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A T'occasion dé travaw
“de modernisation,

les vestiges inédits
‘d'une grande fresque
* dupere de la
modetnité viennent
détr'e ' mis au jour
dans sénatelier

du Jas-dé-Botiffa

Robert Finley, le bluesman
qui a trouve le succes a 70 ans

« LAmour chez les autres » :

Nathalie Simon

des liaisons tumultueuses

Au Théatre Edouard V11, ce vaudeville clownesque d'Alan Ayckbourn est monté avec brio par Ladislas Chollat.

n comprend mieux

L'Amour chez les

autres (How the Other

Half Loves), comédie
d'Alan Avckbourn, en la voyant
qu'en lisant I'argument. Sur le
plateau divis¢ en deux, deux
décors  d'appartements, 'un
plus moderne que I'autre (choix
Judicieux d'Emmanuelle Roy).
C'est celui de Fiona et Franck
Foster (Virginie Hocq et Jona-
than Lambert). La table de la
salle 2 manger se prolonge dans
le logement de Terry et Bob
Phillips (Julie Delarme et Arié

about:blank

Elmaleh). On apprend vite que
Fiona et Bob ont une liaison.
Chacun est aux aguets quand la
sonnerie du téléphone retentit
Soupconnés  d'infidelité  par
Jeurs conjoints respectifs, ils
prétendent qu'lls ont passé la
sofrée 4 consoler un collégue,
William Chestnutt (Andy Cocq),
sol-disant trompé par sa femme
Marie {Sophie Bouilloux).
Soupgonneux, Terry et
Franck invitent le couple a di
ner. Branle-bas de combat chez
ces bourgeois moyens dont les
hommes travaillent dans la

méme emre'prise Répliques ef
ficaces, etal-

bébé, chevelure désordonnée,
band 4 son sort, Terry

lers-retours des protagonistes
qu'on ne découvre pas sous leur
mellleur four. Les portes cla-
quent joyeusement. Il v a du
Feydeau chez I'auteur anglais le
plus joué dans son pays, apres
Shakespeare

Une pagaille organisée

L'Amour chez les aulres ras-
semble des malheureux qui
tentent de sauver les apparen-
ces, Ou choisissent au contraire
de licher prise. Mére d'un

Phillips laisse la poussiére s'ac-
cumuler. A l'inverse, Fiona
Foster a toujours une chemise
propre pour son époux. Cha-
peau a plume sur la téte, elle a
F'air débordé, mais elle brasse
surtout du vent. Comment elle
et Bob sortiront-ils du pétrin?
Les mensonges des uns et des
autres enveniment ia situation,
les alibis s'effondrent comme
des chiteaux de sable, 1a mau-
vaise foi est reine. Voici une pa
gallle organisée sans souci de

vraisemblance et c'est tant
mieux. La tiche était compli-
quée pour Marie-Julie Baup qui
a adapté a la sauce frangaise la
comédie d’Alan Ayckbourn,
84 ans, L'actrice s'en sort avec
les honneurs. Quant 2 Ladislas
Chollat, il a déja monté plu
sieurs de ses piéces, Sous sa fé-
rule, le spectacle est mené a un
train d’enfer.

Les comédiens vibrionnent et
amusent, {ls se renvoient la bal
le sans temps mort. L'associa-
tion de la grande Virginie Hocq
au «petit» Jonathan Lambert

fait des étincelles. Il v a de la
Pacome et du Petit Blond dans
leur comique. A I'zise sous des
costumes inhabituels, Julie De
larme et Ari¢ Elmaleh n'ont
rien a leur envier. De méme,
derriere ses lunettes, Sophie
Bouilloux et Andy Cocq, avec
son regard éperdu, jouent a ra-
vir les étres dépassés par les
¢vénements. Un  divertisse-
ment aux petits oignons. |
L'Amour chez les outres,

au Théatre Edouard Vil {Paris ).
Té.:0147 4259 9200
theatreedouard?.com
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Nos dix flans patissiers préférés dans la capitale

Alice Bosio ! Frangois Blanc

RIS

En version classique (vanille) ou fantaisie (sésame, pistache, chocolat...), le dessert régressif fait son grand retour. Voici les bouti

Bontemps

ing ans qu'on ne voit que hai!

Sur les réseaux sociaux comme

sur les tables de palaces, dans

les vitrines des boulangers et
patissiers dans le vent... Le flan i
sien, grand ¢lassique de Ia patisserie au
bon godt d’enfance, revient sur le de-
vant de lascene,

LES CLASSIQUES
A LA VANILLE

Le plus crémeux
Mille & Un

0 € la part

T sf dim

LE LIEU. Tout juste a I'écart du Bon
Marché et des grandes artéres du 6¢ ar-
rondissement, le Coréen Seo Yongsang,
ancien du Grenier a Pain, tient cette
vaste boulangerie et salon de thé aux
tons clairs. Une boutique unique, & mi
chemin entre les classiques francais et
les déclinaisons asiatiques. Un point de
vue singulier, done, qui fait se cdtoyer
les crofssants ou les baguettes et d'ex
quises petites brioches fourrées aux ha-
ricots rouges ou des hingsu (glace fine-
ment rapée et recouverte de différents
loppmgs sucrés)

LE FLAN. C'est donc dans une boulan
gerie coréenne que l'on croise I'un des
meilleurs flans de Paris. Une part géneé-
reuse avec un feuilletage a la cuisson
bien poussée, y compris sur Je dessous
un exploit des plus rares, En observant
les indentations lmseeﬁ par le pass;\gt
de la lame a lad on

extraordinaire, friable, peu sucrée,
avec une pointe de fleur de sel, qui sert
de base a de succulentes tartes au cho
colat, aux fruits de saison, mais aussi 3
des biscuits nature ou garnis de crémes
et de ganaches, La maison s'est agran
die avec un coquet salon de thé caché
dans une cour derritre la boutique,
mals aussi un second point de vente
prés du marché Poncelet.

LE FLAN. Baptis¢ «Amour de Flan»,
disponible uniquement en format en
tier {en deux tailles), il arbore son
épaisse couche de pite sablée signature,
qui prend presque le dessus sur 'appa-
reil ultra-crémeux, trés vanillé, comme
le suggérent les nombreux grains de
vanille de Madagascar visibles a I'ceil
nu. Un petit bijou de gourmandise,

Le plus rustique
Tapisserie

5€lapart. 31 € 4 persornes.

LE LIEU. Aprés le gastro cool, le bar 4
vin, le bistrot marin et la maison de
campagne, le dernier bébé de Bertrand
Grébaut et Théo Pourriat, duo a la téte
de Septime, a tout bon, du décor boisé
et champétre aux fournées de viennoi-
series (tarte au sucre, kouign-amann,
chou 2 la flouve) et ptisseries (tarte au
sirop d ‘¢rable signature, paris-brest

) a base de pi bien
sourcés qui sortent du four au fil de la
)uumée Apres leur fiefl de la rue de
. une seconde adresse a vu le

vite qu'on a ici affaire 2 un 1ppare|l s
prémement crémeux - son homologue
au sésame noir se tient d'ailleurs a peine.
Ladégustation en est tellement irrésisti
ble que ce flan a valu 3 Mille & Un le prix
de meilleur flan d’lle-de-France 2023.

Le plus sable
Bontemps

LE LIEU, La petite p:’lUsscrl: au look
rétro ( lle en p

de fleurs séchees, | lustres en opaline)
ouverte en 2015 en plein Marais par
Fiona Leluc, ex-cadre dans la banque
reconvertie, a vite conquis le coeur des
gourmets, Son atout? Une pite sablée

about:blank

)our prés des Invalides.

LE FLAN. Sur une base de pate feuille
tee inversée au beurre Bordier et farine
bio du Perche, bien brune et crous
tillante, un appareil brillant bien cara
mélisé sur le dessus, qui se révéle trés
crémeux et peu sucré, Une créme fragi-
le qui met & I'honneur le goiit des ceufs
(bio eux aussi), tout comme celud de la
vanille de Madagascar.

Le plus dense
Mori Yoshida

D147 342 Tljsf lun.e
LE LIEU. Révélé au grand public par
T'émission « Le Meilleur Pitissier : Les
Professionnels », qu'il a remportée en
2018, le pitissier nippon présente ses

Mori Yoshida (7).

créations graphiques tels des bijoux
dans la vitrine de sa boutique blanche
<hic et épurée des Invalides. Diplomeé
au Japon, cet ancien de Conticini met
a I'honneur les classiques de la patis-
serie frangaise avec des petits twists, a
I'image de son célebre mont-blanc a
la pate filo ou de son paris-brest au
sésame noir.

LE FLAN. Réguliérement épuisé parce
que escorté d'une réputation qui le
classe parmi les meilleurs de Paris, le
flan de Mori Yoshida est servi en grosse
part généreuse, 3 méme de régaler deux
gourmands! La pate brisée épaisse, bien
cuite (2 blanc puis avec 1'appareil) et
friable, abrite un appareil dense, qui se
tient bien, au bon gout vanillé.

Le plus mondialisé
Yann Couvreur

LE LIEU. L'ancien chel patissier du
Prince de Galles qui s'est lancé en solo
en 2016 dans I'Est parisien détient dé-

@unréve (11).

sormais plusieurs boutiques a Paris,
Dubai, Séoul, bientot Miami... Et s'ap
préte a ouvrir son école de pallsseric
dans le e (en avril). Un déploiement
qui ne 1' éche pas
de maintenir qualité et créativité, que
ce soit pour les viennoiseries (kouglof,
roulé [satis) ou les patisseries (larte ci
tron vert et noix de coco, entremets en
forme de renard, son animal totem).
LE FLAN. Bien brillant, avec un goat
caramélisé prononcé, son flan a la
pate feuilletée brune, suite 3 une cuis
son poussée réussie, affiche un appa-
reil a la vanille (Madagascar ou bleue
de la Réunion) crémeux mais dense,
oil 'on devine plus qu'ailleurs la pré-
sence de la Maizena. Véritable star de
sa boutique, il est en souvent rupture
de stock dés midi.

LES FANTAISIES

Le plus asiatisant
Le sésame

de @unréve

sf lun el mar

LE LIEU. Non loin du si charmant
square Gardette, la toute jeune chef Es-
telle Dai a réalisé son réve en ouvrant
un salon de thé et une patisserie faits de
blanc et de bois clair, ou la clientéle du
quartier se rue notamment pour ses
brunchs opulents. Elle ne sy exprime
jamais avec autant de talent que quand
ses créations reflétent sa double culture
franco-chinoise. en salé et en sucré.

LE FLAN. Ce qui frappe, d’abord, c’est
la majesté du feuilletage. Une déclinai-
son de pate a croissant, a la fois trés
croustillante et plus moelleuse que le
feuilletage classique, d'un noir ébéne
grice au charbon végétal, dont les
feuillets ont librement poussé & la cuis
son. Mordue de sésame, Estelle a choisi
de décliner le flan au sésame noir, avec
un appareil d'un gris profond, particu-
lierement crémeux, ol le caractére
presque terreux de la graine s’exprime
en douceur. Son classique flan a la va
nille vaut lui aussi largement le coup.

Jojo & Co (49). \

LE LIEU. Marie Lukaszewski et Clé-
ment Yang, en couple 3 la ville et au
boulot, ont déménagé leur charmante
pitisserie juste 4 coté de la grande
église Saint-Ambroise, dans un coin
qui regorge de bonnes tables, aprées
avoir commenceé quelques rues plus
loin. Une boutique claire, élégante,
avec une vue directe sur le labo ou
s’affaire Clément 2 toute heure de la
journée. Mais aussi moderne, avec
une offre réduite de patisseries de
haute volée 4 des prix raisonnables,
LE Tous les clients attendent
desespérément la fin de la semaine,
puisqu'elle coincide ici avec le retour
du légendaire flan au praliné - dispo-
nible du vendredi au dimanche.
Moins haut gqu'un flan typique, il
n'en est pas moins gourmand, avec
son appareil d'une belle couleur café
apportée par la touche de praliné
amande et nofsette. En bonus, la
couche de praliné pur, entre 'appa-
reil - sans ceufs - et le feunilletage
particuliérement bien cuit, convain
cra pr it les un:
qui n'ont pas succombé au retour en
force du flan.

Le plus genéreux

11| st I et mar

LELIEU. On avait connu Johanna Ro-
ques, alias Jojo, patissiére reconvertie
de talent, dans son minuscule empla-
cement du marché d'Aligre, puis dans
son salon de thé du 9¢ arrondisse
ment. Tout a fermé et Jojo a joué les
phénix en ouvrant a la toute fin 2023
une boutique a deux pas de I'hotel de
ville. Entre les murs grattés ou sur les
petites tables extérieures, on redé-
couvre avec bonheur sa patisserie
vive et créative, ou épices et fruits
tiennent souvent le beau role.

LE FLAN. Chez Jlojo, ce qul [rappe
d'abord, c¢'est le poids des gateaux!
Son flan ultragénéreux est servi en
portion i avec un

Le plus bicouche
Le praliné de Le Bon

PP
bien crémeux parfumé a la pistache et
ala fleur d'oranger, Ce sentiment or
giaque est décuplé par la fine couche
de praliné sur le dessus, on viennent
se loger une kyrielle d”éclats de pista
che décuplant les textures, Les gour-
mands vont adorer ce flan disponible
du vendredi au dimanche.
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ques ot le déguster.

Le plus style
Le marbré de Néulo

etonnett

1) sflun et mar

LE LIEU. Les becs sucrés connaisseurs
n’ont plus 4 pleurer le départ de Pierre-
Jean Quinonero, champion de France
du dessert, ancien chef pdtissier de
I'hétel Le Burgundy, désormais au Four
Seasons de Saint-Jean-Cap-Ferrat. 1l
est aussi cofondateur de Neéulo, une
marque d'épicerie provencale qui a
ouvert sa propre boutique en plein
coeur du Marais, Un lieu qui régale aussi
de gaufres - sucrées comme salées -, de
cookies et de madeleines,

LE FLAN. Le chef avait fait du flan un
embléme de son passage au Burgundy,
Logique que celui-ci finisse par revenir
sur le devant de la scéne chez Neulo. Le
flan vanille et chocolat, aI’élégant mar
brage au motif tres seventies, est vite
devenu la star des lleux, avec son goit
de pot de creme au chocolat et son im
peccable pite feuilletée légérement ca-
ramélisée au sucre.

Le plus reconfortant
Le golden latte
de Gido

17, Tue
el 0820
L

oire (6

LE LIEU. Guillaume Gil était déja un pi-
lier du 6¢ arrondissement avec Coloro
va, son bistrot-brunch-patisserie, 11
vient d'ouvrir une seconde affaire,
quelques numéros plus loin: le tres hy
bride Gido. A premiére vue, une sand-
wicherie haut de gamme, servant des
casse -crofte de trés haut niveauw, avec
des pains maison, Ce serait passer a coté
de son ouverture, dés le petit matin,
autour d'une gamme serrée de petits
gateaux réconfortants et de viennoise
ries franchement bluffantes,

LE FLAN. Gulllaume Gil s'amuse de
puis des années a décliner le flan avec
tout ce qui fui passe sous la main - sésa-
me noir, matcha, noisettes, cerises..
Derniére riche idée en date, un flan ins
piré du golden latte, ou lait d’or, bois
son hivernale par excellence parfumée
au curcuma. Clest avec les excellents
produits bio de La Main Noire qu'il a
développé ce flan totalement magique,
logé dans une pate 4 croissant riche
ment bewrrée,

about:blank

CHE MENU

EMMANUEL RUBIN

MAISON JAUNE,
RETOUR
VERS LE FUTUR

1 faudrait peut-étre penser a in
venter un autre IGN, maniére
dinstitut gastronomique natio
nal en charge de cartographier
les territe de nos restau-
rants. On y trouverait b dem-
ment le couloir rhodanien des bou-
chons, le bassin bistrotier par

le ballon des winstubs alsaciens, A

concentrer sur la capli

lentement suivre le
Seine, on arri

lomber sur cette cu
a fleur de fleuve : les restos
tables au qual, parfois
parfois sur ponton.
Chacun, chacune apparus lorsque
90 du siecle

pubards et de télochards, de Fran
ceTélé et de TF1. Midi, minuit, b
I3 avalent faim, perdaient leur
temps a faire mine d'en g et
couralent frimer au River Café, 3
La Plage, au Quai Ouest. Depuis
L']UEIQUES semaines, s'en désespe:
rer de Blllancourt et, derriére ces
hublots, cette nautique Maison Jau-
ne s'essaie ejoindre.

Coucou, c'est n...! Nous sommes
en 2024 mals on se crolrait entre
1988 et 1994 dans un de ces environ
nements d'entre | et yacht qui
cartonnaient alors a FAudimat dé
ratif. La bible sappelait CB News,
Fanimateur devenait idole, la pub va
lait culture, Séguéla se prenait pour
un penseur et l'esprit soufflait, pa
rait-ll, sur Canal+. Du ridicule au pa
ue tout

quaujourdhul
Dans dix minut

k et que linternet ne
nous promette pas l'enseigne «very
lounge». Zut, dans l'ore
nous assure que le prem
retour sur les écrans du samedi soir
et que cond a bien laché le de
sormals gros mot.

d'aujourd’hui
cherait plutdt a p
du prochain «Top Chel
de sitcom avec
cacahuétes, mizuna (c'est quoi ca?)
et graines de lin, un cabillaud ré
veillé de choux et de carottes fer

mel siphonné, de b
de g “ Qu'en pense
jury, gu'en dit Francois-Régis Gau-
dry? Bah, sans grande ¢ tion, le
meny se qua i la semaine
haine| Une cuisine entre deux
vagues o0 'on ne sait plus o0 com
o1 finit le ringard. Un
ette adresse finale
sandwich entre deux
frimes, coincée en
tre les bucoliques de lle Saint-Ger
main et le cimetiére de Boulogne.

MAIS ENCORE...

p 9
notes de frais at-
petits fils de pub,
presque, des in

fluenceurs déja tocards, la Ligue 2
laudiovisuel des saint-valenti
rs attardés.

LE SERVICE. Ce midi re-précis,

lles et des porteurs d
comme aux buffets ecorporatey.
EST-CE CHER? Pas si pré
Entre 39€ et 58€ 8 condit
ter alfeau.

FAUT-IL Y ALLER? Pe¢

au printemps prochain si vraiment,
Ia Seine et le ciel s'en mélent.

52. quai du Point-du-Jour

a Boulogne-Billancourt {92).

TéL: 018518 09 70.

Tl sf dim. et lun. Jusqua 23h

Fogo, trés «chair » Brésil

Emmanuel Rubin

Le Brésilien étoilé Raphael Rego revient dans le 17¢ avec une double
table : le gastronomique Oka d'un coté et ce bistrot a braise de l'autre.

La premiére vraie sensation culinaire de 'année.

n n'a pas attendu les petits
perroquets de la critique
pour I'écrire, mais vrai que si
le restaurant est un théitre
avec le public soudain sur scene, ce
lui-13 (comme d'autres, ces temps-ci)
nous propose la corbeille et le pou-
lailler. Attention, méme adresse, deux
tables, deux visions, deux additions!
L'une chére, I'autre aussi mais com-
me il n'y a pas loin, ici, de la premiére
vraie sensation de ce début d’année,
inutile de mégoter au guichet. A votre
gauche, le Fogo, bistrot a braise. A vo
tre droite, OKa, pointure de table bou
doir. L'un et I'autre voulus par Ra-
phael Rego, l'un de ces chefs de
«cuisine mélée» qul font battre un
peu plus vite le pouls de nos gastrono
mies. Lui qui a déja prouvé que son
pays bresilien pouvait grimper jusqu’a
1"étoile Michelin, Lui qui invente une
rencontre entre I'amazonien et le beau
style parisien. Lui qui aujourd’hui,
dong, se partage au 8, rue Meissonler,
Lequel choisir ? Va pour le charbon
promis ardent du bistrot d'a gauche
qui ne flemme pas 4 la flamme. Repai
re épatant qui nous fait vivre 'appétit
en double. D'abord au contact d'une
salle pile-face, cette fois tres opportu
ne a licher les feux de son gril dans un
décor chic, rieur, heureux comme on

Le Petit Beef Bar

Genre : 2 I'exact opposé de sa maison
mere et des Champs-Elysées, 1'annexe
du Beef Bar, toujours aussi carnassiere
mais nettement moins snob. La pre-
miére page du menu est, certes, bécas

se quand elle propose une street food
en salle mais les viandes servies « plat

imagine le Rio des années 1960. La
carte, encore plus samba! Déhanchée
de partout. Les boulettes de bacalhau
frites & plonger dans un sabayon de
cajou mettent des paillettes aux pa
pilles, le ceviche bariole son carnaval
de poisson cru, kumquat cru et confit,
gingembre et pl
@ m @ ment doux avant
2 [ == | que les chairs ne
s'enmélent.
P080 ey A latable voi
sonler Q7e). .
sine, un _turbot
entier. A une
autre, la cote de
boeuf qui vient

8. rae Mel

HORAIRES :
Tl st dim.
T saigner sur une

Wagram semoule de ma
nioc. A la notre,
double dose d'une haute rétisserie de
volaille (lire plus bas) et de boeuf wa-
gvu tranché dans Ia largeur en facon
picanha, suave, fondant, érogéne
comme un beurre, saisi entre 'origi
nel sud-américain et le petit génie
rotisseur.

Jusqu’a cette dinguerie de dessert,
saint-honoré tout en choux, en creme
et nokx amazonienne, qui offre comme
un trampoline 2 la gourmandise. D'ici
quelques semaines, promis, on teste la
table d'a cété, histoire de s'assurer
que Rego le Brésilien vaut bien de I'or

Genre : tandis qu'un certain Paris ve-
getal s'applique a désormals comman

der sa betterave bien saignante, un
autre rappliquerait plutét pour courir

dépecer de la cite de beeuf. Celle d'ici,
du coté des Ternes, bien sous tous rap
ports, dans son ¢Kment (maturée,
hae e

sur table » ne se pas et rat-
trapent vite V'affaire. Adresse finale
ment assez juste.

Prix : tranchants! Environ 60-80 €
Menua 29 € (dé).). Paté crofite {de chez
Arnaud Nicolas) - I'un des meilleurs de
Ia place mais servi trop frais. Filet au
poivre, purée : le poivre qui monte au
nez, la sauce en ruban, rien a jeter! Pain
perdu, glace café : opulent.

Avec qui? Un barbaqueur.

Bomne table : la 22, salle du fond
Service au pas de course.

16, avenue Franklin-D. - Roosevelt (8¢),

Tl : 01 83 64 12 02. Tl jusqu'a 23 h.
Métro : Saint - Philippe -du- Roule,

te) comme dans son décor
(briques aux murs, chéne aux tables,
rouge au verre)

Prix : environ 50-90 €. Le boudin noir
revisité de Christian Parra (Pays bas
que) : gaillard. Entrecote de beeuf sim
mental, gratin dauphinois : tendre,
persillée, accorte. Ananas roti, caramel
d'épices, glace vanille : docile

Avec qui? Un charnel,

Bonne table : la rangée en banquette.
Bon liant de service.

15, rue d’Armaiflé (17%)

Tel. : 09 86 18 45 50,

Tl sf dim.

Métrv: Argentine.

AVEC QUR? Une flambeuse.

UNE, DEUX, TROIS (ET MEME QUA-
TRE) ASSIETTES.. Tartare de pi-
canha, os a4 moelle sur brioche, ail
fumé, coquillages : ébouriffant. Vo
laille au thym, yaourt et puxuri
d’Amazonie, carottes a la parilla, jus
de volaille : ce que moelleux veut dire!
Saint-honoré au caramel et a la cas
tanha do para : du genre qu'on em-
porterait sur une ile déserte.

DANS LE VERRE? Cave puissante
laissant une forte impression bourgui-
gnonne dont on sortira ce maranges,
Le Goty, domaine Elodie Roy, 2021,
Egalement 12 crus au verre et quelques
intrigantes cuvées portugaises.
SERVICE :des sourires, un MOF de
maitre d*hotel, une sommellerie en
trainante, la brigade qui parfois s’en
méle depuis le balcon de sa cuisine,
Rego lui-méme en salle, tous radienx,
soudeés, charismatiques,
L'ATTENTION :sorti du fournil mai
son, le pain de gourmandise du bou
langer Frangois Massonnet.

ZUT! Rien a reprocher, et on a pour-
tant retourné jusqu’aux coutures des
serviettes,

L’ADDITION : de 62 € 2 95 € sans les
wvins et hors les piéces a partager.
QUELLE TABLE? Au coin,

coté fenétre,

Genire : derniere nouvelle des appétits
de zone piétonne, ce snack a malices et
4 piadina, galette ransalpine (plus ou
moins) surprise qui troque sa Romagne
originelle pour battre le pavé du quar-
tier Sorbonne (apreés le 8¢, Vélizy, Mar
seille et Nice), Pas révolutionnaire!
Prix : environ 6-15 €. Pollorollo Avo-
pollo (piadina roulée garnie de filet de
poulet, laitue, tomates, mayonnaise,
avocat) : bourratif, Piadina Leggenda
(jambon cru, fromage frais squacque
rone, roquette) = passe-temps a mi-
cher. Mini piadina créme a la pistache ;
régressive.

Avec qui? Un éternel éudiant,
Bonne table : moins dedans qu’au jar
din du Luxembourg voisin, sur unbanc.
Service mécanique.

26, rue Soufflot (3).

Tél. - (1 56 81 80 85,

Nideitha23h.

Métro : entre Odéon et Lxembowrg,



