de Didier Chambeau

enis Croset, ancien chef du Bellecour
puis chez Baptiste rue Jouffroy
d’Abbans, s’est installé récemment
dans ce décor joliment rénové, murs aux

tons prune et capucine. Un accueil préve-
nant et une salle confortable, préliminaire
indispensable d’un joli moment culinaire. Au
gré des saisons et du marché, les grands
classiques du chef sont au menu du jour :
tartares d’huitres 4 la créme de Beaufort,
léger, fort en iode et en godt, ou foie gras
frais maison cuit au torchon, moment de table
bien agréable. La marue fraiche rotie chutney
de pommes fruits et mangue au curcuma est

delicieuse et parfaite de cuisson. Lentrecote
sauce vin rouge liée au foie gras est savoureuse
a souhait. Les desserts visent juste : brioche en
pain perdu dont on ne laisse pas une miette,
ou délice au chocolat amer. Une cave peu
importante, harmonieuse et bien équilibrée.
Un chef maniant les produits de saison, finaud
et technique a la fois, Denis Croset travaille
Juste et bien. Un excellent rapport qualité-prix
qui fait de ce restaurant une des bonnes adresses
du quartier.

Menu : 20 €(midi) - Formule : 29 €-
Menu : 37 €(midi et soir)

9, rue Georges Saché - 75014 PARIS

Tél. : 01 40 44 67 85

Fermé dimanche et lundi, 3 sem. aodt - Jusqu'a
22h30



