Pénétrons dans

Chez les

Originaire de Vendéme (Loir & Cher), M. LEUROND
fait son apprentissage a Blois, ot il fut requ 2**° Apprenti
du Loir & Cher et 4°*° Apprenti Régional, c’est dire
combien la compétence se dévoilait, des son plus jeune
age.

en 1991 : il persiste et passe son
Brevet Professionnel

Tout au long de son enfance, sa femme Isabelle a été
baignée dans les odeurs des préparations culinaires,
‘dans le commerce de boucher-charcutier de ses
‘parents, qui exercent depuis environ 35 ans, rue Botza-
ris dans le 19éeme arrondissement de Paris.

C’est en partie grace a eux, et a son talent tout particu-
lier, qu’Isabelle s’est formée, car elle a travaillé pendant
10 ans a leur coté. Ils 'ont énormément encouragée et
soutenue durant ses études.

ous devinons aisement la suite. . .

En 1988 : elle obtient son C.A.P,
en 1989 : elle prépare une année
Technico-Commerciale
en 1990 : elle poursuit en effectuant
une Mention Traiteur

en 1993 : elle est recue au Bac Pro

: el eau parcours ! « Un étalage appétiss?nt »

és de 32 ans, Isabelle et Franck LEUROND se sont installés en 1995 dans le 12" arrondisse-
e Paris — 124 rue du Faubourg Saint Antoine. 'enseigne est typiquement révélatrice puis-
le porte le nom « AU FIN GOllRME T ».Une petite fille, Coralie, est née de leur union, elle
a bientot deux ans. ‘

.

st ce que I'on ressent lors d’une visite dans leur
id‘aimer la « BONNE BOUFFE ».Nous ne leur en
ermet de savourer de bons produits de

ment passionnément leur mé
Ils ont aussiun grand défaut:




un temple de la

uctlo par la presentatlon
e en toute délicatesse...

Quel plaisir de pénétrer dans ce lieu fabuleusement inscrit au
répertoire des bonnes adresses, ot la fabrication repose sur desmets ¢
délicatement préparés, parfumés avec des produits de base soigneu-
sement sélectionnés.

Tous les produits sont « MAITSON »,leur activité porte a 99% sur la
rente en boutique . Ils o légiéla charcuterie traditionnelle. Tous les sau-
issons et viandes fumés sont fabriqués a la sciure de Hétre : morteaux — Montbéliard —
bacon —jambonneaux - palette, etc...

Nous avons pu déguster quelques unes de leurs spécialités :

Terrine grand-mere — Marbre de volaille — Lapin compote — Lapin a 'ail doux - Sai k
canard — Boudin noir - Boudin blanc — Andouillette et Andouille - Jambon persillé.

\ttitrée, apprécie fortement ce savoir-faire. Quant a ceux de passage, une fois
conquis, ils reviendront pour I’ « unique Saveur » qui regne au « FIN GOURMET ».

- o

Ce n’est pas un hasard si la presse gastronomique s’intéresse de

s aI’ascension profession-
nelle de Franck et Isabelle LEUROND. '

En effet, « Le Paradis des Charcutiers » dans V.S.D. le Guide Champerard, « Sublime Charcut
rie » dans I’Express, « Mes bons coups de fourchettes » et « Pure Tradition » de Jean-Luc Petit
naud, en décembre 2001 dans le Nouvel Observateur, décrivent ce lieu comme le « sanctuair
la charcuterie ».

« Aimanté, vous serez aimanté »
« Dépendant, vous serez dépendani»*
«Lesimple Pité Grand-merewveus¢olle la chair

de poule et 'appétit devient insatiable »

Félicitations a ce jeune couple pour sa persévé-
rance et son professionnalisme, nous leur
souhaitons de belles et longues ann ‘ils
nous régalent davantage et nous
portes « SECRETES » des parfums d

SUCULLEMMENT APPETISSANT ...
P.RINGOT.




