LA PLUS
TRANSALPINE
CAFFE DEI
CIOPPI

louant & cache-cache prés

du quartier Bastille, dans

un de ces « derrigre-la-porte-
cochére » qui font encore la vertu
du gquartier, une moitié

de casa énergique, charnelle,
démultipliée par un bindme
masculin-féminin prodigue &
faire mozzareller, risotter,
vongoler, parmigianiser le plus
simple (et donc le meilleur)

de I'ltalie.

158, rue du ﬁ'rubaurg-Sn':’ru-r‘l..m;J.i'};:;.
Xl TéL : 01 43 46 10 14,
Carte ene, 25-30 €,

monde of fowr

Communicusé
-
Maison Pou
Tradition gourmande oblige !
Chfmﬁfhm — &%rﬁliﬂ%'ib
gastronsomie sallie an respect itdons. [ans un
si vite, la Maison Pou est wn repaire du bien-
manger ¢f un bavre de bien-étre, Et ce, depuds 1830...
Rendez-vous dans le quartier des Ternes, l'un des plus vivants de Paris 3 'y
des fétes de No#l. Chaque commerce v rivalise d'ingéniosité er de
ne humeur pour céléhrer fa fin de 'annde. Un temps fort oi la table
retrouve, pour le plus grand bonheur de nos papilles, ses E’:'ttn:s de noblesse.
Direction la Maiton Pou qui accueille fasmucusement ses clients par une vitri-
ne décorée de produits de sison, 3 commencer par les pirisseries : parmi les
belles nouveautds, la bliche Cergeae (aux notes café et caramel), la Sicilienne
{awx saveurs fraise et citron de Sicile) et la Bilche verte (sur un air de pomme
verte, fraise et abricot). Mais avant de finir b féte, il faut d'sbord la débuter
iﬂ-l' I'un des Foies gras de Guy Feryn, le maitre des lieus depuis quinze ans,
wec son équipe de traiteurs, il dabore ce produit d'exceprion avec un amour
du métier qui fait plaisic & admirer er 4... goliter. Canard et ole (on vous
conseille T'ote car cest lun des derniers endroits de Paris ob vous pourre:
encore en trouver), truffé 4 vorre choix, mais aussi lucullus ou opéra de foie
gras : le meilleur de la table offre bien des tentations ! Poursuiver les agapes
avec le marmiton du pécheur et son ricotto & la créme de homard ou, céié vian-
des, avec le meillenr du pintadeas mee morilles, be filet de canette sauce porvnade
et la dinde fermiire sauce au foie gras,.. mais la carte concoctée pour les fEres
comporte bien d'autres suggestions.
Recevoir reste towfonrs un plaisiv aime & répéver M. Feryn. Son secrer, qui est
celui de tous les perfectionnistes : amour du travail bien fair par des arisans
drg&u en fils. La Maison Powa changé de proprictaire sculement deux fois en
180 ans ! Er la wadition n'est pas préte de s'éteindre puisqu'Aurélien Feryn
vient d'étee sacré en 2009 champion de France pour son de téee.
Livraison possible 4 domicile méme si, pour le simple plaisir des yeux, une
visite avenue des Ternes est presque une tradition de Noél & ne pas manquer !
Bruno Calvis

MAISON POU 16 avenue des Ternes 75017 Paris
Fél: 01 43 80 19 24

ere-sans interruprion du lundi

LA PLUS
VOLONTARISTE
LES GRANDES
BOUCHES

Sur le registre désormails d'usage
du bistrot qui vise un peu

plus haut, cette plangue

de quartier a su convaincre
au-deld des simples appétits

de proximité, l'instant

d'une sympathique
saucissothéeque hebdomadaire
et de quelques recettes, prétes

4 en découdre dans leur faconde
exatico-parigote,

78, rue de Léwvis, XV1Ie,
Tél. : 01 43 B0 40 36,
Menus & 23 ¢t 28 €. Carte enp. 40 €

14

semaine du 16 au 22 d



