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Textes : Philippe Toinard

qu’Enguerrand vante ses
vinsauverreplutotportés
sur la biodynamie, Tsuyoshi,
derriéresoncomptoirvitré,
compose des assiettes
vivifiantes, colorées et
empreintes d’humour a
I'instardesonOréoetfoie
gras.Enréalité,despalets
cacaotés entre lesquels il
enfermeunmorceau defoie
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gras aigre-doux. f‘rr

Convaincant mais moins " -
quelaburrata, mangueet La Causerie

fenouil. Ceux qui v o0

n’apprécient guére legoit
du fenouil auraient tort de
se détourner de cette
assiette car sa puissance
estcontrée parladouceur
et la sucrosité de la
mangue. Une assiette
équilibréecommel’est
aussi le maquereau brlé,
les noisettes duPiémontet
quelques légumes verts.
Quantautiramisutravaillé
avec du pain perdu surune
base de crumble de cacao,
ilestdiablement créatif et
addictif._

Lapassationaétédiscréteets’estfaiteendeuxtemps.llyaquelques
années,ArnaudBachet,I’lhommedesalle, et Gabriel Grapin, celuides
cuisines, reprenaient I'institution Chez Géraud, un fort en gueule des beaux
quartiers.Sansvouloirtuerle pére, le duoavait pris le relais en ménageant
les habitudes des habitués. Ilya peu, Arnaud et Gabriel ont décidé de faire
bougerleslignes.Exitles nappes,unepoignéede platstroptradiet
lourdauds. Enbonus,uncoupde peinture pourredonnerdelafraicheurau
décor. Etpour couronnerletout,unchangementde nometlamiseenplace
d’'unmenuuniqueal’ardoiseautarifidentiqueaudéjeunercommeau
dinerauquelviennents’ajouterdesincontournables de saisonal’instar
d’unliévrealaroyale,d’unrisdeveaucroustillant,sucrineaulard et
millefeuille de pommes de terre ou d’une tarte fine aux cépes et
champignons.lls sontjeunes, les maitres des lieux, maisonsentchezeux
unbelespritcanaille,etcen’estpas|’excellentpressédejarretaufoiegras
quinous contredira, pas plus que I’ceuf de poule bio pané déposé surunlit
delégumesd’automneetdontlejaunevients’écoulerpourapporter
davantagedecouleur.Le pavéde cabillaudrdti, risottod’épeautre bioetla
mousseauchocolatcommechezmamie complétent!'impressionqu’icile
mot bistrot n’est pas galvaudé._
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Mr T

Ne cherchez pas une quelconque
ressemblance entre les deux comperes de
cerestaurantetBarracudaalias MisterT
alias Laurence Tureaud de la série L’Agence
tousrisques,iln’yenaaucune. MrT,c’est
le surnom qu’Enguerrand Cantegrel, le
responsabledesalle,adonnéaTsuyoshi
Miyakazi, lechef,lorsqu’ilstravaillerentau
restaurantPassage53.Deleuramitiéest
née une promesse : « un jour, on ouvrira
notre restaurant ». C'est chose faite depuis
peudansletrépidantquartierdelaruede
Bretagne. Etlaencore, ne voyezaucun lien
entrelaBretagneetlebonnetrougeque
Tsuyoshiporte surlatéte. Pendant

38, rue Saintonge, 3¢, M° Saint-
Sébastien Froissart. Fermé lundi
et mardi. Tél. : 01 42 71 15 34.
Formule: 19€ (audéjeuner).
Carte:de35a45€.

31, rue Vital, 16°. M° LaMuette. Fermé samedi etdimanche. Formule : 29 € (au déjeuner).
Menu: 36 €. Tél.: 01452033 00.

CARNET D’ADRESSES

CACAO DES ILES “ DJAKARTA BALI

“LA CHARRETTE CREOLE “ LEBARASUSHI-IZUMI

Dépaysement assuré et ambiance
soleil de 'Océan Indien dans ce trés
sympathique restaurant exotique aux
spécialités des iles de la réunion,
Maurice, Madagascar. Marmite d’or
2015 des restaurants afro-antillais.
Formule le midi a 20 €. Le soir, carte
env.30€a35€.Dinerauxchandelles
mais aussi piste de danse et soirées
atheme. Ouverttouslesjours.

7 15, rue Jules Chaplain. Paris 6°m°
701.43.26.03.10.

z Métro Vavin ou N.D. des Champs

Tres fréquentée par la communauté
japonaise de Paris, cette sushiyade
poche estunjoyau caché ! Le poisson
sélectionné avec le plus grand soin par
le chef japonais s’accorde a merveille
auriz préparé dans la grande tradition
nipponne et toujours servi tiede. Ne
manquez pas le thon gras et I'anguille
grillée (ensushiouenmaki),lesdeux
grandes spécialités du chef. Menus de
midi a partirde 15€. F.dim. etlun..

7 55, bd des Batignolles. Paris 8¢

7 0145.22.43.55. M° Villiers

Dansuncadretropical etchaleureux,
laissez vous emporter par les saveurs
etl'ambiance des iles. Au menu, toutes
lesrichesses de la cuisine réunionnaise,
mauricienne, malgache etantillaise:
accrasde morue, boudins créoles,
samoussas, rougail saucisses, cabri
massalé, rougail de poulpe...
Possibilité de privation pour des

évenements. Formule express le midi.

29, rue Truillot. 94200 Ivry/Seine
7 01.46.58.34.96. M° Mairie d’lvry
7 www.cacaodesiles.net

Le meilleur ambassadeur de la cuisine indonésienne est ici !

Envie d’autres saveurs asiatiques ? Djakarta Bali vous propose de découvrir
la gastronomie indonésienne : une cuisine trés variée, riche en saveurs eten
épices comme les milliers d’iles qui forment cet archipel. Goltez les rouleaux
aux crevettes et légumes, les brochettes de poulet sauce cacahuetes, le poisson
cuit dans une feuille de bananier... Menus dégustation de 25 a 55 €.
Lerestaurantpropose égalementune formule «DéjeuneraBali» a 14,50 €.
A noter, le spectacle de danses balinaises le vendredi soir (menu a partir
de 30 €). Brunch le samedi etdimanche (25 €).

29, rue Vauvilliers. Paris 1. 01.45.08.83.11.
z Métro Louvre ou Chatelet. www.djakarta-bali.com
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GENRE : déja chérie par

1a critique et les grands ados
de la nouvelle gastronomie,
une petite table modeéle

du Marais avec le trés obligg
chef nippon assurant une jolje
« ctilsine monde » vite avalée
entre cocktail et coolitude.
Du bien vu dans le déja-vu !

PRIX : formule améne 219 €
(déj.), carte plus emportée entre
40 et 50 €. Tacos calamars-
tomates-avocat : plaisamment
texturé. Maquereau briilé,
noisettes, légumes croquants :
paysagé. Tiramisu fagon pain
perdu et crumble cacao : trop
de mots pour un gentil dessert.

AVEC QUI ? Mrs. U.

BONNE TABLE : tranquille,
au comptoir.
Service « Mr. Dynamite. »

38, rue de Saintonge (Ille).
Tél.: 01 42 71 15 34. Tij sf lun.
et mar. Métro : Filles-du-Calvaire.

vy
WEPLER

GENRE : désormais dans le
giron du groupe Joulie (Sébillon,
Congres, Chartier...}, 'une

des dernieres insoumises de la
brasserie parisienne en profite
pour ajouter quelques plats

de nouvelle saison (pas mal)
sans lacher le banc d’écailler et
les plats de nostalgie. Une bonne
occasion de s’y recoller.

PRIX : menus 4 25,50 et 32 €.
Env. 50 € ala carte. Poulpe
autour du petit pois: pas mal.
Entrecote grillée 4 la plancha:
dimensionnée. Et zut de chez.
zut, la choucroute trop cuite
arevoir !

AVEC QUi ? Lombre

d’Henry Miller qui écrivit, ici,
Jours tranquilles a Clichy.
BONNE TABLE :1a 124 en bout

de banquette. |
Service de solides grognards.

14, place de Clichy (XVIle).
Tél.: 01 45 22 53 24.Tlj. jusqu@d
0h 30. Métro : Place de Clichy.

YOSHINORI

X-repaire i poutres
et i touristes tout juste
passé au blanc des

bons sentiments, on y retrouve,
ces jours-ci, un certain
Yoshinori, initialement croisé
al’Auberge du XV puis

au Encore et a considérer
désormais parmi les chefs

de file de cette jeunesse
japonaise en veine de recettes
francophiles. Si la mise

en table joue, comme attendu,
les pudiques, la carte

comme la cuisine, composées
d’une main stre, révelent une
tendre épaisseur, s’ordonnent
sans froide géométrie et

trouvent méme, dans la saison,
un supplément d’arguments
en offrant aux cépes un habile

b 4
FEU

GENRE : dans la série de ces
chefs s’émancipant des grandes
maisons, cette chic échoppe
menée, toute broche battante,
par un ex du George V plutot
convaincant a hausser le niveau
du beeuf et du poulet rotis.

Sur le méme théme, également
des pains garnis bien en main,
bien en bouche.

PRIX :env. 15 €. Potage courge
gingembre : décapant. Poulet
roti sauce piment : trés
honorable. Fontainebleau au
caramel de beurre salé :
gentiment calorique.

AYEC QUI ? Petit coq
et gentilles poulettes.

BONNE TABLE : bof, quelques
tabourets perchés !
Service guilleret.

54, rue de |'Arbre-Sec (ler).
Tél.: 01 42 33 50 00. Tlj.
Meétro : Louvre-Rivoli. '
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LIEU :

18, rue
Crégoire-de-Tours (VIe),
TEL.:

098419 76 05.
HORAIRES :

TIj sf sam. (déj.) et dim.
METRO :

Odeéon.

humus de quinoa et salicornes, .

aux huitres d’Utah Beach
Pembrun d’une huile de

4
BRAVO

GENRE : parmi ces rues qui
vivent désormais pour manger,
celle des Jetineurs {Bambou,

Mr Zhao...) s’adjoint cette auto-
proclamée « fabrique de pates »
ol, sur place comme

a emporter, quelques
préparations quotidiennes de
pastas font bravement la retape
aux estomacs empressés.

PRIX :env.15 €.

Radiatore courgettes, chotizo,
picota : présentable.

Cookie : bien fait mais pas gai.

AYEC QUI ? Un chauffeur
de salle.

BONNE TABLE : c6té banc
(mais franchement tape-dur).
Service qui enchaine plutot bien.

41, rue des JeQneurs (ll¢).
Pas de tél. Tij sf sam.
etdim. Métro : Grands Boulevards.

genievre, au turbot breton

la belle rive de chanterelles

et d’épinards et A la grouse
d’Ecosse 1'automne d’un jus
a’huile de noix et d’une
tombée de feuilles de chou.
Avec qui ? Miss Butterfly.

Une, deux, trois assiettes... Lapin
de'Rex 2 la liveche : automnal.
Ris de veau rissolé, carottes a la
cardamome noire : caressant.
Compote de figue noire, sorbet
poivre Timut : dans Pintensité.
Service ? Studieux !

L'addition ? A deux temps :
menus {déj.) 2 35 et 45 € et
menus (din.) 270 et 95 € (din.).
Quelle table ? La A3. 1

YOSHINORI
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VITE FAIT
BIEN FAIT

00 TROUVER UN BON ITALIEN
PAS CHER A PARIS,

VA PIANO
Clest le royaume du «live cookings,
On ploche en conflance des
spédalités transalpines dans (a
longue carte. Qui sont mitonnées
A la demande et 50us nos yeux:
lasagnes, pizzas, pasta, salades
. A ' Ou risottos trés corrects, entre
. 12 et 15 € Frvaplano.com
FAST-F g T R
. 00D D'AUTEU s
MR T Dans un décor tradi, on golte les
. pates fraiches artisanales: 4 moins
Mr. T, c'est le surnom donné au chef Tsuyoshi ?‘mﬂm“ F"”":"ﬁ"‘"*"
Miyazaki par son acolyte de salle Enguerrand 'l‘ R 0 I) B ()N de sauge n”‘ m” - |mbattables.
Cantegrel. Certcs, il est plus japonais et moins baraqué On peut auss! y faire ses courses
que Poriginal, mais il nous prouve que les cuisiniers sont [EATE Fourod) " dépicerie. ': rue
l}§ nouveaux représentants du cool. Son «Oreo» cacaoté au Un joll nouveau petit spot 3y p
foie gras travaillé en subtil aigre-doux sonne comme lintro lumineux par les gérants Pomm
d'un bon morceau de rap: provocateur, cisclé, irrésistible. de (a Perte sur le mode Le groupe Big Mamma, dont c'est
La suite? Un cevich P _l SEs cd( “c, cs ) «all day breakfast» Lune des adresses, utilise sa force
a suite? Un ceviche signature qui s'adapte aux saisons R o de frappe pour proposer des
et ne tombe pas dans I'écueil du trop acide, un taco au scones, jus, etc. Et café prodults frats de qualité A prix
poulpe aussi accompli gustativement qu'esthétiquement. .. Kivu (du Rwanda) de “;‘m*;;‘“ P“ﬂ;r‘:";l:‘l 2
Et bien siir le maquercau britlé gll‘sha]wﬁeau. tandis qu'une compéte. (marinara) et 16 € (3 la truffe).
chicken cacsar exprime sa capacité a sublimer des classiques 111, rue Réaumur,
rabichés. A boire: des cocktails au mezcal ou au bourbon, Parls 2. Bigmammagroup.com
et une carte des vins secréte pour les initiés. Une adresse CuLinacies i LITTLE ITALY
trés Marais mais pas gadget, qui marie chaises Baumann, N"“"Ea“ site dépicerie - bCllél Wlﬂ“‘"ﬂ;
. p i : en ligne proposant alo-new-yorkals, cette jeune
comptoir en terrazzo, néon rouge et street art: maniére une sélection : ; sl arfiebos
de bousculer les lignes entre les codes pop et une de produits pas faclles A de 4218 €, et de prosses pices
gastronomic maitrisce. Les acteurs en sont trés jeunes, mais dénicher: tomme au cidre A partager & Dluil:ll't burrata ou
aée S ’ : ' o Py de Jean-Marie Beaudouin, mozza de 1 kg & 58 0u 64 €,
passés par le Passage 53, tout s'explique! ® Par Keda BLACK beeuf dEcosse dleve plzza géante A 22 €..
dans les Charentes. S, place de Clichy, Parls 17+, K&

LEMPORTER e ——

DES BIERES DE NOEL
Un coffret cosmique
contenant 24 biéres
artisanales de différents

Y0 DE LA TISANE
™ Fantasma, Morphée,
% ¥ Belle plante: des

9 1] noms évocateurs powr

" UN SAC DE COURSES
C'est comme pour aller
a l'école: plus le sac
est joli, moins la corvée

?,\- ! des mélanges aussi pays. Idéal pour faire W est pénible.
: _. ﬂ Jolis que délicieux i des découvertes,
- < offre et aiguiser son golit

140 GRAZIA-10112017

10 novembre 2017
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LES PETITS PLATS

DANS LES GRANDS .
PAR LAURENT GUEZ

IVAN VAUTIER,
CONFIANCE ET AUDACE

Illustrations : Lapin

AAA Si vous n'étes pas du coin, vous
aurez du mal & imaginer que dans ce quartier
sans charme de Caen se niche un hotel cing
étoiles, doté d'un confortable spa et, surtout,
d'un restaurant étoilé. Disons-le tout de suite:
Ivan Vautier, le maitre des lieux, dont nous
n'avions jamais entendu parler la veille de notre
visite, réalise une cuisine de grande qualité

A des prix trés raisonnables. Le chef travaille

en priorité de beaux produits de la région

et ajoute & l'occasion une touche locale

A ses recettes, comme ce sandre roti

a l'andouille de Vire et au cidre, cocktail aussi
inattendu qu'efficace, proposé de surcroit dans
un menu & 35,50 euros choisi par mon invitée.
Quant & nous, nous nous sommes laissés guider
en optant pour le premier menu «tout

en confiance » (45 curos pour trois plats,

65 pour cing plats). Le jour de notre p

Correct, sans plus

Bonne adresse de quartier
Trds belle table

Cuisine, décor : tout y est

AAAAA ittention :

table d*exception

(contraste numéro 1) et aux dés de foie gras
(et de deux). Puis nous nous sommes régalés
d'un filet de veau cuit i basse température
en croQte de blé noir, tendre et goQiteux,

ac gné d'une purée de légumes,

début novembre, la formule démarrait

par quelques amuse-bouche coquins - bravo
pour la mini-tarte & la betterave -, suivis
d'une entrée pleine d'audace et de caractére:
des Saint-Jacques & la créme d'anguille fumée

d'une |;emc Tatin d'oignons caramélisés
et de petites rondelles d'oig en beig|
qui tenaient plus du tempura que des Onion

Rings américains, Pas de fausse note

sur le dessert, un fondant au chocolat aux féves

de tonka et glace & la guimauve, Avec sa

belle carte de vins, sa décoration sobre et
apalsante, son service sympathique & défaut
d'étre parfait (mais il faut bien former les
jeunes), cette adresse normande nous a conquis,
vous l'aurez compris.

Ivan Vautier, 3, avenue Henry Chéron,

14000 Caen. Tél.: 023173 3271. Plusieurs menus,
entre 35,50 € (au déjeuner et en semaine)

et105 €.

© APARIS, M. T, DOUBLE JEU
Faux-filet, burger et maquereau... Une brasserie
parisienne ? On en est aux antipodes, Chez Mr. T,
en plein Marais (petite salle, cuisine ouverte),

la déco est plutdt street art version Brooklyn.

Le faux-filet (Salers) est au poivron confit et

i la créme de raifort, le beeuf du burger (mayo
paprika-piment) est posé sur une épaisse tranche
de tomate jaune et le maquereau au four
(caramel, noisettes) a la poudre d'aubergine

est fini au chalumeau! Curieux - et bons — aussi,
les tacos au poulpe grillé ou les oreos au foie
gras-mangue-chocolat blanc. Cest la patte - trés
technique, cuissons impec - de Mr. T, alias
Tsuyoshi San, chef japonais qui aime le terroir,
assume un passé new-yorkais branché et six ans
dans un deux-étoiles a Paris. Claude Vincent

Combien: formule midi (entrée-plat) a 19 €.
Brunch samedi et dimanche a 24 €.

C'est ol : 38, rue de Saintonge, 75003.

Tél.: 01427115 34.

7IJI REDACTION DES «Ecuos » ATESTE

80 - LES ECHOS WEEK-END
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ANEW YORK, CULL & PISTOL, LEROI HOMARD
Cull & Pistol, autrement dit un homard auquel

il manque une ou ou deux pinces. Dans ce
restaurant de poche, au cceur de Chelsea Market,
vous avez le cholx entre homard grillé ou en
sandwich. A moins que vous ne préfériez des
huitres ou des moules. Crayon en main, on coche
le nombre souhaité sur une longue liste (elle
comporte une douzaine de variétés d'huitres), En
entrée, le New England Clam Chowder (soupe de
palourdes aux pommes de terre made in Boston)
est un must, a arroser d'un bon blanc. Pour
aiguiser votre appétit, jetez un coup d'ceil aux
superbes étalages de fruits de mer de la boutique
d'a cOté, qui appartient au méme propriétaire

et fournit le restaurant. Elle propose aussi des
formules sur le pouce. Florence Bauchard

Combien : budget moyen (hors boisson):
358 amidi, 40 $ le soir.

C'est ol : Chelsea Market, 75 Ninth Avenue,
New York. Tél.: 00 1646568 12 23,
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LIFESTYLE

w Mettez tous les ingrédients

dans une casserole couverte. Cuire
pendant 20 minutes & feu moyen.
Ensuite passer le tout au chinois
pour obtenir un jus de champignons.

COMMENT * Dans une casserole & nouveau,
verser le jus de champignons

REUSSlR et ajouter:

SON CV ?

du Mezcal infusé a I'ananas et
4 la coriandre, mélangé avec
du citron vert et du ginger beer,
dont les saveurs légérement
épicées s'associent avec le curry
sans trop charger le plat
de parfums supplémentaires.

RECETTE EXPRESS

Le chef Tw San un vin blanc sec qui se marie
de Mr. T* nous livre lesbons = Cuire & nouveau délicatement avec les épices et
éléments pour faire un 2

curry vegan qui en jette. f pendant 30 minutes. les saveurs du curry. Classique.

. W Cure500g
"2, e Salutonge, Paste 2. | | d'épinards dans
' deleausalée un vin rouge du Domaine
pendant 1 minute, des Accoles léger qui ne masque
puis les mixer avec la pas les saveurs du curry vegan

/ ' préparation précédente mais les sublime.
\__/ dans un blender. Et voila!

POURQUOI L’HOTEL DES
GRANDS BOULEVARDS
EST-IL ROYAL ?

Il y a comme un parfum de Marie-Antoinette dans cet hétel

de designé par Dorothée Meilichzon.
* 17, boulevard Poissonniére, Paris-2°,
com, le15

ILYADESLITSABALDAQUIN DANS TOUTES LES
CHAMBRES. C’EST GA L'ESPRIT LOUIS XVI 7 «Je

n'ai pas voulu verser dans le luxe ostentatoire, lesdorures, les
brocarts, etc. L'influence XVIII* sicle passe par des détails:la
moquette des parties communes, faite sur mesure, reprend le
motif du parquet Versailles, et j'ai designé des vitrines modernes
(mobilier phare au XVIII* siecle) en guise de placards. La piece la
plus tape-a-I'ceil est le bar a cocktails - recouvert de coquillages,
car Marie-Antoinette avait une passion pour les rocailles.»

ILY AAUSSI DES INFLUENCES PLUS PAYSANNES chef Giovanni Passerini qui concoctera LES CHAMBRES S’OUVRENT AVEC
COMME LE TABOURET DE FERME ? « Je ne me suis pas une cuisine “méditerranéenne- DES CLES, UN HOMMAGE A LOUIS
inspirée de Versailles, mais du Petit Trianon. Je voulais insuffler paysanne”, et dans lequel onretrouvera XV1 7 «Jenaccroche pasdutoutala

une touche "paysanne”, grace a des matériaux moins bruts:les unréchauffoir, qui était a I'époque de domotique, c’est pourquoi j'ai opté pour de
murs alachauxnaturelle, les assiettes en céramique vieuxbleu  Marie-Antoinette une petite salle vraies clés et non des cartes magnétiques.

fabriguées a lamain a Lyon... Idem au restaurant, piloté par le permettant de garder au chaud les mets.»  C'est pluscharmant.non?»

# PAR DEBORAH MALET ET RAPHAELLE ELKRIEF

se STYLIST

23 NOVEMBRE 2017

ILLUSTRATIONS : LAUREN MORTIMER/MARIE BASTALLE : DR



