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W TV RESTAURANTS par Valérie Viallet-Faust

ous les restaurants n’ont pas la chance

de pouvoir profiter du savoir-faire francais

issu d’un long apprentissage, de chefs ayant
suivi les différents parcours obligés pour
apprendre les bases de la cuisine francaise.

Si certains se lancent dans I'innovation,
d’autres préferent rester ancrés dans la tradition
tout en respectant goiits et cuissons d’aujourd’hui.

]

Le Passiflore

Un étoilé a la portée
du plus grand nombre

won se le dise ! Le Passiflorea baissé
ses prix de pres de 50 %. Le ticket

moyen est en effet passé de go €
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autant dire que se
décider face a tant &
de tentations est cornélien. Dans le tartare

I'autre passion du chef qui, d’ailleurs, en

(hors boissons) a 49 € le menu carte (sans
les vins), soit le montant d’une addition
dans une brasserie quelconque. Un cadeau
quand on a la chance d’avoir approché la
belle cuisine aux parfums d’Asie de Roland
Durand. Une aubaine qui met la cuisine
d’un étoilé (un macaron Michelin) a la por-
tée du plus grand nombre,

Tartare de crevettes et

Saint-Jacques au citron confit
Beaucoup de choix au menu carte. Et,
quand un habitué s’en méle pour vous
vanter les mérites et les saveurs inoublia-
bles de la téte de veau mijotée aux huitres,

Not Every restaurant do have the chance to benefit from the French know-how resulting of a long training, of chefs having followed

de crevettes et Saint-Jacques au citron
confit, les saveurs s’entremélent dans un
fondu sophistiqué. Une association faite
d’'ingrédients (dont certains indécelables)
savamment dosés : piment, ciboulette,
pousses de coriandre, dés de céleri, man-
gue émulsionnée a I'huile d’olive et salade
de germes de luzerne, de betterave. Plus
terre a terre, le tournedos de pied de cochon
entierement désossé et le beau morceau de
lard paysan du Cantal braisé fondant, purée
de pommes de terre au chou.

Durand n'est pas seulement un bon tech-
nicien : il aime les saveurs et nous aussi !
Bientot la saison des champignons ou

refaisant son décor en aofit 2009, a choisi
des appliques qui les évoquent, vus du
dessous. Plus contemporain, le cadre
combine les genres ancien et moderne.
Chemins de table couleur taupe, table
haute de huit couverts et, dans la premiere
salle, suspendu a un plafond Louis XVI
vert céladon, un lustre de style Empire der-
riere des panneaux en Plexiglas mauve. O
D 33 rue de Longchamp, Paris XVI®.

Tél.: 0147 04 96 81. Fermé le samedi
midi, le dimanche et le lundi midi.

Menus a 34 € (déjeuner) et a 70 €

(6 plats). Menu carte a 49 €.

Les classiques a 73 €.

the usual course to learn the base of French cooking. If some chose to innovate, others prefer sticking to tradition respecting
however the taste and the baking of today.

THE PASSIFLORE

A starry restaurant for a large number ...

Let everybody knows! The Passiflore has lowered its price by 50%. The average bill went from 90€ (drinks not included) , to 49€ for
the menu (wine not included) a regular brasserie prices. A gift when we are lucky to be able to approach such a cooking with Asian
flavours of Roland Durand. An opportunity for a starry (Michelin) house to be reachable by a large number of people.

Shrimp Tartar and Scallops with candied lemon:

A vast menu. And, when a regular customer praises of the unforgettable flavour of the calf’s head simmered with oysters, one might
as well say that chosing what to eat becomes Cornelian. Flavours are sophisticatedly mixed together in the shrimp tartar and in the
scallops with candied lemon. An association of undetectable ingredients sometimes, skilfully measured out: spice, chive, coriander,
celery dice, mango emulsified with olive oil and salad with germ of Luzerne and of beets. More down-to-earth: the pig foot tounedos
entirely boneless and the beautiful piece of Cantal peasant bacon braised and melting, mashed potatoes with cauliflower.

Durand is not only a good technician: but he also likes flavours and so do we! Mushrooms season is coming soon and it is the other
passion of the chef that is why when remodelling his décor in August 2009, he has chosen to represent them through wall lights.
More contemporary, the restaurant combines ancient and modern styles. Tablecloth taupe colour, 8 silverwares at each table, and
in the first room, suspended at a green celadon Louis XVI ceiling, a luster Empire style behind mauve Plexiglas panels.



