Magazine I’Express — Septembre 2009

Les dle vie | restaurants

[ L’adresse de la semaine]

LEpi Dupi
Un nouveau décor et des prix
en baisse... On y retourne ?

omme tous les

petits milieux, le

gastrocosme a

ses snobismes. Et
notamment un, assez tenace,
selon lequel une adresse trop
éventée vire forcément tuyau
percé. Exemple : LEpi Du-
pin. En 1995, Francois Pas-
teau, fraichement sorti de
chez Robuchon, s'installe
dans un petit bistrot a I'om-
bre du Bon Marché. Branle-
bas médiatique sur le front
Sevres Bab-Raspail : un vent
toqué souffle enfin sur I'ar-
doise parisienne, aidé au
méme moment par d’autres
Eole de cette bistronomie

naissante, Yves Camdeborde
alaRégalade ou Thierry Bre-
ton Chez Michel. Le succes
est total.

Quatorze ans plus tard, cu-
rieusement, plus un critique
gastronomique ou presque
pour vous conseiller cette
adresse. On aime l'idée
qu’elle soit 1a, mais on ne la
teste plus. Croyant mais pas
pratiquant. Certes, on a des
excuses : ces « désolé, nous
sommes complets » un peu
décourageants ou ce défilé
permanent d’Américains et
de Japonais qui rend parfois
le climat aussi intime que
dans la cafet’ du musée du

Louvre. Mais les raisons d'v
retourner devraient logi-
quement 'emporter. Uen-
droit vient de se refaire une
beauté. Un nouveau cos-
tume sobre et bien taillé
— mobilier contemporain,
poutres blanchies, grandes
tables d’hotes sous des lu-
minaires industriels... — a
renvoy¢ au vestiaire la pa-
noplie tres auberge des an-
nées passées. Laccueil est
touchant de gentillesse, au
point que Loic Ferry, le di-
recteur de salle cravaté, a ap-
pris quelques rudiments de
japonais pour mieux caté-

far Francois Régis Gaudry

Les touristes japonaises
se pressent sutour
de I2 nouvelle table d'hotes.

pelerins de I'ar-
la cuisine? A

U'époque, elle n’a
: besoin du moin-
ement.

de canard méta-
sé en pastilla
e titillant joliment
e-doux a la joue de
iijotée, puis refroidie
rontée en millefeuille
elques tranches bien
ses de tomates cceur
euf, cette facon d'en-
ller la tradition reste
1odable. Pas de re-
che a adresser non plus
pavé de cabillaud en
ite de thym avec ses noi-
tes concassées, ses poi-
X crémés et son émul-
1 de gingembre, ni a la
rrelette a la rhubarbe fa-
crumble accompagnée
d'une glace a l'estragon.
D’autant qu’au déjeuner,
ils sont emmaillotés dans
une redoutable formule a
22 €. Non content d'étre a
Rungis a 4 heures du matin
deux fois par semaine et de
passer le reste de ses jour-
nées derriere ses fourneaus,
comme au premier service,
Francgois Pasteau a poussé
le sacrifice jusqu'a baisser
ses menus de quelques eu-
ros depuis la nouvelle TVA.
Enfin convaincu de remet-
tre le couvert ? © E-R. G.

11, rue Dupin, Paris (Vle),
01-42-22-64-56,
www.epidupin.com.
Formule déjeuner : 22 € ;

menu-carte : 33 € ;
menu dégustation : 48 €.
Ouvert de midi a

15 heures et de 19 a

23 heures. Fermé samedi,
dimanche et lundi midi.




