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{ Sucré, salé }

La trés élégante devanture de
cette ancienne chocolaterie
est presque aussi délicieuse

que le concept qu'elle
dissimule : une patisserie
doublée d'un restaurant. Un
« deux en un » harmonieux
imaginé par Jéréemy Daurat,
jeune chef de 31 ans,
tout nouveau propriétaire
du Marquis de Royat.
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trois en cuisine et trois en salle, Dés
I'entrée, on tombe sous le charme
decette f'['iJS'—I ie ou flotte des
parfums de citron vert, de pistache, de
fruits rou g s ou de thé, gue Jérémy

e marier au chocelat. La vitrine
gateaux, c'est un peu la galerie
laces de Versailles, ol chague
e 'ﬂistcife

e;’el_ ille aux purnnﬂEf ? Lm

7 Une tartelette
t 3 vous de voir... ‘

Le dressage et le goat

Spacieuse, la partie patisserie ouvre
sur la salle de restaurant. Trente-huit
places y sont généreusement réparties
en tables de deux ou de guatre, avec
un mobilier de type bistrot a l'anc
pieds de tables en fonte, assises rouges
et banquettes trés confortables. Je

e menu -;ompl-ﬁt avec mise en
bouche incluse (le tout 4 15,90 euros) :
feuilleté d'escargot, millefeuille de
crevettes, hachis Parmentier de canard
aux patates douces et entremets citron
vert (le choix de desserts est large, on
sen doute !). Séduit par le dressage

et le golt, jai été agréablement

surpris jusqu'a la fin, avec un excellent

choisis le

ienne :

NPEULA GALERE
ERS LAQUELLE

UU GHAI]UE REFLET NOUS HAﬁUNTE UNE HISTOIRE.

chocolat maison pour accompagner
mon café. Juste en face, outre le centre
aqualudigue Royatonic, il v a le parc
thermal, qui s'avere idéal pour une
promenade apéritive ou digestive,

ou tout simplement pour déguster

un gateau dans un cadre végétal et
apaisant. Les places de parking sont
egalement un atout considérable,
lorsqu'on a peu de temps pour déjeuner.
Ouvert sept jours sur sept de 7 2

19 heures, le Marguis de Royat fait
egalement office de salon de thé, 1

6, boulevard Vaquez, a Royat.
Tél. : 04 73 35 80 30.
Ouvert tous fes jours de 7 0 19 heures,
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