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flne certaine idée
de la cuisine française

de 12 à I2A euros

Auberges, bistros, brasseries,
restaurants: les cent coups de cæur

de Marïanne en 2010
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BERGES DE CAMPAGNE

\NGELLE
vonnières (lndre-et-Loire)

rau
sang

val de saveurs et d'arômes
rus convaincre que La Mai-
:angelle est une merveilleu-
ge. Entre laterrasse donnant
rrière et la cave oùr foisonne,
oux, la fine fleur des vigno-
Loire et d'ailleurs, cette dé-
ation debonheur etde gour-
e prouve bien que Frédéric
I a tout comPrls.
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MAISON
}URANGELLE
rte des Grottes-Pétriliantes

I Vigne" à 47 et 57€. Fermé

limanche soir, le samedi mldi
e mercredi. Accueil tusqu'à 21h

f)ose sur ia piace <ie Sare,
// ,nrrrla mairie er le tron-( ton, I'hôtel Arraya est

une maison de famille qui accueille
ct régale les amoureux du Pays
basque authentique depuis 1953.
En 1997, Paul Fagoagapassele relais
à ses deux fils fean-Baptiste et
Sébastien.
Secondés par leurs épouses Lau-
rence et Lorentxa, les deux garçons
decident de perpétuer les charmes

AUPAYSBASQUE
ONNEBADINE NIAVEC
IE MARCHÉNI AVEC
IEPRODUIT,ETENCORE
I{OINSAIIECIA SA/SON.

de ce monument de bien-être. La
5rmule n'est pas usurpée, tant les
efiorts consentis par les Fagoaga
1nr:r que la clientèle se sente comme
ôez elle confinent au sans faute. Pas
n geste de trop ni un détail man-
+ant. Tout ici fleure bon la séré-

nité. Mais l'esprit familial ne se
limite pas au sens de I'hospitalité,
car la gourmandise, elle aussi, est à
I'honneur. I1 suffit de s'installer dans
la salle à manger imprégnée de sou-
venirs pour ressentir les plaisirs d'un
passé cultivé avec amour. Les murs
et les meubles libèrent des ondes ras-
surantes aussitôt confirmées dans
I'assiette. Inutile de chercher icil'ar-
tifice gustatiftant prisé parles intel-
ligentsias qui s'ennuient à table.
Suceurs moléculaires, passez votre
chemin ! La cuisine d'Arraya est
encore inspirée par les saveurs de
tante Pauline.
Au Pays basque, on nebadine ni avec
le marché ni avec le produit, et
encore moins avecla saison. Quand
I'automne est à son zénith, aux der-
nières lueurs d'octobre, on déguste
ici, préparé dans les règles de I'art,
avec lardons et croûtons, le meil-
leur salmis de palombe de la région.
Pour I'heure, le printemps apporte
son lot de fraîcheur et d'arômes fleu-

HOTEL ARRAYA
Sare (Pyrénées-Atlantiques)

ris. Les spécialités les plus appréciées
sont les petites truites de montagne
poêlées au jambon et au vinaigre
d'ail, les ravioles de kangurro (arai-
gnée de mer) au fumet.d'étrille et le
méli-mélo de ris d'agneau et de
gambas aux girolles. Pour demeu-
rer dans un registre local, on peut
aussi se régaler avec la salade de
morue aux pommes de terre, la
soupe de morue auxharicots blancs,
le merlu frit à la tomate et aux pi-
ments ou, Pyrénées obligent, le

I'exeTnplaire gâteau basque à la
confiture de cerise noire de Sébas-
tien Fagoaga
Cave pleine de beaux flacons à prix
doux et service tout en douceur
animé par fean-Baptiste Fagoaga. Du
bonheur en barre. C'est dire si cette
maison vaut le voyage, ne serait-ce
que pour se convaincre que, perpé-
tuée avec un peu de cæur et beau-
coup de métier, une tradition bien
vécue restetoujours contemporaine.

oO ,qurrn GES DE ;AMPA;NE

tecoav decætn,
?enU: Aan:eA
montagoVoâléos'an

7amà o n ù au ur;nnlgno o|'ail

ff uôrnr ARRAYA
6431 0 Sare

Le con s ervatoi re d e iT:iddi:rilrHîiI,.,'".jiï

I a trad i ti on fam i I i al e il::;i:l*ïiîïr*hffi

T0559542046
Menu du terroir à 23€ et gastronomi-
que à 33€. Carte 40/50€. Fermé le
lundi midi, le jeudi midi et le dimanche
soir. Chambres de 84 à 118€.Ouvefture
le 28 mars. Accueil jusqu'à 21h.
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