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LAPEROUSE

51, qual des Grands-Augustins, Paris 6
Ouvert du mardi au vendred| de 12 h 30
a 14 heures et de 19 heures & 22 heures,
le samedi de 19 heures & 22 heures.

Tél : 01-43-26-68-04,
laperouse.com

COMME 51 vous (v) ETIEZ
Expédition mythique.

#an MARIE ALINE

VOUS ETES CE JEUNE HOMME

QUI AIME LES LEGENDES,

Et aujourd’hiui, pour vos

30 ans, vous vous en offrez
une: le Lapérouse. Cette
adresse mythigue, qui a8 cou-
vert les secrats de Victor Hugo
a Orson Welles en passant par
Michel Houellebecg, Serge
Gainsbourg et Frangois
Mitterrand, béneficie d'urie
rénovation aussi discréte gue
recente. La porte d'entrée est
petite, vous devez vous cour-
ber pour ne pas frotter le pla-
fand avec le sommet de votre
crane, Vous apprenez au pas-
sage que l'expression «se
taper la cloches» vient de la
configuration architecturale
tres basse des salons de cette
ancienne auberge ouverte en
1766. Les hommes se
cognaient réguliérement la
téete en allant d'une piéce 3
lautre. Lorsque vous entrez
dans le bar, au rez-de-
chaussée, vous avezla nette

L'ADDITION
150 € ala carte.

Matthisu Solvaing

Tous droits réservés a I'éditeur

Pour diner dans 'un des
salons privés, compter 50 €
par persenne en plus du repas.
Le service est fait & la
sonnette pour que vous
ne soyes pas dérangs.

sensation de pénetrer dans
I'Histoire. Les hotesses sont
en livree bleue. Le tulle de leur
jupe leur chatouille le genou.
Vous vous installez au comp-
toir, ravi par le ballet qui s'offre
avous. La barmaid vous pro-
pose un Limosa; un cocktail
maison ou le citron révale la
fraicheur du champaane et
des lieux. Vous aimez 'idée
de cette deuxigme [eunesse
offerte au restaurant gquia vu
le grand Escoffier pratiquer
son art, Jean-Pierre Vigato,

le chef actuel, passe une téte
derrigre le bar. La porte qui
communigue avec la cuising
raste cuverte pour qu'il puisse
voir les convives entrer,

Il semble heureux des
surprises qu'ill leur prépare.
Motre invitee est arrivée,

vous montez a l'etage.
Heureusement, le tulle blau

et froufroutant de 'otesse
vous guide dans le dédale des
escaliers tendus de velours.

DELIT D'INITIES

LES INCONTOURNABLES
Le cocktall Limosa, les pais-
sons bleus grillés et laques;
la profitercle, la bouteille de

mergon de Jean Folllard (une
exception accessible dans la

trés luxueuse carte des vins),

Vous passez devant les salons
privis, envieux, avant de
découvrir la salle du restaurant,
Le plafond est bas, comme
prévu, mais couvert d'une
fresque celeste qui transporte.
Tréve dadmiration, il est
temps de plonger dans le
menu. Les livrées bleues,
version masculine, s'agitent
autour de votre table. Le rituel
de |la distribution de peatits
pams (ceréales, seigle ou
baguette), du beurre (doux),
de lamuse-bouche (soupe de
melon a la menthe), vous met
en confiance. La suite est aussi
épanouissante, L 'assiette est
composee dun tartare

de cravettes bleues

(qui manguent un poil d'aci-
dité), d'une queue de homard
(dont la chair ferme se dércbe
sous la dent) et d'un maque-
reau mis au sel et lagué de
sauce soja (un bonbon).

En comparaisan, e trongon
de turbot rati qui vient aprés
parait bien classique. 1l
mangue de fantaisie, mais

a le don de vous faire penser
a vos grands-parents que vous
aimiez par-dessus tout.

Ila un golt des années 1290.

LES BEMOLS
Le turbot et un service
parfois un peu trop directif
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Christophe Michalak, le patis-
sier star, s'est occupe des des-
serts et vous reconnaissez sa
touche extravagante, En guise
de profiteroles, un énorme
chou nappeé minute de choco-
lat chaud et de gruau de cacao
vous surprend par sa taille

et sa genérosité. En plongeant
votre cuillére dedans, vous avez
l'impression de partir a la
conguéte d'un monde nouveau,
a lnstar de Jean-Frangois

de La Pérouse (1741-1788),
I'explorateur & gui le restaurant
a empruntg son nom. 9

LA SENTENCE
L'addition est salee
pour une cuisine bonne en
deca du symbaole du lieu.
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