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Depuis 2001, Roland Durand, Meil-
leur ouvrier de France, réconcilie le
terroir francgais et I'Asie dans cette
table courue prés du Trocadéro. On dit de
cet ancien chef du Pré Catelan qu'il est un
précurseur en matiére de fusion. Bien avant
ses confréres, il a réalisé des assiettes flam-
boyantes, singulieres et vives. Avec cette
touche magique qui fait la différence et une
passion et un savoir-faire indéfectibles. Car
c'est certain, il faut étre artiste pour prépa-
rer aussi bien des soupes, des champi-
gnons et du riz et user des épices et des
herbes orientales avec pareil discernement.
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Quelgues petites merveilles affolent les
papilles sur la carte : la soupe de cocos de
Paimpol a la chair de langoustine, les exqui-
ses ravioles de homard en mulligatawny,
I'insolite téte de veau plongée dans un bouil-
lon a base d'huitres, le tournedos de pied
de cochon, confectionné en expert, la
superbe palombe rétie et le caneton croisé
réti aux cing parfums, servi avec des navets
fondants et une purée de céleri. D'ailleurs,
ces créations et ces associations de
saveurs succulentes et nobles ont fait I'ob-
jet de plusieurs livres réalisés de la main de
Roland Durand himself. Apres telle débau-
che d'inventivité, le gateau au chocolat
grand cru et le riz Carnaroli au lait et son
coulis de fruits rouges cléturent le repas en
douceur, comme les derniéres braises d'un
feu gastronomique. D’autres atouts non
négligeables de ce lieu de délices : la liste
pléthorique de vins, le service diligent, le
décor recherché et, surtout, le rapport qua-
lité-prix, imbattable ! Menu du déjeuner a
34 €etmenu-carte a49 €. m

Maxime Landemaine

Since 2001, Roland Durand, best worker in France, reconciles the French land and Asia at his famous place near the Trocadero. It said
that the former chef of the Pré Catelan is a precursor of fusion cooking. He had the idea to create those amazing, original and unique
assorted meal way before his colleagues. With that magic touch which makes the difference, a passion and his unshakeable know-
how. Because it is true that you have to be an artist to prepare such soups , mushrooms or rice meal and to use spices and oriental
herb with such discernment.

Some little wonders that excite taste buds : the coco soup from Painpol with langoustine’s flesh, exquisite lobster raviolis in mulliga-
tawny, unusual calf's head dived in an oyster base stock, pig foot tournedos, prepared like an expert will do so, the wonderful roast
woodpigeon and the roast duckling five flavours, served with melting turnip and a mashed celery . Besides, those creations and
associations of succulent and noble flavours have made the subject of several books written by Rolland Durand himself. After such
flood of creativity, the chocolat cake “grand cru” and the rice “Carnorali with milk and its red fruits coulis” close the meal nicely, like
the last embers of a gastronomic fire. Other important assets of this place of delights: the massive wine list, the diligent service, the
sophisticated décor, and the price, unbeatable! Lunch menu 34€ and the reqular menu 49€



