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Que C’est bio au Murmure des Carottes !

mateurs de pro-
A duits bio et de plats
végétariens, laissez

le Murmure des Carottes
vous caresser les papilles.
Rue du Mail & Angers,
depuis mi-septembre,
Madeleine Remigereau s'est
lancée dans la restauration
nature et bien de chez nous.
Epaulée par Tiphaine Bran-
geon — par ailleurs chef a
domicile —, cette ancienne
responsable de maison de
retraite esqUisse un nouveat
virage professionnel. Son
créneau : une restauration
« de saison, non iraitée, issue de producteurs locaux
et faite maison ». Au Murmure des Carottes, du
lundi au vendredi, mid: et soir; chaque plat contient
« au moins une légumineuse, des céréales, des [équ-
mes verts et des crudités », précise Madeleine.
Renouvelés chaque jour, les menus proposent une
grande variété de mets comme, en entrée, le fameux
lobio, une créme d'haricots rouge aux noix, ses épi-
ces, sa compotée d’oignons, accompagné d'une
purée de sésame et de tartines grillées. Pour le plat,
les accents exotiques viennent souvent égayer le

palais avec le divin sauté de boeuf & I'indienne pour

Tiphaing Erangenn et Madelelne Remigereau du Hurmure des Carottes.

ensuite finir par quelques douceurs : cheese cake,
tiramisu et autre créme coco. A chaque service, et
pour contenter la dientile, Madeleine et Tiphaine,
offrent le choix entre un plat de viande ou de pois-
son et une formule végétarienne. Et pour arroser
le tout, elles proposent une carte des ving, bio eux
aussi, Passionnée par cette nouvelle aventure,
Madeleine compte la partager avec ses dients en
leur proposant des cours de cuisine.
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