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BTPBTP

E N T R E P R I S EDARTOIS
Maîtrise d’œuvre : 

DARTOIS BTP ENTREPRISE

59 avenue du Général de Gaulle

75020 Paris  

Contact secrétariat : 01 08 42 43 29 

accueil@dartois-btp.com

SARL IMMATRICULÉE AU RCS DE PARIS 830 800 567 / TVA INTRACOMMUNAUTAIRE FR75830 800 567

ATTESTATION D’ASSURANCE DE RESPONSABILITÉ DÉCENNALE ASSURANCE FRANCE BTP N° 785 342 M-90

Maîtrise d’ouvrage :

Syndicat Intercommunal de Vauban

34, rue des Alliés

93100 Montreuil

01 08 34 76 98

Victor.laine@sivauban.fr

199, avenue de Paris - 93100 Montreuil

03/05/26
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L’EXPERTISE QUI ÉLÈVE VOS PROJETS
L’EXPERTISE QUI ÉLÈVE VOS PROJETS

BÂTIR AUJOURD’HUI CE QUE VOUS VIVREZ DEMAIN BÂTIR AUJOURD’HUI CE QUE VOUS VIVREZ DEMAIN

59 AVENUE DU GÉNÉRAL DE GAULLE - 75020 PARIS - CONTACT SECRÉTARIAT : 01 08 42 43 29 - ACCUEIL@DARTOIS-BTP.COM
SARL IMMATRICULÉE AU RCS DE PARIS 830 800 567 / TVA INTRACOMMUNAUTAIRE FR75830 800 567

ATTESTATION D’ASSURANCE DE RESPONSABILITÉ DÉCENNALE ASSURANCE FRANCE BTP N° 785 342 M-90

Dartois entreprise BTP
59 avenue du Général De Gaulle
Paris 75020

Tel : 06.39.98.78.56
accue i l@dar to is -b tp .com

Siret : 532 847 961 00027

À l’attention de :

Monsieur Alain Moreau
10 rue des Marronniers

93200 Saint-Denis

Fait à Paris le 20 Avril 2026

Objet : Dartois Entreprise BTP – Votre partenaire pour tous vos projets de construction et
rénovat ion 

Mons ieur ,

Depuis sa création, Dartois Entreprise BTP s’est donné pour mission de transformer vos idées en
réalisations concrètes. Avec plus de 15 ans d’expérience dans le bâtiment, nous accompagnons
particuliers et professionnels dans tous types de projets : construction, rénovation,
aménagement intérieur et extérieur, avec un engagement constant sur la qualité, la sécurité
et le respect des délais.

Nos principales prestations comprennent :

Rénovation complète de logements : du gros œuvre aux finitions, en adaptant chaque projet à
vos besoins et votre budget.

Construction neuve : maisons individuelles, extensions ou petits immeubles, avec des solutions
respectueuses des normes environnementales et énergétiques.

Aménagement intérieur sur mesure : cuisines, salles de bain, cloisons, revêtements de sol et
murs, agencements personnalisée .

Chez Dartois Entreprise BTP, nous plaçons la satisfaction client au cœur de notre démarche.
Chaque projet est suivi par un chef de chantier dédié, garantissant une communication régulière
et transparente. Nos équipes qualifiées sont à la fois techniques et créatives, afin d’assurer des
réalisations durables et esthétiques.

Nous serions heureux de vous rencontrer pour échanger sur vos projets et vous proposer une
étude gratuite et personnalisée, accompagnée d’un devis détaillé et clair. Vous pouvez
également consulter notre site internet pour découvrir nos réalisations et retours clients :
www.dar to is -b tp . f r   

Dans l’attente de votre retour, nous vous prions d’agréer, Monsieur, l’expression de
nos salutations dist inguées.

Dartois Entreprise BTP

IDENTITÉ GRAPHIQUE DARTOIS BTP - LOGO / DÉCLINAISONS PAPETERIE (ENTÊTE DE LETTRE - ENVELOPPE...) - INTERFACE ORDINATEUR - CALENDRIER - PLAN - GOODIES

Version 1 Version 3

Version 2 Version 4
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Dartois - Identité visuelle, affichage, papeterie, accesssoires de jeu



 B
re

ta
gn

e 
| P

ar
is

 | 
kl

eg
ui

lle
rm

@
ho

tm
ai

l.c
om

 | 
w

w
w

.k
le

gu
ill

er
m

.co
m

 | 
p 

06
 8

7 
09

 9
0 

69

ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Cabinet Madame / Montverneuil & associés - Identité visuelle, papeterie, accessoires de jeu

Monsieur Jean-Pierre Marchand
18 rue du Bas Aubert  
75012 Paris

Paris, le 12 Mai 2026

Objet : Confirmation de rendez-vous – Entretien préparatoire

Monsieur,

Faisant suite à votre audition du 10 avril 2026 et à notre entretien au commissariat de Paris, je vous confirme notre 
rendez-vous au cabinet le mercredi 20 mai à 10h00 afin de préparer ensemble la suite de la procédure.

Lors de cette rencontre, nous examinerons les éléments du dossier d’instruction et définirons la ligne de défense 
que vous souhaitez adopter.

Je vous rappelle que vous bénéficiez du droit de garder le silence, du droit de communication permanente avec 
votre conseil, et du droit de refuser toute confrontation en dehors de ma présence.

Dans l’attente de cet entretien, je reste à votre disposition pour toute précision complémentaire.

Je vous prie d’agréer, Monsieur, l’expression de mes salutations distinguées.

         
         
         Maître Montverneuil
         Avocate au Barreau de Paris

SUR RENDEZ-VOUS
25 rue Edouard VII 75OO9 Paris
montverneuil-associés.com
Contact Secrétariat : O1 99 OO 99 69
secretariat@montverneuiletassocies.com  

SELARL immatriculée au RCS de Paris 784 970 945 / TVA intracommunautaire FR75784 970 945

MONTVERNEUIL
& ASSOCIÉS

Maître Clément Arnaud
Avocat au Barreau d’Angers
25 rue des Epinettes
49000 Angers

Paris, le 28 mai 2026

Objet : Affaire Marchand / Partie civile – Transmission de pièces

Cher Confrère,

Vous trouverez ci-joint copie des procès-verbaux d’audition du 21 mai 2026, ainsi que le rapport d’expertise 
mécanique communiqué par le parquet le 22 mai 2026.

Ces documents vous sont transmis afin de permettre à la partie civile de préparer utilement ses observations 
avant la prochaine audience de mise en examen.

Restant à votre disposition pour convenir d’un échange contradictoire avant la date fixée,

Je vous prie de croire, Cher Confrère, à l’assurance de mes sentiments dévoués et confraternels.

         
         
         Maître Montverneuil
         Avocate au Barreau de Paris

SUR RENDEZ-VOUS
25 rue Edouard VII 75OO9 Paris
montverneuil-associés.com
Contact Secrétariat : O1 99 OO 99 69
secretariat@montverneuiletassocies.com  

SELARL immatriculée au RCS de Paris 784 970 945 / TVA intracommunautaire FR75784 970 945

MONTVERNEUIL
& ASSOCIÉS

SUR RENDEZ-VOUS
01 99 00 99 69

MONTVERNEUIL
& ASSOCIÉS
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty

1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur
Foyer Pic Vert - Identité visuelle, signalétique, affichage, 

accessoires de jeu - Chambre Selma - Affiches 

PICVERT - Panneau Dibond 467x915 - 1EX .pdf   1   20/03/2026   11:39

BIENVENUE

VAL D’ARGENCE
DÉPARTEMENT

Foyer
Pic vert

PIC VERT Affiche 76x103,5cm Quadri - 1EX.pdf   1   20/03/2026   11:56

2025
sur SEINE

Les E�ivales

ÉCLATS ÉLECTRIQUES .  TEMPÊTES SONORES . REBELLES DU RIFF . ROCK SONIC . LES 
MÉTÉORES . GRUNGE ZÉRO TITANS DU TREMOLO . DÉCIBELLE . LES VAGUES . DOUX 
RÊVEURS . PAILLETTE’S . DOUCEURS DIGITALES . LUMIÈRES D’AOÛT . ÉCHOS ENCHANTÉS . 
POP PINK . LES ÉTERNELLES . FRIDA AND CO . ZÉBULON . BLACK NOISE . JULIA F

8/9-08

BILLETERIE LES ESTIVALES SUR SEINE OUVERTE À PARTIR DU 15 MARS 2025 

SEINE INFOS

INFOS ET RÉSAS / LESESTIVALESSURSEINE.ORG / 01 08 42 43 99 

sur Seine
Les E�ivales2026
ÉCLATS ÉLECTRIQUES .  TEMPÊTES SONORES . REBELLES DU RIFF . ROCK SONIC . LES 
MÉTÉORES . GRUNGE ZÉRO TITANS DU TREMOLO . DÉCIBELLE . LES VAGUES . DOUX 
RÊVEURS . PAILLETTE’S . DOUCEURS DIGITALES . LUMIÈRES D’AOÛT . ÉCHOS ENCHANTÉS 
POP PINK . LES ÉTERNELLES . FRIDA AND CO . ZÉBULON . BLACK NOISE . JULIA F

7/8-08

BILLETERIE LES ESTIVALES SUR SEINE OUVERTE À PARTIR DU 15 MARS 2025 

SEINE INFOS

INFOS ET RÉSAS / LESESTIVALESSURSEINE.ORG / 01 08 42 43 99 
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RocheloisGalerie

RocheloisGalerie
GALERIE D’ART PIERRE ROCHELOIS
25 rue des Capucines 75003 Paris
01 99 00 99 01
accueil@galerierochelois.fr
galerierochelois.fr 
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CHRISTIAN GOSSELIN

1
Photons d'aube pâle, 2023

Encre sur papier
90 x 90 cm

2
Petit Cosmos, 2021
Encre sur papier

60 x 67 cm

3 . 4 . 5
Le labyrinthe des ombres, 2024
Assemblage papier et acrylique

55 x 55 cm

6 . 7
Tectonique sur le fond des mers, 2024

Encre sur papier
45 x 66 cm

8 . 9
Tectonique sur le fond des mers, 2024

Encre sur papier
25 x 45 cm
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35 x 48 cm
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Tectonique sur le fond des mers, 2024

Encre sur papier
36 x 36 cm

13
Cosmogonie, 2021

Encre et Acrylique sur papier
181 x 199 cm
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Fondation Bremont - Identité visuelle, signalétique (panneau, adhésifs...), invitation, affiches
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ASCENSEUR
5 PERSONNES

MAXIMUM

PORTE
AUTOMATIQUE

—
NE PAS

POUSSER
LA PORTE

—
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SALLE 3 SALLE 4
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VIRGINIE BUVRY
COMPTE RENDU DU PROFIL

GROUPE VAXIAN FRANCE
Société par Actions Simplifiée (SAS) - Capital social : 3 200 000 € - Siège social : 72 boulevard Louis Dompierre Blériot
92400 Courbevoie - France - Tél. 01 08 42 43 85 - accueil-france@groupevaxian.fr - groupevaxian.fr
TVA intracommunautaire : FR 62 914 782 356 / RCS : Nanterre B 914 782 356 - Code APE 2059Z - Fabrication d'autres produits chimiques n.c.a.

PROFIL GÉNÉRAL
Réputation solide dans les milieux de la sécurité privée, de l’intelligence économique et de la négociation 
sensible.
Profil très discret, peu de présence publique, fonctionne principalement par recommandations.
Ancienne négociatrice de crise selon plusieurs sources concordantes. Interviendrait aujourd’hui auprès de 
dirigeants, groupes industriels et personnalités exposées.

RÉPUTATION
• “Elle règle les situations avant qu’elles deviennent publiques.”
• “Très calme, très directe, extrêmement préparée.”
• “Habituée aux dossiers sensibles impliquant réputation et conflits internes.”

Plusieurs interlocuteurs évoquent une méthode discrète et une grande maîtrise psychologique.

ÉLÉMENTS PUBLICS RETROUVÉS (WEB)
Photos identifiées lors :
• d’un forum sécurité-défense à Paris aux côtés d’anciens officiers français ;
• d’une réception privée avec un ancien ministre de l’Intérieur ;
• d’un événement caritatif réunissant chefs d’entreprise et sportifs de haut niveau ;
• d’un colloque à Londres sur la cybersécurité.

Présence remarquée sur plusieurs clichés avec :
• des responsables politiques ;
• des militaires ;
• des dirigeants de groupes internationaux ;
• des sportifs médiatisés.

CONSULTANTE INDÉPENDANTE
GESTION DE CRISE & INTELLIGENCE STRATÉGIQUE
ANCIENNE DGSE – ACTIVITÉ PRIVÉE DEPUIS PLUSIEURS ANNÉES

DOMAINES D’INTERVENTION SUPPOSÉS
• gestion de crise ;
• investigations discrètes ;
• conflits entre dirigeants ;
• protection réputationnelle ;
• sécurisation d’informations sensibles.

Elle travaillerait exclusivement sur recommandation et sélectionnerait personnellement ses missions.

ÉVALUATION GLOBALE
• fiable ;
• discret ;
• difficilement impressionnable ;
• habitué aux environnements complexes.

Les différents retours obtenus indiquent qu’elle inspire généralement confiance aux dirigeants 
qui font appel à elle.
Aucun contentieux public identifié à ce jour.

OBJET : NOS VALEURS ET NOTRE ENGAGEMENT COLLECTIF

Chères collaboratrices, chers collaborateurs,

Le développement du Groupe VAXIAN repose avant tout sur des valeurs fortes : l’exigence, la responsabilité et 
l’esprit d’équipe.

Dans notre secteur d’activité, chaque décision, chaque procédure et chaque action ont une importance 
essentielle. Notre capacité à maintenir un haut niveau de qualité et de sécurité dépend de l’implication collective 
de tous.

Je sais pouvoir compter sur votre professionnalisme afin de poursuivre ensemble cette dynamique d’excellence.

Je vous remercie sincèrement pour votre engagement quotidien.

  Alexia MAURIN
  Directrice Générale

GROUPE VAXIAN FRANCE
Société par Actions Simplifiée (SAS) - Capital social : 3 200 000 € - Siège social : 72 boulevard Louis Dompierre Blériot
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Monsieur Thierry Lebreton
Société ARCAM

45 boulevard des Anglais
93100 Montreuil

Courbevoie, le 18 mai 2026
N O T E  I N T E R N E

CONTRAT DE CONFIDENTIALITÉ

ENTRE LES SOUSSIGNÉS

Le Groupe VAXIAN, Société par Actions Simplifiée au capital de 3 200 000 euros, dont le siège social est situé 
72 boulevard de la Mission Marchand, 92400 Courbevoie, immatriculée au RCS de Nanterre sous le numéro 
914 782 356, représentée par sa Directrice Générale, Madame Alexia Maurin,
Ci-après désignée « la Société »,

ET

Madame Virginie Buvry, consultante indépendante spécialisée en gestion de crise et intelligence stratégique,
Ci-après désignée « la Consultante »,

Il a été convenu ce qui suit :

ARTICLE 1 – OBJET
Dans le cadre des échanges et missions pouvant intervenir entre les parties, la Société sera amenée à 
communiquer à la Consultante certaines informations à caractère confidentiel.

Le présent accord a pour objet de définir les conditions de protection, d’utilisation et de confidentialité de ces 
informations.

ARTICLE 2 – INFORMATIONS CONFIDENTIELLES
Sont considérées comme confidentielles toutes informations, données, documents, échanges, analyses, 
supports ou éléments transmis oralement ou par écrit par la Société à la Consultante, quel qu’en soit le support.

Cette confidentialité couvre notamment les informations stratégiques, financières, opérationnelles, 
organisationnelles ainsi que toute information relative aux activités de la Société ou de ses dirigeants.

GROUPE VAXIAN FRANCE
Société par Actions Simplifiée (SAS) - Capital social : 3 200 000 € - Siège social : 72 boulevard Louis Dompierre Blériot
92400 Courbevoie - France - Tél. 01 08 42 43 85 - accueil-france@groupevaxian.fr - groupevaxian.fr
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ARTICLE 3 – ENGAGEMENTS DE LA CONSULTANTE
La Consultante s’engage à :
- conserver strictement confidentielles les informations reçues ;
- ne divulguer aucune information à des tiers sans autorisation écrite préalable de la Société ;
- utiliser les informations uniquement dans le cadre des missions confiées ;
- prendre toutes mesures nécessaires afin d’assurer la protection des informations confidentielles.

ARTICLE 4 – EXCLUSIONS
Ne sont pas considérées comme confidentielles les informations :
- déjà publiques au moment de leur communication ;
- obtenues légalement auprès d’un tiers autorisé ;
- dont la divulgation est imposée par une disposition légale ou judiciaire.

ARTICLE 5 – DURÉE
Le présent accord prend effet à compter de sa signature pour une durée de cinq (5) années.
Les obligations de confidentialité survivront à la fin des relations entre les parties pendant cette même durée.

ARTICLE 6 – RESTITUTION DES DOCUMENTS
À première demande de la Société, la Consultante s’engage à restituer ou détruire l’ensemble des documents et 
supports contenant des informations confidentielles.

ARTICLE 7 – DROIT APPLICABLE
Le présent accord est soumis au droit français.

Tout litige relatif à son interprétation ou son exécution relèvera de la compétence exclusive des tribunaux de 
Paris.

Fait à Paris,
En deux exemplaires originaux.

Pour Le Groupe VAXIAN  Virginie Buvry 
Alexia Maurin
Directrice Générale

Signature :  Signature :

CONTRAT DE CONFIDENTIALITÉ

ENTRE LES SOUSSIGNÉS

Le Groupe VAXIAN, Société par Actions Simplifiée au capital de 3 200 000 euros, dont le siège social est situé 
72 boulevard de la Mission Marchand, 92400 Courbevoie, immatriculée au RCS de Nanterre sous le numéro 
914 782 356, représentée par sa Directrice Générale, Madame Alexia Maurin,
Ci-après désignée « la Société »,

ET

Madame Virginie Buvry, consultante indépendante spécialisée en gestion de crise et intelligence stratégique,
Ci-après désignée « la Consultante »,

Il a été convenu ce qui suit :

ARTICLE 1 – OBJET
Dans le cadre des échanges et missions pouvant intervenir entre les parties, la Société sera amenée à 
communiquer à la Consultante certaines informations à caractère confidentiel.

Le présent accord a pour objet de définir les conditions de protection, d’utilisation et de confidentialité de ces 
informations.

ARTICLE 2 – INFORMATIONS CONFIDENTIELLES
Sont considérées comme confidentielles toutes informations, données, documents, échanges, analyses, 
supports ou éléments transmis oralement ou par écrit par la Société à la Consultante, quel qu’en soit le support.

Cette confidentialité couvre notamment les informations stratégiques, financières, opérationnelles, 
organisationnelles ainsi que toute information relative aux activités de la Société ou de ses dirigeants.

GROUPE VAXIAN FRANCE
Société par Actions Simplifiée (SAS) - Capital social : 3 200 000 € - Siège social : 72 boulevard Louis Dompierre Blériot
92400 Courbevoie - France - Tél. 01 08 42 43 85 - accueil-france@groupevaxian.fr - groupevaxian.fr
TVA intracommunautaire : FR 62 914 782 356 / RCS : Nanterre B 914 782 356 - Code APE 2059Z - Fabrication d'autres produits chimiques n.c.a.

Monsieur Thierry Lebreton
Société ARCAM

45 boulevard des Anglais
93100 Montreuil

Courbevoie, le 15 mai 2026

ARTICLE 3 – ENGAGEMENTS DE LA CONSULTANTE
La Consultante s’engage à :
- conserver strictement confidentielles les informations reçues ;
- ne divulguer aucune information à des tiers sans autorisation écrite préalable de la Société ;
- utiliser les informations uniquement dans le cadre des missions confiées ;
- prendre toutes mesures nécessaires afin d’assurer la protection des informations confidentielles.

ARTICLE 4 – EXCLUSIONS
Ne sont pas considérées comme confidentielles les informations :
- déjà publiques au moment de leur communication ;
- obtenues légalement auprès d’un tiers autorisé ;
- dont la divulgation est imposée par une disposition légale ou judiciaire.

ARTICLE 5 – DURÉE
Le présent accord prend effet à compter de sa signature pour une durée de cinq (5) années.
Les obligations de confidentialité survivront à la fin des relations entre les parties pendant cette même durée.

ARTICLE 6 – RESTITUTION DES DOCUMENTS
À première demande de la Société, la Consultante s’engage à restituer ou détruire l’ensemble des documents et 
supports contenant des informations confidentielles.

ARTICLE 7 – DROIT APPLICABLE
Le présent accord est soumis au droit français.

Tout litige relatif à son interprétation ou son exécution relèvera de la compétence exclusive des tribunaux de 
Paris.

Fait à Paris,
En deux exemplaires originaux.

Pour Le Groupe VAXIAN  Virginie Buvry 
Alexia Maurin
Directrice Générale

Signature :  Signature :

GROUPE VAXIAN FRANCE
Société par Actions Simplifiée (SAS) - Capital social : 3 200 000 € - Siège social : 72 boulevard Louis Dompierre Blériot
92400 Courbevoie - France - Tél. 01 08 42 43 85 - accueil-france@groupevaxian.fr - groupevaxian.fr
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De
Envoyé
À

Alexia Maurin <a.maurin-direction@groupevaxian.fr>
Jeu 12/04/2018  19:34
M. Pelousnier <n.pelousnier-servicetechnique@groupevaxian.fr>

CONFIDENTIEL - Directive opérationnelle site - secteur B

Monsieur Pelousnier,

Je demande que l’opération concernant les stocks résiduels du secteur B 

soit exécutée avant la fin de la semaine.

Aucune mention de cette instruction ne devra figurer dans les registres 

officiels de l’entreprise.

Aucun document ou compte rendu ne devra être conservé au-delà des besoins 

immédiats de l’opération.

La diffusion de ces informations devra être limitée aux seules personnes 

strictement nécessaires.

Vaxianmessagerie

Alexia Maurin
Directrice Générale du Groupe Vaxian
Tél. 01 08 42 43 85 - 06 53 14 49 49
groupevaxian.fr
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Vaxianmessagerie

Alexia Maurin
Directrice Générale du Groupe Vaxian
Tél. 01 08 42 43 85 - 06 53 14 49 49
groupevaxian.fr

Objet :

ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Lamidey Fleurs - Identité visuelle, signalétique, enseigne, affiches diverses
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LOGO DANS ROND SUR PVC 3 mm - Diamètre 88 cm

IDENTITÉ GRAPHIQUE LAMIDEY FLEURS - LOGO POUR ENSEIGNE / DÉCLINAISON POUR CAMION / DÉCLINAISONS PANNEAU PUB POUR CACHER L’EXISTANT - VS1
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Bandeau sur bâche tissu 450 cm x 30 cm

Adhésif ou magnet format appoximatif : 40 x 40 cm et 45 x 40 cm en 2 exemplaires
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CESSATION D’ACTIVITÉ

RÉOUVERTURE PROCHAINE
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SITE PROTÉGÉ SOUS
SURVEILLANCE
ÉLECTRONIQUE
24H/24 7J/7

Pour l'exercice du droit d'accès,
s’adresser à :

Nom :  M. Lamidey
Tél :  01 08 42 43 50
Fonction :  Chef d’entr�prise vsp

 SURVEILLANCEvsp.com

Nous vous informons que cet établissement est placé 
sous vidéosurveillance pour des raisons de sécurité des 
personnes et des biens.
Les images sont enregistrées et conservées pendant une 
durée limitée.
Conformément à la loi “Informatique et Libertés” et au 
RGPD, vous disposez d’un droit d’accès aux images vous 
concernant

Conformément à la loi n° 95-73 du 21 janvier 1995 d’orientation et de 
programmation relative à la sécurité, et aux articles L251-1 et suivants du 
Code de la sécurité intérieure.
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Tuc&Clic - Identité visuelle, stickers, habillage ordinateur, enseigne
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Restaurant La Pie - Identité visuelle, signalétique, menu et porte addition, invitation...

Adhésif porte vitrée LA PIE 52X18,6cm - 4EX.pdf   1   12/05/2026   18:05

Affichette La Pie Extérieur 24,2x63cm - 1EX.pdf   1   13/05/2026   11:48

N O S  M E N U S

Menu “Horizon” – 6 plats (Mer & Terre)

Accord mets & vins : sur demande

Huître Gillardeau, gel iodé et concombre
Muscadet Sèvre-et-Maine sur Lie

Foie gras de canard, rhubarbe et poivre de Timut
Gewurztraminer Vendanges Tardives

Saint-Jacques rôties, purée de céleri et noisette
Chablis Premier Cru

Volaille fermière, jus corsé et légumes printaniers
Bourgogne Pinot Noir

Brie de Meaux a­né, mesclun
Coteaux du Layon

Agrumes en textures, sorbet yuzu
Champagne extra-brut

Menu “Signature” – 8 plats (Mer & Terre)

Accord mets & vins : sur demande

Amuse-bouche du Chef
Champagne Blanc de Blancs

Langoustine crue, huile d’olive et citron caviar
Sancerre blanc

Foie gras poêlé, pomme caramélisée et épices douces
Jurançon moe­eux

Bar de ligne, fenouil con�t et émulsion safranée
Meursault

Ris de veau croustillant, jus réduit et champignons
Pommard

Canard rôti, betterave et sauce grand veneur
Saint-Émilion Grand Cru

Sélection de fromages a­nés
Vin jaune du Jura

Pré-dessert rafraîchissant

Chocolat grand cru, praliné et �eur de sel
Banyuls

Menu Dégustation “Jardin d’Exception” – 8 plats

Accord mets & vins : sur demande

Amuse-bouche du Chef
Déclinaison autour de la betterave, mousse légère et vinaigre de framboise

Champagne Brut Nature – Domaine Lamirte Frères

Tomate ancienne, burrata et basilic
Textures de tomates, huile d’olive vierge et �eur de sel

Côtes de Provence Blanc – Domaine de l ’Anglais – 2022

Asperges vertes, œuf parfait et émulsion parmesan
Pointes croquantes, sabayon léger

Sancerre – Domaine Vacherin – 2022

Raviole ouverte de champignons sauvages
Jus corsé, éclats de noisettes torré ées
Bourgogne Blanc – Domaine Le�uve – 2020

Risotto crémeux au safran et légumes de saison
Parmesan a­né, touche citronnée

Condrieu – Domaine Victor Vernais – 2021

Carotte rôtie, miel et épices douces
Purée  ne, jus réduit végétal

Pinot Noir d’Alsace – Domaine Zinch-Halbrecht – 2020

Sélection de fromages a­nés
Mesclun et condiments

Vin Jaune – Domaine Missot – 2015

Dessert signature autour du chocolat et de la noisette
Ganache légère, praliné et croustillant

Banyuls Grand Cru – Domaine du Mas Opale – 2018

  

Menu à la carte

Accord mets & vins : sur demande

Entrées
Tartare de thon rouge, avocat et sésame

Velouté de châtaignes, éclats de noisettes et tru�e
Œuf parfait, asperges vertes et émulsion parmesan

Carpaccio de Saint-Jacques, agrumes et huile d’olive
Foie gras de canard mi-cuit, chutney de  gues

Plats
Filet de bar rôti, légumes de saison et beurre blanc

Noix de Saint-Jacques, purée de panais et jus de crustacés
Filet de bœuf, pommes fondantes et sauce bordelaise
Volaille fermière rôtie, jus réduit et légumes racines

Risotto aux champignons, parmesan et tru�e

Fromages
Sélection de fromages a­nés

Desserts
Sou�é au chocolat, cœur fondant

Tarte citron revisitée, meringue légère
Millefeuille vanille bourbon

Panna cotta vanille et fruits rouges
Assiette de fruits de saison

N O T R E  C A R T E

La PieR E S T A U R A N T

Restaurant La Pie 
20 rue de la Motte-Piquet-Grenelle 75015 ParisSiret : 493 864 098 PARIS 

TABLE N°6

Le : 08.05.26 à 22h13Facture N° 043423Table N° 6 / Nombre de couverts : 2 2  Verres de Champagne  
 45.00 

2  Menus «signature» 
 

410.00

1 
Bouteille Château Latour 2018 120.00

PRIX TTC EUROS  
 

575.00

TAUX HT TVA10.00 % 373.00 37.00
20.00 % 138.00 27.50

La Pie
R E S T A U R A N T

Menu Dégustation “Jardin d’Exception” – 8 plats

Accord mets & vins : +95€

Amuse-bouche du Chef
Déclinaison autour de la betterave, mousse légère et vinaigre de framboise

Champagne Brut Nature – Domaine Laherte Frères

Tomate ancienne, burrata et basilic
Textures de tomates, huile d’olive vierge et �eur de sel

Côtes de Provence Blanc – Domaine de l ’Anglade – 2022

Asperges vertes, œuf parfait et émulsion parmesan
Pointes croquantes, sabayon léger

Sancerre – Domaine Vacheron – 2022

Raviole ouverte de champignons sauvages
Jus corsé, éclats de noisettes torré ées
Bourgogne Blanc – Domaine Le�aive – 2020

Risotto crémeux au safran et légumes de saison
Parmesan a­né, touche citronnée

Condrieu – Domaine Georges Vernay – 2021

Carotte rôtie, miel et épices douces
Purée  ne, jus réduit végétal

Pinot Noir d’Alsace – Domaine Zind-Humbrecht – 2020

Sélection de fromages a­nés
Mesclun et condiments

Vin Jaune – Domaine Tissot – 2015

Dessert signature autour du chocolat et de la noisette
Ganache légère, praliné et croustillant

Banyuls Grand Cru – Domaine du Mas Blanc – 2018

195€

M E N U

La PieR E S T A U R A N T

Menu “Horizon” – 6 plats (Mer & Terre)

Accord mets & vins : +75€

Huître Gillardeau, gel iodé et concombre
Muscadet Sèvre-et-Maine sur Lie

Foie gras de canard, rhubarbe et poivre de Timut
Gewurztraminer Vendanges Tardives

Saint-Jacques rôties, purée de céleri et noisette
Chablis Premier Cru

Volaille fermière, jus corsé et légumes printaniers
Bourgogne Pinot Noir

Brie de Meaux a­né, mesclun
Coteaux du Layon

Agrumes en textures, sorbet yuzu
Champagne extra-brut

175€

Menu “Signature” – 8 plats (Mer & Terre)

Accord mets & vins : +110€

Amuse-bouche du Chef
Champagne Blanc de Blancs

Langoustine crue, huile d’olive et citron caviar
Sancerre blanc

Foie gras poêlé, pomme caramélisée et épices douces
Jurançon moe�eux

Bar de ligne, fenouil con t et émulsion safranée
Meursault

Ris de veau croustillant, jus réduit et champignons
Pommard

Canard rôti, betterave et sauce grand veneur
Saint-Émilion Grand Cru

Sélection de fromages a­nés
Vin jaune du Jura

Pré-dessert rafraîchissant

Chocolat grand cru, praliné et �eur de sel
Banyuls

205 €

oui
Rendez-vous le 08/05/26 à partir de 20 h

Restaurant La Pie

20 rue de la Motte-Piquet-Grene	e  - 75015 Paris

non

Le vendredi 08 mai 2026 à partir de 20 h
Restaurant La Pie

20 rue de la Motte-Piquet-Grene	e  - 75015 Paris

-Nous avons le plaisir de vous inviter
à découvrir en avant-première

notre nouve	e carte
-

INVITATION

La Pie
R E S T A U R A N T
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur
Hôtel Villa Privilège et Juan Motors - Identités visuelles, enseigne, signalétique

LA VILLA PRIVILÈGE
H Ô T E L

L A  V I L L A  P R I V I L È G E
H Ô T E L

LA VILLA
PRIVILÈGE

HÔTEL
SALON - RESTAURANT

PARIS -  BORDEAUX - LYON

LA VILLA PRIVILÈGE
HÔTEL

SALON - RESTAURANT

PETIT-DÉJEUNER / BREAKFAST
7H00 — 10H30

Viennoiseries fines, pain frais, beurre et confitures
Fine pastries, fresh bread, butter and jams

Fruits de saison, yaourts
Seasonal fruits, yogurts

Boissons chaudes, jus de fruits pressés
Hot beverages, freshly squeezed juices

DÉJEUNER / LUNCH
12H00 — 14H30

Entrées / Starters
Velouté de potimarron, éclats de châtaignes

Pumpkin velouté, chestnut pieces

Saumon mariné, crème citronnée et herbes fraîches
Marinated salmon, lemon cream and fresh herbs

Foie gras de canard, chutney de saison
Duck foie gras, seasonal chutney

Plats / Main Courses
Filet de bœuf, jus réduit, pommes fondantes

Beef fillet, reduced jus, fondant potatoes

Bar rôti, légumes de saison, beurre blanc
Roasted sea bass, seasonal vegetables, beurre blanc

Volaille fermière, purée maison, sauce aux morilles
Free-range chicken, homemade mashed potatoes, morel sauce

Desserts
Tarte fine aux pommes, glace vanille

Thin apple tart, vanilla ice cream

Fondant au chocolat, cœur coulant
Chocolate fondant, molten center

Sélection de fromages affinés
Selection of aged cheeses

Menu du Chef / Chef ’s Menu
Entrée – Plat – Dessert

Starter – Main Course – Dessert

49 €

LA VILLA PRIVILÈGE
L’élégance discrète au cœur de Paris

LA VILLA PRIVILÈGE
H Ô T E L

L A  V I L L A  P R I V I L È G E
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LA VILLA
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7H00 — 10H30

Viennoiseries fines, pain frais, beurre et confitures
Fine pastries, fresh bread, butter and jams

Fruits de saison, yaourts
Seasonal fruits, yogurts

Boissons chaudes, jus de fruits pressés
Hot beverages, freshly squeezed juices

DÉJEUNER / LUNCH
12H00 — 14H30

Entrées / Starters
Velouté de potimarron, éclats de châtaignes

Pumpkin velouté, chestnut pieces

Saumon mariné, crème citronnée et herbes fraîches
Marinated salmon, lemon cream and fresh herbs

Foie gras de canard, chutney de saison
Duck foie gras, seasonal chutney

Plats / Main Courses
Filet de bœuf, jus réduit, pommes fondantes

Beef fillet, reduced jus, fondant potatoes

Bar rôti, légumes de saison, beurre blanc
Roasted sea bass, seasonal vegetables, beurre blanc

Volaille fermière, purée maison, sauce aux morilles
Free-range chicken, homemade mashed potatoes, morel sauce

Desserts
Tarte fine aux pommes, glace vanille

Thin apple tart, vanilla ice cream

Fondant au chocolat, cœur coulant
Chocolate fondant, molten center

Sélection de fromages affinés
Selection of aged cheeses

Menu du Chef / Chef ’s Menu
Entrée – Plat – Dessert

Starter – Main Course – Dessert

49 €

LA VILLA PRIVILÈGE
L’élégance discrète au cœur de Paris
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Fruits de saison, yaourts
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Boissons chaudes, jus de fruits pressés
Hot beverages, freshly squeezed juices

DÉJEUNER / LUNCH
12H00 — 14H30

Entrées / Starters
Velouté de potimarron, éclats de châtaignes

Pumpkin velouté, chestnut pieces

Saumon mariné, crème citronnée et herbes fraîches
Marinated salmon, lemon cream and fresh herbs

Foie gras de canard, chutney de saison
Duck foie gras, seasonal chutney

Plats / Main Courses
Filet de bœuf, jus réduit, pommes fondantes

Beef fillet, reduced jus, fondant potatoes

Bar rôti, légumes de saison, beurre blanc
Roasted sea bass, seasonal vegetables, beurre blanc

Volaille fermière, purée maison, sauce aux morilles
Free-range chicken, homemade mashed potatoes, morel sauce

Desserts
Tarte fine aux pommes, glace vanille

Thin apple tart, vanilla ice cream

Fondant au chocolat, cœur coulant
Chocolate fondant, molten center

Sélection de fromages affinés
Selection of aged cheeses

Menu du Chef / Chef ’s Menu
Entrée – Plat – Dessert

Starter – Main Course – Dessert

49 €

LA VILLA PRIVILÈGE
L’élégance discrète au cœur de Paris
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Divers siglages camion

IDENTITÉ GRAPHIQUE SHERWOOD TRAITEUR ET RÉCEPTION / MARQUAGE DU VAN DEF (magnet) 

VAN CHEVAL

VAN CHEVAL
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Vins

Vins Doux & Liquoreux

Sauternes – Château d’Yquem – 2015

Barsac – Château Climens – 2016

Jurançon – Domaine Cauhapé – 2018

Banyuls – Domaine du Mas Blanc – 2019

Grands Formats Magnums

Champagne Bollinger “La Grande Année” – 2014

Châteauneuf-du-Pape – Domaine du Vieux Télégraphe – 2018

Saint-Émilion Grand Cru – Château Figeac – 2016

Digestifs & Eaux-de-vie

Cognac XO – Delamain

Armagnac – Château de Laubade – 1995

Calvados Pays d’Auge – Christian Drouin – 20 ans

Champagnes

Brut & Blanc de Blancs
Champagne Brut Réserve – Billecart-Salmon – NV
Champagne Blanc de Blancs Grand Cru – Agrapart – 2017
Champagne Extra-Brut – Egly-Ouriet – NV

Millésimés
Champagne Vintage – Louis Roederer – 2014
Champagne Grand Cru – Mailly – 2015

Prestige & Rosé
Champagne Rosé – Billecart-Salmon – NV
Champagne Cristal – Louis Roederer – 2014
Champagne Dom Pérignon – 2013

Vins Blancs

Bourgogne
Chablis Grand Cru “Les Clos” – Domaine William Fèvre – 2018
Meursault – Domaine Roulot – 2019
Puligny-Montrachet 1er Cru “Les Folatières” – Domaine Leflaive – 2018
Corton-Charlemagne Grand Cru – Domaine Bonneau du Martray – 2017

Vallée de la Loire
Sancerre – Domaine Vacheron – 2022
Pouilly-Fumé – Didier Dagueneau – 2020
Vouvray Sec – Domaine Huet – 2021

Vallée du Rhône
Condrieu – Domaine Georges Vernay – 2021
Hermitage Blanc – Jean-Louis Chave – 2017

Bordeaux Blanc
Pessac-Léognan – Château Smith Haut Lafitte – 2019

Vins Rouges

Bourgogne
Gevrey-Chambertin – Domaine Armand Rousseau – 2018
Nuits-Saint-Georges – Domaine Henri Gouges – 2017
Chambolle-Musigny – Domaine Comte Georges de Vogüé – 2019
Vosne-Romanée 1er Cru – Domaine Méo-Camuzet – 2018

Bordeaux
Saint-Émilion Grand Cru – Château Canon – 2016
Margaux – Château Giscours – 2015
Pauillac – Château Lynch-Bages – 2016
Pomerol – Château La Conseillante – 2017

Vallée du Rhône
Côte-Rôtie – E. Guigal – 2018
Châteauneuf-du-Pape – Domaine de la Janasse – 2019
Hermitage – Jean-Louis Chave – 2016

Vins Rosés

Côtes de Provence – Domaine Ott “Château de Selle” – 2022
Bandol – Domaine Tempier – 2021

Notre sommelier se tient à votre disposition

ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau
Federation Studio France

Chef décorateur : Ann Chakraverty
1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Restaurant Saveurs

— RENAUD BARASI —
3e étoile

-

2026
MAI

Table N° 1
ISABELLE PERLOTTI

HOSSEIN BECHAM

VICTOR PINCEMAILLE

ÉDOUARD VALENÇAY

THOMAS RENAUDIN

ALEJANDRO CORTÉS VEGA

Table N° 2
HÉLÈNE DE VAUCLERC

MARCUS LINDHOLM

SOFIA KARAMAZOV

JULIEN DUROC

Table N° 3
MATTEO SORRENTINI

CLAIRE MONTFAUCON

LOUIS HALBERG

AMÉLIE BRISSAC

Table N° 4
SAMUEL ASHCROFT

PAULINE VIREMONT

KARIM EL MANSOURI

BÉATRICE LANGLOIS

Table N° 5
OLIVIER CASTAGNIER

INGRID FALKENBERG

GABRIEL ESPOSITO

LÉNAÏC PERROT

Table N° 6
FABIO RICCIARDI

MARGAUX SAINT-CLAIR

HENRIK BJØRNSEN

DAMIEN COURTOIS

Plan de tables

Table N° 7
MARCUS LINDHOLM

HÉLÈNE DE VAUCLERC

ALEJANDRO CORTÉS VEGA

JACQUES DESMARE

Table N° 8
NICOLAS FERREYROL

TATIANA VOLKOV

ISABELLE ROCHEMONT

ADRIEN VALTIERI

Table N° 9
LOUIS-ANDRÉ DE CHAZELLES

MARTA DOMÍNGUEZ RUIZ

QUENTIN LARCHER

ANTOINE BELLANGER

ELISE NORDSTRÖM

ROMAIN DELCOURT

RÉSERVERFR / EN

UN CHEF D’EXCEPTION
DANS UN RESTAURANT D’EXCEPTION

LE RESTAURANT RENAUD BARASI LA CARTE LA CAVE OFFRIR CONTACT

Bientôt une 3e étoile !

Au cœur de Paris, Saveurs s’impose comme une destination incontournable de la scène gastronomique. 
Dans un cadre élégant et contemporain, pensé comme un écrin, chaque détail est conçu pour offrir une 

expérience sensorielle complète.

La cuisine y célèbre le produit avec exigence et créativité. Les assiettes, à la fois précises et audacieuses, 
racontent une histoire où les saveurs s’équilibrent avec justesse et émotion. Ici, rien n’est laissé au hasard : 

textures, températures et dressages s’accordent pour sublimer chaque ingrédient.

Le voyage se prolonge à travers une cave remarquable, réunissant des grands crus d’exception. 
Sélectionnés avec passion, ces vins rares accompagnent les créations du chef et participent à faire 

de chaque repas un moment unique.

Saveurs, c’est plus qu’un restaurant : 
c’est une expérience, un lieu où le temps suspend son cours 

pour laisser place à l’excellence.

Chef étoilé et figure incontournable de la gastronomie 
contemporaine, Renaud Barasi incarne une nouvelle génération 
de cuisiniers, à la fois exigeants, créatifs et profondément ancrés 
dans leur époque.

Récompensé d’une deuxième étoile, il séduit autant par la précision 
de sa cuisine que par sa capacité à la rendre vivante et accessible. 
Très présent sur les réseaux sociaux, il partage son univers avec 
spontanéité, créant un lien direct avec un public toujours plus large. 
Cette proximité lui vaut aujourd’hui d’être considéré comme l’un 
des chefs préférés des Français.

Sa cuisine reflète sa personnalité : audacieuse, élégante et sincère. 
Il travaille le produit avec respect, le transformant avec finesse 
pour en révéler toute la richesse. Chaque plat est une signature, 
une émotion, une rencontre entre tradition et modernité.

À travers Saveurs, Renaud Barasi propose bien plus qu’un repas : 
une vision, une passion, une expérience inoubliable.

RENAUD BARASI,
UN CHEF D’EXCEPTION

LA CARTE

Menus en 6, 8 et 10 temps - VOIR LE MENU

La carte au fil des saisons -  VOIR LE MENU

RÉSERVER UNE TABLE

LE RESTAURANT

RENAUD BARASI

LA CARTE

LA CAVE

OFFRIR

CONTACT

NOUS TROUVER
A�cher la carte

NOUS  CONTACTER
Restaurant Saveurs
Tél. (+33) 01 08 42 43 09
infos@saveurs.com

FRANÇAIS 

ENGLISH

RÉSERVER

MENTIONS LÉGALES

CONDITIONS GÉNÉRALES
DE VENTE

ACCESSIBILITÉ

NEWSLETTER

Origines Silencieuses et végétales  en 8 temps

Une exploration du végétal dans sa forme la plus pure.Feuille, rosée, amertumeJeunes feuilles croquantes, rosée végétale, légère amertume maîtrisée

Un départ délicat, presque sauvage, entre fraîcheur et vivacité
Racine, profondeur, douceurRacines rôties et en purée, jus concentré, notes légèrement sucrées

Une entrée en matière plus terrienne, enveloppante et rassurante
Champignon, sous-bois, humidité
Champignons travaillés en di�érentes textures, bouillon clair, noisette

Une évocation du sous-bois, humide et profond, aux accents boisés
Grain, chaleur, textureCéréales liées en risotto, bouillon infusé, touche épicée

Une sensation de chaleur et de matière, entre fondant et structure
Herbe, fraîcheur, tensionHerbes fraîches en infusion, légumes verts, pointe d’acidité

Un plat vif et aérien, qui vient réveiller le palaisFruit vert, acidité, éclatDéclinaison de fruits verts, jus acidulé, texture croquante

Un moment lumineux, précis et dynamiqueLait végétal, rondeurCréation autour des laits végétaux, texture soyeuse, notes douces

Une parenthèse enveloppante, tout en subtilitéSucre naturel, final délicatDessert autour des sucres naturels, fruits, légèreté et finesse

Une conclusion douce, épurée et persistante

260 € [ hors boissons ]
menu servi aux déjeuners et aux dîners

[ Jacques Perrussel vous propose un accord mets et vins - 150 € ]

Menus

Origines Silencieuses et végétales  en 8 temps

Une exploration du végétal dans sa forme la plus pure.

Feuille, rosée, amertume

Jeunes feuilles croquantes, rosée végétale, légère amertume maîtrisée

Un départ délicat, presque sauvage, entre fraîcheur et vivacité

Racine, profondeur, douceur

Racines rôties et en purée, jus concentré, notes légèrement sucrées

Une entrée en matière plus terrienne, enveloppante et rassurante

Champignon, sous-bois, humidité

Champignons travaillés en di�érentes textures, bouillon clair, noisette

Une évocation du sous-bois, humide et profond, aux accents boisés

Grain, chaleur, texture

Céréales liées en risotto, bouillon infusé, touche épicée

Une sensation de chaleur et de matière, entre fondant et structure

Herbe, fraîcheur, tension

Herbes fraîches en infusion, légumes verts, pointe d’acidité

Un plat vif et aérien, qui vient réveiller le palais

Fruit vert, acidité, éclat

Déclinaison de fruits verts, jus acidulé, texture croquante

Un moment lumineux, précis et dynamique

Lait végétal, rondeur

Création autour des laits végétaux, texture soyeuse, notes douces

Une parenthèse enveloppante, tout en subtilité

Sucre naturel, final délicat

Dessert autour des sucres naturels, fruits, légèreté et finesse

Une conclusion douce, épurée et persistante

260 € [ hors boissons ]

menu servi aux déjeuners et aux dîners

[ Jacques Perrussel vous propose un accord mets et vins - 150 € ]

Menus

Cosmos Intérieur  en 10 temps
Une traversée libre, où chaque assiette raconte un fragment de paysage.

Éveil
Infusion froide de feuilles, huile verte, cristaux salins

Premier Souffle
Langoustine, pulpe d’agrumes, poivre des cimes

Clair-Obscur
Foie gras, cacao amer, jus réduit presque noir

Vibration Marine
Coquillages, algues, eau de roche iodée

Interstice Végétal
Racines, terre fumée, amertume douce

Mouvement
Poisson nacré, infusion de fleurs, texture soyeuse

Tension
Viande maturée, jus profond, note acidulée

Respiration
Fromages vivants, lait cru, herbes fraîches

Éclipse
Pré-dessert glacé, fruit acide, fraîcheur tranchante

Rémanence
Chocolat, fumée, sucre à peine

415 € [ hors boissons ]
menu servi aux déjeuners et aux dîners

[ Jacques Perrussel vous propose un accord mets et vins - 180 € ]

Les Quatre Saisons du Feu  en 8 temps
Un dialogue entre braise, chaleur et transformation.

Braise blanche
Légumes grillés, cendre douce

Flamme vive
Crustacé rôti, beurre noisette brûlant

Fumée lente
Poisson confit, bois et résine

Incandescence
Abats croustillants, réduction intense

Rouge profond
Viande rôtie, jus épicé

Cendre froide
Herbes, racines, contraste

Lait & feu
Fromages travaillés, textures chaudes

Sucre brûlé
Caramel, épices, amertume élégante

345 € [ hors boissons ]
menu servi aux déjeuners et aux dîners

[ Jacques Perrussel vous propose un accord mets et vins - 150 € ]
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Restaurant Saveurs  / Cuisine / Cave à vin

SERVICE DU MIDI – 28/04/2026

Chef : M. Barasi

Sous-chef : L. Martin

ORGANISATION DE SERVICE

ÉQUIPE :

Chef :   BARASI

Sous-chef :  MARTIN

Viande :  LEROY

Poisson :  GARCIA

Garde-manger : PETIT

Pâtisserie :  ROUX

HORAIRES :

Mise en place : 08:30

Brief : 10:45

Début service : 12:00

Coup de feu : 12:30 – 13:45

PRODUCTION – MISE EN PLACE

PRÉPARATION  QTÉ  RESPONSABLE  LIMITE

Fond brun  5 L  LEROY   10:30

Beurre blanc  3 L  GARCIA  11:00

Légumes tournés 4 kg  PETIT   10:00

Purée maison  3 kg  LEROY   11:15

Dessert du jour  25  ROUX   11:30

RÉPARTITION :

VIANDE
Cuisson bœuf / agneau

Jus réduit

Garnitures chaudes

POISSON

Cuisson minute

Sauce beurre blanc

Dressage assiettes

GARDE-MANGER

Entrées froides

Salades / dressage

PRÉPARATIONS BRUTES :

Filetage poisson OK

Découpe viande OK

Lavage légumes OK

CONSIGNES DU JOUR

VIP TABLE 12 (sans gluten)

Attention cuisson viande (majorité saignant)

Stock turbot limité

Dressage strict à respecter

HYGIÈNE & PROCÉDURES

Lavage mains obligatoire

Désinfection après chaque poste

Tenue complète exigée

TEMPÉRATURES :

Froid : +2 / +4°C

Chaud : +63°C

SERVICE
Lecture des bons AVANT envoi

Respect des cuissons

Dressage identique fiche technique

RAPPEL - PROPRETÉ – RIGUEUR – COMMUNICATION

PÂTISSERIE

Desserts minute

Dressage final

date : 

28 avril 2026  

12:22
TABLE 1 - 2 pers - 

2 menus 8 tps - 4 saisons

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 1

COMMANDE 653-04-26

BRAISE BLANCHE
FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE
INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND
CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ * 1/2

2

2

2

2

2

2

2

1+1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de sojaCéleri

Moutarde
Graines de sésameAnhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

*

date : 

28 avril 2026  

12:36
TABLE 3 - 4 pers - 

3 menus 8 tps - 4 saisons

 

1 menus 8 tps - végé

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 3 / TABLE 3

COMMANDE 655-04-26

BRAISE BLANCHE
FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE
INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND
CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

3

3

3

3

3

3

4

4

FEUILLE, ROSÉE
RACINE

CHAMPIGNON
GRAIN

HERBE, FRAÎCHEUR
FRUIT VERT

1

1

1

1

1

1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de sojaCéleri

Moutarde
Graines de sésameAnhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

COMMANDE 653-04-26

COMMANDE 655-04-26

date : 28 avril 2026  13:07

TABLE 8 - 2 pers - 2 menus 8 tps - 4 saisons

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 2 / TABLE 8COMMANDE 657-04-26

BRAISE BLANCHE

FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE

INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND

CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

2

2

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de 
crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix 

date : 28 avril 2026  12:32

TABLE 2 - 2 pers - 2 menus 10 tps - Cosmos

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 2COMMANDE 654-04-26

ÉVEIL

PREMIER SOUFFLE

CLAIR-OBSCUR

VIBRATION MARINE

INTERSTICE VÉGÉTAL

MOUVEMENT

TENSION

RESPIRATION

ÉCLIPSE

RÉMANENCE

2

2

2

2

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
LupinCOMMANDE 657-04-26 COMMANDE 654-04-26

date : 

28 avril 2026  

13:09

TABLE 15 - 4 pers - 

4 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - 
* Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 2 / TABLE 15

COMMANDE 661-04-26

LANGOUSTINECARPACCIO DE SAINT-JACQUESVIANDE MATURÉEVEAU FERMIER
FROMAGES VIVANTS

FRUITS DE SAISONCARAMEL
CHOCOLAT GRAND CRUMILLEFEUILLE

3

1

2

2

3

1

1

1

1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 

seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre

Crustacés et des produits à base de crustacés

MollusquesLait et produits laitiers ou à base de lait

Œufs et des produits à base d’œufs

Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 

cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 

Poissons et produits à base de poissons

Soja et produits à base de soja
Céleri

Moutarde
Graines de sésameAnhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

date : 

28 avril 2026  

12:52

TABLE 14 - 4 pers - 

4 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - 
* Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 14

COMMANDE 659-04-26

COMMANDE 661-04-26

COMMANDE 659-04-26

HUÎTRE

BAR DE LIGNESAINT-JACQUES
CHOCOLAT GRAND CRUCARAMEL

4

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 

seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre

Crustacés et des produits à base de crustacés

MollusquesLait et produits laitiers ou à base de lait

Œufs et des produits à base d’œufs

Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 

cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 

Poissons et produits à base de poissons

Soja et produits à base de soja
Céleri

Moutarde
Graines de sésameAnhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

date : 28 avril 2026  12:58

TABLE 9 - 2 pers - 2 menus 8 tps - 4 saisons

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 9COMMANDE 655-04-26

BRAISE BLANCHE

FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE

INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND

CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

2

2

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
Lupin

date : 28 avril 2026  12:36

TABLE 5/6 - 4 pers - 2 menus 8 tps - 4 saisons
 2 menus 8 tps - végé

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 3 / TABLE 5COMMANDE 659-04-26

BRAISE BLANCHE

FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE

INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND

CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

2

2

2

2

2

2

4

4

FEUILLE, ROSÉE

RACINE

CHAMPIGNON

GRAIN

HERBE, FRAÎCHEUR

FRUIT VERT

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
LupinCOMMANDE 655-04-26 COMMANDE 659-04-26

date : 28 avril 2026  12:58

TABLE 9 - 2 pers - 2 menus 8 tps - 4 saisons

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 9COMMANDE 655-04-26

BRAISE BLANCHE

FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE

INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND

CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

2

2

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
Lupin

date : 28 avril 2026  12:36

TABLE 5/6 - 4 pers - 2 menus 8 tps - 4 saisons
 2 menus 8 tps - végé

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 3 / TABLE 5COMMANDE 659-04-26

BRAISE BLANCHE

FLAMME VIVE

FUMÉE LENTE

INCANDESCENCE

ROUGE PROFOND

CENDRE FROIDE

LAIT & FEU

SUCRE BRÛLÉ

2

2

2

2

2

2

4

4

FEUILLE, ROSÉE

RACINE

CHAMPIGNON

GRAIN

HERBE, FRAÎCHEUR

FRUIT VERT

2

2

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
LupinCOMMANDE 655-04-26 COMMANDE 659-04-26

SERVICE DU SOIR– 28/04/2026

Chef : M. Barasi

Sous-chef : L. Martin

ORGANISATION DE SERVICE

ÉQUIPE :
Chef :   BARASI

Sous-chef :  MARTIN

Viande :  LEROY

Poisson :  GARCIA

Garde-manger : PETIT

Pâtisserie :  ROUX

HORAIRES :
Mise en place : 15:30

Brief : 18:15
Début service : 19:30

Coup de feu : 20:00 – 22:00

Fin estimée : 23:00

PRODUCTION – MISE EN PLACE

PRÉPARATION  QTÉ  RESPONSABLE  LIMITE

Jus viande réduit 4 L  LEROY   18:00

Fumet poisson  3 L  GARCIA  17:30

Garnitures  5 kg  PETIT   18:15

Bases desserts  30  ROUX   18:30

RÉPARTITION :

VIANDE
Cuissons minute

Arrosage régulier

Gestion des repos

POISSON
Cuissons précises

Contrôle nacrage

Dressage immédiat

GARDE-MANGER

Entrées froides
Salades / dressage

PRÉPARATIONS BRUTES :

Cuissons test validées

Assaisonnements ajustés

Stocks su�sants pour service

CONSIGNES DU SOIR

Service complet (forte a�uence)

Priorité régularité des assiettes

Envoi synchronisé obligatoire

Communication constante entre postes

HYGIÈNE & PROCÉDURES

Poste propre en continu

Désinfection régulière

Tenue irréprochable

TEMPÉRATURES :

Froid : +2 / +4°C
Chaud : +63°C

SERVICE
Lecture des bons AVANT envoi

Respect des cuissons

Dressage identique fiche technique

RAPPEL - PROPRETÉ – RIGUEUR – COMMUNICATION

PÂTISSERIE
Desserts minute

Gestion envoi rapide 

fin service

LANGOUSTINE – PULPE D’AGRUMES – POIVRE DES CIMES

TYPE : Entrée chaude
PORTIONS : 10

INGRÉDIENTS

Langoustines calibre 12/16 : 20 pièces
Orange : 4 pièces
Pamplemousse rose : 2 pièces
Citron jaune : 2 pièces
Poivre des cimes : QS
Beurre doux : 120 g
Huile d’olive : 5 cl
Sel fin

PRÉPARATION

Langoustines :
Décortiquer les langoustines en conservant la queue. Retirer le boyau. Réserver 
au froid.

Pulpe d’agrumes :
Peler à vif les agrumes. Lever les suprêmes puis récupérer la pulpe. Tailler 
grossièrement.
Récupérer le jus restant et réduire légèrement à feu doux.

Cuisson :
Saisir les langoustines au beurre mousseux, cuisson rapide (1 min par face).
Assaisonner en fin de cuisson.

DRESSAGE

Déposer la pulpe d’agrumes tiède en base.
Disposer les langoustines harmonieusement.
Assaisonner avec une pointe de poivre des cimes fraîchement moulu.
Finition huile d’olive.

NOTES CHEF

Équilibre recherché : fraîcheur / acidité / iode.
Attention à ne pas surcuire les langoustines.

FICHE TECHNIQUE

VIANDE MATURÉE – JUS PROFOND – NOTE ACIDULÉE

TYPE : Plat viande
PORTIONS : 10

INGRÉDIENTS

Côte de bœuf maturée : 3 kg
Échalotes : 4 pièces
Vin rouge : 50 cl
Fond brun : 1L
Beurre : 100 g
Vinaigre de Xérès : QS
Sel / poivre

PRÉPARATION

Viande :
Tempérer la viande 1h avant cuisson.
Saisir fortement sur toutes les faces.
Finir au four à 180°C (cuisson saignant).

Jus :
Suer les échalotes. Déglacer au vin rouge.
Réduire, mouiller au fond brun.
Laisser réduire jusqu’à consistance nappante.
Monter au beurre.

Finition acidulée :
Ajouter quelques gouttes de vinaigre en fin de réduction.

DRESSAGE

Trancher la viande.
Disposer en assiette chaude.
Napper légèrement de jus.
Servir le reste en saucière.

NOTES CHEF

Recherche de profondeur et longueur en bouche.
L’acidité doit rester subtile, en tension.

FICHE TECHNIQUE

CARAMEL – ÉPICES – AMERTUME ÉLÉGANTE
TYPE : DessertPORTIONS : 10

INGRÉDIENTSSucre : 200 gCrème liquide : 25 clBeurre : 80 g
Mélange d’épices (cannelle, cardamome, girofle) : QS
Fleur de sel : 1 pincée

PRÉPARATION

Caramel :
Réaliser un caramel à sec.Déglacer avec la crème chaude.Incorporer le beurre.

Infusion :
Ajouter les épices hors du feu.Laisser infuser 10 min puis filtrer.

DRESSAGE

Utilisation en base d’assiette ou en nappage.
Associer avec élément froid (glace ou crème).NOTES CHEF

Caramel légèrement poussé pour obtenir une amertume élégante.

Ne pas brûler : équilibre sucre / amertume essentiel.

FICHE TECHNIQUE

date : 28 avril 2026  13:09

TABLE 15 - 4 pers - 4 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 2 / TABLE 15COMMANDE 661-04-26

LANGOUSTINE

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES

VIANDE MATURÉE

VEAU FERMIER

FROMAGES VIVANTS

FRUITS DE SAISON

CARAMEL

CHOCOLAT GRAND CRU

MILLEFEUILLE

3

1

2

2

3

1

1

1

1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
Lupin

date : 28 avril 2026  12:52

TABLE 14 - 4 pers - 4 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 4 / TABLE 14COMMANDE 659-04-26

COMMANDE 661-04-26 COMMANDE 659-04-26

HUÎTRE

BAR DE LIGNE

SAINT-JACQUES

CHOCOLAT GRAND CRU

CARAMEL

4

2

2

2

2

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 
seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre
Crustacés et des produits à base de crustacés
Mollusques
Lait et produits laitiers ou à base de lait
Œufs et des produits à base d’œufs
Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 
cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 
Poissons et produits à base de poissons
Soja et produits à base de soja
Céleri
Moutarde
Graines de sésame
Anhydrides sulfureux et certains sulfites
Lupin

Cave à vin

CAVE À VIN

Cave à vin

CAVE À VIN

BOURGOGNE

DOMAINE PHILIPPE PERRIN
Vosne-Romanée  – Premier Cru
Les Grandes Vignes
1997

DOMAINE PHILIPPE PERRIN
Romanée-Conti
2008

CHÂTEAU SAINT-ÉLOI
Clos Saint-Éloi
Gevrey-Chambertin  – Premier Cru
2011

DOMAINE DE LA CROIX BLANCHE
Meursault 
2012

DOMAINE DE LA CÔTE DES 
ALOUETTES
Clos des Hautes Vignes – Grand Cru
2018

DOMAINE PIERRE VALMONT
Les Roches Noires – Grand Cru
2016

DOMAINE DES FRÈRES LIGNIER
Clos Saint-Éloi – Premier Cru
2019

DOMAINE DE LA CROIX BRUNE
Les Vignes de l’Orme – Grand Cru
2017

DOMAINE ARMAND DELAROCHE
Les Cimes de Nuits – Grand Cru
2015

DOMAINE JULIEN MOREAU & FILS
Clos des Ombres – Grand Cru
2020

DOMAINE DE MONTFAUCON-LEROY
Les Pierres Blanches – Grand Cru
2014

DOMAINE ÉTIENNE RAVOUX
Clos des Trois Chênes – Grand Cru
2018

DOMAINE CLAUDE VERNAY
Les Hauts de Champrun – Grand Cru
2017

DOMAINE BENOÎT CARRIÈRE
Clos de la Combe Rouge – Grand Cru
2019

B
O

U
TE

IL
LE

S

C
A

IS
S

ES

B
O

U
TE

IL
LE

S

C
A

IS
S

ES

CÔTES DU RHÔNE

DOMAINE PAUL FIRMAINE 
Sainte-Marguerite
2006 

CHÂTEAU  BELLEVUE D’ARSAC
Château Margaux
1980

CLOS DES HAUTES GARRIGUES
Châteauneuf-du-Pape
2011

DOMAINE DES AIGUIERS
Côte-Rôtie
2011

DOMAINE DE LA SOLITUDE
Châteauneuf-du-Pape Rouge
2020

DOMAINE DU VIEUX TÉLÉGRAPHE
Châteauneuf-du-Pape “La Crau”
2019

DOMAINE GEORGES VERNAY
Côte-Rôtie
2020

DOMAINE JAMET
Côte-Rôtie
2018

DOMAINE JEAN-LOUIS CHAVE
Hermitage Rouge
2019

DOMAINE E. GUIGAL
Hermitage
2020

DOMAINE ALAIN GRAILLOT
Crozes-Hermitage
2021

DOMAINE SANTA DUC
Gigondas
2020

DOMAINE DE LA MORDORÉE
Lirac “La Reine des Bois”
2021

DOMAINE DES BOSQUETS
Gigondas
2019

BORDEAUX

DOMAINE DE MONTROSEAU
Le Clos de Montroseau
Pauillac
2008

CHÂTEAU HAUT VALMONT
Saint-Émilion Grand Cru Classé
2008

CHÂTEAU LA TOUR DE VEYRAN
Pessac-Léognan
Premier Grand Cru classé
2005

CHÂTEAU MONTFIGEAC
Saint-Emilion Grand Cru
2005

CHÂTEAU MONTCLAIR DE BRISSAC
Margaux – Grand Cru Classé
2018

CHÂTEAU HAUT VALENSAC
Pauillac – Grand Cru Classé
2019

CHÂTEAU LA TOUR DE CAZENOVE
Saint-Julien – Grand Cru Classé
2016

CHÂTEAU BELLEGRAVE D’ARSAC
Margaux – Grand Cru Classé
2020

CHÂTEAU CLOS DES AUGUSTINS
Saint-Émilion – Grand Cru 
2018

CHÂTEAU CROIX DE FONTENELLE
Saint-Émilion – Grand Cru Classé
2017

CHÂTEAU HAUT-BRÉZILLAC
Pessac-Léognan – Grand Cru Classé
2019

CHÂTEAU DES GRAVES ROYALES
Graves – Cru Classé
2015

CHÂTEAU LA COMBE D’AURÉLIE
Pomerol
2020

CHÂTEAU VIEUX PONTET DE 
LAGRANGE
Saint-Estèphe – Grand Cru Classé
2016
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CHÂTEAU HAUT MONTAUBAN
Pauillac – Grand Cru Classé
2018

CHÂTEAU LA CROIX DE VALOMBRE
Saint-Émilion – Grand Cru Classé
2019

CHÂTEAU BELLEFONT DU ROY
Saint-Julien – Grand Cru Classé
2016

CHÂTEAU CLOS DE MONTFERRAND
Pessac-Léognan – Grand Cru Classé
2020

CHÂTEAU VIEUX GRAND MAYNE
Saint-Émilion – Grand Cru
2017

CHÂTEAU LES HAUTS DE BRIGNAC
Margaux – Grand Cru Classé
2018

CHÂTEAU TOUR SAINT-RÉMY
Saint-Estèphe – Grand Cru Classé
2015

CHÂTEAU LA RÉSERVE DE 
FONTCLAIRE
Graves – Cru Classé
2019

CHÂTEAU CROIX DE BEAUSÉJOUR
Pomerol
2020

CHÂTEAU DOMAINE DE VALCROS
Haut-Médoc – Grand Cru Classé
 2016

GRANDS CRUS BLANCS 

DOMAINE GARIVAT
Chardonnay - Grand Cru Classé
2006

DOMAINE VACHERIN 
Sancerre
2006

DOMAINE DE LA ROCHE CLAIRE
Montrachet – Grand Cru
2019

DOMAINE BAPTISTE LAROQUE
Corton-Charlemagne – Grand Cru 
2020

DOMAINE DES HAUTES VIGNES 
BLANCHES
Chevalier-Montrachet – Grand Cru 
2018

DOMAINE CLOS SAINT-AUBIN
Bâtard-Montrachet – Grand Cru
2019

DOMAINE PIERRE DELORME
Bienvenues-Bâtard-Montrachet
Grand Cru
2020

DOMAINE ÉTIENNE VALBRUN
Chablis Grand Cru “Les Hauts Clos”
2021

DOMAINE DES RIVES DORÉES
Chablis Grand Cru “Valmur”
2019

DOMAINE DE MONTFAUCON BLANC
Chablis Grand Cru “Blanchot”
2020

DOMAINE DES PIERRES DORÉES
Montrachet – Grand Cru
2020

DOMAINE LOUIS CARMINET
Chevalier-Montrachet – Grand Cru
2019

DOMAINE CLOS DE LA LUMIÈRE
Bâtard-Montrachet – Grand Cru
2018

DOMAINE DES HAUTS CALCAIRES
Corton-Charlemagne – Grand Cru
2021
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DOMAINE ÉTIENNE VALCROIX
Chablis Grand Cru “Les Preuses”
2020

DOMAINE DE LA CÔTE BLANCHE
Chablis Grand Cru “Grenouilles”
2019

BORDEAUX & LIQUOREUX

CHÂTEAU LA TOUR DE SAUTERELLE
Sauternes – Grand Cru Classé
2016

CHÂTEAU CLOS DES LUMIÈRES
Barsac – Grand Cru Classé
2018

CHÂTEAU DES BRUMES D’OR
Sauternes – Grand Cru Classé
2015

CHÂTEAU HAUT VAL DES ANGES
Barsac – Grand Cru Classé
2019

ALSACE & GRANDS BLANCS 
AROMATIQUES

DOMAINE CLOS DES BRUMES
Riesling Grand Cru
2020

DOMAINE ALBERT KLEINBERG
Riesling Grand Cru “Steinberg”
2021

DOMAINE PIERRE HANTZ & FILS
Gewurztraminer Grand Cru
2019

DOMAINE DES HAUTES VOSGES
Gewurztraminer Grand Cru “Altenfels” 
2020

DOMAINE DES COLLINES
CALCAIRES
Pinot Gris Grand Cru
2021

RHÔNE & AUTRES GRANDS BLANCS
Domaine des Cimes d’Or
Condrieu
2022

DOMAINE DE LA VALLÉE CLAIRE
Hermitage Blanc
2018

RÉSERVÉ

RÉSERVÉ RÉSERVÉRÉSERVÉ RÉSERVÉ

RÉSERVÉ

Affiche Cave Saveurs 120x140cm.pdf   1   30/04/2026   14:58

date : 

28 avril 2026  

13:09

TABLE 12 - 2 pers - 
2 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 2 / TABLE 12

COMMANDE 663-04-26

LANGOUSTINE

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES

POISSON SAUVAGE

FROMAGES VIVANTS

CHOCOLAT GRAND CRU

MILLEFEUILLE

1

1

2

1

1

1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 

seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre

Crustacés et des produits à base de crustacés

Mollusques

Lait et produits laitiers ou à base de lait

Œufs et des produits à base d’œufs

Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 

cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 

Poissons et produits à base de poissons

Soja et produits à base de soja

Céleri

Moutarde

Graines de sésame

Anhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

date : 

28 avril 2026  

12:43

TABLE 11 - 6 pers - 
6 cartes

INFORMATIONS ALLERGÈNES - * Allergies / **  Régime sans sel

/ SERVICE 1 / TABLE 11

COMMANDE 651-04-26

HUÎTRE

ŒUF PARFAIT* 1/2

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES

BAR DE LIGNE

SAINT-JACQUES* 1/2

VIANDE MATURÉE

VEAU FERMIER

CHOCOLAT GRAND CRU

FRUITS DE SAISON

CARAMEL

3

2

1

2

2

1

1

4

1

1

Céréales à base de gluten telles que le blé, le 

seigle, l’orge, l’avoine ou encore l’épeautre

Crustacés et des produits à base de crustacés

Mollusques

Lait et produits laitiers ou à base de lait

Œufs et des produits à base d’œufs

Fruits à coque (amandes, noix, noisettes, noix de 

cajou, pécan, entre autres)

Arachides et produits à base d’arachides 

Poissons et produits à base de poissons

Soja et produits à base de soja

Céleri

Moutarde

Graines de sésame

Anhydrides sulfureux et certains sulfites

Lupin

*

COMMANDE 663-04-26

COMMANDE 651-04-26
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Restaurant Saveurs - Cave à vin

CHAMPAGNE

GRANDE CUVÉE 2012

Armand Delacroix

Cave à vin

CAVE À VIN



 B
re

ta
gn

e 
| P

ar
is

 | 
kl

eg
ui

lle
rm

@
ho

tm
ai

l.c
om

 | 
w

w
w

.k
le

gu
ill

er
m

.co
m

 | 
p 

06
 8

7 
09

 9
0 

69

ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Commissariat - Papeterie et accessoires de jeu, signalétique, affichage

RÉPUBLIQUE FRANÇAISE
MINISTÈRE DE L’INTÉRIEUR

---
DIRECTION GÉNÉRALE

DE LA POLICE NATIONALE
DIRECTION CENTRALE

DE LA SÉCURITÉ PUBLIQUE
---

COMMISSARIAT DE POLICE
DE PARIS 4ÈME

12 RUE MARC SONAL
75004 PARIS

Tél. : 01 46 77 77 49 
c.g.08@interieur.gouv.fr

Code INSEE : 44784

P.V. : n°2025/29129

AFFAIRE :
C/ BRAQUAGE

 BANQUE SANTORI

OBJET : 
AUDITION TÉMOIN

DIRECTEUR

PROCÈS-VERBAL

L’an deux mil vingt-cinq,
Le treize fevrier, à neuf heures trente-huit

Nous, 
VACHITERY ELISE
CAPITAINE DE POLICE
En fonction au commissariat du quatrième arrondissement de Paris

MAXIME ROUCHOIN
LIEUTENANT POLICE
En fonction au commissariat du quatrième arrondissement de Paris

OFFICIERS DE POLICE JUDICIAIRE en résidence à Paris 75

--- Nous trouvant au service,
--- Agissant en matière d’une audition libre,
--- Vu les articles 75 et suivants du Code de procédure pénale, ---
--- Constatons que se présente à nous la personne ci-dessus dénommée qui 
nous déclare :

-- SUR SON IDENTITE:
« Je me nomme VINCENT GUILLAUME.»
« Je suis né le 23/03/1971 à PARIS 12EME (75).»
« Je suis DIRECTEUR DE LA BANQUE SANTORI PARIS »
« Je suis domicilié au 23 Rue Saint George 75009 Paris.»
« Mon téléphone personnel est le 06.53.10.00.10.»

---SUR LES FAITS: ---
--- Question: Pouvez vous nous décrire ce qu’il s’est passé ? ---
--- Réponse: Un braquage a eu lieu vers 17h. Ils étaient trois. --- 
--- Question: Pouvez-vous nous expliquer ce qu’il s’est passé ? ---
--- Réponse: Depuis plusieurs années, je fais l’objet de comportements répétés 
de dénigrement et de pression morale de la part de mon mari. De manière ré-
gulière, il tient à mon encontre des propos humiliants, remettant en cause ma 
valeur personnelle, mes compétences et mon équilibre mental. Ces paroles sont 
souvent prononcées en privé, mais également parfois en présence de tiers, ce qui 
accentue mon sentiment de honte et d’isolement. ---
Monsieur exerce également un contrôle constant sur mes faits et gestes. Il critique 
mes choix, surveille mes communications et limite mes interactions sociales, me 
reprochant toute tentative de contact extérieur. Cette situation m’a progressive-
ment conduite à m’éloigner de mon entourage, par crainte de ses réactions. ---
Par ailleurs, il adopte des attitudes de déstabilisation psychologique, alternant 
entre périodes de froideur, de silence prolongé et phases de reproches intenses. 
Il lui arrive de nier des faits évidents ou de déformer la réalité, me faisant douter 
de ma propre perception des événements.--- 
--- Question:Pouvez-vous préciser à quelle date ont commencé ces violences 
morales ? ---
--- Réponse: Je situerais le début de ces violences morales il y a environ trois 
ans. Au départ, il s’agissait de remarques isolées et de critiques ponctuelles, mais 
la fréquence et l’intensité de ces agissements ont progressivement augmenté 
jusqu’à devenir quasi quotidiennes.---
--- Des personnes ont-elles déjà été témoins de ces faits ? ---
--- Réponse: Marque :Il est arrivé que des membres de mon entourage assistent 
à des remarques humiliantes ou à des attitudes de dénigrement de la part de 
mon mari à mon égard. Dans certains cas, ces faits se sont produits en présence 
d’amis ou de proches, qui ont pu constater la manière dont il s’adressait à moi et 
le ton employé. Cependant, une grande partie des faits se déroule également en 
privé, ce qui rend difficile la démonstration de leur répétition quotidienne.---

JICAB2/2025/05
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)
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)

Paris, le 25/04/2026

Objet : Information relative à l’état de santé de M. Yannis Mercier

À l’attention des services de police

M. Yannis Mercier, âgé de 32 ans, a été admis au sein de notre établis-
sement le 25 Avril 2026 à la suite d’un accident de moto survenu sur la 
voie publique. Selon les premiers éléments recueillis lors de sa prise en 
charge, le patient aurait perdu le contrôle de son véhicule après un 
épisode de somnolence.

À son arrivée aux urgences, M. Mercier présentait plusieurs trauma-
tismes nécessitant une évaluation médicale immédiate ainsi qu’une 
surveillance continue. Des examens radiologiques et biologiques ont été 
réalisés afin d’évaluer l’étendue des lésions. L’état du patient a conduit 
l’équipe médicale à procéder à une intervention chirurgicale dans les 
heures suivant son admission.

L’opération s’est déroulée dans des conditions satisfaisantes. À ce jour, 
l’état de santé de M. Mercier est considéré comme stable, bien qu’il 
nécessite encore des soins post-opératoires, un suivi médical rapproché 
ainsi qu’un traitement antalgique important. Le patient demeure hospita-
lisé sous surveillance médicale.
En raison de son état de fatigue, des douleurs persistantes et des traite-
ments actuellement administrés, il n’est pas recommandé qu’il soit 
entendu plus de trente minutes par les services enquêteurs sans avis 
médical préalable.

Le contact d’urgence communiqué lors de l’admission est sa compagne, 
présente auprès du patient depuis son hospitalisation.

SERVICE DE CHIRURGIE 
TRAUMATOLOGIQUE DE 
L’HÔPITAL ADELAÏDE VISSAC

23 RUE DU GÉNÉRAL LECLERC
75013 PARIS

Dr LOÏC GOURIET 
CHEF DU SERVICE DE CHIRURGIE 
TRAUMATOLOGIQUE DE L’HOPITAL 
ADELAÏDE VISSAC

01.34.32.12.23

SECRÉTARIAT
01.34.44.32.12
01.34.45.23.12

Docteur Loïc Gouriet 
Chel du service des urgences 

de l’hôpital Adélaïde Vissac

RÉPUBLIQUE FRANÇAISE
MINISTÈRE DE L’INTÉRIEUR

---
DIRECTION GÉNÉRALE

DE LA POLICE NATIONALE
DIRECTION CENTRALE

DE LA SÉCURITÉ PUBLIQUE
---

COMMISSARIAT DE POLICE
DE PARIS 8ÈME

12 AV DE SELVES
75008 PARIS

Tél. : 01 46 77 77 49 
c.g.08@interieur.gouv.fr

Code INSEE : 44784

P.V. : n°2026/29129

AFFAIRE :
C/ BANQUE SANTORI

OBJET : 
AUDITION TÉMOIN

PROCÈS-VERBAL

L’an deux mil vingt-six,
Le treize mai, à neuf heures trente-huit

Nous, 
PALANI MARIE 
CAPITAINE DE POLICE
En fonction au commissariat du huitième arrondissement de Paris

AURÉLIE MÉREL
LIEUTENANT POLICE
En fonction au commissariat du huitième arrondissement de Paris

OFFICIERS DE POLICE JUDICIAIRE en résidence à Paris 75

--- Nous trouvant au service,
--- Agissant en matière d’une audition libre,
--- Vu les articles 75 et suivants du Code de procédure pénale, ---
--- Constatons que se présente à nous la personne ci-dessus dénommée qui 
nous déclare :

-- SUR SON IDENTITE:
« Je me nomme STEEDMAN BRUNO.»
« Je suis né le 08/03/1975 à SAINT-DENIS (93).»
« Je suis AGENT DE SÉCURITÉ »
« Je suis domicilié au 23 Avenue Marcel Sambat 93066 Saint-Denis.»
« Mon téléphone personnel est le 06.53.14.00.10.»

---SUR LES FAITS: ---
--- Question: Que faisiez-vous sur place ? ---
--- Réponse: J’occupais mes fonction d’agent de sécurité de la banque Santori. --- 
--- Question: Pouvez-vous nous exposé le déroulement de cet nuit de travail ? ---
--- Réponse: Depuis plusieurs années, je fais l’objet de comportements répétés 
de dénigrement et de pression morale de la part de mon mari. De manière ré-
gulière, il tient à mon encontre des propos humiliants, remettant en cause ma 
valeur personnelle, mes compétences et mon équilibre mental. Ces paroles sont 
souvent prononcées en privé, mais également parfois en présence de tiers, ce qui 
accentue mon sentiment de honte et d’isolement. ---
Monsieur exerce également un contrôle constant sur mes faits et gestes. Il critique 
mes choix, surveille mes communications et limite mes interactions sociales, me 
reprochant toute tentative de contact extérieur. Cette situation m’a progressive-
ment conduite à m’éloigner de mon entourage, par crainte de ses réactions. ---
Par ailleurs, il adopte des attitudes de déstabilisation psychologique, alternant 
entre périodes de froideur, de silence prolongé et phases de reproches intenses. 
Il lui arrive de nier des faits évidents ou de déformer la réalité, me faisant douter 
de ma propre perception des événements.--- 
--- Question:Pouvez-vous préciser à quelle date ont commencé ces violences 
morales ? ---
--- Réponse: Je situerais le début de ces violences morales il y a environ trois 
ans. Au départ, il s’agissait de remarques isolées et de critiques ponctuelles, mais 
la fréquence et l’intensité de ces agissements ont progressivement augmenté 
jusqu’à devenir quasi quotidiennes.---
--- Des personnes ont-elles déjà été témoins de ces faits ? ---
--- Réponse: Marque :Il est arrivé que des membres de mon entourage assistent 
à des remarques humiliantes ou à des attitudes de dénigrement de la part de 
mon mari à mon égard. Dans certains cas, ces faits se sont produits en présence 
d’amis ou de proches, qui ont pu constater la manière dont il s’adressait à moi et 
le ton employé. Cependant, une grande partie des faits se déroule également en 
privé, ce qui rend difficile la démonstration de leur répétition quotidienne.---

JICAB2/2026/05
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Bureau Meursault - Signalétique, affiches, papeterie et accessoires de jeu, tableau d’enquête (cf commissariat)

Sans justice, 
il ne peut y avoir 
de démocratie.
Faites le choix du
service public.

+ d’infos sur Lajusticerecrute.fr

LE MINISTÈRE RECRUTE ET FORME DES PROFESSIONNELS AUX COMPÉTENCES ET AUX 
PARCOURS VARIÉS : MAGISTRATS, GREFFIERS, SURVEILLANTS PÉNITENTIAIRES, ÉDUCATEURS, 
CONSEILLERS PÉNITENTIAIRES D’INSERTION ET DE PROBATION, JURISTES AINSI QUE DANS DE 
NOMBREUSES FONCTIONS SUPPORTS : NUMÉRIQUE, RESSOURCES HUMAINES, ACHATS, 
FINANCES, IMMOBILIER, SOCIAL, COMMUNICATION…

Sans justice, 
il ne peut y avoir 
de démocratie.
Faites le choix du
service public.

+ d’infos sur Lajusticerecrute.fr

LE MINISTÈRE RECRUTE ET FORME DES PROFESSIONNELS AUX COMPÉTENCES ET AUX 
PARCOURS VARIÉS : MAGISTRATS, GREFFIERS, SURVEILLANTS PÉNITENTIAIRES, ÉDUCATEURS, 
CONSEILLERS PÉNITENTIAIRES D’INSERTION ET DE PROBATION, JURISTES AINSI QUE DANS DE 
NOMBREUSES FONCTIONS SUPPORTS : NUMÉRIQUE, RESSOURCES HUMAINES, ACHATS, 
FINANCES, IMMOBILIER, SOCIAL, COMMUNICATION…

Sans justice, 
il ne peut y avoir 
de démocratie.
Faites le choix du
service public.

+ d’infos sur Lajusticerecrute.fr

LE MINISTÈRE RECRUTE ET FORME DES PROFESSIONNELS AUX COMPÉTENCES ET AUX 
PARCOURS VARIÉS : MAGISTRATS, GREFFIERS, SURVEILLANTS PÉNITENTIAIRES, ÉDUCATEURS, 
CONSEILLERS PÉNITENTIAIRES D’INSERTION ET DE PROBATION, JURISTES AINSI QUE DANS 
DE NOMBREUSES FONCTIONS SUPPORTS : NUMÉRIQUE, RESSOURCES HUMAINES, ACHATS, 
FINANCES, IMMOBILIER, SOCIAL, COMMUNICATION…
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TRIBUNAL JUDICIAIRE DE PARIS

Secrétariat général
Fatim Nahon - Julien Pons 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Le 9 avril 2026, 
 
ll a été porté à la connaissance du parquet de Paris la transmission, auprès des services 
compétents, d’une clé USB contenant divers documents et éléments numériques 
susceptibles de révéler l’existence d’activités frauduleuses imputées à : 
 
Monsieur Erwan FILLOLS 

 
Les pièces communiquées feraient notamment état : 

• d’opérations d’escroquerie présumées,  
• de créations de sociétés fictives,  
• de mouvements financiers atypiques,  
• de facturations irrégulières,  
• ainsi que de possibles manœuvres de dissimulation patrimoniale.  

 
Au regard de la nature des éléments transmis et conformément aux dispositions des 
articles 75 et suivants du Code de procédure pénale, le parquet a décidé de 
l’ouverture d’une : 
 
ENQUÊTE PRÉLIMINAIRE 
 
Confiée à la Direction de la Police Judiciaire de Paris, sous-direction économique et 
financière. 
Les investigations auront notamment pour objet : 

• l’authentification des documents remis,  
• l’identification des personnes impliquées,  
• la vérification des flux financiers évoqués,  
• ainsi que la recherche d’éventuelles infractions connexes.  

 
Toute personne disposant d’informations complémentaires utiles à la manifestation 
de la vérité est invitée à les transmettre aux services enquêteurs dans les meilleurs 
délais. 
 
Le présent courrier constitue une demande d’informations judiciaires dans le cadre 
des investigations en cours et ne préjuge, à ce stade, d’aucune culpabilité des 
personnes mentionnées. 

 
 Pour le Procureur de la République, 

 Antoine Meursault 

TRIBUNAL 
JUDICIAIRE 
DE PARIS 

OUVERTURE D’UNE ENQUÊTE 
PRÉLIMINAIRE CABINET 

de M. Antoine MEURSAULT 
Procureur de la République 

 
Réf	général N° 257864 D 
Réf cabinet N° 259485 F 
Dossier : V845-N-0455 

 
 Mme Emilie LUC-MARCIAC 

DIRECTION  
POLICE JUDICIAIRE DE PARIS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Le 9 avril 2026, 
 
Dans le cadre d’une enquête préliminaire ouverte sur instruction du parquet de Paris 
et confiée à la Direction de la Police Judiciaire de Paris, il est apparu que plusieurs 
individus demeurant à ce jour non identifiés auraient participé à la collecte, la 
détention et la transmission de supports numériques contenant des informations 
sensibles relatives à : 
 
Monsieur Erwan FILLOLS 
 
Les éléments transmis aux autorités, notamment par l’intermédiaire d’une clé USB 
remise aux services enquêteurs, comporteraient divers documents susceptibles de 
révéler l’existence : 

• d’escroqueries présumées,  
• de sociétés fictives,  
• d’opérations financières dissimulées,  
• ainsi que de possibles infractions économiques et financières organisées.  

 
L’enquête actuellement diligentée vise notamment à : 

• identifier les personnes ayant eu accès aux documents transmis ;  
• déterminer les circonstances de leur obtention ;  
• vérifier les conditions de conservation et de diffusion des données ;  
• établir l’existence éventuelle d’infractions connexes, notamment liées à l’accès 

frauduleux à des systèmes informatiques, au recel de données ou à la 
complicité d’infractions financières.  
 

Toute personne susceptible de détenir des informations utiles à la manifestation de 
la vérité est invitée à se rapprocher des services enquêteurs compétents. 
 
Le présent document constitue une demande officielle d’informations judiciaires dans 
le cadre des investigations en cours et ne préjuge à ce stade d’aucune responsabilité 
pénale définitive. 

 
 

 
 Pour le Procureur de la République, 

 Antoine Meursault 

TRIBUNAL 
JUDICIAIRE 
DE PARIS 

DEMANDE OUVERTURE 
INFORMATION JUDICIAIRE CABINET 

de M. Antoine MEURSAULT 
Procureur de la République 

 
Réf	général N° 257864 D 
Réf cabinet N° 259485 F 
Dossier : V845-N-0455 

 
 M. Yves LANGLOIS 

Juge d’Instruction 
TRIBUNAL JUDICIAIRE DE PARIS 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le 10 avril 2026, 
 
 Nous, Antoine MEURSAULT, Procureur de la République au tribunal Judiciaire 
de Paris étant en notre cabinet, 

        
 
Vu l’information suivie contre	: Laurent BOURGUIGNON 
 
 
Né(e) le 29/10/1972 Profession	: sans 
de Jacqueline et de Robert Bourguignon Situation de familiale	: célibataire 
demeurant 79 rue Emile Jacquard Condamnation	: néant 
93100 Montreuil Nationalité	: Française 
 

 
Mise en examen du (des) chef(s) de	: Assassinats 
Rachid BOUKEBIR, le 6 février 2026. 

 
 
 

Vu les articles 135,138,200,213-1,213-2 du code de procédure pénale 
Attendu que la personne mise en examen encourt une peine d’emprisonnement 
correctionnel égale ou supérieur à deux ans 
Attendu que la personne mise en examen a fait état d’un délit flagrant 
Attendu que la détention provisoire de la personne mise en examen est l’unique 
moyen pour que la personne ne quitte pas le territoire Français 

 
 
Par ces motifs statuant en audience de cabinet 

 
ORDONNONS LE PLACEMENT EN DETENTION PROVISOIRE 

de la personne mise en examen 
que nous plaçons sous MANDAT DE DEPOT 

 
 Le Procureur de la République, 

 Antoine MEURSAULT 

TRIBUNAL 
JUDICIAIRE 
DE PARIS 

ORDONNANCE DE PLACEMENT 
EN DETENTION PROVISOIRE CABINET 

de M. Antoine MEURSAULT 
Procureur de la République 

 
Réf	général N° 256984 D 
Réf cabinet N° 259485 F 
Dossier : K784-N-0122 

 
 MONSIEUR LE PRESIDENT 

DU TRIBUNAL 
JUDICIAIRE DE PARIS 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le 30 avril 2026, 
 
 Nous, Antoine MEURSAULT, Procureur de la République au tribunal Judiciaire 
de Paris étant en notre cabinet, 

        
 
Vu l’information suivie contre	: Yanis BENAISSA 
 
Né(e) le 12/02/2004 Profession	: sans 
de Virginie et de Akim Benaissa Situation de familiale	: marié 
demeurant 18 cité des Acacias Condamnation	: néant 
93200 Saint-Denis Nationalité	: Française 
 

 
Mise en examen du (des) chef(s) de	:  
Trafic de stupéfiants en bande organisée ;  
Détention, transport et cession de produits stupéfiants ;  
Participation à une association de malfaiteurs ;  
Blanchiment de fonds issus du trafic de stupéfiants ; 

 
 
 

Vu les articles 135,138,200,213-1,213-2 du code de procédure pénale 
Attendu que la personne mise en examen encourt une peine d’emprisonnement 
correctionnel égale ou supérieur à deux ans 
Attendu que la personne mise en examen a fait état d’un délit flagrant 
Attendu que la détention provisoire de la personne mise en examen est l’unique 
moyen pour que la personne ne quitte pas le territoire Français 

 
 
Par ces motifs statuant en audience de cabinet 

 
ORDONNONS LE PLACEMENT EN DETENTION PROVISOIRE 

de la personne mise en examen 
que nous plaçons sous MANDAT DE DEPOT 

 
 Le Procureur de la République, 

 Antoine MEURSAULT 

TRIBUNAL 
JUDICIAIRE 
DE PARIS 

ORDONNANCE DE PLACEMENT 
EN DETENTION PROVISOIRE CABINET 

de M. Antoine MEURSAULT 
Procureur de la République 

 
Réf	général N° 267399 M 
Réf cabinet N° 259485 F 
Dossier : G634-N-0321 

 
 MONSIEUR LE PRESIDENT 

DU TRIBUNAL 
JUDICIAIRE DE PARIS 
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L’excellence du pur-sang
née

en Normandie
-

WELCOME

Au cœur des paysages préservés de Normandie, le Haras de Wy,
perpétue une tradition d’exigence et de passion dédiée à l’élevage de pur-sangs

destinés aux courses hippiques.

Fondé par Clément Chassin, 
le haras s’inscrit dans une vision où chaque détail compte : 

la qualité des lignées, le respect du cheval et l’accompagnement
attentif de chaque génération.

Entre prairies verdoyantes, installations modernes et savoir-faire rigoureux, 
nos équipes œuvrent chaque jour à révéler le potentiel de futurs champions.

Élever, transmettre, performer.
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ACCUEIL LE HARAS
REPRODUCTION
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REPRODUCTION
NOTRE POULINIÈRE PENSIONS CHEVAUX À VENDRE

ACTUALITÉS CONTACT

Implanté sur la route de Lewyville, au cœur de la 
Normandie, le Haras sur la route de Lewyville s’inscrit 
dans l’une des régions les plus réputées au monde pour 
l’élevage de chevaux de course. Ce territoire d’exception, 
façonné par des sols riches et un climat tempéré, o�re des 
conditions naturelles idéales au développement des 
pur-sangs.

Fondé par Clément Chassin, le haras est né d’une 
ambition claire : allier tradition, exigence et vision 
moderne de l’élevage. Chaque détail du domaine a été 
pensé pour répondre aux standards les plus élevés, tant en 
matière de bien-être animal que de performance sportive.

Le haras s’étend sur de vastes pâtures soigneusement 
entretenues, bordées de haies naturelles et de clôtures 
sécurisées. Ces espaces permettent aux chevaux 
d’évoluer librement, favorisant leur équilibre physique et 
mental dès le plus jeune âge. Cette approche, 
respectueuse du rythme naturel du cheval, constitue le 
socle de notre philosophie.
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Les infrastructures, à la fois élégantes et fonctionnelles, 
comprennent des écuries spacieuses, des installations 
d’entraînement adaptées aux pur-sangs de course ainsi 
que des espaces dédiés à la reproduction. Chaque 
équipement est conçu pour accompagner les chevaux à 
chaque étape de leur développement, de la naissance à 
leur orientation vers les pistes.

Au quotidien, une équipe passionnée et expérimentée 
veille avec rigueur et attention sur l’ensemble du cheptel. 
Le travail repose sur une observation constante, une 
connaissance approfondie des lignées et une exigence de 
qualité à chaque instant.

Plus qu’un lieu d’élevage, le Haras est un espace où se 
transmettent des valeurs fortes : le respect du cheval, la 
recherche de l’excellence et la patience nécessaire à la 
révélation des grands potentiels.
Ici, chaque génération est pensée comme une promesse 
d’avenir, dans la continuité des grandes traditions 
hippiques françaises.

EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS
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NIGHT LEWYVILLE (FR)
DARK SOVEREIGN x BELLE D’AURORE 
(KENDARGENT)

ÉCLIPSE DE VARENNE (FR)
SIYOUNI x REINE DES OMBRES 
(GALILEO)

VALMONT SPIRIT (FR)
WOOTTON BASSETT x LADY VALMONT 
(MONTJEU)

ACTUALITÉS CONTACT

Le haras propose régulièrement une sélection de pur-sangs issus de ses élevages, 
rigoureusement choisis pour leur potentiel et la qualité de leurs origines.

Chaque cheval fait l’objet d’une attention particulière, depuis sa naissance jusqu’à sa 
préparation, afin de garantir un développement optimal. Nous accompagnons acheteurs et 

investisseurs avec transparence et exigence, en apportant toutes les informations nécessaires à 
une décision éclairée.

Nos chevaux sont destinés aux courses hippiques et s’inscrivent dans une démarche de 
performance et de valorisation à long terme.

Pour connaître les disponibilités actuelles, nous vous invitons à nous contacter directement.
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EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS

GOLDEN LEWYVILLE (FR)
GALIWAY x DAME D’ÉLÉGANCE
(LE HAVRE)

STORM DE LEWYVILLE (FR)
CLOTH OF STARS x NUIT SACRÉE 
(DARK ANGEL)

BELLE HORIZON (FR)
ZELZAL x ROSE IMPÉRIALE 
(INTELLO)

EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS EN SAVOIR PLUS
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ÉCLIPSE DE VARENNE (FR)
SIYOUNI X REINE DES OMBRES 
(GALILEO)

Élégante pouliche alezane, Éclipse de Varenne se 
distingue par la qualité remarquable de son modèle et 
l’harmonie de ses lignes. Dotée d’une encolure bien 
orientée, d’une épaule longue et d’une excellente sortie de 
garrot, elle présente un équilibre naturel et une 
locomotion souple, ample et régulière.

Issue du croisement particulièrement recherché entre 
Siyouni, étalon de premier plan reconnu pour transmettre 
vitesse, tenue et mental, et une fille de Galileo, référence 
absolue en matière de tenue et de classe, elle réunit dans 
son pedigree les éléments essentiels à la performance au 
plus haut niveau.

Race : Selle Français
Robe : Baie
Taille : 1m62
Age : 2023
Sexe : Femelle
Disciplines : CSO
Localisation : 14 - Calvados

Père : Siyouni (FR)
Mère : Reine des Ombres (GB)
Père de mère : Galileo (IRE)

ORIENTATION 
Classique – potentiel sur 
distances longues (2000m+)
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5 av. du Maréchal Foch
92210 Saint-Cloud

01.78.21.21.82.
elon-biopharma.com

elon
L A B O R A T O I R E

SARL IMMATRICULÉE AU RCS DE PARIS 830 800 567 / TVA INTRACOMMUNAUTAIRE FR75830 800 567

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

CONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIELCONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

NTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL CONFIDENTIEL

Laboratoire Elon – Direction Générale & Affaires Médicales
Classification : Interne – Niveau 3
Objet : Synthèse intermédiaire – Programme E-47 / Audit interne partiel

1.Note stratégique interne

Dans le cadre du suivi du programme E-47, actuellement en phase avancée de validation clinique, une 
analyse consolidée des données issues des différents centres partenaires a été réalisée au cours du dernier 
trimestre.

Les résultats obtenus confirment globalement les orientations attendues, avec des indicateurs d’efficacité 
satisfaisants sur les critères principaux définis lors du protocole initial. Toutefois, une hétérogénéité notable 
a été observée dans certaines cohortes, en particulier sur des segments de population présentant des 
profils spécifiques.

Ces écarts, bien que statistiquement contenus dans des marges jugées acceptables, appellent à une 
vigilance particulière quant à leur interprétation et à leur présentation. Il est rappelé que la cohérence 
globale des résultats demeure conforme aux objectifs stratégiques du laboratoire.

Dans ce contexte, il est recommandé d’adopter une approche prudente et structurée dans toute 
communication, interne comme externe, en privilégiant une lecture agrégée des données.

2. Analyse complémentaire (extrait)

L’examen approfondi des données secondaires met en évidence certaines variations dans les indicateurs de 
tolérance à moyen et long terme. Ces variations ne remettent pas en cause la tendance générale observée, 
mais soulignent des divergences qu’il convient de considérer avec attention.

Plusieurs hypothèses explicatives ont été formulées, incluant :

- des différences de protocole d’administration entre centres
- des facteurs environnementaux non homogènes
- des écarts dans les modalités de collecte des données

Par ailleurs, certaines données brutes présentent des lacunes ou des incohérences nécessitant un 
retraitement statistique afin d’assurer leur intégration dans les modèles d’analyse.

Dans l’attente d’une harmonisation complète, il est proposé de restreindre l’exploitation de ces données 
aux seuls usages internes.

3. Échange interne (synthèse)

De : Responsable Analyse Clinique
À : Direction Médicale / Comité E-47

Suite à la dernière consolidation des résultats, nous attirons votre attention sur plusieurs points concernant 
la cohorte B.

Certains indicateurs de suivi présentent des écarts plus marqués que prévu, notamment sur les paramètres 
de tolérance prolongée. Bien que ces résultats ne soient pas homogènes sur l’ensemble des centres, leur 
récurrence dans plusieurs sous-groupes mérite d’être examinée.

Nous avons également identifié des données manquantes ou partiellement exploitables, ce qui complique 
l’interprétation globale. Une clarification méthodologique serait souhaitable avant intégration dans le 
rapport final.

Merci de préciser si ces éléments doivent être présentés de manière exhaustive ou synthétique dans la 
prochaine version du dossier.

4. Compte rendu de réunion (Comité de validation)

Date : [confidentiel]
Participants : Direction, Affaires Médicales, Conformité, Analyse

Les échanges ont principalement porté sur la lisibilité des résultats et leur interprétation dans un contexte 
de communication élargie.

Plusieurs points ont été soulevés :

La nécessité de privilégier les données les plus robustes et consolidées
La complexité d’intégrer certains résultats secondaires sans altérer la compréhension globale
L’importance de maintenir une cohérence narrative dans les supports destinés aux partenaires

Il a été acté que les données présentant des variations significatives feront l’objet d’analyses 
complémentaires avant toute diffusion.

La priorité reste le maintien du calendrier du programme et la validation des prochaines étapes.

5. Note du service Conformité & Éthique

Dans le cadre des procédures internes de contrôle, un audit partiel des flux de données a été initié.

Les premières observations font apparaître certains décalages entre les données brutes collectées et les 
versions consolidées utilisées dans les rapports intermédiaires. Ces écarts ne peuvent, à ce stade, être 
attribués à une cause unique et nécessitent des vérifications approfondies.

Il est rappelé que :

toute modification ou retraitement de données doit être documenté
les processus de validation doivent garantir la traçabilité complète
les standards internes et réglementaires doivent être strictement respectés

Aucune conclusion ne peut être formulée à ce stade de l’audit.

6. Mémo directionnel (usage restreint)

Dans un environnement concurrentiel marqué par une forte pression sur les délais et les résultats, la 
valorisation des avancées du programme E-47 constitue un enjeu stratégique majeur.

Il est recommandé d’adopter les orientations suivantes :

structurer les communications autour des résultats validés
éviter toute mise en avant de données encore en cours d’analyse
garantir une cohérence globale dans les éléments diffusés
Toute publication ou présentation externe devra faire l’objet d’une validation préalable par la direction.

7. Note interne non diffusée (extrait)

Certains collaborateurs ont exprimé des interrogations quant à l’interprétation de certaines données 
secondaires et à leur absence dans les synthèses intermédiaires.

Ces préoccupations, bien que minoritaires, témoignent d’un besoin de clarification sur les critères de 
sélection des données présentées.

Il est proposé d’organiser un point d’échange interne afin de répondre à ces interrogations et de renforcer 
la compréhension des choix méthodologiques opérés.

8. Conclusion provisoire

Le programme E-47 poursuit son développement dans un cadre globalement conforme aux attentes 
initiales.

Néanmoins, les éléments identifiés au cours des dernières analyses soulignent la nécessité de maintenir 
un haut niveau d’exigence dans la gestion, l’interprétation et la communication des données.

Une attention particulière devra être portée à :

- la cohérence des analyses
- la transparence des process internes
- la conformité aux standards en vigueur

Un rapport complémentaire sera établi à l’issue de l’audit en cours.
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Laboratoire Elon : Analyse des données internes et enjeux de 
consolidation

Au cours des dernières années, le Laboratoire Elon s’est imposé comme un acteur émergent dans le 
secteur pharmaceutique européen, notamment grâce à ses investissements soutenus en recherche 
clinique et à sa capacité à accélérer le développement de nouvelles molécules. Toutefois, derrière 
cette croissance rapide se dessine une réalité plus complexe, où la gestion des données, leur 
interprétation et leur consolidation deviennent des enjeux centraux, tant sur le plan scientifique 
que stratégique.

Une croissance fondée sur l’innovation et les données

Entre 2018 et 2024, le Laboratoire Elon a augmenté ses dépenses en recherche et développement de 
manière significative, passant de 120 millions d’euros à près de 410 millions d’euros annuels. Cette 
progression s’accompagne d’une multiplication des programmes cliniques, dont le nombre est passé de 6 
à 19 sur la même période.
Parmi ces programmes, le projet E-47 occupe une place centrale. Il représente à lui seul près de 28 % du 
budget R&D du laboratoire et mobilise plus de 140 chercheurs, répartis sur 12 centres cliniques en Europe 
et en Amérique du Nord.
Les premiers résultats publiés en interne indiquent une efficacité globale du traitement sur le critère 
principal de 67 %, avec une amélioration mesurable chez les patients dans environ deux tiers des cas 
étudiés. Ces chiffres, bien qu’encourageants, masquent toutefois une variabilité importante selon les 
sous-groupes.

Hétérogénéité des résultats : lecture globale vs données détaillées

L’analyse détaillée des cohortes révèle en effet des écarts significatifs. Si la cohorte A affiche un taux de 
réponse de 74 %, la cohorte B descend à 52 %, tandis que certaines sous-populations spécifiques montrent 
des résultats oscillant entre 45 % et 80 %.
Ces variations s’expliquent en partie par des facteurs connus : différences d’âge, de comorbidités, ou encore 
de protocoles d’administration. Cependant, certaines disparités restent difficilement explicables à ce stade.
Par ailleurs, les données de tolérance à moyen terme présentent également des écarts notables. Le taux 
d’effets indésirables modérés est estimé à 18 % en moyenne, mais atteint 27 % dans certaines cohortes. Les 
effets plus sévères, bien que rares (3,2 %), se concentrent de manière disproportionnée dans un nombre 
limité de centres.

Ces éléments soulèvent la question de la manière dont les données sont agrégées et présentées dans les 
rapports intermédiaires.

Consolidation des données : un processus complexe

La gestion des données au sein du Laboratoire Elon repose sur un système de collecte multi-centres, 
impliquant différents protocoles et outils de reporting. Chaque centre transmet ses données brutes, qui 
sont ensuite consolidées au niveau central.

Ce processus implique plusieurs étapes :
- nettoyage des données (data cleaning)

- harmonisation des formats
- retraitement statistique
- intégration dans les modèles analytiques

Selon les rapports internes, environ 12 % des données initiales nécessitent une correction ou une 
réinterprétation avant d’être intégrées. Ce taux, bien que non exceptionnel dans le domaine, souligne la 
complexité du processus.
Cependant, certains audits internes ont mis en évidence des écarts entre les données brutes et les versions 
consolidées. Dans environ 7 % des cas analysés, des différences significatives ont été observées, 
notamment sur des indicateurs secondaires.
Ces écarts ne remettent pas nécessairement en cause les conclusions globales, mais interrogent sur la 
traçabilité et la transparence du processus.
Pression temporelle et enjeux de communication

Le développement du programme E-47 s’inscrit dans un contexte de forte concurrence, où la rapidité de 
mise sur le marché constitue un avantage déterminant. Cette pression se traduit par des délais serrés pour 
la production des rapports et la communication des résultats.
Le calendrier initial prévoit une finalisation des phases cliniques principales en moins de 36 mois, contre 
une moyenne sectorielle de 48 à 60 mois. Cette accélération impose une organisation rigoureuse, mais 
peut également limiter la capacité à approfondir certaines analyses.
Dans ce contexte, les équipes sont confrontées à un arbitrage constant entre exhaustivité et lisibilité des 
données. Les rapports destinés aux partenaires externes privilégient généralement une présentation 
synthétique, centrée sur les indicateurs principaux.

Cette approche, bien que compréhensible d’un point de vue stratégique, peut conduire à une 
sous-représentation de certaines données secondaires.

Variabilité des pratiques entre centres

Un autre facteur de complexité réside dans la diversité des pratiques entre les centres cliniques. Bien que 
les protocoles soient standardisés, leur mise en œuvre peut varier.

Les audits internes montrent par exemple que :
le taux de complétude des données varie de 82 % à 96 % selon les centres
les délais de reporting peuvent varier de 3 à 12 jours
certaines variables sont interprétées différemment selon les équipes

Ces écarts, bien que marginaux pris individuellement, peuvent avoir un impact cumulatif sur les analyses 
globales.

Traçabilité et systèmes d’information

Le Laboratoire Elon utilise une plateforme centralisée pour la gestion des données cliniques. Ce système 
permet de suivre les modifications apportées aux données, mais sa complexité rend parfois difficile 
l’identification des étapes intermédiaires.
Selon les équipes techniques, près de 18 % des modifications de données ne sont pas directement 
associées à une justification détaillée dans les logs, ce qui complique les audits rétrospectifs.
Par ailleurs, la multiplicité des versions de rapports intermédiaires peut entraîner des divergences entre les 
documents internes et externes.

Interprétation des données : entre science et stratégie

L’un des enjeux majeurs réside dans l’interprétation des données. Les analyses statistiques permettent de 
dégager des tendances, mais leur traduction en messages compréhensibles nécessite une simplification.
Cette simplification, inévitable, pose la question de l’équilibre entre précision scientifique et clarté de 
communication.

Dans certains cas, des choix éditoriaux sont opérés pour mettre en avant les résultats les plus significatifs. 
Ces choix, bien qu’ils ne modifient pas les données elles-mêmes, influencent la perception globale du 
programme.

Perception interne et dynamique organisationnelle

Au sein du laboratoire, la perception de ces enjeux varie selon les équipes. Les départements scientifiques 
insistent sur la nécessité de préserver l’intégrité des données, tandis que les équipes stratégiques mettent 
en avant les impératifs de compétitivité.
Cette dualité se traduit par des échanges parfois tendus, mais aussi par une volonté commune de concilier 
rigueur et efficacité.

Des enquêtes internes indiquent que :
- 68 % des collaborateurs considèrent les processus de données comme globalement fiables
- 21 % estiment qu’ils pourraient être améliorés
- 11 % expriment des préoccupations plus marquées

Ces chiffres reflètent une situation nuancée, où la confiance coexiste avec des interrogations.

Conclusion : un équilibre à construire

Le cas du Laboratoire Elon illustre les défis contemporains de la recherche pharmaceutique, où les données 
jouent un rôle central à chaque étape du processus.

La complexité des programmes, la diversité des sources d’information et la pression concurrentielle créent 
un environnement où la gestion des données devient un enjeu stratégique.

Si les résultats du programme E-47 restent globalement positifs, les éléments identifiés au cours des 
analyses internes soulignent l’importance de renforcer les mécanismes de traçabilité, d’harmonisation et 
de transparence.

Dans un secteur où la confiance constitue un capital essentiel, la capacité à gérer ces enjeux de manière 
rigoureuse et équilibrée sera déterminante pour l’avenir du laboratoire.
Une croissance fondée sur l’innovation et les données

Entre 2018 et 2024, le Laboratoire Elon a augmenté ses dépenses en recherche et développement de 
manière significative, passant de 120 millions d’euros à près de 410 millions d’euros annuels. Cette 
progression s’accompagne d’une multiplication des programmes cliniques, dont le nombre est passé de 6 
à 19 sur la même période.

Parmi ces programmes, le projet E-47 occupe une place centrale. Il représente à lui seul près de 28 % du 
budget R&D du laboratoire et mobilise plus de 140 chercheurs, répartis sur 12 centres cliniques en Europe 
et en Amérique du Nord.
Les premiers résultats publiés en interne indiquent une efficacité globale du traitement sur le critère 
principal de 67 %, avec une amélioration mesurable chez les patients dans environ deux tiers des cas 
étudiés. Ces chiffres, bien qu’encourageants, masquent toutefois une variabilité importante selon les 
sous-groupes.

Hétérogénéité des résultats : lecture globale vs données détaillées

L’analyse détaillée des cohortes révèle en effet des écarts significatifs. Si la cohorte A affiche un taux de 
réponse de 74 %, la cohorte B descend à 52 %, tandis que certaines sous-populations spécifiques montrent 
des résultats oscillant entre 45 % et 80 %.
Ces variations s’expliquent en partie par des facteurs connus : différences d’âge, de comorbidités, ou encore 
de protocoles d’administration. Cependant, certaines disparités restent difficilement explicables à ce stade.
Par ailleurs, les données de tolérance à moyen terme présentent également des écarts notables. Le taux 
d’effets indésirables modérés est estimé à 18 % en moyenne, mais atteint 27 % dans certaines cohortes. Les 

effets plus sévères, bien que rares (3,2 %), se concentrent de manière disproportionnée dans un nombre 
limité de centres.

Ces éléments soulèvent la question de la manière dont les données sont agrégées et présentées dans les 
rapports intermédiaires.

Consolidation des données : un processus complexe

La gestion des données au sein du Laboratoire Elon repose sur un système de collecte multi-centres, 
impliquant différents protocoles et outils de reporting. Chaque centre transmet ses données brutes, qui 
sont ensuite consolidées au niveau central.

Ce processus implique plusieurs étapes :
- nettoyage des données (data cleaning)
- harmonisation des formats
- retraitement statistique
- intégration dans les modèles analytiques

Selon les rapports internes, environ 12 % des données initiales nécessitent une correction ou une 
réinterprétation avant d’être intégrées. Ce taux, bien que non exceptionnel dans le domaine, souligne la 
complexité du processus.
Cependant, certains audits internes ont mis en évidence des écarts entre les données brutes et les versions 
consolidées. Dans environ 7 % des cas analysés, des différences significatives ont été observées, 
notamment sur des indicateurs secondaires.
Ces écarts ne remettent pas nécessairement en cause les conclusions globales, mais interrogent sur la 
traçabilité et la transparence du processus.
Pression temporelle et enjeux de communication

Le développement du programme E-47 s’inscrit dans un contexte de forte concurrence, où la rapidité de 
mise sur le marché constitue un avantage déterminant. Cette pression se traduit par des délais serrés pour 
la production des rapports et la communication des résultats.
Le calendrier initial prévoit une finalisation des phases cliniques principales en moins de 36 mois, contre 
une moyenne sectorielle de 48 à 60 mois. Cette accélération impose une organisation rigoureuse, mais 
peut également limiter la capacité à approfondir certaines analyses.
Dans ce contexte, les équipes sont confrontées à un arbitrage constant entre exhaustivité et lisibilité des 
données. Les rapports destinés aux partenaires externes privilégient généralement une présentation 
synthétique, centrée sur les indicateurs principaux.

Cette approche, bien que compréhensible d’un point de vue stratégique, peut conduire à une 
sous-représentation de certaines données secondaires.

Variabilité des pratiques entre centres

Un autre facteur de complexité réside dans la diversité des pratiques entre les centres cliniques. Bien que 
les protocoles soient standardisés, leur mise en œuvre peut varier.

Les audits internes montrent par exemple que :
le taux de complétude des données varie de 82 % à 96 % selon les centres
les délais de reporting peuvent varier de 3 à 12 jours
certaines variables sont interprétées différemment selon les équipes

Ces écarts, bien que marginaux pris individuellement, peuvent avoir un impact cumulatif sur les analyses 
globales.

Traçabilité et systèmes d’information

Le Laboratoire Elon utilise une plateforme centralisée pour la gestion des données cliniques. Ce système 
permet de suivre les modifications apportées aux données, mais sa complexité rend parfois difficile 
l’identification des étapes intermédiaires.
Selon les équipes techniques, près de 18 % des modifications de données ne sont pas directement 
associées à une justification détaillée dans les logs, ce qui complique les audits rétrospectifs.
Par ailleurs, la multiplicité des versions de rapports intermédiaires peut entraîner des divergences entre les 
documents internes et externes.

Interprétation des données : entre science et stratégie

L’un des enjeux majeurs réside dans l’interprétation des données. Les analyses statistiques permettent de 
dégager des tendances, mais leur traduction en messages compréhensibles nécessite une simplification.
Cette simplification, inévitable, pose la question de l’équilibre entre précision scientifique et clarté de 
communication.
Dans certains cas, des choix éditoriaux sont opérés pour mettre en avant les résultats les plus significatifs. 
Ces choix, bien qu’ils ne modifient pas les données elles-mêmes, influencent la perception globale du 
programme.

Perception interne et dynamique organisationnelle

Au sein du laboratoire, la perception de ces enjeux varie selon les équipes. Les départements scientifiques 
insistent sur la nécessité de préserver l’intégrité des données, tandis que les équipes stratégiques mettent 
en avant les impératifs de compétitivité.
Cette dualité se traduit par des échanges parfois tendus, mais aussi par une volonté commune de concilier 
rigueur et efficacité.

Des enquêtes internes indiquent que :
- 68 % des collaborateurs considèrent les processus de données comme globalement fiables
- 21 % estiment qu’ils pourraient être améliorés
- 11 % expriment des préoccupations plus marquées

Ces chiffres reflètent une situation nuancée, où la confiance coexiste avec des interrogations.

Conclusion : un équilibre à construire

Le cas du Laboratoire Elon illustre les défis contemporains de la recherche pharmaceutique, où les données 
jouent un rôle central à chaque étape du processus.

La complexité des programmes, la diversité des sources d’information et la pression concurrentielle créent 
un environnement où la gestion des données devient un enjeu stratégique.

Si les résultats du programme E-47 restent globalement positifs, les éléments identifiés au cours des 
analyses internes soulignent l’importance de renforcer les mécanismes de traçabilité, d’harmonisation et 
de transparence.

Dans un secteur où la confiance constitue un capital essentiel, la capacité à gérer ces enjeux de manière 
rigoureuse et équilibrée sera déterminante pour l’avenir du laboratoire.
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ÉCLIPSE DE VARENNE (FR)
SIYOUNI X REINE DES OMBRES 
(GALILEO)

Élégante pouliche alezane, Éclipse de Varenne se 
distingue par la qualité remarquable de son modèle et 
l’harmonie de ses lignes. Dotée d’une encolure bien 
orientée, d’une épaule longue et d’une excellente sortie de 
garrot, elle présente un équilibre naturel et une 
locomotion souple, ample et régulière.

Issue du croisement particulièrement recherché entre 
Siyouni, étalon de premier plan reconnu pour transmettre 
vitesse, tenue et mental, et une fille de Galileo, référence 
absolue en matière de tenue et de classe, elle réunit dans 
son pedigree les éléments essentiels à la performance au 
plus haut niveau.

Race : Selle Français
Robe : Baie
Taille : 1m62
Age : 2023
Sexe : Femelle
Disciplines : CSO
Localisation : 14 - Calvados

Père : Siyouni (FR)
Mère : Reine des Ombres (GB)
Père de mère : Galileo (IRE)

ORIENTATION 
Classique – potentiel sur 
distances longues (2000m+)
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ROBIN | 2026 - Nicolas Guicheteau - Federation Studio France
Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Hôtel particulier Lessard - Divers accessoires

20260705_222600_00008_HP0_PAR010_144

N° client : 5 234 786 097

N° de compte : 4 09 765 432 786 09

Adresse : 24 rue du Bel Air

92190 MEUDON

NOUS CONTACTER

Par Internet
franceenelec.fr
Application mobile : ENELEC ET MOI

Mail : serviceenelec.fr

Par Téléphone
Du lundi au samedi de 8h et jusqu’à 20h

99 00
(service gratuit + prix appel)

Mon compte sur serveur vocal

01 99 00 00 00
(service gratuit + prix appel)

Par courrier
FRANCE ENELEC

92050 BOULOGNE-BILL

Urgence dépannage
01 99 00 10 10
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7 COMPTE RENDU
DU CONTRÔLE N° 891867/20189634

LIEU DE CONTRÔLE :

MEUDON (92190) / 24 rue de Bel Air

DATE :
CONTRÔLE DU 20 AVRIL 2018 

OBJET DU CONTRÔLE :

Contrôle annuel

SECTEUR RTC 92

Titulaire du contrat :
LESSARD

Lieu de consommation :

24 RUE DE BEL AIR

92190 MEUDON

Votre contrat :
N° client : 5 234 786 097

N° de compte : 4 09 765 432 786 09 

Contrôleur - N° agent :

Date : 

Signature :

Présence d’une distribution triphasée déséquilibrée, avec dérives de courant 

de fuite supérieures aux seuils admissibles sur les DDR type AC en tête de 

ligne. Tableau principal non conforme à la NF C 15-100, absence de 

sélectivité verticale et horizontale, repérage lacunaire des circuits, sections 

de conducteurs hétérogènes et sous-dimensionnées au regard des intensités 

appelées. Pontages sauvages en aval des disjoncteurs divisionnaires, liaisons 

équipotentielles secondaires inexistantes, terre mesurée à une impédance 

critique. Risque avéré d’échauffement, défaut d’isolement intermittent et 

non-conformité généralisée nécessitant une remise aux normes complète 

avec recalibrage, répartition des charges et reprise intégrale du schéma 

unifilaire.

N° client : 5 234 786 097
N° de compte : 4 09 765 432 786 09
Adresse : 24 rue du Bel Air
92190 MEUDON

Boulogne, le 6 mai 2026

M. ET MME LESSARD
24 RUE DU BEL AIR
92190 MEUDON

Par Internet
franceenelec.fr
Application mobile : ENELEC ET MOI
Mail : serviceenelec.fr

AVIS DE PASSAGE
Vérification technique du réseau électrique

Madame, Monsieur,

Dans le cadre de la surveillance et de la sécurisation du réseau de distribution électrique, nos 
services ont constaté un épisode de surtension électrique susceptible d’avoir affecté certains 
équipements du secteur :

Secteur concerné : RTC 92

Afin de procéder à des opérations de contrôle et de vérification préventive, un technicien mandaté 
par France Enelec est susceptible d’intervenir à votre domicile ou dans les parties techniques de 
votre immeuble.

Date prévisionnelle d’intervention
Jeudi 7 mai 2026
à partir de 10h00

Durée estimée de l’intervention
Environ 20 minutes

Cette intervention pourra comprendre : le contrôle des installations de raccordement, la vérification 
des tensions réseau, ainsi qu’un relevé technique des équipements concernés.

Aucune coupure prolongée n’est prévue durant l’opération.

Nous vous remercions de faciliter l’accès aux installations électriques si nécessaire et de prendre les 
dispositions utiles en présence d’animaux domestiques ou d’équipements sensibles.

Pour toute information complémentaire, notre service clientèle reste à votre disposition.

Veuillez agréer, Madame, Monsieur, l’expression de nos salutations distinguées.

        Service Technique Réseau
        France Enelec

Par Téléphone
Du lundi au samedi de 8h et jusqu’à 20h
99 00
(service gratuit + prix appel)
Mon compte sur serveur vocal
01 99 00 00 00
(service gratuit + prix appel)

Par courrier
FRANCE ENELEC
92050 BOULOGNE-BILL

Urgence dépannage
01 99 00 10 10

NOUS CONTACTER

20260705_222600_00008_HP0_PAR010_144
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7

CONTRÔLE - SECTEUR RTC 92 -N° 222600/20260705

LIEU DE CONTRÔLE :MEUDON (92190) / 24 rue de Bel Air
DATE :
7 MAI 2026 

OBJET DU CONTRÔLE :Surtension électrique dans le secteurSECTEUR RTC 92

Titulaire du contrat :LESSARD

Lieu de consommation :24 RUE DE BEL AIR92190 MEUDON

Votre contrat :N° client : 5 234 786 097N° de compte : 4 09 765 432 786 09 

Contrôleur - N° agent :

Date : 

Contrôle des protections électriquesVérification du différentiel tétrapolaire et du déclencheur thermiqueFlux inversé couplé à un différentiel à vérifier

VISITE ANTÉRIEUREDernière vérification : 20 avril 2018

OBSERVATIONS :

Signature :

N° client : 5 234 786 097N° de compte : 4 09 765 432 786 09Adresse : 24 rue du Bel Air92190 MEUDON

NOUS CONTACTERPar Internet
franceenelec.fr
Application mobile : ENELEC ET MOIMail : serviceenelec.fr

Par TéléphoneDu lundi au samedi de 8h et jusqu’à 20h99 00
(service gratuit + prix appel)Mon compte sur serveur vocal01 99 00 00 00
(service gratuit + prix appel)

Par courrier
FRANCE ENELEC92050 BOULOGNE-BILL

Urgence dépannage01 99 00 10 10

Lʼobjectif de ce document est double : 
- Fournir les informations nécessaires au chiffrage du matériel
- Fournir les informations nécessaires à la programmation des automates

Informations chiffrage 
La configuration décrite dans ce document correspond au matériel piloté. Si des travaux sont prévus, décrire la 
configuration future.  
Le chiffrage réalisé à partir de cette analyse fonctionnelle portera uniquement sur le matériel de 
régulation/supervision :  

- Contrôleurs (automates, modules…)
- Afficheurs
- Capteurs et auxiliaires (sondes filaires, sondes sans fil, récepteur sans fil…)
- Matériel de communication (modem)

Par exemple, le devis produit ne comportera pas dʼéléments hydrauliques (qui doivent être commandés à part si 
nécessaire). 
Si du matériel en place peut être récupéré sur lʼinstallation (sondes, …), bien le préciser en commentaire. 

Informations régulation 
La programmation type COFELYvision Niveau 3 comprend de manière standard un certain nombre de 
fonctionnalités quʼon ne demande pas de ré-exprimer ici (loi dʼeau à plusieurs pentes, réduit de nuit 
paramétrable…). Les informations demandées dans ce document concernent donc des demandes spécifiques 
nécessitant une adaptation du paramétrage des automates.  

Merci dʼêtre le plus précis possible dans la description de lʼinstallation et dans lʼexpression des besoins. 
Ne pas hésiter à commenter et schématiser. 

La mise en place de COFELYvision présuppose 3 conditions : 
1. Site communicant
2. Présence dʼune dérogation alarmes (BP + voyant)
3. Protection électrique (Onduleur) pour TREND et batterie pour SOFREL/WIT

Description générale de lʼinstallation 
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………

AANNAALLYYSSEE  FFOONNCCTTIIOONNNNEELLLLEE
OBJET : Audit d’installation différentiel tétrapolaire et de déclencheur thermique 

Date : ……/……/………… Numéro installation : ……………………………………………………………………. 
Agence : …………………………………….. Nom du site : ……………………………………………………………………. 
Equipe : …………………………………….. Adresse : ……………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………. 

Personnes 
présentes : 

□ Responsable Equipe :………………………………………..Téléphone : ……………………………………. 

□ Technicien titulaire : ………………………………………… Téléphone : …………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………. Aux Roses des Prés Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

oui
Rendez-vous le 08/05/26 à partir de 20 h

Restaurant La Pie

20 rue de la Motte-Piquet-Grene	e  - 75015 Paris

non

Le vendredi 08 mai 2026 à partir de 20 h
Restaurant La Pie

20 rue de la Motte-Piquet-Grene	e  - 75015 Paris

-Nous avons le plaisir de vous inviter
à découvrir en avant-première

notre nouve	e carte
-

INVITATION

La Pie
R E S T A U R A N T

Aux Roses des Prés
Aux Roses des Prés

BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
Aux Roses des Prés

BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
Aux Roses des Prés

BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
Aux Roses des Prés

BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
Aux Roses des Prés

BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES

RÉSERVATION 06 53 14 49 29

➹

↖↙

Aux Roses des Prés
BOUQUETS ET FLEURS COUPÉES
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Appartement Robin

Dark
Storma

-
Un film

de 
Thomas Pagazzi

-

Affiche Storma 40x60 cm.pdf   1   30/03/2026   17:59

AFFICHE BIS ABRIBUS 120x176 - 1EX.pdf   1   23/03/2026   17:08

Affiche Vertigo 70x100 cm.pdf   1   30/03/2026   16:52
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Chef décorateur : Ann Chakraverty - 1er assistant décorateur : Jacques Lemeilleur

Loft

3 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   1   08/06/2026   09:393 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   1   08/06/2026   09:39

3 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   2   08/06/2026   09:393 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   2   08/06/2026   09:393 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   3   08/06/2026   09:393 Affiches ciné 120x176 cm DEF - 1 exemplaire.pdf   3   08/06/2026   09:39

affiche 50 x 99 cm - 1 exemplaire.pdf   1   05/06/2026   16:12affiche 50 x 99 cm - 1 exemplaire.pdf   1   05/06/2026   16:12
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