Au bord du lagon de Uile de Sainte Murie,
au large de Madagascar, la plage de sablé
blanc dii Princesse Bara Lodge vous promet
de merveilleux instants de détente.
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Le Princesse Bora Lodge est installé
dans une cocoteraie au bord d'un lagon
baigné par les eaux de I'océan Indien. Il
est composé de quinze villas individuel-
les qui s'intégrent parfaitement dans le
paysage grace a leur architecture et aux
matériaux traditionnels utilisés pour
leur construction — bois, chaume local
et pierre. Elles se répartissent en deux
catégories. La premiére comprend six
suites climatisées de 55 m2, les villas
Luxe, pouvant accueillir jusqu'a qua-
tre personnes. La seconde neuf villas
Confort de 35 m2 adaptées pour l'ac-
cueil de deux personnes. Toutes sont
décorées dans un style chaleureux en
harmonie avec le lieu exceptionnel
et bénéficient du confort moderne.
Largement ouvertes vers l'extérieur, les
villas font face 4 la mer ou au coucher
du soleil que l'on peut admirer de la
véranda ou de la terrasse.

Le restaurant, réputé meilleure table de
l'le, vous offre également une vue sur la
mer. Dans cet environnement de réve,
vous pourrez déguster des plats 4 base
de produits frais locaux. La cuisine est
un savant mélange d'inspiration créole,
malgache et frangaise. A vous zébus,
canards et autres fruits de mer, parmi

lesquels la langouste grillée durant la
saison, soit de janvier 4 octobre. Le bar
et le lounge, avec cheminée, sont trés
appréciés pour boire un verre dans un
endroit cosy en particulier de juin a
septembre, lorsque le temps est plus
frais. Le reste de I'année, la terrasse du
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bar permet de profiter de la vue splen-
dide sur la piscine et la mer.

DECOUVERTE ET FARNIENTE

Le Princesse Bora Lodge bénéficie
d'une situation propice au ressource-
ment sous différentes formes. La plage
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Gracea sa nalure preservie, V'ile de
Saiute-Mari

Les eaux claires du lagon s'explorent
avec Masque et taba ou lors de sorties
plongde avec bouteille.
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de sable blanc de I'hétel vous offre la
possibilité de vous prélasser 4 I'om-
bre des cocotiers ou des parasols tout
comme de vous baigner dans les eaux
du lagon. Pour parfaire votre détente,
pensez a prendre rendez-vous pour un
massage traditionnel a I'huile essen-
tielle d' ylang-ylang, une spécialité de
Madagascar. A tout moment, vous pou-
vez également partir a la découverte de
llle ou des fonds marins. L'hétel met 2
disposition le matériel nécessaire 2 la
plongée en apnée. Des sorties de plon-
gée avec bouteilles sont organisées en
collaboration avec un club local. De
nombreuses excursions sont également
proposées. Au programme : découverte
de l'ile et de la Pointe & Larrée, sur la
grande terre de Madagascar, des tra-
ditions et de l'artisanat locaux, péche,
ski nautique, kayak, pirogue, VTT. De
l'aéroport de Sainte-Marie, le Cessna
206 de I'hotel vous propose un survol
de l'le. Une excursion originale pour
des souvenirs inoubliables...

La découverte la plus extraordinaire
proposée par le Princesse Bora Lodge
est sans doute celle des mégaptéres,
cétacés a grandes nageoires, voisins
de la baleine. En partenariat avec le
Princesse Bora Lodge, l'équipe de I'as-
sociation internationale Mégaptéra,
composée de spécialistes de I'observa-
tion et de la protection des mammi-
feres de l'océan Indien, offre chaque
année aux hotes de I'hotel la possibilité
de participer a ses activités. De juillet

Wl décavertd des merveilles de Ule

Decor chalewrens, matériaus

naturels et lits suspendusfont partie

t charme des villas largement
onvertes sur l'extérieur.

a septembre, les mégaptéres migrent
dans le canal de Sainte-Marie on ils
s'accouplent et mettent bas. Durant
votre s¢jour, vous aurez acces gratuite-
ment aux activités liées 4 ces géants des
mers — jusqu’a 30 tonnes et 18 meétres !
Pendant la journée, vous pourrez ainsi
participer aux observations et a la col-
lecte de données 4 l'occasion des expé-
ditions en bateau des éco-volontaires
de l'association. Le soir, vous assisterez
aux comptes-rendus de la journée, aux
conférences et projections de films sur
la vie des mégaptéres,

Lengagement écologique du proprié-
taire de I'hétel pour la sauvegarde de
cette espece en voie de disparition va
de pair avec le souci de la protection
de l'environnement dans son ensem-
ble. Frangois-Xavier Mayer, issu d’une
famille installée 2 Madagascar depuis
1825, se veut également respectueux
de l'lle et de ses habitants. Respect qui
se traduit aussi bien par l'intégration
de l'établissement dans le paysage que
dans le tissu économique et social local.
Autant de raisons de profiter pleine-
ment de son séjour dans ce lieu para-
disiaque entre soleil et plage, nature
luxuriante et découvertes multiples.
Princesse Bora Lodge — BP 13 — 515
Sainte-Marie — Madagascar

— tél. 00 261 20 57 04 003
— princessebora@eihr.com -
www.eihr.com/princessebora
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SE RENDRE A SAINTE-MARIE

L'ile de Sainte-Marie est accessible par avion. Des liaisons
réguliéres sont assurées par Air Madagascar :

- en 1 heure au départ de Antananarivo, la capitale de
Madagascar ;

- en 30 minutes au départ de Tamatave, principale ville de
la céte Est.

Des liaisons privées sont également proposées par le Princesse
Bora Lodge au départ de laéroport de votre choix @ Madagascar:
Renseignements auprés de lhétel. Létablissement est situé a 1
kilométre de laéroport et assure le transfert de ses clients au
choix en véhicule ou en char a zébus.

Le clou de votre séjour, si vous avez la chance de de scendre au Princesse

Bora Lodge de juillet d septembre : Vobservation des mégaptéres. Ces grands
cetaces, voisins des baleines, séjournent chaque année dans la région pour

se reproduire et mettre bas
¥
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Recettes pour 4 personnes

(umbnicre de crabe sur lagou
de cheme de curcuma

Pate a crépes :

2 ceufs

100 g de farine

I pincée de sel fin

50 g de beurre fondu

25 cl de lait

Garniture :

180 g de chair de crabe

1 oignon

1 poivron

1 tomate pelée

1 ¢l de créme fraiche

50 g de beurre

1,25 dl vin blanc

1 ¢l rhum arrangé ou rhum
env. 5cl de fumet de poisson
Créme de curcuma :

un peu de beurre

3 cuill. a café de curcuma
1,25 dl de vin blanc

1 oignon

2 cl de créme fraiche
Décoration :

4 brins de ciboulette

1. Pour les crépes, mettre la farine dans un
saladier et faire une fontaine au centre. Y
mettre les ceufs, le beurre fondu et le sel.
Meélanger a l'aide d'une cuillére en bois en
ajoutant le lait petit  petit. Laisser reposer
1 heure. Faire cuire les crépes dans une poéle
anti-adhésive de 24 4 26 cm de diamétre.

2. Peler l'oignon. Le couper en petits dés.
Couper également le poivron, la chair de
crabe et la tomate en petits dés séparé-
ment.

3. Faire suer l'oignon & transparence dans
un peu de beurre, puis ajouter le poivron.
Ajouter la chair de crabe, la tomate et flam-
ber au rhum.

4. Mouiller avec le vin blanc. Réduire aux 3/4
et ajouter le fumet de poisson. Réduire, puis
ajouter la créme fraiche.

5. Pour la créme de curcuma, dans une cas-
serole faire suer l'oignon a transparence dans
un peu de beurre. Déglacer avec le vin blanc
et laisser réduire. Monter la créme avec le
beurre et ajouter le curcuma.

6. Répartir la garniture sur 4 crépes. Former
les auméniéres et les nouer avec un brin de
ciboulette. Les dresser sur les assiettes et
napper de créme de curcuma.

BIENVENUE A LA TABLE DU PRINCESSE BORA LODGE SUR L'ILE DE
SAINTE-MARIE, AU LARGE DE MADAGASCAR. VOUS Y GOUTEREZ UNE
CUISINE METISSEE AUX COULEURS APPETISSANTES ET AUX PARFUMS DE
SOLEIL, DE MER ET D'EPICES. BON VOYAGE !
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Filet de lJautgeofs & la vanlle
de Sainte-M arie

Ingrédients :
800 g de filet de bourgeois

poivre mignonette
2 gousses de vanille

farine

5 ¢l de fumet de poisson (facultatif)
5¢cl d'h{tife dbliv{: 4 ¥
5 g de beurre

Sauce :

2 oignons roses

4 gousses de vanille

2 ¢l de vin blanc

1 cuill. a soupe de jus de pamplemousse
2 jaune deeufs

5 cl de créme fraiche

5clde lait

sel, poivre du moulin

Garniture :

400 g de pommes de terre
200 g de carottes

200 g de courgettes

200 g de tomates

bouquet garni

sel, poivre du moulin

1 pincée de sucre
Décoration :

4 belles gousses de vanille

1. Couper le filet en escalopes. Les emballer de
film plastique alimentaire et les taper pour les
attendrir. Saler et poivrer.

2. Poéler les escalopes dans I'huile d'olive, puis
dans le beurre. Ajouter les oignons pelés et
hachés et les gousses de vanille fendues dans le
sens de la longueur.

3. Faire suer les oignons a transparence, puis
déglacer avec le vin blanc. Réduire aux 3/4.
Ajouter le jus de pamplemousse et éventuelle-
ment le fumet de poisson.

4, Brouiller les jaunes d'ceufs avec la créme frai-
che et le lait. Saler et poivrer.

5. Pour la garniture, nettoyer et détailler les légu-
mes, Les étuver dans le beurre avec le bouquet
garni. Saler, poivrer et ajouter le sucre. Laisser
cuire jusqu’a ce que les légumes soient glacés et
légérement colorés.

6. Peler 4 belles pommes de terre et les évider.
Les faire cuire 4 demi dans de 'eau salée, puis
terminer la cuisson au four, Préparer une mous-
seline avec la chair évidée des pommes de terre.
Dresser la mousseline dans les pommes de terre
évidées.

7. Dresser le poisson, les légumes et les pommes
de terre sur les assiettes. Napper de sauce et
décorer a souhait.

(TR YTy T eny l¢ vivaenn, est Pee ke wn
i long des cotes J'Afr im:u'h-_nmh- Hesi
ctisime icl b v
de la régio

AT
sMaric




Relevée et parfumie par une mariade / 3 J E VAS I o N

exatique, la chair de Vespadon marinée
est unevraie delicatesse.

Les fruits exotiques sont
des __l,'{'.'l'“'!!l'.'“.'n":~|"- LR
tont senls. Cette recette

rapide a réaliser sublime

lenwrs saveurs

. g -

1 . ' ik

Tatfa&e de UO{lle’.‘. Gux bﬁles hoses 2. Pour la marinade, mélanger le jus de citron, la 2 cl de miel

pulpe des fruits de la passion, les brins d'oignon Décoration : i
lartare : vert et le basilic ciselés, quelques gouttes de mg.d" noix de coco rapé
400 g de filet despadon voilier frais tabasco, le ketchup et la sauce soja. Saler et 4 tuiles patissiéres
5 ¢l d’huile dolive poivrer. 4 gousses de vanille

quelques feuilles dananas

50 g despadon fumé : ;
S 4 7 quelques feuilles de romarin

el HIE , 3. Mélanger le poisson avec la moitié de la mari-
2 cuill. a café de vinaigre balsamique

Mirinade : nade. Mettre en timbale et drtesser sur assieltg. feuilles de bananier ou ravenala

jus de 2 cédrats ou citrons jaunes 4. Dresser luf; lulle‘s sur les assiettes. Les ‘rempllr Et aussi : ‘

4 fruits de la passion de salade mélangée au chou blanc. Assaisonner 500 ml de sorbet aux fruits de la passion

2'a 4 brins doignon vert de vinaigre balsamique et du reste de la mari-

tabasco nade. Décorer a souhait. 1. Couper la banane en rondelles épaisses et le

ketchup reste des fruits en dés de 3 cm de coté.

sauce soja 2. Piquer les morceaux de fruits sur les gousses de
feuilles de basilic g " é;[ ade Oe thudts vanille de fagon & former quatre brochettes.

ﬁ:L‘z :_)(: ::;’:h‘ moulin f !J L 3. Faire fondre le beurre et le miel dans une poéle.
mde virle exofu.iues sur brochette % pgéler les brochettes et rése!'ver. _

vinaigre balsamique ae Uam'”e 4. Ajouter le sucre dansli la poéle et laisser cara-

20 g de chou blanc méliser. Incorporer le gingembre. i
dés de tomates . 5. Entre-temps, disposer les feuilles de bananier

Et aussi : Lﬂfm ou de ravenala sur les assiettes et superposer les

4 tuiles salées j echiaptid brochettes. Napper de caramel et parsemer de '

mangue .
_ . ' b4 1 papaye de 500 g noix de coco. | N _

L. Couper les filets despadon et l'espadon fumé 200 a 300 ¢ dananas 6. Dresser les tuiles patissiéres sur les assiettes

en petits dés. Ajouter I'huile, le vinaigre et réser- 100 g de sucre et les garnir de sorbet aux fruits de la passion.

ver au réfrigérateur, 20 g de gingembre en poudre Décorer de feuilles d'ananas et de romarin.

50 g de beurre

Histoire 3'un Patton et de son c[zelg

Frangois-Xavier Mayer, lheureux propriétaire du Princesse Bora Lodge,
établissement de classe supérieur situé sur l'ile de Sainte-Marie, au large
de Madagascar, est issu d'une famille présente depuis sept générations sur
cette troisiéme plus grande ile du monde. Avec Frangois-Xavier Mayer, ce
sont soixante employés qui développent leurs connaissances dans un lieu
idyllique. Si leurs premiers métiers furent plombier, charpentier, magon,
aujourd hui ils gérent les différents services de I'hétel, cuisinent et servent des
plats magnifiquement décorés aux gotits authentiques de Sainte-Marie. Le
chefactuel du Princesse Bora Lodge, Louis Samson, a petit & petit remplacé
Frangois-Xavier Mayer en cuisine. En 1992, Louis Samson a dabord fait
ses classes a Ihotel Neptune, lun des meilleurs restaurants de Madagascar;
sur la céte Est. Il y a acquis de solides bases en pdtisserie aux cotés du
chef malgache Claude Rakotonirina et découvert une multitude de postes.
Fort de son expérience, il a été classé deuxiéme au concours des chefs de
Madagascar, puis de locéan Indien.
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