DIMANCHE 1™ NCVEMERE 2026

LE JOURMAL DU DIMANCHE

45

Philip Chronopoulas.,

O%
@

Le ligvre & la reyale
de David Bl

-

d-nuqum-ufurrﬂ.donﬂinan de caviar.

PHILIP CHRONOPOULQOS AU TAILLEVENT**

Gastronomie

Institutions parisiennes

LES NOUVEAUX CHEFS DES
GRANDES MAISONS oo

CHANGEMENT Cette année, le mercato des chefs a gité les établissements historiques. Prenons le pouls
aupres de trois tables emblématiques

rés le virevoltant [talien
Giuliano Sperandio, c'est au plus
sage Gree Philip Chronopoulos
de prendre la téte de cette institu-
tion, B0 ans cette annde, Plus sage
ne veut pas dire moins créatif car
on trouve dans cette carte plus de
gourmandise et moins d'esbroufe :
gourmandise dans 'éventail des
produits (hemard bleu étennam-
ment accompagne d'une déclinai-
son de mais, Saint-Pierre au sa-
fran), dans la rexture (riz soufflé,
mais croquant, cocos de Paimpal)
ou dans l'épaisseur des sauces.
LADN de la maison réside dans
sa.cave et le service au guéridon
Qu'icela ne tienne, les beaux
accords vovagent de la Ricja s
Iarbois. Quant a Part du service,
on le retrouve dans le menu
Chapitre I, qul enchaine les plats
devant les convives, jusqu'mn
figues déglacées, clin d'mil
sirupeux au dessert mythique du
licu: les crépes Suzette (qu'on
peut toujours demander). Pour le
IHOMENE, & Part une savourelse
@ace i la féta en amuse-bouche, le
chef garde sous sa togue la ouche
helléne. Une fagon de prouver que
le mspecrd umug’aﬂmmpa
aisément d'une vraie créativitd,

Taillevant™, 15, rus Lamennais, Paris 8°. L]

CYRIL LIGNAC
CHEZ LUCAS CARTON
llfn]]:llrusurs‘amqutrncc

temple de la onomie ouvert
enl:m[l,eulﬂ:ﬂ dire qu'il émait
temps. Cyril Lignac est parvenu i
Tui r\ﬁonicrm Tustre gw:chriu.
La fashion week est passée par la
et en a fait un restaurant incon-
tournable, Tout a été entiérement
refait, mais le décor semble histo-
rique : les somprueuses boiseries
Art nouveau sont toujours L, mais
I'ambiance a pris ce qu'il faut
glamour. Dans l'assictte, tout est
simplifié mais maitrisé, et il y en

a pour tous les palais, des grands
classiques (escargots de Bour-
gogne, volaille aux morilles, avee
une excellence sauciére qu'on
attend dans un tel liew), jusquiaux
desserts (Cyril Lignac oblige) :
mille-feuille praling noix de
pécan, profiteroles, soufflé Grand
Marnier... En quelques mois, le cé-
lébre chef aura réussi & réincarner
cet établissement et 3 be réinscrire
dans le paysage parisien.

Luscas Carton, 9, place de la Madelsine,
Paris 8.
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EEHTHAND NGEUREU iL
RANGERIE**

Quinze couverts dans le jardin
d'hiver du George V: bienve-
nue i L'Orangenie. Clest 13 que
Bertrand Noeureuil, entouré de
Simone Zanoni (Le George*) et
Christian Le Squer {Le Cing***),
arrive avec tout son talent et son
amour des produits. Le Talent
de l'année 2026 de La Liste (le

« classement des classements =)
aurait de quoi s'inspirer, mais il
développe une trés belle cuisine
qui lui est propre, néo-classique,
a l'équilibre de la sophistica-
tion et de 'écoute des saisons.
L'ancrage naturel est... naturel,

4 cet ancien adjeint d'Arnaud
Donckele. La finesse du dressage
confine 4 I'art ; les sauces font
évoluer les textures avec jus-
tesse et les herh:m&w;nllhmnt
en buu:l'u. aVEC SUrprise. Pour
suivre le memu, un carnet poe-
tise aimablement. Les accords
montrent la méme liberté : fino,
banyuls, saké... Une reprise gra-
cieuse pour 'établissement aux
deux éroiles depuis 2024, @

L' Qvangerie®®, Four Seasons Hitel
Gieorge W, 31, avenus Gesege V. Paris 8%,

MENU GIBIER HARO SUR LES BONNES TABLES

CHASSE A I'automne, les chefs rivalisent d'inventivité. Voici deux adresses d'exception pour avoir le goiit de la campagne & Paris

LUISEAU BLANC**
OU LA CHASSE ACCOURT

A L'Diseau blanc, le Percheron David Bizet reste b l'affit il
tourna vers le ciel les yeux et les papilles. A la passée, le colvert
ouvre fort la partie de chasse - algue maturée, cipre, anchols...
et e caviar pour arrondir cette démonstration de force. Laissons
courir ke chien d"amit - | débusque un perdreau quigratte entre
hsdpnﬂumgounwﬁmmdupmﬂum-ﬁn

‘enfonce en forét: un terre-mer ol ke rouget (la « bécosse dalo
mn:m:hugéparmwm Enifin, dans son gite, le ligvre
4 la royale se reproduit en trois déclinaisons, bien tranchées. On
savait ka cuisine du premier Champion du monde de ligvre & la
royale gourmande et sophistiquée, on la découwvre plus puissante
que jamais, &pre et toujours belle — un spus-bois d'automne.

L'Dissau blanc*®, Peninsula Hotel, 18, avenue Kléber, Parls 16°. Jusqu'en fivrier 2027, Menu en six services,
345 eurcs. Réservation: 0158 12 67 30.

~ OMAR DHIAB* LE FIN LIMIER

Oenar Dhiab®, 23, rue Hérold, Parls 1, Jusqu'au 5§ décembre.
[Réservation 48 haures & I"avance : 01 42 33 52 47.

Ily a des diners qui vous saisissent comme un beagle le cuissot
d'uncerf. Clest justement |a deuxibme entrée : un tartare de
corf entitant. aprbs des amuse-bouches i ionnants od
grouse, poule faisane et palombe se déguisent en guenelle
et raviole. Une tourte & la palombe récite parfaitement ses
gammis. Puis, le colvert se fait kefta, et be libvre b la royale
seeachciuml la coritte potagive — 'herbe & la base de la

dewx évocations, on comprend que be chef, aux
origines égyptienne et tunisienne, s'approprie avec maestriala
cuising de gibier, C'est b qu'est la surprise, dans cette pointe
orientale qui se décline avec subtilité be long d'un menu sans
cesse surprenant dans sa technigue. et toujowrs précis dans
ses accords. GG

Menu encing services. 180 surcs.



