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[.In petit bout de
France il Londres

a bonne formule, elle est i Londres, der-
ridre le resplendissanth6tel Bulgari dirigl
par un Frangais, Sylvain Ercoli. La bonne
formule d'un restaurant qui marche : le

Chabrot. Faire chabrot, c'est verser un peu de vin dans

une soupe bien chaude. Une tradition paysanne.

La porte sit6t poussdc, lbccueil est chaleunetx. < Bisttot dbmh > indique la carte. Un
r,rai bonheur de d6barquer i 22 heures et d'6fe regu de cette fagon. Il n'y a plus de

selle de lapin Rossini, risotto au pannesan, ni d6patrle

dhgneau des $rcnees arx 6pices, couscous et fiuits secs,

annonce Marie, l'adorable jeune serveuse lyoruraise, mais,

en plat du jour, un mont-dbr ctraud dans sa boite de bois,

pommes de terre, ctrararterie et jambon. Une sorte de ra-

dette du citadin. Impr6vu et tts bon.Je minterroge sur le

vin. Marie me propose de le gotrter, car il est 6galemert

vendu au verre. Jolie manidre de faire plaisir. ks langpusti-

nes, ouvertes en deux, juste saisies, sont d'une belle frai-
cheur. Elles ont 6t6 p&:hees la veille, en Ecosse.Jbpte aussi

pour un paillard de veau grill6. Il remplit I'assiette. Sumr-
lent. Voili le genre de restaurant en voie de disparition chez

nous et que les Franqais qui arrivent actuellement en masse

i l,ondres vont pouvoir tester. k chefet patron, Thieny
Laborde est optimiste. De nombreux nouveaux r6sidents

ont decowert \e Chabrct.Ils pl6biscitent les pnrduits du
Sud-Ouest droisis par Thierry : on ne fait pas mierx que la

drarcuterie d'Ospital, Oteiza et IVIayt6, nilebeurre i labaratte de Beillevaire.

Parmi les plats ipartagec poulet rdti au foie gras ;foiegras entierr6ti, raisins blancs

et secs ; c6te de bauf rassis quarante-cinq jours deJack O'Shea.

k reste de la carte donne envie : dtonnants spaghettis de seiche i la bologrraise,

soupe du jour < Chabrot >, os i moelle, huitres du bassin dlA.rcachon, d6licierx
turbotrdti, diaphanefilet decabillaud, pdtes fiaiches ilahrffenoire, jambon autor-
dron, mimolette ; chou farci au foie gras et cdpes, enfuecdte 4OO g civet de marcassin

l6gumes dhiver. En dessert, oubliez tout pour la glace i la ranille confiture de lait.

Tissus basques blancs i rayures couleur pour tables et serviettes, 6mouvantes pho-

tos sepiade Robert Cap4 murcrouge et crEme, bougie surlatable, excellents disques

franqais. Carte de vins exceptionnelle et cns abordables.

Evidemment, pour r6ussir son mod0le de petit restauant, Thierry Labonde nh jamais

travaill6 seulement 35 heures. Son personnel non plus. Imr enthousiasme vient
peut-6fedeli.
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la vitrine du
resfaurant
un tableau :

un vieil homme

verse du vin

dans sa soupe.

ll fait chabrot.
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