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BONNES TABLES

Ce soir, on choisit
selon ’ambiance

Le Chardenoux, le restaurant
', de Cyril Lignac, dans le 11%.

Aurélie Chaigneau

Le Pavillon du lac
et sa viue imprenable

- A COTE du bucoli-
’ 2; ] que Pavillon Puebla
m‘ et du trop branché,
& | trop prise, trop dé-
~ 2
P
!

bordé Rosa Bon-

heur, le petit der-

nier du parc des

‘ Buttes-Chaumont,

c'est le Pavillon du

| »| lae, Trois ravissan-

tes terrasses au rez-de-chaussée,

une autre a I'étage, un pavillon

du XIX', des petites tables, quel-

ques parasols et une vraie

joyeuse amblance. Bon, il faut

bien l'avouer, I'équipe qui a ou-

vert le lieu il y a tout juste un

mois est encore en rodage. Alors,

oui, on attend un peu sa com-

mande, mais 'ensemble prend
forme.

Service souriant et sympa-
thique et petits plats vraiment
chouettes. Créme d'avocat au
chévre frais et coriandre toute
simple et un pavé de saumon
parfaitement roti sur des petits
légumes poelés. L'ensemble pour
18 €. A la carte aussi, une trés
appetissante planchette de char-
cuterie/fromage, une assiette de
saumon fumeé (12 €) ou encore un
roti de veau aux olives (14 €). En
dessert (7 €) soupe de fraises ou
prune rotie a l'anis étoilé. Le
tout avec une vue imprenable
sur le lac. Hors du temps. Voici
donc un des spots incontourna-
bles de 1'été 2010,

Le Pavillon du lac, parc des
Buttes-Chaumaont, entrée place
Armand-Carrel (12).

TéL: 0142000721. Menu midi.
18 €, soir; 30/40 € (Rb).

Fermé lundi, pas de service
restaurant le dimanche soir.

Le |[Chardenoux
sympathique
en terrasse

< 4 CYRIL LIGNAC, ré¢

| Ja¥_ vélé par des émis-
| (E”? sions télé. Forcé-
_l " | ment, Cyril Lignac

est le chef star de M8,

#0  Unejeune togue, I'ac-

/'9; cent rond du Sud-

A‘ Ouest, qui a aussi

deux restaurants pa-

- risiens. Et pourguoi

on ne pourrait pas lier succés

télé et bien manger?” Aprés tout,

un chef qui fait de la télé, ¢ca cui-
sine aussi.

Une jolie terrasse bistrot tout
en enfilade, qui donne sur la
« bistronomique » rue Paul-Bert.
Le service est jovial et réactif.
D'abord, on vous apporte un petit
pot de rillettes a tartiner sur des
tranches de pain frais. La carte
est bien appétissante. En entrée:
vraiment top et gourmande a
souhait, la fricassée de girolles
fraiches aux éclats de noisettes
(14 €), Pas mal du tout, les ravio-
les de langoustines de péche bre-
tonne (16 €) et la poélée de chipi-
rons, piperade a la hasquaise et
piment d'Espelette (13 €). Et apres
¢a, du tout bon: le supertartare
de beeuf au couteau et ses frites
maison (20 €), un curry de lotte
cuisiné en cocotte (24 €) et une
bien gourmande cocotte de cabil-
laud aux petits pois et lard pay-
san (24 €). Encore faim ? Pas du
tout. Et pourtant, on craque sur
les profiteroles & tremper dans
du chocolat, sur I'éclair au cara-
mel beurre salé et sur la tarte au
citron. Ambiance sympathique,
jolie cuisine et un chef de belle
humeur, aux fours et au service.
Le Chardenoux, 1, rue Jules-
Valiles (1I). Tél.: 0143714952,
Menu midi: 25 €;
le soir, 45/55 € (hb). Tj/ 7.

Beata Komand pour le JDD
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