S ansaucun doute la terrasse la plus dési- G,'/. le sexy painlégeérementbrioché fait maison
rablede cetterentrée avec seslumineuses a/n accompagné de son huile d’olive parfumée, qui

nappesblanchesetsesjoliestables parfaitement C m u /'/, assure avecbrioles préliminaires. Le plus:

alignées. Planté au beau milieu de la mythique

cour quiabritele Cafédela Gareetles studios de

danse du Marais, Grand Cceurvibre aux sons des talons qui
claquent, des envolées de piano, et consacre la cuisine du
chefargentin Mauro Colagreco (le Mirazura Menton, dou-
blement étoilé). En coulisses, Julien Fouin (Glou, Jaja) et
Ludovic Dardenay, quiont eul'idée de cette brasserie chic
pourbecsfins. Ici, les assiettes simples mais précises captu-
rentdes trésors d’ingrédients et font naitre des combinai-
sonssavantesoulesvégétaux etles poissonstiennentle
hautdel'affiche, mémesil’épaule d’agneau (cuite 1 heure),
patate douce, échalotes, noix et dattes, arrosée d'une sauce
au sésame noir, ne se loupe pas ! Mention particuliére pour

jouxtantlagrandesalle intérieure parée de

pierresbrutes, une annexe gastronomique
ouvrirases portes fin octobre, offrant carte blanche au chef
autourd’'un menuunique. Asuivre, donc...
GRAND CCEUR. 41 ruedu Temple, ParisIV*. 0158 2818 90.
T.ocated atthe center of acelebrated courtyard in the
Marais, Grand Cceur’s terrace, with its bright white table-
cloths and pretty, perfectly aligned tables, is this fall’s
place-to-be. For this chic brasserie, Argentinean chef
Mauro Colagreco proposes simple but precise dishes,
such asalamb shoulder with sweet potato, shallot,
walnuts, dates and a black-sesame sauce.
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