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Wie durft er nog te beweren dat een restaurant nnoet investeren in tafel-
linnen, een interieurdesigner cf kuns;t aan de nrLlur o1.n hot te ziln? De
succesvolste Parilse eeth uizen bev,,;jzerr i-rei iegendeei Een culinaire
ontcekkingstocht langs kale tafels en harde stoelàn
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Christoplie Beaufront is de chefvan LAva't Goût, een bistro in het
dertiende arrondissement, Hij maakt van die typische bistrostoofpot_
ten, maar trekt tegeiijk zljn pot-au-feu au cochon de 2lste eeuw in door
er zoete aardappel. venkel en mierilicrrortcl il te r.erri.erken.
L'Avant Goût is een schoolvoorbeerd van een neobistro: cle kaart is er
niet revolutionair, uraâr toch creatiefen vernieurçencl. Zo combineert
de chefeen velouté r'an paddenstoelen en foie gras met munt: een krei-
ne stap voor de mensheid, een grote voor de Franse keuken. Bovenclien
hanteert LAvant Goût verbluffend lage prijzen. ,s Middags serveert de
chcl'er iLl ee. Iu'ch'r'oor 14 ellro: c.ll :oep. een hoofclgerccht, een glas
wijn en kofiie. 's Avonds is er een menu \.oor Bl euro. ook een prijs clie,
voor dezelfile kwaliteit, moeilijk te kloppen valt. )iiet voor niets wordt
Lâvant Goût sinds kort geknuffeld door giclsen als Michelin,
GaultMillau en de Amerikaa nse Zagat.De publicatie in Zagat zorgt er
voor een coustante stroom Amerikaanse gasten, en een menu dat in
het Engels is vertaald,

Terwijl LAvant Goût al gezalfd is door de gidsen, is Afaria, in het vijf-
tiende arrondissement, dat veel minder, Hier schuiven vooral buurt_
bewoners en kantoorwerkers aan. Aan het interieur, dat eigenhandig
knutselwerk verraadt, is te merken dat het geld van de gasten niet aan
een dure inter.ieurarchitect is besteed.
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