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sa renommeée au poisson et a son menu a 25 euros

I ne suffit pas de renvoyer l'image de la

modernité et de soigner les apparences,

il faut avoir aussi une proposition dans
l'assiette qui emporte l'adhésion. Surtout
dans une ville de province. Christophe
Roger, qui a intégré tout cela, a fait du Ter-
minus (1), face 4 la gare, 4 Angouléme, une
table reconnue. L'adresse reléve plus de la
belle brasserie que du restaurant gastrono-
mique et le Bib Gourmand délivré par le
guide Michelin est légitime. Il concerne
plus particuliérernent le menu du marché
facturé 25 euros qui offre un bon rapport
qualité-prix. On ajoutera que les menus et
la carte sont revisités quotidiennement
avec, inscrits en lettres bleues, les tops du
jour du Terminus, exemple : le pavé de lieu
de ligne meuniére aux asperges fraiches.

La marée a le beau réle, 'approvisionne-
ment vient 4 100 % du port de la Coti-
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niére (17), Anthony Pinoteau, le chef, a
de I'idée, les recettes sont variées,ilyena
pour tous les gotts. Le puriste, plus en ré-
férence qu'en découverte, commandera la
sole entiére grillée, meuniére ou vapeur
(350 grammes 32,50 €) ; le convive re-
cherchant l'originalité, I'alliance inhabi-
tuelle, commandera le pavé de cabillaud
vapeur, sauce champagne et ceufs de ha-
rengs Avruga (28,90 €) ou le pavé de do-
rade rotie et laquée au miel de fleurs
(25,50 €). Mais il n'est pas besoin de cas-
ser la tirelire pour apprécier les vertus du
poisson et la siireté avec lequel il est traité.
Le menu du marché servi lors de notre vi-
site était impeccable : 1a salade de harengs
marinés 4 'huile d'olive, pommes de terre
tiédes, créme citronnée, avait de l'allant et
ouvrait ['appétit, le pavé de raie vapeur,
beurre meuniére aux cipres, petits légumes
de saison, était dans l'exécution d'une pré-
cision parfaite. Et, pour terminer, au choix,
le chariot de fromages affinés ou le chariot

de desserts maison avec un clafoutis a la
banane et aux pruneaux et une tarte aux

fruits attaqués a la réguliére.

Dommage, en revanche, que les tarifs
des vins soient sévéres, les bordeaux no-
tamment colitent, ainsi la cromx-de-car-
bonnieux 2007 (Pessac-Léognan) est
vendue 43,80 €, la méme bouteille est
affichée 4 25 € dans une brasserie borde-
laise. La carte des vins, avec 80 références,
compte seulement quatre bouteilles a
moins de 20 euros, c'est maigre et c'est
un frein 4 la consommation. Vins au verre

et en carafe pour les ¥
budgets serrés. i ‘
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