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THE MICHEL AUDIARD EDITION Quel est le rapport entre Michel Audiard et la Gastronomie ? Il n'y en a pas un mais plusieurs; ils se nomment Lipp, Chez Conti, Chez Edgard, La Coupole mais il y a également les bistrots parisiens et quelques palaces que fréquentait assidûment celui que l'on surnommait le Petit Cycliste. En effet, Michel Audiard était résident du George V et surtout de l'Hôtel de Trémoille, presque une nécessité, un confort pour bien écrire. Mais ce n'est pas dans la capitale qu'il a écrit ce que le public considère comme son scénario culte: Celui des Tontons Flingueurs. En effet, c'est à Versailles, pas au Château mais au Trianon Palace que débuta l'écriture de ce qui n'était à ce moment là, que l'adaptation du livre d'Albert Simonin, Grisby or not Grisby. Avec Albert Simonin et tous les membres de ce que l'on appelle la Bande à Audiard - Bernard Blier, André Pousse, Lino Ventura, Robert Dalban voire Jean Gabin, il partageait l'amour de la bonne bouffe. C'est bien sur avec Jean Carmet et Antoine Blondin que l'amour du vin se dissipait un peu (beaucoup ?) dans les verres. C'est donc tout naturellement que nous avons pris Michel Audiard, sinon en otage, mais plutôt comme fil rouge, usant de ses dialogues pour assaisonner délicieusement les articles de ce numéro. Et pour contredire Francis Blanche dans Les Tontons Flingueurs - C'est curieux chez les marins ce besoin de faire des phrases … - il n'y a pas que les marins qui ont besoin de faire des phrases ... Et pour le coup, s'associer Michel Audiard dans cette démarche fut un exercice bien agréable.



Arnaud Nicolas, Le Pacha de la Charcuterie cuisinée



Photomaton - Taste of Paris



Les Tontons Flingueurs du Trianon Palace



Dites le avec Blossom



Dan Aykroyd, un fauteuil pour Cinq



Matthieu Carlin a trouvé Savoy



La Couverture ... Cette couverture résume à elle seule ce qu'est le Gordon Ramsay, le restaurant étoilé du Trianon Palace à Versailles. Le service à la française. Élégant, souriant et distingué. Les assiettes du Chef Frédéric Larquemin sont colorées en attendant les desserts signés Eddie Benghanem. Un pur moment de bonheur.
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En collaboration avec Bitdefender Total Security MultiDevice 2017, la meilleure solution de protection pour ordinateurs (PC et Mac) et appareils nomades. Télécharger et surfer sans risque, c'est Bitdefender.



ino Ferrer aurait chanté: On dirait le (Petit) Sud (Ouest) mais, désormais, c'est le restaurant d'Arnaud Nicolas. Et quand un Nicolas se cache derrière un Arnaud, un MOF - entendez Meilleur Ouvrier de France - n'est pas bien loin. Aranaud Nicolas est un MOF charcutier qui aime proposer de la charcuterie cuisinée comme il le dit si bien ... comme il le fait déjà au Bourdoir, un restaurant tout en convivialité et en gastronomie décontractée situé rue du Colisée. Un repaire pour gourmands qui connaît un grand succès, qui, depuis le 25 avril dernier, a son pendant dans le septième arrondissement parisien. Ce restaurant intitulé sobrement Arnaud Nicolas ne transpire pas la fatuité mais plutôt l'humilité et un brin de logique. Quand on s'est fait un nom avec deux prénoms, ce serait dommage de ne pas s'en servir.



C'est à partir de ce constat là que ce charcutier passé par la Maison Lenôtre a choisi de nommer son nouvel établissement de son nom.



Je le répète car c'est vraiment ça, c'est une charcuterie cuisinée que nous proposons ici. Dans un cadre qui devrait un peu évoluer d'ici la rentrée ...



Mais contrairement au Boudoir, Arnaud Nicolas - le restaurant - accueille une boutique, une charcuterie comme de bien entendu avec des produits de haut vol:



Car, pour le moment, côté design, on est encore un peu au Petit Sud-Ouest - le précédent restaurant qui était spécialisé dans le canard, l'élégance en plus.



Pâté en croûte de volaille et foie gras, saucisson lyonnais, terrine grand-mère … cette terrine qu'Alain Ducasse aime tellement qu'il a organisé il y a quelques mois une dégustation pour la presse dans son restaurant, Aux Lyonnais (voir Miamiamiam du mois d'avril à télécharger ICI).



Nous aussi on propose du canard dit-il avec une certaine malice. Et quel canard !!!



Et toujours sur le principe que ce qui est bon doit être beau, Arnaud Nicolas joint la forme au fond, un peu comme les pâtissiers l'ont fait il y a quelques décennies. Mais quand on est Meilleur Ouvrier de France, on ne peut se satisfaire de principes et de maximes, ce qui compte en définitive, c'est le goût. Et de ce côté là, également, sa charcuterie vaut le déplacement.



LA PHILOSOPHIE DU RESTAURANT EST D'APPORTER DU CONFORT AUX GENS Sa terrine tout canard, si on était fâché avec le gentil volatile, vous réconcilie avec lui à vie. C'est un gentil clin d’œil aux anciens propriétaires ajoute Arnaud et j'adore travailler le canard. Le manger aussi ... c'est tellement bon !



La philosophie du restaurant est d'apporter du confort aux gens, leur permettre de passer un bon moment. Tiens, tu vois, là bas, c'est la table des copains. Arnaud Nicolas est désormais également un restaurant de copains. Et des copains, Arnaud Nicolas n'en manque pas. De Régis Marcon à Alain Ducasse en passant par le double MOF Guy Krenzer, tous ont voulu voir le nouveau restaurant-boutique de leur copain. Deux salles dont la première offre une offre plongeante sur la cuisine et une terrasse qui ouvre ses bras aux premiers rayons de soleil, voilà la restaurant (de) Arnaud Nicolas. J'ai voulu quelque chose de gourmand dans une forme rustique mais contemporaine. Avec sa formule déjeuner à 35 euros et dégustation - le soir - à 62 euros, Arnaud Nicolas est déjà un carton ... d'invitation au plaisir de la charcuterie cuisinée. C'est aussi l'opportunité d'y rencontrer le grand bonhomme qui se cache derrière son col bleu-blancrouge qu'est Arnaud Nicolas, le copain charcutier. Le charcutier des copains.



Arnaud Nicolas 46 Avenue de la Bourdonnais, 75007 Paris Téléphone: 01 45 55 59 59



Et de cela, on peut lui faire confiance.



ouvent, la fragilité des apparences incite à la prudence. Au Détour, il ne faut pas s'en méfier.



Pas de bluff dans sa cuisine, il joue constamment avec une quinte flush royale. Et sait s'en servir.



Ce que l'on voit existe vraiment ...



Sans esbroufe. Avec une pre-formation de pâtissier et un séjour de plusieurs mois au Japon, ce Chef a une palette de saveurs assez rare pour son âge. Marier le chocolat avec le topinambour ou le merlu avec des navets cabou au miel et du jus aux moules ne lui fait pas peur.



Le Détour est un nouveau restaurant qui ne paie pas de mine mais qui ne cherche pas à éblouir autrement que dans les assiettes. Un emplacement proche du bonheur - rue de la Tour des Dames, au 15, une décoration sobre faite avec amour mais également avec les moyens du bord et dix huit places qui n'attendent qu'à s'enflammer à la vue des plats. Pas de LVMH derrière le Chef - Adrien Cachot, ni de fonds d'investissement qui, pourtant, ont souvent le nez creux. Ici, au Détour, c'est le palais curieux et gourmand qu'il faut avoir, l'envie de dépasser les apparences et de s'approprier celles qui sont d'évidence. Avec Adrien Cachot - les gastronomes patentés ou non le disent déjà, on sait immédiatement à qui l'on a affaire. Probablement à un futur grand Chef. C'est du moins ce qui se murmure déjà ... dans les assiettes servies par Emie, sa compagne qui assure le service avec grâce et sourires.



Du haut de ses 27 ans, Adrien Cachot a de l'ambition, mesurée, mais précise. Il veut aller chercher les étoiles, pas parce qu'elles brillent (souvent dans les yeux d'autrui) mais parce qu'elles sonnent comme une reconnaissance du travail bien fait. Et, de ce point de vue là, sa jeunesse est un atout d'audace bien maîtrisée. Proposant une carte très courte qui dévoile jusque ce qu'il faut de son talent, Adrien Cachot joue avec les produits comme il jouerait au poker. L'essentiel pour lui, ce n'est pas d'avoir les bons produits mais de savoir quoi en faire.



A sa clientèle non plus, fidèle depuis les premiers jours d'ouverture. Reste la carte des vins qui va s'étoffer avec l'aide de Vincent Deyres, l'ancien Chef étoilé qui fait actuellement les délices chez Augustin, rue Daguerre. Il y a d'ailleurs un peu de Vincent chez Adrien. Vincent lui n'hésite d'ailleurs pas à dire - et il s'y connaît - qu'il y a du David Toutain chez Adrien Cachot. Mieux même, si il continue comme cela, il ira très loin ajoute t-il. A 28 euros le menu - entrée - plat et dessert au déjeuner, 32 euros en soirée, il faudrait être fou pour dépenser plus comme on disait dans les années 80. Et surtout, pour manger moins bien.



'histoire du Trianon Palace, hôtel majestueux situé à Versailles, a toujours été une histoire de cuisine ... plutôt des histoires de cuisines. Dont l'une que les français connaissent très bien et aiment beaucoup: Celle des Tontons Flingueurs4. En effet, c'est au Trianon Palace que les gens de la Gaumont ont enfermé Michel Audiard et Albert Simonin dans une suite afin qu'ils travaillent avec le réalisateur sur l'adaptation du roman de Simonin, Grisby or not Grisby. Adaptation qui donnera finalement Les Tontons Flingueurs ... mais dans une version différente de ce que Audiard voyait pour ce film de George Lautner que l'on dit culte. En effet, le célèbre dialoguiste avait jugé superflue l'une des scènes du livre, celle où il y a de la pomme, celle de la cuisine. C'est George Lautner himself qui, après une nuit de réflexion passée au Trianon Palace, en décida autrement. Il s'en est fallu de peu ... Le Trianon Palace a, depuis, changé de propriétaire et pour Michel Ohayon aussi, ce superbe hôtel est une histoire de cuisine.



C'est pour cela qu'il y a installé un Chef exécutif que l'on ne présente plus, Gordon Ramsay et pour Chef Pâtissier, une pointure, un cador, une épée comme dirait Audiard, Eddie Benghanem. Et plus récemment, un Chef, Frédéric Larquemin qui a succédé à Simone Zanoni parti vaquer aux destinés du George au George V. Frédéric Larquemin et Eddie Benghanem, un véritable duo de Tontons Flingueurs de la Gastronomie, loin du Terminus des Prétentieux, titre originel du film de Lautner, que l'on a trop souvent coutume de fréquentrer. Frédéric Larquemin, outre un talent indéniable, partage en effet avec son Chef Pâtissier, une qualité rare dans le milieu, l'humilité. Et pourtant, celui que Gordon Ramsay a personnellement présenté à sa nouvelle équipe en 2016, pourrait bomber le torse



Frédéric Larquemin et Eddie Benghanem, c'est un véritable duo de Tontons Flingueurs de la Gastronomie, loin du Terminus des Prétentieux rien qu'avec épaisseur de son brillant CV: Le Comte de Cascogne avec Henri Charvet, Connaught avec Michel Bourdin, le Claridge’s à Londres avec Gordon Ramsay, le Louis XV d'Alain Ducasse à Monaco, le Dorchester encore à Londres, le Plaza Athénée et l’IDAM à Doha (Qatar), toujours pour Ducasse. Mais dis donc, comme dirait Bernard Blier alias Raoul Volfoni, il n'est quand même pas venu pour beurrer les sandwichs au Trianon Palace.



Et dites-vous bien que dans la vie, ne pas reconnaître son talent, c'est favoriser la réussite des médiocres. Pas question de cela avec Frédéric Larquemin: L'idée est de récupérer la seconde étoile perdue voire même d'aller chercher la troisième, ce que confirme Grégoire Salamin, le directeur de l’établissement qui est ravi d'avoir un tel Chef en cuisine.



Assurément, non. Car si son CV impressionne, sa cuisine met à genoux. Élégante et contemporaine comme le restaurant qu'il sert, le Gordon Ramsay, joliment décoré par Fiona Thompson. Ce n'est pas parce qu'il cultive l'humilité comme d'autres les choux, que Frédéric Larquemin n'a pas conscience de son potentiel car comme le dit si justement Jean Gabin à Maurice Biraud dans Le Cave se Rebiffe1:



Et comme on n'emmène pas des saucisses quand on va à Francfort comme le dit André Pousse à Dany Carel dans Le Pacha5, c'est avec Eddie Benghanem que la course aux étoiles est lancée. L'ancien Chef Pâtissier du Ritz est du genre à, comme le dit si bien Gabin - encore dans Le Cave se Rebiffe1, bâtir notre vie de façon à éviter les obstacles en toutes circonstances. Loin de Paris et de son star stytem où les gros laids ont la grosse tête, Eddie Benghanem propose une pâtisserie remplie d'émotions, c'est d'ailleurs l'un des seuls Chefs Pâtissiers qui sache



vraiment dépasser les limites de l'apparence. Chez lui, la perfection n'est pas un rôle de composition, elle est son exigence. Les deux Tontons Flingeurs proposent depuis quelques jours, une nouvelle carte qui mériterait qu'on la chante pour avoir, en plus, le plaisir des oreilles. Une composition subtile entre terre et mer: Ris de veau rôti, Fenouil, carotte confite, sauce au vin jaune Raie de petit bateau, King crabe, Courgette violon, condiment agrume et poivre timut Turbot de ligne cuit à l’os, Radis, câpre, coque et sauce au Champagne Veau Français doré en cocotte, Asperge verte de Jérôme Galis, morille fraîche Pour finir en beauté avec un Mille-feuilles croquant (et craquant) aux deux vanilles ou un Bonbon caramélisé à la noisette du Piémont. Et même si comme le constate Venatino Venantini, toujours dans Les Tontons Flingeurs, de nos jours, il y a de moins en moins de techniciens pour le combat à pied, avec Frédéric Larquemin et Eddie Benghanem, Michel Ohayon, en bon propriétaire qu'il est, peut dormir tranquille. A Versailles ou à Bordeaux, qu'importe ... mais ce serait tout de même formidable si l'homme d'affaires bordelais avait les mêmes ambitions pour le Trianon que pour le Château qui va avec. Car avec un tel cadre, une telle équipe et de pareils techniciens, il peut rêver de hauteurs. Triples étoilées, cela va sans dire.



Trianon Palace Versailles 1 Boulevard de la Reine – 78000 Versailles Restauurant Gordon Ramsay (une étoile Michelin) ouvert de 19h30 à 22h du mardi au samedi



Le Shangri-La, en collaboration avec la Maison de Champagne Krug, dévoile du 1er juillet au 26 août Le Bar à ciel ouvert by Krug. Situé dans l’une des plus belles chambres du Shangri-La, entièrement réaménagée pour l’occasion, Le Bar à ciel ouvert by Krug dispose d’une magnifique terrasse de 30 m² offrant une superbe vue sur la Tour Eiffel. Dans ce cadre exceptionnel, les amateurs de champagne auront le privilège de découvrir les emblématiques cuvées de la Maison Krug accompagnées, selon les envies, d’un assortiment de bouchées caviar, saumon, jambon bellota … Accessible de 18 h à 23 h, Le Bar à ciel ouvert by Krug permet de profiter du coucher de soleil et d’admirer le scintillement de la Tour Eiffel.



LE BAR À CIEL OUVERT BY KRUG



Le Bar à ciel ouvert by Krug Réservations au 01 53 67 19 98 à compter du 15 juin 2017. Prix au verre (hors bouchées): 55 € pour un verre de Krug Grande Cuvée - Prix bouteille (hors bouchées) : 400 € Krug Grande Cuvée – 650 € Krug Vintage 2002 – 800 € Krug Rosé. Soirée exceptionnelle, sur réservation obligatoire avec arrhes, pour le feu d'artifice du 14 juillet. Prix indicatif: 350 € par personne comprenant un verre de Krug Grande Cuvée.



PIKE CREEK, UN WHISKY MADE IN ONTARIO Imaginé par le master distiller Don Livermore, ce whisky est produit en small Batch. Pike Creek tient son nom d’un quartier de la ville de Windsor où se trouvent les chais. De la sélection des grains en passant par la fermentation et la double distillation de chaque lot dans un petit alambic en cuivre, Don Livermore, accorde la plus grande attention à tous les stades de la production en petit volume de Pike Creek. Après avoir vieilli 10 ans en ex-fûts de bourbon, Pike Creek parfait en effet son vieillissement dans des fûts ayant contenu du rhum. Prix indicatif: 35 euros



LA TERR’ICE MOËT S'INSTALLE AU TRIANON PALACE Installée sur la terrasse du Bar Galerie, la Terr’Ice Moët du Trianon Palace Versailles offre un décor verdoyant idéal pour venir déguster un verre de Moët Ice Impérial et les créations snack version luxe du chef Frédéric Larquemin. Terr’Ice Moët au Trianon Palace du 15 juin au 15 septembre 2017. 2 verres de Moët Ice Impérial & Ardoise de jambon Bellota-Bellota 100% Iberico, grandcru Huelva – Jabugo - 92€ De 17h à minuit du lundi au dimanche. Sans réservation



CUVÉE GRANDE RÉSERVE DE LA MAISON BEAUMONT DES CRAYÈRES La Maison Beaumont des Crayères présente sa cuvée emblématique: La Grande Réserve, alliance parfaite des trois cépages champenois : 60% Meunier, 25% Chardonnay et 15% Pinot Noir. Tout commence lorsqu’elle réunit ses œnologues pour goûter les vins préalablement vinifiés par cépage, parcelle et année de vendange. Trois fois par semaine, ils dégustent minutieusement les différents vins pour n’en sélectionner que le meilleur. C’est alors que le chef de cave, en chef d’orchestre aguerri, définit l’assemblage de ce champagne brut multi vendanges. Afin de créer une cuvée inédite, la vendange de l’année est toujours majoritaire et donne une petite touche spécifique à chaque assemblage. C’est pourquoi ce Brut sans année est l’étendard de la Maison à l’étranger, en s’imposant dans plus de 25 pays. Prix de vente conseillé : 37,5 cl : 14,20 euros - 75 cl : 24,70 euros 150 cl : 50,70 euros - 300 cl : 175 euros chez une sélection de cavistes en France et sur le site internet www.champagnesbeaumont.com



COFFRET FÊTES DES PÈRES GUILLOTINE La vodka Guillotine probablement la meilleure du monde - pour la fêtes des papas épicuriens propose un joli coffret qui révolutionne la Fêtes des Pères.



ERISTOFF x NAIRONE x DIRTYPHONICS Cette année, Eristoff a confié le design de son édition limitée 2017 à NairOne et Dirtyphonics. Pour cette nouvelle édition, le challenge a été de marier les deux univers pour transcrire l’esprit de la marque. De cette collaboration mêlant culture Pop-Art et musique électronique est né un habillage audacieux et innovant qui s’arrache sur les bouteilles Eristoff Original, Black et Red … L’édition Limitée Eristoff UNDER THE SKIN est disponible dès juillet 2017 dans tous les réseaux de distribution et comporte trois références : Original, Black et Red ainsi que la Lightpad édition, disponible dans les établissements de nuit.



PRIX DE VENTE CONSEILLÉ: 12,50 euros pièce



Un coffret en bois qui comprend bouteille de vodka Guillotine Héritage vieillie en fût de chêne et deux verres. Vendu exclusivement chez Petrossian - 79 euros



LE NOEUD EN CHOCOLAT D'EDWART



RHUM FIGHTING SPIRIT GOLD Après Fighting Spirit Red (distillerie Bielle, Marie Galante) et Fighting Spirit Blue (Distillerie du Simon, Martinique), Chantal Comte sort un nouveau Rhum Agricole blanc, AOC Rhum de la Martinique : FIGHTING SPIRIT GOLD. Pour cette cuvée exceptionnelle, Chantal Comte a créé un flacon en sérigraphie précieux mais sans ostentation car «la simplicité est l’ultime sophistication» (Léonard de Vinci). FIGHTING SPIRIT GOLD se sert pur et glacé à l’apéritif ou à température ambiante, comme une grappa, en fin de repas. Il accompagne à merveille les spécialités créoles . Par sa complexité, sa fraîcheur saline et iodée, il s’accorde également remarquablement avec des huîtres, du caviar, des poissons fumés et des plats à la Poutargue. Fighting Spirit Gold, Rhum Agricole blanc, AOC Rhum de la Martinique (alcool : 50°), issu de la Distillerie du Simon. Il a été tiré de cette réserve 6000 bouteilles pour Chantal Comte. Flacon en sérigraphie. Mise en bouteille en avril 2017. Prix : 55 € www.chantalcomte.com



Edwart se rapproche du monde de la mode en collaborant avec le créateur de nœuds papillons lillois, Le Colonel Moutarde. De cette rencontre est né un accessoire d’un nouveau genre: le nœud papillon en chocolat. De quoi faire rimer gourmandise et style pour le plus grand plaisir des Pères amateurs de belles et de bonnes choses... Mais aussi pour celui de leurs enfants, qui n’auront plus à chercher en vain le cadeau qui ravira leur Papa. Délicieusement logé dans son étui aux couleurs du Colonel, le nœud papillon Edwart renferme un cœur de praliné parfumé aux grains de moutarde et au wasabi. Le nœud est déposé sur une tablette de chocolat noir Grand Cru du Venezuela (70% de cacao). 17 Rue Vieille du Temple, 75004 Paris 244 Rue de Rivoli, 75001 Paris edwart.fr



L'équipe du Moderne et de l'Un des Sens se dissipe encore du côté du boulevard Haussmann. C'est désormais à L'Annexe que cela se passera. Une cuisine contemporaine mitonnée sur place par un Chef avec de bons produits frais dans un cadre rétro, chiné avec peps. Georges Abi Aad continue donc les ouvertures, surfant sur le succès de ses adresses. Pour L'annexe, il n'a pas été bien loin puisque cette adresse est située juste à côté de L'Un des Sens et en utilisera les mêmes produits. Ainsi que les cuisines. C'est rassurant !!! Pour les prix, ce sera plus doux qu'à côté sans sacrifier à la qualité. En attendant la prochaine ouverture, L'Annexe désire devenir l'adresse du déjeuner pour une clientèle pressée mais à cheval sur le bien-manger. L'Annexe - 135 boulevard Haussmann Paris 8e



WHISKY CLAN CAMPBELL DARK De sa couleur ambrée, il tire son nom, Clan Campbell Dark. LE PREMIER BLENDED SCOTCH WHISKY DE MOINS DE 12 ANS VIEILLI DE MANIÈRE SÉLECTIVE EN FÛTS DE RHUM DES CARAÏBES Clan Campbell Dark est un assemblage unique et innovant de whiskies vieillis en fûts de premier remplissage et de whiskies vieillis de manière sélective en fût de rhum des Caraïbes. Ces fûts apportent en maturation de douces notes épicées, se révélant ainsi un élément unique dans le process de fabrication. UN WHISKY DE CARACTÈRE AUX ACCENTS ÉPICÉS Nez : Arômes puissants et abondants de fruits et de vanille. Notes de poires et de bananes mûres enrichies de pointes de caramel et de noix de muscade épicée. Goût : Onctueux et plein de saveurs d’orange amère, de confiture d’abricot et de miel enrichies par la douceur épicée de la cannelle. Finale : Longue, chaleureuse et mœlleuse. Couleur : Ambre doré Prix indicatif: 16 euros



NOUVEL HABILLAGE POUR CHÂTEAU TRIANON Depuis que Michel Ohayon s'est investi aux côtés de Dominique Hébrard, actionnaire et Directeur Général de Château Trianon, les projets ambitieux ne manquent pas. Parmi les nouvelles orientations visibles, voici le nouvel habillage de Château Trianon. Cette nouvelle étiquette rend hommage aux origines royales de Château Trianon, à ses liens avec la Cour du Roi Louis XIV à Versailles, à son histoire passionnante et prestigieuse. Devrait suivre, la fin de la restauration de la chartreuse sous la conduite de l’architecte Emmanuel Graffeuil et du décorateur d’intérieur Arnaud David, intégrant des suites de luxe et une table gastronomique dédiées à l’accueil et à la réception d’un tourisme viticole international et exigeant.



TROISIÈME ÉDITION DE LA COLLECTION PRIDE GLENMORANGIE PRIDE 1974 Glenmorangie Pride 1974 est la troisième édition limitée de la Collection Pride dont les créations sont les plus rares et les plus prisées de la distillerie de par leur processus de maturation exceptionnel. Expression la plus rare, la plus ancienne et la plus complexe jamais proposée par Glenmorangie, ce whisky d’exception de 41 ans d'âge doit son caractère intense à l’assemblage de deux whiskies issus de fûts différents, l'un ayant vieilli dans d'anciens fûts de bourbon, et l'autre, dans d'anciens fûts de sherry Oloroso.



LES ÉTOILES DE MOUGINS 12e FESTIVAL INTERNATIONAL DE LA GASTRONOMIE 23-24-25 JUIN C’est l’international ou plutôt un voyage autour des Cuisines du Monde qui s’affiche au programme de la 12ème édition des Étoiles de Mougins. Une découverte des saveurs qui nous transportera vers les cinq continents et leur cortège de surprises et de rencontres détonantes. Une centaine de démonstrations et ateliers sera assurée par les chefs le plus souvent étoilés venus des cinq continents: la France bien sûr avec Daniel Boulud en Chef d'orchestre - Armand Arnal - Jean Imbert Gilles Goujon - Philippe Labbe ..., l‘Italie, les États-Unis, le Brésil, le Mexique, le Pérou, le Canada, la Russie, la Biélorussie, le Liban et le Moyen-Orient, le Japon, l’Algérie, la Tunisie, la Belgique, le Portugal et Île de Madère, l’Outre-mer et les Antilles, Taiwan, l’Afrique du Sud…pour n’en citer que quelques-uns qui sauront vous régaler de leur talent et prouesse.



Créé en seulement 503 flacons en cristal réalisé par Laurence Barbant, designer réputée et spécialiste de la verrerie, Glenmorangie Pride 1974 incarne à la perfection le savoir-faire et l’esprit créatif de la distillerie. Il réunit avec harmonie profondeur et complexité, ainsi que finesse et élégance. PRIX DE VENTE INDICATIF: 8.000 € sur www.glenmorangie.com



LA MAISON DU CHOCOLAT AU PRINTEMPS MAISON



La Maison du Chocolat n'en finit pas de se développer et de se rapprocher de sa clientèle. Dernière boutique en date, le corner de 26m2 au 3ème étage du nouvel espace Printemps Maison, situé dans l'ancien Printemps Homme. Une boutique qui se trouve juste à la sortie de l'escalator à l'étage dédié à l'art de la table et à la cuisine. C'est le seul espace food de l'étage avec celui de Mariages Frères. A cet étage se trouve également l'espace boutique de Sarah Lavoine qui a imaginé tous les espaces communs de ce grand magasin.



La Maison du Chocolat au Printemps Maison 61 rue Caumartin Paris 9e Métro: Havre-Caumartin Lignes 9 et 3 RER: Auber



Où ? AU VILLAGE DE MOUGINS Quand ? 23 – 24 ET 25 JUIN Combien ? ENTRÉE LIBRE De 3 à 7 euros pour les démonstrations dégustations 20 euros pour les ateliers adultes (12 personnes avec un chef) 10 euros pour les ateliers enfants Programme détaillé, liste des chefs présents et plan de circulation mi-Mai sur www.lesetoilesdemougins.com



Le chiffre 5 semble porter bonheur à Dan Aykroyd, l'acteur vedette des Blues Brothers. Il y a quelques jours, il était à Paris pour fêter la vente en France de plus de 500 000 bouteilles de sa vodka Crystal Head. Une vodka qu'il a lancée il y a tout juste cinq années et qui est distribuée dans 55 pays. Désormais, Dan Aykroyd est plus un entrepreneur successful qu'un acteur. Quoique ... il a nous expliqué cela en quelques phrases lors d'une interview qu'il nous a accordée à son hôtel, le Roch Hôtel, superbement décoré par Sarah Lavoine.



Combien de bouteilles de Crystal Head ont été vendues depuis le lancement de cette vodka ?



C'est simple, nous avons vendu
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millions de bouteilles de Crystal Head à travers le monde.



Pourquoi Crystal Head utilise t-elle de l'eau provenant du Canada ? Tout d'abord, parce que je suis canadien mais surtout parce que l'on voulait l'eau la plus pure possible et il se trouve qu'elle est au Canada. Pourquoi ce crane ? C'est tout simplement l'histoire de cette vodka qui est symbolisée avec ce crane. Il est l'histoire de la pureté, les Aztecs l'utilisaient pour discerner le futur (en français dans le texte). Après la vodka, envisagez-vous d'investir dans le monde du vin ? Je pourrai le faire car j'ai une licence pour et j'adore le vin, français bien entendu. Vous possédez en France des raisins qui ont des milliers d'années d'histoire, au Canada nous en sommes loin ... Justement, puisque l'on parle d'histoire, quelle est la différence entre acteur et vendeur (de vodka) ? Il n'y en a pas. C'est le même métier. Je me dois d'être convaincant ... rapidement; en deux trois minutes, vous devez avoir compris ce que je vous dis. Votre message doit être concis et vous devez être votre message. Jouer et vendre, c'est la même chose !!!



Crystal Head classique : 59 euros



Taste of Paris fut incontestablement l'événement gastronomique de l'avant calendrier estival. Malgré des horaires baroques et une communication résolument antipathique, cette dernière édition a tenu toutes ses promesses dans une ambiance festive. Le mérite en revient sans conteste aux Chefs qui, comme Juan Arbelaez, Frédéric Anton ou Philippe Labbé, ont su faire la fête avec les visiteurs. Retour sur quelques uns des moments forts de la dernière édition.



Frédéric Anton, sympathique et disponible, dans le corner du Pré Catelan



Frédéric Anton prend la pose sur le corner de la vodka Guillotine, l'une des attractions vedettes de Taste of Paris 2017, aux côtés de Paul Berkmann, son créateur.



Bonne humeur et décontraction sur le stand de Guy Savoy



La célèbre Soupe d'artichaut à la truffe noire, brioche feuilletée aux champignons et truffes



Jean-François Bury, ex Top Chef, répond aux sollicitations d'une visiteuse



André Terrail, de la Tour d'Argent, met les pieds dans le plat à Taste of Paris



Guy Krenzer et Jean-Christophe Jeanson, toujours au Top sur l'un des corners les plus visités de l'édition 2017 de Taste of Paris, celui de Lenôtre.



Le Chef de la Tour d'Argent, Philippe Labbé, sonne l'ouverture de Taste of Paris 2017



Denny Imbroisi pendant une masterclass Martini



A l'année prochaine ...



Régulièrement, la pétillante Véronique Gillardeau rend visite à un Chef et lui propose de composer un menu inhabituel pour lui: Un menu avec au moins un plat autour de l'huître. Ce mois-ci, c'est à Paris, au Restaurant du Palais Royal, qu'elle s'est rendue. Elle y a rencontré un jeune et talentueux Chef, Philip Chronopoulos ...



évrier 2017 - On s'agite du côté du Palais Brongniart. On y croise des journalistes, des attachés de presse et des Chefs, de nombreux Chefs.



Étoilés ou en passe de l'être car si tout le gotha de la Gastronomie française s'est donné rendez-vous à La Bourse, c'est pour l'évènement de l'année, le Lancement du Guide Michelin avec la proclamation du palmarès des étoiles. Et parmi les bons élèves de l'année 2017, Philip Chronopoulos du Restaurant du Palais Royal est en bonne place. Il vient tout juste de recevoir sa première étoile qui couronne une cuisine inventive, sincère et d'une précision suisse. Notre ami Albert Namhias ne tarit pas d'éloge à son sujet: Son poulpe est le meilleur que j'ai jamais mangé. Ce Chef va aller loin ... il mérite mieux qu'une étoile. Quand en entend cela, Y'a deux solutions: ou on se dérange ou on méprise ...4 Véronique Gillardeau a donc voulu rencontrer ce représentant en saveurs méditerranéennes et lui proposer de faire un menu à base d'huîtres ou avec un plat avec des huîtres ... Gillardeau bien entendu: L'œuf de mon enfance Bouquet de mer en ravioles, huîtres et caviar Impérial St Pierre de ligne, asperges blanches et gnocchis de carotte au gingembre Fraîcheur d'agrumes Il aurait vraiment dommage de mépriser une pareille invitation au bonheur. Comme le confie le Chef à la première ostréicultrice de France, en Grèce, on mange les huîtres comme en France, peu travaillées pour conserver le goût originel. Avec une belle équipe en salle dirigée par Pascale Courmont et un tel Chef, Le Restaurant du Palais Royal peut rêver en grand ... et en étoiles.



Restaurant du Palais Royal 110 Galerie de Valois, 75001 Paris Téléphone: 01 40 20 00 27



Situé à 45 minutes seulement de Bordeaux, le château Lamothe Bergeron se trouve sur la commune de Cussac Fort Médoc, entre les prestigieux vignobles de Margaux et de St Julien de Beychevelle. Considéré comme un des principaux Cru Bourgeois Supérieur au 19e siècle et confirmé dans ce statut aujourd'hui, Lamothe-Bergeron est depuis toujours une référence du Haut-Médoc. Le vignoble du domaine s’étend sur 65 hectares de vignes sur la commune de Cussac-Fort-Médoc sur un terroir de graves garonnaises d’exception entre Margaux et Saint-Julien et à proximité de l’estuaire de la Gironde. Nez et dégustation: Nez très agréable. Les fruits rouges dominent largement. Accords mets et vins: Puissant et élégant, il sera idéal avec des viandes blanches comme des côtes d'agneau et, bien sur, des viandes rouges maturées. Prix: 16 euros



Un dessin valant souvent mieux qu'un long discours, voici dix accords mets-vins illustrés. More music, less talk !!!



Le Château Fourcas Hosten est situé au cœur du village de Listrac-Médoc, il s'agit de la plus jeune appellation communale du Médoc. Le Grand Vin Blanc 2015 du Château Hosten est issu d’un assemblage de 82% Sauvignon Blanc, 17% Sauvignon Gris, 1% Sémillon. Nez et dégustation: Nez fruité avec de belles notes d'ananas et de pêches. Les fruits rouges dominent largement. Bouche tendue avec une belle amertume, vin gourmand, bien structuré. Accords mets et vins: Parfait avec du poulet froid et une belle assiette de charcuteries. Prix: 25 euros



Le Château Fayat est né de la fusion des trois domaines de la Famille Fayat de l’appellation de Pomerol – Prieurs de la Commanderie, La Commanderie de Mazeyres et Vieux Château Bourgneuf. Le Château Fayat 2014 est un 100% Merlot. Les vendanges entièrement manuelles se sont déroulées du 23 septembre au 14 octobre. Le vin est vinifié en cuves inox thermo-régulées, il est ensuite élevé pendant 12 mois en barriques à 50% neuves. Nez et dégustation: Nez délicat avec des jolies notes de fruits rouges, mûres et cassis. Belle attaque en bouche, jolis tanins. Mérite de s'ouvrir un peu pour s'exprimer totalement. Accords mets et vins: Fonctionnera parfaitement avec une belle côte de bœuf. Prix: NC



2014 c'est pour le Château Pédesclaux la première année où les équipes techniques ont pu utiliser le tout nouveau cuvier 100% gravitaire dans un souci de respect total du raisin et du vin ! Ainsi, la vendange manuelle et sélective selon le terroir est ramassée en petites cagettes, puis refroidie en chambre froide pendant 24 heures avant d’être acheminée par ascenseur jusqu’aux tables de tri. Après sélection, les baies non foulées sont délicatement déposées dans des cuvons roulants, acheminés dans des cuves tronconiques adaptées à la taille de chaque parcelle. Après une cuvaison longue, le vin est entonné par gravité (60% barriques neuves et 40% barriques d’un vin) pour un élevage de 16 mois. Château Pédesclaux 2014 est issu d'un assemblage de 53% de Cabernet-sauvignon et de 47% de Merlot. Nez et dégustation: Joli nez tout en délicatesse avec des notes de fruits rouges, cerises et mûres - et de chocolat. Belle attaque et rond en bouche, c'est un vin très élégant. Accords mets et vins: Belle association avec une volaille ou un lapin à la moutarde. Prix: 43 euros



Depuis juin 2015, La Clape est la première et unique Appellation Communale du Languedoc. Ce récent succès n’est cependant que le nouveau chapitre d’une histoire viticole de plus de 2 000 ans ! Nez et dégustation: Nez dominé par les petits fruits rouges, mûres et cassis. Vin très bien élaboré, très agréable en bouche avec une petite longueur. Accords mets et vins: Avec un bon tartare de boeuf ou un poulet grillé. Prix: 12,90 euros



En 1966, Claude Calix achète sa première vigne sur le lieu-dit du Gourg de Goundy. Par la suite, il dirige avec succès une entreprise spécialisée dans la plantation de vignes. En 2000, il décida de s'installé au bord du village de Vinassan et construit la cave et le chai du Domaine Sarrat de Goundy. Aujourd'hui, le Domaine Sarrat de Goundy est de 70 hectares, dirigé par son fils Olivier. Le Domaine Sarrat de Goundy est implanté dans l"appellation AOC La Clape. Nez et dégustation: Nez fin avec des arômes de miel. Très acidulé avec une fin de bouche citronnée et anisée. Accords mets et vins: A essayer avec un beau poisson et sur un chèvre frais. Prix: 7 euros



En, 1975, en succédant à son père, Dominique Ricome poursuit la politique visant à rendre le cépage syrah pré-dominant sur le domaine. Ce choix, décisif, apporte structure, parfum et finesse aux vins de Valcombe, devenu aujourd'hui le seul domaine des Costières de Nîmes dont plus de 60% de la surface est plantée en Syrah. Les 10% restant se partagent entre Carignan, Cinsault et Mourvèdre pour les cépages rouges. Roussanne, Grenache Blanc et Viognier pour les cépages blancs. Le Grenache représente près de 30% de la surface plantée. Nez et dégustation: Nez généreux avec des notes franches de framboises et de groseilles. En bouche, belle acidité. Accords mets et vins: Fonctionne parfaitement avec des petits poissons et des sardines grillées. Voire un tartare de thon. Prix: NC



A 150m d'altitude, sur un terroir exceptionnel, niché au cœur de la garrigue et protégé par le massif de La Clape, Figuières offre à ses vignes un cadre idéal pour l'élaboration de bons vins. Nez et dégustation: Nez généreux au arômes légèrement épicés avec une dominante prunes et de mûres. Belle rondeur en bouche avec des notes fumées et poivrées. Accords mets et vins: Avec un agneau de 7 heures et un plateau de charcuterie de caractères. Prix: NC



Dans la tradition des Grandes cuvées, récolte manuelle en caissettes de nos vignes les plus vieilles lorsque le raisin est gorgé de fruit. Tri à la réception des raisins, pressurage délicat. Seule la tête de cuvée est sélectionnée, les tailles sont écartées, les jus sont décantés dans les belons et fermentés naturellement. L'élevage se fait sur lies finit avec un remuage une fois par semaine, 10% de l'assemblage est fermenté et élevé en demi-nuid pendant 4 mois. Nez et dégustation: Très joli nez expressif. En bouche, des arômes de mangue se détachent nettement. Accords mets et vins: Le millésime 2016 s'entendra à la perfection avec des petits poissons grillés ou des petits farcis. Prix: 16 euros



A 2 km au sud de Nuits Saint Georges, le Domaine de l'Arlot raconte l'histoire et la pérennité d'une vieille propriété bourguignonne de la Côte de Nuits. Nez et dégustation: Nez fruité à base d'agrumes - pamplemousse et mandarine. Après s'être ouvert une peu, la bouche est très agréable, gras avec une belle longueur. Accords mets et vins: Formidable avec du poulet froid ou un beau poisson en croûte de sel. Prix: NC



lossom, Stay, les restaurants se suivent mais ne se ressemblent pas au Sofitel Paris le Faubourg. De l'ambition d'une brasserie hyper chic et sucrée de Yannick Alléno à la déconfiture d'un format qui a par trop changé de taille, on a enfin tourné la page d'un livre dont pourtant les auteurs sont des cadors du box office . Stay est donc devenu, pour la bonne cause, celle des justes ... gourmands, Blossom. Blossom comme fleur en anglais, ne manque plus que Michel Bouquet comme Chef pour que l'on soit chez Monceau Fleurs. Comme dirait Dany Carrel par la plume de Michel Audiard dans Un Idiot à Paris3 à l'ami Jean Lefebvre. Bientôt, tu verras, y'aura plus de fleurs du tout, parce que y'aura plus de terre, rien que ciment. Pas de ça chez Blossom, l'évocation florale et surtout végétale est partout. Jusque dans l'assiette proposée par Alexandre Auger, un ancien des cuisines d'Alléno. Rien ne se perd, même dans la Gastronomie. Mais si l'assiette est plus végétale, c'est sans la tyrannie vegan, sans la dictature du sans viande ... Et pourtant, pour un changement, c'est un changement, oui, comme dit Bernard Blier alias Raoul Volfoni dans Les Tontons Flingueurs4: Faut r'connaître… c'est du brutal ! Certes mais avec plaisir et continuité. En effet, là où le Stay était une brasserie chic, Blossom est devenu un restaurant toujours aussi chic qui s'insère parfaitement dans son environnement - le quartier du Faubourg Saint-Honoré (Hermès, Chanel, Lanvin ..) qui dévoile enfin son jardin secret. Avec ses fontaines qui vous transportent hors de la ville.



Végétal, nature, chic, décontracté et décomplexé, c'est cela Blossom. Alexandre Auger y propose une très large carte qui respecte tous les appétits. Une carte en plusieurs chapitres qui se dévorent comme un Prix Goncourt: Entrées du Marché, Salades du Marché, Classiques des Villes, Bouillons Maison, Plats Champêtres avec un épilogue signé de la Chef Pâtissier Shereen Khelif (venue du Terroir Parisien Brongniard ... de Yannick Alléno) - Douceurs du Faubourg. Une superbe carte où les goûts, les saveurs, sont sublimés par des assaisonnements aux petits oignons. Car il ne suffit pas d'avoir de bons produits, encore faut il les accorder, les lier avec quelque chose qui a du peps, du punch, qui rehausse l'ensemble sans le trahir. C'est le cas chez Blossom avec de superbes salades - la salade Quinoa est tout bonnement bluffante là où le Quinoa est souvent triste, fade et sans accord comme avec des classiques tel le tartare qui, habituellement, verse dans la tristesse et la mélancolie. Pas chez Blossom.



Pour les desserts, sans donner dans le sublime, on est dans l'excellent avec de jolies surprises champêtres comme le Baba, citronnelle, gingembre, chantilly au yuzu, limoncello. Côté tarifs, là non plus, Blossom ne donne pas dans le sublime avec un menu très accessible entrée-platdessert à ... 36 euros. A ce prix là, à propos de la carte de Blossom, Jean Gabin n'aurait pas pu dire à Françoise Rosay dans Le Cave se Rebiffe1: Oh ben, à ce blot là, tu peux le garder et t'en faire des cornets à frites. Blossom est le parfait exemple d'une transformation réussie. Avec son iconographie génialement inspirée de Les Fleurs Animées et de Les Légumes Animés de Granville, sa cuisine pétillante et joyeuse à souhait, son cadre urbain et bucolique à la fois, son service cinq étoiles, Blossom est un restaurant qui rend heureux rien qu'à l'idée d'y manger. Mais le mieux est tout de même encore d'y aller. Pour mieux y retourner !!



11 bis rue Boissy d’Anglas - 78008 Paris Tel : 01 44 94 14 24 sofitel-paris-lefaubourg.com Tous les jours de 12h à14h30 et de19h à 22h30 Nombre de couverts : 60 en salle - 50 dans le jardin



La fraise, rafraîchie au basilic sous une fine coque meringuée: Sous une fine coque de meringue citronnée, biscuit léger, dés de fraises marinées, sorbet basilic citron et crémeux à la fraise



ien a changé Monsieur Alphonse ?



Non comme le dit si élégamment Lino Ventura dans La Métamorphose des Cloportes6, rien n'a changé chez Guy Savoy ... ou si peu.



Non, rien.



De la rue Troyon, on est seulement passé à La Monnaie de Paris, un détail.



A part que c'est plus moi qui me farcis les belons triple zéro, à part que c'est plus mon air qu'on joue pour les dames et à part que l'autre bandit fait semblant de plus me connaître.



Clément Leroy est parti se faire bronzer à Chantilly et, surtout, Christian Boudard s'est exilé sous d'autres cieux, vraiment lointains ceux là mais pas moins ensoleillés.



Sinon, rien n'a changé chez Guy Savoy. Enfin presque, à telle enseigne que si l'on tendait l'oreille d'une manière indiscrète, l'on pourrait y entendre: Eh bien Messieurs, ce cave a une paluche qui vaut de l'or. Une main raphaëlienne ! Nous tenons un petit prodige, et j'aime mieux vous dire que l'affaire s'annonce grandiose, hein1. A tort car Matthieu Carlin n'est pas un cave



mais le nouveau Chef Pâtissier de la Maison Savoy et que, sur cela, par contre, on est bien d'accord, il a une main digne de Raphaël. L'artiste peintre, pas l'hôtel. Mais lui, en plus, apporte du goût à ce qu'il fait. On peut lécher les vitrines mais pas vraiment des toiles, fussent-elles de maîtres promises à un avenir contemplatif dans les plus beaux musées du monde.



Le jeune homme de 37 ans avait l'avantage ultime de bien connaître cette Maison. Car rentrer chez Guy Savoy, c'est comme rentrer en religion, les bondieuseries en moins; on ne le quitte jamais vraiment. Matthieu Carlin est donc revenu chez Guy Savoy il y a quelques mois et a du tout de même trouver que beaucoup de choses avaient changé.



Écoute-moi bien, mon petit Robert! Le bon Dieu t'a donné une main exceptionnelle.



Non, pas tant que cela, le Chef est toujours le même et j'ai toujours autant de plaisir de travailler à ses côtés. C'est sur, La Monnaie c'est différent de la rue Troyon ou du Chiberta où j'ai travaillé deux ans mais où que l'on soit, c'est une merveilleuse maison.



Guy Savoy n'a pas du dire mieux quand il a proposé à Matthieu Carlin alors second de François Perret au Ritz, de revenir à la Maison, orpheline d'un Chef Pâtissier.



D'autant plus que Matthieu s'occupe également des brioches de Goût de Brioche, la boutique située rue Mazarine.



Et comme dirait le Dabe alias Jean Gabin toujours dans Le Cave se Rebiffe1:



Au tour de la rhubarbe et jus d’hibiscus: Un sablé au sésame accompagné de rhubarbe pochée, en compotée et en sorbet, mousse fromage blanc et jus d’hibiscus



Le pamplemousse, en sorbet vanillé sur un mini baba, crème légère au citron vert: Mini baba au thé Lapsang Souchong, écorce et sorbet pamplemousse à la vanille. Un demi-tube de pâte brisée garni d’une mousse légère de citron vert, suprême de pamplemousse semi-confit et zestes



Et si faire confiance aux honnêtes gens est le seul vrai risque des professions aventureuses1 avec Matthieu Carlin, Guy Savoy a joué sur du velours. Les brioches sont plus onctueuses, plus aériennes, en fait, différentes de celles de Christian Boudard que l'on aimait déjà bien. Pour les desserts du restaurant triple étoilé, le Chef a donné carte blanche à son Chef Pâtissier qui ne s'est pas gêné pour s'en servir. Avec le panache de proposer désormais le meilleur Millefeuille de Paris. Un Millefeuille minute à la vanille de Tahaa qui s'écoute avant d'être mangé. Un Millefeuille qui va probablement donner des complexes aux apprentis du goût que sont certains pâtissiers. Et tandis que de nombreux Chefs Pâtissiers causent entre guillemets, Matthieu Carlin mise sur des valeurs simples mais au combien efficaces: Le goût doit être aussi bon que le beau. Une philosophie trois étoiles qui doit parfaitement convenir à Guy Savoy qui aime la cohérence en cuisine. Sa fraise, rafraîchie au basilic sous une fine coque meringuée ou son pamplemousse, en sorbet vanillé sur un mini baba, crème légère au citron vert vont susciter des vocations de pâtissiers car comme Raphaël, il pourrait exposer ses desserts. A La Monnaie de Paris, cela aurait du sens. Cela en a du mardi au vendredi et le samedi soir chez Guy Savoy mais le plus beau est que cela se mange, avec un rare plaisir. RESTAURANT GUY SAVOY Monnaie de Paris 11, quai de Conti 75006 PARIS



ais pourquoi j'm'énerverais ? onsieur joue les lointains ! D'ailleurs, j'peux très bien lui claquer la gueule sans m'énerver !1 Sans aller jusque là et sans vouloir démentir Bernard Blier, c'est un peu vrai que Kunihisa Goto joue les lointains. Enfin, pas vraiment lui mais son restaurant étoilé. Bien entendu, tout dépend d'où l'on part mais dire que L'Axel est lointain est un postulat valable pour tout ceux qui n'habitent pas la jolie ville de Fontainebleau ... et ils sont nombreux. Encore plus lointain que le restaurant de son ami et collègue, le bon Eddy Creuzé, L'Inédit. Sans devoir obligatoirement être des hommes d'affaires égarés dans le camionnage10, pour L'Axel, il vaut mieux prévoir un véhicule à moteur. Ou beaucoup d'optimisme dans l'efficacité de nos transports en commun transiliens. Situé à Fontainebleau, à côté du château, L'Axel est un joli établissement au décor provincial, le côté péjoratif en moins. Ouvert depuis cinq ans et demi, L'Axel propose, comme on le fait souvent en province, un menu à petit prix au déjeuner - 33 euros - afin de faire découvrir au plus grand nombre, une cuisine étoilée gastronomique raffinée. Quand on parle pognon, à partir d'un certain chiffre, tout le monde écoute5, même petit. Et puisque l'on cause chiffre, parlons de celui qui préoccupe bon nombre de Chefs et restaurateurs, celui du nombre d'étoiles. Kunihisa Goto ne s'en cache pas, être étoilé, c'est faire partie d'une famille, mais, cependant, on ne recherche pas particulièrement la seconde. Si elle venait, on ne la refuserait pas mais, avant tout, c'est aux clients que nous pensons avec Vanessa.



Vanessa, sa femme, partage avec le Chef le culte de la gentillesse et de la proximité ... on ne peut pas être lointain tout le temps. Proche de ses clients comme des autres, Kunihisa Goto aime découvrir les autres cuisines mais également les autres produits au point d'avouer: Avant l'aller en Thaïlande, je n'étais pas très fan de cette cuisine. Je n'aime pas trop la citronnelle mais j'ai finalement découvert autre chose que ce que je pensais. Cela étant, je désire garder une cuisine à base de la tradition française, c'est très important pour moi. Lointain, peut-être mais sincère, sûrement. Mais à propos, pourquoi lointain ... vu de Paris ? Nous nous sommes installés à Fontainebleau parce que j'y avais habité par le passé et que je m'y étais bien plu. Un jour à Paris peut-être ?



Lointain mais sincère, vraiment: JAMAIS !!! C'est bien dommage pour les parisiens car la cuisine de Kunihisa Goto se fait comme les faux talbins, dans le feutré. Soyeuse et audacieuse, elle flatte l’œil sans trahison sur le goût. Passé par l’Hostellerie du Cèdre à Beaune où il décroche la distinction honorifique de Espoir 1 étoile du Michelin, ce Chef a des doigts de fées qui aurait pu déboucler un coffiau en deux coulées gros si il avait viré malhonnête. Mais la nature l'a fait honnête et c'est donc une clientèle fidèle qui peut apprécier sa cuisine du mercredi soir au dimanche sans risque de le voir terminer derrière les barreaux:



Huitres Gillardeau, servie froide parfumée au Yuzu, écume de pomme Les Gillardeau sont les meilleures, le yuzu leur donne du peps ajoute Kunihisa. Le Ris de Veau en croûte de sésame, choux poêlés à l'ail des ours, lard colonata et émulsion champignons Bœuf Wagyu A4, origine japonaise, oignons doux des Cévennes, duxelle de champignons, jeunes betteraves et condiment d'ail et gingembre Le vrai Wagyu nourri au maïs et au riz qui vient du nord de Tokyo, de Gunma souligne le Chef Avant de se dissiper avec du sucré: Les Fraises en mousse de yaourt à la vanille, crumble pistache, émulsion à la fleur d'oranger et associées au spéculoos en guimauve à la menthe ou Le citron sur sablé breton, meringue à l'italienne, sorbet au thym citron, sauce au thé Earl Grey



Kunihisa Goto était pâtissier avant de devenir Chef en cuisine précise Vanessa. Ceci explique cela ... évidemment. Avec du solide comme disait Michel Audiard en guise de carte des vins, même lointain, à L'Axel, on y revient. Si l'on ajoute à cela que le service est comme à la maison sans que l'on soit obligé de faire la vaisselle, L'Axel sans mériter une messe, vaut bien une visite. D'ailleurs, si il avait su, Lino Ventura dans La Métamorphose des Cloportes6 y serait passer, cela lui aurait éviter cette pensée hautement philosophique: D'un autre côté, faut voir les choses... Dès qu'on aime le confort, c'est fou c'que l'oseille peut filer vite... Le tailleur, le loyer, les brèmes... On est entouré d'voleurs ! Et j'compte pas les dames... Si j'continue à les enjamber au Claridge et à les goinfrer chez Lasserre... A L'Axel, il aurait pu y aller avec des dames et y retourner sans se ruiner. Mais toujours avec le sourire !!!



L'Axel * 43 rue de France 77300 Fontainebleau 01.64.22.01.57 http://www.laxel-restaurant.com



aut pas prendre les enfants du Bon Dieu pour des canards sauvages, c'est certain, mais il ne pas prendre non plus les chinois pour des japonais. Même si y aurait quand même comme un cousinage !13 Et pourtant, de nombreux restaurants japonais sont en fait tenus par des chinois qui surfent sur le filon de la cuisine nippone comme d'autres sur la malhonnêteté. Promouvoir l'imagination sans tomber dans le mauvais genre, faut du doigté, comme dit ma tantine !11 Et Kunihisa Goto, on le sait, a du doigté et surtout, est japonais avec l'avantage d'avoir passé son enfance au Japon. Ce n'est pas donc à lui que l'on va chanter Ramona en matière de restaurant japonais. C'est pour cela qu'il a ouvert à côté de L'Axel, Fuúmi, un restaurant pur nippon pour amateurs désirant voyager dans l'assiette. Le Chef y propose une cuisine typique japonaise, avec des plats réalisés sur une teppaniaki devant les convives. Un peu comme dans L'Aile ou La Cuisse qui ne doit pourtant rien à Michel Audiard.



PROMOUVOIR L'IMAGINATION SANS TOMBER DANS LE MAUVAIS GENRE, FAUT DU DOIGTÉ



Ça grésille, ça pétille, ça brûle, ça s'enflamme, tout saute, tourbillonne, saute sous vos yeux, c'est un joyeux spectacle qui met en appétit. Cela tombe bien car ce n'est pas le choix qui manque au Fuúmi: Endamamés Korokkés Sashimis trois poissons Nato Okonomiyaki, une crêpe à base de choux très populaire au Japon Gyozas Ramen Kyushu et du bœuf Wyagu, le même servi à L'Axel mais cuit au Téppan, ce qui le rend encore plus fondant, servi avec du riz à l'ail



Et comme un restaurant gastronomique, par exemple, L'Axel, Fuúmi propose plusieurs menus: Le Menu Teppan Wagyu à 85 euros avec amuse bouche, sashimi, huîtres Gillardeau sautées au beurre, poulet vapeur au teppan, saint-jacques sautées sauce yuzu, sakana grillé bœuf wagyu et dessert. Et le menu Teppan Butta à 44 euros, amuse bouche, sashimi, huîtres Gillardeau sautées au beurre, poulet vapeur au teppan, porc ibérique et dessert. Mais, à la carte, on peut se régaler à Fuúmi pour un peu moins que cela. Le partage est une valeur importante pour Kunihisa Goto. Que l'on aille à L'Axel ou à Fuúmi, inutile de compter sur Jean Gabin dans Maigret et l'Affaire Saint-Fiacre: Je suis peut-être pas caissier, moi, mais j'peux tout de même vous faire votre compte. Facile, ce sera toujours un excellent rapport qualité/prix mais toutefois, toujours plus petit que le plaisir procuré, ainsi il vaut mieux réserver pour être sur d'avoir une table ou une place.



Fuúmi 39 rue de France 77300 Fontainebleau 01 60 72 10 32 Ouvert du lundi soir au samedi soir Fermé le samedi midi



Si, comme le suggère Jean-Claude Brialy dans le film dialogué par Michel Audiard - Les Lions sont lâchés6, il est parfaitement superflu de connaître les choses dont on parle. Je dirais même que la sincérité en général dénote un certain manque d'imagination, on peut affirmer avec la même vigueur que cela peut aider de connaître les choses que l'on fabrique. Ce n'est visiblement pas ce que pense un industriel qui, non content de se faire passer pour un pâtissier depuis quelques mois, endosse désormais la casque de glacier artisanal. Jusqu'à pousser la prétention à défier Bertillon sur l’Île Saint Louis.



Après les pâtisseries et les chocolatiers, le nouvel eldorado semble être l'univers des glaciers, il en apparaît un peu partout à Paris depuis quelques mois. C'est que, ce n'est pas un secret, glacier est un métier très rentable et c'est bien sur ce qui a poussé quelques industriels avides de relais de croissance performants à se transformer en glaciers. Heureusement, il reste des artisans qui, bien sur, désirent gagner leur vie, mais en faisant honnêtement leur travail. Emmanuel Ryon et Renato Squillante Montoro sont de cette trempe là. Dans un registre totalement différent ...



mmanuel Ryon, Meilleur Ouvrier de France Glacier, a réussi haut les mains son pari. Faire de la glace un produit noble qui a sa place pleine et entière dans le monde de la Gastronomie. Pour lui, artisanal a un sens et les margoulins du goût n'ont qu'à changer de trottoir en le voyant. Avec sa boutique/salon de thé située dans le Marais - rue Sainte Croix de la Bretonnerie, il a déjà conquis une large clientèle de gourmands pour qui on ne plaisante pas avec le bon même à grands coups de marketing. Fort de son succès, Emmanuel Ryon va dupliquer sa boutique du côté des Abbesses - en face du Chinon, un emplacement en or pour un glacier qui reste de marbre devant une concurrence exacerbée. Effectivement, à partir du mois prochain, le Marais parisien ne sera plus le seul à profiter des meilleures glaces de la capitale. Cette boutique ne fera pas salon de thé, trop petite, mais proposera exactement le même choix de bonnes glaces que dans le Marais. Les nouveaux parfums y compris. Et ils sont nombreux dont une stupéfiante glace Millefeuille avec de la nougatine, vraiment gourmande et toute en rondeur. La pêche n'est également pas mal du tout, le défi était de relever un peu le goût souvent trop fade de ce fruit. Chose faite et bien faite avec une pointe de bois d'anis qui fait bien le job.



La principale obsession d'Emmanuel Ryon se porte sur le goût et les défis que cela entraîne. Pour sa glace à la menthe fraîche, il a, par exemple, été déniché une menthe séchée au Maroc à laquelle il ajoute de l'huile de riz. Mais comme il le dit: La vanille reste mon fil conducteur ... mais c'est un lien qui coûte de plus en plus cher - 545 euros le kilo au dernier cours. Malgré cela, il n'en propose pas moins quatre totalement différentes. Outre l'ouverture de sa nouvelle boutique, Emmanuel Ryon travaille actuellement sur des cocktails glacés



Une nouvelle boutique aux Abbesses qui pourraient être alcoolisés. Encore un défi à la hauteur de son col bleu-blanc-rouge. Et comme il est également Champion du Monde de Pâtisserie, il va rajouter Pâtissier à son enseigne. Rien de plus normal car comme le dit Alexandre Liéthard - Bernard Blier dans Elle Boit pas, Elle fume pas, Elle drague pas ... mais Elle Cause7, Emmanuel Ryon est une synthèse ... du bon goût et de l'excellence. Une Glace à Paris 15 Rue Sainte-Croix de la Bretonnerie, 75004 Paris Téléphone: 01 49 96 98 33 une-glace-a-paris.fr



ll Gelato del Marchese c'est l'histoire d'un marquis qui voulait devenir roi. C'est l'histoire de Renato Squillante Montoro pour qui la nuit porte conseil. Et l'a fait devenir glacier, ll Gelato del Marchese, littéralement le marquis des glaces.



Mais quand on s'appelle Renato, la tentation de vouloir devenir Roi est bien sur la plus forte, et ce marquis là le dit sans fausse modestie, il désire faire les meilleures glaces du monde. Et fait tout pour cela. Tout est artisanal chez lui et ce ne sont pas les bonnes idées qui manquent chez le presque



Roi René. Des idées qui, souvent, vont prendre forme dans son salon de thé situé dans le 5ième arrondissement parisien à quelques pas de la boutique d'Arnaud Larher.



Désirant mêler glaces, fashion et même sculpture, ll Gelato del Marchese n'a pas fini de surprendre mais son plus beau fait d'armes ne se situe ni dans l'innovation ou la qualité. Car même si Renato Squillante Montoro peut parfois faire de mauvais choix - on le voit avec celui de son agence de com' - il ne manque pas d'un flair assez rare sauf chez les "pointers" comme les appelle Audiard dans le Gentleman d'Epsom9. Et c'est en se baladant tôt le matin sur les Champs Élysées qu'il a eu une idée de génie. Proposer au Marriott situé sur la plus belle avenue du monde de partager avec lui sa terrasse. Et là où presque tout le monde aurait échoué, lui a réussi à convaincre les responsables de l'hôtel des avantages de cette collaboration aussi inattendue que pertinente. Car, c'est fait, on peut désormais déguster les bonnes glaces ll Gelato del Marchese en milieu des Champs Élysées. Et même si le store n'est pas encore estampillé de la marque de Renato, cela ne devrait plus tarder si l'on l'en croit: D'ici une petite quinzaine de jours précise t-il avec malice. Les Champs ne sont toutefois qu'une étape dans l'accession au trône: J'ai plein d'idées mais je crois qu'il faut y aller piano, piano. Même piano, piano, c'est sur, il faut aller chez ll Gelato del Marchese pour découvrir ses bonnes glaces avec une très étonnante glace aux dattes absolument délicieuse. Et même si il ne devient pas le roi de la glace, ce marquis là mérite bien ses galons de glacier artisanal qui fait très bien les choses. Il Gelato del Marchese - 3 rue des Quatre Vents 75006 Paris - Terrasse du Marriott 70 Avenue des Champs-Élysées 75008 Paris



I est 17h30 et il se passe quelque chose d'inhabituel sur cette portion de trottoir de la rue François 1er. Les badauds s'arrêtent non loin du 52 de la rue et s'interpellent, s'interrogent. Mais que se passe t-il ? Le Pape François s'est-il assis à la terrasse de L'Avenue avec deux bimbos ? Europe 1 déménage t-il dans la précipitation prématurément ? La Maison Cartier a t-elle été victime d'un braquage spectaculaire perpétré par des bonnes sœurs ... ? Non, rien de tout cela ... c'est encore plus fou, encore bien plus improbable !!!! C'est à La Maison du Chocolat que cela se passe, celle que les initiés appellent la MDC. Un braquage ? Presque puisque un tagueur s'est attaqué à la devanture de la boutique de La Maison du Chocolat qui fait l'angle avec la rue Pierre Charron. Mais que fait la Police ? Rien, elle regarde le tagueur, Nasty, qui, avec l'aide du personnel de la MDC, bombe la devanture. Drôle d'époque ?! Pas nécessairement puisque, en effet, pour fêter en couleurs son quarantième



anniversaire, La Maison du Chocolat a eu la bonne idée de collaborer avec le street artiste.



Cela a donné une collaboration intitulée Choc is Chic by Nasty que l'on retrouve dans toutes les boutiques de la MDC depuis quelques semaines. Déclinée en deux coffrets de chocolats, un coffret de macarons et une boite chapeau, cette nouvelle collection s'affiche désormais dans les beaux quartiers parisiens. Mais que fait la Police ? La Maison du Chocolat 52 rue François 1er Paris 8e



oris Leclercq n'a pas attendu les résultats de la dernière élection pour décider de passer ... à gauche. Fort de la réussite incontestable de son restaurant de viandes - Les Oreilles et la Queue - rue du Faubourg Saint-Honoré, il s'installe rive gauche avec un nouvel établissement. Les Oreilles et la Queue Tour Eiffel situé dans le quartier cossu de l’École Militaire est une nouvelle maison de viandes qui reprend avec élégance et confort - 71 couverts -, toutes les recettes qui ont fait le succès de la maison. Des viandes de qualité pour ne pas dire d'exception, un cadre détendu, un service qui ne l'est pas moins, et des petits plus qui font toute la différence avec les autres maisons de viandes parisiennes. Et même avec sa maison mère !!! Effectivement, Les Oreilles et la Queue Tour Eiffel propose un fumoir et une cave à cigares pour prolonger le plaisir capturé à table. Mais le plaisir est vraiment à table avec des viandes exceptionnelles et parfaitement cuites par le Chef Julien Auclair. A tel point que cela ferait dire, par la plume de Michel Audiard à Bernard Blier: Parce que j'aime autant vous dire que pour moi, L'Atelier Machin et Bidule Grill, avec leurs viandes en simili plastique élevées à Roubaix et leurs accompagnements chichiteux et prétentieux, c'est rien que des petits restos de viandes. Et là, je parle juste question cartes, parce que si je voulais me lancer dans la psychanalyse, j'ajouterais que ce sont de vraies entourloupes ... 1 Il n'aurait pas tort le bougre car, trop souvent, derrière un restaurant de viandes, se cache une franche déception. Chez Les Oreilles et la Queue Tour Eiffel, les "viandards" en ont vraiment pour leur argent. Certes, une côte de bœuf Holstein de 1,6 kilos est facturée 210 euros mais comme ferait dire Michel Audiard (toujours lui) à Jean-Pierre Marielle: Le plaisir du vrai vendeur, c'est de vendre à des gens qui n'ont absolument pas besoin de ce qu'on leur propose, ou qui n'ont pas de quoi se le payer.2 Pas chez Les Oreilles et la Queue Tour Eiffel qui, si il tutoie les cimes pécuniaires avec sa Holstein ou sa côte de bœuf Blonde de Galice



maturée 75 jours (300 euros), sait rester modeste et accessible avec sa bavette d'aloyau d'Irish Angus (22 euros), sa hampe de Black Angus (26 euros) ou ses hamburgers accompagnés de succulentes frites maison à la graisse de bœuf et de ses savoureuses sauces (sept au total) également maison. Pour rester dans les classiques, on peut également se tourner vers l'Entrecôte Montbéliard ou carrément se dissiper avec une Entrecôte d'exception maturée minimum six semaines. Mais malgré les apparences, la dictature du bœuf n'a pas totalement cours chez Les Oreilles et la Queue Tour Eiffel. On peut très bien y venir pour manger des huîtres ou du thon ... mais ce serait vraiment dommage.



L'ATELIER MACHIN ET BIDULE GRILL, AVEC LEURS VIANDES EN SIMILI PLASTIQUE ÉLEVÉS À ROUBAIX ET LEURS ACCOMPAGNEMENTS CHICHITEUX ET PRÉTENTIEUX, C'EST RIEN QUE DES PETITS RESTOS DE VIANDES Avec des telles viandes, il serait même regrettable de passer à côté du buffet. Les fidèles de la maison le savent mieux que personne, Les Oreilles et la Queue est l'un des restaurants spécialistes de la viande à Paris. Mais pas question de s'endormir sur ses lauriers comme le souligne Sébastien Furgoni du restaurant de la Rive Gauche parisienne: Nous savons que la clientèle, et elle a raison, est exigeante. C'est pour cela que nous avons mis en place quelques nouveautés. Quelques ?!!! Quelques nouveautés, c'est ce que l'on appellerait une litote. Tous les desserts sont désormais fait sur place et maison - mousse



chocolat blanc, tarte citron, baba et coulant -, le steak de thon a remplacé celui de la morue, pour rester dans l'esprit viande de la maison, la noix d’Irlande a laissé la place à la Noix d’entrecôte d’Argentine - pour plus de finesse -, l'instauration du T-Bone d’Angus à la place de la Black Angus américaine et, enfin, une nouvelle sauce est apparue à la carte, la sauce chimichuri et sabayon au poivre. Quelques nouveautés , comme dirait Audiard (encore et toujours lui), c'est une synthèse !!! Qui dort dîne mais qui mange boit. Avec cette logique aussi implacable qu'inévitable, Les Oreilles et la Queue propose le nouveau vin de Boris Leclercq, La Grande Sieste. Pas un grand vin, pas un grand cru mais un gentil vin de copains qui se laisse agréablement taquiner au déjeuner comme au dîner. Bien sur, avec une bonne viande. Et comme dites-vous bien que dans la vie, ne pas reconnaître son talent, c'est favoriser la réussite des médiocres1, on peut le redire, ce ne sont pas les bonnes viandes qui manquent chez Les Oreilles et la Queue.



Les Oreilles et La Queue Tour Eiffel 81 Avenue Bosquet, 75007 Paris 09 82 99 01 27 Ouvert tous les jours, midi et soir



1 - Extrait des dialogues du film de Gilles Grangier, Le Cave se Rebiffe, sorti en 1962. L'un des plus somptueux dialogues de Michel Audiard avec pour interprètes Jean Gabin, Bernard Blier, Martine Carol, Maurice Biraud, Frank Villard ...



2 - Extrait des dialogues du film L'Entourloupe de Gérard Pires sorti en 1980 avec pour interprètes Jean-Pierre Marielle, Jacques Dutronc, Gérard Lanvin ...



3 - Extrait des dialogues du film de Serge Korber, Un Idiot à Paris, sorti en 1967 avec pour interprètes Dany Carrel, Jean Lefebvre, Bernard Blier, Jean Carmet ...



4- Extrait des dialogues du cultissime film Les Tontons Flingueurs de George Lautner sorti en 1963 avec pour interprètes Lino Ventura, Bernard Blier, Jean Lefebvre, Francis Blanche, Robert Dalban ...



5- Extrait des dialogues du film Le Pacha de George Lautner sorti en 1968 avec pour interprètes Jean Gabin, Dany Carrel, André Pousse, Felix Marten, Louis Seigner ...



6- Extrait des dialogues du film La Métamorphose des Cloportes de Pierre GranierDeffere sorti en 1965 adapté du fabuleux roman éponyme d'Alphonse Boudard avec pour interprètes Lino Ventura, Charles Aznavour, Pierre Brasseur, George Gerret, Maurice Biraud, Irina Demick ... 7- Extrait des dialogues du film Les lions sont lâchés de Henri Verneuil sorti en 1968 avec pour interprètes Claudia Cardinale, Jean-Claude Brialy, Danielle Darrieux, Michèle Morgan, Lino Ventura ...



8 - Extrait des dialogues du film de Michel Audiard, Elle boit pas, elle fume pas, elle drague pas, mais... elle cause !, sorti en 1970 avec pour interprètes Annie Girardot, Bernard Blier, Mireille Darc, Sim, Catherine Samie, Jean-Pierre Darras ... 9 - Extrait des dialogues du film Le Gentleman d'Epson réalisé par Gilles Grangier sorti en 1962 avec pour interprètes Jean Gabin, Louis de Funès, Jean Lefebvre ...



10 - Extrait des dialogues du film de Henri Verneuil, Cent Mille Dollars au Soleil, sorti en 1964 avec pour interprètes Jean-Paul Belmondo, Bernard Blier, Lino Ventura, Gert Fröbe ...



11- Extrait des dialogues du film Faut pas prendre les Enfants du Bon Dieu pour des Canards Sauvages de Michel Audiard sorti en 1968 avec pour interprètes Marlène Jobert, Bernard Blier, André Pousse, Francoise Rosay ...



12- Extrait des dialogues du film Maigret et l'Affaire Saint-Fiacre de Jean Delannoy sorti en 1959 avec pour interprètes Jean Gabin, Michel Auclair, Valentine Tessier, Robert Hirsch, Paul Frankeur, Michel Vitold ...



13- Extrait des dialogues du film Ne nous fâchons pas de George Lautner sorti en 1966 avec pour interprètes Jean Lefebvre, Lino Ventura, Michel Constantin, Mireille Darc ...
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Read and Save Ebook film r alis par georges lautner les tontons flingueurs le pacha mort dun pourri professionnel arr tez tambours flic ou as PDF for free at ...
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