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Racines des Prés
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C'est l'un des nouveaux terrains de jeu de la cuisine. Quinsou, Le Petit
Varenne, Le Bar des Prés.. Sur les trottoirs de *Saint-Germain’®, l'assiette croise
la mode. La preuve, dans cette ancienne brasserie, enretrait de la rue du Bac.
En quelques semaines, David Lanher (Racines, La Crémerie, Le Bon Saint-
Pourgain..) en a fait le nouveau “eat” du moment. Entre marbre et laiton,
chaises de Pierre Guariche et appliques 50's,1a couture, la littérature et la
déco déhlent. Le bon golt germanopratin en plein. Et I'assiette ? Diablement
efficace, sur un registre de bistrat soigné. (Euf parfait, fricasse d'asperge,
saucisson de beeuf et émulsion de parmesan — en bouche, tout estla —,
onglet de veau et gateau de pommes deterre a l'ail des ours — un tantinet
ampoulé, mais savoureux —, savarin au rhum, ananas et créme légere
—impeccable. Service aux petits oignons et beaujolais blanc de Pégaz
achévent d'emballer : le quartier tient un QG._ss.

1, rue de Gribeauval, 7. M° Rue du Bac. Du lundi auvendredi, de 2h a14 h30 et
de19h 304 22130, le samedi de 19h 30 22 h 30. Fermé dimanche.
Menus (déj) : 29 € et 33 €. Carte (din.): env. 50€. TéL : 01 45 48 14 16.

i =
S
e
e
(=)
ed
T
a
=
(@bl
=
=)
-1
=
)
(=,

® Benll Balkan

Arnaud Nicolas
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Il y a six ans, nous célébrions les "patés-
crolte” proposés par le chef et Meilleur
Ouvrier de France Charcutier 2004, Amaud
Nicolas, qui reprenait les rénes du restaurant
Le Boudoir (8°). Parmi eux, la version pintade
et canard au foie gras. Une révélation.
Aujourd’hui, Arnaud atraversé la Seine et

ouvert une boutique
restaurant. D'un cdté, a
emporter, un fromage de téte
de légende, une couronne
de volaille aux écrevisses et
une série de pétés en crolte,
dongc, tous aussi
appétissants les uns que kes
autres. De l'autre, la partie
restaurant dans laquelle ce
MOF charcutier prouve qu'l
peut assurer comme un
chel. On oubliera ici la partie
charcutiére de l'historre
professionnelle dArnaud
pour sattaquer a un tartare
de dorade grise, agrumes et
aéme de sarrasin montée
au siphon. C'est 1éger, ¢a
mangue un poil d'acidité
mais cela reste joliment
dressé et rafraichissant.
Méme constat pour le dos de
cabillaud doré, salade de
quinoa &t jus de riquette.
C'est bon et bien amene et
moins compliqué que le
croustillant et crémeux au
chocolat noir, nuage coco et
citron, agréable mais pas
assez chocolaté_mt

46, avenue de la Bourdonnais, 7.
M° Ecole Militaire. Menus : 326
(formule au déjeuner du hind au
vendredi) et 35 €. Fermé le
dimanche. Tél. : 0145 55 59 59,



