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JAMIN

- aux herbes, canon d'agneau roli ou liramisu aux
poires caramélisées glace pralinée figurent au rang
tles spécialilés de la carte qui présente un excellent
rapport gualité-prix (menu i 33 €). Le décor vsl
sobre, comme pour micux meilre en valeur les
ubjels acquis par Alain Pras au gré de ses voyages
¢l de ses coups de ceur. Lithographies de
Soulages, Cocteau, Miro, ou pitces dgypliennes ou
chinaises, ces @uvres — on ne peual plus = person-
nelles » — servenl de bonnes [ées Litélaires au nou-
veau Jamin.

‘est au Jamin qu'en 1984, Jodl
Robuchon  oblenail sa  Lroisieme
¢loile. Vingl-cing ans aprés, Alain
Pras  qui était alors commis chez
Pierre Troisgros — rachéte le fonds et
le nom de cel établissement parisien.
Apres huil années passées dans le temple roannais
e la gastronomie, Alain Pras le quitta pour inté-
grer le groupe Guy Savoy, oi, pendant dix-huil ans,
il s'oceupera notamment de faire prospérer Version
Sud et la Butte Chaillol. Reconnaissanl pour le
solide viatigue accumulé auprés de ces deux

« grands messieurs » de la gastronomie, Alain Pras
a accroché leur carte dans Uenbrée du Jamin, SI
lentreprenant directeur a FPintention de redonner
au restaurant ses lettres de noblesse, il ne souhaite
pas s'inscrire dans la course aux étoiles. Juste une
adresse chaleureuse, sans esbroufe, loin de la
branchitude. I a confié les lourneaux 4 David
Legrand, 27 ans, qui a fourbi ses armes dans divers
élablissements de sa région de Poilicrs, puis chez
Guérard el enfin au sein du groupe Guy Savoy ol
gopérera la rencontre. Filet de bar au riz thai,
sauté i la citronnelle, merlan tagon Colbert beurre




