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Dans la famille « petite adresse,
bien sous tous ropports », la Grande
Ourse est la bonne pioche du mo-
ment. Reprise par un ex étoilé, De-
nis Croset, 'adresse a vite trouvé
son public malgré une concurrence
féroce dans les rues voisines, des
Plantes et du Chateau. Les rai-
sons ? La premiére, un menu ap-
pdt & 18 € au déjeuner et un au-
tre @ moins de 30 €. La deuxiéme,
un accueil aussi souriant que
pro. La troisiéme, une cuisine de

bistrot

Grande Ourse

saison bien léchée qui ne sembar-
rasse pas de chichis et encore moins
de froufrous. Denis Croset va droit
au but. Du produit frais comme
un gardon, des idées de plats ma-
licieuses a souhait comme ce
tartare d’huitres & la créme de
Beaufort, associées & une poignée
de grands dassiques bistrotiers avec
en porte-drapeau, le Parmentier
croustilloant de canard escorté de
son incontournable, salade aux
herbes. Entre les deux ? Des gam-

bas roties, tartare de tomates avo-
cat pamplemousse et vinaigrette
au josmin ou l'art et la maniére
d’assembler les quatre saveurs
dans une seule et méme assiette.
Percutant ! Un saurmon, artichaut
poivrade en barigoule, émulsion
curry et de la morue fraiche ro-
tie, fondue de poireaux au jus sa-
frané aux olives. Deux plats qui
rappellent si nécessaire que Denis
muaitrise la cuisson des poissons. On
ne peut pas en dire autant des
desserts, un peu pépéres, un poil
patapoufs. On les connait, ils se
nomment sablé croustillant & la
pomme ou délice au chocolat. Ce
demier, toujours posé au milieu de
Passiette, entouré d'un océan de
créme anglaise et surmonté dune
feuille de menthe, dénote quand
méme un peu. Ph.T.

9, rue Georges Saché, 14°.

M° Mouton-Duvernet.

Tél. : 0140 44 67 85. Menus : 18 et
20 € (au déj), 29 et 37. Carte : 30
& 50 €. Fermé dimanche et lundi.




