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L'Affaire
Ce bistrotiet inspiré fâit entrer chaque

semaine une gtosse plèce de poisson (r'oi1iers,

saumons des dierrx, tequins mako, saumon

fumé maison ou, comme ce iourJà, un espa-

<1on au kad jaune de l-orient), et des morceaux

choisis de i,iande mûre. En entrée, lamelles

d'encornets à la plancha. rrults coct''tte au

maroilles, cassolette cl'escargots à la sauce au

chaource. Et côté sucte : sabal'on au marc

de champegne er au rarafia.
+ 23, rue du TemPle, 51100 Reims'

03 5'l 01 70 72. brasserie-laffaire.fr

Pâtisserie l'OPéra
Tout juste ouverte entre l'opéra et la cathé

dra1e, ce bat à desserts est l'un des flou\reâux

atouis du centre vil1e témois. Le pâtissier
Arnaud Lescarmontiet a notamment officié
à Londres dans les brigades d'Alain Roux au

\\hterside Inn et d'Alain Ducasse au Dor-
chesteq et entend bien continuer à dresser

des dessetts à l'assiette' Ici, la spéciallté est

l'opera. qü se decLine au chocohr et citron
r.ir, o, à la mousse de chemPagne a\ (c un

ctéÂeu" âu pamplemousse saupoudté de

biscuit rose de Rdms. Tartelettes, entremets,

r,iennoiseries, saint-honoté, paris brest, mille-

feui1les, tor-lt est prodüt en flux tendu' Les

finitions sont rêalisées dans une cuisine

ou\rerte sur la salle très déco, où l'on peut

déieuner de quelques assiettes salées le midi,

ou bruncher le ueek-end'
+ 4, cours Jean-Baptiste Langlet, Reims,

O9 83 3'l 87 5Z patisserie-lopera.com

Cueillette de Muizon
C'est un grand potager, cultivé comme un

iardin de particuLier, où les c[ents peuvent

iueillit eui mêmes les früts et légumes qu'i1s

emporteront. L'Àssiette Champenoi'se 1'

résên e un catté consacré aux demandes at\'
piqucs d'un grand resraurant : recolte à poinr '
cali bres mrlihérres. perltec rion pl as riq uc. erc'

Les poireaux cra\ton et les tomâtes ccrur de

bceuf arrivent en cuisine encore humectés

de rosec. On v tror-tr e tout ce qtü Pousse âu

meilleur moment. En hir''et, des choux, des

courges spaghettis, des sucrines du Berrl', des

musJats âe ilro.,ence, .1es potitons rouge vif
d'ttampes, des giïaumonls rurban. des ber-

rerâves rouges. des mdi. noirs. L'epicerie

afteriante mèl. .1e. ptoduits ttansformés de

1a técolte (us de pomme et de poire inou
bliables, gàspacho, miel, con{itutes, etc') et

une sélection de denrées locales.
+ Route Nationale 3,l, 51140 Muizon,

03 26 02 99 61, cueillettedemuizon.fr
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Fruits exotiques d'Adam Guindo
Cet ancien forestier mal]en sorti de I'Insti-
rut polttechnique rural de I''adbougou vend

.ur'I.i marches (el au\ restaurateurs; des

fruits exotiques àe qualité exceptionnelle'
Intarissable sur l'hôrticuiture ttopicale,
il peur tous sordr, comme s'il venait de les

creillir lui-mème. de la manguc de choir
à tous ses stades de maturité, des cabosses

cle cacao fraîches pleir-res de leur mucilage au

xoùr de Iirchi. Lin ltrr-ut de )a passion gorge de

!L,Jpe :russi dense .1ue du ]aune J'æult' e.rc'

* Sur les marchés toute la semaine : mardi,

rue Simon, jeudi au marché Carteret, les

vendredi et samedi au Boulingrin.

Fromages de chèvre de la forêt d'Argonne
L'étevÀr François Laluc fabrique d'excel

lents chèvres ftais au lait cru et quelques

tommes affinées un mois. I-es cuisiniers de

l'Àssierre Charnpenoisc aromatisent se'
briches fraiches à 1'esttagon, âu po1\'re nolr
de Lampung ou à 1'ail des outs.
+ 16, rue du Chemin de Chalons'

51800 Villers'en-Argonne, 03 26 60 84 93'

Egalement présent à l'épicerie de la Cueillette

de Muizon (cf. Plus haut).


