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L’Office du Tourisme a déménalgé. Il se trouve a pré-
sent ﬂlace du Forum (a coté de l’église). Le numéro de
téléphone reste inchangé : 04.77.26.05.27,

Marie-Claire Palais vous y accueille le lundi, de 14 a
18 h et, du mardi au samedi, de 9 a 12 hetde 14 a 18 h.
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Ancien chef de I’Hostellerie du Chapeau Rouge,
Jean Péronnet fit découvrir Feurs aux grands de
ce monde. Il vient de s’éteindre a l'dge de 88 ans. ,

OMMITE au sein du monde de la

restauration, Jean Péronnet n’est
plus. A ’age de 88 ans, il s’est éteint
le 28 mai alors qu’il était hospitalisé a
Feurs.

Enfant de Feurs, Jean Péronnet, issu
d’un milieu modeste, devait gravir les
échelons du succeés en se forgeant une
réputation exemplaire. Un succeés qu’il
obtint, comme il le disait toujours
grice a son épouse et a toute I’équipe
du Chapeau Rouge.

Jean Péronnet n’était pas homme a
rechercher la gloire. Loin de 1a ! 11
était la simplicité méme. Il n’aimait

C’était en 1988, Jean
Péronnet avait repris
du service @
Poccasion du 25
anniversaire du
jumelage entre
Olching et Feurs et |
venait d’étre félicité |
par M. André Delor- P
me, maire de Feurs, et
Mmme Tirolf d’Olching.
On reconnait égale-
ment sur ce cliché
Mme Péronnet et

M. Robert Monon,
cuisinier forézien fort
connu dans notre cité.

guére parler du passé. Pourtant, en
1990, nous I’avions rencontré. Cet
illustre maitre queux raconta alors sa
vie. Sa vie qu’il jugeait simple et qui
était liée a la vie de 1’Hostellerie du
Chapeau Rouge. Un restaurant dont
aujourd’hui encore, nombreux sont
ceux qui en conservent de délicieux
souvenirs. Jean Péronnet eu 1’insigne
honneur d’accueillir dans son restau-
rant une pléiade de célébrités, tant du
monde du spectacle que du monde po-
litique. Les livres d’or de I’hostellerie
regorgent de petits mots et de pa-
raphes.
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de I'imposante bétisse de la rue de
Saint-Etienne alors pavée, I’enseigne
du Chapeau Rouge brillait de mille
feux. C’était le temps jadis ot les gre-
nouilles des étangs du Roy enchan-
taient les papilles des gourmets... A la
place de I’Hostellerie du Chapeau
Rouge s’éléve maintenant un im-
meuble. Seul subsite le nom de feu le
restaurant étoilé.

Aujourd’hui, Feurs pleure celui qui
fit découvrir la capitale du Forez a tra-

vers le monde. Aussi, dans ce numéro,

en hommage a Jean Péronnet Le Petit
Forézien publie de nouveau I’histoire

du Chapeau Rouge.
S
O

ERS 1400, ’auberge de Jean Char-

don, située alors dans le quartier de
la place Geoffroy-Guichard, prés de la
porte des remparts, était trés fréquentée
en raison de sa renommée pour 1’excel-
lente cuisine traditionnelle que ’on y
dégustait.

Plus prés de nous, le chalet de la
Boule d’Or (Couineau), le restaurant du
Parc et de Provence (Sonnet) et le Cha-
peau Rouge (Péronnet) étaient, avec une
ou deux étoiles au guide Michelin 1949,
les ambassadeurs de la gastronomie fo-
rézienne.

A I’heure actuelle, les chefs de cuisine
des différents restaurants de notre cité
s’attachent a perpétuer et & défendre
avec talent la réputation acquise depuis
des siécles et jamais démentie : on
mange trés bien a Feurs.

Si le passé historique de Feurs est tres
riche, le passé gastronomique ne I’est
pas moins. Et, ce passé relativement
proche, nous amene directement a 1’his-
toire du Chapeau Rouge. Car, il faut
bien I’avouer, le Chapeau Rouge était le
symbole de la gastronomie forézienne.

Ancien relais de poste acheté en 1837
par Claudius Péronnet, ce restaurant est
devenu, de génération en génération,
une hostellerie réputée dans le monde
entier. Marius puis Jean Péronnet et
leurs équipes contribuérent & porter bien
haut le Chapeau Rouge qui vit moult
sommités venir déguster les grenouilles
des étang du Roy et autres mets déli-
cieux et raffinés concoctés par un grand
maitre queux.

E P.




1900, les repas a20sous
de Marius Péronnet

La carriére de mon pére debure a
I’époque on les repas étaient encore
vingt , vingt deux sous, vers les années
1900” raconte Jean Péronnet avec émo-
tion lorsqu’il évoque 1’histoire du Cha-
peau Rouge. “Du temps de mes grands-
parents, cette maison était un modeste
bistrot. Ma mere tenait, avant de ren-
contrer mon peére, une petite épicerie-
tabac-bistrot a Uangle de la rue Camille
Pariat et de la place Carnot, la ol se
trouve maintenant le fleuriste Eyraud”.

Né en 1909, Jean Péronnet restera jus-
qua I’dge de 5 ans auprés de M. et Mme
Roche, dans une ferme a Salvizinet.

En 1914, son pére Marius est mobili-
sé. Grievement blessé aux deux bras, il
sera soigné a Compiégne puis a Paris
avant de revenir a Feurs, deux ans aprés
le début du contlit. “Mon pére apprend
a conduire deés son retour auprés de
Marius Jourlin. Mais, il n’y avait pas de
voiture ! Il y avait une ou deux voitures,
chez Rousson. L'usine possédait une
chaine de construction automobile. Mon
pere achéte une vieille Delage 1900
pour gagner sa vie, menant un malade a
I"hdpital de Bellevue, les maquignons
dans les foires... C'était toujours de

- Rue de St-Etienne
hapeau-Rouge "

grands voyages com-
pliqués car il n’y
avait pas de roue de
secours et les crevai-
sons étaient légion.
Il fallait avoir la
colle pour poser les
rustines... Mais, il
continuait toujours da
Sfaire de la cuisine
trées  modestement.
Les clients étaient
peu nombreux. Il n'y
avait que les pay-
sans, les marchands
forains et les coque-
tiers venant au mar-
ché a Feurs. Mes pa-
rents ont ftoujours
fait les repas de la société hippique
pour les courses de septembre et pour le
concours agricole annuel”.

Le mardi était le jour ol les restaura-
teurs de Feurs travaillaient le plus en rai-
son du marché.

A cette époque, 1’automobile ne fait
que de trés rares apparitions et dans
Feurs, tous les restaurants possédent des
écuries pour faire reposer les chevaux.
Chez Sonnet, a 1’hdtel de Provence rue
de Verdun, cent voitures pouvaient étre
dételées le mardi matin.

LLTTTAIINS

1991 : Phostellerie du Chapeau Rouge disparait a tout jamas.

CABINET DELOMIER

ADMINISTRATEURS DE BIENS C.N.A.B.
9, rue du Général-Foy
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“Je suis rentré en apprentissage apres
mon certificat d’étude, en 1921, a
I’école hételiere de Grenoble. J'étais le
plus jeune des dix stagiaires. Aprés qua-
torze mois de stage, sans étre revenu a
Feurs, mon pére est venu me chercher
pour m’emmener a la brasserie lyon-
naise “Le Thomassin” pour trois ans,
aupres du chef Brisbot de ’équipe Es-
coffier, illustre cuisinier des années 25"
Les trois années de stage étant écoulées,
Jean Péronnet revient en train a Feurs.
Arrivé a la gare a 10 heures
du matin, il y retourne le jour
méme & 16 heures pour partir
travailler & Paris. “Mon pére
m’a accompagné sur le quai
et m’a donné une adresse a
Paris, chez M. Rose. Je suis
allé le trouver & 6 heures du
matin lorsqu’il partait au tra-
vail. Il m’emmena a la société
des cuisiniers de Paris pour
m'inscrire. Ce fut mon départ
dans la vie”.

Jean Péronnet est envoyé
dans un petit hétel, avenue de
I’Opéra. 11 n’y avait qu'un
cuisinier... Mais, tous les ma-
tins, il passe a la société des
cuisiniers de Paris espérant
trouver une autre place. “Huit
Jours aprés mon arrivée, je
suis placé au “Plazza-Athé-
né”, la chance de ma vie.
C’était la meilleure maison
du monde au point de vue
cuisine. C’était I'équipe Es-
coffier. Nous étions quatre-
vingts en cuisine... I’y suis
resté plus d’un an. On ga-
gnait soixante francs par
mois et la chambre coiitait
quatre-vingts francs ! Alors,
pour gagner les vingt francs
manquants, le soir aprés le
travail, vers 23 heures, mi-

Jean Péronnet et

nuit, nous allions travailler chez les
deux plus grands traiteurs de la capita-
le. Ainsi, nous faisions deux ou trois
heures au Sénat, i la chambre des dépu-
tés, chez Maurice Chevalier, chez José-
phine Baker, les Folies Bergéres, au
Lido... I’ai fait aussi pas mal de “sai-
sons”, notamment en Belgique, a Vittel,
a Chamonix, a Cannes (Carlton, le
Martinez) et @ Monte-Carlo”.

Au cours de sa seconde “saison” au
Martinez a Cannes, Jean Péronnet est

RS

du Prét a Porter

de votre région

habille toute la famille

Ouwvert du lundi au samedi de @ d 12 hetde 14a 19 h
le dimanche de 14 ¢ 19 h

400 m? de libre-service
RN 82, direction St-Etienne, face a Continent
Z.l. Le Forum - 42110 FEURS
Tél. 04.77.27.46.04

la Méme Piaf. Dans la grande salle du
Chapeau Rouge, il n’était pas rare d’entendre chanter
Edith Piaf et les Compagnons de la Chanson.

convoqué pour le service national. Af-
fecté dans la marine & Toulon, il est
nommeé cuisinier dans un des trois sous-
marins de la marine “Le Saphir”. Un bé-
timent, pris aux Allemands au cours de
la guerre de 14-18, composé d’un équi-
page de quarante personnes. “En face
de Casablaca, au cours d’un exercice,
Pamiral conmmandant cette manoeuvre,
U'amiral Durand-Viel, vient sur le “Sa-
phir” et gofite ma cuisine”, explique
Jean Péronnet. Et sur-le-champ, le cuisi-
nier du “Saphir” est promu
sur le bateau amiral ! A Tou-
lon, Jean Péronnet travaille
chez Justin, un restaurant qui
se trouvait quai Marchand.
Dans ce restaurant, Jean Pé-
ronnet rencontre pour la pre-
miére fois Marcel Pagnol.
C’était 1’époque durant la-
quelle le célébre réalisateur
tournait de nombreux longs
métrages avec Raimu, Orane
Demazis, Charpin.

Cuisinier au ministére
de la Marine, rue Royale
a Paris pendant 'armée

Un mois avant la fin du ser-
vice militaire, alors de dix-huit
mois, Jean Péronnet va rue
Royale, au ministére de la ma-
rine, en face de chez Maxim’s,
comme cuisinier. L.’ amiral Du-
rand-Viel nommé ministre de
la Marine ne voulant pas se
défaire de son chef-cuisinier,
lui fit promettre de revenir,
méme civil, en tant que res-
ponsable des cuisines du mi-
nistére de la Marine. Mais,
Jean Péronnet une fois de re-
tour dans la vie active se marie
et travaille chez des traiteurs a
Saint-Etienne et Lyon. Nous
sommes vers les années 1933-1934. Un
an avant de prendre les rénes du Chapeau
Rouge, laissées par ses parents, sa fille

Michelle voit le jour en 1937. Elle ira en
pension chez Mme Conseillon a Bigny.

En 1939, la Seconde Guerre mondiale
éclate. Jean Péronnet recoit son ordre de
mobilisation comme sous-marinier.
Mais agé de 30 ans, il n’est plus ques-
tion pour Jean Péronnet de servir dans
un sous-marin. “Je suis donc muté a
Clermont-Ferrand comme cuisinier des
officiers payeurs de I’armée”, raconte
notre interlocuteur, “Il y avait des offi-
ciers de carriére dont le général Petit-
Girard mais aussi des officiers de réser-
ve qui appartenaient tous au ministére
des Finances a Paris. Nous les suivions
partout et nous faisions la cuisine dans
les fermes, a la sauvette, avec Clément,
le serveur. A Saint-Sauveur, nous étions
au camp d’aviation le jour oit les Alle-
mands ont avancé leurs lignes. Les offi-
ciers étaient a table lorsque 'ordre de
se retirer jusqu’a Bourg-en-Bresse est
tombé. Sans finir de manger, tous sont
partis. Sans chef, avec Clément, nous




nous sommes débrouillés comme on
pouvait, se cachant pour éviter les Alle-
mands et nous sommes arrivés a Dole
puis a Bourg. Par le train, en camion
nous sommes partis a Perpignan. Je
voulais passer a Feurs, mais déja les
Allemands I’occupaient”.

] A
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Jean Péronnet avec Jean Cocteau
Une ascension fulgurante

A la Libération, Jean Péronnet se re-
marie. Le Chapeau Rouge débute alors
une ascension fulgurante.

“Nous avions au début une serveuse et,
petit & petit, on prenait des clients”. Pas-
sionné par son métier, vouant un véritable
amour a la cuisine, Jean Péronnet innove
malgré des moyens parfois restreints.

Humphrey Bogart, Laureen Bacal sur le
perron du Chapeau Rouge.

“Les préfets, les présidents des tribu-
naux et M. Antoine Pinay ont été les
premiéres personnalités a venir au Cha-
peau Rouge. Et, une personnalité dans
notre profession améne beaucoup de
monde... Déja du temps de mon pére, les
préfets, les docteurs, les industriels ve-
naient avec des voitures de 'époque
avec chauffeur. 1l y avait une petite salle
chez nous réservée pour ces derniers
qui se retrouvaient tous les dimanches
car, en principe, les tables de leurs em-
ployeurs étaient attribudes a I’année.
Puis, tous les grands artistes ont pris
I’habitude de venir manger chez nous
lorsqu’ils venaient jouer au thédtre des
Célestins a Vichy, a Lyon, a Saint-Etien-
ne... Et, ils revenaient”.

Jean Péronnet et son épouse.
(Photo Bécam, Lyon-Reportage)

S’il est une chose que nous avons trés
bien ressentic lors de notre entretien
avec Jean Péronnet, ¢’est sa modestie
mais aussi sa fidélité en amitié. 11 devait
nous répéter souvent: “Nous avons eu la
chance d’avoir de bons camarades dont
Auguste Demard, menuisier, MM. Tali-
chet, Sayeux, Dupeyrat, Cuisson, Sapey,
Frey, qui nous ont aidé a transformer le
Chapeau Rouge. J’ai eu la chance aussi
de connaiire M. Joseph Moltoni qui
vendait des fourneaux ménagers. Le
premier fourneau industriel, pour gran-
de cuisine, a été fait chez nous”. La
transformation des écuries s’est faite
progressivement, “notre premier frigo a
été fait dans I’écurie des dnes...”" se sou-
vient Jean Péronnet. C’était la période
ol il fallait prendre la glace a I’abattoir
avec les brouettes pour la mettre dans
les frigos pour conserver, au jour le jour,
les denrées. “Aprés, on a agrandi la
cuisine, puis nous avons construit la pd-
tisserie dans laquelle M. Peillon fut
notre premier commis pdtissier. Jacques
Depalle est venu, comme pdtissier pour
24 heures en extra... il est resté 24 ans
chez nous !”. Jean Péronnet nous racon-
ta le périple réalisé par son épouse,
Jacques Depalle et lui-méme lors des

@]

élections européennes vers 1970. “Pen-
dant quinze jours, bénévolement, nous
avons travaillé avec les brigades des
grandes maisons et & notre retour a
Feurs, quelques jours aprés Jacques
Depalle est mort subitement”. Mme et
M. Péronnet conservent d’excellents
souvenirs de leurs employés notamment
Paul Opiéla, Marinette et Jean-Loup
Tissot mais aussi de Francine, qui resta
pendant 35 ans au Chapeau Rouge et
bien d’autres... Avec Randoing, Trois-
gros et consorts, Jean Péronnet repré-
sentera la Loire a Francfort pendant un
mois. La cuisine francaise avait envoyé
ses meilleurs représentants ! Jean Péron-
net et ses collégues du département se
sont rendus de nombreuses fois dans des
galas pour représenter la région lyonnai-
se et surtout le Forez notamment & Paris
(salon de I’automobile, arts et métiers,
tour Eiffel, Chaillot), casino d’Enghien,
Aix-en-Provence avec Charles Janon...

Mais, évoquer le Chapeau Rouge
sans parler des mets concoctés par Jean
Péronnet et son équipe (ils étaient une
vingtaine en cuisine et en salle) serait un
oubli irréparable...

Citons par exemple le “feuilleté de ris
de veau chanteclerc”, ris de veau et
farce de volailles enrobés dans un crous-
tillant feuilletage avec une sauce péri-
gourdine haute en truffes ; “les gre-
nouilles des étangs du Roy” au beurre
d’herbes et la traditionnelle cdte de Cha-
rolais, viande de qualité exceptionnelle
accompagnée du fameux “gratin foré-

Entreprise
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zien”. Un gratin qui vit le jour... au Cha-
peau Rouge. Jean Péronnet, apres s’étre
approvisionné chez Nigay a fait cultiver
spécialement une variété de pommes de
terre 4 un agriculteur des monts du
Lyonnais, M. Ostal, pour réaliser ce suc-
culent gratin, “uniquement avec de la
créme fraiche” souligne-t-il. Les pro-
duits laitiers étaient livrés tous les jours
par les fermiers de la région, dont MM.
Jean Pacaud, Delorme, Dosson, Goyet,
Pallandre, Cambrai... En ce qui concer-
ne les fameuses grenouilles des étangs
du Roy (qui ont défrayé la chronique
anglo-saxone lorsque le duc de Windsor
les a dégustées au Chapeau Rouge) elles
étaient attrapées par un “grenouillard”,
M. Ferlay de Valeille.

Mais, on pouvait aussi apprécier le
foie d’oie et sa salade, I’omble chevalier
au beurre mousseux et aussi le gibier,

Enrico Macias aimait venir déguster les mets concoctés par Jean Péronnet.

— D.S. agencement —
une autre idée de votre espace

notamment le lievre au champagne et &
la créme avec pétes fraiches et gratin,
spécialité de Jean Péronnet. “Les bra-
conniers nous fournissaient du gibier”
confesse aujourd’hui le meilleur cuisi-
nier de France. Il est vrai que le gibier
était plus nombreux il y a 25 ans que
maintenant. Les volailles venaient de
Bresse et, pas question d’avoir un petit
morceau de volaille, I’animal entier se
trouvait dans votre assiette ! Les petits
poulets de grain grillés étaient eux aussi
trés appréciés.

Si le ravitaillement se faisait aux
halles des Cordeliers a Lyon, la nuit ou
un aprés-midi par semaine, nombreux
achats étaient aussi effectués chez les
épiciers locaux. “Pour les légumes,
nous les prenions directement chez les
Jardiniers. Nous avions des [égumes et
des fruits des quatre saisons, mainte-

L"AGENCEMENT
DE VOTRE MAGASIN
DE LA CONCEPTION

A LA REALISATION
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nant, toute {’année on trouve des fraises
par exemple” dit Jean Péronnet qui sou-
ligne “c’était aussi vrai pour la viande,
la charcuterie, les poissons...” .

Les saumons, en saison, venaient de
1’ Allier pour terminer dans un plat du
Chapeau Rouge accompagnés d’une
sauce exquise. Le tout arrosé bien siir par
un vin blanc choisi par le chef de cuisine
et son épouse. Et, jamais ils ne se trom-
paient dans leur choix. Continuons 2 fla-
ner dans la cave du Chapeau Rouge pour
nous souvenir des grands crus qui s’y c6-
toyaient : Cotes du Rhéne, Pouilly-Fuis-
sé, Chiroubles, Chiteau Mouton Roth-
schild, Romanée Conti...

Des vins qui s’unissaient avec délicates-
se avec la fourme des jasseries des monts
du Forez et autres délices du berger.

“Le parfait Chapeau Rouge”, glace va-
nille, créme chantilly, meringue, sauce
glacée au kirsch et sauce chaude au cho-
colat concluait le repas. A moins de pré-
férer les fruits magnifiques choisis par
Mme Péronnet. Cette bréve énumération
de certains plats servis au Chapeau
Rouge rappellera bien des souvenirs a
certains foréziens...

Des souvenirs, Jean Péronnet et son
épouse ne les comptent plus. Ils se sou-
viennent de 1’histoire du marquis et de la
marquise de Vogué qui avaient fait le
voeu de rentrer dans les ordres une fois
leurs enfants ayant une situation profes-
sionnelle. C’est au Chapeau Rouge
qu’ils ont diné pour la derniére fois en-
semble...

“Fernand Reynaud préparait un sket-
ch dans lequel il y avait une histoire
d’asperges alors, il venait en cuisine
pour répéter... Mais, vers une heure ou
deux heures du matin, Fernand Rey-
naud n’ayant toujours pas réussi & pré-
parer correctement les asperges, je lui
ai demandé de quitter la cuisine, c’était
Uheure de la fermeture. Fernand Rey-
naud termina de préparer son sketch
dans la rue...”

Pierre Perret et les époux Péronnet.




Jean Péronnet et son épouse gardent
un excellent souvenir de cet artiste,
grand mangeur de truffes qui, le soir de
sa mort, était en route vers le Chapeau
Rouge ot il venait manger.

Jean Péronnet évoque le souvenir
d’Edith Piaf lorsqu’elle chantait avec les
Compagnons de la Chanson dans la
grande salle du restaurant.

Certains artistes, Pierre Dac notam-
ment, sont restés quelques jours au Cha-
peau Rouge, et ont ainsi découvert cette
Hostellerie, en raison d’une panne de
voiture. Comme quoi 1’automobile rime
parfois avec gastronomie...

1966 : le prix de I'amabilité

“Je me souviens d’un lundi, il y avait
tellement de neige que personne ne cir-
culait ni en voiture, ni en voiture & che-
val. Le téléphone était coupé et nous
n’avons eu aucun client & midi. Le soir,

x:

Jean Péronnet et Robert Gillet,
fils de Mme Péronnet. Robert Gillet
est chef de cuisine d’un bouchon

Iyonnais “la Grille”.

A .4

Les grands chefs de la Loire aux cotés de Roger Rocher lors d’une réception en

Phonneur de la grande équipe de I’A.S.S.E. (Photo Mario Gurrieri)

méme scénario, personne. Ma femme et
moi décidons, pour une fois de fermer
le restaurant, il était 20 heures. Je
monte les escaliers lorsque j’entends
des grands coups venant de la porte
d’entrée. C’était quatre bons clients,
des industriels, qui étaient partis le
matin de Thiers pour venir manger au
Chapeau, alors que les routes étaient
impraticables. C’est la seule nuit oit on
pensait dormir.. On ne s’est pas cou-
chés !”

“Si les artistes nous apportaient une
notoriété, nos meilleurs clients étaient
tout de méme les industriels de Feurs et
de la région dont MM. Gény, Desser-
tines, Vulin, Nigay, Richard, Caillot,
Signoret, Gapiand...”. Et, si un jour les
aciéries de la marine de Saint-Etienne
ont vendu un brevet aux Anglais, nous
pouvons I’affirmer sans nous tromper,
c’est grice a la cuisine préparée par
Jean Péronnet .

Parmi les anecdotes, il faut aussi sa-
voir que le trésor du prince Napoléon
est resté, lors de son passage au Cha-
peau Rouge, non pas dans une chambre

forte mais dans ses bagages qui eux,
étaient restés dans la voiture stationnée
dans les anciennes écuries !

Si Jean Péronnet a préparé des repas
pour le général de Gaulle et pour
Georges Pompidou, lorsqu’ils sont
venus respectivement a Saint-Etienne et
a Cleppé, ces deux grands hommes ont
décerné au Chapeau Rouge, en 1966, le
prix de I’amabilité. Il faut dire que la
présidence de la République recevait de
de trés nombreux courriers relatant 1’ac-
cueil chaleureux regu au Chapeau
Rouge, la qualité des repas mais aussi
des petits déjeuners de Mme Péronnet.
Un prix qui récompensait a juste titre
deux ambassadeurs de la gastronomie
forézienne, M. et Mme Péronnet.

En 1987, Jean Péronnet recevait, de
méme que Marguerite Gonon et René
Brouillet, 1a médaille de la Ville de
Feurs des mains du premier magistrat
André Delorme. Distinction qui hono-
re celles et ceux qui ont contribué a la
notoriété et au développement de
notre ville.

Frangois PERROT

Livraison

28, rue de la Loire -
Tél. 04.77.26.46.33 -Fax 04.77.26.12.90

]'OURLIN

tous matériaux
de construction
sur Feurs et ses environs

FEURS

OUVERT
TOUT L’ETE
PROMOTIONS :

@ Carrelage sol 30 x 30
Bréeme, le m?........cccevevvvvennen.

® Faience murale 15 x 20
Villeroy & Boch, le m®..............

@ Carreaux grés étirés
24 x24,le m?....

65 FTTC
59 FTTC
Bs FTTC
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