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VIRGNE GARNER - 5P - FERRE LUCET-PEMATO

Le gout de la releve

La rentrée voit affluer dans |a capitale son lot de chefs qui montent, aux commandes de nouveauy, restau-
rants. Gastronomigues, bistronomigues ou world cuisine, dix tables a ne pas Manquer. PAR THIBAUT DANANCHER

OMAR DHIAE

Lancien chef de Loiseau Rive Gauche
inaugure unrestaurantason nomadeux
pasde la place des Victoires. Une foisla
porte franchie, on fait face 3 un comp-
toir de bois et de marbre derriere lequel
on remarque I'effervescence en cuisine,
Faisant la part belle au végétal, Omar
Dhiab pioche dans ses souvenirs d'en-
fance, Lacourgette, travaillée de la fleur
a la tige, est escortée de seiche et d'un
pistou de pistaches de Sicile. Le croq ris
de veau pactise avec un condiment a la
grenobloise. La mignardise qui clot le
TEpas se mue en un giteau de semoule
alafleur d'oranger.

Menus: 8 € (déjeuner), 98 € 128 et 148 € (diner)
omardhiab.com

TIPHAINE MOLLARD
ET ROMAIN CASAS

Un an apres l'ouverture de leur bistrot
baptisé Deux pres de République, le bi-
nime de chefsse dédouble juste en face
avec un lieu a la maniére d'une bodega
espagnole orné d'un comptoir tout en
longueurinvitantau partage etalaconvi-
vialite, Reines du liew, les croquetas va-
rient au cours de I'année : au piment
padron, i la truffe, arancini aux crozets
savoyards... En bonus, des planches de
salaisons de la maison Baud ou de chez
Louis Ospital ainsi que des fromages sor-
tistout droit del'affineur basque Beniat.
Aurayon des douceurs, un baba imbibé
ala chartreuse ou a l'armagnac.
Croquetas: 3 partir de 2 € la plice,

Flanches: 3 par‘li:r de 1o ¢ denx-restaurant.fr

MATAN ZAKEN

Lechefde 20 ans pose ses couteaux aux
abords des jardins du Palais-Royal. Un
aboutissement pour le créateur, en zo1g,
de Nhomade, prestataire de gastrono-
mie événementielle remarqué notam
ment pour sescollaborations avec Dior,
Alaia et Givenchy. Dans son restaurant
de vingt couverts, ouvert uniquement
le soir, Matan Zaken propose une ex-
perience fagon diner prive, la brigade
assurant le service. Le menu dégusta-
tion a I'aveugle s'articule en sept sé
quencesrenouveléesaugrédesarrivages
du matin. Parmi les incontournables:
langoustine « nature peinture », téte a
la paille, sabayon au xérés fino; faux-fi-
let de boeuf maturé, joue confite, ra-
cinesde persil, feve tonka, chanterelles;
pigeon de Mesquer fumé au foin, ré
duction d'eau de riz noir, betteraves,
sumac, pite de sésame.

Menu: 9o £ nhomadeparis com
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LEE CHANG

Le trublion culinaire, a qui 'on dwit
Trois Fois Plus de piment, enseigne de
restaurants servant des nouilles et des
raviolis agrémentés d'épices du Si-
chuan, continue de tenir le haut de la
baguette des spécialités asiatiques. Sa
nouvelle lubie? Le handroll. Croise
ment du maki et du temaki (un sushi
en forme de cornet), il consiste en une
craquante algue nori directement im-
portée du Japon enveloppant du riz
tiede et du poisson cruissu dela peche
frangaise de petit bateau. Dix variations
de ce rouleau nippon s'affichent a la
carte:saumon, toro (ventréche de thon),
homard, saint-jacques... l en existe éga-
lement un a la viande de bauf wagyu.
De 6 d 10 € le handroll, Menu: 25 € (déjeunerl

SYLVAIN COURIVAUD

Celui qui fut durant quatre ans le sous-
chef de Matthias Marc, chez Substance,
plonge dans le grand bain a une enjam-
béede I'Elyséesouslahoulette duserial
restaurateur Stéphane Manigold. Pour
son baptéme du feu, le garcon déclare
sa flamme a la braise de 'entrée au des-
sert, a travers différentes techniques de
cuisson. Alacarte figurentun rouget en
portefeuille au grill, une caille au bar-
becue, duchocolat boosté par une émul-
sion de fromage de brebis fumé. Des
pieces entieresde beeuf, cochon,agneau,
veau, saint-pierre, turbot.., tarifées au
gramme promettent de ravir les ama-
teurs de produits d'exception.

Memus: de 28 & 35 € (déjeuner).
Carte:de 42 a 76 £ braise.paris
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IRWIN DURAND

Déja a la téte du Chiberta de Guy Sa
voy, le chef de 33 ans reprend avec son
mentor ce bistrot centenaire niché en
retrait de la place Victor-Hugo, temple
Art nouveau dont les murs el les pla-
fonds ornes de carreaux de faience aux
motifs floraux figurent sur la liste des
monuments historiques. La gourman
dise s"annonce comme le maitre mot
de la carte: ceuf fagon gribiche, mouil-
lettes, confit d'échalotes; tomate far-
cie, riz pilaf; profiterole, glace vanille.

Menus -de 31 3 36 € (dejeuner hors week-end).
Carte :de 32 a b7 €. petitretro.fr

MOISE SFEZ

Le champion du monde 2017 de lobster
roll, qui brille chez Homer Lobster, n'est
jamais rassasié. La preuve, ce chantre
de la street food, qui s'est récemment
lancé dans les sandwichs au pastrami,
poursuit son exploration de la parure
de poitrine de boeuf fumé en s'attaquant
a un autre embléme américain: le hot
dog new-yorkais. 5a saucisse maison
se glisse dans un pain brioché revisité,
au format plus petit que l'original, le
toutaassaisonner dedifférentes sauces.
6 le hot dog. homerlohster.com
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MAXIME BOUTTIER
mine, 1

Lex-chef de Mensae s'appréte a voler
de ses propres casseroles du coté
d'Oberkampf, dans un lieu qui tient
la fois de la maison de ville et dela ga
leried'art, sur deux étages. Dans sa cui-
gine ouverte sur la salle, le Sarthois
explore une nature brute au rythme
des saisons et utilise chaque produit
danssonintégralité. Les cromesquisde

rillettes chaudes a tremper dans du
saindoux sont un clin d'eeil au Mans.
Les mariages inattendus sont aussi de
la partie. A I'image des pleurotes asso
ciées a une sauce XO, de lamoelle et de
la sardine ou encore de la mamelle de
vache laitiere s'encanaillant avec une
creme fumée au foin el du caviar.
Menus: 35 € (déjeuner hors week-end), 6g € et

119 € {diner). Carte du week-end: de 383 75
ECOSmine.oom

PAULINE SENE

Une nouvelle aventure commence dé
sormais pour 'ancienne candidate de
la saison 12 de Top Chef. Aprés avoir
effectud, finjuillet, son dernierservice
chez Fripon, ouvert en début d’année
sur les hauteursde Ménilmontant, elle
a rejoint Photel Royal Madeleine. La
jeune trentenaire y sublime les pro-
duits par les jeux de textures, la puis-
sance des sauces et le peps des
condiments, Au programme: poireaux
grillés, pomélo, ceufs de truite, vinai
grette au lait ribot, ciboulette; chou-
fleur brilé, moules, chorizo, creme de
mais, noisettes; tartare de veau, an-
guille fumée, parmesan, moutarde.
Carte:de 30460 £

YOUSSEF GASTLI

Et de deux pour le chef propriétaire de
Plume! Au coeur du Sentier, il va livrer
un vibrant hommage a ses racines tu
nisiennes. Coté art de la table, sa vais-
selle provient d'un atelier de poterie
artisanale de son pays natal. Caté as-
siette, I'agneau a la gargoulette braisé
estagrémenté d'un condiment d'herbes
etde harissa et accompagné de légumes
gorges de soleil. La pitza, alliance de &
pizza et de pita, crée lasurprise—ne pas &
manquer celle au kebab de veau aux =
épices, chou rouge fermenté, potiron,
zaatar. En dessert, on opte pour une dé
licate creme de pistache et oranges ma-
rinées a la fleur d'oranger.
Care:degedsze
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De g. adr. et de haut en bas, Moise Sfer; faux-filet de beeuf matuwré, par Matan Zaken; Youssef Gastli; baba 4 la chartreuse de Tiphaine Molland
et Romain (asas , Maxime Bouther ; cailke au barbecue, de Sylvain Courvand ; irwin Durand ; ke handroll, de Lee Chang ; Pauline Séné.
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