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PARIS 6e

Les Caves du Polidor
« André Maillet et Yves Millon vous invitent à
découvrir des trésors, des crus introuvables...»
• Bordeaux (Châteaux Latour, Château Haut-Brion, Château Pétrus,...)
• Bourgogne (Domaine d’Auvenay, Maison Leroy, Romanée Conti,...)
• Côtes-du-Rhône (Toute la gamme Guigal)
• Champagne (Cristal Roederer, Dom Pérignon, Amour de Deutz,...)
Vente à emporter de 6! à 1200!. Vin au verre à partir de 3!.

39, rue Monsieur Le Prince - 01.43.25.16.55

Fondé
en 1845LE POLIDOR

Cet authentique bistrot parisien du quartier
latin maintient farouchement des bons
plats bien de chez nous à prixmodérés et la
belle carte des vins perpétue la tradition.
MENUS 22 ! et 28,62 ! midi et soir

41, rue Monsieur Le Prince
m 01.43.26.95.34 - O.T.L.J. jusqu’à 0h30

PARIS 6e

L’idée gourmande de la semaine

Dessine-moi un Mouton... Blanc •• •

Le Mouton Blanc
40, rue dʼAuteuil - 75016 Paris - Tel. 01 42 88 02 21
7/7 jours - Service de 12h à 15h et de 19h à 23h

Prenez, dans un quartier plein de charme, des murs vénérables qui
abritaient déjà un restaurant prisé de La Fontaine ou Racine en leur
temps. Ajoutez un cadre original attachant, une carte authentique
et surprenante : bienvenue au Mouton Blanc, une table classique
au caractère bien affirmé ! Qu’elles déclinent les classiques estivaux
(tomates mozzarella "di Bufala" au basilic et huile d'olive, avocat et
crevettes en verrine, coulis de poivrons doux…) ou explorent des
horizons plus recherchés (gratin d'écrevisses aux feuilles d'épinards),
les entrées rivalisent de saveur et de fraîcheur. La même fraîcheur
caractérise les jolis poissons, tels les filets de daurade royale à la
plancha, haricots verts au beurre. Mais c’est surtout par ses spécia-
lités, très contrastées, que brille l’établissement : succulent magret
de canard du Sud-Ouest rôti au miel et framboises, pommes charlotte,
impertinent hamburger tradition gourmande, sans oublier une
plébéienne omelette aux fines herbes, accompagnée au choix de
frites maison ou d’une petite verte. Simplicité ou raffinement, force
ou délicatesse, laissez-vous surprendre par ce Mouton qui ne suit
jamais le troupeau !

Jean de Loÿs

Révolutiondepoupées
La Villa Sauber, l’une des dernières villas de la Belle Epo-
que, àMonaco, abrite une collectiondepoupéesde porcelai-
ne et d’automates sur lesquelles souffle actuellement un
vent de folie. Depetitsmonstres à paillettes et des poupées
au look futuriste bousculent les collections duNouveau
Muséenational deMonaco (NMNM), confrontant deux
visions de lamode. La nouvelle scénographie, réjouissante,
est signée du tandemde créateurs Livia Stoianova et Yas-
sen Samouilov (fondateurs, à Paris, de la griffe Onaura tout
vu). Ils ont redécoré l’intérieur dumusée,mis en scène les
anciennespoupées, et essaimédes êtres hybrides sortis de
leur imagination. Faisant dialoguer patrimoine et création
contemporaine, ils entraînent petits et grands dans leur
voyage fantastique. Dans la dernière salle, les adultes pris
au jeu font la queue pour se faire photographier dans des
habits duXIXesiècle, des vêtements d’aujourd’hui ouun
mélange extravagant des deux.pVéronique Lorelle
(PHOTOS DR)

«On aura tout vu présente la collection de Galéa», jusqu’au 29 jan-
vier 2012. Nouveau Musée national de Monaco : Villa Sauber, 17 ave-
nue Princesse-Grace.Entrée : 6euros. Monaco. Nmnm.mc

C’est lamétéo qui règle désor-
mais, enété, la fréquenta-
tiondes restaurantspari-

siens, entre ceuxqui disposent
d’une terrasse et ceuxqui n’ont
qu’une climatisation.De telle sor-
te qu’ils semblent être deplus en
plusnombreuxà rester ouverts en
août.
Certes, il y a terrasse et terrasse:
celles où l’onpeutdîner à la fraî-
che enprenant ses aises ; d’autres,
masquéespar trois fusains éti-
quesqui disputent le bitumeaux
piétons.D’autres, enfin, plus rares
et dispendieuses, noyéesdans la
verdure, ou cachéesdans les
patiosdes grandshôtels : le Lau-
rent (41, avenueGabriel, Paris8e),
dans le carré desChamps-Elysées,
reste la référenceabsolue. AuPla-
zaAthénée, AlainDucasse a invité
lagrandeprêtressede lagraineger-

mée, LawrenceAboucaya, à dévoi-
ler les charmesde la cuisine «hau-
te vitalité», aux côtés deplatsplus
classiques, telles ces «fines tran-
chesdemaigre assaisonnées aux
agrumes». Savourons l’expres-
sion «fines tranches», là où l’usage
s’est répandu–hélas! – d’em-
ployerhors depropos«carpac-
cio» à laplaced’émincé, dans le
galimatiasdes cuisines!
Et encoreunpavédebar grillé,
girolles et courgettesmijotées,
condimentéd’unpissalat (anchois
en saumure) très savoureux.Une
fringaledehautemer (coquillages,
huîtres, poissons et crustacés)?
C’est l’affaire desquatreBars àhuî-
tres (Montparnasse, Saint-Ger-
main, placedesVosges et Ternes),
sérieusement repris enmains
depuisunan, par le jeuneGarry

Dorr, fils du fondateurdes bistrots
«all inclusive» (Breteuil, LaMuet-
te, Saint-Ferdinand…). Lespro-
duits, le décor, la cuisine, tout a
changé, jusqu’à la carte, remplacée
parun iPad. Jean-Jacques Jouteux,
l’ancien chef étoilé des Semailles,
veille augrain, de lamodestepoi-
gnéede bulotsmayonnaise (mai-
son) à la somptueuse langouste
minute à laparisienne, tout juste
sortieduvivierd’eaudemer. Les
prix aussi ont changé,mais ils
sont justifiés.
En revanche, la nouvelle terrasse
de laMaisonBlanche, sur le toit du
ThéâtredesChamps-Elysées (15,
avenueMontaigne, Paris8e), à l’em-
placementmêmeoùErik Satie et
Francis Picabia tiraient au canon
surParis dansRelâche, le court-
métragedeRenéClair (1924), était-
elle vraimentnécessaire?Recon-
naissonsque,mêmesi elle pollue
unpeuplus l’œuvredes frèresPer-
ret, elle est très agréable et la vuey
estmagnifique. Il estmêmepossi-
bled’y dégusterune féradu lac,
légèrement fumée, une lotte aux
petits légumes et lait de coco au
cumbawa,unvacherin glacé aux
fraisespourunprix encore raison-
nable (audéjeuner, formule à
48euros;menuà 58euros).
Une terrasse à labonneéchelle,
c’est celleduChamarréMontmar-
tre (52, rueLamarck, Paris 18e) pour
unesoirée exotique: filet debar à
la Seychelloise, carottesdes sables
à l’anis vert. Plusieursparmi les
grands étoilés resteront ouverts en
août, tel AlainPassard à l’Arpège
oubienGuySavoy. C’est bienheu-
reuxpour lesvisiteurs étrangers.
Futur très grand, Jean-LouisNomi-
cos, en ses Tablettes (16, avenue
Bugeaud, Paris16e), tient table
ouverte tous les jours. Sonmenu
«tout compris» audéjeuner (pour
58euros) est lemeilleur rapport
qualité-prixde l’étéparisien.p
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Modede vie

Riverains et cafetiers vont-ils
mieux cohabiter cet été à
Paris,aveclenouveau«règle-

mentdesétalagesetdesterrasses»,
entré en vigueur le 1er juin? Pas sûr,
même si ce texte, âprement négo-
cié sous lahoulettede LyneCohen-
Solal, adjointe (PS) chargée notam-
mentducommerce, préserve pour
l’essentiellestatuquo.«Celanesuf-
fit pas face aux irrégularités que
commettent les cafetiers», proteste
Gilles Pourbaix, coordinateur du
réseau Vivre Paris, qui compte,
entre autres, dix associations de
riverains. «C’est une bonne réfor-
me, Mme Cohen-Solal est bien
consciente de l’enjeu économique
des terrasses, qui nous permettent
deréaliser30%denotrechiffred’af-
faires»,déclareMarcelBenezet,pré-
sident de la branche cafés, bars et
brasseries du Syndicat des hôte-
liers, restaurateurs,cafetierset trai-
teurs (Synhorcat).

Principalemesuresauvegardée:
l’espace réservé à la circulationdes
piétons sur les trottoirs reste de
1,60mètre minimum. «Nous
demandions 1,80mètre pour être
sûrsd’obtenir1,60mètredanslaréa-
lité», indique M.Pourbaix. «En
effet, la règle actuelle n’est pas res-
pectée par nombre de terrasses, qui
ne laissent plus de place aux pous-
settes ou aux personnes âgées avec
un déambulateur», explique-t-il.
Le statu quo est maintenu aussi,
par exemple, pour les chevalets et
les porte-menus, qui doivent être
placés «dans l’emprise de la terras-
se». «Nous demandions leur inter-
diction, car tout le monde peut
constater qu’ils sont placés illégale-
mentaumilieudutrottoir»,consta-
teM.Pourbaix.

En revanche, la municipalité
interdit les bâches souples, jugées
inesthétiques. L’association Droits
desnon-fumeurss’enréjouit:«Des-
tinées à protéger les fumeurs du
froid, elles permettent de créer des
espacesfermés,oùlescafetiersauto-
risent le tabac en toute illégalité»,
indique son président, Gérard
Audureau, qui a assigné plusieurs
propriétaires en justice. Les cafe-

tiersonttoutefoisdeuxanspourse
préparer. A partir de juin2013 aus-
si, les parasols chauffants au gaz,
jugés trop polluants, seront inter-
dits. «Mais on pourra toujours
chauffer le domaine public à l’élec-
tricité enpleinhiver, ce qui est scan-
daleux ! », s’indigne Jacques
Boutault, maire Europe Ecologie-
Les Verts du 2earrondissement. Le
chauffage électrique fera l’objet
d’une taxe, dont on ne connaît pas
encore lemontant.

Les riverains ne sont pas rassu-
rés,carilsconstatentque«lesrègles
nesontpasrespectées,fautedesanc-

tions dissuasives». Les sanctions
pénalessonteneffetdérisoires: les
policiers peuvent constater une
infraction au code pénal et récla-
mer une amende de… 35euros.
«Mais le parquet aura tendance à
classer sans suite leurs PV», consta-
te la Préfecture de police de Paris.
Des agents assermentés de la ville
peuvent constater une infraction
aucodedelavoirieroutièreetrécla-
merunecontraventionde5e classe,
de 1 500 euros maximum. «Les
amendes prononcées par le tribu-
nal de police, en général un an plus
tard, ne dépassent pas 500 euros»,
précise lapréfecture.

LemairedeParispeutaussi reti-
rer les autorisations qu’il a déli-
vrées «à titre temporaire, précaire
et révocable». En réalité, il le fait
rarement: «Unedizainede fois par
an», selon ladirectionde l’urbanis-
me. «Nous ne voulons pas que des
salariés se retrouvent au chôma-
ge», explique Mme Cohen-Solal.
«Retirer une autorisation, c’est

prendre un marteau pour écraser
un moustique. Nous préférerions
avoir des sanctions financières dis-
suasives, autour de 500 euros par
exemple, entoutcasproportionnel-
lesauxprixdes terrassesetaunom-
bre de mètres carrés dépassés»,
explique-t-elle. En septem-

bre2010, la Ville a demandé à des
députés socialistes d’introduire
une modification législative, qui
accorderait aux collectivités loca-
les le droit d’émettrede telles sanc-
tions. Pour l’instant, rien n’a été
entrepris auParlement.p

Rafaële Rivais

Saveurs Jean-ClaudeRibaut

L’usages’estrépandu
–hélas!–d’employer
horsdepropos
«carpaccio»
àlaplaced’émincé

Apartirdejuin2013,
lesparasols
chauffantsaugaz,
jugéstroppolluants,
serontinterdits

iPhone joue les guides

AParis,denouvellesrèglessurlesterrasses
pourréconcilierriverainsetcafetiers
L’espacede1,60mètre réservéà lacirculationdespiétonssur les trottoirsestpréservé

&Vous

Les chefs tiennent
table ouverte tout l’été

Plus besoin de sonder son entou-
rage pour identifier les terras-
ses de l’été. Le smartphone s’oc-
cupe de tout. L’application gra-
tuite «Tous en terrasse», déve-
loppée sur iPhone par lamarque
Butagaz, propose un«guide
communautaire des terrasses en
France». A chaque adresse géo-
localisée par le téléphoneporta-
ble correspond une fiche préci-
sant les horaires, l’ensoleille-
ment, le type d’établissement
ou encore les avis des clients
passés par là. Dès sa sortie,
récente, «Tous en terrasse» a
figurédans le Top25des applica-
tions les plus téléchargées.

L’enjeu économiquedes terrasses a été au centredes discussions.FRÉDÉRIC STUCIN/MYOP
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