TERROIR ET GASTRONOMIE

Le paradis, c est ici!

NATACHA DE SANTIGNAC

Situé a Randogne, le restaurant Le Rawyl, a
latmosphére chaleureuse, (orchestrée par Hamo
Interiors), et au personnel accueillant, vous ravira
l'ame. Alors, suivez les conseils du Gault et Millau qui
a élu le restaurant Découverte romande 2019!

La cuisine de Bert de Rycker, composée avec sain,
sincérité et délicatesse vous offre un voyage aux
accents d'ailleurs: truffe noire du Périgord, chair de
crabe «pattes bleues», pigeon d’Anjou, skrei. Mais elle
inclut aussi les produits du terroir: ceufs de Randagne,
chocolat de David de Linstant Chocolat, moutarde de
Severy.

Lharmonie des ingrédients

Guide par son amour viscéral de la bonne cuisine
familiale et traditionnelle, Bert de Rycker vous présente
une cuisine moderne, aux golts tout aussi surprenants
que raffinés. Lharmonie des ingrédients demeure
essentielle et le Chef captive vos papilles avec trois
ou quatre golts par plat, sassemblant a8 merveille. Il
aime & dire : « Un bon cuisinier doit tout connaitre », aussi
est-ce lui qui prépare tous les mets depuis le snack de
bienvenue, foie gras enrobé de mais, le plat, un pigeon
d’Anjou cuisson basse température, puis le dessert, un
cheesecake au citron vert, par exemple.

Diable, jallais oublier les salsifis! Que vos yeux se
gardent de devenir gros ! Les salsifis de Bert de Rycker,
son plat signature, d'un raffinement nen pareil, vous
transporteront aussi loin qu'il est possible de voyager
au pays des sensations culinaires. Frissons, plaisirs,
émotions & chaque bouchée ! Alors, bon voyage !m

Situated in Randogne, the Le Rawyl restaurant, with its warm
atmosphere, orchestrated by Hamo Interiors), and its welcom-
ing staff, will enchant your soul. So, follow the advice of Gault
& Millau, who nominated the restaurant as the Découverte
Romande 2019!
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