LE CRIFFONNIER,

I.E 3 EToll.Es DES BISTROTS

2 éja dix ans que Cédric Duthilleul (photo)
| regoit ses clients, récite son ardoise, tend
" le menu, prend la commande, conseille le
vin, & deux pas du ministére de I'lntérieur et de I'Ely-
sée. Le Griffonnier, un vrai bistrot, ambiance assu-
rée, joie de vivre, clients connaisseurs. Un lieu
bondé d'habitués qui, verre en main, prennent l'air
devant la porte. lci, on boit bon.
Cédric Duthilleul, souriant et chaleureux, tient
remarquablément sa maison. On se régale avec
I'envie immédiate de revenir. Hélas, Le Griffonnier
n'est ouvert qu'un soir par semaineg, le jeudi. Mais
sa carte prouve que la mention « bistrot » n'est pas
usurpée. Pour preuve, le chapitre charcuterie : jam-
bon persillé, a l'os, ou sec de truie de montagne,
trente mois d'affinage, paté de cochon basque,
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coppa et joue de cochon corse, rillettes de ca-
nard, etc. Les entrées : ceuf mayonnaise, poireaux
vinaigrette, céleri rémoulade, os & moelle fleur de
sel, escargots sauvages de Bourgogne, pefites sar-
dines a I'huile, etc. Quatre sortes de salades et un
seul poisson, face aux huit plats de viande.

Je suis venu le jour du magnifique gigot des
Boucheries Nivernaises, cuit parfaitement rosé par le
chef Christophe Linard. Egalement : onglet échalo-
tes, entrecote poélée (400 g) os & moelle, filet de
heeuf, magret de canard roti entier, andouillette
poélée sauce sancerre, tripoux de Naucelle, Rare, un
trou normand, sorbet pommes bio et calvados de
plus de quinze ans. Choix de fromages, avant des
desserts classiques, dont la tarte aux fruits de saison,
Le bistrot de Cédric Duthilleul est un repaire de
beaux nectars : 28 excellents champagnes, mag-
nums, vins au verre ; petites et grandes bouteilles :
chiroubles Charvet (26,50 €), mais aussi Chéteau
Pétrus 2003 (2 900€).

Des clients heureux, ¢a existe. En sortant du
Griffonnier et son service de grande maison, leur
sourire en dit long...

Le Griffonnier, 8, rue des Saussaies, 75008 Paris
(01.42.65.1717). Carte : & partir de 45€, sans bois-
son. Fermé samedi et dimanche.



