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La bistronomie fait
pot neuf, en ouvrant
le registre classique
a des évolutions

délicieuses et osées.

La preuve par
un jeune chef fou

de saveurs pures.
PAR PERICO LEGASSE
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Iln’estici question ni de rénovation
ni de réinvention, encore moins de
revisiter un genre qui a toujours
fait ses preuves en s’adaptant a
son époque, mais de continuité
rafraichie. Continuité, car le registre
du produit frais de saison et gotiteux
préparé pour lui-méme sans arti-
fice demeure. Rafraichie, puisque
les codes ainsi consolidés s'ouvrent
ades évolutions jouant sur la diver-
sité des accords et des associations
tout en veillant a la cohérence des
saveurs. Le décor lui aussi fait pot
neuf en préférant le contemporain
authentique au suranné conceptuel.

La vraie cuisine n’a pas besoin de
mise en scéne pour régaler ni d’ap-
parat pour révéler son dme. Ainsi
Stéphane Browne vit-il son sacer-
doce culinaire al'enseigne duNous4,
un bistrot ouvert pres du marché
d’Aligre, dansle XII° arrondissement
de Paris, avec son épouse, Amélie,
et ses deux enfants, Alexis et Laura.
Un sacerdoce commencé a'école
Ferrandi, éclairé par un parcours
T'ayant fait voyager de maisons répu-
tées en tables de renom, souslaférule
de grands maitres, dont I'enseigne-
ment lui a permis de savoir ce qu'il
aime. Le premier talent de Stéphane
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DELICES 1- Ravioles de jarret de veau 2- Perdreau salsifis-champignons

et pied de mouton. 3- Lieu aux agrumes et aux capres. 4- “Insolite
de beeuf” a la grillade, bouillon de légumes du pot-au-feu au vin rouge.

naires

Browne est son envie de partager
avec sa clientele I'émotion que lui
inspirent ses préparations. Et cen'est
pas un hasard si ce cuisinier a tenu
as'installer dans un quartier popu-
laire épargné parles tendances et les
cotations si cheres aux influenceurs,
ce fléau sociétal qui incite les res-
taurateurs a proposer des formules
formatées. On soupe en effet d'une
propension al'assemblage théma-
tique, au végétal idéologique, alors
que lelégume mérite mieux que ca,
au hamburger ala francaise obliga-
toire, exquis au demeurant, mais si
loin de ce que la cuisine d’instinct

Nous 4,

3, rue Beccaria,

Paris XIFe.

Tél.: 0606706492.
Menus a 23 et 28 €.
Formule dégustation
a70 €. Carte 40/60 €.

ouvre comme perspectives a ceux
quine veulent que rendre hommage
alabeauté des produits.

Cohésion texture saveur

Browne mitonne au jour le jour,
a 'humeur, a 'inspiration, selon
l'arrivage de son imaginaire, sans
délire ni fantaisie. Il se moque de
la pirouette, sa folie se limite a de
la gourmandise bien pensée, et ses
lubies, a du délice bien tempéré.
Voici les tagliatelles de salsifis,
coquillages et algues, étrange inti-
tulé, mais quel régal. La mer, la mer,
toujours recommencée, selon que la
marée aura opté pour le merlu meu-
niére, chou kale et agrumes ou pour
la lotte rotie, artichaut et billes de
cochon. Des bijoux gustatifs axés sur
une cohésion texture saveur pour
des alliances vives et pertinentes.
Autre genre de tempo, la chiffon-
nade d’agneau, choublanc et curry.
Inattendu et gracieux, qui met la
papille en alerte avant de la lover
dans une déclinaison d’arémes.
Idem lorsque I'ardoise suggere un
carpaccio de bar aux algues et aux
agrumes ou un carpaccio de thon
blanc, courgette et chorizo. Et puis,
on s’en souvient longtemps, les
ravioles de jarret de veau. Le genre
de plat qui raconte ce que le bon-
homme a dans le cceur et au fond
des tripes. Rien qual'ceil. ATopposé
du panneau bariolé ou de la figure
de style, une assiette blanche ot la
succulence rayonne sans astuce,
une bombe a subjuguer I'appétit.
Translucide, moelleuse, parfumée, la
raviole fond comme une caresse sur
le palais et le bouillon imprégné dis-
tille les essences du jarret. Sublime
et, surtout, intelligent de pureté, de
simplicité. Et quelle intensité sous
le palais. Browne est un saucier, un
vrai, immense atout, réservé a ceux
qui maitrisent leurs bases. Pour le
coup, elles s’affirment. Car il en faut
pour ne pas dévier quand on selance
dansla caille grillée, houmous fagon
Nous 4, patate douce et chou rouge.
Déja, le choix du volatile, merveille
gastronomique sirare en restaura-
tion, a mi-chemin entre la volaille
et le gibier, que I'on peut déguster
avec les mains, surtout les cuisses.

La, le chefa voulu se faire plaisir,
en prenant unrisque, car associer la
patate douce et le chou rouge avec
une chair aussi fragile n'est pas gagné
d’avance (une autre fois, ce sera.avec
dela courgette et du caviar d'auber-
gine). Mais le houmous veille, et fait
laliaison, tel un fil conducteur. Pour
en arriver a ce niveau de précision,
le mets a été étudié. Harmoniser le
flux des douceurs, les reliefs, les cuis-
sons, I'équilibre des parfums, le chef
sen fait une fierté. Et puis, une vision
plusloin, I'«insolite de beeuf» (avec
guillemets) ala grillade, bouillon de
légumes du pot-au-feu au vin rouge.
1l s’agit de deux fines tranches de
coeur de rumsteck posées sur un lit
de carottes en julienne (lamelles)
et en mirepoix (dés), cuites avec du
navet dans un bouillon de viande
de beeuf parfumé et relevé au vin
rouge, agrémenté d’'une émulsion
légere. Un tableau qui en dit beau-
coup par la concordance des tons
et des volumes. La scene est gour-
mande, facon nature morte, mais
bien vivante. Au nez, le mets évoque
l'infusion; enbouche, il est généreux,
avec des golits nets, pointus, persis-
tants, qui s'épanouissent en finale,
comme un grand vin.

Peut-on parler de poeme culi-
naire ? Ouli, car il y a a la fois une
mélodie sensorielle et un rythme aro-
matique. Surtout silalliance avecles
vins, parametre essentiel al'esprit de
cette cuisine, car Stéphane Browne
ne compose rien qui ne soit congu
sans intégrer a la recette le rapport
entre le verre etl'assiette, adonné la
justeréplique. En témoigne une carte
variée, en matiére de crus, de prix, de
styles de vinification, de classement
et d’origines régionales. Une sélec-
tion pour connaisseurs, ouverte aux
néophytes par sa clarté, dont chaque
élément participe de I'architecture
alimentaire voulue par Stéphane
Browne. La cuisine du Nous 4 se
récite, une valeur qui donne a cette
maison au décor original, tant par sa
sobriété, ses teintes, ses matériaux,
que parles clins d’ceil qui 'animent,
ladimension dubistrot d'aujourd’hui
attaché aux fondamentaux de la
cuisine francaise. Une expérience
qui ne procure que du bonheur. m
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