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Auberge des trois pucelles
a Saint-Nizier

A U'ombre des jeunes filles

B Dewvenwidish Baringia

3 AVRIL 2005

en pleurs

par Philippe de Cantenac

Malergue

ous le regard des trois pucelles

dominant Saint-Nizier, I'auberge

éponyme ouverte le 17 janvier

dernier, s'appuie sur son cadre

exceptionnel et la cuisine inspirée
de Jean-Luc MALERGUE pour vous
séduire. Selon la légende, les trois
pucelles deéslonent trois jeunes filles trop
coquettes transformées en rocher par
Saint-Nizier afin d'échapper a des
coquins malintentionnes. C'est aussi
pour &chapper & ‘de méchants
Ameéricains qui soubaitaient transformer
sd maison en un fast-food des neiges, que
lean-Luc MALERGLUE décida d'en faire
une auberge et d'y exercer son talent de
cuisinter rode par une longue carriére. Il
fut, entre autre, chef de culsine ali'sein de
I'ambassade de Suisse a Paris. Avec sa
fernme Sandrine, its ont donc ouvert leur
belle auberge, laquelle posséde une vuz
panoramique a couper le souffle sur la
vallée, et notamment sur la chaine de
Belledonne. Décoré dans |e style chalet
de montagne, avec forte présence du
bois, une cheminée crépitante et moult
petits objets décoratifs, |'intérieur de 'au-
berge présente un cadre chaleureux et
reposant.

Les AFFICHES DE GRENOBLE ET DU DAUPHINE

Les menus débutent 4 11,90 € pour
atteindre un rythme de croisiére inté-
rassanta 30 € avec une entrée, un plat et
un dessert a choisir dans une carte
confartablement garnie en honnétes pro-
positions. Parmi celles-ci, citons, en entrée,
une cassolette de petits gris (des escar-
gots régionaux, moins gros que les
Bourguignons car probablement venus &
pied), servis dans une assiette ablique,
baignant dans une délicieuse sauce a la
créme d'anis, une terrine de foie gras aux
epices et sirop de rose, au un saumon
fume.

Bien gue présentant une carte basée
sur les spécialités montagnardes avec
notammentun régal des 3 pucelles (Mont
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Les ¢toiles (sur 5)

Cadre : #5%=9(%]

Perchde & 'entrde de Seair-Nizgier, i pei
caohde dana i virige en epingle. cetie
auberge propoke we salle déeorde & la
Sergon d'un ehalet de mowtiagne ef une
terrasse a la vae panoramigue magaifigue,
Actuil ef service: B34

Adgrs que son chal de mari, Jean Luc,
+affaire gepl gx fournvaur, Sandrine
MALERGUE aere e service en salle
tvee begicoup 'de charme

et le professionmalisine.

Clrte ¢l memus ; FEEw

Sappruyant sur wne carte varide, del
spcialitey e wontagne, des créations
cirtednales ef ben sentles, la culsing di chef
& welapie parfuitement au cadree amblani,

‘d'or coulant, pommes vapeur et charcu-

terie) ou une tartiflette a 25 €, ces pucelles
savent se montrer ouvertes a d'autres
réjouissances, comme ce millefeuille de
saumon fumé, épinards &t beurre blanc
|15 €), ces cuisses de grenoullles au vin
jaune et aux nobx, trés agréable, cette cas-
solette de s de veau forestier a 18 €, une
blanguette de veau d'autrefois facon
grand-mere & 15 €, ou encore un jarrel
d'agneau au miel du Vercors et romarin &
18 €. Le filet de sandre et sa sauce gibler
lige au chocolat amer constitue de son
cité une belle création. Tous ces plats
sont présentés dans de seyantes assiettes
et servis avec le sourire par Sandrine
MALERGLUIE.

Aumoment de cholsir entre fromage et
dessert, on pourra hésiter entre un
camembert podlé au pain d'éplces et son

coulis de mangue, composé de trois

belles portions de fromage presque fon-
dantes servies sur une ardoise, mélant
habilement le sucréfsalé et toute une
ribambelle de propositions gourmandes
dont un trio de crémes brdlées 8 9 € ou un
ananas roti au miel (B-€), idéal pour clare
le repas de facon trés digeste.

Plus discréte, la carte des vins s'appuie sur
la Bourgogne et la Savoie avec une rous-
sette de chez Boniface & 20 € un Chignin

T T T T P S M e e
Feix ahe pretve e viny aw verve peer {instant,
wn chedly lmitd, certe carte @ pour seule
fisston o aocompagner o cuizing du
ratron. Hewreuzenuent, log pric sont corrects.
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Rapport qualité-prix :
Newre préférende fra aie merid & 30 €,
compler avec mise en bouche of i choix
| de plats gui sédnira tony les pelaiy
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Bergeron a 20 € et un Crozes-Hermitage
de la cave de Tain pour défendre les cou-
leurs rhodaniennes. Le mangue de vin de
VerTe &tant, en partie, compensé par des
prix de bouteilles trés etudies.

Bien évidemment, sans rien renier de la
belle décoration intérieure, cette auber-
ge prend une tout autre envergure, une
fois installé au solell sur la superbe termas-
se, la téte dans les étolles; sous la sur-
velllance des trois pucelles, U'ceil fixant
I'horizon a perte de vue. Un petit moment
d'eternité bien appréciable en cette
période agitée. &

L' Aubverge des prots pucelles, TS poule du
Vervors 38250 Satne-Nizter-du-Monche moite.
Tel - 04 7A 334578, Ervinen 40 eouverty
dans (o solle of auland en lerrasse. Ferme ie
dimanche soir et le lunadi mats ouvert 7 jours
sur 7 pendont ley vacances scolaires,
Fevmmetre du 17 ol 8w -
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Faire fondre le beurre, plaquer les I FFFF T I T 9795

filets de sandre sur la peau, cuire au

four 15 minutes a 180 °.

Emincer les échalotes, les mattre
dans une casserole avee levin rouge et
le fond de gibier,

‘Faire réduire de moitié.

Passer la sauce au tamis et lier avec le
chocolat.
Dresser et servir.

La recette du chef
de (Auberge des trois pucelles:

Ingrédients pour 4 personmes

- | kg defilers de sandre avec peai

- 200 ¢ d'¥chalotes

=~ 3l de vin rouge

- 5th g de beurre

- 50} g de chocolat & 70% | 2

| - 30 gde fand de gitier £l
e .

filet ae sandre roti sauce
gibier lié au chocolat
par Jean-Luc Malergue




