TENDANCESGASTRONOMIE

Dédé est revenu!
Laubergiste du Rayol-
Canadel a repris
I'auberge qui I'avait
fait connaitre et ouvre
meéme ’hiver pour

le bonheur de tous.

s'encanaillait. TIlavait venduson Maurin des

Maures, le temps de créer une maison d’ho-
tesavecson filsetsafemme au Lavandou. Mais
Penvie du contact et le bonheur de servir 'ont
repris. Dédé n’a pas changé. Fili-
forme, le cheveu dru et la mous-
tache blanche, il recoit le beau
monde avec chaleur. Comme du
temps ott Jacques Chirac, qui gi-
tait I'été, en tant que président,
aufortde Brégancon, venait chez
luis'amuser en voisin, boire le pastis, taquiner
la bourride et céder a la bouillabaisse. Dédé
Delmonte n'en a jamais pris la grosse téte.

Sondrole de café/resto de bord de route, pro-
longé d’une terrasse vitrée qui donne sur la
mer, avec sa vue imprenable sur la réserve na-
turelle, estrestéintact. Déd€y sertle perroquet
oulamauresque, raconte la péche dujouravec
fierté. Les menus font assaut de gentillesse.
Pour 26,50 euros, on offre, c’est le mot a ce de-

I larachetélamaison o1 le Tout-Saint-Tropez

UN LIEU, UN HOMME,
UNE CUISINE ?

OUL ILY ATOUT CELA
AU MAURIN.

gré de fraicheur, la salade de brousse, le toti du
Maurin (pain aux olives et tapenade, tomate,
anchois, sauce basilic), le filet de poisson blanc
selon le marché, les farcis au riz, la souris
d’agneau braisée a la marseillaise, sauce a
Panchiols. " =1

11y a aussi les moules sauce poulette, Ia tri-
logie de Iégumes grillés, la daube de poulpes,
les spaghettis aux fruits de mer, sans omettre
le méli-mélo du Maurin, qui peut faire tout un
repas léger, avec les poivrons rouges, les cour-
gettes, aubergines, involtini au speck, coeurs
d’artichaut... Et, c6té douceurs, la tarte au ci-
tron, la tropézienne de la maison Rochette et
le tiramisu. On aime 'ambiance, le coté fami-
lial, complice. Onréservelongtempsal’avance
pourle plaisir de la gigantesque bouillabaisse
pour deux (a 55 € la part, mais
c’est tout un repas). Un lieu, un
homme, une cuisine? Oui, il y a
toutcelaauMaurin. Maisd’abord
la chaleur, la gentillesse, 'am-
biance villageoise. On vient t6t
le matin, quand le soleil ne tape
pas encore. On achéte le journal a coté, on dis-
cute le bout de gras en terrasse avec sa vue sur
la nationale qui relie Saint-Tropez au Lavan-
dou. Capres-midi se guette aussi, verre de rosé
enmain, etI’on se dit qu'une demeure comme
celle-13, c’est comme un village reconstitué, un
coin de bonheur oublié. '
Maurin des Maures, N 559, Le Rayol-
Canadel (Var). 04.94.05.60.11. Menus: 14,50 €
(déj., sem.), 26,50€, 32,50 €. Carte: 55 €.
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EN FORME

Le Carré des Feuillants
Landais aux vertus pari-
siennes, Alain Dutournier
vous éblouit de son talent
créatif au cceur d'un beau
cadre zen. Bouillon de cha-
taignes, truffes blanches et
poule faisane ou cépes en
trilogie font de magnifi-
ques odes a 'automne.

14, Tue de Castiglione,
Paris 1. 01.42.86.82.82.
Menus: 58 (déj.), 78, 178,
200 €.

Chez Benoit

Ce bistrot de luxe qui
s’appréte a féter son
centenaire est plus frin-
gant que jamais sous la
gouverne d’Alain Ducasse.
A déguster, lalangue

de veau Lucullus, la téte
de veau ravigote ou
Pomelette norvégienne.
20, rue Saint-Martin, Paris
4°%.01.42.72.25.76. Menus:
38 (déj.) €. Carte: 65-go €.

ASUIVRE

Café ’Emir

Antoine Abou Chacraa
Tepris ce qui fut une insti-
tution du bistrot a vins (Ma
Bourgogne) pour en faire
un snack libanais rutilant.
Houmous, taboulé, chich
taouk sont authentiques.
133, bd Haussmann,

Paris 8%. 01.42.26.18.19.
Carte: 3040 €.

Classico Argentino
Enrique Zanoni et son
chef, Gaston Stivelmaher,
ancien du Fat Duck, propo-
sent des musts argenting
avec sagesse, dont les
empanas (chaussonsala
viande) et les helados (gla-
ces a la confiture de lait).
217, 1ue du Faubourg-
Saint-Antoine, Paris 116,
01.56.06.95.14. Menus:
12,50 € (déj.), 20 € (din.).
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