A Mi-Chemin

« Paris 14e : le bonheur d’A Mi-Chemin »

Article du 27 octobre 2017

Nordine et Virginie Labiadh © GP

Ce bistrot de cceur, signé Virginie et Nordine Labiadh, on vous en a déja parlé — en bien.

On doit ajouter qu’un déjeuner de soleil, en salle, colorée, vive, pleine d’ambiance douce
et familiere, face au bar, comme dans l'arriére salle, fagon bibliotheque chez des amis, ou
encore en terrasse, avec vue sur la passante rue Boulard, proche de la rue Daguerre, est
comme un rayon de soleil. Ce qui se propose ici ? Des mets de cceur, au fil des arrivages,
de la marée et du marché.



Service © GP

Saint-jacques citron et pistaches © GP



A Mi-Chemin, I'enseigne, on le sait, dit tout : Nordine cuisine de « Zarzis a Paris », selon

le titre de son beau livre et au fil de ses origines, comme de son cheminement. Virginie,
elle, mi-bretonne, mi-angevine, conte avec verve et faconde les vins du moment, qui
accompagneront a merveille les saint-jacques dieppoises, servies crues, encore attachées
a leur coquille, au citron et pistaches, comme les langoustines pochées minute a
décortiquer soi-méme avec leur mayonnaise au curcuma, le fin carpaccio d’espadon fumé

aux framboises, les jolies coques du Morbihan sautées au beurre ou les couteaux de
Saint-Malo du méme bel acabit.
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Langoustines pochées, mayonnaise au curcuma © GP



Couteaux © GP



Coques © GP

Le blanc chenin issu de Jasniéres de Christian Chaussard et Nathalie Gaubicher au
domaine le Briseau, le saint joseph Les Cessieux d’Hervé Souhaut, les rouges corses du
domaine de Torracia ou d’Yves Leccia, comme le splendide languedoc Mille Vignes de
Valérie Guérin, qui cousine magnifiquement avec I'impérial couscous maison (graine fine,
bouillon dégraissé, épices bien dosées, viandes de qualité, merguez a fondre) sont des
bonheurs du jour.



Couscous © GP



On acheve sur le sorbet pamplemousse avec sa glace a la creme au thym, avant le bas-
armagnac de Boingniéres, en se disant que s’il y a un paradis en ce bas-monde, il existe
rue Boulard, chez Nordine et Virginie Labiadh.
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Salle sur l'arriere © GP



A Mi-Chemin

31 rue Boulard

Paris 14e

Tél. 01 45 39 56 45

Menus : 22 (déj., formule), 26 (déj.), 36 (din.) €

Carte:45 €

Horaires : 12h-14h, 19h30-23h

Fermeture hebdo. : Lundi, dimanche

Métro(s) proche(s) : Mouton-Duvernet, Denfert-Rochereau
Site: www.restaurant-amichemin.fr




