
Canes mrtable

Bonne table et convivialité

L êvasioos vacancières sont
terminéeswmme les khappées
culinaires lointaines. Dès Ion
pourestomper unecertaine n0s­
talgie, direction. Le Layon _, un
des rares restaurants de cene
rue Mercière~nt offrir a sa
clientèle convivialité et bonne
table avec un rapport qualité
prix intéressant. Alors merci'\
Jean·Luc Léger, maître des lieux
et ambassadeur en titre des
Coteaux du Layon.
Une cuisine au classicisme bien
en place plus un travail bien vu
offrent une slmplicitè anentive
au goùt recherché, La valeur
gustative est bien en place avec
lesdive~ suggestions procu­
rant l'aubaineque tout gourmet
retherche et apprécie, Les mets
sont étudiés en fonction des
saisons avec discernement afin
de présenter des réjouissances
poissonnières et des classiques
du terroir :
- Ca:ssoIette d'escargots a rail et

""""""'" ;-Poèlèede Ione, SaintJacques
et queuesd'écrevisses;

- Dorade royale rOtieentière au
sel de Guérande;
- Pigeon rOti entièrement
désossé farci au chou et lardons;
- Foie de veau poBé au vinaigre
balsamique.
Jean-Luc Uger est un hOte
qui connait parfaitement son
mêtier. Il drive, avec courtoisie,
cet établissement depuis 1989
et j'en fus le témoin privilégié
en m'installant pour déjeuner.
Sa table me donna satisfaction
avec une tarte aux poireaux
(délicieuse et originale) puis un
excellent filet de lielJ jaune au
curry et ses légumes pour termi­
ner avec un œuf ala neige. Du
bon sans poudre auxyeux 1
La salte amanger est très a la
page avec sa decoration dépay­
sante. Sous son plafond. la
fran~aise, le décor se partage
entre populisme bon teint et
ambiance cosy, deux atmos­
phéres pour le contentement
des clients. Cene enseigne peut
recevoir 40 WUYertS'\ l'intérieu"
et 20 sur la terrasse. Menus a
16,50 Eet 21,50 E-25,5O Eplus
atrte. Servicugrèable.
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le Tout", vineux de Jean-Luc Léger

• Macon 2005 d'Olivier Merlin La Roche vineuse
• 8oUI"gueil2Q04 La Coudraye de Y. Amitauh
• Patrimonio rouge 2004 d'Antoine Aréna


