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PAYSANNE
Direction Plélo,danslesCôtes-

'Armor, à la rencontre dessœurs
Lamour.Depuis cinquanteans,

la famille, pionnière, développe
le tourismeagricole.

RÉALISATION VALÉRIE DUCLOS.

PHOTOS NATHALIE CARNET.

D
ansla famille Lamour,je
demandeles trois sœurs.

Jeanne-Noëlle,qui gèrele

restaurantAu Charà Bancs;

Céline, qui préparelesgalettes
et les crêpeset s’occupe de

laboutique dedécoet des
chambresd’hôtes; Louise (absentedela photo),
qui estchargéede l’approvisionnementet de

la cuisine.Agathe,la fille de Jeanne-Noëlle,
vient derejoindre l’aventurecommeresponsable
de salle. Ouvert tous les jours en juillet et en

UN MENU EN DIRECT DU JARDIN...
Danssacabane en bois, au milieu des3000 m2deterrescultivables,

Benjamin, salarié, veille sur les graines. « Jetravaille au fil dessaisons.

Quand il n’y a plus defraises ou de betteraves,on passeà autre chose.
Chaque jour, la carte du restaurantchange. C’est la naturequi décide. »

« Nousexploitons aussiun champ de 1 hectarepour la culture des
choux verts et blancset despommes de terre. Côté viande, mon mari

élève de cochons. Pour le reste, les produits laitiers, le bœuf...on fait

appelà desproducteurs locaux », explique Jeanne-Noëlle.
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Carpaccio
de betterave
Pour 4 personnes
Préparation: 15 min
• 5 betteravescuites épluchées • 120 g
defromage de chèvrefrais •1 botte

d’oignons nouveaux •2 cuil. à soupe

de cerneauxde noix • 120 g de mesdun

Pour la vinaigrette • 1 cuil. à soupe de
moutarde àl’ancienne •2 cuil. àsoupe
de miel • 4cuil. à soupede vinaigre

de noix • 2 cuil. à souped’huile denoix

• sel, poivre

Mélangezles ingrédientsde la
vinaigrette. Salez,poivrez et
réservez.Emincez à la mando-

line lesbetteraves,puis dressez
à l’assietteen rosace.Ajoutez
descubes defromage de
chèvre, quelquesoignonsnou-

veaux, descerneauxdenoix et
dumesclun. Arrosez de vinai-

grette et dégustezaussitôt.
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Rizau blé noir et poêléede légumescroquants
Pour 8 personnes- Préparation : 45 min - Cuisson : 1 h20
Pour le bouillon de légumes • 2 oignons • 3carottes • 2 goussesd’ail •2 cuil. à souped’huile d’olive • 1 brin de thym • 1feuille de laurier • 5 brins de persil

plat • sel, poivre Pour la crèmeau pesto • 1 oignon • 4 gousses d’ail • 1 échalote • 2 bouquetsde basilic • 100 g depignons de pin ou de noix • lejus de 1 citron

jaune • 4cuil. àsouped’huile d’olive • 30 cl decrème liquide • sel, poivre Pour le riz au blé noir • 1oignon • 2 goussesd’ail • 1cuil. à souped’huile d’olive
• 400 g de riz complet • 400 g desarrasin toasté • 40 cl de bouillon de légumes maison • sel, poivre Pour la poêlée delégumes (en fonction du potager
et dela saison) • 5 carottes • 5 navets• 250 g de haricots verts ¦ 4panais • 4 betteraves (ou artichauts poivrade, cébettes) • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive

Lebouillon Epluchezles oignons,les carotteset l’ail. Coupez-lesenmorceaux.Faiteschaufferl’huile dansunecasse-

role. Ajoutez les légumes.Faites colorer, puis ajoutezle thym, lelaurier et le persil.Mouillez avec 1 litre d’eau,salez,

poivrez.Prolongezla cuissonde30min. Passezautamiset réservez.La crèmeaupestoEpluchezl’oignon, l’ail et
l’échalote. Coupez-lesenmorceaux.Mixez aveclebasilic, les pignons, le jus de citron et l’huile d’olive jusqu’à l’obten-
tion d’unepâte.Versez dansunecasseroleet placezsur le feu. Ajoutezla crème,salez,poivrezet laissezcuire7 min à

feudoux.Le riz au blénoir Epluchezl’oignon et l’ail. Faites chaufferl’huile d’olive dansune casserole, puis ajoutezl’oi-
gnon émincéet l’ail hachéjusqu’à coloration. Salez,poivrez et baissezle feu au minimum. Ajoutez le riz et le sarrasin,
puis mouillezavec le bouillon delégumesprogressivement.Faites cuire durant 20 à 25 min enmélangeantde temps
entemps.LapoêléedelégumesEpluchezles légumeset taillez-lesen dés ouen bâtonnets.Faites-lescuire (horshari-
cots) dansunegrandecasseroled’eaubouillantesaléependant 8 min. Egouttez-leset plongez-lesdansl’eau froidepour
interromprela cuisson.Plongezles haricotsvertsdanslamêmecasserolependant4 min. Egouttez-les.Faites chauffer
l’huile d’olive dansunecasseroleet poêlezleslégumesdurant 5 min. Servez le riz avec leslégumeset lacrèmeau pesto.
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Tiramisu breton
Pour 4 personnes- Préparation : 15 min

Cuisson :10 min
• 50g desucre• 2 œufs • 125g de mascar-

pone • 8 paletsbretons

Pour le caramelau beurre salé • 100 gde
sucreen poudre •40 g de beurre demi-sel

• 20cl decrèmefraîche liquide entière

Le caramelau beurre saléFaites
chaufferle sucredansunecasse-

role sur feumoyen.Laissezfondre,

puis caramélisersansremuer.
Ajoutez le beurrecoupéen mor-

ceaux, puis la crème,tout en

mélangeantà l’aide d’un fouetpour
éviterla formation de grumeaux.

Poursuivezla cuissonpendant
5 min. Retirezdu feuetréservez.
Mélangezle sucreavec lesjaunes
d’œufs,puis ajoutezle mascarpone
et les blancsmontésen neige.

Déposezdanslefond de4 verres
unpalet bretonémietté,ajoutezde

la préparationaumascarpone,du
caramelau beurresalé, etterminez
par unpalet bretonémietté.Si les
verressont hauts,continuezde
monter en étagesjusqu’à épuise-

ment desingrédients.Réservezau
frais jusqu’au moment deservir.

CHAMBRESET DÉCO
Pour compléterl’offre du lieu, Céline a ouvert
deschambres d’hôtes à 500 m d’Au Char à Bancs.

Architecte d’intérieur à Paris,elle est revenue
au pays - elle s’était pourtantjuré de nejamais

s’y réinstaller ! - et a créé desespaceschaleureux,

agrémentésde trouvailles chinées dansdes
brocantes. Des objets que l'on peuts’offrir dans la

boutique de décoouverte au-dessousdu restau-

rant. Statuettesbretonnes, piles de bols anciens,

paniers en osier... on repart avec un joli souvenir !

DES PIONNIERSDE L’AGROTOURISME
Paysans bretons, les parents Lamour n’ontpasattendu le

xxie siècle pour s’engagerdans le tourisme agricole. « Dans

les années1965-1967, raconte Jeanne-Noëlle, ils apparte-

naient au mouvement de la Jeunesseagricole catholique

(JAC). Lors d’une formation, ils découvrent cequi, au-

jourd'hui, est uneévidence. Ils achètent alors quelques
poneys pour faire visiter la campagne environnante. Le

pied estmis à l’étrier. » D’ailleurs, le nom du lieu, Au Char

à Bancs - une longue voiture à quatre roueséquipée de
bancs, tractéepar deschevaux -, rappelle le temps où l'on

se déplaçait au rythme deséquidés.Aujourd’hui, la ferme

propose desbalades équestres,despromenades à Pédalo

sur le Leff et, non loin, un grand parc de trampolines

suspendus entre les arbres, un loisir imaginé par Guil-

laume, le mari de Louise. Cettepaletted’activités permet à

l’entreprise familiale d’employer 45personnesl’été : « Nous

sommes ouverts160jours par an, d’avril à décembre»,

précise l’aînée,qui estaussipremière adjointe de Plélo.

Au Char à Bancs, membre de Bienvenue à la ferme, moulin de la Ville-Geffroy, 22170Plélo.

Rens. au02 9674 1363 etsur aucharabancs.com.
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