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éirqu\eueht bdésié
au Chemin vert ce soir

Apres Doué-en-Anjou au prmtemps cesta
Saumur que la compagnie Eponyme, pose
sesvalises, letemps d'une représentation en
plein air, ce mardi, 419 heures, avenue Fran-
cois-Mitterand, quartier du Chemin-Vert.
Elle propose un spectacle pour petits et
grands ol les acrobates enchainent les
numeéros de mét chinois, corde lisse, vélo
acrobatique, lancé de couteaux, tout en poé-
sie, Accés libre. Port du masque conseillé.

sanitaire.

La tournée
s’arréte ds

Al'cccasion de sz
troupe du Théatr
Loire (TRPL), inter
mardi, en bord de
la-Place etdemai
aux Rosiers-sur-L
tro». Une heurea
‘acteurs proposer
leurs gateaux. De

Réserve

Retrouver le plaisir de la viande

Ouvert il y a cing ans, le Boeuf Noisette ne désemplit pas. Gréace a son rumsteak servi
avec un faussement simple beurre noisette, les clients de la chef Delphine Ruggeri fondent.

Au départ, c’est I'histoire dun
coup de cceur. Alors que Delphi-
ne Ruggeri s'active pour trouver, &
Saumur, son futur restaurant, elle

sarréte sur les locaux du 2g, rue-

Moliére. « Cet endroit a toujours été
un café restaurant. Lescalier date des
années 20 et les miroirs ont aussi été
peints dans ces années-1d, précise-t-

elle. Quand nous sommes arrivés, -

létablissement était a labandon
depuis six ans, mais jai tout de suite
vu le potentiel et ldme de cet
endroit. »

Selon la chef, le cadre est particulié-

rement important. Il va de trio avec
la cuisine, bien siir, mais également
la partie accueil et service. « Le res-
taurant est une sortie a part entiére,
comme le thédtre ou un concert. Si le

cadre et le service sont bons, la cuisi-
ne sera appréciée différemment. »

«Une bonne viande, c’est
un souvenir d’enfance »

Toujours est-il quapres les travaux
nécessaires, Le Beeuf Noisette, qui
vient de souffler sa 5e bougie, a pu
ouvrir. Cuisine traditionnelle, pro-
duits locaux et bio, ou au minimum
issus de l'agriculture raisonnée. Del-
phine Ruggeri travaille en équipe
réduite. « Jai une personne en cuisi-
ne, une personne au service. Moi, je

Jfais un peu goal volant, je change de

poste au besoin et jalterne entre la
cuisine et la salle », sourit-elle. Il faut
dire quapres dix ans a Paris, ou elle
travaillait dans la partie vin d'une
grande maison, Delphine Ruggeri
n'était, au départ, quen salle. « Et
puis notre cuisiniére seest blessée, jui
dit prendre le relais en cuisine et
apprendre sur le tas, en début de sai-
son. Cétait le grand saut ! » Epaulée
par son mari, Thibaut Ruggeri, chef

du restaurant de I'abbaye de Fonte- -

vraud, Delphine a vite pris confian-
ceenelle et imposé sa patte.

Au Beeuf Noisette, la carte est trés
courte : deux entrées, qui changent
avec les saisons-; deux plats ; sept
desserts. « Pour nous, cest un gage
de qualité et lassurance que tout est
Sait maison. » Au menu, done, ce
fameux beeuf noisette. Avee un pois-
son du jour « parce que sur une gran-

La chef Delphme Ruggerl a pense son plat 5|gnature le boeufnmsette comme un plat regressnc souvenir
d'enfance, valeur refuge et réconfortante.

de table, il y a parfois une personne
quine mange pas de viande. » Mais le
pari, c’était bien d’instaurer ce plat
unique du beceuf noisette comme
uneinstitution, faire en sorte queles
clients reviennent pour lui comme
une valeur refuge et réconfortante.
« Pour moi, une bonne piéce de vian-
de, cest un souvenir denfance. Cest le
gros rosbif du dimanche chez ma
grand-mere. Ca sentait si bon. Je vois
encore le plat, enfourné avec de gros
morceaux de beurre dessus. Et la sau-
ciére qui arrive aprés, a table... », se
délecte-t-elleencore. -

Bref, un plat autour de la viande,
c’était une évidence. D’autant plus
que « les clients le disent, ils ont ten-
dance a manger de moins enmoins de
viande chez eux paree qu'ils ont du
mal a trouver de la bonne viande, ou
parce que les prix sont trop élevés.
Done quand ils vont au restaurant,
cest pour le plaisir de manger une
bonne piéce de beeuf. » _
Une chose était sfire : « Je voulais
absolument une race locale, donc la

Rouge des prés. Je ne prends que du
rumsteak pour avoir une piéce a la
Jois maigre,
se. » Pour l'agrémenter, Delphine
Ruggeri a vite écarté les sauces au
poivre, béarnaise et autres qui, « je
trouve, ont tendance d masquer le

. gout de la viande. Pour moi, ce qui

sublime le gotit de la viande, clest son
beurre de cuisson. » Le tour était
joué. La viande est travaillée d'un
cote et le beurre noisette, bien que
préparé lui aussi avec de la viande,
mijote & part. « Came permet simple-
ment de gérer plus facilement de gros
volumes. » Mais que l'on n’y trompe
pas, I'idée est faussement simple. La
chef garde bien ses petits secrets de
cuisine.

« La cuisson, c’est une
question de gofit »

Coté cuisson, pas de souci 4 se faire,
« 0n respecte toutes les demandes
parce que cest vraiment quelque cho-
se de personnel. Du bleu froid au bien
cuit, aucun souci. » Delphine Rugge-
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PHOTO: THiIBAUT RUGGERI

ri, elle, apprécie une cuisson juste
entre saignant et a point, « pour
avoir ce petit coté un peu grillé ».
Au moment du service en salle, c'est
tout un cérémonial. Dans l'assiette,
la viande est servie tranchée,
accompagnée d'une moutarde mai-
son & lancienne aux pleurotes
roties. Accompagnement : frites
maison ou légumes vapeur (4 volon-
té). Pour le plus grand bonheur des
clients, dont les visages s’illuminent
systématiquement, - « on arrive
ensuite directement avee la casserole
de beurre noisette, que l'on verse sur
la viande selon la quantité que cha-
cun souhaite ». Toute la soirée, la cas-
serole passe, repasse et jamais Del-
phine Ruggeri ni Victor Godart, le
serveur, ne manquent de vous rajou-
ter une petite louche de beurre, jus-
te pour satisfaire votre gourmandi-
se. Gotitez, fondez, savourez... Ce
beeuf noisette est une petite mer-
veille et chague bouchée mérite de
syattarder. :

Camille FERRONNIERE

A Chénehutte, sur les tr:
de la cité romaine de Ro

Sur la rive gauche de la Loire, en
aval de Saumur, Chénehutte est un
ancien village gallo-romain qui
révele I'un des sites archéologi-
ques les plus importants du Mai-
ne-et-Loire. Ainsi I'oppidum, édi-
fié sur un éperon rocheux domi-
nant la Loire, permettait de con-
troler I'un des rares points de
franchissement du fleuve. Au
XIXe, des vestiges attribués 4 un
pont romain feront dire que le vil-
lage était I'ancienne cité romaine
de Robrica, mentionnée sur une:
carte de la Gaule au début de notre
ére. A voir également, l'église
romane Noire-Dame-de-la-Prée-
des-Tuffeaux, dont le clocher,
l'abside et le choeur datent du
XIe siécle. A I'intérieur, un bas-re-
lief XVIIIe représentant la péche
miraculeuse a été conservé. A ne
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A l'affiche ce mardi

Doué-la-Fontaine

Patrimoine. Visites nocturnes,
libre 4 20 h, du Mysteére des Faluns,
puis guidée lalampe  carburede
Troglodytes et sarcophages. 10 € et
7,50 €. Réservations 02 4159 71 29.
Patrimoine. Visite des arénes, 15 h
416 h. 5 €, gratuit pour les moins
de12 ans. Réserva 02 41 59 71 29 ou
l.aubineau@doue-en-anjou.fr.

‘Montreuil-Bellay

Patrimoine. Tant6t histoire, tan—

. tot vin. Visite guidée ville fortifiée,

découverte boule de fort et dégus-
tation vin. Rendez-vous 15 h, a
l'office de tourisme.5€et 2 €.

Réservations 02 41 52 44 23,

- asso.vieux.cailloux@orange.fr

Saint-Martin-de-la-Place
Spectacle. « Maestro » par la trou-
pe du Théatre Régional des Pays de
la Loire (TRPL), 21 h, en bord de
Loire. De 3 a 10 € au choix. Pass
sanitaire. Réserva 06 64 43 02 07.

Saumur

Spectacle de rue. Cirgue poétique
et acrobatique avec La folle allure
par la compagnie Eponyme, 219 h,

LES SEANCES DU 03 A00T
NOUVEAU_T_ DE LA SEMAINE

C'ESTLAVIE

Cornédie de Julien Rambaldi avec
Josiane Balasko, Nicolas Maury, Léa
Drucker. France2021 1h43.:13h30, 18h,
21h.

JUNGLE CRUISE
~ Aventure de Jaume Collet-Serra avec
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