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Simple et joyeux

Visite chez Les Bistronomes, premier restau
parisien de deux jeunes qui en veulent.

aison d’approche ardue :

la fontaine Moliere, tout
Parisien bien né la situera dans
cette rue de Richelieu qui n'en
finif pas de ses quatre siécles.
Sattabler au numéro 34, face
un Moliére figé comme le Com-
mandeur. Il ne sera cependant
pas parlé plus avant du philo-
sophe Auguste Comte qui ha-

Surface mouchoir de poche,
Ve sur un passage et une rue
du Vieux Paris, terne déco non
déco : le premier restau de deux
Jeunes trés sympa, pros déja, et
qui en veulent. Sylvain servant et
Cyril cuisant (12-13/20) « bistro-
nomisent. », selon ce lerime mo-
deux qui ne signifie pas grand-
chose. Posés sur table, bon pain

bita cette maison vers 1820. En-
core quil puisse étre d'un bon
débat a table. D’autant que le
Jargon télévisuel « positivise »
beaucoup, ignorant apparem-
ment tout du Grand Milieu, du
Grand Fétiche et du Grand Etre
si chers au pere du positivisme.
Se souvenir plutot du magistrat
Jean Anthelme Brillat-Savarin,
auteur gourmand de la « Physio-
logie du goiit », qui vivait dans
ces mémes années a quelques

 maisons de la.

Déjeuner 1+1;
26 euros.

Menu : 35 euros.

Carte diner :
43/54 euros.

34, rue de Richelieu {1%) ;
01-42-60-59-66.

tiede et riantes rillettes du Mans.
Quelques plats tournés en dou-
ceur autour de braves classiques
remis & I'heure. Mousseline de
topinambours en coussin sous
un ceuf poché, paté en croiite,
poireaux-jus truffé et mimosa,
boudin noir sur gateau butternut,
cabillaud sur giteau de pommes
de terre et coriandre, pomme au
fourcidre-sablé breton. Simples
et joyeuses maniéres qui don-
nent envie de repasser par la.
sPh.C.

Menu Déjeuner 15,10€ (deux plats) et 18,50€ (tr-:ns plats)
Menu carte 32€ (trois plats} i
Consultez notre Carte sur : www.lehuissonardent.fr

10% de réduction pour les lecteurs du Nouvel Obs

RESTAURANT LE BUISSON ARDENT
25, rue Jussieu — 75005 Paris - Réservitions : 01 43 54 93 02

Ferme samed! midi et dimanche - ouvert de 12k 4 14h er de 19030 a 22k E

E-mail ¢ resalebuissonardent@live fr

e |
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DeJeunes chefs ambitieux a I'assaut des bistrots, un couple italien @ la
téte d'une trattoria modele, un cuistot kasher qui modernise la cuisine
juive, une OPA russe sur le Printemps, via un Café Pouchkine

éphémere... un patchwork de nouvelles sensations, pour tous les go(its.

, ds encore totalement

| affranchi de ses anciens

Y mentors, Michel Rostang

{(aupres duquel il ceuvra

cing ans) et Eric Fréchon

(dont il fut le second au Bristol),

Cyril Aveline, trente-deux ans, chef

des Bistronomes, est un talent en

éclosion, dont la cuisine procure
déja de délicieuses sensations.

Son pété en crofite n'a rien d'une

vieille rengaine. C'estau contraire un

séducteur qui vous met dans sa .

poche dés la premiére bouchée
(beaucoup de sensibilité sous la
technicité), Méme ressenti 4 la pre-
miere cuillerée de son bouillon de
poule sorti du grimoire de la cuisine
degrand-papa (il fallaitoser 1), cadré,
profond et gotitu (1égumes, poule,
vermicelles), il mérite un cocorico !
Beau travail aussi sur les Saint-Jac-
ques et tourte d'endives (cuites avec
dujus dorange et farcies de pignons
de pin et de cerneaux de noix) et la
pastilla de filet d'agneau puree de
pois cassés a 'huile de pépin de
courge, platsala cuisson parfaite. En
dessert, Ia tarte au chocolat glace 4
Pamaretto cloue le bec sucré. Une
cuisinesansenvolée, danshyperes-
pace expérimental, certe -malsﬁch—
trement savoureuse et -

Ancien second de Stephane Jego
4 ’Ami Jean, Mathieu Nadjar a
ouvert avec un Franck Ballanger
vent lui aussi de la rue Malar Le
Cornichon, un bistrot dont I'ensei-
gne est inspirée par la chanson de
Nine Ferrer. Mathieu reste dans la
logique d'une cuisine de bistrot
« puissance plus » etles couteaux, a

manger a la fourchette, vinaigre de

banyuls ont du punch, tout comme
lebonbon de queue de beeufaurai-
fort et oignons rouges, et 'épatant
épais de raie (astucieusement taillé
comune une cote de veau) travaillé
aux coquillages ou encore le colvert

-dedattes nuix carma]le-ef 'ﬂous-de"

Les recettes dumenu du Jouretdela :
petite carte font appel aux produits
de I'épicerie : pates, charcuteries,
vins, légumes en bocaux, fromages
{délectable et fraiche ricotta

arrive d'Italie chaque jeud, etmoz-

zarella canon} pmclmts que _lon

.Zzhsﬂnon -Stop. Brtm. ita alien

dimanche.

Cuisine juive moderne
" Unrécentchangementde chefnc
aincités a découvrir Yayin, ouvertil

ya quelquesmois. Onysertune cui-
sine juive moderne (kasher} que
T'on irrigue de vins du plateau du
Golan ou de Haute-Judée (ample et
intelligente carte des vins). Particu-

lierement réussi estle pastranu de

thon (Prépal‘éfw;._ _

girofle), etles desserts.

« fin de chasse » supréme roti, o C

cuit ala perfection.

Beou duo italien

Simone, chef du Trianon Palace &
Versailles, sestassociée avec sonami

Nicola, importateur de produits ita-
liens (Terra Mia) dans Simone &
Nicola, charmeuse eépicerie-ratioria
quisavere, un mois apres son.ouver-

. cuisse confite, pieds-de-mouton  ave

rie, a ouvert il y a quy

" chic restaurant éphémere Tashion

Café Pouchkine (niveau - 1, jus-

qu'au 23 mars), o1 'on propose ses

merveilleuses patisseries, mais aussi -
quelques spécialités russes salées :
beeuf strogonoff, bortsch, pirojki
(viande, champignons ou légumes).
JEAN-LOUIS GALESNE




[ L’adresse de la semaine]

Les Bistronomes

Des bistrots gourmands autour du Palais-Royal,
ce n’est pas ce qui manque. Mais alors celui-ci. ..

OuS connaissez

I’histoire : deux

IMots pas tres co-

pains — bistrot et
gastronomie — décident de
ne faire qu'un. Bistronomie.
Une boutade tout droit sor-
tie des méninges surchauf-
fées du critique gastrono-
mique Sébastien Demorand
et devenue en moins de
dix ans le motto fédérateur,
dans toute la France, de ces
grands chefs descendus
dans les petits bistrots pour
mijoter leurs idées larges a
Pprix étroits.

De la a placarder « les Bis-
tronomes » sur 'enseigne
d'un restaurant,iln'yaqu'un
pas qu'ont osé franchir Cyril

g

Aveline et Sylvain Cravero.
On pourrait les croire un
peu trop prévisibles pour
étre sinceres, gonflant leurs
ambitions au vent de la
mode plus qu'au souffle de
l'inspiration. Rassurez-vous,
cenom de baptéme un peu
téléphoné, c’est juste une
facon de s'autodécernerun
brevet qu'ils auraient, quoi
qu'’il en soit, décroché haut
la main. Avec méme les
félicitations du jury.

C’est rare mais ca arrive :
de tout ce qu'on a gotté, il
n'y avait rien, absolument
rien a jeter. Ni le velouté de
butternut superbe, mous-
seux, légérement musque,
caressé par une écume de

lard fermier et un trait d’huile
de pépin de courge nile pou-
let des Dombes, son moel-
leuxgrandiose quin’ariena
envier aux volailles de Bresse,
sasauce crémeée al'estragon,
son riz basmati comme on
le cuisinait dans les meil-
leures maisons bourgeoises,
c'est-a-dire sauté a la poéle

34, rue de Richelieu,

Paris (le7), 01-42-60-59-66,
www.lesbistronomes.com.
Menus déjeuner: 26 et
35¢€, Carte: 50€. Quvert’
de midi a 14 heures et

de 19 heures a 22 h 30.
Fermé dimanche et lundi.

Retrouvez Irés Irés Bon

la nouvelle chronigue gastronomique sur Paris Premigre
présentée par Frangois-Régis Gaudry.

par Frangois-Régis Gaudry

Cyril Aveline (a g.) et Sylvain
Cravero : un duo de chefs

au service de la gastronomie,
facon néobistrotiers parisiens.

et légérement oublié sur le
coin du feu. Méme en des-
sert, le riz savait y faire : cuit
légerement al dente, au lait
avec une gousse de vanille,
puis mélangé a une bonne
créme montée et servi avec

un caramel au beurre salé.

Les clients du quartier sou-
tiennent qu'il égale le my-
thique riz au lait de feu Chez
Pauline, c'est vous dire. Un
sans-faute, donc. Vécu, qui
plus est, a 'heure du déjeu-
ner. Le soir, Cyril Aveline
met les bouchées doubles,
balafrant'son ceuf mollet &
la creme de topinambour
d’'un jus truffé ou désaxant
I'agneau de Sisteron facon
pastilla avec l'art et la ma-
niére de celui quia connule
vertige des meilleurs grades.
Ancien sous-chef d'Eric
Fréchon au Bristol et de Mi-
chel Rostang, le garcon. In'y
a pas de mystére.

Avant d'étre taxé d’enthou-
siasme excessif, quelques pré-
cautions d’usage : primo, on
a vécu ce réve de bistrono-
mie en quasi-solitaire, dans
les premiers jours del'ouver-
ture, avant la surchauffe
attendue des 35 couverts en
mode complet. Deusio, oui,
ce décor de bistrot au mobi-
lier flambant neuf est encore
un peu raide. Méme si, &
défaut de patiner vos envies
de vieux zinc et de carrelage
cabossé, il vous laissera en-
trevoir, par toutes ses fené-
tres cadrant sur une de ces
venelles secretes du Palais-
Royal, le plus délicieux des
sports parisiens : la flanerie
digestive. @ E-R. G.

e —————

Styles de vie | restaurants

WILLIAM BEAUCARDET - DR
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Affaires privées gastronomie

Reslauranis parisiens

Piliers de

bistrot

Par Pmiere Coubgre
e

Parfois, le schéma parisien part
dans tous les sens. De quoi
se rassurer tout de méme : le petit
nouveau qui déboule dans
lancienne maison d’Auguste Comte
ne positive pas comme lut,
mais «bistronomise». Face a
[’Assemblée, une (bonne) cantine
des dépules est repartie pour
longtemps avec un décor relifté
en séduction. Aux fourneauz,
on innove inutiement, mais ¢a lut
passera. Coup de chapeau
a un Sudiste régionaliste : il y en
a st peu! Enfin, une premiere en
France dans un restaurant chinots :
le Nouvel An étant sous le signe
du lapin, il en met a sa carte.

LR

Les Bistronomes. Dans ce «mini-resto»,
deux jeaunes enthousiastes ont pris le parti
des réminiscences régionalistes et familiéres.

96 @ CHALLENGES N°244 - 17 FEVRIER 2011

Les Bistronomes

Qualité-prix : 13/20

Cuisine : 12-13/20. Décor : 12/20.
Ambiance : 12/20. Menu : 35 euros.
Formule 1+1 : 26 euros.

Carte diner : 43-54 euros.

Nous sommes au n°34 de la rue de
Richelieu. Soyons concernés par le
tout proche n°66, olt vécut Anthel-
me Brillat-Savarin, avocat, député et
Jjuge au milieu du xvin®. 1l fut surtout
de bonne table et de bonne vie, pas-
sions qui le portérent a philosopher
dans sa Physiologie du goiil, ou Mé-
ditations de gastronomie transcen-
dante. De son temps, les restaurants
ne mangquaient pas dans la rue, au-
Jjourd’hui non plus. Au 10, Pierre au
Palais-Royal : des plats fort soignés
pour I'apres-théitre. Au 30, Comp-
toir de Tunisie : boutique pitto-
resque avec coin de table pour gen-
til déjeuner couleur locale. Au 52,
Alfred : un politicien habile aussi a
cuisiner en amateur éclairé. Au 77,
Le Mesturet ; préparations franco-
francaises et cadre allant avec.
Nous débarquent done, face an Mo-
liere perché sur son fauteuil, Les
Bistronomes, « micro-resto » de
deux jeunes aussi sympathiques
qu'enthousiastes. Ils « bistronomi-
sent » done, ce qui, culinairement
parlant, est un peu obscur : bon
pour les aceros aux tendances sans
doute. Leur parti s’éclaire de rémi-
niscences régionalistes et familiéres
avec gaieté; le résultat est un rien
charmeur. Mousseline de fopinam-
bours en coussin sous un ceuf po-
ché; paté en croiite; poireaux-jus
truffé et mimosa; boudin noir sur
giteau butternut; cabillaud sur
gateau de pommes de terre et co-
riandre; pomme au four-cidre-sablé
breton. Pour prendre date.

34, rue de Richelieu, Paris 1.

Tél. : 01-42-60-59-66.

Tante Marguerite

Qualité-prix ; 12/20

Cuisine : 12-13/20. Décor : 16/20.
Ambiance : 15/20. Dejeuner :

38 euros. Carte : 38,50-64 euros.
Entre brasserie et resto bourgeois
traités trés en chic VII® arrondisse-
ment. Un dégit des eaux aura été
bénéfique, provoquant des travaux
menés au petit point. Lambris et mi-
roir refletent son joli passé repris
avec élégance : jusqu’aux luminai-
res-globes traditionnels restaurés

2011. Et toujours les banquettes
plus que jamais rebondies et d'un
joli duo de coloris. Les députés voi-
sins lul accordent les pleins pou-
voirs. Questionnement cependant
dans les assiettes. Mais que voici de
curieuses idées prétendument nova-
trices! Portion scandaleusement
congrue d'un excellent saumon ma-
riné sur salade de pommes de terre.
Jambon persillé toujours bourgui-
gnon, mais pourquoi ce trop sec de
sans-gras? Un peu de moelleux s'il
vous plait! Dans la course le ragoit
d'escargots a la purée d’ail et jus de
persil. Pourquoi émietter la remar-
quable chair 4 boudin, golteuse a
souhait avec sa purée et ses pom-
mes au cidre ? Le merlu réti a la pu-
rée de céleri est égal a lui-méme.
Tout va se calmer, j’ai confiance.

5, rue de Bourgogne, Paris VIE.

Tél. : 01-45-51-79-42.

Le Pelit Nicois

Qualité-prix 12/20- 7 I
Cuisine : 11,/20. Décor : 12,/20.
Ambiance : 14/20.

Menus-carte : 28-34 euros.

Rayon de soleil dans une rue d'un
vieux Paris ignoré a deux pas du
Champ-de-Mars. Rien de la Pro-
vence dans les murs mais une habi-
tude cinguantenaire des marmites
nigoises. Bouillabaisse, bien siir (&
commander), et aussi pressé de sar-
dines farcies aux piquillos et basilic;
beignets d’aubergines sur mesclun;
pissaladiére aux olives et anchois;
pieds et paquets; bar au fenouil et
créme d'étrilles. Généreux comme
un bien bon chez soi.

10, rue Amélie, Paris VI

Tél. : 01-45-51-83-65.

Bt encore...

Le Bonheur de Chine, meilleur du
genre en [le-de-France, chic et abor-
dable (25-60 euros), réputé (cui-
sine : 14/20) pour ses saint-jacques
soufflées, son turbot sauté aux sa-
veurs extrémes, sa sole sautée aux
¢ing parfums, sa fondue aux fruits
de mer et son canard laqué en trois
services. Le Nouvel An chinois étant
placé sous le signe du lapin, il en
met sur sa carte : une premiere a ne
pas manquer. Formidable gentil-
lesse a l'accueil.

2, allée Aristide-Maillol,
Rueil-Malmaison.

Tél. : 06-89-31-76-74.
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