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Bonne table a Rouen. Le Jehanne, bistronomique a
emporter

En attendant d'ouvrir ses portes, le restaurant du nouvel hotel Radisson Blu a3 Rouen propose de délicieuses formules a emporter.
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La Cheffe du restaurant, Camille Herve, s'est notamment formée au sein de l'institut Bocuse a Lyon.

Tout est prét pour accueillir les gastronomes dans ce restaurant flambant neuf, accolé au nouvel hétel
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Far Pierre Durand-Gratian

Radisson Blu de Rouen : 12 salle pour 70 couverts, chaleureuse dans les tons de bois clair, 1a
splendide cave a vin qui sépare le cité restaurant du cdte bar lounge, et Ia belle terrasse qui s'étend
au pied du Donjon... Ce restaurant n'a pourtant pas encore eu le plaisir d'accueillir directement des
clients, puisgu'il a vu le jour en plein coeur de la crise sanitaire. En attendant, il propose a la livraison
des formules de qualité, midi et soir, renouvelée chague semaine et a portée de toutes les bourses.
Aux fourneaux, une cheffe déja expérimentés, Camille Henry. Formée a l'institut Paul Bocuse de
Lyon, elle a travaille dans differents restaurants gastronomiques avant d'étre chefie pendant quatre
ans au sein de I'ndtel Bourgtheroulde a Rouen. "J'avais envie de participer a une ouverture”,
expliqgue-t-elle, motivée par le challenge. Pour évogquer la future carte du restaurant, elle parle d'une
"cuisine simple mais savoureuse”, typique d'un restaurant bistronomigue avec des classigues

modernises et des influences asiatiques et italiennes, DiGChéEE lors de ses EKI:]éFiEﬂEEE en Australie.

Paleron de boeuf braise au cidre normand. -

Un take away haut de gamme

Pour le Take away du Jehanne, la carte évolue chaque semaine. J'ai choisi en entrée un tartare de
thon rouge. Un plat frais parfaitement de saison, parfumé par un cremeux d'avocat et releve par des
graines de sésame au wasabi. En plat, 'ai préfére au Pulled pork burger, "qui marche tres bien", le
paleron de beeuf braisé au cidre normand. La viande est fondante et la sauce, brillante,
delicieusement concentrée, explose en bouche. En dessert, un chou Paris-Rouen est venu conclure
le repas avec legéereté. Pour 19 euros, la formule est a tester avant l'ouverture du restaurant, qui

devrait proposer des prix a la carte sensiblement plus elevés.

Pratique. Le Take away du Jehanne, du lundi au samedi, de 11 h 45 a 14 heures et de
17 h45a 19 heures. tel. 02 77 64 57 78
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