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RASSERIES

MAISON
DES CARIATIDES

Déco au raffinement brutf pour

cuisine délicate.
eune Talent 2013, Espoir Grand Est 2014, Thomas Collomb a fait
ondre le Gault & Millau : « La ville a connu la révolution Zuddas au
lebut des années 2000; gageons qu elle fera le chemin pour cette décennie
rers ce jeune chef i la téte bien faite qui bouscule les codes ». Pendant
(il s'affaire 4 faire renaitre I.a Rotisserie, une institution a Gevrey,
\ngelo Ferrigno, son chef exécutif, prend magnifiquement la releve,
;omme en atteste son Foie gras poélé, accompagné d’artichaur poi-
rade, de pulpe de cédrat, de pulpe de citron et de jus de veau. Le
oir, le menu gastronomique est imposé, fraicheur des produits oblige.
_es tables réalisées & partir de parquets de wagons récupérés assoient
e style épuré de cet élégant décor tamisé quand la cuisine ouverte
net I'eau 2 [a bouche.
vienu du marché le midi de 19 & 25 €; menu dégustatfion
2 solr, 65 € 28, rue Chaudronnerie, 21000 Dijon. Tél. 0380455925
>t lamaisondescariatides.fr
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CARTE BLANCHE

Symphonie gustative jusque sur les murs pour
ce resto qui débride le quartier d’affaires de Dijon.

Rodolphe Segay a 'audace des passionnés. Il en faut pour lancer sa troisi¢eme affaire loin du
centre, en rez-de-chaussée de I'insolite tour Elithis. Ris de veau braisé et sauce au pinot noir,
Sandre grillé 2 [époisses, légumes oubliés & I'automne ou encore chiraignes. .. Le terroir et les
saisons sont succulents, comme la carte des vins qui révele des perles rares, dont des vosne-
romanée. Attablée 4 un mobilier minimaliste, la haute banquette capitonnée met en valeur la
cave et le pointillisme de ses bouchons. Au mur, une farandole lexicale prolonge la note :

« mitonner, tamponner, trousser »...
Carte, menus déjeuner de 15,80 € 18,60 €, formules du solr de 27,60 €¢ 35 €
1, boulevard de Champagne, 21000 Dijon. Tél. 03802897 58 et carteblanche-dijon.com
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BRASSERIE
DES BEAUX-ARTS

Carte créative et déco
inspirée par Pierre Paulin.

Ce café-restaurant arty pourrait vite devenir le QG des Dijon-
nais comme des visiteurs de passage. .. Depuis sa réouverture,
le musée des Beaux-Arts fait carton plein : plus de 80000 per-
sonnes ont afflué dés les trois premiers mois. A la carte, simple
et créative, 4 entrées, 4 plats et 4 desserts 4 base de produits
frais, avec des vins sélectionnés par un connaisseur. Coté cadre,
un mobilier choisi lui aussi, inspiré par le style scandinave —
chaises Pierre Paulin, lampe Pipistrello, vase Rosean—, des icones
du design  retrouver  la boutique, 9, rue Verrerie, 4 Dijon.
Au cceur du Palais des Ducs, la cour de Bar ot se dresse la ter-
rasse de la Brasserie est devenue le cceur du musée des Beaux-
Arts depuis sa rénovation : royal!

Carfe et formule 2 plats, 15,50 €. Musée des Beaux-Arts,

cour de Bar, 21000 Djjon. Tél. 03806645 36.

Le bon goUt de I'étoilé Jean-Pierre Billoux |
décoiffé par son fils Alexis. |

A la carte selon les saisons, entre des Escargots de Bourgogne en petits pots et un Encornet farci, les
Coquillettes « de mon enfance » avec julienne de jambon et sauce tomate. Alexis Billoux est pourtant |
un grand gaillard : « Par rapport au Pré aux Clercs, on se permet une créativité dans lair du temps. »
Un credo affiché aux murs en grosses lettres, dans un décor tendance rehaussé par une suspension
de couverts. Jusqu’a 2 heures du matin, les cocktails mettent aussi 4 la page.
Carte et plat du jour, 12 €. 9, place de la Libération, 21000 Dijon. Tél. 0380383202 et brasserie-b9.com
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Pages précédentes, 1. Fldche des
Hospices de Beaune. 2. Charles
Hesse, de la Fromagerie Alain Hesse,
& Beaune. 3. Les Hallles de Dijon :

un haut lieu gastronomique depuis
140 ans. 4. Au marché de Beaune,
producteurs bio. 5. Tolts vernissés
polychromes. 6. Plat mitonné au
Cook'’s Ateller, & Beaune. A droite,
le trés black Carte Blanche.
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GASTRONOMIQUE l
Au parc des Expositions {
et des Congres, ce rendez-
vous international inclut
un Quartier des Saveurs,
valorisant en Bourgogne
les initiatives

Du terroir a Passiette,

Du 31 octobre au 11 novembre

2014. foirededijon.com

et visitdijon.com




ETOILES
AVOUS LE « GOUT D’ICI » !

Objectif de cette initiative de la fili¢re bovine :
« consommer localement ce qui est produit
localement ». Le repas champétre organisé

par PAssociation des Eleveurs du Pays Beaunois
est 'occasion d’y prendre goiit.

Le 21 septembre 2014, & Beaune.
legoutdici-paysbeaunols.fr Office de tourisme,
tél. 03802621 30 et beaune-tourisme.fr

LHOSTELLERIE
DU CLOS DU CEDIRE

A ce cing étoailes, il mangquait une étoile
gastronomique : c’est fait, depuis février 2013

Clest un cahier des charges dont il s'acquitte avec un gofit du terroir renouvelé, toujours dans « un
pays otz il y a du vin ». Aprés Saint-Emilion et Chinon, Christophe Canati a migré 4 Beaune, pour
porter au firmament le restaurant de I'Hostellerie le Cedre : ici aussi, premitre éroile décrochée un
an apres son arrivée! Au fond du parc, ce voyageur méle avec délectation légumes, épices, huiles par-
fumées er plantes aromatiques. Sans bouder les produits de la région : soutenant I'initiative le Gofic

d’ici, il inclut volontiers une belle entrecdte 2 ses inspirations quotidiennes.
Menus & partir de 55 € 12, boulevard du Maréchal Foch, 21200 Beaune.
Tél 0380240101 et lecedre-beaune.com
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Sablé breton & la fraise
et pomme verte
rafraichis au thym.

Chrisfophe Canati.

|

King crab cult au beurre
deml-sel, choux-fieur en mimosa
of parfum dgvo‘nllle bourbon.

| OISEAU DES DUCS

Le dernier-né du groupe Loiseau

a pris de beaux quartiers & Dijon.

Si Louis-Philippe Vigilant a été 2 bonne école, c’est & lui qu’il
doit sa bonne étoile. Son histoire avec le groupe Loiseau débute
4 Saulieu, dans le relais mythique de la Cote d’Or, ot il travaille
perdant quatre ans auprés de Patrick Charver. Il y rencontrera
aussi sa complice aux fourneaux et & la ville, la talentueuse patis-
siere Lucile Darosey. Avec elle, il inaugure Loiscau des Ducs,
hybridant empreinte Loiscau de ses racines culinaires. « Des
produits de saison qui parlent dans Lassiette, avec beaucoup de fleurs
et d'herbes inspirées de ma Martinique d origine, qui créent demblée
lémotion », dit-il. « Une légereté primordiale en fin de repas — mer-
tant & Uhonneur les fruits, la noisette ou le chocolat selon les sai-
sons —, toujours belle i l'eil », dit-elle. Un duo gagnant, confirmé
par une premiére étoile huit mois plus tard, qui ajoute au cachet
de I’hotel de Talmay.

Formule déjeuner & partir de 20 €; menus de 51 a 95 €;

vin au verre a partlr de 4 €. 3, rue Vauban, 21000 Dijon.

Tél. 0380302809 et bernard-loiseau.com
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Téleportation spatio-temporelle vers o
haute gastronomie nippone.

Les Places sont cheres & cet élégant comptoir, aussi épuré que la salle habillée
de pierre et de bois clair. Ouverte en juin, la nouvelle adresse de Mikihiko
Szaw::ha:a. alias Miki, réserve son meny gastronomique a 10 personnes. Assor-
timent de petits plats japonais, sashimis et sushis, tempura de légumes de sai-
son, poisson grillé au charbon de bois — viande itou - riz aux petits pois et
sauce miso, dessert — salade de fruits rouges, ce jour-la — : cinq plats et tout
un voyage 200 % japonais, confirme le chef sous vos veus, La téte ceinte d'un
tenugut, habillé d’un sammé, c'est avec une dexedrire E‘:‘l:{Ej[liil'llit' qu'il découpe
bar comme anguille, outillé d’un couteau de mattre. La cuisson ne dénote pas,

orch i i i
estrée sur un minuscule barbecue de pierre qu’alimente un charbon ances-

tral dit binchotan. Spécialités de la maison, accompagnées de magnifiques vins
et sakés, ces grillades sumibiyaki légitiment bel et bien une réservation.

Menu gastronomique unique, 63 € 42, rue Maufoux, 21200 Beaune, Tél. 0380249950,

David fuddas

NEO-BISTROTS

50

Un repaire bourguignon-
nippon so good !

Ouvert fin 2012, ce bistrot joue les discrets. Sur les tables ou au
comptoir, le Saumon mariné 3 la citronnelle, avec oignons nou-
veaux et salicornes, vaut pourtant le détour. De la mini cuisine
fagon dojo, le chef japonais sait aussi envoyer une Dorade &
peine saisie dans une nage d’oranges sanguines. Une cuisine fine
et parfumée, qui a valu & So Takahashi, Jeune Talent Gault &
Millau, un Bib Gourmand : 2014, année gagnante.

Formules de 12 &1 35 € 15, rue A. Roussin, 21000 Dijjon. Tél. 03 80 30 03 85,

DZ'ENVIES

Face aux Halles de Dijon,
cette cantine chic a tout bon.

Trublion dans 'dme, David Zuddas a troqué son éeoile contre

« un vrai restaurant pour les gens, avec une cuisine qui a du sens,

viriee, seine et digestible ». Preuve uie ses menus i troirs font

plaisir au quotidien, A l'instar de sa carte des vins bio 4 80 %,

salle comme terrasse ne désemplissent pas. Comment se lasser

quand ses Envies se réinventent tous les quinze jours et sa for-

mule déjeuner tous les midis, & c6té de son immuable 7 Jove |
Dijon ? Juste retour : Dijon oves him. {
Formules de 16 a 36 € 12, rue Odebert. 21000 Dijon.
Tél. 03 80 50 09 26 et dzenvies.com
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MAILLE

Une institution depuis 260 ans.

Fournisseur officiel de la cour de Louis XV, Maille est toujours sur le devant de la scéne. En

témoigne le nombre de passants, touristes comme locaux, qui arborent I'élégant sac noir de la .
-~ marque, a l'image de la boutique historique. Fraichement servies 4 la pompe, ses moutardes s’em- o
/ M A RC H E D E B E A U N E portent dans des pots de gres, dont un beau modele noir ceinturé d’or, destiné 4 la recette maison Cdﬁ?CﬂéF\ lancée cet automne, Le Banquet
au chablis et brisures de truffe. La sélection Caractere (4 la noix, au chardonnay...) renouvelle duRoy décline trois saveurs : framboise

1 .. N , . . i , ., & pointe de cacao, verjus & polnte de miel,
a tradition, parmi d’autres créations qui en assurent la perennite. ;
chanterelles & pointe d'oseille.
32, rue de la Liberté, 21000 Dijon. Tél. 0380304102 et maille.com
Dés potron-minet, le rendez-vous

intergénérationnel du samedii o o FROMAGERIE ALAINHESS Bt oseices

Avec sa sceur Karine, Théo est & son étal, pris d’assaut pour son a : B AN
amarante, ses betteraves chioggia ou ses tomates anciennes, remises au son dgmoutarde _v i

au gotit du jour par leur pere, Yanick Loubet. Bio, les miches de . ‘ Caritative, cette
I’Arbre 4 Pain ou des Chemins du Destin le sont aussi. Sous les i . i ' incontournable th,nte
Halles; les volailles de Bresse, exquises chez Mairet, convoquent le ChOrleS HeSS, un Mmaiire de | C]f'ﬁﬂGge a’ux enAché‘res. de vins
coq-au-vin. En bourguignon, le charolais fait recette. Restaurareurs, Tomme de brebis de Bourgogne, Cosne du Port d’Aubry, prés de Sancerre... Dans S @PPr et? VIvDE
Australiens viticulteurs, mamies fleuristes : savoureux melting pot. cette institution, ot la quatrieme génération assure déja la releve (Charles, fils d’Alain), 52 154¢ édition.

Prés de 180 commercants le samedi, sous les Halles et autour ; le terroir est  'honneur. Sans compter que le Délice de Pommard, embléme de la  Le 16 novembre 2014.
maison, décline un affinage au cassis ou au pain d’épice. Sont également servis surun  hospices-de-beaune.com
plateau épicerie fine et ustensiles culinaires, d’hier et d’aujourd’hui. et bourgogne-

7, place Carnot, 21200 Beaune. Tél, 0380247361 et fromageriehess.com tourisme.com
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La créme des producteurs =\ 7 | ” i W . S Al ' ATELIER

bourguignons. _v_

A la Fromagerie de Sauniere, qui baptise ses spé-
cialités au lait de vache bio (demi-sec, peu salé - |

Deux Américaines
togquées de Bourgogne !

ou sans sel), Jeannette Thibieroz. A 'automne,
ses tommes au lait cru sont magnifiques, rivali-
Aux fourneaux, 4 'étage, Marjorie, secondée par sa fille Kendall. En magasin,
au rez-de-chaussée, son gendre d’appellation frangaise. Dans les escaliers
de cet atelier-maison, ses deux petits-enfants, peut-&tre déji experts en
découpe de poulet, pétrissage de pite 2 tarte, confection de confitures. ..
Autant de savoir-faire culinaires que ces deux Américaines dispensent 2
coup d’ateliers, qui débutent parfois au marché et vont 4 la rencontre des
producteurs. Rapprocher le terroir et I'assiette, c’est aussi ce que proposent

petit marché le mercred.

MARCHE DE DIJON

Marjorie et Kendail. ] —

sant avec sa faisselle et ses yaourts. AlaFerme des
Levées, Jacques Volatier réinvente le jambon per-
sillé : un zeste de moutarde et des cochons élevés
en plein air pendant un an! A c6té de la buvette,
un producteur d’aromates fait découvrir la
liveche. .. Des rencontres qui redoublent de cou-
leurs, sous le prisme des Halles et de leurs ver-

ricres.
Mardl, jeudi et vendredi matin;

un panel d’ustensiles, de tous horizons, et une cave remarquable.
43, rue de Lorraine, 21200 Beaune. Tél. 068483 16 18 et thecooksateller.com

samedi toute la journée.

90




HOTELS ET MAISONS D'HOTES

HOSTELLERIE DU
CHAPEAU ROUGE

Chapeau bas au chef

William Frachot!

Propriété de William Frachot depuis 1990, 'Hostel-
lerie du Chapeau Rouge remplit mieux que jamais
son office : offrir le glte et le couvert, destinée de cet
ancien relais de poste du XIXe siecle. Parenthese
contemporaine au carrefour des ruelles historiques de
Dijon, cette belle maison offre tine respiration des
Iaccueil — petits soins d’un voiturier, personnel digne
des meilleures conciergeries —, sous le prisme d’une
verri¢re au design végétal. Rénovées par le chef dou-
blement étoilé, les 29 chambres prolongent cet appel
d’air : ambiance feutrée en toute légereté, mobilier
minimaliste avec un maximum de confort. Si besoin
était, un espace bien-étre décuple cette hospitalité en
apesanteur. Sous les étoiles... exactement!

Double de 110 & 245 € 5, rue Michelet, 21000 Dijon.

Tél. 0380508888 et chapeau-rouge.fr

LA MAISON BLANCHE

v

Une adresse de charme qui
flirte avec la sensualité.

(Enologie ou érotisme? Trois posters jettent le trouble dans la pidce 2 vivre qui marie laque et
capitons d’une méme virginité. Dotée d’une grande cuisine équipée, qui peut étre confide & un
chef pour une prestation sur mesure, cette maison pour 10 personnes peut se privatiser. ATétage,
3 I'affiche de la chambre Sensuel, un jeu de jambes en bas résille... qui a du corps! Quant au
dortoir, il taquine les Hospices de Beaune avec quatre lits & rideaux. Calme, luxe... et volupté?
Chambre a 160 € avec petits-déjeuners; dortolr de 160 a 360 €. 3, rue Jules Marey, 21200 Beaune.

Tél. 06609351 84 et lamaison-blanche.fr

LA CUEILLETTE
A &

Fruits rouges pour se
metfre au vert...

Des petits fruits qui font le maximum : c’est le
principe de cet hétel Spa de standing, activé
par le D" Jean Garnier, médecin 3 Meursault.
Dans ce village emblématique des grands crus,
son resort et ses 20 chambres y régénerent le
Chiateau de Citeaux. Si Pédifice date du
XIX® siecle, les moines cisterciens y ont élaboré
les premiers nectars de Bourgogne dés le
XTI siecle, dans des caves votitées qui magni-
fient aujourd’hui la dégustation du Vieux Clos;
parcelle attenante au chiteau, elle met au spec-
tacle toute I'année. La Cueillette table sur un
autre élixir pour vendanger santé et plaisir :
FruiTithérapic®. Alors qu’une ligne de cosmé-
tiques fait godter aux pouvoirs anti-oxydants
des fruits rouges, un vaste Spa repulpe  la
faveur d’enveloppements et de gommages. Au
restaurant, cuisine fine et légére complete le
menu de cette cure de jouvence.

Chambres de 148 &1 345 € forfaits blen-étre. Carte
ot menu, 47 € 18, rue de Clteaux, 21190
Meursauit. Tél. 03 30 20 62 80 et lacuelliette.com

5 chambres, surles 5 sens, au 5 de la rue :
équation gagnante.,

Suspension industriclle Bauhaus sous le porche, fauteuils Nemo noir et blanc dans la cour
pavée, frise de céramiques d’époque en encadrement de porte. .. D’entrée, cette maison d’hétes |
tient sa note (d’intention) : une partition design relaxante, au diapason des cinq sens. Sur {
40 m? parfaitement interprétés, malles vintage et violoncelle blanc harmonisent un voyage l
musical. Avec quatre lits superposés en annexe, parfumée de bougies et fleurs, la suite familiale
confirme que les propriétaires ont du flair. .

A partir de 165 € 5, boulevard de Perpreul, 21200 Beaune. Tél, 0687 208535 et le 5malsondhotes.com

Flere Creuzel, o chal de Lo Cusliiets,
o &fé e gecond de Jocques Lameldlsa
trols Slolles Michalin,

En filets juste saisis, tareletie de polenta
au speck et tomates confites, ozl
arifits, jus de poivron. <

! i
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The Little Italy Shop

Trancheuse manuelle Berkel au milieu des
tables, caisse enregistreuse vintage au comp-
toir, plafonds californiens en tble embossée
sur les murs... De sa déco 2 ses assiettes, ce
eat & coffee a le bon gotit des tavolas caldas
new-yorkaises, encanaillant le centre histo-
rique de 9 heures A 22 heures. En téte d’af-
fiche de ses pizzas maison : la Coppola, avec
son jambon de Parme 24 mois ou la De Niro,
tablant sur la Bresaola. Rehaussée d’un vinai-
gre balsamique dix ans d’age, la mozzarella di
Buffala décuple 'envie de braquer le coin épi-
cerie et ses trésors transalpins.

25, rue Verrerle. Tél. 0380305837.

Tartin” Art

Nouveau concept de restauration rapide, ce 4

snacking gourmand ne prend pas moins le temps
de préparer ses tartines et son pain artisanale-
ment, en valotisant les produits du cru. Parmi
les recettes imaginées par David Zuddas, la
Dijonnaise met 4 ’honneur persillé et moutarde
de Bourgogne. Coté boulangerie, le pain 'Inté-
gral 2 la farine bio Decollogne — meunier depuis
1840 —, 2 la vente au rayon épicerie qui,  Iinstar
de la carte, mixe terroir et horizons larges.
Menu Tartine, 9 € 8, rue Musette.

Tél. 03803097 31 et fartinart.com

24

La Fine Heure

Dans un quartier prisé par les étudiants, ce
restaurant, doublé d’un bar 4 vin, est d’'un
autre tonneau que les habituelles caves 4 man-
ger. Et pour cause : avant de donner libre
cours a ses appétences pour la gastronomie,
Jonathan Mollion, son jeune propriétaire, fai-
sait dans le commerce internationdl de fiits.
Une connaissance du vin que distillent 120
références d’ici et dailleurs, invitant les clients
ay gofiter. Cette simplicité se recrouve en cui-
sine, misant sur le bon golt du terroir. Avec
un brin de déco, la Cocotte d’agneau caramé-
lisée au miel avec citrons confits et pignons
torréfiés n’en serait que meilleure. ..

Carte, plat du jour ou menu déjeuner

(3 plats), 14,50 € le soir, 29,90 €ou 3490 €
(fromage inclus). 34, rue Berbisey.

Tél. 0380588347 et lafineheure.fr
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Moutarde Fallot

La dernitre maison indépendante et familiale de
moutarde de Bourgogne a désormais pignon sur
rue dans le fief, aussi historique qu'embléma-
tique, du légendaire condiment. Dans cette belle
boutique, meule 2 l'appui, elle rappelle comment
elle fabrique la recette dite de Dijon : des graines
de moutarde noire, un aligoté pour le verjus et
un broyage artisanal. Depuis 1840, bien d’autres
créations, notamment avec Bernard Loiseau, ont
exprimé la qualité Fallot. Au yuzu ou 4 la truffe
de Bourgogne, elles sont & choisir au comptoir
ou dans un amusant distributeur.

16 A, rue de la Chouette. Tél. 09 54 04 12 62

ef fallot.com

Fromagerie Porcheret

Epoisses, Soumaintrain, Charolais. . . Les appel-
lations d’origine contrdlée fleurissent dans cette
maison sise pres des Halles depuis 1930 et reprise
par Yann Lavigne. Le jeune propriétaire perpétue
la tradition : il fait allégeance 4 la fondatrice qui
baprtise encore cette institution, dont la cave d’af-
finage ajoute au cachet. Ces spécialités, rejointes
par le Bouton de Culotte ou le Brillat-Savarin
truffé, composent des plateaux 4 emporter, avec
gelée bio de thym en accompagnement.

18, rue Bannelier. Tél. 0380270435

et fromagerie-porcheret-lavigne.fr



Bistrot de |'Hbtel

Totalisant 40 couverts en salle et autant en ter-
rasse, ce restaurant aux allures de brasserie chic
est une belle pioche gourmande. Autrefois chef
A 'ambassade de Sugde, avant de se prendre de
passion pour le terroir bourguignon, le pro-
priétaire officie lui-méme en cuisine; a ses
cdtés, Damien Ravion, lui, a gagné ses galons
e ; & au Jardin des Remparts. Privilégiant les pro-
I ; . ) duits frais et locaux, dont la truffe et les cham-
pignons, la cuisine classique est concoctée der-
riére un comptoir ouvert. Comptant plus de
500 références, les vins ne déméritent pas.

Le soir, carte ou menu, 40 € 5, rue Samuel Legay.
Tél. 03802594 14 et thoteldebeaune.com/bistrot

v

Fabrice Gillotte

Vénéré au Japon ot il a ouvert quatre bou-
tiques, Fabrice Gillotte, Meilleur Ouvrier de
France dés ses 26 printemps, est un maitre du
raffinement. Novateur dans le travail des

épices, des herbes ou encore des fruits, ce créa-
teur chocolatier sait évoquer ses grands crus :
des notes aromatiques de bois et de réglisse,
un caractére intense et chaud, avec une légere

acidité... Sa senteur Ganache au thé au jas-
min, enrobage noir Equateur? Inénarrable.

21, rue du Bourg. Tél. 0380303888 MO rjole.l.

et fabrice-gillotte.fr

Silence, espace, gentillesse, le tout sans les poi-
gnées dorées : voila de quoi a eu envie le pro-
priétaire de cette ancienne ferme, quadra lassé
d’une vie professionnelle nomade et trépi-
dante. De la piscine aux trois chambres
d’hétes, cette décontraction en pleine cam-
pagne est devenue une invitation. ..

De 120 & 190 € A 5 kilométres, & Monthelie.

Tél. 03802000 16 et lafermedemarjolet.com

Fruirouge Champres
Comparez les cremes de cassis, tantét cueilli de l |mprlmerle

le matin, tantdt le soir, et vous comprendrez  En 2012, cette imprimerie produisait encore

pourquoi Sylvain et Isabelle Olivier cumulent  les étiquettes des grands crus de la région.

les médailles au Concours Général Agricole.  Venus s’y installer en famille, les jeunes pro-
28 y J

Une (re)découverte des fruits rouges, certifiés  priéraires rénovent progressivement ce patri-

bio, méme en Ketchup... moine industriel, proposant déja deux cham-
. Prés de Nults-Saint-Georges, Hameau bres a I'esprit loft trés réussi.
v de Concosur, 2, place de I'Eglise. 110 € avec petits-défeuners. 12, rue Colbert.
Tél. 0380623625 ou fruirouge. fr Tél. 0652410321 et chambres-de-limprimerie.fr

Le Pré aux Clercs

Institution tronant face au Palais de Ducs, cette
table étoilée a adjoint cing chambres & son menu. Bl OHfuier.
Et autant d’atmospheres, inspirées de themes
chers au chef Jean-Pierre Billoux.

130 € pour une personne, 150 € pour 2.

13, place de la Libération.

Tél. 0380380505 et jeanpierrebilioux.com

Tous nos remerclements aux offices

de tourisme de Beaune (beaune-tourisme.fr)
et de Dijon (visitdijon.com).
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