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Chez Chantal et Bernard Constantin, le plaisir de la table se renouvelle au fil des saison:

v aquartre ans, Chantal ¢t

Bermard Constantin
avaient tété en grande
pompe le centenaire de leur
maison, qui doit son nom
i ClaudeVicror Luativoire. Ce
Cernier avait acheté id
baziase ¢ 1871 pour la trans-
former en un restaurant.
En 1904. Henri, le gri -
pére de Betnard, 1 nid
I"dtablissement, av it 3
son pere Jacky exploie pen-

dant une quaranainge
GEnndes,
Déclinaisons

autour de la fraise
et du coquelicot

Depuis 1880, Chantale ¢t
Bernard assurent la cont-
nuité, en conservant I'éroile
Michelin, L'été, ils fout tou-
jours le bonheur des convi-
ves grice A leur superbe
terrasse ombragée. Jis dispo-
sent en outre d'un salon en
étage. moderne et zen,
concu par leur architecte
Pierre Chaduc.

A chague saisun, Tierr 1
Consrantin wenouvell

de Iz carte, tout en puc -
vani les classigues : foie gras
de canard podlé en bisrede
d'orange ct rhubarbe. . cals
0 COCne aux lanaotisiites
et moriltes. fricassde
volaille de Bresscauvi -
gre de vin vieus,

Parmi les nouveaurds : la
¢ onie nolsseuae de -

N vaux champrenon:
di non ntetdoie gres e
] leu aus pampic -
Lot . jus reduit miel
Cit I panisse i -
neaux nueiiict R

du Mezenc en aiguillettes,
croqucerte de joues de beeut
¢t os & moelle, crépes Par-

I
Un Pouilly-Loche 2006
de Céline et Laurent Tripoz

T

vemannn Juyannet et Bernard Constantin : i« suiamelie: ot le chef ey

mentier ; le féra du Léman
G betrie mausseuy, arti-
s Metiundde et févettes,
Sane vierse,

Le adtle chet patissier Njco-

[ { [ B
¢ ttou. de la fraise et du
cuquielicot ; un ananas con-
tisé de e et 1osi. mousse
: sue e flan
o
(uunt 2 e sommelier
Benjami  Guyeoner, il = Sai
( ns du Vsl doe

Loire (Chinon blanc, Vou-
vravs et du monde (Autriche,
ltalie]. qui enchanteront
les papilles des gourmets.

Christel Reynaud.

> Lariveive,

26 chemin des lles

69 140 Rillieux-La-Pape.
Tél. . 04 78 88 50 92.
Farmis dimanche soir,
lurdl soir et mardi, et
cct été ou 16 A 30 a2ott.
Menus de 79 ¢ 39 eurces.
Sit= 1w, ar Direcss

LE VIN CONSEIL_E

Un Puilly-Laché 2008

Vin blanc fruité 100%
chardonnay. aux arémes
d'agrumes et de fruits
jaunes.

lssy d'une viticulture

en bio-dynamie.

Belle longueur en houche.

A boire jeune. Carafé vingt
minutes avant le service, il
offriva un nez plus ouvert.

> Ch  Céline et Laurent
Tripo., place de la Matrie,
Loche, 71000 Macon

pry

La recette du chef

Creme mousseuse de grenouilles et foie gras (pour g
Genonpuili-e 106 orde viee = 100 grdegivolles, I
wooo T e LU0 mLT o ot ardtes de pots: |

i o 2V “créme fleurvette, |
deéer 1 depain, | ceufl cerfeuil.

Sépare cs cuisses de grenouilles, les dés irna ~
les par v avec de la farine, $'ccuf ba* la - dv
o g ) s es et los aréies
te 1v o hline, eavet s

Cuire 3 few doux. P2 er au chinois et ]l avec e s

de cule. Garder - naud. Poéler le fowe -~ 1 e
ch ' Civevs de gn 8

C D Jiesch sda unea
Cre sl v rl c¢r e enoui misiai

der. seri CLases ue gic e Tiws
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