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On dirait le Sud

Par Sophie de Santis sdesantis@lefigarofr

Le soleil serait a son zé
nith,” la légéreté a son *
comble, on se la coulerait
douce... En un mot ce se-
rait la doice vita. Nous en
révons tous ! D'un €té en
pente douce dans les rues
de Paris, dans les parcs,
sur les quais, ou il fait
bon flaner et étirer les journées jus-
qu’a la nuit tombée. Juillet et aott,
une saison qui ressemble enfin,
aprés des mois de privation, a la
vraie vie. Ou comment se distraire
sans se presser.

«On dirait le Sud » aux Douches
la Galerie (10¢). Tout le monde n’a
pas la chance de descendre a Arles
pour admirer la rétrospective
consacree a Sabine Weiss aux Ren-
contres. Aussiy Les Douches la Gale-
rie nous console avec une sélection
d’ceuvres méridionales et estivales
de la photographe humaniste qui a
sillonné le sud de la France et de
I’Europe dans les années 1950 et
1980. A travers leurs rues et leurs
habitants, Sabine Weiss dresse le
portrait d’Arles, d’Avignon, des
Saintes-Maries-de-la-Mer,  mais
aussi de Naples ou d’Athénes. La
vingtaine de tirages anciens et mo-
dernes nous emmene en voyage. A
presaue 97 ans, celle qui se revendi-
que photographe-artisan et témoin
plutot qu’artiste est aujourd’hui une
légende vivante de cette époque
(presque révolue) de l’argentigue.
I’ensemble de son ceuvre, aussi ri-
che que diverse, est conservé intact

Eloge de la lenteur
chez Ogata, dans le Ma-
Tais : une invitation a
I’évasion lointaine, jus-
qu’au cceur du Japon tra-
ditionnel. Fermée pen-
dant sept mois peu apres
son inauguration, cetle
vaste maison se découvre
dans intimité d’une lumiere tami-
sée. Au rez-de-chaussée : le thé et
les wagashi, délicates patisseries a
la pate de riz gluant, ainsi que des
objets usuels confectionnés grace
aux techniques ancestrales de 1’ori-
gami, comme ces boites et bols en
papier washi laqué rouge. En visi-
tant Patelier a I’étage (sur réserva-
tion), on découvre son trées lent
processus de fabrication.

16, rue Debelleyme (3¢).

Partie de campagne a la Galerie
RX, dans le Marais encore, ou des
papillons volent dans la vitrine.
Jean-Francois Fourtou fait des mi-
racles. Le plasticien poéte a gardé
son ame d’enfant. Ses personnages,
les «Nanitos», ont des tétes
de courge et de potiron. Ils semblent
plus vrais que nature, animés d’une
envie de s’amuser de la vie en la
rendant légere, comme on aime. On
le retrouve également aux «Extati-
ques » a la Défense.

16, rue des Quatre-Fils (3¢).

La Féte des Tuileries, un rituel po-
pulaire pour divertir petits et grands.
Malgré la bronca soulevée par les anti-
grande roue, le rendez-vous annuel

EVENEMENT Les 20 choses
a faire cet été a Paris paces2as
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MEILLEUR
RENOUVEAU
LE GRAND VEFOUR

MEILLEUR HAPPENING
LAHALLE
AUX GRAINS

17, rue de Beaujolais (1er).
Tél.: 01 42 96 56 27.

TIlj. Menu semainier a 57 €,
carte env. 45:80 €.

Légende de grand restaurant, I’adresse
quitte sa tour d’ivoire et se découvre au
nouveau miroir d’une brasserie mondai-
ne. Adieu encore aux étoiles et place a ce
ciel inédit, d’arcades et de jardin, ce ciel
de Palais-Royal, ce Véfour en terrasse
avec des serveurs lutinant, des assiettes
souriant a la saison, un coulis de mais et
piment basque sur la salade de poulpe,
une heureuse poitrine de porc laquée sans
plus d’artifice qu’une sucrine croquante,
un semainier qui, sept sur sept, vous fait
le repas gai comme un dimanche, des
cocktails aériens et cette addition ravie
d’étre tombée plus bas. Rien de déplacé
dans la métamorphose, car, 4 bien gratter
sa mémoire, P’adresse s’est juste rappelé
qu'elle fut d’abord un grand café
(de Chartres). Lequel est de retour et le
Palais-Royal n’en revient pas.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER:
le superbe éclair (vanille) au ciel du
Palais-Royal.

LE MOMENT PROPICE: un déjeuner
du dimanche pour le poulet roti.

LA BELLE PLACE: celle de Colette en
salle, coté jardin a 'extérieur.

MEILLEURE
NOUVELLE TAVERNE
LIQUIDE

39, rue de IArbre-Sec (1er).

Tél : 01423650 05. Tl sf dim. et lun.
Carte env. 25-50.€.

Apres avoir passé un hiver entier a se ti-
rer le tablier sur une certaine chaine
pour savoir qui serait le nouveau Top
Chef, Matthias Marc, déja trés percutant
au Substance (16¢) mais désormais nou-
velle coqueluche du milieu, ne perd pas
le rythme en orchestrant ’ancien Raci-
nes, métamorphosé dans la fraiche idée
d’une taverne contemporaine. A com-
mencer par le coté sonore de la chose,
car, le soir venu, vous aimez la musi-
que? On en a mis beaucoup! Le DJ dans
un salon a manger et une programma-
tion quotidienne chauffée a blanc qui
€tonnent a ne pas piquer la vedette a des
vins au verre bien choisis (notamment
Test de nos vignes), des assiettes de
partage bien senties, des compositions
finaudes portées sur le rustique ainsi
qu’une certaine chandelle au chocolat
blanc et rillettes de truite au piment
(vae 2 la télévision).

LE PLAT A NE PAS LAISSEF FILER:
1a caille (ou le pigeon), saucisse de Morteau,
épinards, champignons, ceufs de caille.

LE BMOMENT PROPITE: samedi soir
jusqu’a minuit.

LA RELLE PLATE: e petit brin de ter-
rasse ou la table d’hote a I'intérieur.

MEILLEUR
DEMENAGEMENT
RECH A LA MAISON
DE PAMERIQUE
LATiNE

217, boulevard Saint-Germain (7e).
Tél : 014954 7510. Tl sf sam. et dim.
Formule (déj.) a 36 €. Carte env. 50-80€.

Cédant ses cuisines 4 Jean Imbert du c6té
du Plaza, Alain Ducasse se console (un
peu) en réussissant le délicat déménage-
ment de son fameux Rech. Exit le 17¢ bon
ton (les nostalgiques auront du mal 3
s’en remettre), place au boulevard Saint-
Germain et aux humeurs confidentielles
de la Maison de 1’Amérique latine, ol
Pinstitution marine et mémorielle se dé—
couvre a son aise dans ce bocal ver-
doyant. Au passage, sans lacher les pha-
res de la carte (les poissons entiers, la
sole pour deux, le camembert et 1'éclair
chocolat géant), la carte installe quel-
ques finaudes préparations végétales et
une péche en apprét plus contemporain.
LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER:
le maquereau laqué, courgettes et raifort.
LE MOMERT PROPICE: un diner au
crépuscule.

LA BELLE PLACE: sous les parasols, au
jardin.

12

Au 3¢ niveau de la Bourse

de Commerce - Pinault Collection.

2, rue de Viarmes (1er).

Tél.: 0182 717160. Tlj sf mar.,
del2hal5h(dej) del5hal8h
(café) et de 19 h 30 a minuit (din.).
Menus a 54 € (déj.),

78 € (cing séquences),

98 € (7 séquences). Carte env. 70-110 €.

Attendue comme la sensation de cette
saison, I'installation parisienne inédite
des Bras (pére et fils) au firmament de la
flambante Collection Pinault, au ceceur
de I’ancienne Bourse de commerce. Et
les Bras qui ne s’en laissent pas conter, &
leur aise dans cet espace ascétique de
courbes et de lumiére, fidéles surtout a
leur conviction de cuisine. Cette cam-
pagne meéditative, cette nature de chef
promeneur et leur Aubrac de mémoire
vive qui surgit, au grain de la céramique,
dans un mélange de finesse et de radica—
lité, d’émotion et de cérébral. Surtout ne
pas se plaindre d’une pensée gastrono-
mique a I’heure ot la plupart des tables
bégaient les habitudes. Méme si certains
se trouveront déroutés devant un certain
champignon de Paris, d’autres (nous) ne
snoberont pas le happening rural de ces
nouveaux paysans de Paris. Apres tout,
le liewest taillé pour.

LE PLAT A NE PAS LAISSER FILER:
le pain de légumes (pour deux).

LE MOMENT PROPICE: en début de
soirée; entre le soleil couchant sur les
Halles et le musée soudain vide.

LA BELLE PLACE:au salon ou, en plein
dans le mille de l1a lumiére filtrante, la 24.

MEILLEURE
CUISINE DE RUE
IBRIK DE%!

7, rue d’Enghien (10e).

Tél.: 01 71 97 31 02. Tlj sf dim. et lun.
Carte env. 10-18 €.

Apres son Café (9¢) et sa Kitchen (2¢), la
tres investie Ecaterina Paraschiv «balk-
anise» une de ces rues €lues du 10¢ en
marche et en mache. Et, si ’espace ne
voit pas beaucoup plus loin que ses qua
tre murs en taille de cabanon, la cuisine
ouvre les horizons avec saveur et ferveur
en partageant ces recettes nomades qui
font le gout comme le quotidien d’entre
Danube et mer Egée. A commencer par
ces sandwichs charnus qui bouclent les
petits clapets autochtones en coingant
de plaisants schnitzels, souvlakis de
poulet et autres shawarmas d’ agneau
LE PLAY A 1K PAS Lo i 2
les cevapis, petits rouleaux de v1ande
grillée.

LE MMOMIENT

PRCPERCE: une faim

WEACE: vu le riquiqui de
I’endroit, ol vous pourrez. Sinon, a
pied, au hasard des faubourgs et des
boulevards.

MEILLEURE
«ARTY DINETTE »
CAFE MIRETTE

A la Fondation dentreprise Pernod

Ricard. 1, cours Paul-Ricard (82). Sans
rés. Tlj sf dim. et lun. Carte env. 20-35€.

Comme pour mieux conjurer des mois de rideau baissé, les tables par|5|ennes
Selection pour redoubler deenvie et d appettt

Par Emmanuel Rubin

En prenant ses nouveaux (et trés attractifs)
quartiers dans le dos de la gare Saint-La-
zare, la fondation d’art contemporain
Pernod Ricard a eu la bonne idée d’instal-
ler un heureux café de passage, mais sur-
tout la présence d’esprit d’en confier I'ap-
pétit a la bande voisine et bistroti¢re de La
Pantruchoise (Le Pantruche, Caillebotte,
Le Coucou, Belle Maison). Et voici com-
ment, en deux coups de fourchette, on se
nourrit I'esprit (la bibliothéque est 4 por
tée de couverts) en taquinant de char-
mantes petites assiettes.

LE PLAT AME Pag ¢ LR
bun de pulled pork, sauce barbecue,

mimolette vieille, cream cheese au pa-
prika fuiné

«le brunch du

u bar (les jours de
gns) en terrasse (les jours de bleu).

MEILLEURE
« GARDEN-PARTY »
LES HAMPZONS

123, rue du Lieutenant-Colonel-de-
Montbrisson & Rueil-Malmaison (92).
Tél: 01477764 92. Tl sf dim. et lun.
Carte env. 50-70 €.

Longtemps que ce coté-1a de 1'Ouest
parisien n’avait pas donné une bonne
occasion de détour. En voila une plutot
bien inspirée oll, dans l'intime ver-
doyant du Country Club et de ’hippo-
drome de Saint-Cloud, ’Hotel Renais-
sance invite le chic décontracté et
opportun des Hamptons US & se poser
tout a la fois dans une salle cosy comme
au club, au bord de la piscine et au fil
d’une carte habile a jumeler classiques
américains, recettes de plein air, gentils
plats de familles et bonnes pieces de
gril. A table, ici, comme en week-end.
LE
piece de beeuf big green, pommes pont-
oivre Sarawak.

¥ un samedi de

prés de la cheminée
(dedans), de la piscine (dehors). !

AT J WE FAS LEISSER PILEN:

MEILLEUR
«OTTOLENGHIESQUE »
DAZZA

93, rue Montmartre (2e).

Tél.: 0153408813. Tl
Carte env. 30-45 €.

Inspirée par le style de I'incontournable
Yotam Ottolenghi et passée par quel-
ques-unes des meilleures adresses de la
scéne parisiano-israélienne (Shouk,
Miznon), la jeune pousse Or Bitan s’af-
franchit en livrant sa vision des maniéres
orientalo-levantines, ’espace d'une salle
ample, souple, comme I’osier qui s’y im-
pose et volontairement tres ouverte sur la
cuisine, le quartier, et les larges tablées.

LE RLET A
pain maison et dips de houmous au zaatar,
de labné et zhoug (coulis piment, ail, co-
riandre) et de muhammara (sauce piment).
RE 2 ouf, un di-

i

manche!
3 au bout du comp-
toir, entre salle et rue.

MEILLEUR ;
«PROCHAIN ETOILE »
AUBERGE

NiCOLAS FLAM

51, rue de Montmorency (3e).

Tél.: 01427177 78. Tlj sf dim. et lun.
Menus a 38 € (déj.), 70 et 90 €.
Carte env. 90 €.




