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Allard, le bistrot
tradition de Paris

Cela fait plus de quatre-vingts
ans que cette adresse germano-
pratine tient le haut du pavé
desbistrots parisiens. Marthe
Allard fitsarenommée en 1932 ;
elleyvantaitla cuisine de sonter-
roir bourguignon. Aujourd’hui
propriété d’Alain Ducasse,
Allard aenrichi son bouquet de
bistrots aux c6tés d’Aux Lyon-
nais, de Rech et de Benoit. Le
menu dudéjeuner, 434 euros,
estservirapidement. En entrée,
un paté en croiite, unjolifilet de
beeufsauce au poivre accompa-
gné de pommes de terre sautées
et, en dessert, une tarte aux
figues de belle facture. V. An.
Allard, 41, rue Saint-Andreé-
des-Arts, Paris V.

Tél. :01.43.26.48.23.

Huitre 3B, arcachonnaise
et paimpolaise...

Connaissez-vousla3B ? C’estune
huitre francaise de 3 ans élevée
entre deux terroirs dansle cadre
d’une productionraisonnée.
Avecsa chair généreuse,
sasaveur longue en bouche et
sacoquille épaisse nacrée, cette
belle d’Aquitaine est acheminée
vers I’age de 10 mois en Bretagne,
dans les parcs de la baie de Paim-
pol, ottlamer estriche en planc-
ton. Elle y restera dix-huit mois
pourgrossir et acquérir une belle
maturité et retournera en Aqui-
taine pour y étre affinée. L’ultime
phase de sa croissance auralieu
dans le bassin d’Arcachon pen-
dantunan, oil elle gagnera toute
sasaveur etsasubtilité. V. An.

leGastronomie

Le Lulii, sigréable
jardin d’hiver

Elle & Iui ont aimé Au coeur d’un nouvel
hotel contemporain a la devanture dis-
créte, derriére le Palais-Royal, un tout petit
restaurant aux allures de jardin d’hiver
les attend au bout d’un couloir.

Voisin dumusée du Louvre, de la Comédie-
Francaise, de la rue Saint-Honoré et du jardin du
Palais-Royal, le[Grand|Hotel du Palais-Royal est déja
une place incontournable de Paris. Et, en son antre,
Le Lulli affiche fiérement sa salle claire et élégante
qui donne sur une serre s’ouvrant sur un jardin et
longeantla place de Valois. L’assiette est intelligente
et savoureuse. Pas étonnant : le chefJean-Yves
Bournot alongtemps tenu les cuisines de Yannick
Alléno et ceuvré dans celles des fréres Pourcel et de
Thierry Marx. Ce Breton légérement timide a tout
compris du métier de cuisinier : il met I’accent sur
les beaux produits, qu’il maitrise 2 merveille, et
reste derriére son piano sans faire sa promotion per-
sonnelle, ce petit jeu a lamode lassant. Elle choisit,
aumenu du jour (35 euros), en entrée, les petits
gnocchis, uneriquette et un ceuf de poule au parme-
san et, en plat, une poularde a la souvaroff avec
légumes et chitaignes fraiches. Lui craque pour
une tourte de grouse auris de veau (20 euros) et un
ris de veau roti au sautoir (27 euros). En dessert, ils
se partagent une légére coque de meringue et de
mangue (11 euros). Ils sont séduits par le service
rapide et absolument charmant, et reviendront un
soir. 0. d’Alba et Véronique André
Le Lulli-Grand Hétel du Palais-Royal, Paris I,
Tél. : 01.42.96.72.20.
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Passe-Temps 2011 rouge
Domaine Singla
Cotes-du-roussillon

Labouteille de la semaine.
Jeune, Laurent de Besombes Sin-
glan’imaginait pas devenir
vigneron. Quand il voyait son
pére travailler la vigne, il ressen-
taitméme une géne :ilyaqua-
rante ans, dans le Roussillon,

le viticulteur n’était souvent
qu’un pauvre paysan qui grattait
laterre pour faire pousser des
raisins dont il ne voyait jamais

le produit fini, la production
partant dans les coopératives
locales. Laurents’oriente

alors vers le droit mais céde vite
alappel delavigne. A 2lans,
ilreprend le domaine familial
etle convertit alabiodynamie.
Ses vins séduisent rapidement
lesamateurs. Il limite lesrende-
ments pour tirer le meilleur des
raisins de ses vignes, qui produi-
sent entre 15 et 20 hectolitres

par hectare. De trés belles cuvées
voientlejour, al’'image des qua-
tre-vents, un assemblage de cari-
gnan et de grenache noir au nez
puissant de fruits noirs et de Zan
etalabouchefraiche, doté d’une
superbe structure (23 euros).

Et que dire de ce Passe-Temps
2011issu de grenache noir
etdesyrah ? Sonnezs’ouvre

sur des notes de fruits noirs,

de bois exotique et de compote
de fraise. Labouche est gour-
mande, fraiche et friande,
lestanins élégants. Unrégal
pour unrapport qualité-prix
époustouflant. Philippe Richard
Prixconseillé : 9€.
www.domainesingla.com
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