
On aconnuJean-LouisNomicosà LaGrande
Cascade, chezLasserreet danssonpropre
restaurant, LesTablettes, où iloffice avectalentet
discrétion. Cet hommeaffables' es-tvu confierla
tablede laFondationLouisVuitton, et ce n' estpas
uneminceaffaire tout Parisl'attendau tournant,
ainsique lestouristescurieuxet impatientsde
découvrirl'architecturede FrankGehry. Riende plus
difficileque d'élaborerune cuisinequidoit claireau
mondeentiertout en conservantsesfondamentaux.
Il s' en tireavecbrioen proposantunecartecourte
quicolleà lasaison, avecdesplatslégersou plus Lip
terroirselonlesenviesdechacun. Daurademannée
aucitroncaviar, ou veloutéde potimarronaux
châtaignes, parexempleEnplat, lebarvapeur
avecsasauceviergeet sesolivesséchéesestà la
foisd'uneextrêmelégèretéet pleindesaveurs, et
lajouedeveauconfiteavecunesauceauxcèpes
suruneexcellentepuréede pommesdeterreest
un plattraditionnelgoûteuxet parfaitementexécuté.
Dessertsà l'avenant.
FondationLouis Vuitton, 8 avenueMahatma-
Gandhi, Paris 16' . Tel: 01 58 44 25 70. Fermé
le mardi. Ouvert le midi sansréservation
du mercredi au dimanche, ouvert le soir
le vendredi et lesamedi, et pour desdîners
à thème le mercrediet le jeudi avecréservation.
Formulemidi 28 À la carte, compter 70Euro

RESTOSPARIS

Frank

,

Léo et les autres

TESTERLA TABLE DE LA FONDATION LOUIS VUITTON , S' ENCANAILLER CHEZ LÉO DUPONT ,
REDÉCOUVRIR LE RESTAURANT CHIC DU GEORGE V OU FAIRE"

MEATING" DU CÔTÉ DE SAINT-CLOUD.
VOICI QUATRE DESTINATIONS AUX AMBIANCES VARIÉES, MAIS O? IL ESTPRUDENT DE RÉSERVER.

ParAgnèsLascêveetJuliendeCoppel. PhotosDR

Léo Dupont
Une bellesalleclaire au mobilier
contemporain, avecverrièreau fond.
Commeun atelierd'artistedansce
quartier qui en regorge. Aux murs: des
oeuvres de jeunestalents qui changent
en fonction desengouementsdes
propriétaires. Surla carte : desvins
très biensélectionnés, pour laplupart
en bio et en biodynamie, et desplats
simplesréalisésavecd'excellents
produits. Bref, uneadresserare
et amicale, simpleet joyeuse. Armand

Amélie, deuxprofessionnelsde la
.,?stauration, passionnésde vins et de

peinture, ont eu l'enviede celieu,
moitié caveà vins, moitié restaurant,
où l'on peut s' attabler autour
d'unebouteille et d'une charcuterie
et déciderde rester dîner tant
l'ambiancey est agréable. La salade
de morue à l'orange, oignonsrouges
et olives noires, et le tartarede boeuf
à l'huile de gingembreet coriandre
fraîche, sont deuxplats emblématiques
d 'unecarte courte renouvelée
en fonction de la saison.
16 rue de la Grande-Chaumière,
Paris 6°, 01 43 29 43 31. Fermé
dimanche et le lundi . Compter 40Euro
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LeCinq
ChristianLe Squer, qui officiait chez Ledoyenet
nous avait habituésà une remarquablecuisine,
vient de prendre lescommandesde latable du
GeorgeV. et son talenten estsublimé. Il atteint
un degré d'

épurerare, tout en continuant
à nousoffrir les plats qui l'ont consacré. Saint-
Jacquesà cru, languesd

'oursinet tarama
givré une entrée subtileet totalement iodée,
une grande claquemarine. Noix de risde veau
rissoléeen brochettesde bois de citronnelle,
servieavecun jus d'herbes: ce mélange
apporte fraîcheuret légèretéà un abat riche

et fin. Quant au dessert" Givrélaitier" , il s' agit
d'une préparationaérienneauxarômes
de levurefraîche, un goût complètement
régressifrappellant la confectiondes pâtisseries
maisonde notre enfance. Ajoutezun service
exceptionnelet desvinssublimes. Celadevrait
convaincrelesgourmetsde s' offrir cette grande
tablesansplustarder.
Four SeasonsGeorge M
Restaurant Le Cinq ouvert tous lesjours
31 avenue George V. Té! : 01 49 52 71 54,
Menus 145, 210 et 310 Euro.

À la carte, compter 270Euro

( : ESTALIRE
Descoups de coeur pour de bonscoupsde fourchette.

Bruno Doucet ,
LaRégaladedes champs
Linbeaulivregrâceà la qualité
destexteset desphotos(signées
CharlotteLasceve, toutes
en lumièrenaturelle), maisil serait
dommagede lelaissersur la
tablebassedu salon. Saplace
estdanslacuisine. Lesrecettes
sontvraimentréalisables,

et BrunoDoucetnousfait un précieuxcadeau.
Cuisinierde talent, il a pris la suited'YvesCamdeborde
â LaRégaladeet a ouvertdeuxannexes. Sonpériple
campagnards' égrènedel'aubeà ladouceurdu soir
au coin du feu. Il estfaitde simplicité, de joie de vivre
et d'une généreuseélégance.
Éditions de La Martinière , 24,90Euro

Le Grand Livre
du cochon créole
LechefBrédasestun cuisinier
martiniquaisbourréde talent
et d' inventivité. Il sait, comme
personne, mettreen valeurtous
les produitsde sonîle et cultiver
sonproprejardincréole. Sans
hésiterà piocherdanslesautres
cultures, il nousoffre sespropres
recettesautour du porclocal, un alliéde longuedate
desAntillais. Onapprendbeaucoupsur l' importance
du cochongrâceauxtextesde l'anthropologueWilliam
Rollequi jalonnentce livre, et nousdécouvronsl'art
du "vivreensemble' .
Jean-Charles Brédas, William Rolle,
Wilfrid Tereau, Éditions Orphie, 19,90Euro

COCHON
CRÉOLE

QUAI OUESTFAIT PEAUNEUVE
coupdezoom cistd restaurantpieddansl'eaude Iouestparisienquiaconnuson
toure degloire gensde lapresseet deivpubet qui. aulourdhui faitpeauneuve
Leloftafirnmeriseser leredonnantsurlaSeineaffinesavocationdesteakhouseun
imprssornantbuffleenfontetrônantaumilieucelasalleLedécor

s' estunpeu
embourteoisepour accueillir'esfamillesquiviennentbrkncherledimancheMaisl'ambiancevin_
ageestsauveaveclesfauteuilsndbillesde
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craidépaysementnew-sorkaisa a lorctionde Pariset deSaint-CloudJC
1200quoiMarcel-DassaultàSaint-Cloué. Té 01 46023554.
Ouverttouslesjours, service« unesÀlacarte:de37à45 E
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