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KASEIKI BENTO

méme sorti de son guide 2007 — genre, nécrologie avant
déces — avant de se rattraper en 2008 en lui rendant
deux étoiles. 11 faut dire que comme chef, Marc Meneau
se pose un peu la. Ses « cromesquis » de foie gras
’ont fait entrer dans les livres d’histoire de la cui-
sine. Il a inventé les huitres a la gelée d’eau

de mer. Son exécution de la poularde pochée aux truffes
aurait rendu Brillat-Savarin fou. Donnez-lui une
plante comme le céleri, il vous la fait cuire a la crotite
au sel et vous la beurre de graines de moutarde. A
la table de Marc Meneau, j'inviterai... Marc Meneau,
car ce frere cuisinier est spirituel en diable.
L’Espérance, Restaurant Marc Meneau

89450 Saint-Pere-en-Vézelay. Tél.: 03 86 33 39 10

Hip-hop dijonnais

D pour David, Z pour Zuddas, le président de Géné-
ration.C, I'association des jeunes chefs francais.
Logo congu par Synik, le graffiti-artiste qui donne des
sueurs froides aux autorités, décor signé par un desi-
gner dijonnais, Cagibi, qu’on verrait bien exercer a
New York. Zuddas a largué son étoile Michelin de I'Au-
berge de la Charme et s’est installé en ville, sur le mar-
ché de Dijon, face aux Halles concues par Eiffel. Sa
cuisine de bistrot chic prouve que sa ville a de la res-

LETELEGRAPHE

source, produits impeccables c6té marché, créativité
intelligente coté fourneaux. David Zuddas est le
chef invité cette saison du Café Pleyel, les Parisiens
pourront juger de son talent par eux-mémes. Moi, je
reviendrai a Dijon avec le rappeur hardcore Sinik (ne
pas confondre avec son homonyme ci-dessus) pour
lui prouver que « bien manger c’est chantmeé».
DZ’Envies, 12 rue Odebert, 21000 Dijon. Tél : 03 80 50 09 26

Aux demoiselles de la Poste

L’idée est bonne. Derriere le musée d’Orsay, redon-
ner vie & cette brasserie qui fut a la mode dans les
années 80. Chose faite depuis mai dernier. Mais toi-
letter le décor Art nouveau des anciens guichets du
Télégraphe et passer une couche de peinture magenta
ne suffit pas. Il faut trouver une identité culinaire a
ce lieu. Pour I'instant, malgré le professionnalisme
du chef Ming Wang, 25 ans au Beeuf sur le toit, on flotte
un peu dans la (con)fusion culinaire. Il va falloir res-
serrer les boulons. Sinon, on n’y invitera méme pas
une demoiselle des Télécoms.

Le Télégraphe, 41 rue de Lille, 75007 Paris. Tél.: 0158 62 10 08

Bento hybride

Au premier étage du Rendez-Vous Toyota, sur les
Champs-Elysées, on peut découvrir un autre type de
véhicule hybride, les bentos de Hisayuki Takeuchi. Le
bento, c’est 1a boite-repas des Japonais, gamelle ou
véritable pique-nique, suivant qu’on est au boulot ou
au spectacle. Hisayuki Takeuchi maitrise les codes culi-
naires de son pays, mais également les notres : a Tokyo,
il tenait le Chaperon rouge, un gastronomique fran-
cais de Ginza. Dans ses bentos, on trouve donc aussi
bien du yuzu (une sorte de pamplemousse) que de la
pomme de terre Vitelotte, de la volaille fermiere que
du thon toro. Une expérience gustative trés concep-
tuelle, entre Occident et Orient, jouant a fond des
contrastes gott, couleur, texture. A expérimenter dans
le décor zen et tout blanc signé Ora-Ito.

Kaseiki Bento, Le Rendez-vous Toyota, 79, avenue des Champs-Elysées,
75008 Paris. Tél.: 0156892983 m



