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LE CROC'NOTES DE
LAURENCE HALOCHE

DE VIVRE I

LE 39V, A PARIS

Le restaurant de Frédérie Vardon est 'une des tables en vue
de la capitale. Vous ne pourrez plus I'ignorer.

as de hasard. On n'arrive

pas au 39V, nez au vent,

dérouté par le clinquant

d’une enseigne & la mode

le restaurant existe depuis

2010 - ou attiré par le chromo dore sur

tranche d'une terrasse de palace. .. A

deux pas de coté des Champs-Elysées,

cette adresse discréte met i distance les

paons et autres m'as-tu-vu qui aiment

s¢ pavaner en vitrine. Dans 'entrée

d’un immeuble haussmannien, une

hotesse vous accueille, souriante,

programme |"ascenseur : 6° ¢tage. La

configuration circulaire du lieu,

escargoté sur un jardin suspendu,

accentue I'impression datterrir
dans un mid, hors sol.

RIEN N'EST SURJOUE
Pour qui connaissait I'ancienne
salle, le changement est total. Le
parti pris du designer Raphaél
Navot est original, « organique »
disent ceux qui décryptent le geste
architectural. On s’y sent surtout
immédiatement bien. Les teintes
sont douces, les banquettes, dont les
courbes calligraphient espace,
vous installent cote a cote ou dos a
dos, sans se géner. Soie et velours,
tables en chéne de 1a Maison Le-
frangois, fautcuils de Walter
Knoll... Cette ¢légance, née des

mains expertes d artisans, est a
I'image de la cuisine du chel dont
I'un des talents est de savoir associer
art de vivre hédoniste et raflinement
a la frangaise. Partager les entrées
permet de ne pas avoir a lorgner sur
I'assiette voisine. Car tout ici fait envie ;
petits pois de Provence, herbes, pic-
kles ; langoustines, tomates du jardin,
vervemne. .. Le homard bleu n'est pas ki
pour épater la galerie. Rien nest
surjouc dans les plats : veau, fleurs de
courgette farcies et crues ; ravioles au
brucciu, poutargue, pecorino, cres-
son ; poisson du jour, artichauts,
persil, sucs au vin jaune... Frédénc
Vardon travaille des produits de qua-
lite, connait ses producteurs. La na-
ture, ce Normand la viten ternien, l'ob-
serve, la respecte Sa fagon de recevorr
enaubergiste, de se démener pour faire
plaisir s'est transmise au personnel
Jolies découvertes - C de Marnn de
Dominique Lucas, Winerie Parisienne
Grisant, Chiteau Ferrande..

Un goiit de reviens-y. Faute de pouvorr
diner sur la miniterrasse, on s'installe-
rait bien (Jusqu’i 8 couverts)a la table
duchel. Pour un moment de convivia-

lité & part... comme ce restaurant.
39, avenioe George-V, Paris £
(01.56.62.59.08 ; Led%.com), Menas :
49,50 et 59,50 € (dejeuner), 95 et 145 €.
Carte : environ 150 € (hors bolsson).
Formé sumedi ot dimanche.
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GASTRONOMIE

...FREDERIC COMYN

et ancien basketteur est

devenu, en quelques

années, un marathonien
de l'excellence patissiére et
boulangére. Frédéric Comyn
cumule les prix : deux fois
meilleur croissant de Paris,
meilleure baguette des Hauts-
de-Seine (2020), d'lle-de-
France (2021), de la capitale
cette année... « C'est une
reconnaissance pour foute
I'équipe - 107 salariés, deux
boutiques parisiennes, dans le
15° (1a lauréate), le 20" et une
4 Sceaux - et la possibilité de
livrer I'Elysée. » Pour que son
personnel reste en famille,
ses dimanches sont rarement
chémeés, mais lorsque ce pére
de deux enfants s'accorde du
temps, il réunit ses amis autour
d'une salade de tomates, d'un
gratin dauphinois/céte de
beeul « achetée & Sceaux i la
boucherie Gaylord Barone, rue
Houdan, la plus commercante
de France pour les métiers de
bouche ». Et que suggére-t-il, en

comume sandwich ?

« Au beurre, je préfére une
mayonnaise maison moutardée et
poivrée pour faire ressortir le godt

c'est top ! » En dessert, un
giteau de voyage est pratique,
le flan notamment plébiscité
par ses clients. La plus belle
des récompenses. L H.
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