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en beton rouge «
fautcuils
Saint-Agnan, directrice adjointe
La jeune femme, globe-trotteuse
dans l'ame, s'est formée dans
plusteurs haotels étoilés d’Edim-
boura avant de revenir sur son ile
pour ceuvrer au « Lux* » puis au
«Grand Bleu» desRoches Notres
ol elle obtint son premier poste
4e direction
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La table du « Dimitile Hotel & Spa »,
inspiree et raffinee

En route pour LEntre-Deux, 4 la découverte du « Dimitile Hétel » version rénovée. Capacité d’accueil augmentée, spa de compélitio

Rouvert en avrl dernier au

terme de prés de 2 ans de travaux,
le « Dimitile Hotel & Spa » offre
désormais une toute nouvelle
phystonomie. Avec, en tout pre-
mier lieu, une capacité d'accuell
augmentée, passant de 18 a 38

chambres grice a la création de
bauments judicieusement tour

nes vers les sommets. La piscine
chauffée est dorénavant habillée
d’un revétement sombre, ten-
dance et, coté bien-8tre, vous étes
convi¢ a un authentique parcours
zen : massage, hammam, sauna,
fontaine a glace, tunnel senso-
riel - un must ! - et un bassin
« Kneipp » pour vous détendre
les gambettes apres larando. Une

expérience a vivre dans un trésjo-
I décor tant véaétal que minéral
et de style créole contemporain
« Nous avons tenu a conserver
guelques marqueurs de la culture
traditionnelle reunionnaise: les sols

16, le cannage des
, indique Anne-Cécile

Pour anumer \a partie restaura-

n, \e groupe hdtelier « Aman-
nouveau maitre des lieux,a
confié \es rénes des cuisines de
«1a Tzble du Dimitile » & David
Beauvals. Excellent choix, au
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restaurant tenu par le chef David Beauvais qui vous propose une cuisine de voyage des plus inspirées.

regard du parcours de ce Picard

d'origine quia grandi entre le jar-
din de Papa et les cocottes de pot-
au-feude Maman. CAP en poche,le
jeune dipldmé comprend trs vite
que ce métier va lui permettre de
voyager. De ’Angleterre, il se ren-

dra dans le Var, ou le Chti gars du
Nord découvre Uhuile d'olive et
les fleurs de courgettes — une ré-
yélation | — avant d’atterrir dans
les plus grands palaces de la cité
monégasque. Sa premiére expé-
rience réunionnaise se déroulera

élabore avec les fruits et Iégumes qu’elle cultive.

Aux, yeux de Betry Canjamale,
sa mere a Lujours été une magt
m
e 1o

€ Elle

marnere dont ¢

cienne. « Lz
I epice o1 sor

était aussi couturiere ¢t S
Plus tard, la jeune femme pas
sera un Bac secrétanat sans réelle

motwvation, parce que réussite
rimait avec administration. Elle
débute donc sa vie profession
nelle dans les bureaux mais fimt
par admettre qu'
mounr. « )avats |
perdre mon temps ».

Alors, pour se sorur de ce ma
rasme, elle fait un peu de ur
Jusqu'ace qu'elle e rende compte
qu'il est grand temps de laisser

'y ennuie a

impression de

parler 'hént. qge familhal. « Maman
est une Ya {'agr
teurs et les parents de Papa étawent

bazardiers »
[lle décide donc de sauter

Les divins simqs
des « Secrets de Geline »

Un an tout juste que Betty Canjamale a cré€ les « Secrets de Céline » Une gamme que I'agricultrice

pas les sirops. Des créations totalement originales.

pas et <'Inscrit au lycée agricole
de Saintjoseph et décroche son
BPREA Dans la foulée, elle com-
mence a cultiver un petit terran
dont elle est propriétaire dans les
Hauts de Saint-Joseph, entre les
Lianes et La Plaine-des-Gregues,
ou ¢lle plante tous les fruits et
légumes dont elle a beson. Cela
ne fait qu'un an que Betty com
mercialise ses produits sous la
marque ~ Les Secrets de Celine »,
le prénom de samaman, « pour lul

rendre hom

Parmitoutes ces merveilles, i ne
faudra pas rater les sirops, a com
mencer par celui a l'ail pei (12 €
les 250 ml), souvenir d'enfance

de son grand-pere.quien ajoutatt
sur sa salade de carottes, ananas
et chou. « Je passe l'ail au mouln
at un peu d

qui sera additionné de sucre ».Vous
n'en saurez pas plus sinon, celane
serait plus un secret. En revanche,
ce qui est certain c'est que ce nec
tar est absolument parfait sur une
salade, dans la marinade d'une
viande A griller ou ala cuiller, pour
ses vertus médicinales. Sachez que
la dame vous en propose une ver
<ion agrémentée de gingembre et
de curcuma (12 € les 250 mb) tout
ausstreussie

Mals surtout ne passez pas a0
tédu .\melJlLunclcu.munJllUt’
les 100 ml) 4 la divine aichimie. Un
vrat coup de maitre ! Tout comme
cette creme de patate cambar, ¢l
tron galet et vamille (10€les 3bo
cauxde 50g). Laencore,notre cor-
don-bleu a usé de ses talents pour
que cette douceur ne ressemble
pas a la semputernelle creme
de marron ! Sa couleur est vive

j}ua./ ﬁc./?..w
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aux « Villas du Lagon » avant de
coiffer sa premiere toque de chef
au « Boucan Canot », ol il officie-
ta 10 ans. Rentré en métropole,
notre caillou finira par tellement
lui manquer qu'il acceptera sans
hésitation ses nouvelles responsa-

Parmi toutes ces gourmandises trés réussies, ne ratez

comme une robe de printemps et
son gollt, une caresse pour le pa
lais | Autre invention d ne pas man
quer - le roussi de brédes (6 € les
120 g). Ail, gingembre et oignon,
tout sort de sonjardin. Ce cocktail
d'épices « rostes comme maman »
estadeposer danslamarmite juste
avantd'y jeter vos bredes. Cecudit,
¢'est aussi bon sur un morceau
de pawn ! Allez rencontrer Betty
sur les marchés car elle a encore
de nombreux secrets dvous fawe
decouvnr.

Retrouvez Betty le samedi
au marche de Saint-Perre, sur
celurdu Chaudron, les mercre-
dis et dimanches et le vendredt
sur celui de saintjoseph. Ren
seignements au 0693867350

bilités. Au piano, il joue une parti
tion simple mais soignée qui met
en avant les producteurs locaux.

Pour preuve en entrée, ce ma-
gnifique zourit frais de nos cdtes
(17 €), mariné au thym, aux agru
mes puis fumé maison au bots de
hétre et cuit longuement d basse
température. Attendri comme il
faut,le céphalopode est accompa-
gné d'un superbe atolt de patate
douce, de tuiles croquantes aux
algues et de délicates touches de
gel passion au potvre de Timut.
Clestdivin!

Tout comme cette ventréche de
porc pétmariné au lait de coco et
épices tandoon (36 €). Joliment ca-
ramélisée A la poéle au moment
du service, cette poitrine tendre
(?mlm‘ dubeurre serasurmontge
d'une br}xnutse Victoria, de baton-
nets de Granny Smith, de tendres

50,rue Bras
ouvert 7 Jours sur7
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n et toute nouvelle carte pour le

copeaux de cocoetdelicieusemant
agrémentee de gnocchis de pat
douce au gtngembre. Si vous hes
tez entre viande et poisson, opte
pour ce terre et mer tres mnspure
légine cuite nacrée (38 €), parfu
mee de vanille d'ici, risotto au vert
de brédes lié au Parmesan, bisque
delangouste et rapée d’andoulle
de Guémens.

Aumoment du dessert, ne rate?
Pascette onginalité trds reussie le
c‘oeur de palmiste rouge confna
SUop ¢pice (13 €).

Légerement flambé, il est ¢
corté d'une glace « Entre-Det
sesames », d'un crumble de <2
cahultes et d'un japonisant i
Meux au sésame notr. A ne pas
manquer non plus, la tres jol
Pavlovaal'ananas (10 €),chant
€0co, poudre d'agrumes et bas
trais, vous n'en reviendrez pas

0592000 Le resta
ambre doubl
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