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Ici & ailleurs miscellanées

A glisser sous le sapin
Paris Est-ce parce que son nom imite celui d’'un bonbon que M ellow Yelow (jaune
moelleux) met a nos pieds des souliers ludiques, aux couleurs appétissantes ou espiegl
Sa collection M iniMy chausse les petites pointures chicsZditrouilles et carrosses n’ont
gu’'a bien setenir —lﬂ)ur les dmes d’enfant, ces modéles existent pour femme. VG
Isit because the name sounds like candy that M ellow Yellow treatskidsto playful
shoes in delectable, impish colors? Designsin the M iniMy collection are
for small chic feet and the young at heart—women can wear them, too.
MOCASSINS MNCAGLITTERY ARGENT Cuir et paillettes argentées. www.mellowyellow.com

Boites a mondes
Lyon En cuisine, on réduit une sauce [\l d’en diminuer
le volume et d’en augmenter la saveur. Lorsgu’il réduit des
intérieurs, Charles M atton cherche lui auss arendre plus
savoureux leréel. Présde dix ans aprésla disparition de celui
qui [linait 1a lumiére des étoiles mortes, le M M C de Lyon
ressort 17[Eé ses boites magiques, des débordements de I'Atelier
de Bacon jusgu’au vide abyssal du Theater Palace. ED
Cooks reduce sauces to concentrate and enhance [i&vors. When
French artist Charles M atton made hisminiatureinteriors, hewas
also trying to heighten reality. Nearly ten years after the death
of the man who ed the light of dead stars, the MM C in Lyon
isexhibiting 17 of hismagical boxes, from Bacon’s overmwing
studio to the colossal emptiness of the Theater Palace.
CHARLES MATTON. ESPACES INTERIEURS Jusqu’au 4.03.
60, rue Saint-Jean. www.museeminiatureetcinema.fr
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Doux échanges
Paris Au Japon, le dorayaki est
une pétisserie iconique. Fondant,
apeinesucré et constitué de deux
petites crépes garnies d’une pate
de haricotsrouges azuki, il fait
I’éloge de la délicatesse. A Paris,
réinterprété par les patissiers
Romain Gaia et Takanori M urata,
il réinventel’opéra au chocolat
ou lebaba a la creme. Pour
voyager du bout des papilles. JC
Dorayaki isan iconic Japanese
pastry. Soft, barely sweet and made
of two small crepesliikd with
azuki bean paste, it isan exercise
in delicacy. In Paris, reinterpreted
by pastry chefsRomain Gaia and
Takanori Murata, it offers new
twists on the chocolate opera
cake and cream baba.
PATISSERIE TOMO 11, rue
Chabanais. www.patisserietomo.fr
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