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On aime beaucoup Amandine et Jean-

¢ Michel Carrette. Eux étaient déja fans
: d’Omnivore avant qu’on débarque un

jour a Tournus et on a eul’impression

: d'étre accueilli comme le pére Noél.
i C’est pourtant ce couple-1a qui nous

fait du bien, dans sa grande maison :
confortable et gaie comme la balan- :
coire qui pend au milieu de 'une des :

¢ chambres. Amandine n’a pas volé son

: prix de 'héte 2015, Jean-Michel abien

: mérité sa Masterclass a ’Omnivore
: Paris 2015, ses diners & quatre mains

sur la grande scéne et son formidable

: périple stambouliote en novembre der- :

: nier. On I’a vu de ses yeux vus, loin
i de chezlui, cethomme reste le méme,
- i passionné de cuisine, généreux, boule
i d’énergie positive qui parle anglais

avec les mains. Le garcon est toujours

i en mouvement, et ¢a se voit jusque

dans ses assiettes, vivantes, orga-
niques, pleine derelief, de pleins et de

déliés. Avec une brigade solide, stable,

: time d’un délit de sale gueule, que le
i chefmaquille en le panant 1égérement,

il avance serein vers la plénitude. Loca- !

- i vore avant que cela ne devienne une
: oriflamme, il quadrille son territoire, :

le laboure en profondeur. Aprés les

herbes et les 1égumes du Jardin Bio-
riginal de son cher Jéréme Gaudillere, !
les escargots de Bourgogne, et malgré :
laperte des cochons anglais de Liberty

Pig (cessation d’activité), il s’attache &

travailler de plus en plus les poissons

de riviére. Suite logique. Bt 13, atten- :
tion, ¢a décoiffe. Le sandre de Saéne
en vapeur douce dans un bouillon de
pochouse (sorte de bouillabaisse d’eau
douce), avec carottes fumées et chou, :
c’est 'un des plats de 'année, haut la
main. La chair du poisson, souple et
ferme & 1afois, se gorge de jus sauvage
et vient percuter la carotte terrienne
en diable. Idem le silure, innocente vic- :

et qu'il vient puncher en férocité avec
: unmorceau de jambon cru, du cédrat
¢ (de chez Michel Baches, bien siir), et
i du piment de Bourgogne. Deuxiéme |
: platdel’année! Cas’arrose, et1a aussi, :
. pasbesoin d’aller loin, la grande cave :
: sous le restaurant rend hommage aux
¢ vignerons indépendants, aux forcats
: du bio et de la biodynamie. Le jeune
¢ Julien Buiret vous les présente avec un
i sourire gourmand, alors on se laisse

tenter par un saint-véran 2011 les Pom-
mards (49 mois d’élevage) de chez Ro-
bert-Denogent, «coup de coeur » d’Aux”
Terrasses. Du cceur, partout du coeur,
puisgu’on vous le dit.



