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d
Spécial Valais

Le «Rive Gauche», à Granges
Entre Sion et Sierre, nous avons découvert le restaurant
Rive Gauche, à la hauteur de Granges, sur la route de
Chalais. Notez l'adresse, elle mérite le détour.

Malgré
son patronyme, Rey-

nald Martin est originaire
de Reims. Les hasards de

l'existence l'ont amené du côté de

Montana, où il a exercé ses talents de

cuisinier, puis de serveur. Il a ensuite
travaillé aux Diablerets, où il a
rencontré Aline, sa future femme, venue
de Moselle. Ils se marièrent, furent
heureux et eurent deux beaux enfants.

«Il y a cinq ans, j'ai décidé de me
mettre à mon compte. Avec ma
femme, nous avons repris un petit
café à Loye. Et puis les enfants sont
arrivés et nous avons repris le Rive

Rive Gauche
Route de Chalais, 3977 Granges
Tél. 027 458 34 34
Fermé dimanche soir et lundi

Gauche, à Granges, au début de l'année

2001.» Après une petite pinte
villageoise, Aline et Reynald ont dû
s'armer de courage pour gérer cet
établissement qui compte 260 places
entre la brasserie, le bar, le restaurant
et la terrasse.

Dans leur tâche, ils sont heureusement

secondés par Grégory Bois-
sard, le chef de cuisine venu de Mon-
they. «Ensemble, nous discutons
pour varier la carte en fonction des
saisons.» Outre les asperges au
printemps et la chasse en hiver, les
clients dégustent toute l'année la
fricassée d'escargots, la terrine de foie
gras maison, les filets de sole Rive
Gauche ou les magrets de canard à

l'orange et au gingembre.
Dans ce restaurant très soigné, où

le rapport qualité prix s'avère excellent,

on propose également une petite

Aline et Reynald Martin
avec Sandy et Kevin

carte à base de produits valaisans et
un menu du jour à midi. Pas étonnant
que les habitués et les fins gourmets
n'hésitent pas à effectuer un détour
par la route de Chalais, lorsqu'ils
vont de Sion à Sierre.

Rémy Jottet

Filets de sole Rive Gauche
Pour 4 personnes

Ingrédients: 12 filets de sole,

200 g de crevettes, 3 dl de

fond de poisson, 1 dl de vin
blanc, 2 dl de crème fraîche, 1

c. à soupe de moutarde, sel et

poivre.
Préparation: Rouler les filets

de sole, les piquer avec un
cure-dent. Les pocher dans un

peu de fond de poisson avec
du vin blanc. Chauffer les

crevettes dans de l'eau salée.

Pour la sauce: Réduire le vin
blanc avec le fond de poisson

sur le feu. Ajouter la moutarde

et bien mélanger. Ajouter la

crème et laisser réduire jusqu'à
ce que la sauce devienne
onctueuse.

Présentation: Retirer les cure-
dents et disposer les filets sur
l'assiette avec la garniture.
Egoutter les crevettes, les placer

sur les filets et napper de

sauce. Garnir de légumes

croquants et de riz sauvage. Servir

un vin blanc frais. Bon

appétit!
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