la diversité de ses offres. Cependant nous recalons l'enseigne qui ne sait plus quels types de produits ajouter à ses rayons pour attirer le chaland. Qu'on y trouve autant de vêtements de ville, produits de confiserie et alimentaires, un rayon de travaux manuels ou d'idées cadeaux à des lieux du jardinage, soit, mais que l'enseigne s'égare à ce point dans le végétal, on ne comprend plus ! Nous y sommes allés maintes fois depuis deux ans pour chercher un grand nombre varié de plantes et quasiment 3 fois sur 4 nous sommes rentrés bredouille. Pire, les vendeurs, de plus en plus rares, se renvoient la balle quand on les interroge et on les a vu plusieurs fois se défiler en réserve pour ne pas avoir à servir le client. Son ouverture le dimanche en fait tout de même un lieu apprécié pour les balades dominicales : les enfants s'ébahissent devant les animaux pendant que leurs parents hésitent sur leurs futures plantations ou sur leurs prochaines décorations, il y a même un rayon papeterie très complet. Peut-on dire que Truffaut à tout faut ? Non, mais pas loin tout de même !


Autre adresse : 2, rue de la Nouvelle-Ecosse, Parc d'activités de l'Ecuyère 49300 Cholet ✆ 02 41 58 52 19 
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Rue du Comte de Castellane

Gennes-Val de Loire

✆ 02 41 67 82 83

www.younancollection.com/fr/chateau-le-prieure/hotel.html

prieure@younancollection.com

[image: ]


Ouvert du mercredi au dimanche de 12h à 14h et de 19h30 à 21h. Réservation recommandée. Menus de 40 € à 80 €. Carte : 64 € environ (entrée, plat, dessert). Formule du midi : 25 € (sauf dimanche). American Express. Accueil des groupes (a partir de 9 personnes, menus personnalisés). Chaises bébé. Jardin. Terrasse.

A mille lieues de la délicatesse architecturale du prieuré dont il dépend, le Castellane est l'idée qu'on peut se faire d'un restaurant français à Las Vegas. Le magnat américain qui a repris récemment le prieuré bénédictin (hôtel 4-étoiles, ouverture ce printemps) n'a pas fait dans la subtilité. Pour répondre aux clichés de la clientèle étrangère visée, la décoration est un pastiche du style Second Empire : tableaux napoléoniens, rideaux verts estampillés de l'abeille, faux bustes gréco-romains, meubles de style Napoléon III de mauvaise facture et pour couronner le tout, objets égyptiens fantaisie comme on en trouve dans certaines boutiques de touristes. Surtout, du doré partout, jusque sur la cheminée en tuffeau et dans les toilettes, où poubelle et sèche-mains sont la cerise kitsch sur le gâteau du maniérisme. On espère plus de raffinement dans l'assiette, hélas ! Entre le maquereau trop salé, la daurade trop fade et les olives tellement concassées qu'on les cherche encore, on reste dans l'excès. Les étourderies du service ne permettent pas de relever le niveau et même la carte contient des fautes d'orthographe. Faiblesse : le goût discutable de la décoration. Talent : le vin et la vue sur la Loire.





Les nouveautés de ma ville



Restaurants
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[image: ] BISTROT LE 1515[image: ]

1, boulevard du Maréchal-Foch

✆ 02 41 21 12 11

www.hoteldanjou.fr

bistrot1515@hoteldanjou.fr



Ouvert toute l'année. Fermé le midi en août. Le lundi et le samedi le soir de 19h à 22h ; du mardi au vendredi et le dimanche de 12h à 14h et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 28 €. Carte : 28 € environ. Menu enfant : 15 € (3 plats). Vin au verre. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (possibilité de salons privatifs sur demande). Chaises bébé. Wifi.

La Salamandre, restaurant emblématique angevin, n’est plus. La direction de l'hôtel d'Anjou l'a repensé et remplacé par le Bistrot 1515 avec deux formules simples révélant de bons petits plats originaux pour des budgets plus serrés qu'avant. A elle seule, la décoration mérite votre visite puisque vous aurez le plaisir de vous restaurer dans une magnifique salle type néogothique très soignée, dans une ambiance raffinée et conviviale. On découvre une cuisine fusion qui mêle les saveurs subtiles de différents pays afin de présenter de nouveaux mets goûteux, originaux et très joliment présentés, respectant bien la saisonnalité. Au fil des semaines, on craque pour un croustillant millefeuille de crabe et guacamole ou on se laisse tenter par un carpaccio aux noix de Saint-Jacques, frais et fondant. On poursuit avec un filet mignon parfaitement exécuté, à la cuisson juste et d'une attendue tendreté. Il est servi avec des petits légumes de saison et une sauce aux poivres. Vient encore un tartare de saumon délicieux pour conclure avec un fondant au chocolat sur crème anglaise, simple, excellent, efficace. Faiblesse : fermé le midi durant l'été. Talent : la qualité et la présentation des plats dans une splendide salle.





[image: ] COLIN EPICES MIXTES[image: ]

A côté du lycée Jachim du Bellay

25, rue de Bretagne

✆ 06 56 83 34 01 / 09 87 02 41 08

colinepicesmixtes.com

colinepicesmixtes@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 10h30 à 13h45 et de 15h30 à 22h30 ; le dimanche de 10h30 à 14h. Réservation impérative. Carte : 26 € environ. Chèque Restaurant. Inaccessible aux PMR. Accueil des groupes (petits groupes). Terrasse. Vente à emporter. Boutique.

Il n'existait plus d'établissements antillais ou réunionnais sur Angers depuis de nombreuses années, curieusement. Absence réparée avec ce tout petit établissement paré aux couleurs madras. La bonhomie attendue de vos hôtes est bien là avec accueil à la créole qui réchauffe le cœur et le corps. A la fois traiteur, restaurant et boutique exotique, l'estaminet de poche accueille quelques tables pour des repas entre amis aux couleurs des Caraïbes ou de l'océan Indien. Cari, viandes boucanées, accras, rougail, bokit, colombo, brochettes, achards de légumes, riz coco, épices, gratin de bananes jaunes ou de patate douce, boudins antillais, fruits en salade..... Voilà pour le repas sur place ou à emporter évidemment. Mais l'on peut s'exercer à la cuisine créole soi-même en achetant tout ce qu'il faut ici. Riche choix d'épices, bases, aromates, condiments, chutneys et confits, boissons et préparation pour cocktails et ti punch, rhums et rhums arrangés pour finir et pour être complet à l'évidence !





 [image: ]UNE FILLE ET DES QUILLES[image: ]

66, rue Baudrière

✆ 02 41 72 23 86

jade@unefilleetdesquilles.com

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 18h30 à 2h ; le samedi de 18h30 à 2h. Carte : 29 € environ (pour 3 plats). Plat du jour : 13 €. Vin au verre. Terrasse.

Outre les verres de « quilles », le lieu propose de la restauration française de qualité où en entrée, par exemple, vous pourriez bien y manger des asperges blanches à la crème de parmesan. Les plats changent fréquemment, on retrouvera à l'ardoise un effiloché de pintade, accompagné d'un gourmand écrasé de pommes de terre et de courgettes, parfaitement relevé à la moutarde. Un plat que vous pourrez trouver plus régulièrement : le tartare de bœuf et pommes grenailles, qui sera plus ou moins épicé selon votre demande. En dessert, on vous conseille la mousse de mangue et crumble au curry, ce dernier étant suffisamment présent sans être trop fort pour que l'adéquation gustative soit tout juste parfaite. Les amoureux du chocolat auront de quoi faire avec la feuillantine et crémeux chocolat, craquant et onctueux à la fois. Faiblesse : dans la décoration, on aurait bien changé le vieux carrelage. Talent : si vous n'êtes pas un as du vin, les patrons vous guideront vers le meilleur mariage possible afin que le plat et la boisson s'accordent sans se concurrencer.





[image: ] LE GANGNAM[image: ]

158 rue Saumuroise

✆ 07 81 88 50 13

legangnam@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 11h45 à 14h et de 18h45 à 23h ; le dimanche à partir de 18h45 (dernier service à 23h). Menus de 11,80 € à 16 €. Carte : 13,80 € environ. Entrée + plat ou plat + dessert ou 16 € les trois. Chèque Restaurant. Vente à emporter.

Dans la grande rue Saumuroise se trouve le Gangnam. Il faut l'avouer, la devanture n'est pas vraiment attrayante, cependant une fois la porte passé, on découvre le chef qui cuisine directement les plats avec passion. L'accueil est très chaleureux et on prend le temps de vous expliquer les spécificités des différents menus. Ici tout est fait maison, et cela se voit vraiment ! Les kimbabs (raviolis coréens) sont croustillants, pleins de saveur, un régal. On poursuit avec un gujeolpan au bœuf, poulet, porc ou végétarien (et même végan !) ou un bibimbap aux légumes frais. On termine le repas par une délicieuse note sucrée en prenant un hotteok (crêpe épaisse au miel et cacahuète, cannelle). Il est préférable de prendre à emporter, l'intérieur du lieu est vraiment petit (5 places au comptoirs), mais n'hésitez pas, la livraison est gratuite ! La formule est très copieuse, savoureuse et le dépaysement est réussi. Attention, certains plats sont relativement épicés, n'hésitez pas à vous renseigner afin d'éviter les mauvaises surprises pour les papilles les plus sensibles. Croyez-nous, vous aurez bien du mal à manger des plats industriels coréens après ça ! Faiblesses : le site Internet n'est pas terrible et l'intérieur du restaurant est vraiment très petit. Talents : du fait maison, la livraison gratuite, le dépaysement des saveurs et l'accueil.





[image: ] KER SUZETTE[image: ]

14, rue Bodinier

✆ 02 41 20 15 20



Ouvert du dimanche au jeudi de 12h à 23h ; le vendredi et le samedi de 12h à 0h. Menus de 10 € à 27 €. Carte : 15 € environ.10 €. Vin au verre. Formule 7 à huîtres tous les jours de 19h à 20h : 1 € l'huitre et 2 € le verre de blanc ; formule du mareyeur : 3 huîtres creuses + tourteau ou araignée de mer pour 27 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Avec son immense salle en pierres apparentes, dotée de superbes miroirs, de confortables banquettes avec coussins nichés au fond, d'un piano et même d'étagères bibliothèques atteignant presque le plafond, Ker Suzette n'a rien d'une modeste chaumière bretonne ! Si cette nouvelle crêperie de la rue Bodinier a vu les choses en grand côté déco, elle se montre en revanche plus raisonnable en matière de choix de crêpes et de galettes. Ici pas de carte interminable, mais une quinzaine (tout de même) de galettes et autant de crêpes, toutes confectionnées à base de farine de sarrasin ou de froment bio, et garnies là encore en priorité de produits bio, locaux ou bretons. On retrouve sur la carte les classiques du genre : galettes jambon-œuf-fromage, agrémentées selon les goûts de lard fumé, de champignons, d'andouille... La savoyarde, elle, s'accompagne de reblochon et de pommes de terre et la norvégienne de saumon fumé et crème ciboulette. Des galettes très correctes, mais attention au croustillant très prononcé de la pâte, qui a tendance parfois à s’effriter un peu ! Même remarque d'ailleurs pour les crêpes, sucrées ou glacées (glaces et sorbets issus d'un artisan glacier). La Bretagne ne se limitant pas qu'à ces deux spécialités, le lieu a eu la bonne idée de proposer également des formules huîtres et tourteaux ou araignées. Faiblesses : un temps d'attente pouvant s'avérer assez long compte tenu de l'affluence et la taille du lieu. Talents : un service souriant et une belle terrasse.





[image: ] MADE BURGERS PREMIUM[image: ]

55, rue Saint-Laud

✆ 07 69 03 18 00

https://www.made-burgerspremium.fr

lebigbang@icloud.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 22h30 ; le dimanche de 19h à 22h30. Carte : 13 € environ. Menu enfant : 7,90 €. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Encore un restau de burgers faits maison, direz-vous ! Oui, depuis quelques années, ce concept fait florès. Comme souvent, ici la déco est moderne, design, épurée, quelques tables hautes, d'autres plus basses. Les burgers sont préparés avec des ingrédients soigneusement choisis (cheddar sans colorant) et la qualité est au rendez-vous. Côté hamburgers, pas mal de sucré/salé et originaux tel le bao : bœuf mariné au soja, épinards et gingembre, le paname avec son foie gras ou le BBR avec son confit de figues. Pour les salades, c'est sucré/salé aussi, saumon ou crevettes. Quelques desserts (dont une mousse chocolat-caramel). Et pour accompagner tout ça, pas de soda mais de l'eau, des jus de fruit et smoothies (maison, of course !). Faiblesse : le menu n'est pas affiché au-dessus des caisses comme dans de nombreuses chaînes de burgers, donc on chope un menu sur une table ou on perd du temps au comptoir. Talents : une qualité indiscutable, absence de sodas industriels, un bipper pour prévenir que la commande est prête.





[image: ] PAKU PAKU[image: ]

32, rue Bressigny

✆ 02 53 20 71 42

pakupaku.angers@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Réservation recommandée. Carte : 22 € environ. Formule du midi : 13,90 € (et 16,90). Menus 19 et 23€ le soir. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Vente à emporter. Table à langer – Bibliothèque de mangas – accueil en anglais, japonais, espagnol, italien et portugais.

Enfin un vrai restaurant japonais sans sushis ! Ici, place à la gastronomie nipponne dans ses attraits gustatifs rigoureux et c'est tant mieux. Excellent accueil, explications limpides des plats et un service rapide et diligent par une jeune équipe pleine de charme. On s'installe dans l'un des trois espaces dont quelques tables réservées aux assises accroupies au sein d'une déco sobre et musique douce. Même les toilettes offrent l’hygiène à la japonaise ! Vous voici donc sous l'emprise des sens d'un vrai japonais, sous un monceau de saveurs mêlant textures familières et saveurs particulières au Japon et à sa culture culinaire. Une enfilade de subtilités dans l’emploi des aromates, la concentration des condiments et épices, la cuisson particulière des produits. Un bel ensemble sur table qui avive le nez et le palais en un instant. On vous conseille d’y venir à plusieurs et de commander un peu de tout. L’œil sera récompensé et vous ferez un petit tour dans les spécificités du Japon. Formules du midi ou à la carte puis menus spécifiques du soir changeant régulièrement. Pickles, onigiris, takoyakis, donburi, hiyashi chuka, tonkatu,... cela vous parle ? Non ? Alors réservez et découvrez justement ces petits trésors aux subtiles notes parfois sucré-salé, toujours bien dosées et joliment présentées. Faiblesse : murs des WC déjà un peu défraîchis mais lieux propres. Talent : Un grand bravo pour le concept qui se rapproche au mieux des établissements du pays.





[image: ] AU PAYS MADINGUE[image: ]

48, rue Parcheminerie

✆ 02 41 20 39 96 / 06 21 83 92 05

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à 15h et de 19h à 22h30 ; le dimanche de 12h à 15h. Fermé le dimanche soir l'hiver. Menus de 12,40 € à 25 €. Carte : 28 € environ (pour 3 plats). Menu enfant : 7,90 € (plat + dessert). Plat du jour : 9,90 €. Vin au verre. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Vente à emporter. Animations. Accès wi-fi gratuit. Privatisation possible.

Pour chercher le soleil il suffit de passer les portes du Pays Madingue et arriver directement en Afrique ! Au cœur d'une atmosphère agréable, vous êtes reçu avec le sourire et débutez un voyage culinaire de qualité. La déco simple et l'espace entre les tables mettent à l'aise. Dans les assiettes, en revanche, c'est du sérieux : des recettes maîtrisées, faites maison et offrant un maximum de produits frais. Une table africaine aux touches françaises pour des plats originaux, goûteux et parfaitement exécutés. Débutez avec la Thiapa Diéne qui illustre à merveille cette fusion franco-africaine : tartare de daurade pêchée, marinade de crevettes au citron et à la vanille, un plat copieux. Viennent ensuite de vraies spécialités de là-bas avec le célèbre Yassa poulet de Dakar ; la volaille braisée est nappée de sauce à l'oignon légèrement citronnée aux petits légumes. Plus solide encore un délicieux mafé de Bamako ; un ragoût de bœuf mijoté au beurre de cacahuète, fondant à souhait et servi sur un riz blanc. Terminez avec l'Anana Douman, un délice d'ananas, vanille, cannelle et sorbet noix de coco, une très belle réussite, tout comme le cacao Diya, un fondant au chocolat et boule de glace vanille. Faiblesse : une musique de fond pas toujours appropriée. Talent : un bon rapport qualité-prix pour des plats originaux qui permettent de voyager.





[image: ] PITAYA[image: ]

6, place Romain

✆ 06 98 04 21 00

pitayaresto.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 12h à 15h et de 19h à 23h ; du vendredi au dimanche de 12h à 23h. Carte : 12 € environ. Menu enfant : 7,50 €. Formules à moins de 10€ et desserts à 3€. Chèque Restaurant. Terrasse. Vente à emporter.

Une chaine d’établissements nichée entre fast-food et restaurant fusion préparant une cuisine du sud-est asiatique mêlant la tradition des repas de rue de Thaïlande et de ses voisines. Celui d'Angers aura ouvert à la rentrée 2018. Une longue liste d'ingrédients préparés et émincés fraichement du jour frémissent au wok dans un tournoiement de saveurs de là-bas. Côté royaume de Siam, pour ceux qui connaissent la street food, cette cuisine rappelle ces milliers d'échoppes ambulantes sur trois roues qui apaisent les estomacs 5 à 6 fois par jour. En effet, les Thaïs, Laotiens, ou encore Cambodgiens, pour ne citer qu'eux, ne respectent pas trois repas quotidiens comme en Europe mais s'alimentent de plats légers et peu copieux tout au long de la journée. Une façon saine de conserver la ligne. Si la citronnelle, le basilic Thaï, le gingembre, le coco, le curry, le piment, le poulet, la sauce poisson, comptent parmi les incontournables, le riz et les légumes émincés restent la base de cette cuisine asiatique avec les bouillons en complément. Pad Thaï, wok de bœuf, curry vert rouge ou jaune, crevette à l'ail, bo bun (plat complet cambodgien), plats végétariens.... il y en a pour tous les goûts assurément.





[image: ] PIZZA ROMEO[image: ]

15, avenue Montaigne

✆ 02 85 34 94 68 / 06 40 05 41 35

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le midi de 12h à 14h30 ; du mardi au jeudi et le dimanche de 18h à 22h ; le vendredi et le samedi de 18h à 23h. Menu enfant : 5 € (jusqu'à 8 ans). Formule du midi : 9,50 €. Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter. Et livraisons à vélo.

Autrefois dans sa jolie caravane non loin d'Espace Anjou, ce bon pizzaiolo a migré non loin, plus près du centre, dans le dur désormais. En 2020, il sera pile devant une station de la ligne 2 du tram ! Son restaurant pizzeria offre tout le confort avec salle et terrasse pour recevoir de nombreux convives venus déguster d'excellentes pizzas à prix très abordables. On bénéficie toujours d'une pâte fine et croustillante sur les bords, généreusement garnie, et la composition n'est pas figée, car on peut demander quelques modifications au chef sans que ça le gêne. Le plat du jour est d'un excellent rapport qualité/prix, les viandes bien cuites comme on le souhaite et les grosses faims peuvent même se voir proposer un peu de légumes en sus. Et comme l'accueil est adorable et le service prompt, on ne va pas se gêner pour y revenir souvent ! Faiblesse : le quartier n'est pas très glamour. Talents : tout ce qu'on attend d'une pizzeria !





[image: ] LE P'TIT FOCH[image: ]

39, boulevard Foch

✆ 02 41 72 80 74

leptitfoch@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 11h à 15h et de 17h30 à 22h. Restauration du lundi au jeudi le midi uniquement et midi et soir le vendredi. Réservation recommandée. Menus de 17 € à 21 € (le midi uniquement). Menu de 21 € à 26 € le vendredi soir. Possibilité de privatiser. Accueil des groupes. Terrasse.

Ouvert il y a à peine un an, ce bar-restaurant a tendance bistronomique mérite déjà un 10/10 pour sa décoration. On aime son magnifique bar en bois clair, ce subtil mariage bois et acier pour le mobilier et ses banquettes aux coussins moelleux au fond de la salle. A la fois chic, moderne et cosy ! Côté cuisine, la carte propose chaque semaine un menu comprenant 2 entrées, 3 plats et 3 desserts. Tartare d'espadon au citron vert ou rillettes de maquereaux fumés, avocat et croquant aux herbes en guise de mise en bouche. La suite reste maritime avec un merlu, crumble gingembre et courgettes grillées, mais les amateurs de saveurs salées-sucrées, eux, ne passeront pas à côté d'un magret de canard rôti au miel, servi avec une purée de patates douces et de fines lamelles de carottes à l'orange ! Du goût, de l'inventivité et de belles assiettes généreusement garnies : bravo ! Certains desserts offrent aussi une vraie touche d'originalité avec une salade de fruits frais et chamallow, mais il serait dommage de passer à côté de la plus classique (mais ô combien réussie) tarte à l'abricot façon alsacienne. Notez enfin que du lundi au jeudi soir, les fourneaux restent au repos pour privilégier l'esprit apéro-grignotage : charcuteries, fromages, saumon fumé et tutti quanti ! Faiblesse : pas de plat unique. Talents : une belle cuisine, servie avec le sourire, et dans un très joli cadre.
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[image: ] SAGOA[image: ]

23, rue du Mail

✆ 09 87 39 43 13

sagoa.ets@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Réservation recommandée. Formule : 15 € (deux plats et 19€ pour 3 plats).

Léger, frais, apaisant, gourmand. Tels sont les premiers mots qui vous viennent à l'esprit une fois sorti de Sagoa. Ce couple franco-coréen prend le temps de vous commenter le fond et la forme de cette délicieuse cuisine coréenne. Un environnement clair, de murs blanc et bois blond, 20 places sur de jolies chaises, une carte réduite mais précise où les couleurs et la variété mettent de suite les sens en action. Les Kimbap, sortes de maki bien garnis, ou les Pajeon, galettes de pomme de terre ou de légumes grillés, ouvrent le bal. On poursuit avec au choix le Bibimbap, un assortiment complet fait de riz, de légumes variés, de bœuf ou poulet marinés, d'un œuf au plat et crème pimentée sur base de soja à l'emploi parcimonieux de graines de sésame. On vous propose de tout mélanger pour mieux apprécier et effectivement, en suivant la suggestion à mi parcours, vous éveillez à nouveau vos papilles. Mais la carte présente aussi 3 suggestions du jour ou encore l'original Japchae, un vermicelle de patate douce aux légumes et bœuf mariné sauté. Finissez classique avec une salade de fruits frais, ou plus original avec une glace au gingembre ou mieux, aux haricots rouges ! Cette version est admirablement étonnante et délicieuse. On reconnait évidemment le féculent mais il s'agit d'un vrai dessert et curieusement très léger. Faiblesse : timidité des saveurs sur les Pajeon. Talents : Fraicheur et originalité servies par des gens affables. Quelques boissons rares à Angers.





 [image: ]SAWASDEE BANGKOK[image: ]

8, rue Botanique

✆ 09 83 73 01 46

sawasdeebangkok.fr

info@sawasdeebangkok.fr



Ouvert du mardi au samedi de 11h30 à 15h et de 18h30 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 10 € à 15 €. Menu enfant : 7 € (moins de 12 ans). Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Vente à emporter. Et livraisons à vélo.

Ouf ! On attendait avec impatience l'arrivée de vraies saveurs thaïlandaises sur Angers, c'est fait ! « Sawasdee » veut dire bonjour. C'est un couple franco-thaï adorable qui a jeté son dévolu sur cette petite rue qui sépare la place Imbach du centre des Congrès. En lieu et place de feu l’Etal gourmand, ce sont de colorées nuances 100 % de là-bas qui s'affichent sur les murs avec tables longues, tabourets et nécessaire pour manger dans la boîte métallique sur les nappes cirées. On se croirait dans les rues de Bangkok, de Kanchanaburi ou de Mae Salong Nok. Vous aurez deviné que nous connaissons la destination, alors oui, on atteste que le contenu de l'assiette ressemble à s'y méprendre à ce que l'on déguste au royaume de Siam. L'esprit fast food avec le plateau à prendre au comptoir et à vider soi-même n'est pas pour nous déplaire. Les formules salades, plus riz, plus plats avec ou sans boissons sont équilibrées et consistantes. Salade de papaye (som tam), de bœuf émincé, poulet grillé, porc braisé, soupe de crevette, agneau ou canard, curry du jour… Toutes les viandes de belle provenance sont cuites à basse température et restent tendres. La force des épices est au choix et les parfums sont bien là avec moult nuances thaïlandaises comme on les aime. Faiblesse : pas de dossiers aux assises, mais c'est un choix assumé. Talents : accueil, qualité des mets, évasion assurée.





 [image: ]RESTO CALM[image: ]

46, rue Nationale

Chemillé-en-Anjou

✆ 09 80 36 41 28

restocalm@restocalm.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Le lundi et du jeudi au samedi le midi de 12h à 14h et le soir de 19h à 22h ; le mardi midi. Réservation recommandée. Menu unique à 28 €. Carte : 20 € environ. (entrée, plat, dessert). Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Label Tourisme & Handicap. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Situé sur l'axe principal de Chemillé-Melay, ce resto « Comme à La Maison » se dénote de part sa devanture contemporaine et authentique. Vous serez accueilli chaleureusement par Sylvie et Nicolas qui se feront une joie de vous présenter le concept étonnant de ce restaurant. Vous pouvez choisir de manger dans le jardin, la cave, la chambre ou même dans une baignoire.... Le choix est vaste et les décors sont tous soignés et originaux. L'idée est simple et efficace, une pièce = une ambiance. Quant à la restauration, le jeune chef de 21 ans, tout juste sortie du Lucullus vous propose une vraie cuisine traditionnelle et inventive composée de plats fins et très bien élaborés. Tout est concocté avec des produits frais, de saison et locaux. Ici, les végans, végétariens et les intolérants au gluten trouveront de quoi se sustenter. La carte est riche, gourmande et variée. Pour accompagner le tout, vous pouvez y trouver une très une belle sélection de vins de Loire. Un très bon restaurant à découvrir.





 [image: ]O'FEEL DU GRILL[image: ]

76, Avenue Jean-Boutton

Les Ponts-de-Cé

✆ 02 41 69 00 69

www.ofeel-du-grill.com/

ofeeldugrill@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 15h ; du jeudi au samedi de 18h à 23h. Réservation recommandée. Carte : 29 € environ (pour 3 plats). Menu enfant : 9 €. Formule du midi : 12,50 € (pour 2 plats, 14,50 € pour 3 plats et un verre de vin ou soft). Vin au verre. Le midi en semaine, plat du jour à 10 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Vente à emporter. Animations.

C’est tout proche du moulin Marcille que nous vous invitons à prendre un repas, car oui, on n’y trouve pas que des commerces typiques de zone artisanale. Le O’feel du grill a ce côté industriel qui ne renie pas le quartier, mais sa décoration de bois et de métal est des plus réussies. De plus, il dispose d’une grande terrasse qui, pour le coup, rappelle plutôt les bords de mer, car l’on peut y siroter un verre dans un fauteuil posé dans le sable autour de plantes et bois flotté ! Pour ce qui est de se rassasier l’appétit, il y a de quoi faire : du poulet rôti, du cochon, de la viande rouge, du poisson mais aussi des salades, grandes ou petites selon que l’on veuille en faire une entrée ou non. Pour débuter, on peut aussi opter pour un os à moelle, de la brique italienne bien croustillante ou du foie gras… Les burgers, tel celui au chèvre, bacon et pain rouge sont très copieux, mais s’il vous reste de la place, la maison propose aussi quelques desserts (soufflé glacé au Cointreau, par exemple). Une petite salle privative permet à un club fermé ou des business men de déjeuner en toute discrétion. Faiblesse : les feuilles de salade sont arrosées de vinaigre balsamique, dommage pour ceux qui n’aiment pas. Talent : des viandes bien choisies, un cadre extrêmement agréable et un personnel très sympathique.




S’amuser – Sortir




[image: ] CHOPE ET COMPAGNIE[image: ]

7, boulevard de la Romanerie

✆ 02 41 17 63 91

[image: ]


Ouvert du lundi au mercredi de 10h à 21h ; le jeudi et le vendredi de 10h à 21h30 ; le samedi de 10h à 19h30. Terrasse. Restauration. Animations. Concerts. Retransmission d'événements sportifs.

Chope et compagnie : des chopes, oui, avec plus de 450 références, la compagnie, pour les plus solitaires, ce pourrait être les saucissons et terrines proposées par la maison ou le matériel d'e-cigarette à côté du comptoir ! Une boutique sise dans le bâtiment propose également toutes sortes de bières et alcools forts et il est à noter que l'établissement pratique le droit de bouchon (pour une somme modique, vous pouvez venir avec votre propre bouteille). La décoration, elle, est très industrielle, à la limite du hangar... Quelques éléments (une moto, un vélo de type Harley) viennent égayer un entrepôt où le contreplaqué et les palettes sont plus que présents. Pas besoin de cacher la réserve de fûts, elle se fond très bien dans le décor... Pratique en tout cas pour tous ceux qui travaillent dans les zones artisanales toutes proches.





[image: ] DELIRIUM CAFE[image: ]

40 bis, Boulevard Ayrault

✆ 06 75 78 62 34



Ouvert tous les jours de 16h à 2h. Happy hours. Terrasse. Retransmissions sportives.

L’Abbaye Café n’est plus, place au Délirium ! Cette chaîne de brasserie est bien connue à Bruxelles, où ils proposent 3 000 bières (le record mondial). Si notre version angevine possède une réplique du Manneken-Pis, elle est en revanche plus modeste puisqu’elle n’a « que » 30 bières à la pression et plus de 200 en bouteille. Mais le temps de toutes les tester, la bière aura coulé sous les ponts ! La décoration est assez classique et les sièges en bois ne sont pas des plus confortables alors on aura peut-être envie de se lever pour faire une partie de fléchettes ou un flipper… ou encore pour aller s’en griller une dans le fumoir. Le lieu est déjà un repaire d’étudiants et d’amateurs de foot, mais on peut quelque peu s’isoler en choisissant la mezzanine de l’entrée ou le sous-sol. La musique n’est pas trop forte, ce qui est un bon point pour pouvoir discuter, en revanche, gare aux chaudes journées d’été car on n’y est pas vraiment au frais…





 [image: ]UNE FILLE ET DES QUILLES[image: ]

66, rue Baudrière

✆ 02 41 72 23 86

jade@unefilleetdesquilles.com

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 15h et de 18h30 à 2h ; le samedi de 18h30 à 2h. Terrasse. Restauration. Concerts.

Laurent et Jade se sont associés pour ouvrir ce nouveau bar à vin, très propre, au style légèrement industriel, avec ses gros tuyaux apparents, son mur en béton et ses découpes de bois brut. Le mur d'ardoise vient donner un caractère plus authentique au lieu, d'autant que des pièces de monnaie y sont savamment coincées (apparemment, une tradition des bords de Loire : une pièce qui tombe est une alerte car le sol est trop meuble). A propos de sol, jetez un œil au milieu de la salle : une dalle transparente permet de voir la cave. Et des bouteilles, il y en a, de toutes les provenances, hormis pour le rosé, qui est souvent le mal aimé des bars à vin ! Nos deux patrons sont de fins connaisseurs, ne pas hésiter, donc, à se laisser conseiller, ils maîtrisent cépages et appellations sur le bout de leurs doigts.





[image: ] IRL GAMES[image: ]

50, boulevard du doyenné

✆ 02 41 69 65 34

https://www.irlgames.fr/

contact@irlgames.fr



Entrée : 19 € (jusqu'à 30 €, selon le nombre de joueurs, du lundi au vendredi pour les sessions commençant entre 18h et 22h, les week-ends et vacances scolaires ; tarifs heures creuses de 10h à 16h : voir site internet). Bar, karaoké.

Tout le monde connaît désormais le principe des escape games qui font fureur depuis quelques années : les joueurs sont enfermés dans une pièce et doivent résoudre des énigmes en un temps limité, le tout sur un thème précis. Le site de Saint-Serge comprend deux types de salles, en double, ce qui permet de s'affronter entre équipes d'amis, sur le même jeu. Le Bunker est une pièce où vous couliez des jours paisibles jusqu'à ce que l'alarme du lieu retentisse : l'oxygène vient à manquer, vous avez 60 minutes pour vous échapper et trouver un nouvel abri. La deuxième salle est l'appartement d'un hacker qui menace de détruire l'économie mondiale avec un virus. Vous avez 60 minutes pour détruire le virus et repartir avant le retour du pirate informatique. Un maître du jeu voit et entend les joueurs, si bien qu'il peut donner des indices à ceux qui ont des difficultés à résoudre les énigmes ! De temps à autre, l'équipe d'IRL Games organise des escape games grandeur nature (au couvent de la Baumette, par exemple, où l'on débarquait en gabare pour aider le roi René à regagner son époque !). Enfin, on peut y louer des box pour s'adonner au karakoé...


Autre adresse : 14 bis, avenue Marie Talet 49100 Angers



Sports – Loisirs




[image: ] LA CAGE[image: ]

331, avenue Patton

✆ 02 41 17 13 68

www.lacage.fr/reserver

hello@lacage.fr



Entrée : 15 € (entre 10 et 20 €). Chaussettes antidérapantes obligatoires ou vente en caisse 2 €.

La Cage, ouvert en avril 2018 est un tout nouveau concept de loisirs indoor offrant plusieurs activités : surf, trampoline, parcours sportif, drift trick. Les amateurs de surf pourront enfin profiter d'une vague artificielle statique de 8 m de haut chauffée en moyenne à 26 °C. Une mezzanine avec un espace bar/restauration a été prévu pour voir le spectacle. Vous pourrez aussi faire du drift trike, un sport unique en France ! Il s'agit de tricycles électriques avec deux roues à l'arrière et une roue à l'avant sur un parcours de 500 mètres, vous pourrez aller à toute vitesse en découvrant de nouvelles sensations de glisse. Et pour sauter dans tous les sens, l'établissement dispose d'un important espace de trampolines accessibles dès 8 ans en plusieurs univers : 1 main street pour sauter librement, 2 thumbline pour tester vos enchaînements acrobatiques, 3 wall run pour savoir qui va le plus haut, 1 espace trampoline avec dodge ball pour jouer, 1 foampit pour tenter l'extrême dans des bacs à mousse, 1 barre pour des duels de joutes, 1 slackline et 1 parcours sportifs baptisé « Ninja Warrior ». Les gérants ont réussi le pari de créer un lieu pour que les enfants comme les adultes puissent s'amuser ensemble. Le plus, pour les entreprises ou les particuliers qui souhaitent organiser des événements, 4 salles isolées et une agréable terrasse extérieure ont été prévues pour les beaux jours. De quoi nous donner envie de nous remettre au sport !





[image: ] HABANERA[image: ]

27 promenade de la Baumette

✆ 09 54 19 74 90

http://habanera.asso.free.fr

habanera.asso@free.fr



Cette association pleine de vie vous propose des cours de danse tous niveaux, des coachings, des stages et même des animations et des événements tout au long de l'année. Que vous aimiez la sensualité de la salsa, le dynamisme de la danse de salon ou encore si vous souhaitez vous déhancher avec la danse sportive, ne cherchez plus, vous êtes à la bonne adresse. A deux, entre amis ou en solo, vous serez toujours reçus avec le sourire dans une ambiance chaleureuse. Afin de bénéficier des avantages vous devez participer à l'association en devenant adhérant à moindre coût. Une belle façon de faire du sport tout en gardant le rythme.





[image: ] URBAN SOCCER[image: ]

331, Avenue Patton

✆ 02 52 21 03 50

www.urbansoccer.fr

sylvain.menard@urbansoccer.fr

[image: ]


Entrée : 40 € (pour un terrain complet soit 4 €/personne). Label Tourisme & Handicap. Parking gratuit.

Venez vivre une nouvelle expérience de foot avec ce nouvel établissement proche de la fac. Née de la fusion d'Urban Football et de Soccer5, cette start-up s'impose aujourd'hui en leader du football à cinq, activité en plein essor. L'entreprise loue des terrains réduis, ce qui permet un jeu dynamique et rythmé à des entreprises, clubs ou même pour jouer entre amis et se charge de les aménager. Vous pouvez même y être filmés et visionner ensuite votre match au club house. Les terrains intérieurs et/ou extérieurs en gazon synthétique sont de dernière génération ; l'espace bar restauration est simple, mais complet. Vous pouvez réserver des salles pour des séminaires ou des événements privatifs. L'accueil est très chaleureux avec une équipe dynamique qui saura répondre à vos questions. On apprécie beaucoup le tarif étudiant mis en place, afin de permettre à tous de s'activer. Plus d'excuse pour ne pas enfiler nos crampons, c'est parti !




Shopping – Mode – Cadeaux




[image: ] ALTIUS FORTIUS

11, rue de l'Oisellerie

✆ 02 41 19 25 47



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h à 19h.

Changement d'enseigne pour les propriétaires du MCS, maintenant aux commandes de l'Altius Fortius. C'est donc l'homme grand et fort qui vient désormais se vêtir dans la boutique. Constatant en effet que les hommes de carrure imposante avaient du mal à s'habiller avec la ligne du précédent magasin, Caroline, Nicolas et Jérôme ont décidé de satisfaire cette clientèle avec des habits chics et de qualité. Parkas, polos, vestes, doudounes, chemises... les tailles vont jusqu'au 7 XL et au 38 de longueur pour les pantalons. Cravates et caleçons viennent compléter l'offre de la boutique. Quant aux marques, on y trouvera autant US Polo assn que Kost, Calamar ou Bruno Saint-Hilaire. Et il est toujours possible de passer commande pour tout type de taille, de coupe, de couleur ou de tissu, celle-ci arrivera dans les 48 à 72 h !





[image: ] DRESSCODECAM[image: ]

Place Romain

34, rue du Cornet

✆ 02 41 88 25 01

contact@marcomme.com

[image: ]


Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 18h45. En été : 11h-18h30.

Connue depuis plus de vingt ans sous le nom de Chic en Troc, la boutique est passée en janvier sous la gérance de Camille Husson, jeune femme passionnée de mode de 29 ans, qui l'a rebaptisée du nom de son blog. Elle y propose des vêtements féminins de style et de marque, pour environ un tiers du prix d'origine. Les Angevines peuvent y dénicher du Kenzo, Zadig et Voltaire, Sézane, I.Code, Claudie Pierlot, Michael Kors ou encore Berenice, vieux de deux ans au plus. En parfaite modeuse à la page, elle sait jouer des réseaux sociaux (Facebook, Instagram, Snapchat, Pinterest, Tumblr) pour mettre en avant les vêtements en vente dans la boutique et répondre aux questions de ses « followers ». A suivre, donc !





[image: ] JOUR ET NUIT[image: ]

Anciennement Rèv'Ligne

78, rue Plantagenêt

✆ 02 41 87 70 67

sandrine.goutiere@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 12h30 et de 14h à 19h ; le samedi de 11h à 18h30.

Anne Dubois vient de céder sa jolie boutique à Sandrine, qui en a profité pour changer le nom et apporter quelques nouveautés. Des plus fines aux plus rondes, chaque Angevine trouvera dans la boutique de très jolis dessous, à porter de nuit ou de jour, mais aussi des maillots de bain, des accessoires gainants, ainsi que des sous-vêtements pour les femmes enceintes. Les modèles, alliant structure et grâce, sont disponibles jusqu'à 145 cm de tour, et du bonnet A au J pour certains. Au rayon confort et ou glamour, les grandes marques se bousculent : Empreinte, Extase, Felina, Louisa Bracq... Et nouvellement, Barbara et Conturelle. Un rayon accueille également quelques tenues de nuit comme Le Chat, des hauts notamment, allant du S au XXXL. Le rayon prêt-à-porter, quant à lui, vante les mérites douillets de Lauren Vidal, créatrice française de très beaux effets en tailles allant jusqu'au 48/50. Une ligne chic sport élégante aux tons naturels et matières fluides. Une adresse précieuse, discrète en cas de besoin, à des années-lumière des enseignes de la grande distribution.


[image: ]





[image: ] SIMONE ET MARCELLE 1924[image: ]

22, rue des Poêliers

✆ 06 20 43 48 51

simonemarcelconceptstore@gmail.com



Ouvert le lundi de 14h30 à 19h ; du mardi au jeudi de 10h à 14h et de 15h à 19h ; le vendredi de 10h à 14h et de 15h à 19h30 ; le samedi de 10h à 19h30.

Ce nouveau concept store peut vous secourir si vous êtes en mal d'idées cadeau et désireux d'aider la création française. En effet, les objets, souvent décoratifs, sont des œuvres de créateurs (mais abordables) : certains affichent même le temps de travail qui a été nécessaire à leur confection. Outre les traditionnels mugs, tote bags et bougies, on trouve de faux trophées de chasse et quelques articles d'habillement : vêtements pour bébés, sacs, ceintures et même caleçons... Une vitrine abrite aussi de beaux bijoux et des créations originales utilisant des francs de l'année de votre choix : argentés ou dorés, ils seront montés en boucles d'oreille ou en bracelets...




Produits gourmands – Vins




[image: ] COLIN EPICES MIXTES[image: ]

A côté du lycée Jachim du Bellay

25, rue de Bretagne

✆ 06 56 83 34 01 / 09 87 02 41 08

colinepicesmixtes.com

colinepicesmixtes@gmail.com



On y mange antillais et réunionnais, mais on en repart les mains pleines pour s'exercer à la cuisine créole soi-même en achetant tout ce qu'il faut ici. Riche choix d'épices, bases, aromates, condiments, chutneys et confits, boissons et préparations pour cocktails et ti punch, rhums et rhums arrangés pour finir et pour être complet. Vous concocterez donc des caris, accras, rougail, bokit, colombo, brochettes, achars de légumes, riz coco, gratin de bananes jaunes ou de patate douce, boudins antillais, salades de fruits.





[image: ] DAY BY DAY[image: ]

29, rue de la roë

✆ 09 73 27 12 27

http://daybyday-shop.com/magasin/angers

daybyday.angers49@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 14h et de 15h à 19h ; le samedi de 10h à 19h.

Voici une nouvelle adresse pour les « vraqueurs » angevins : Day by day est le premier réseau européen d'épicerie en vrac, avec 34 magasins en France. Les producteurs sélectionnés sont d'ailleurs majoritairement français. L'objectif de l'enseigne est de réduire les déchets liés aux emballages. Ici, on amène donc ses sachets, bocaux, ou bien l'on utilise les contenants mis à disposition par Virginie Séheut-Bayelle, la sympathique responsable du magasin. On y trouve des produits du quotidien (dont environ 30 % de bio), essentiellement des aliments : thé, café (que l'on peut moudre au magasin), pâtes, vinaigres, huiles, biscuits apéritifs mais aussi de quoi nourrir nos amis à quatre pattes. Les produits d'entretien et d'hygiène sont également bien représentés avec notamment de quoi fabriquer sa propre lessive ou autres produits ménagers. A vos bocaux !





[image: ] DISTILLERIE COMBIER

59, rue Saint-Laud

✆ 02 41 34 03 06

combier.fr

info@combier.fr

[image: ]


Ouvert du mardi au vendredi de 10h30 à 13h30 et de 15h à 19h ; le samedi de 10h30 à 19h.

Jean-Baptiste Combier (1809-1871) a toujours du succès et la distillerie qu’il a créée à Saumur a fêté ses 180 ans en 2014. L'établissement d'Angers a souhaité se rapprocher du cœur touristique du centre en quittant l'Atoll pour nicher sur le plateau piétonnier. On peut découvrir, goûter et acheter toute la gamme d’alcools et liqueurs de sa création, comme l’emblématique « original Combier » liqueur à base d’orange, mais aussi d’autres boissons alcoolisées ou non comme des crèmes de fruits, sirops (certains bio), guignolet d’Anjou, pastis ou absinthes, et même les préparations pour les traditionnelles soupes angevine ou saumuroise. On vous orientera sur vos choix et vous proposera une dégustation. Pour qui connaît la distillerie de Saumur qui embaume tout son quartier par ses effluves d’orange et de badiane, entre autres, la visite s’impose comme une balade historique et gourmande. Une avalanche de parfums pour des sirops d’exception et de jolis flacons comme la bien-nommée Pure Folie qui contient une liqueur à la fraise merveilleusement originale. Et l'une des grandes nouveautés réside dans la création d'un gin tout à fait personnalisé. Comme dans toute boutique d’alcools raffinés, les prix paraissent relativement élevés, même pour les mignonnettes, il faut donc savoir se faire plaisir, mais on frôle ici l’artisanat haut de gamme et quel choix : plus de 50 sirops, 38 crèmes de fruits dont une à la pêche de vigne renversante, 43 liqueurs, 6 eaux de vie dont les originales au cacao ou au café, 26 apéritifs, 6 absinthes et quelques préparations pour cocktails !


[image: ]





[image: ] LE GRAIN PERCHÉ[image: ]

72, rue baudrière

✆ 06 61 47 46 95

legrainperche@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 9h à 18h ; le samedi de 14h30 à 18h. 1,50 € le café, 2,50 € le chocolat.

Lorsqu'on entre dans la petite boutique lumineuse de David Pasquier, on est d'abord étonné de tomber nez à nez avec un paquet de pâtes italiennes, puis du vinaigre et de la moutarde. Celle-ci, nous apprend-il, pousse dans les vignes et est faite par les viticulteurs. Et puis, le grain de moutarde est peut-être aussi perché que celui du caféier ou du torréfacteur, allez savoir ! Car oui, nous avons bien pénétré dans l'antre d'un torréfacteur, en témoignent les diverses machines qui, a priori, ont été disposées ici pour moudre et torréfier les cafés en vente (du Pérou, Congo, Éthiopie et bien d'autres). On pourra aussi déguster des boissons chaudes et discuter avec le sympathique patron, ancien restaurateur à l'Ardoise, que l'on retrouve au marché Bordillon, le samedi.





[image: ] LA GRANDE BOUCHERIE DES QUAIS[image: ]

7 bis, Quai Félix Faure

✆ 02 41 81 27 92

lagrandeboucheriedesquais.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 19h30. Service drive et commandes Internet. Promos journalières en boutique affichées sur le site.

Spacieuse, bien placée et dotée d'un site Internet efficace (pour une fois !) pour les commandes et le service drive, cette boucherie artisanale, mais au fonctionnement de type grossiste, est tenue par un professionnel installé dans 7 établissements en Anjou. Les garçons bouchers qui s'activent ici sont tous de très bons professionnels, rompus aux découpes inventées en France depuis des lustres (et donc les meilleures !). On vous fait grâce de l'inventaire des produits préparés et vendus ici, ils y sont tous, tant en viandes qu'en charcuterie, ainsi qu'en plats préparés. Spécialité de poulet Grand Maître Effilé et de viandes garnies ou parées prêtes à cuire avec les conseils de cuissons et d'accompagnement. Vente de lot et de plateaux pour barbecue également. Fraicheur, traçabilité, tarifs étudiés, bref, les carnivores ont de beaux jours devant eux !





[image: ] MATT'S BAKERY[image: ]

23, rue Beaurepaire

✆ 02 41 69 24 30

mattsbakery.fr/formations

contact@mattsbakery.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 19h ; le samedi de 10h à 19h.

Matt's Bakery est une nouvelle pâtisserie angevine, créée par Matthieu Beaumont. Élevé dans une famille de professionnels de la cuisine, il est depuis son enfance fasciné par la culture anglo-saxonne et son parcours a essentiellement été marqué dans les métiers de bouche. Diplômé en pâtisserie traditionnelle française et de l’école Briochine Cake Design School, il est aujourd'hui spécialisée dans la fabrication de produits artisanaux à thématique et sur mesure. Il propose chaque jour un vaste choix de mignardises issues de la culture anglo-saxonne comme des cookies, des cupcakes, des brownies, des muffins et autres créations. Il les élabore à partir de recettes traditionnelles françaises et utilise des produits du terroir sélectionnés en respectant la saisonnalité des ingrédients. Le sur-mesure avec les Cake Design : confection de gâteaux artistiques de formes variées (pièces montées, gâteaux sculptés…) pour tous les événements tels que anniversaires, baptêmes, mariages, entreprises... À partir d’une simple thématique ou d’un quelconque support, Matthieu crée une œuvre gourmande personnalisée, unique et spectaculaire qui surprend les convives. Et enfin, il propose une formation professionnelle dans le thème.





[image: ] AUX PETITS BONHEURS

6, place du Lycée

✆ 02 41 88 97 54 / 09 66 92 97 54

[image: ]


Ouvert du mardi au samedi de 7h à 20h ; le dimanche de 7h à 13h. Chèque Restaurant.

Fini les éclairs géants et autres douceurs de madame Portebœuf et de ses équipes. Place à un autre boulanger pâtissier de renom, Thierry Guillou, finaliste et champion de France des desserts ! Décidément, si on adorait les anciens, cette place du Lycée n'en finit pas d'accueillir la qualité en son sein. Après avoir ouvert le Grenier à Pain à Trélazé, l'homme de l'art reprend ici une boulangerie pâtisseries et propose avec son équipe des spécialités de fabrication 100% artisanale et finement élaborées. La baguette du Lycée, des pains spéciaux à foison ainsi qu'une carte de snacking avec mignardises cocktails, sandwichs et autre parts individuelles pour combler les appétits de mi-journée. Évidemment, d'excitantes douceurs côté sucré avec un choix immense dans les feuilletés, briochés, brisés, crémés, beurrés, plus ou moins traditionnels puis les grandes spécialités maison comme le Perreyeux ou le Poussière d'Ardoise par exemple.




Beauté – Bien-être




[image: ] SWIMCENTER[image: ]

ZAC de l'Hoirie à côté de Dalbe

14, rue Charles Lacretelle

Beaucouzé

✆ 02 41 19 69 05



Ouvert du lundi au samedi. 1 séance 18€, 10 pour 150€, 60 pour 660€ et divers abonnements jusqu'en illimité pour 82,50€/mois.

Joué Club fermé depuis plus d'un an a laissé ses espaces à cette chaine française de remise en forme spécialisée en aquatique. Toutes les activités liées à l'eau y sont donc dispensées pour tous les âges. De l'Aqua Bébé à l'anniversaire pour vos enfants en passant par l'AquaBike évidemment, ainsi que tous les cours collectifs thématiques. Le planning enchaîne les thèmes tels que le renforcement, la dynamique, la détente et la remise à niveau.





Manifestations culturelles – Festivals



Fêtes




[image: ] BROCANTE INTERNATIONALE DE DURTAL

Durtal



Dernier dimanche de septembre.

L’événement fête à l'automne 2018 son 36e anniversaire ! Autour du château, le temps d'un long dimanche (l'événement dure tout de même 14 heures !), le centre-ville de Durtal devient chaque dernier dimanche de septembre le paradis des chineurs et collectionneurs. L'an dernier, ils étaient près de 450 exposants à proposer meubles, tableaux, cartes postales, bibelots, vieux instruments de musique, vaisselle ancienne... Ce rendez-vous international de la curiosité et de la brocante étonne par sa fraîcheur et sa qualité et attire chaque année en moyenne 20 000 visiteurs.





[image: ] FÊTE DU JAU

Parc du Jau

Mûrs-Erigné

✆ 02 41 79 78 77

www.murs-erigne.fr

info@ville-murs-erigne.fr



Troisième week end de juin. Entrée gratuite. Concours de pétanque (participation de 2 €). Restauration.

Cette fête du Jau a fêté en juin 2017 sa 3e édition. Une vraie belle fête aux accents villageois, installée au sein du parc municipal jouxtant l'église de la commune. Au programme, durant deux jours : des concerts (chorale, fanfare, jazz...), des boutiques artisanales, un concours de pétanque, des spectacles de rue, un vide-grenier, un forum des associations et bien sûr plusieurs points de restauration.. Cette fête attire depuis ses débuts une foule nombreuse, habitants, bénévoles, visiteurs d'un jour... Et à l'exception du concours de pétanque, tout est gratuit !





[image: ] FESTIVAL ESTIVAL DE TRÉLAZÉ

Hôtel de ville

Trélazé

✆ 02 41 33 74 74

www.trelaze.fr

contact@mairie-trelaze.fr

[image: ]


De juin à septembre 2019. Gratuit pour tous. Restauration.

Quelle réussite ! Voilà bientôt un quart de siècle que ce festival rassemble en masse les mélomanes de tout poil mais aussi les familles ou les simples curieux. Au Parc du Vissoir ou à la salle de l'Arena Loire, c'est plus de 200 000 spectateurs qui ont répondu présent lors des dernières éditions... Il est vrai que le concept d'une vingtaine de concerts gratuits, tout au long de l'été, est plutôt fédérateur, mais la qualité de la programmation n'est pas étrangère non plus à ce succès. Une programmation très éclectique, ne laissant aucun style sur la touche, et s'adressant à toutes les générations. Les plus jeunes ont leur "NRJ in the Park" : un grand rassemblement d'artistes à tendance électro, hip-hop ou R'n'B, mis en avant par la célèbre radio. S'adressant à un public plus large, Christophe Willem, le reggae de Tiken Jah Fakoly, Gloria Gaynor (I Will Survive) ou encore Bernard Lavilliers ont également fait leur apparition lors de l'édition 2018. Le festival sait aussi jouer la carte de la découverte avec la programmation de grands noms de la scène locale, comme Zenzile ou Thylacine, ou combler les rockers nostalgiques avec la venue d'artistes cultes comme Simple Minds, en 2014, ou encore les Stranglers et Nina Hagen en 2018. Ajoutez à cela un feux d'artifice en clôture, des stands de restauration ainsi qu'un service de sécurité et de stationnement efficace, et vous comprendrez que rien n'a été laissé au hasard pour combler chaque festivalier !




Expositions




[image: ] BIBLIOTHÈQUE UNIVERSITAIRE[image: ]

5, rue André-Lenôtre

Belle-Beille

✆ 02 44 68 80 00

Bus 1 et 4 : arrêt IUT

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 20h.

Située au cœur du campus de Belle-Beille, la bibliothèque universitaire s'étale tout en longueur sur deux niveaux. Accessible uniquement par la cour, elle est principalement fréquentée par les étudiants. Son premier niveau propose des manuels et des livres en langues étrangères (anglais, allemand, espagnol et d'autres) ainsi que de nombreux ouvrages classiques de la littérature française. Un kiosque propose des revues et magazines d'actualité dans plusieurs langues. Le deuxième niveau se consacre aux sciences (biologie, statistiques, mathématiques, informatique, géologie...). Ses larges et longs couloirs permettent d'accueillir des expositions artistiques.





[image: ] GRAND THÉATRE D'ANGERS[image: ]

Place du Ralliement

✆ 02 41 24 16 40 / 02 41 24 16 41

www.angers.fr

mairie.angers@ville.angers.fr

[image: ][image: ]


Ouvert du mardi au samedi, de 12h à 18h30 sans interruption, et aux horaires de spectacles et les dimanches et jours fériés entre 14h et 18h. Expos gratuites, en général. Accès aux PMR : hall et salles d'exposition, pour les spectacles prévenir au moins 48 h à l'avance pour être reçu dans les meilleures conditions.

Le grand théâtre, inauguré en 1871, vaut une visite tant la salle est grande et richement décorée, notamment d'une fresque au plafond de l'artiste angevin Lenepveu. Il offre tout au long de l'année des spectacles pour tous les goûts, pas aussi élitistes qu'on pourrait se l'imaginer. Outre les représentations de théâtre, one-man shows, musique, danse et opéra, le lieu est un incontournable de la culture locale en termes d'expositions et de conférences, notamment lors du festival Premiers Plans. Musique, livres, calligraphie, danse sont des thèmes que l'on peut explorer lors des expositions de peintures et de photographies, que l'on admire dans le grand hall et la galerie attenante. De temps à autre, on peut aussi y voir des sculptures, tapisseries et autres créations plastiques. Et tout cela est la plupart du temps gratuit ! A noter que certaines représentations de qualité sont proposées à des prix très bas, et il est dommage que la communication ne soit d'ailleurs pas mieux organisée... Se renseigner, donc, pour se cultiver, quel que soit son budget.





[image: ] HÔTEL DES PÉNITENTES[image: ]

23, boulevard Descazeaux

✆ 02 41 05 40 73

www.angers.fr

salles-municipales.cabinet@ville.angers.fr

[image: ]


Location auprès du service des relations publiques de la ville.

On ne peut pas visiter à n'importe quel moment ce bâtiment authentique, qui s'ouvre lors de certaines expositions, pendant les Journées du patrimoine ou pour des locations privées, à l'occasion de séminaires ou de banquets. Cette ancienne abbaye, érigée à la fin du XVe siècle, a été transformée en refuge, prison ou hospice pour femmes, retirées du péché... qui l'ont occupé aux XVIIe et XVIIIe siècles d'où son nom actuel. Classé Monument historique, riche d'une histoire architecturale mais aussi civile, ce lieu a été entièrement restauré pour retrouver toute sa beauté d'antan.





[image: ] LA MAISON DE L’ARCHITECTURE, DES TERRITOIRES ET DES PAYSAGES[image: ]

312, avenue René-Gasnier

✆ 02 41 22 99 99

contact@matp-angers.eu

Tramway ligne A entre les stations Plateau Mayenne et Terra Botanica.

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Entrée gratuite.

S'il est un lieu auquel on ne pense pas spontanément quand il s'agit d'exposition d'art, c'est bien celui-ci. Pourtant, les mots « urbanisme », « architecture », « territoire », font partie intégrante du vocabulaire culturel et artistique, comme en témoignent les étonnantes expositions du lieu, où l'inspiration parfois délirante des urbanistes nous surprend autant qu'elle nous séduit. On y découvre toutes les facettes, parfois méconnues, de cet art que nous avons pourtant chaque jour sous les yeux. Début 2018, nous avons eu l'occasion de découvrir le palmarès de la 13e édition du prix départemental de l'architecture, de l'habitat social et de l'aménagement. Voici donc une Maison à fréquenter sans compter, d'autant qu'elle est accessible en transports en commun – notamment en tramway par la station Terra Botanica. A noter : ce temple de l'architecture est idéalement situé, dans ce quartier en plein renouveau, où les immeubles sortent de terre à grande vitesse. Les expositions changent tous les 6 mois environ.





[image: ] LA MAISON DE L’ENVIRONNEMENT[image: ]

Avenue du Lac-de-Maine

✆ 02 41 05 33 60 / 02 41 22 32 30

www.angers.fr/vivre-a-angers/la-nature-a-angers/la-maison-de-l-environnement/maison-de-l-envi

maison.environnement@ville.angers.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 13h30 à 17h30 Dimanche et jours fériés de 14h00 à 17h30 (horaires d'hiver) ou 18h (horaires d'été). Entrée gratuite.

La Maison de l'environnement, située au cœur du parc de loisirs du lac de Maine, est installée à la Corne de Cerf, un logis datant de 1482. Un lieu fort connu des enseignants du primaire, qui viennent compléter ici leurs cours. En effet, l'ancienne bâtisse accueille régulièrement des expositions intéressantes et pédagogiques sur les thèmes de la nature, du réchauffement planétaire ou de l'utilisation des énergies renouvelables. Au programme pour 2018, le 28 septembre : une leçon sur le développement durable dans l'utilisation des matériaux et du réemploi, du 3 au 6 octobre : le problème philosophique du bonheur ou encore, le 13 décembre : évolution de la compréhension du monde, histoire de la cartographie... De nombreux thèmes pour tout les goûts, aussi, n'hésitez pas à vous renseigner sur le site internet pour visualiser le riche programme. Par ailleurs, la Maison de l'Environnement, qui a créé ou acheté quelques-unes de ces expositions, propose de les prêter à différentes structures ou personnes afin de les faire circuler et ainsi propager son message de protection de l'environnement.





[image: ] TOUR SAINT-AUBIN[image: ]

Place Saint-Eloi

Rue des Lices

✆ 02 41 23 50 00

www.angersloiretourisme.com

accueil@angersloiretourisme.com



Entrée gratuite.

Ce beffroi, érigé au XIIe siècle, domine Angers du haut de ses 54 mètres. Véritable témoin du temps, il a vu son usage évoluer au fil des époques, et des hommes. D'abord clocher de l'abbaye Saint-Aubin, elle-même construite au VIe ou VIIe siècle pour accueillir le tombeau de l'évêque Aubin (529-550), puis poste d'observation durant le bas Moyen Age, elle s'est ensuite muée en tour à plomb pour la confection de plomb pour la chasse, avant d'être classée Monument historique au XIXe siècle. Au début du XXe siècle, elle fut successivement un musée de l'Industrie, puis un observatoire météorologique. Aujourd'hui, c'est une galerie d'expositions temporaires.



[image: ]

TOUR SAINT-AUBIN - La tour Saint-Aubin à Angers

© Champa – Fotolia





Manifestations culturelles – Festivals




Anjou Vélo Vintage, une manifestation qui roule !

Si on a cru l'an dernier que cette superbe et élégante manifestation culturelle et cycliste pouvait disparaître pour cause de restriction budgétaire, heureusement, il n'en est rien ! Désormais organisée par la Ville et l'agglomération de Saumur, la 8e édition d'Anjou Vélo Vintage se tient en juin 2018, réutilisant les bonnes vieilles recettes des éditions précédentes. Anjou Vélo Vintage, c'est un rassemblement de cyclistes au look rétro et glamour, parcourant sur leurs bicyclettes d'époque les plus belles routes du Saumurois. Plusieurs circuits sont proposés pour des balades de 30 à 120 kilomètres suivant la motivation et l'endurance de chacun. Mais c'est aussi un village d'exposants qui fait la part belle au rétro dans toute sa splendeur, avec ses crieurs de rue, colporteurs et artistes de rue... Des initiations aux danses de l'époque et de nombreux concerts gratuits sont prévus, dans un esprit swing, guinguette, soul ou encore rhythm n' blues... Un incontournable de notre territoire ! 
Plus de renseignements sur le site www.anjou-velo-vintage.com







Made in Angers

Ce rendez-vous est devenu une véritable institution dans le domaine du tourisme économique, c'est la première manifestation de ce type à l'échelle nationale tant son succès est grand. Les visiteurs et entreprises participantes sont chaque année, en février-mars, de plus en plus nombreux et l'année 2019 verra se dérouler la 20e édition. En 2018, ce ne sont pas moins de 160 entreprises d'Angers et ses environs, publiques ou privées, petites ou grandes, qui ont ouvert leurs portes au public dans des domaines très variés. Ainsi peut-on découvrir l'Agence de l'Environnement, des brasseries et distilleries, un atelier de reliure ou une chocolaterie... Le programme présenté sur Internet est étendu et très bien conçu, des précisions étant apportées concernant le public visé (enfants, famille), l'accessibilité pour les personnes à mobilité réduite ou encore la distance parcourue durant la visite.
Infos pratiques, liste des entreprises, billetterie et réservations sur le site www.madeinangers.fr/.







Festivités et temps forts à Angers en 2018-2019


2018

[image: ] Accroche-cœurs : du 7 au 9 septembre

[image: ] Festival Lévitation : 21 et 22 septembre

[image: ] Agora, forum des associations : 7 et 8 octobre

[image: ] Octobre rose (athlétisme) : 14 octobre

[image: ] Rentrée des solidarités : 18 octobre

[image: ] Salon du cheval : du 9 au 11 novembre

[image: ] Connected Week : du 17 au 25 novembre

[image: ] Salon du vin : 24 et 25 novembre

[image: ] Soleils d’hiver : en décembre

2019

[image: ] Premiers Plans : du 25 janvier au 3 février

[image: ] Salon des vins de Loire : 4 et 5 février

[image: ] Exposition Hungry planet : du 31 mai au 14 juillet

[image: ] Journée citoyenne : en avril-mai, date à déterminer

[image: ] Foire expo : avril (dates non communiquées)

[image: ] Angers fête l’Europe : en mai

[image: ] Tout Angers Bouge : dimanche 2 juin

[image: ] Festival d’Anjou : en juin

[image: ] L’été au lac : en juillet-août

[image: ] Tempo Rives : concerts les mardis et jeudis à partir de mi-juillet








[image: ] LES ACCROCHE-CŒURS[image: ]

Boulevard de la Résistance

✆ 02 41 05 40 00

www.angers.fr

mairie.angers@ville.angers.fr



2e week-end de septembre. Restauration.

Ah les Accroche-Cœurs ! Un événement tant attendu par tous les Angevins ! Depuis des années le deuxième week-end de septembre, Angers devient l'espace de trois jours un gigantesque et magnifique festival des arts de la rue. Près de 250 000 spectateurs s'y pressent ! Idéal pour évacuer le stress de la rentrée. Au menu, des déambulations, de l'absurde, du théâtre de rue, des concerts, des expositions, des performances, des fanfares, des ateliers dans des lieux emblématique du cœur de la ville, et bien sûr, toujours gratuit. Les Angevins ont fait de cet événement un rendez-vous annuel, on se déguise, on s'attable tous ensemble, on se retrouve, l'été est encore là, autant en profiter. Au menu de cette année 2018, qui a été particulièrement chamboulée avec les nombreux travaux : « La parenthèse en chantier » ! A vous donc de revêtir votre plus beau casque de chantier ou gilet jaune, car oui, ici c'est tenue de chantier exigée. Au total, plus de 200 manifestations, animées pour certaines par les meilleures compagnies de spectacles françaises ou étrangères déclinent ensemble des spectacles sur ce thème. Les spectacles ont lieu tous les jours et toute la journée, de quoi faire retrouver le sourire pour les petits, comme les grands !





[image: ] LE FESTIVAL D'ANJOU[image: ]

49, boulevard du Roi-René

✆ 02 41 88 14 14

www.festivaldanjou.com

festivaldanjou@anjou-theatre.fr

[image: ][image: ][image: ]


De mi-juin à début juillet 2018. 69e édition. Entrée : 32 € (tarif réduit : 16 € (scolaires, étudiants, demandeurs d’emploi)). Forfait famille (2 adultes + 1 jeune) : 68 €, forfait deux spectacles et plus : 28 € par spectacle. Réservation conseillée. Billetterie ouverte à partir de mi-mai en général. Chèque Vacances. 5 spectacles accessibles aux mal-voyants, dont 2 proposés en audiodescription.

Sous la direction artistique de Nicolas Briançon, cette 69e édition du festival d'Anjou (le second plus gros festival de théâtre après Avignon), se tient en juin, et, pour la première fois, en hiver (les Hivernales). Du théâtre donc, mais en tout genre ! Des productions à destination des enfants, des adaptations littéraires (En attendant Bojangles), politiques (débat Mitterand-Chirac de 1988), du grand classique (Racine)... Les registres comiques (La raison d'Aymé d'Isabelle Mergault avec Gérard Jugnot) et dramatiques (Inconnu à cette adresse avec Jean Benguigui et Stéphane Guillon), sont aussi présents l'un que l'autre. Des prix sont également en jeu avec le concours des compagnies, présidé par Pierre Lescure. Tous ces spectacles se jouent dans certains des plus beaux lieux du coin : à Angers, cela se passe au grand théâtre et au cloître Toussaint. Aux alentours, les lieux de représentation sont le château du Plessis-Macé, l'abbaye royale de Fontevraud ainsi que des salles à Cholet, Saumur et Saint-Hilaire-Saint-Florent. Et pour clôturer le festival, de l'original : Depardieu chante Barbara !





[image: ] FESTIVAL DE CINÉMA PREMIERS PLANS[image: ]

9, rue Claveau

✆ 02 41 88 92 94

www.premiersplans.org

angers@premiersplans.org



Du 25 janvier au 3 février 2019 (le festival a lieu pendant). Billetterie (place à l'unité, par carnet ou Pass festival) en pré-vente fin décembre au cinéma Les 400 Coups ou sur Internet.

Lancé en 1989 à l'initiative de Claude-Eric Poiroux (fondateur et propriétaire du cinéma Les 400 Coups), le festival Premiers Plans est incontestablement devenu un des évènements les plus courus du jeune cinéma européen. Jeune ? Oui, le festival récompense chaque année les premières œuvres (courts-métrages, longs-métrages, films d'écoles) de réalisateurs souvent encore inconnus mais ô combien prometteurs ! La liste des grands noms du cinéma ayant un jour concouru au festival s'allonge d'années en années : Arnaud Desplechin, Fatih Akin, Nick Park, Danny Boyle, Abdellatif Kechiche… Chaque fin janvier, le miracle se reproduit : des milliers d'Angevins de 7 à 77 ans se pressent dans les différentes salles de la ville pour y découvrir des œuvres souvent très personnelles, à mille lieux des blockbusters ou autres films événements présentés à Cannes, Venise, Hollywood ou Berlin… Et pour ceux que la perspective de se plonger uniquement dans l'univers de « l'art et essai » effraie un peu, le festival a tout prévu en proposant également des avant-premières, des rétrospectives thématiques, des cycles-hommages, des lectures publiques de scénarios, des rencontres avec des spécialistes du 7e art et des visites de stars : Gérard Depardieu, Vincent Lindon, Sandrine Bonnaire, Catherine Deneuve, Jacques Gamblin, Jeanne Moreau, Benoit Poelvoorde, Mélanie Doutey… « Ici, ça sent le bon, le vrai cinéma », avait lancé un jour Nathalie Baye, présidente du jury.





[image: ] VIGNES VINS RANDOS (VVR) – À LA DÉCOUVERTE DU VIGNOBLE D'ANJOU

✆ 02 47 20 24 20

www.vvr-valdeloire.fr

contact@vvr-valdeloire.fr



Du 1er au 2 septembre 2018. Entrée : 6 € (par Internet, 10 € sur place). 1 € pour les moins de 18 ans (2 € sur place). 10 balades le samedi et 5 le dimanche.

Saumur-champigny, bonnezeaux, vouvray, saint-nicolas-de-bourgueil : ces noms vous sont familiers ? Vous les dégustez dans un verre, alors pourquoi ne pas parcourir ces vignobles réputés du Val de Loire ? C’est ce que propose l’Interprofession des Vins du Val-de-Loire, bien connue des professionnels du vin pour son aide logistique et technique. Sa mission est aussi de faire découvrir ce milieu au grand public et elle le réalise parfaitement depuis 15 ans avec « Vignes-Vins-Randos ». Pour son anniversaire, ce sont pas moins de 15 balades qui sont offertes aux amateurs de bons vins mais aussi de beaux paysages. Car la vallée est classée au patrimoine mondial de l’Unesco, excusez du peu ! Les randonnées de 3 heures sont ponctuées de pauses culturelles et gourmandes pendant lesquelles un vigneron vous fait partager sa passion et son savoir-faire, autour d’un verre et de produits locaux. Visite de vignes et de caves, anecdotes et analyse du paysage à l’appui : c’est une occasion unique de (re)découvrir la terre et le terroir du Val de Loire, avec un œil nouveau. Découvertes de la faune et de la flore, du patrimoine local et des saveurs se mêlent habilement pour un tourisme œnologique, écologique et intelligent que les petits pourront aussi apprécier lors de balades familiales de 2 heures (dégustations sans alcool !). Muni du kit du randonneur, chacun est à même de mieux comprendre le parcours sensoriel et géographique, le verre non pas à la main, mais autour du cou ! Enfin, certaines balades sont ouvertes aux vélos.





[image: ] FESTIVAL ESTIVAL DE TRÉLAZÉ

Hôtel de ville

Trélazé

✆ 02 41 33 74 74

www.trelaze.fr

contact@mairie-trelaze.fr

[image: ]


De juin à septembre 2019. Gratuit pour tous. Restauration.

Quelle réussite ! Voilà bientôt un quart de siècle que ce festival rassemble en masse les mélomanes de tout poil mais aussi les familles ou les simples curieux. Au Parc du Vissoir ou à la salle de l'Arena Loire, c'est plus de 200 000 spectateurs qui ont répondu présent lors des dernières éditions... Il est vrai que le concept d'une vingtaine de concerts gratuits, tout au long de l'été, est plutôt fédérateur, mais la qualité de la programmation n'est pas étrangère non plus à ce succès. Une programmation très éclectique, ne laissant aucun style sur la touche, et s'adressant à toutes les générations. Les plus jeunes ont leur "NRJ in the Park" : un grand rassemblement d'artistes à tendance électro, hip-hop ou R'n'B, mis en avant par la célèbre radio. S'adressant à un public plus large, Christophe Willem, le reggae de Tiken Jah Fakoly, Gloria Gaynor (I Will Survive) ou encore Bernard Lavilliers ont également fait leur apparition lors de l'édition 2018. Le festival sait aussi jouer la carte de la découverte avec la programmation de grands noms de la scène locale, comme Zenzile ou Thylacine, ou combler les rockers nostalgiques avec la venue d'artistes cultes comme Simple Minds, en 2014, ou encore les Stranglers et Nina Hagen en 2018. Ajoutez à cela un feux d'artifice en clôture, des stands de restauration ainsi qu'un service de sécurité et de stationnement efficace, et vous comprendrez que rien n'a été laissé au hasard pour combler chaque festivalier !




Manifestations sportives




[image: ] Balade chez l'habitant à Angers

Association Angers Loire Greeters

✆ 06 80 98 37 52

angersloiretourisme.com

accueil@angersloiretourisme.com



Un moyen différent de de découvrir Angers. Pour une fois, ce n'est pas un guide officiel qui vous accompagne, mais c'est un habitant qui va vous faire visiter des lieux insolites et qui va vous raconter la grande et la petite histoire de son quartier. Une occasion unique de faire des rencontres architecturales, historiques et humaines. Le mouvement, désormais mondial, est né à New-York ! Et oui, une fois de plus de l'esprit américain naît d'heureuses idées.





[image: ] Le Chrono de l'étang Saint-Nicolas[image: ]

CSJB Angers

5, rue Guérin

✆ 02 41 43 52 11

csjbangers.athle.com

csjb.angers@wanadoo.fr



Deuxième samedi de mars. Entrée : 6 €.


A ceux qui souhaiteraient ajouter une dimension compétitive à leurs entraînements sportifs, réguliers ou plus occasionnels, la ville d’Angers organise le Chrono de l’étang Saint-Nicolas. Le principe ? Comme son nom l’indique, une course contre la montre sur une distance de 5 kilomètres. L’occasion de se mesurer à soi-même donc, ou bien aux autres participants de l’événement, le tout dans une atmosphère joviale et chaleureuse ! Et quel que soit votre temps, n’oubliez jamais que l’important, c’est de participer !

[image: ] Distance : 5 km.

[image: ] Difficulté : assez facile.

[image: ] Rendez-vous : esplanade à l'entrée du parc Saint-Nicolas à Angers. Inscriptions à partir de 9h30. Départs toutes les minutes à partir de 10h.

[image: ] Autres informations pratiques : tout participant non licencié devra se munir d’un certificat médical mentionnant l’absence de contre-indication à la pratique de la course à pied en compétition.






[image: ] Promenade à Trélazé, capitale de l'ardoise[image: ]

Office de tourisme d'Angers Loire Métropole

7, place Kennedy

✆ 02 41 23 50 00 / 02 41 69 04 71

www.lemuseedelardoise.fr

accueil@angersloiretourisme.com



Les guides bénévoles du musée de l'ardoise organisent des randonnées commentées, uniquement sur réservation, le 1er dimanche de chaque mois. Entrée : 4 € (départ devant l'accueil du musée à 9h15). Gratuit pour les moins de 12 ans.


Il ne vous faudra pas longtemps pour vous rendre compte de l’importance de l’ardoise dans la commune ! Accessible à pied ou à vélo, le sentier que voici vous conduit au cœur d’un ancien site industriel… Pas très séduisant, pensez-vous ? Eh bien, détrompez-vous ! Les carrières envahies par les eaux, la végétation qui depuis a repris ses droits, les saisissantes nuances gris-bleu des buttes de déchets d’ardoise ; les paysages qui vous attendent sont pour le moins atypiques ! A la fin de votre périple, en guise de complément d’information, nous vous invitons à visiter le musée de l’Ardoise : passionnant !

[image: ] Tarif : gratuit.

[image: ] Distance : 4 km.

[image: ] Difficulté : facile.

[image: ] Balisage : jaune.






[image: ] Voie verte Le Lude-La Flèche-Baugé[image: ]

Comité départemental du tourisme de l'Anjou

Place Kennedy

✆ 02 41 23 51 51

www.af3v.org

info@anjou-tourism.com



Accès libre toute l' année.

A pied, à vélo, en roller ou en skateboard, mais certainement plus en train ! La première portion de cette voie verte a en effet été aménagée sur le tracée de l’ancienne voie ferrée qui reliait autrefois Le Lude à La Flèche : vous êtes donc ici dans la Sarthe. Si vous bénéficiez d’un peu de temps, nous vous invitons à visiter ces deux cités touristiques au bord du Loir. Vous prenez ensuite la direction du sud, vers Baugé en Maine-et-Loire, par un itinéraire jalonné de petites routes. En tout, près de 45 kilomètres composent cette voie verte, mais vous pouvez bien sûr n’en parcourir que quelques-uns, selon votre niveau et votre motivation !





[image: ] Balades audioguidées dans la vallée de la Loire

Brissac-Quincé

✆ 02 41 91 21 50

www.angersloiretourisme.com/fr/search/node/audioguide

accueil@ot-brissac-loire-aubance.fr



Si vous vous ennuyez en marchant, les balades audio-guidées sont faites pour vous. L'office de tourisme Brissac Loire Aubance propose de télécharger gratuitement sur le site de l'office différents circuits pour mieux découvrir les trésors de la vallée de la Loire de Saint-Jean-de-la-Croix à Saint-Rémy-la-Varenne, de Luigné à Saulgé-l’Hôpital. Vous trouverez également les brochures correspondant à chaque circuit en vous rendant à l'office ou en la demandant par téléphone.





[image: ] DÉFI DE LA COLLINE

Chemillé-en-Anjou

✆ 06 98 00 24 86

www.essgfoot.fr/index.php/defi-de-la-colline

info@defidelacolline.fr



Début janvier 2019.

Le défi de la Colline est un beau défi sportif. Une colline haute de 210 m doit être gravie plusieurs 6 fois par les coureurs pour près de 20 km ou 4 fois pour 11 km ou encore 3 fois pour 8 km. Cette course est avant tout pour les sportifs aguerris qui ont de l'énergie dans les gambettes ! Départ au stade de farfadet de Saint-Georges-des-Gardes.





[image: ] FOULéES DE SARRIGNÉ[image: ]

M. Martineau

18, rue de la Vallée

Sarrigné

✆ 02 42 45 19 31

www.lesfouleesdesarrigne.fr

o.jouniaux@orange.fr



Mi-mars, un petit bout de Maine-et-Loire s’anime chaque année autour des Foulées de Sarrigné, qui se déroulent dans la commune dès 8h30 le matin avec le retrait des dossards ; la course quant à elle, débute vers 10h30. Le programme ? Deux parcours de 5 et 10 kilomètres mesurés, composés de trois boucles sur route. Pas de grande difficulté rassurez-vous : tout le monde peut y participer. Enfilez donc vos baskets ou chaussures de running, et faites partie des 400 à 500 participants annuels à ce challenge convivial !





Restaurants
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Classification des restaurants


Depuis l'origine du Petit Futé, le classement des restaurants traditionnels (hors spécialités régionales, internationales, insolites et repas rapides) est établi en fonction du prix moyen pour trois plats à la carte – entrée, plat, dessert – sans les boissons.

Ce classement est le suivant :

Fin de mois = moins de 15 €

Milieu de mois = de 15 € à 30 €

Début de mois = plus de 30 €








Food' Angers

Le vignoble du Val de Loire, bien sûr, tout le monde connaît, mais qu'en est-t-il de la gastronomie angevine ? Difficile de croire que le pâté aux prunes ou le crémet d'Anjou arriveront à rivaliser un jour, en termes de popularité, avec le quarts-de-chaume ou le savennières – mais avec Food'Angers, les chosent changent. Lancé en 2015, cet événement grand public réunit les forces et les spécialités du territoire angevin autour de la thématique du vignoble de la Loire et de la gastronomie. Vignerons, cavistes, commerçants, chocolatiers, auteurs, restaurateurs, associations, plus de 70 partenaires organisent pendant une semaine 60 animations dans le centre-ville d'Angers. Véritables ambassadeurs de la douceur angevine, les restaurants partenaires sublimeront les plus grandes spécialités avec de grands crus pour vous proposer de véritables duos gagnants. Au menu de l'édition 2018 du 2 au 11 février : visite du vignoble de Savennière en combi Volkswagen, initiations à la taille de vigne au Clos Saint-Nicolas, des ateliers œnologiques à la maison des vins d'Angers, des cours de cuisine à l'Atelier gourmand de Beaucouzé, une visite du célèbre espace Menthe-Pastille, des ateliers coutures « Do it yourself « pour repartir avec un tablier aux couleurs de l'événement, un dîner réalisé par un grand chef ayant lieu dans le noir en partenariat avec l'institut Montéclair, qui accompagne les personnes déficientes visuelles, afin de redécouvrir nos sens, des visites des bateaux traditionnels de la Loire... Bref, la liste est longue et convient aux petits comme aux grands. Si tout cela vous a mis l'eau à la bouche et les sens en éveil, rendez-vous sur le site Internet www.foodangers.fr pour toutes les infos complémentaires, et rendez-vous pour tous les curieux et épicuriens en février 2019 pour un nouvel événement riche en goût.





[image: ] MAISON BECAM[image: ]

21, rue Saint-Julien

Angers

✆ 02 41 18 20 96

www.maisonbecam.com

commandes@maisonbecam.com



Ouvert du lundi au samedi de 7h30 à 19h30. Différents horaires selon les lieux. Livraison possible. Chèque Restaurant.

La Maison Bécam, devenue une institution angevine avec tous ses points de vente et de cuissons d'où sortent des pâtisseries originales, comme le Choc’O Roi, un sablé à la crème pâtissière chocolatée (qui a, entre autres vocations, celle de remplacer la galette des rois). Quant au pain, il est également de bonne composition, et la flûte Bécam est concurrencée par de nombreux pains spéciaux. On y retrouve également des quiches et sandwichs, pour calmer toutes les petites faims, mais ce n'est pas eux qui font la renommée de ces boulangeries, car même sils sont bons, on attend ailleurs les gourmandises bien léchées de chez Bécam et franchement, l'ensemble n'est pas mal du tout ! Pas mal de spécialités et de bons sandwiches, sans compter la boutique restaurant à Espace Anjou pour une pause fraîcheur lors du lèche-vitrine.


Autres adresses : 4, place Imbach ✆ 02 41 87 46 69 • Boulevard Foch, à gauche du bowling • Centre commercial Atoll (pôle restauration) • Dans le bourg de Saint-Barthélemy-d'Anjou • Galerie du centre commercial Espace Anjou ✆ 02 41 87 00 07




[image: ] ZODIO

Centre commercial Atoll

Ecoparc du Buisson

Beaucouzé

✆ 02 41 35 19 00

www.angers.zodio.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 10h à 20h. Label Tourisme & Handicap.

Il n'y a pas qu'en passant un concours culinaire ou en regardant la télévision que l'on peut apprendre de vrais techniques dignes des grands chefs. À Zodio, les ateliers cuisine variés qui peuvent même être privatisé permettent de devenir expert dans l'art des macarons, du fraisier, de la tarte aux fruits ou de la décoration de desserts. Les gourmands se lèchent déjà les doigts rien qu'en regardant les plannings disponibles sur le site. Pour ceux qui préfèrent la décoration des ateliers déco sont aussi organisé avec la confection d'attrape-rêves XXL, des cours de coutures, bref il y en a pour tout les goûts. Amateurs ou confirmés, vous serez toujours les bienvenus dans cet établissement très chaleureux ou la bonne ambiance est de rigueur. Un petit conseil, pensez à faire un petit tour dans le magasin avant de ressortir pour vous équipez de tout le matériel nécessaire pour appliquer les conseils à la maison... et bienvenue dans la « Zodiosphère » !






Début de mois

[image: ]





Connaissez-vous l'Eco-box ?

Les Américains appellent cela le "doggy bag" : la possibilité d'emporter chez soi, au sortir d'un restaurant, le reste du contenu de son assiette. Idéal pour les plats s'avérant trop copieux, pour les clients ayant eu "les yeux plus gros que le ventre", mais aussi tout simplement contre le gaspillage alimentaire ! Selon une enquête effectuée auprès de 580 clients par Angers-Loire-Métropole, en décembre 2015, 30 % d’entre eux déclarent ne pas toujours finir leurs plats... Encouragée par le Pacte national de lutte contre le gaspillage alimentaire, signé en 2013, la communauté d'agglomération angevine a donc eu l'idée de tester début mars 2016, avec le concours de plusieurs restaurateurs, une "Eco-box" : 2 500 boîtes étanches et recyclables, résistant au micro-ondes et au lave-vaisselle. 11 établissements se sont portés volontaires : le Coup d'feu, le Carpe Diem, le Provence Café, la Bouchée Double, le Matt Murphy's, la Brasserie du Théâtre, Au Quai des Saveurs, le Pub du Ralliement, la Crêperie des 2 épis et la Taverne de Maître Kanter.







 [image: ]BELLE RIVE[image: ]

32, promenade de Reculée

✆ 02 41 48 18 70

www.restaurant-bellerive.com

emilie.surut@yahoo.fr



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Réservation recommandée. Menus de 22,30 € à 60 €. Formule : 23,50 € (plat et café gourmand, tous les jours sauf vendredi soir et samedi soir, veilles et jours fériés). Vin au verre. Chèque Restaurant. Pas d'accès aux fauteuils roulants. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse.

Nouvelle carte, nouveau décor, 2018 est l'année du changement pour Belle Rive. L'accueil est quand à lui toujours aussi chaleureux et convivial et la cuisine exceptionnelle et confectionnée à partir de produits frais et de saisons. La devise du chef Laurent Surut et de son épouse Emilie est : « Fraîcheur, Intensité et Plaisir ! ». La décoration est de bon goût, tout en raffinement avec des meubles contemporains et sa superbe terrasse avec vue sur la Maine. Côté cuisine, quel bonheur de déguster, en entrée, un méli-mélo de légumes, jambon Mangalica et des généreux copeaux de parmesans. La suite tutoie encore les sommets avec un saltimbocca de veau, condiment mangue et infusion de café, surprenant mais savoureux ! Ou encore la gourmandise de poisson légèrement laquée avec une ravigote à l'estragon. Les desserts sont fins et délicieux, comme cette mousse à la confiture de lait avec des éclats de chocolat et des fruits à coque caramélisés. Nouveauté cette année, un atelier cuisine le samedi pour découvrir quelques recettes, astuces et techniques culinaires dans un espace dédié à ces plaisirs. Faiblesse : restaurant équipés pour les PMR, mais son accès ne peut se faire que par portage. Talents : le service irréprochable dans un nouveau cadre pour de belles sorties gourmandes et les ateliers cuisines pour refaire chez soit nos plats préférés !





[image: ] MA CAMPAGNE[image: ]

9, rue Haute-de-Reculée

✆ 02 41 48 38 06

www.restaurant-macampagne.fr

restomacampagne@free.fr

[image: ]


Maître Restaurateur. Qualité Tourisme. Ouvert toute l'année. Le mardi, le mercredi et le dimanche de 12h à 13h15 ; du jeudi au samedi de 12h à 13h15 et de 19h à 21h. Réservation recommandée. Menus de 17,50 € à 55,50 €. Carte : 36 € environ. Formule du midi : 17,50 € (pour 2 plats, ou 22 € avec vin et café). Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes (sur réservation). Jardin. Terrasse.

La campagne, oui, mais à 5 minutes du centre-ville ! On vient ici pour le calme et le cadre bucolique, avec cette belle véranda face à la Maine, mais aussi pour y déguster une cuisine de haute tenue, concoctée depuis plus de 15 ans par Emmanuel Martin. Des plats à base des produits frais, de saison, et si possible locaux. En entrée, le crabe en millefeuille parfumé au pistou de roquette et sa salade mêlée n'est certes pas issu des eaux angevines, mais mérite néanmoins toute l'attention de vos papilles ! En plat de résistance, une pointe d'évasion également avec l'agneau mijoté aux saveurs orientales, mais on peut rester dans les classiques (et le terroir) avec un pigeonneau d'Anjou cuit en feuille de brick et son jus laqué au vin de miel, ou repartir sur la côte pour un bar rôti sur peau et sa compotée de fenouil à l'anis. Enfin, aucune inquiétude (si jamais vous en aviez !) pour la partie desserts : le chef est un ancien pâtissier... On ne peut que fondre de plaisir devant son soufflé glacé maison, saveur thé à la menthe et citron, ou encore son macaron maison aux fruits rouges. Faiblesse : le service reste un peu classique, tout comme la salle. Talents : un menu du midi accessible à toutes les bourses, et bien sûr le cadre champêtre, pour ceux qui aiment !





 [image: ]LE DIX-SEPTIÈME

A côté du cinéma Les 400 Coups

6, rue Claveau

✆ 02 41 87 92 27

www.restaurant-ledixseptieme-angers.fr

le-dix-septieme@orange.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du mardi au vendredi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h30 à 21h30 ; le samedi de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 32 € à 62 €. Formule du midi : 25 € (entrée + plat ou plat + dessert ; 32 € pour 3 plats). Vin au verre. Chèque Restaurant. Accès aux PMR au rez-de-chaussée uniquement : prévenir au moment de la réservation. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Tenu par Richard et Gaëlle Cerini, le bien nommé Dix-Septième (nous sommes ici dans un ancien hôtel particulier du XVIIe siècle) tient toutes les promesses d'un établissement où le raffinement du cadre rivalise à armes égales avec celui de la cuisine. Un lieu hors du temps, décoré avec sobriété et élégance, où se côtoient formules bistronomiques, à l'étage, et gastronomiques au rez de chaussée. Une cuisine pleine de fraîcheur, de saveurs et d'inventivité, à l'image de ce macaron parfumé à la volaille, pomme de terre et agrumes servi en amuse-bouche ! Audacieuses également en entrée ces Saint-Jacques bretonnes avec variation autour de la betterave et la framboise. Rien ici n'est laissé au hasard, comme la très lente cuisson, à basse température, d'un dos de cabillaud et son croquant de clémentine-sauce vierge. La pièce de cochon ibérique, elle, est fondante à souhait, accompagnée d'un mille feuille de pomme de terre et de surprenantes ravioles à l'encre de seiche. Enfin côté dessert, la variation autour du chocolat et de la mangue combine à merveille douceur et fraîcheur. Quant au service et à l'accueil, ils sont au diapason des plats proposés. Faiblesse : une hausse non négligeable des tarifs pour la formule du midi. Talents : un endroit magnifique, la fraîcheur de sa terrasse aux beaux jours, et une cuisine de très haute tenue.





 [image: ]LE FAVRE D'ANNE – LOFT CULINAIRE[image: ]

21, boulevard Foch

A l'étage

✆ 02 41 36 12 12

www.lefavredanne.fr

contact@lefavredanne.fr

[image: ]


Ouvert du mercredi au samedi le midi de 11h30 à 14h et le soir de 19h30 à 22h. Réservation impérative. Menus de 49 € à 105 €. Formule du midi : 40 € (entrée + plat ou plat + dessert). Vin au verre. Menu sur mesure : 49 € (3 plats), 70 € (5 plats) ou 105 € (7 plats). Ascenseur. Hôtel. Chaises bébé. Terrasse.

Un incontournable de la gastronomie angevine ! Le Favre d'Anne, c'est d'abord le choix de deux cadres aussi séduisants l'un que l'autre : une salle à l'ambiance intime, façon loft contemporain, mais aussi une magnifique terrasse boisée et ombragée, garnie de banquettes aux coussins moelleux. Une fois attablé, place aux surprises... Celles que réservent les mises en bouche donnent le ton : une cuisine d'une extrême finesse, toute en légèreté et dans laquelle l’élément végétal occupe une place de choix, à l'image de ce rouleau de printemps au tofu, feuilles d'épinards, gel de coriandre et fleur de bleuets. Plutôt viande ou poisson ? La question vous est posée directement par « il maestro » Pascal Favre d'Anne, une étoile au Michelin et sourire cachottier aux lèvres une fois votre réponse donnée... La suite ? Vous ne la découvrirez qu'une fois dans votre assiette sans une once de déception ! Quelle que soit l'humeur du chef et de son équipe, chaque plat suscite à la fois étonnement et ravissement, comme ce filet de bœuf charolais (l'un des meilleurs goûtés depuis bien longtemps) associé à de l'anguille fumée de Loire, d'une purée de patates douces, d'artichauts en barigoule et d’exquises pleurotes. Et que dire en dessert de ce crumble de fruits secs, crémeux d'amande et sorbet aux cerises confites ? Qu'il était simplement divin... Faiblesse : un service parfait mais peut-être parfois un poil trop guindé... Talents : le lieu, l'excellence des produits, l'audace des recettes.





[image: ] UNE ILE[image: ]

9, rue Max-Richard

✆ 02 41 19 14 48

www.une-ile.fr

contact@une-ile.fr

[image: ]


Fermé du 13 au 20 mars et du 8 au 15 mai. Et de fin août à début septembre. Ouvert du mardi au samedi le midi de 12h à 14h30 et le soir de 19h45 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 39 € à 130 €. Carte : 72 € environ. Formule du midi : 39 € (entrée + plat ou plat + dessert). Vin au verre. Menu tout "Mer" à 88 €. Accueil des groupes. Terrasse. Climatisation.

Une île... Un nom qui vous transporte, tout comme la qualité de la cuisine proposée au sein de cet établissement depuis près de 10 ans. Sous la houlette du chef Gérard Bossé, auréolé d'une étoile au Michelin depuis 2005, profitez d'un instant suspendu où le mot gastronomie prend tout son sens. Et pour mettre en valeur tout cela, une salle claire, dotée de très beaux luminaires qui tournoient au-dessus de votre tête tels des nuages, un restaurant à la décoration aux inspirations légèrement nippones avec son imposant mur compartimenté donnant sur le comptoir et les cuisines. D'ailleurs, parlons-en de ces cuisines, d'où sortent en guise d'amuse-bouches un délicieux chutney de potimarron au citron confit accompagné de sa tartine grillée ou encore un émincé de bulot et sa compotée d'échalotes... Le ton est donné : ici, on sublime des produits frais en allant à l'essentiel... Comme pour ces huîtres sauvages poêlées et sa galette de sarrasin, ce succulent filet de canard rôti, jus aux 5 parfums ou ce merlan de ligne au citron confit... Et en dessert, preuve que l'excellence guide votre parcours gourmand au sein de cet établissement, le nougat glacé maison aux fruits confits, le chocolat Manjari et sa ganache lactée ou encore le sablé au caramel au beurre salé vous émerveilleront. Faiblesse : un extérieur qui n'est pas à la hauteur des mets et vins proposés. Talents : des produits et une cuisine de haute tenue ainsi qu'un accueil et un service irréprochables.





[image: ] LE POTAJEAN[image: ]

17, rue Saint-Martin

derrière La Poste du Ralliement

✆ 02 72 79 32 44

lepotajean@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 21h30. Jusqu'à 22h30 à partir du jeudi. Réservation recommandée. Carte : 42 € environ (entrée, plat et dessert). Formule du midi : 19 € (3 plats, verre de vin et café). Chèque Restaurant. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse. Wifi gratuite.

Idéalement placé dans l'hypercentre, cette jeune adresse bistronomique confirme tout le bien que l'on pensait déjà d'elle quelques mois après son ouverture. La salle, lumineuse, toute en longueur et ponctuée d'un large comptoir ; de hauts plafonds sculptés, un joli parquet clair et une déco épurée. On apprécie les notes de jazz qui apportent une belle musique d'ambiance. L'écrin idéal pour des plats raffinés, mais sachant toujours aller à l'essentiel. « Saison, fraîcheur et respect » : cette devise affichée sur le menu résume bien la vision de son chef-cuisiner. Ici le produit qui est roi. Vous trouverez donc le midi un menu avec un seul plat. Pour les autres, il faut compter une demi-heure d'attente... Patience. Au menu, on apprécie en entrée le ceviche de thon, yuzu Espelette, la suite est du même acabits, avec un tartare confit, et le pavé de merlu rôti, poivré et corsé, vitelottes, ails des ours et ventrèche, servi dans une petite coupelle sous cloche, comme pour emprisonner tous ses arômes jusqu'au premier coup de fourchette. Une leçon de simplicité et surtout d'efficacité ! Même constat, en dessert, avec les la soupe de Mila, fraises, framboises, mangues et vanille accompagné d'une tuile croquante aux amandes. Faiblesse : des portions un peu « chiches » et l'attente du midi si on souhaite prendre à la carte. Talent : des produits frais, des plats originaux, une terrasse extérieure pour les beaux jours.





 [image: ]LA VILLA TOUSSAINT[image: ]

43, rue Toussaint

✆ 02 41 88 15 64

villatoussaint@outlook.fr



Ouvert du mardi au jeudi de 12h à 14h et de 19h15 à 22h ; le vendredi et le samedi de 12h à 14h et de 19h15 à 22h30. Réservation impérative. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 9,90 €. (plat du jour à moins de 12 €). Vin au verre. Café gourmand : 6,30 €. Chèque Restaurant. Pas d'accès aux toilettes pour les fauteuils roulants. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

La Villa Toussaint, indétrônable sur Angers, est un restaurant doublé d'un bar à cocktail à deux pas du château, juste à côté de la médiathèque Toussaint, à l'entrée de la ville historique. Dans la salle, l'ambiance est chic, murs parés de noir et chaises ou banquettes en velours argenté. De beaux luminaires sont complétés par un toit vitré, carré, permettant d'apprécier pleinement la lumière naturelle. Côté plats, le chef flirte allègrement avec la cuisine asiatique ou française élaborée, parfois même moyen-orientale (notamment dans la formule du midi), avec une préférence pour le poisson et les fruits de mer. Les saveurs exotiques sont sont toutefois adaptées aux palais d'ici, rien donc de très épicé, le mariage est des plus heureux dans toutes les compositions, sans faille, et ce depuis des années. Les noix de Saint-Jacques sont ainsi "snackées" avec des ravioles de crustacés et un curry rouge de petits légumes. Faux-filet black Angus à la mode thaï, petits légumes aux senteurs chinoises, raviolonnes aux 4 fromages, thon rouge mi-cuit avec foie gras planché... Nul doute que vous trouverez votre bonheur dans cette carte généreuse, aussi subtile qu'est une toile de maitre dans l'emploi des couleurs, les saveurs en plus. La Villa propose ses desserts classiques, qui sont complétés par une palette de gourmandises élaborées par des artisans locaux, un régal ! Faiblesse : peu de choix pour les végétariens. Talent : un service rapide, efficace et souriant.





 [image: ]LE DOMAINE DU MOULIN CAVIER[image: ]

2, route Nationale

Avrillé

✆ 02 41 42 30 45

hotelmoulincavier.com

lecavier@lacroixcadeau.fr
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Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à 14h et de 19h30 à 21h30. Réservation impérative. Menus de 29,90 € à 60,70 €. Carte : 50 € environ. Menu enfant : 13,20 € (moins de 12 ans). Vin au verre. Formule du midi en semaine à moins de 22 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. L'hôtel est équipé de salles de séminaire, d'un spa avec piscine et d'un bistrot en sus du restaurant gastronomique.

Cet atypique restaurant, niché au sein d'un moulin d'ardoises, nous assure de constantes pauses gourmandes. Le chef est insatiable et fidèle puisqu'aux fourneaux depuis près de 22 ans ! Il maîtrise parfaitement l'alliance des traditions et des saveurs lointaines. La carte ne présente que les fastes du marché : homard, foie gras, poissons nobles, chevreau et volailles fermiers, tajines non conformistes, bœuf maturé, poissons de Loire au beurre blanc de haute tradition... De savantes compositions et de méticuleuses présentations avec toujours une assiette bien chaude à l'arrivée. Une jolie rosace de coquillages et artichaut en différentes textures très bien épicée pour entamer un délicat repas et continuer sur une tendre portion de poire de bœuf aux épices cuisinée au beurre de cacao servie avec une polenta onctueuse et pas étouffante. Étonnant ! Les desserts relèvent d'une exécution pâtissière proche de la perfection avec de jolis mariages non alambiqués mais astucieux tel ce fin sablé aux nectarines rôties rehaussé d'une crème douce au citron à la mélisse accompagné d'une glace au poivre de Timut (une baie tibétaine aux saveurs d'agrumes). Tout le repas sera marqué de cuissons justes, de sucs généreux, de nuances parfaites et de portions suffisantes. L'ensemble est servi par un personnel efficace, discret, réellement professionnel et attentionné. Faiblesse : il faut aimer ces petites salles contiguës. Talents : un rapport qualité/prix des plus attractifs pour un tel niveau !
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Tout proche de Décathlon, face à Jardiland

2, allée Henri-Faris

C.A. de l'Hoirie

Beaucouzé

✆ 02 41 72 06 09 / 06 32 42 26 78

www.lhoirie.com

lhoirie@wanadoo.fr

Bus ligne 11 ; terminus L'hoirie



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi à partir de 12h (dernier service à 13h30) et à partir de 19h (dernier service à 21h30) ; le dimanche à partir de 12h (dernier service à 13h30). Réservation impérative. Menus de 28,50 € à 59 €. Carte : 52 € environ. Menu enfant : 14,25 €. Vin au verre. Formule de midi (sauf dimanche) : entrée+plat+dessert : 28,50 € ; avec fromages : 32,50 €. Diners Club, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (jusqu'à 36 personnes en salle). Chaises bébé. Terrasse.

Au sein de ce restaurant gastronomique on est surpris de voir autant de charme réuni en un seul endroit. D’ailleurs, plusieurs ambiances s’offrent ici à vous. Vous pouvez manger dans la verrière, en terrasse couverte ou dans une des nombreuses salles aux tons chauds pour ouvrir votre appétit. Les plats à la carte 100% fait maison sont tous alléchants : Marmite de bar et langoustines, Fricassée de sots l'y laisse fermiers ou en dessert le fabuleux Galet de l'Hoirie mais on préconise surtout de prendre un menu, beaucoup plus intéressant, le midi comme le soir. Choisir le menu Carte blanche de l’équipe de Jean-Marie Lepeltier est une belle option pour découvrir les produits de saison déclinés en différents plats. Une fois votre décision prise, un sommelier vient vous conseiller pour trouver le mariage parfait avec les plats choisis. Aucun détail n’est laissé au hasard. Du début à la fin, les serveurs vous couvrent d’attention afin que vous ayez un souvenir mémorable. Le service très chic officie avec discrétion et diligence. Pour vous aider à choisir, un amuse-bouche (gaspacho de concombre et cromesquis de mozzarella, par exemple) vous est offert afin que vous preniez le temps de lire les menus et plats présentés sur la tablette numérique (ici, fini le papier !). Pour attendre le dessert (qui vient très vite), une bouchée comme une mini panna cotta vanille et mangue. Les assiettes sont suffisamment copieuses et très colorées. Belle carte des vins où les crus de Loire sont parfaitement représentés. Tout est merveilleusement cuit et fait sur place, même le pain. Point faible : un jardin avec vue aurait été agréable, mais la situation de l'établissement ne le permet pas. Points forts : le service excellent et la qualité des plats.





[image: ] CHÂTEAU DE NOIRIEUX[image: ]

26, route du Moulin

Briollay

✆ 02 41 42 50 05

www.chateaudenoirieux.com

noirieux@relaischateaux.com



Basse saison : ouvert du mercredi au dimanche à partir de 12h15 (dernier service à 13h30) et le soir à partir de 19h15 (dernier service à 21h). Haute saison : tous les jours à partir de 12h15 (dernier service à 13h30) et à partir de 19h15 (dernier service à 21h). Fermé du dimanche soir au mardi en basse saison d'octobre à avril. Réservation recommandée. Menus de 60 € à 185 € (de 4 à 7 plats). Carte : 125 € environ (pour 3 plats). Menu enfant : 20 € (jusqu'à 12 ans, 3 plats). Formule du midi : 35 € (3 plats). Accueil des groupes. Jardin. Terrasse.

Christophe Guillemot, le nouveau chef du restaurant depuis fin 2017, élabore une cuisine traditionnelle angevine après les innovations franco-italiennes de Marco Garfagnini. Le soleil, quand il est généreux, inonde les lieux – parquets blonds, boiseries blanches et luminaires modernes – d'une chaleur et d'une luminosité qui se marie élégamment avec la vue sur la terrasse. Celle-ci donne sur la campagne, souvent inondée en hiver, pour le plaisir des yeux. Le régal est aussi dans l'assiette, œuf cuit à basse température ou terrine de canard en entrée, lotte ou pot-au-feu en plat principal, crémet d'Anjou ou pomme rôtie au miel en dessert pour le menu du marché, le plus abordable, à déguster le midi. Verrine et soupe de saison vous sont offertes en guise d'amuse-bouche. Les plats changent bien sûr avec les saisons, de filets de sole avec crème à la vodka et pommes de terre au caviar, à un homard bleu à l'Armoricaine ou un pavé de cerf poêlé... Point trop n'en faut, les portions sont légères mais suffisantes, les saveurs sont bien équilibrées et la présentation est à l'avenant. Vous serez peut-être invité à déguster un café gourmand au salon, où trône un magnifique piano ancien. Le bar aux boiseries noires a, lui, l'allure toute élégante d'un grand hôtel. Un lieu à redécouvrir !





[image: ] LES 3 LIEUX[image: ]

10, port des Noues

Les Ponts-de-Cé

✆ 02 14 03 03 53

www.les3lieux.com

accueil@les3lieux.com
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Logis (3 cocottes). Ouvert le mardi et le mercredi de 19h15 à 20h30 ; le jeudi et le vendredi de 12h15 à 13h et de 19h15 à 20h30 ; le samedi de 12h15 à 13h et de 19h30 à 21h ; le dimanche de 12h15 à 13h. Le bistrot est ouvert du lundi au vendredi midi, à partir de 12h. Réservation recommandée. Vin au verre. Pour le bistrot : formules entre 9.50 € ou 14.50 €. Pour le restaurant : menus entre 32 € et 72 €. Chèque Restaurant. Terrasse.

« La bonne cuisine, c'est quand les choses ont le goût de ce qu'elles sont. » Cette phrase du célèbre critique culinaire et gastronome angevin Kurnonsky, le chef Sylvain Justice en a fait sa devise ! Dans cet établissement attenant au très bel hôtel 3-étoiles du même nom, avec vue imprenable sur la Loire, il réinvente les classiques de la gastronomie française avec une audace et une maîtrise admirable. De l'audace également dans la déco de la première salle, où le classicisme des chaises d’inspiration Louis XIV se marie à merveille avec le côté design des luminaires et de la vaisselle. Sur la carte, le chef met en avant les notions de duo ou trio : œuf et anguille, poulpe et fenouil et estragon ou encore veau et comté en entrée, non sans oublier un second intitulé bien plus élaboré, à la manière de tout grand restaurateur qui se respecte ! On poursuit avec un filet de truite rôti sur peau, tomate confite, brousse et fougasse ou un paleron de Black Angus pain perdu d'échalotes, herbes fraîches et jus corsé) et un duo chocolat-thé vert en dessert. Pour les budgets plus modestes du midi, en version self-service, des petits plats sous forme de bocaux ou de verrines sont aussi préparés par le chef : rillettes de truite, poulet, pleurotes et pommes de terre, mousse pistache et abricots... Simple mais délicieux ! Faiblesse : le tarif des vins. Talents : une cuisine raffinée et une vue magnifique.
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7, avenue du Commerce

Sainte-Gemmes-sur-Loire

✆ 02 41 79 02 77

www.restaurant-orchidee.fr

celine.godineau@club-internet.fr
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Ouvert toute l'année. Du mardi au dimanche le midi ; du mercredi au samedi le soir. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 37,50 €. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 16,50 € (pour 2 plats, 19,50 € pour 3 plats). Vin au verre. Café gourmand : 7 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Air conditionné.

Une orchidée, au singulier, mais un véritable bouquet de saveurs pour cette adresse située à une petite dizaine de minutes seulement du centre-ville. Geoffrey Godineau a su créer avec son épouse Céline un lieu intimiste, empreint d'un chic assez traditionnel mais en aucun cas trop guindé. Dans une salle aux tons beige crème et chocolat, on ne peut que saliver à la lecture d'une carte où, en entrée, le feuilleté aux escargot et aux pleurotes côtoie le saumon façon gravlax, ou encore une délicieuse poêlée de filets de sardines sur son tian de légumes, toute simple. La formule du midi fait aussi dans la simplicité avec l'onglet de bœuf et sa béarnaise maison ou encore cette exquise dorade au beurre blanc (ah, ce mariage avec le jus des petits légumes !). En soirée, la tendance reste au classicisme, avec une souris d'agneau à la crème d'ail ou encore le filet de bœuf à la crème de cèpes. Enfin, si en dessert le crémet d'Anjou est bien tentant, le choix de la tartelette façon crème brûlée et son sorbet mandarine ne laisse aucun regret ! Faiblesse : un décor peut-être un poil trop sage. Talents : une terrasse ombragée, un accueil parfait et une formule du midi vraiment attractive.
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Milieu de mois
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15, boulevard Foch

✆ 02 41 86 16 76

le15gourmand@orange.fr
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Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h15 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 23,50 € à 28,50 €. Carte : 27 € environ. Vin au verre. Accueil des groupes. Chaises bébé.

Changement total de look a été un point très positif pour cette adresse bien connue du Boulevard. Laurent et Ghislaine vous accueillent dans un cadre à la fois sobre et chic, où dominent avec bonheur différentes nuances le beige et de gris. On prend place à l'une des jolies tables en bois clair de cette vaste salle pour y déguster une cuisine à la fois simple, raffinée et fort gourmande. En entrée, on hésite entre la salade folle de croustilles d'escargot et magret fumé et l’œuf poché, coulis de tomates aux épices et crevettes croustillantes. La suite a également de quoi réjouir les plus épicuriens avec une superbe côte de bœuf d'Aubrac, un cabillaud au curry, coco et légumes du marché, ou encore un filet mignon à la crème de morilles (que l'on aurait aimé peut-être un peu plus tendre, attention aux cuissons !). Mais la carte change sans cesse et les belles compositions franchement méditerranéennes apportent autant de bien à l’œil qu'aux papilles. Côté dessert, quelques classiques subsistent, comme la crème brûlée vanille Bourbon, mais il est surtout difficile de résister à la barre lactée chocolat, croustillant de feuillantine. Faiblesses : y trouver une table ! Quel succès ! Talents : Un service très attentionné, des vins abordables et un choix à la carte assez riche pour de très belles assiettes.





[image: ] LES 3 GRANDS MÈRES[image: ]

25, rue Beaurepaire

✆ 09 82 58 32 32

www.les3grandsmeres.fr

les3grandsmeres@bbox.fr



Ouvert toute l'année. Tous les jours de 12h à 13h45 et de 19h à 21h30. Réservation recommandée. Menu unique à 22 € (entrée + plat + dessert). Vin au verre. Accueil des groupes (sur réservation).

Idéalement situé dans la Doutre, charmant quartier historique d'Angers et à deux pas du Quai, ce restaurant traditionnel propose de déguster des plats du terroir préparés avec des produits sélectionnés pour leur fraîcheur et leur qualité. Ici, on utilise uniquement les circuits courts, directement en lien avec les producteurs et fermiers de la région. La cuisine est simple mais bonne relevant de recettes traditionnelles et authentiques du Val de Loire. Des recettes végétariennes et même véganes y sont proposées ! La décoration reste chaleureuse et vous serez toujours reçu par une charmante équipe. On apprécie particulièrement le tartare d'avocat-crevettes en entrée avec un magret de canard pommes grenailles, et au dessert, la succulente tarte à l'abricot, le tout accompagné d'un verre de vin de Loire. Une charmante adresse où, l'espace d'un repas, vous pourrez retrouver les vraies saveurs d’antan. Faiblesses : service un peu lent et salle pas assez ventilée. Talents : de bons produits pour de belles saveurs.





 [image: ]L'AIL DES OURS[image: ]

8, rue Boisnet

✆ 02 41 23 30 01



Ouvert toute l'année. Du lundi au vendredi de 11h45 à 14h30 ; le vendredi de 11h45 à 14h30 et de 20h à 22h. Réservation impérative. Formule du midi : 19 € (entrée + plat + dessert ; entrée + plat : 15 € ; plat + dessert : 16 €). Vin au verre : 6 €. Formule du vendredi soir : 27 €. Chèque Restaurant. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes (sur réservation). Terrasse.

Le plaisir est toujours présent quand on franchit le seuil de la belle devanture jaune moutarde. On remarque de suite la décoration chic et vintage et l’accueil très chaleureux. Murs blancs et tapisseries exotiques agrémentés de tableaux et miroirs, mobilier en bois clair, magnifique bar en tuffeau : de l’élégance tendance bistronomique qui se retrouve dans la vaisselle. Simples d'apparence, les plats présentent une touche d'audace et inattendue. On apprécie cette garantie de fraîcheur et le changement constant du choix à l'ardoise. Quelle inspiration de la chef Jeanine Ahosse qui arrive toujours à nous surprendre ! La crème de choux fleur au petits légumes avec sa succulente chantilly au lait de coco, curry, un délice ! On poursuit avec le bœuf façon mafé (aux arachides), riz basmati et légumes. On découvre, on déguste, tout est onctueux et absolument savoureux avec cuissons parfaites et saveurs au rendez-vous. Le meilleur pour la fin, sous la forme d'une crème catalane brûlée aux agrumes et à la cannelle d'un finesse et d'une légèreté incomparables. Croyez-nous, vous aurez bien du mal à lorgner des crèmes brûlées classiques après ça ! Faiblesses : trop souvent complet et acoustique à revoir. Talents : du vrai fait maison, l'originalité des plats et l'accueil de l'équipe.





[image: ] UN AIR DE CUISINE[image: ]

31, rue de Brissac

✆ 02 41 88 12 92 / 06 03 03 31 62
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Ouvert toute l'année. Le lundi et du jeudi au samedi de 19h15 à 22h30 ; du lundi au vendredi de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menu unique à 12,90 € (entrée + plat, plat + dessert). Carte : 16 € environ. Formule du midi : 12,90 € (entrée + plat + dessert : 16 euros ; plat du jour seul : 9,50 €). Vin au verre. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Pas d'accès aux toilettes pour les PMR. Accueil des groupes (privatisation possible). Chaises bébé. Terrasse. Animations.

Ici c'est simple, dès l'entrée on se sent bien ! D'abord, la déco intérieure comme extérieure est à la fois contemporaine, bohème et scandinave (pour la rentrée 2018 la déco aura changé). Tout y est de bon goût. On apprécie les références musicales, la grande terrasse en bois avec ses beaux parasols, située dans une rue très rarement empruntée par les voitures (un vrai miracle en centre-ville !). L'accueil est aussi très chaleureux et attentionné, des chapeaux sont même à la disposition des clients pour profiter du soleil, idéal pour un lieu ouvert tout l'été. Côté cuisine, la satisfaction est totale avec des plats 100 % maison, originaux et bien exécutés. La formule du midi est riche, surprenante avec un excellent rapport qualité prix. On apprécie la salade de lentilles, poissons à la vinaigrette, suivi d'un délicieux et fondant bœuf thaï avec des frites maisons et en dessert, n'hésitez pas à découvrir le millefeuille de tuiles à la crème citronnée et aux fraises (fraîches !). Du frais, du bon et de l'authentique. Les menus changeant – le chef n'aimant pas la routine – sont très appréciables. On est ici en famille, entre amis ou collègues, mais toujours comme à la maison, surtout les soirs animés quand Vincent s'installe aux platines avec le son pur des vinyles de qualités. Astuce futée : Tenez-vous au courant des soirées à thèmes et des dîners-concerts pendant l'été, et n'hésitez pas à privatiser le restaurant pour vos événements !





[image: ] L'ARDOISE[image: ]

7, rue de la Tannerie

✆ 02 41 88 18 32



Ouvert du mardi au vendredi de 12h à 14h et de 19h30 à 21h ; le samedi de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Formule du midi : 15,50 € (deux plats ou 19,50€ pour trois). Vin au verre. Le soir : 27 € pour deux plats et 30 € pour trois plats. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

De belles et bonnes choses d'inscrites, cette année encore, sur cette ardoise ! On aime toujours sa décoration bistrot-rétro avec son joli comptoir en bois et son vieux tonneau trônant à l'entrée, tout comme l’accueil chaleureux des maîtres des lieux. Sur cette fameuse ardoise, donc, renouvelés chaque semaine, des plats simples, à base de produits frais, et cuisinés dans un esprit bistronomique par le chef Brice Sanchez. Des plats que saura vous détailler et commenter avec talent Thibault, son associé en salle. En entrée, impossible de ne pas saliver en l'écoutant décliner la composition de la terrine maison : canard, gorge de porc, foies de volaille, lapin, poivre vert et pistaches entières, le tout accompagné d'une petite compotée de figue légèrement vinaigrée... Un sommet du genre ! On poursuit avec des travers de cochon et leurs légumes de saison, ou un savoureux dos de cabillaud rôti et risotto milanais, garni de généreux dés de champignons et cuit dans une bisque d'étrilles... Bien entendu, tout ici est 100 % maison, avec un respect évident de la saisonnalité, mais aussi une mise en avant de certains producteurs locaux, comme pour cette délicieuse pintade du Maine et ses grenailles nouvelles. Comme le choix des vins s'avère aussi de premier ordre, on se laissera facilement tenter en dessert par une belle assiette de fromages et confitures, mais le financier au thé matcha et agrumes ou le gâteau au chocolat servi à la cuillère sont tout aussi dignes d’intérêt ! Faiblesse : une des salles gagnerait sans doute en chaleur et en charme avec une déco moins « ascétique ». Talent : une cuisine à la fois gourmande, fine et inventive. Encore bravo !
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57, avenue Victor-Chatenay

✆ 02 41 60 06 80 / 06 68 77 28 12

www.restaurant-lastuce.fr

justine@restaurant-lastuce.fr
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Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h et de 19h30 à 22h. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 37 €. Menu enfant : 15 € (pour 3 plats, 11 € si seulement plat + dessert). Formule du midi : 15 € (pour 2 plats ; 18,50 pour 3 plats). Vin au verre. Chèque Restaurant. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter.

Hors du centre-ville se glissent parfois des pépites comme l'Astuce. Ici, on vous accueille avec le sourire, dans un lieu riche en surprises, passé l'impersonnalité de la façade. Vous avez affaire à une carte variée, raffinée et concoctée exclusivement avec des produits frais du marché. Une salle chaleureusement décorée aux jolies chaises transparentes et belles tables, puis une inattendue terrasse de bois. L'ensemble donne immédiatement envie de s'installer. Côté assiette, couleurs, précision des cuissons et saveurs marquées, mariages habiles entre pièces de viandes et légumes, on est ici sur une cuisine bistrotière très bien pensée. Vous adorerez le gaspacho andalou, frais et goûteux, qui rappelle le soleil de Séville ! L'émincé de poulet, purée de pommes de terre, sauce chou est un parfait mariage de saveurs, mais vous pourrez préférer le lieu noir sauce langoustine aux petits légumes. Les bonnes agapes s'achèvent sur un confit de framboises et glace cacahuètes sur sablés breton ; très frais et surprenant. Faiblesse : un peu excentré du centre-ville il est vrai. Talents : ambiance, accueil et cadre appréciables qui font oublier le stress de la ville, mais évidemment aussi le 100 % fait maison au bon rapport qualité/prix, ainsi que la vente à emporter, idéal pour découvrir les plats chez soi.
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9, rue Baudrière

✆ 02 41 42 61 00

autourduncep@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi le soir de 19h45 à 22h30 (dernier service à 21h30). Ouverture le midi seulement pour des groupes de 8 personnes et plus. Réservation impérative. Menus de 27 € à 42 € (27 € pour 2 plats ; 3 services : 33 € ; 3 services + fromage : 37 € ; menu dégustation : 42 €). Les vins au verre varient entre 5 € et 6 € selon la cuvée choisie. Chèque Restaurant. Accueil des groupes (sur réservation).

Tout est quasiment dit dans le nom de ce bistronomique parmi les plus réputés de la ville ! On ne vient pas ici uniquement pour tester les mérites aux fourneaux des chefs Jérémie et Vincent, mais aussi pour savourer au mieux les accords mets et vins conseillés en salle par la pétillante Anne-Laure. Côté déco, le lieu fait dans la sobriété : jolies tomettes au sol, murs en pierre et quelques petits cadres dédiés au monde de la viticulture. Chaque soir, l'ardoise propose un choix de 3 ou 4 entrées, plats et desserts concoctés, comme pour tout établissement de ce type qui se respecte, de produits exclusivement frais et de saison. Des plats aux formules jamais alambiquées, misant avant tout sur la puissance et la richesse des saveurs, comme pour ce gaspacho courgettes basilic et feta en entrée, ou cet étonnant trio homard, rhubarbe et gingembre. La suite est sur le même registre : on respire l'air du large avec un thon blanc de ligne et concassée de tomate tout en songeant que le bonheur est aussi dans le pré face à un tournedos de canard fondant à souhait, accompagné de ses petits légumes croquants. Et les vins dans tout cela ? L'association de ce fameux canard avec un verre de rouge Grignan les Adhémar, petit miracle drômois issu de la biodynamie, laisse un souvenir ému ! En dessert, le mille feuille chocolat sait lui aussi se marier avec de belles cuvées, mais le croquant noisette du Piémont et caramel est un tel délice qu'il se suffit à lui-même ! Faiblesse : des portions qui mériteraient parfois d'être un peu plus copieuses. Talent : de superbes accords mets et vins.





[image: ] LE BISTROT[image: ]

8, place de la Gare

✆ 02 41 72 54 60

puygrenierp@gmail.com



Pictos : moteur ; mobilité réduite. Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi de 12h à minuit (dernier service à 23h). Le dimanche de 12h à 23h. Réservation recommandée. Carte : 31 € environ (pour 3 plats à la carte). Menu enfant : 12 €. Formule bistrot : 15 € (entrée + plat ou plat + dessert ; 18 € les trois). Menu bistrot à 28,50 €. Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Doté de larges baies vitrées donnant sur la place de la gare, le lieu est spacieux, lumineux, décoré avec sobriété, avec ses murs gris et ocre et ses grands abat-jour. On retrouve tous les classiques de la cuisine de bistrot : salades, plats de charcuterie, burgers, steak tartare, grillades, poissons et quelques originalités comme les carpaccios de viande et de poisson et des matelotes et autres marmites du pêcheur. Au fil des semaines, la brigade concocte des mets aux victuailles chinées avec le boss pour épater le gourmand. Des opportunités du marchés découlent les plats du jours auxquels on ne s'attend pas toujours. On ne peut les énumérer, car vous aurez peu de chance de les voir exécutés deux fois ! Les plats sont bien exécutés et les portions généreuses. Les desserts comme l’île flottante et le soufflé glacé au Cointreau (spécialité du bistrot) vous donneront le sourire, à coup sûr ! L'endroit est très animé le midi mais la clientèle, principalement de passage et d’affaires, sort souvent aussi vite qu'elle est entrée. On salue les trouvailles viticoles de Pascal, le boss, un passionné en la matière ! Faiblesse : un peu bruyant aux heures d’affluence et une carte de desserts convenue. Talents : belle terrasse ombragée, accueil impeccable, jolie carte des vins, horaires étendus et bonne cuisine.





[image: ] LE BISTROT DE L'AVENUE[image: ]

117, rue Franklin

✆ 02 41 23 82 72

bistrotdelavenue.com

lebistrotdelavenue@gmail.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Le mardi et le mercredi le midi de 12h à 14h ; du jeudi au samedi de 12h à 14h et le soir de 20h à 21h30. Réservation recommandée. Menus de 15 € à 18,50 € (entrée + plat, plat + dessert). Carte : 37 € environ (entrée + plat + dessert). Plat du jour : 10,50 €. Vin au verre. Deux plats : 15 €, trois plats : 18,50 €. Brunch le samedi matin-midi. Chèque Restaurant. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter. Livraison à domicile par les Frères Toque.

L'équipe de François de Ferron vous reçoit toujours dans une ambiance très conviviale dans de jolies salles ou sur la vaste terrasse unique à Angers avec ses guirlandes esprit guinguette, située au calme de l'avenue Jeanne-d'Arc entièrement refaite. Aventures d'une cuisine authentique, familiale et généreuse qui marie les provinces françaises aux saveurs exotiques glanées ça et là par le chef au fil de ses voyages. Un délicieux mélange de cultures et de goûts. Le beau comptoir rouge, indispensable à tout véritable bistrot a été remis au gout du jour récemment pour offrir une seconde jeunesse à cet incontournable établissement ! L'ardoise inscrit de beaux produits frais dans des menus qui évoluent au fil des saisons. Une terrine de bistrot traditionnelle, gourmande et savoureuse ou le classique melon-jambon de parme pour démarrer. Tous les jours deux plats au choix, mais votre coup de cœur peut aller vers un filet de merlu et tapenade d'artichaut aux légumes rôtis. Sa cuisson est parfaite. Les plus gourmands piocherons aisément sur la carte des desserts, alors laissez-vous tenter par la « toute simple » mousse au chocolat maison, légère et bien texturée. Faiblesses : des desserts très basiques au regard de la carte. Talents : l'accueil et la terrasse, les brunchs du samedi, et l'excellent rapport qualité/prix de l'ensemble. Livraison à domicile avec les frères Toques !


[image: ]





[image: ] LE BISTROT DES CARMES[image: ]

Face au Port

34, quai des Carmes

✆ 02 41 37 64 55

[image: ]


Basse saison : ouvert du lundi au samedi de 12h15 à 14h ; le vendredi et le samedi de 12h15 à 14h et de 19h30 à 21h30. Ouvert midi et soir du mardi au samedi entre mai et septembre. Réservation recommandée. Formule du midi : 16 € (entrée + plat ou plat + dessert ; 21 € pour 3 plats). Vin au verre. Le soir : un plat pour 16 €, 2 plats pour 21 €, 3 plats pour 26 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Comme ils ont l'air dépité ces sympathiques touristes anglais... Deux heures de route pour découvrir que le « Bistwot des Cawmes » dont on leur avait tant vanté les mérites affiche complet ! Ce type de scène, vous risquez d'en être souvent les témoins, tant le succès de ce joli petit établissement ne se dément pas d'années en années. Dans un cadre simple et intimiste, l'équipe de Julien Ruguet sert midi et soirs une cuisine composée exclusivement de produits du jour et si possibles locaux. Le travail réalisé sur les légumes, notamment, est toujours remarquable, comme pour ce gravlax de saumon en entrée pour lequel les carottes, choux-fleurs et dés de concombres rivalisent de croquant et de fraîcheur. Des légumes traités avec autant de talent, légèrement moutardés cette fois, pour la saucisse maison et ses lentilles du Puy. Côté plats, le merlu de ligne accompagné de sa polenta grillée et légumes réalise lui aussi un sans faute, tout comme la volaille fermière garnie de pommes sautées et de... Oui, vous l'avez deviné, de petits légumes ! On termine en dessert par un sablé à la fève de tonka, fruits exotiques et sorbet yaourt ou une assiette de fromages affinés de chez Ducret, tout en se disant que nos pauvres amis anglais ont décidément raté quelque chose... Faiblesse : la salle est petite et il est souvent difficile de réserver. Talents : un excellent accueil et des saveurs toujours parfaitement restituées.





 [image: ]LE BISTROT DES DUCS[image: ]

6, rue des Deux-Haies

✆ 02 41 86 88 68



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 14h et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 19,90 € à 24,90 €. Entrée : 9 € ; plat : 15,90 € ; dessert ou fromage : 6 €. Menu enfant : 9,90 €. Formule du midi : 9,90 € (13,90 € pour un plat et un dessert). Salle climatisée. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Ouvert en 2016 cet établissement a fait l'unanimité dès son ouverture et on ne tarie toujours pas d'éloges ! Vous serez surpris de la qualité de l'assiette et de la rapidité du service (quoique pas toujours) malgré un grand nombre de convives. L'été, demandez une table en terrasse : si vous avez de la chance, vous serez installé à l'étage, sur la petite terrasse privative. On apprécie ici la décoration épurée et chic de la salle principale. Dans l'assiette on découvre des mets à la parfaite cuisson qui ravira tous les palais. Une valse des plats, tous aussi bien présentés et appétissants, se présentent à nous, comme ce superbe saumon mariné façon gravlax, toast et beurre d'algues, ou ces formidables agapes faites d'un carpaccio de tête de veau extraordinaire de justesse, d'un sandre mêlé habilement à l'andouille au vin rouge ou encore d'un très rare omble chevalier (prince des lacs de montagne) au jus de carotte et gingembre. Pour les plus gourmands, la brioche façon pain perdu avec sa glace vanille et crème caramel est délicieuse, de même que le savarin au rhum, fraises et crème fouettée. La carte change évidemment très souvent et l'on ressort repu mais léger, ravi d'une belle sortie et satisfait d'avoir tenté l'aventure dans un établissement remarquable. Faiblesse : la salle est toujours un peu bruyante. Talents : une cuisine bi-gastronomique savoureuse et généreuse ainsi qu'un accueil et un service qui frisent la perfection !





[image: ] BISTROT LE 1515[image: ]

1, boulevard du Maréchal-Foch

✆ 02 41 21 12 11

www.hoteldanjou.fr

bistrot1515@hoteldanjou.fr



Ouvert toute l'année. Fermé le midi en août. Le lundi et le samedi le soir de 19h à 22h ; du mardi au vendredi et le dimanche de 12h à 14h et de 19h à 22h. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 28 €. Carte : 28 € environ. Menu enfant : 15 € (3 plats). Vin au verre. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (possibilité de salons privatifs sur demande). Chaises bébé. Wifi.

La Salamandre, restaurant emblématique angevin, n’est plus. La direction de l'hôtel d'Anjou l'a repensé et remplacé par le Bistrot 1515 avec deux formules simples révélant de bons petits plats originaux pour des budgets plus serrés qu'avant. A elle seule, la décoration mérite votre visite puisque vous aurez le plaisir de vous restaurer dans une magnifique salle type néogothique très soignée, dans une ambiance raffinée et conviviale. On découvre une cuisine fusion qui mêle les saveurs subtiles de différents pays afin de présenter de nouveaux mets goûteux, originaux et très joliment présentés, respectant bien la saisonnalité. Au fil des semaines, on craque pour un croustillant millefeuille de crabe et guacamole ou on se laisse tenter par un carpaccio aux noix de Saint-Jacques, frais et fondant. On poursuit avec un filet mignon parfaitement exécuté, à la cuisson juste et d'une attendue tendreté. Il est servi avec des petits légumes de saison et une sauce aux poivres. Vient encore un tartare de saumon délicieux pour conclure avec un fondant au chocolat sur crème anglaise, simple, excellent, efficace. Faiblesse : fermé le midi durant l'été. Talent : la qualité et la présentation des plats dans une splendide salle.





[image: ] LA BOUCHÉE DOUBLE[image: ]

51, rue Plantagenet

✆ 02 41 43 19 13

www.restaurant-la-bouchee-double49.com

contact@restaurant-la-bouchee-double49.com

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 18h30 à 21h30 ; du mardi au samedi de 11h30 à 14h et de 18h30 à 21h30. Ouvert le dimanche midi uniquement sur réservation. Réservation recommandée. Menus de 14,90 € à 29,90 €. Carte : 31 € environ. Plat du jour : 8,90 €. Vin au verre. Menu express (plat et dessert) : 15,90 €, midi et soir. Formule du midi, sauf le samedi (entrée + plat ou plat + dessert) : 12,90 €, 14,90 € les trois. Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Ce qui est bien avec cette Bouchée Double, c'est que sa cuisine nous fait voyager d'ouest en est, avec de bons produits frais des bords de Loire durant toute l'année, mais aussi quelques réjouissances savoyardes en hiver (fondues, raclette, assiette de jambon de Savoie). Côté Loire, le sandre est à l'honneur en entrée, sous forme de tartare au citron vert et sésame, mais aussi en plat principal, servi avec son traditionnel beurre blanc. Les carnivores, eux, ont de quoi se réjouir, entre les brochettes de magret de canard, le pavé de bœuf, la bavette sauce échalotes au vin rouge ou encore de copieux burgers accompagnés de frites maison. Envie de cuisses de grenouilles ? Elles ne sont pas si fréquentes que ça sur les cartes des restaurants, alors profitez-en ! Faiblesses : une carte des desserts manquant un peu d'originalité. Points forts : un service sympathique et des plats généreux





[image: ] BRASSERIE DE LA GARE[image: ]

5-7, place de la Gare

✆ 02 41 88 48 57

rcourant@brasseriedelagare.fr



Fermé uniquement le soir du 24 décembre. Ouvert du lundi au samedi à partir de 10h30 (dernier service à 0h) ; le dimanche à partir de 10h30 (dernier service à 23h). Service continu de 11h30 à minuit. Réservation recommandée. Menus de 14,50 € à 28,50 €. Carte : 38 € environ. Menu enfant : 9,90 € (jusqu'à 12 ans). Plat du jour : 12,50 €. Vin au verre. Formule midi à 14,50 € (2 plats) ou 17,50 € (3 plats). Menu gourmand : 28,50 €. Assiette de fruits de mer à partir de 19,90 €. Chèques non acceptés. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter.

Quoi de plus logique qu'une décoration sur le thème des trains et du voyage, quand on se nomme "Brasserie de la gare" ? Et on l'aime vraiment cette nouvelle déco, tendance rétro-chic, tout comme l'ambiance de grande brasserie parisienne avec ses serveurs toujours souriants et prévenants, même en plein coup de feu. Côté cuisine, que l'on observe désormais depuis la nouvelle jolie salle pour petits groupes, l'esprit reste le même : du classique, du copieux et du gourmand. En entrée, le foie gras maison reste une valeur sûre, mais les plus curieux pourront toujours tester la gouline, recette qui a décroché le titre de plat de l'Anjou tout récemment. Il s'agit d'une tourte feuilletée farcie aux rillauds, champignons saumurois et tomme angevine. Aucune mauvaise surprise pour la suite, avec des viandes et poissons de grande qualité ainsi que des fruits de mer associés depuis longtemps à la belle réputation de l'établissement. Enfin, on adore toujours autant la vitrine des desserts, trônant près du comptoir, avec ses énormes parts de tartes au citron meringués et îles flottantes aux proportions tout aussi gargantuesques. Faiblesse : l'attente peut s'avérer longue le midi, si vous n'avez pas réservé et l'absence de toilettes accessibles aux PMR malgré les travaux récents... Talents : les horaires commodes, un bon rapport qualité/prix et une équipe aussi adorable qu'efficace.





[image: ] LE CAFE SAINT-AUBIN[image: ]

48A, boulevard Foch

✆ +33 2 44 01 82 27

cafestaubin@gmail.com, angers@la-boucherie.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du lundi au jeudi à partir de 8h (dernier service à 0h) ; le vendredi à partir de 8h (dernier service à 1h30) ; le samedi à partir de 9h30 (dernier service à 1h30) ; le dimanche à partir de 11h (dernier service à 0h). Menus de 9,90 € à 11,50 € (plat + café ou dessert). Formule du midi : 9,90 € (croque monsieur + café ou dessert). Vin au verre. Chèque Restaurant. Label Tourisme & Handicap. Toilettes spacieuses (pour personnes handicapées). Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. Animations.


Ce bar lounge, idéalement situé boulevard Foch, est connu des amateurs de foot car il s'agit d'un partenaire officiel du SCO où les matchs sont régulièrement diffusés en direct ; bonne ambiance assurée ! La décoration est sobre et chic, on apprécie particulièrement la petite pièce tempérée consacrée aux vins où nous pouvons choisir directement notre bouteille, appuyé d'un conseil si besoin. L'agréable terrasse présente de grands fauteuils où l'on se love volontiers, chauffée l'hiver et ombragée l'été. L'ardoise sans chichis est composée de deux menus : Express ou Saint-Aubin avec des salades composées comme l'italienne (tomates, mozzarella, pennes au pesto, jambon de pays), des lasagnes ricotta-épinards ou un croque-monsieur, mais on regrette que peu des compositions ne soient faites maison... pas même le croque-monsieur ! Pour grignoter en buvant un verre, optez pour des duos de tapenades ou une planche mixte apéro avec un beau choix de vins. Faiblesse : le manque de choix de plats et le non-fait-maison pour des prix un poil élevé... Talents : L'immense terrasse agréable donnant sur le boulevard partagée avec La Boucherie, les animations et le confort des tables.

[image: ] A savoir : La Boucherie, restaurant à viande, est situé dans le même espace (même direction) à la même adresse que le Café Saint-aubin. Vous pouvez y consommer une belle pièce de viande, brochettes, onglet, entrecôte ou tartare, entre autres, où les saveurs sont en général au rendez-vous et les cuissons bien respectées.






[image: ] LA CANAILLE[image: ]

8, boulevard Arago

✆ 02 41 88 56 11



Ouvert toute l'année. Du lundi au mercredi de 12h à 13h30 ; du jeudi au samedi de 12h à 13h30 et de 19h à 20h30. Réservation recommandée. Menus de 13 € à 15 € (entrée + plat + dessert). Carte : 30 € environ. Formule du midi : 13 €. Vin au verre. Diners Club, Chèque Restaurant. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse.

Voilà un concept original qui garantit un véritable retour en enfance ! Retour dans les années de primaire, la grande salle est en réalité une salle de classe où nous retrouvons l'odeur de la craie, les vieilles affiches scolaires, cartes de géographie, ballons de football. De quoi nous rendre totalement nostalgique ! Au menu, oubliez vos idées sur les souvenirs de la cantine, ici rien à voir ! Les plats sont certes simples (voire un peu trop...) mais les produits sont frais et de qualités, parfaitement réalisés, comme cette salade : tomate, feta, mozzarella, pesto, ou en plat principal, la cuisse de lapin, crème de pruneaux avec une délicieuse purée de pois chiches, onctueuse et savoureuse. Quant aux tomates farcis aux petits légumes avec son riz au chorizo ou le filet de merlu avec sa sauce maison et ses petits pois, entraperçus dans les assiettes voisines, ils semblaient également tenir toutes leurs promesses... Côté desserts, vous aurez le choix entre une délicieuse tarte citron meringuée ou un gratin de pommes, amandes aux groseilles, servie tiède avec une petite boule de glace à la vanille, un délice ! Faiblesse : une situation un peu excentrée et des plats assez simples. Talents : le service efficace, décor atypique et bon rapport qualité/prix.
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