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gentilhommiere du XVI7,
au cceur du vignoble de
Bourgueil : la partition des
accords mets et vins “bio”
y est subtile.

ou?

A Restigné, modeste bourgade ligé-
rienne située au coeur du vignoble
bourgueillois. En bordure de la D35
(qui méne & Bourgueil), mais protégée
par un imposant mur d’enceinte, s'éleve
une gentilhommiére édifiée et remo-
delée entre le XVI* et le XVIII® siecles.
Acquis en 2004, le chiteau de la Pla-
terye, rebaptisé Manoir de Restigné, a
bénéficié de douze mois de travaux
avant de loger ses premiers clients dans
trois chambres spacieuses et autant de
luxueuses suites. La salle du restaurant,
ouvert en octobre 2007, a été aména-
gée dans I'ancien chai, témoignage du
passé viticole de cette demeure.

15, rue de Tours

37140 Restigné-Bourgueil

Tél. : 02 47 97 00 06

aul ?

Sophie et Frangois-Michel Duguet
veillent “de concert” sur ce chiteau
hétel. L’expression s'impose s’agissant
de Frangois-Michel, un ancien soliste

son expérience professionnelle, le
maitre (non chanteur dans ce cas) des
lieux I’a classiquement acquise dans

| Thétellerie de luxe (Résidence Maxim’s,

Saint-James Club, Sofitel Cnit...). Au res-

taurant Le Chai, c’est Pierre Legrand,

un jeune chef de 34 ans, qui officie. Il
a fait ses classes aupres de virtuoses du
piano (Senderens, Passard, Ducasse...)
et semble promis & un bel avenir.

aguol ?

Implantation géographique oblige,
70 % de la carte des vins est consacrée
aux crus de la vallée de la Loire. Mais
sa grande originalité est ailleurs. En
effet, elle se compose majoritairement
de vins issus de l'agriculture biolo-
gique ou biodynamique. Valeurs stires
comme découvertes sont au rendez-

| vous. Tenez : domaine Breton (sept
| références), maison Chapoutier
(quatre références), mais aussi Sébas-

tien David (trois cuvées de Saint-Nico-

' las-de-Bourgueil), Bertrand Galbrun

(trois cuvées de Bourgueil), chiteau de
Passavant (un crémant et deux coteaux-
du-layon), domaine La Chevalerie, le
régional de I'étape (car sis a Restigné)...
On l'aura deviné, cette fibre se retrouve

dans les mets, 3 base de produits bio, |

dans la mesure du possible.

COMBIEN ?

Les coefficients des vins, compris entre
2,5 et 4, sont plutét doux et 'on peut
donc s’abreuver agréablement sans
se ruiner. Toutes les références de la
carte (sauf une, La Mordorée 2004 a
134 €) sont en deg¢a de 100 €. Citons
notamment le saint-nicolas-de-
bourgueil Orion 2005 de Sébastien
David 2 38 ¢, le bougueil L' Tmpétueuse
2006 de Bertrand Galbrun 4 30 € ou le
montlouis Les Maisonnettes 2005 de

| Laurent Chatenay 2 30 €.

Rt e i

QUAND ?

L’établissement est fermé en hiver du
mercredi au dimanche. A partir du
15 mars, le restaurant vous accueillera
tous les jours de la semaine, midi et
soir. La fermeture annuelle a lieu au
mois de janvier. ®

# Le choix des vins
La carte est en construction, mais les
vins bio y figurent déja en bonne place.

= Les prix
Des coefficients raisonnables,
aucun prix stratosphérigue ou délirant !

@ Lassiette

Belle maitrise technique de

Pierre Legrand qui pourrait prétendre
a une étoile clermontoise. Formules
327 € (midi) et 3 35 € (semaine).
Menus plus abordables au déjeuner.
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