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Etoilles new-yorkaises
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GUIDE Bien queles
Etats-Unis ne soient pas
réputés pour leur
cuisine, New York fait
pourtant figure de
capitale de la
gastronomie mondiale.
Michelin lui consacre
méme un guide rouge,

pour la troisi€me année.

1 est bien loin le temps ou seule
comptait la cuisine francaise...
Aujourd’hui, a coté de Paris et
Lyon, il existe bien d’autres ca-
pitales gastronomiques: Londres,
Barcelone et bien entendu New
York, considérée par certains
comme la ville ot 'on mange le
mieux au monde. Le guide Michelin
I'a bien compris, qui lancait mer-
credi la troisieme édition de son
guide rouge consacré a Big Apple.
Sile Michelin est toujours margi-
nal a New York, ot triomphe le “Za-
gat” — 650000 exemplaires an-
nuels, contre 135000 guides rouges
écoulés en 2006 —, 'entreprise fran-

Apres avoir
enchanté la
Californie au

succes du Michelin, c’est son appro-
che totalement différente. “Les co-
tes de popularité du Zagat sont éta-
blies par la clientéle elle-méme, les
Journalistes du “New York Times”
dinent dans des restaurants au vu

sur Central Park (I'un des quatorze
restos de Jean-Georges Vongerich-
ten!), “Le Bernardin” (tenu par une
Bretonne, Maguy Le Coze, et dont
les cuisines sont occupées par Eric
Ripert, un ancien de “La tour d’ar-

-

Enrichie d'une centaine d’adres-
ses, I'édition 2008 décerne par
ailleurs 33 une étoile et 6 deux étoi-
les. Parmi ceux-ci, on remarquera
la belle entrée du chef anglais Gor-
don Ramsay, dont le restaurant de

caise joue sur la renommée mon- French . et au su de tout le monde, tandis que  gent”) et le “Per Se” de la star des 1’hotel London NYC a ouvert ses
diale de ses étoiles pour tenter de Laundry”, les inspecteurs Michelin sont des fourneaux californienne, Thomas portes cette année et décroche di-
conquérir le marché ameéricain. Thomas Keller professionnels anonymes. Les trois  Keller. Lequel s’était déja distingué rectement deux macarons!

Aprés un guide consacré a San
Francisco I'année derniére, Miche-
lin lancera ainsi en novembre une
édition Los Angeles et Las Vegas.

Selon Jean-Luc Naret, directeur
des guides Michelin, il n’est pas
question de concurrencer directe-
ment le “Zagat”. Les deux guides
sont, au contraire, plutét complé-
mentaires.

“Les New-Yorkais, qui représen-
tent 80pc de nos acheteurs, conti-
nuent a acheter le Zagat et a lire la
chronique gastronomique du ven-
dredi dans le “New York Times”.”
Pour M. Naret, ce qui explique le

ouvrait en 2004 le
“Per Se” a New
York. Trois étoiles
alaclé.

m “LE RESTAURANT DU SOIR EST A LA
JOURNEE ce que les vacances sont d 'année...” “Bon
appétit et profitez-en bien.” Ecrites a la craie au-dessus
du comptoir, ces deux phrases condensent bien la
philosophie du Patagaf. Dans ce petit établissement
jettois, Stef, le patron, regoit, tous les soirs donc, avec
un sourire joyeux, assaisonné d’une incontournable

systemes sont totalement diffé-
rents”, affirme-t-il. Méme si les col-
laborateurs du “New York Times”
tentent eux aussi de se faire dis-
crets, comme le raconte avec hu-
mour Ruth Reichl, ancienne colla-
boratrice du quotidien, dans un li-
vre.

Status quo en 2008

Au programme de ce “New York
City 2008”, pas de grande surprise.
Pour la troisiéeme année consécu-
tive, ce sont les trois mémes restau-
rants qui décrochent les précieux
trois macarons: le “Jean Georges”
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EN VACANCES TOUS LES SOIRS AU PATAGAF parve.ecsM.

Cété entrée, des noix Saint-Jacques poélées et parfu-
mées a I’huile de basilic (12,40 euros) fondent en bou-
che. Treés différentes des raviolis de crabe, créme par-
mesan et vinaigre balsamique (10,10 euros) qu’il faut
déguster lentement, et qui peuvent se décliner en plat.
Pour accompagner tout cela, la carte des vins est simple
mais loin d’étre indigente. On y trouve une belle sélec-

au “French Laundry” a Yountville,
dansla Mappa Valley.

Parmi les trois adresses au som-
met de la hiérarchie, deux sont
dansles mains de Francais. De quoi
réaffirmer la suprématie de la cui-
sine hexagonale? Pas selon Jean-
Luc Naret. “Le Michelin est espa-
gnol en Espagne, francais en France
et américain aux Etats-Unis.” Ces
deux restaurants “font l’'un une cui-
sine de poissons (“Le Bernardin”),
lautre une cuisine contemporaine
(“Jean Georges”), ce qui fait qu’on ne
peut pas vraiment les qualifier de
francais”...

Enfin, les plus petits budgets
parcourront une liste de 71 restau-
rants d’'une cinquantaine de cuisi-
nes du monde a 25 dollars (pour un
plat et un verre de vin), ainsi que
celle des 52 “Bib gourmands” (ou
lon mange, bien, pour moins de
40 dollars) décernés cette année a
Manhattan mais aussi Brooklyn ou
dansle Queens et récompensant les
“favoris desinspecteurs”.

H.H.
Enviedelecture?
“New York City 2008”, publié dans la collection
Guide rouge de Michelin (env. I5 €). Ce guide
sera disponible en Europe début janvier.
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= CHATEAU CAMBON LA PELOUSE
2004 L'année 2004, sans étre aussi
tapageuse (ni surtout aussi chére) que 2005,
est d’un trés bon niveau dans le Bordelais. En
témoigne ce Cambon La Pelouse qui
constitue, surtout en promotion jusqu’a la

semaine prochaine, un

excellent rapport

touche d’humour. Ici, on entre, on s’assied... et on dé- tion de francais hautement recommandables et de vins CrATEAT qualité-prix.

. . . 1 . . .
connecte. Entre des murs jaunes et rouges, et un pla-  du monde du meilleur effet. Et faites confiance au pa- (imsoN LA PELOUST Cevin estissud’un
fond bronze, on s’installe sur d’anciennes banquettesde  tron s'il vous recommande un Villa Maria, pinot noir assemblage de 60 % de
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train (surmontées des paniers a bagages
d’époque) ou a des tables proches d’une éta-
gére emplie d’un bric-a-brac digne des plus
belles brocantes. C’est d’ailleurs dans une
boite métallique ancienne que sera présen-
tée une addition tout a fait raisonnable.

Mais avant, place aux pates ! Elles consti-
tuent I'essentiel d’une carte inventive, qui
n’est pas italienne pour autant. Parmi les
plats, les linguines a I’émincé de chicons, queues d’écre-
visses et saumon fumé (14,80 euros) sont un incontour-
nable. On peut aussi opter, par exemple, pour des pap-
pardelles sautées aux champignons et mousse de foie
gras (16,60 euros) qui sont évidemment plus riches.

néo-zélandais (32,90 euros). Ses arémes
inattendus ne sont pas sans évoquer-... le
pamplemousse rose. Un sujet qui fait dé-
bat, ces derniers jours, de la salle aux cuisi-
nes.

Si une visite au Patagaf invite a glisser dans
un espace-temps un peu décalé, I'expé-
rience nous conseille de rester vigilants : il
faut garder une petite place pour le moel-
leux au chocolat et sa boule de glace vanille
(6,20 euros) ! Crapuleusement bon.

Patagaf, 168 boulevard De Smet De Naeyer, 1090
Bruxelles. Fermé le midi et le dimanche. Tél. :
02.426.90.93. Webwwuw.patagaf be

Merlot, de 30 % de Cabernet
Sauvignon et de 10 % de
Cabernet Franc. Il est a la fois
fin et puissant, avec sa robe
d’un rouge cerise profond et son nez de
cassis, de petits fruits noirs, de chocolat, de
café et de vanille. Il allie en bouche rondeur,
complexité, longueur et bon potentiel de
garde : vous pouvez le mettre en cave pour
les cinq prochaines années. Buvez-le avec du
beeuf, du lapin ou de la volaille. Il fait partie
des vins proposés par Delhaize a 'occasion
de ses 140 ans.

Au Delhaize jusqu’au 17/10: 11,49 EUR

SORTEZ COUVERTS

ETIENNE SCHOLASSE
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