cantine chic qui signe le |
nouveau départ tonitruant |

de David Zuddas.

:::NGOIS-REGE ; aressemble alafois au ouf!de sou-
S lagement du chef qui commencait

aavoir des fourmis dans les jambes

apres quatorze ans de prison do-
rée etau slogan du nouveau quarantenaire
lancé dans une fringale de projets. D Z'En-
vies, c'est siir, David Zuddas n'en manque
pas. A peine son auberge de la Charme re-
vendue qu'il remet le couvert face aux halles
de Dijon. Etannonce déja le menu pour les
mois & venir : un laboratoire de cuisine, une
néobrasserie et un restaurant méditerra-
néen dans la capitale bourguignonne d'ici
au printemps 2009, un réle de chef invité
au café Pleyel, a Paris, une nouvelle année
de consulting culinaire de 'hotel Via Ma-
kis, a Beaune, et un mandat tout frais de
président de Générations.C. Et tout ca avec
le mélange de décontraction et d’'ambition
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Saveurs modernes
dans un décor idoine,

le chef bourguignon fait
mouche.

M. LORTHIOS/DR

du gars en baskets et bou-
cle d'oreille qui range (pro-
visoirement ?) son maca-
ron Michelin au tiroir sans
n'avoir jamais craché des-
sus et clame son tempé-
rament d'affranchi en as-
sumant sa tentation du
food business.

Mais revenons a D Z'En-
vies, le restaurant. Ou plu-
totla « cantine chic ». Da-
vid Zuddas y tient,
persuadé d’avoir enfante,
avec son associé Fabrice
Dameron, un nouveau concept durable.
Ets'ils avaient raison ? Dans cette affaire-
13, rien de révolutionnaire, pourtant. Juste
de solides convictions. Un décor design
mais pas trop, préférant aux sirénes de
I'époque le silence élégant du blanc lagué.
du chéne huilé, du noir ardoise et du vert
lichen. Une terrasse (chauffée I'hiver) dans
un écrin de bambou. Un service huma-
niste en tee-shirt noir et tablier vert anis.
qui déboulonne la figure tutélaire du gar-
con de café mal embouché. Un militan-
tisme tarifaire qui fixe la formule déjeu-
ner a 15 € et bloque sous la barre des 30 €
le premier menu du soir en quatre plats.
Quelques bonnes intentions écolos, pous-
sant la carte des vins dans ses retranche-
ments naturels et les assiettes vers les lé-
gumes bio d'un maraicher des halles. Et
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que dire d& Fopération commando des
six cuistolS SlEnes &n ordre de bataille
derriere lesrpasSe-plat # Frontale et sans
bavure, g the de voyager sans
jamais G Mer. flattant sans mieé-
3 P . A
vrerie la SandaiEme g pere, les souvenirs
de grand S i prouesses des co-
pains chei e cet excellentis-
sime gage un emprunt a
Jouni, TGN s¢ de la Réserve, a
Nice. La gUmes cuits et crus
sur son B curcuma, l'en-
trecote @ g polenta et sa

1 faut gilles du filet
n'étaies Cette adresse

ouverte BT nous avait
échappé._ B i septembre,
on recoit e signe d'une
indic de o8 ges pas du
Champ-d lameilleure
pizza de Pans idi méme,
on passe ia raiteur-
épicerie ey arde-man-

0l pew!
d'euros, une §
de tomates bk
affiné a 'hulle |
millésimées,
negra...) et &
de Beau Jew a I
centenaires tou
de Paris 7 Aux
Plus précisé

béarnaise maison, le supréme de pintade
frotté aux épices du Maghreb, le méli-
mélo de fruits rouges avec sa glace al'anis
de Flavigny défilent avec un tel naturel
qu’on ne saurait trop vous conseiller de
vous méler au flot ahurissant des Dijon-
nais déja comblés... Sans oublier de
réserver. ® E.-R. G.

12, rue Odebert, Dijon (Cote-d'Or), 03-80-50-
09-26. Menus midi: 15 et 20 ; menus soir:
28 et 35C. A lacarte: 40 . Ouvert de midi a
14 heures et de 19 a 22 heures (22 h 30 les
jeudi, vendredi et samedi), fermé le dimanche.

sins de 30 € - Paris

susto Italia

ger : des flacons d’huile d’olive, des bou-
teilles de vin, des paquets de pates, des
meules de parmesan... Reste juste la place
de caser une vingtaine de couverts, quelques-
uns de plus avec la terrasse. A la carte, des
antipasti, des pizzas, des pates fraiches. Va
pour la caprese en entrée, une mozza di buf-
fala forte en gofit escortée par des tomates
savoureuses, une roguette bien fraiche et
un pesto musclé. Excellente et copieuse mise
en bouche avant le moment de vérité : la
pizza ! Pour nous, ce sera la Parme : rien &
dire sur la probité des produits, jambon,
parmesan, mozza, tous de sincere prove-
nance artisanale. Petit bémol surla pate, en
revanche, de bon gotit mais en manque de
cuisson et de croustillant. Alors, les meil-
leures pizzas de Paris ? Peut-étre pas, mais
une trés bonne pioche quand méme ! &

Pierrick Jégu
199, rue de Grenelle, Paris (V1I¢), 01-45-55-00-
43. Pizzas:de9a14 .Tous les jours,de 11 h 30
215 h 30 et de 17 heures a 22 h 30.

Bonheur, ol une fine équipe féminine,
cornaguée par Michelle et Zouzou (ex-Pulp),
a posé ses planches a découper

et ses platines le temps d’un été prolongé.
Assurément le plan le plus zazou

- du moment. (Présentez-vous aux grandes

grilles prés de la station de métro Botzaris
et dites « Rosa » au portier.) « F-R.G.

Parc des Buttes-Chaumont, 2, avenue de la Cascade,
Paris (XIX®), 01-42-00-00-45.

BOURGOGNE
HAUTES-COTES-DE-NUITS
CLOS SAINT-PHILIBERT
BLANC 2006

e millésime se révéle
L une réussite complete

pour le domaine Méo-
Camuzet, dont les vosne-
romanée (45 )etle
prestigieux clos-de-vougeot
(120 ) trénent sur les plus
fameuses tables du monde.
En blanc, le Clos Saint-
Philibert, planté & 300
metres du cru échezeaus, fait
preuve d'une originalité peu
commune dans l'appellation.
Concentré, charmeur,
gourmand, il exhale des
arémes exotiques et des
notes de fruits blancs mrs.
Sa fraicheur et sa minéralité
traduisent bien la qualité de
ce terroir: un tapis de
cailloux en pente inondé de
soleil. Jean-Nicolas Méo ne
s'est pas trompé, voila
presque vingt ans, lorsqu'il y
a planté du chardonnay.
Plutét facile, ce vin équilibré
peut se boire jeune, avec une
terrine de légumes, ou aprés
quelques années de
vieillissement, sur des
poissons en sauce
ou un beaufort
d'alpage. =
Philippe
Bidalon

Domaine
Méo-Camuzet
Vosne-Romanée
(Cote-d'Or),
03-80-61-11-05.
Uniguement
chez les ca-
vistes, 20 .

DR
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