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  Avant-propos


  
    

  


  
    Après le « Que sais-je ? » Les 100 mots de la gastronomie, réalisés avec 100 chefs, gastronomes ou critiques, voici les 100 lieux des plaisirs gourmands. Grâce à Michel Prigent, alors président des Presses universitaires de France, aujourd’hui disparu et à qui ce livre se veut aussi hommage, nous avons décidé de poursuivre le premier ouvrage par une sélection, parfaitement discrétionnaire, de lieux d’un pèlerinage laïque et gourmand.

  


  
    Avec nos amis et notre entourage, nous avons recensé la liste des endroits magiques où il nous plairait de passer un moment, que nous aimerions redécouvrir ou faire découvrir. Rien ne peut plus justifier nos choix que nos passions individuelles pour un moment de bonheur partagé, une image gravée dans la mémoire, un bouquet d’anthologie. Certains lieux valent par l’alliance entre le décor et le menu. D’autres parce que ce que l’on mange fait oublier où l’on est.

  


  
    Voici donc notre promenade gastronomique à travers le monde, au gré de nos rencontres et de nos découvertes.

  


  
    Ce n’est pas un guide. Il n’y a pas de notes. Juste un recueil de saveurs, un journal de voyage, l’espoir d’une évasion du quotidien.

  


   


  

  Les 100 lieux de la gastronomie


  
    

  


  
    
      
        
          
            	À La Mèrede Famille
          


          
            	Alain Ducasse au Plaza Athénée
          


          
            	Alba
          


          
            	Antica Corte Pallavicina Relais
          


          
            	Antico Pizzicheria de Miccoli et Antica Drogheria Manganelli
          


          
            	Asador Etxebarri
          


          
            	Auberge de l’Ill
          


          
            	Bettys
          


          
            	Bistrot de la Marine
          


          
            	Blue Hill Farm – Dan Barber
          


          
            	Brown Palace Hôtel
          


          
            	Casa Cámara
          


          
            	Central Michel Richard
          


          
            	Champagne
          


          
            	Charlie Trotter
          


          
            	Chez Benoît
          


          
            	Chez Panisse
          


          
            	Chinois on Main
          


          
            	Côte de Nuits – Gevrey Chambertin
          


          
            	dom
          


          
            	Daisy May’s bbq
          


          
            	Dal Pescatore
          


          
            	Di Porta Palazzo (Mercato)
          


          
            	Drouant
          


          
            	Eataly
          


          
            	El Questro Wilderness Park
          


          
            	El Raco de Can Fabes
          


          
            	Eliseyevsky
          


          
            	Enoteca Pinchiorri
          


          
            	Fairmont le Château Frontenac
          


          
            	Flower Drum
          


          
            	Fulton Fish Market
          


          
            	Futaba Sushi
          


          
            	Halles de Lyon
          


          
            	Harry’s Bar
          


          
            	Hawker Centres
          


          
            	Hermanos Tomás
          


          
            	Hôtel de Ville de Crissier
          


          
            	Hôtel du Palais
          


          
            	Hugo Desnoyer
          


          
            	Hyotei
          


          
            	Icehotel
          


          
            	Isetan
          


          
            	Izumo Soba
          


          
            	Khan El Khalili
          


          
            	Koju
          


          
            	L’Atelier de Joël Robuchon – Étoile
          


          
            	La Boqueria
          


          
            	La Cepa
          


          
            	La chartreuse de Voiron
          


          
            	La Colombe d’Or
          


          
            	La Tour d’Argent
          


          
            	La Tupina
          


          
            	Lake Palace
          


          
            	Lasserre
          


          
            	Le Bernardin
          


          
            	Le Caffè Florian
          


          
            	Le Château – Joël Robuchon
          


          
            	Le Jules Verne
          


          
            	Le Laurent
          


          
            	Le Louis XV
          


          
            	Le Petit Nice Passédat
          


          
            	Le Train Bleu
          


          
            	Les grands magasins Londoniens/Selfridges, Harrods, Fortnum & Mason
          


          
            	Les Prés d’Eugénie
          


          
            	Llotja de Blanes
          


          
            	Maison Bareiss
          


          
            	Maison Troisgros
          


          
            	Manoir aux Quat’Saisons
          


          
            	Marais de Guérande
          


          
            	Marché des Enfants Rouges
          


          
            	Marché international de Rungis
          


          
            	Miyamaso inn
          


          
            	Neal’s Yard Dairy
          


          
            	Nishiki Shijo Market (Marché de Nishiki)
          


          
            	Osteria Alla Botte
          


          
            	Pâtisseries Viennoises/Sacher et Demel
          


          
            	Paul Bocuse
          


          
            	Peasant
          


          
            	Peck
          


          
            	Peter Luger
          


          
            	Rao’s
          


          
            	Refik restaurant
          


          
            	Régis Marcon
          


          
            	Restaurant de Bacon
          


          
            	Saffire Freycinet
          


          
            	San Lorenzo (Mercato)
          


          
            	Senderens
          


          
            	Sin Huat Seafood
          


          
            	Tetsuya’s
          


          
            	The French Laundry
          


          
            	The Red Pepper
          


          
            	Torbreck Wine & Winery
          


          
            	Torre del Saracino
          


          
            	Trattoria Toscana a l’Andana
          


          
            	Tsukiji Fish Market (Marché de Tsukiji)
          


          
            	Wittamer
          


          
            	Xiao Wang’s Home
          


          
            	Yakumo
          


          
            	Yung Kee
          

        
      


      

    


    
      
        

      


      Les adresses des lieux cités, classées par pays, sont rassemblées en fin d’ouvrage.

    

  

  
    À La Mère de Famille


    
      Boutique

    


    
      France > Paris 9e

    


    
      Pour un petit-fils et fils de confiseur comme pour un gourmand patenté, il est naturel de démarrer ces 100 lieux par une confiserie. À La Mère de Famille a fait le bonheur de générations de gourmands. Sa boutique mère sise rue du Faubourg-Montmartre est la plus ancienne confiserie de Paris (la plus ancienne boutique de la capitale serait la pâtisserie Stohrer, rue Montorgueil, fondée en 1730). Cette maison, véritable institution parisienne à l’atmosphère joliment désuète, a été fondée en 1761 : soit 250 ans de haute gourmandise !

    


    
      Avec son décor original en verre gravé à la feuille d’or, sa façade classée monument historique est pleine d’histoire et de charme. Quant à sa vitrine, elle regorge de friandises artisanales, séductrices, aussi colorées qu’un arc-en-ciel. Des violettes de Toulouse aux marrons glacés d’Ardèche, en passant par les nougats de Montélimar, les fruits confits d’Apt, les pralines de Montargis, les bêtises de Cambrai, les pastilles Vichy… À La Mère de Famille est un vrai conservatoire national de délices regroupant plus de 1 200 références venues des quatre coins de la France. La qualité de cette sélection tient à la fois à la profondeur de sa gamme et à l’origine des fournisseurs. Les marrons glacés ou les fruits confits n’ont ici rien de commun avec les banals produits industriels. Si vous avez envie de découvrir ou de retrouver le vrai goût de ces produits, c’est bien à cette adresse que vous pouvez les trouver.

    


    
      Sur de vieux comptoirs patinés, des présentoirs en porcelaine accueillent des pyramides de calissons d’Aix et les chocolats s’alignent au cordeau sur des dessertes en bois. Sans complexe, les bonbons d’antan côtoient les dernières créations de la maison. Tradition oblige, certaines spécialités sont élaborées à partir d’anciennes recettes familiales, revisitées à l’occasion, mais toujours avec le même souci de donner du plaisir à tous. Parce que, qu’ils soient petits ou plus gros, ronds ou carrés, durs ou mous, à sucer ou à croquer, mielleux ou acidulés… les bonbons et confiseries demeurent des « pêchés mignons » à partager entre petits et grands.

    


    
      Et si vous n’avez pas le temps de passer dans le 9e arrondissement de Paris pour profiter de la boutique d’origine, vous pouvez toujours vous rendre dans l’une des huit autres adresses disséminées dans Paris.

    

  

  
    Alain Ducasse au Plaza Athénée


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      Ce palace de l’avenue Montaigne représente le sommet du luxe à la parisienne : majestueuse façade, somptueuses limousines, grooms gantés et chapeautés, beautiful people, rien ne manque sur le parvis de cet établissement ancré dans le Triangle d’Or. La décoration évolue selon les étages, comme un musée exposant l’art français au fil de ses époques : Régence, Louis XV, Louis XVI, Art Déco. C’est dans ce cadre sublime qu’un temple de la gastronomie a pris place, avec à sa tête Alain Ducasse, un chef tant couronné d’étoiles que l’on peut d’ores et déjà le qualifier de légende vivante. Dans une atmosphère luxueusement détendue, un décor de rêve revisité par le designer Patrick Jouin, la vision moderniste du grand chef prend toute son ampleur : pas de fioritures inutiles ni d’ingrédients superflus, juste l’essentiel, des goûts vrais qui s’expriment avec force et subtilité grâce à une technique portée au plus haut.

    


    
      Après avoir été interprétée pendant plusieurs années par Christophe Moret, la cuisine est désormais portée par le chef Christophe Saintagne. Il a appris, sous la houlette de son maître, à réaliser du très bon avec du simple. Une simplicité, voire un dépouillement, qui se perçoit dès les intitulés de la carte : Pâté chaud de pintade ; Homard, pommes de mer ; Bar, citron, fenouil ; Canette, navets ; Fraises, crème, meringue. Mais le pâté chaud est un plat d’hier, très fidèlement transcrit, à peine transformé pour plaire aux palais d’aujourd’hui ; le homard et le bar sont d’une fraîcheur sans pareil. Les fraises sont exquises, la crème, aérienne, la meringue, divine. Le service est assuré par une brigade considérable, à l’aise, rodée, professionnelle, capable de dresser en salle un coq en pâte comme on le faisait dans les fins banquets de la IIIe République.

    


    
      Quelques objets de table, dont les créations originales de Pierre Tachon et du japonais Shinichiro Ogata, et d’improbables paravents brodés haute couture participent à la magie de la prestation. Gérard Margeon veille sur une cave monumentale, aux plus importantes étiquettes du vignoble français et mondial pour offrir un pur émerveillement.

    

  

  
    Alba


    
      Site

    


    
      Italie > Piémont

    


    
      Au milieu des majestueuses collines des Langhe et du Roer, couvertes de vignes, s’élève Alba, « la » capitale mondiale de la truffe blanche. Chaque année, cette petite cité millénaire fête la récolte annuelle de son or blanc par une manifestation automnale dont les points d’orgue sont les prestigieuses ventes aux enchères.

    


    
      Si l’on voue un tel culte à cette truffe blanche, c’est qu’elle a quelque chose de spécial. Autrefois, les Grecs et les Romains lui accordaient des vertus aphrodisiaques, ce qui lui permit de se tailler une vigoureuse réputation. Aujourd’hui, bien que cette propriété ne soit pas prouvée, la truffe blanche n’a rien perdu de son prestige. Pour son parfum étonnant et ses saveurs exceptionnelles, sa notoriété est mondiale et son prix exubérant.

    


    
      Dès septembre, les Italiens la guettent aux pieds des chênes, peupliers, saules, tilleuls et cerisiers. Elle peut atteindre 10 cm et peser jusqu’à 500 g. Elle présente des formes irrégulières et sa couleur varie du blanc, parfois veiné de rose, au gris selon la variété des arbres auprès desquels elle a grandi. Sa chair claire et son parfum inimitable proche de l’odeur d’ail sauvage lui offrent une place de choix dans la haute gastronomie. Les grands chefs en raffolent et l’utilisent en lamelles ou râpée en copeaux dans des plats tels que risottos, œufs, pâtes, pommes de terre, volailles.

    


    
      S’offrir une truffe blanche d’Alba reste un luxe. Beaucoup plus rare et donc plus chère que sa cousine, noire, du Périgord, elle atteint deux à trois fois le prix sur le marché de la truffe, toujours très fluctuant selon la disponibilité. Elle se négocie à plus de 2 500 € le kilo, ce qui ramène une pièce de 30 g à environ 75 €.


      


    


    
      La truffe côté France


      Brillat-Savarin appelait les truffes, « les diamants de la cuisine ». Symboles de richesse et de haute gastronomie, elles étaient introduites dans la préparation de nombreux plats : pièces de boucherie, ris de veau, belles volailles, pâtés de foie gras, pâtés en croûte, terrines, farces, sauces comme la sauce Périgueux ou encore accompagnaient les pâtes (gnocchis truffés) ou aux bouchées à la reine. Au xixe siècle, elles étaient également servies comme légume. Escoffier, dans son Guide culinaire (1903), présente ainsi des recettes de truffes entières cuites sous la cendre, braisées au champagne ou encore en lamelles, étuvées à la crème. Les truffes font également merveille dans des recettes à base d’œufs. On peut soit saupoudrer une omelette de petites rognures, soit enfermer un morceau de truffe avec des œufs frais dans une boîte hermétique placée au réfrigérateur. Les œufs prendront rapidement le parfum de la truffe. Laisser un petit morceau macérer dans de l’huile est également sublime. Mais attention, les cuissons à haute température sont fatales à leur parfum.

    


    
      Dans le Nord de l’Italie, la tradition veut que la truffe blanche soit de tous les mariages. Or, lorsque les Italiens marient leur fille, ils invitent tous les membres de la famille, jusqu’aux plus éloignés ; il faut donc beaucoup, beaucoup de truffes… Ainsi, plus il y a de mariages à l’automne, moins il y a de truffes blanches sur le marché !

    

  

  
    Antica Corte Pallavicina Relais


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      Italie > Polesine Parmense (Émilie-Romagne)

    


    
      Si le plaisir de la table résulte pour vous de la combinaison parfaite du contenu et du contenant, et si vous aimez le cochon, cette adresse est pour vous. Près de Parme, ce lieu improbable allie le charme romanesque d’un vieux château et la générosité gourmande d’une caverne d’Ali Baba. Au cœur de la très belle nature de l’Émilie-Romagne, l’ex-demeure du marquis Pallavicino a été rénovée avec patience et respect. Au fil du temps, elle s’est transformée en une auberge grand luxe et une halte gourmande hors pair. Massimo Spigaroli y propose une cuisine d’auteur de haut niveau. Depuis les six très belles chambres du premier étage, on s’endort en regardant le Pô et ses rives. Poutres et mobilier d’époque restituent un cadre d’antan réveillé par quelques éléments contemporains. Tout est élégant, confortable, dans les moindres détails.

    


    
      L’aspect le plus incroyable de ce lieu sont ses caves plusieurs fois centenaires qui recèlent de véritables trésors gastronomiques : d’impressionnantes meules de parmesan et des centaines de saucissons et de jambons Culatello. Massimo Spigaroli voue une passion pour cette appellation qu’il défend avec ferveur. Il élève lui-même ses cochons blancs ou cul noir qu’il livre aux stars de la restauration et à quelques amateurs peu communs, comme le prince Charles d’Angleterre. Dans le restaurant, en guise de décor, un mur entier est couvert de cochonnailles. Outre ces charcuteries, on se régale de mets régionaux tels que raviolis de betteraves et de légumes, pomme de terre fondue et persil en émulsion ; raviolis d’escargots dans une bouchée de maïs au chocolat noir ; anguille à l’aigre-douce avec écrevisses, terrine d’aubergine et de tomate ; cochon noir florentin de Parme avec légumes cuits sur la pierre ; gâteau mousse aux noisettes et au chocolat… Assurément, gourmands.

    

  

  
    Antico Pizzicheria de Miccoli et Antica Drogheria Manganelli


    
      Boutiques

    


    
      Italie > Sienne

    


    
      Connue dans le monde entier pour ses produits de maroquinerie, de mode et de design, l’Italie est aussi riche de ses produits gastronomiques et Sienne fait partie des belles destinations shopping de la Botte. On y trouve de tout : vêtements, chaussures, artisanat, objets design… Et partout pizzerias, bars, glaciers…

    


    
      Pour les vins et produits d’épicerie fine, c’est à la Via di Città qu’il faut se rendre. Au no 95 a pris place le magasin le plus réputé pour ses denrées alimentaires, Pizzicheria de Miccoli, une sorte de caverne d’Ali Baba où l’on trouve, depuis 1889, les plus beaux jambons, fromages, huiles d’olive, champignons, truffes et autres produits irrésistibles. Richement parfumée, cette boutique fait son décor de saucisses suspendues, de montagnes de fromages et de sacs de champignons.

    


    
      Via di Città, il y a une autre boutique au numéro 71-73 à ne manquer sous aucun prétexte : c’est l’Antica Drogheria Manganelli, une épicerie fine dont l’intérieur ressemble à un décor de film : vieux comptoir, parquet en bois, authentiques armoires d’apothicaire, lustres… Ici, on achète de délicieux panforte (gâteaux de fête à base de miel, noix, amandes, cannelle, noix muscade…), ricciarelli (biscuits de pâte d’amande), vinaigre de Castello di Volpaia, viande du boucher Falorni de Greve in Chianti, toutes sortes d’herbes séchées, l’incontournable limoncello et des chocolats à se damner de la marque italienne Amedei. Sienne est connue pour sa grande variété de gâteaux et de biscuits, dont les recettes remontent au Moyen Âge, et vous trouverez là les plus typiques et les meilleurs.

    

  

  
    Asador Etxebarri


    
      Restaurant

    


    
      Espagne > Atxondo, Bizkaia

    


    
      Probablement l’une des meilleures cuisines du Pays basque espagnol. En quelques années, dans cette petite maison au charme traditionnel, Victor Arguinzoniz a construit un temple de la gastronomie dont le fer de lance est la cuisson au grill. Évoquant son enfance durant laquelle les plats étaient cuits simplement dans la cheminée, sur un feu ouvert, Victor Arguinzoniz a fait de la brasa son cheval de bataille. Il a ainsi porté l’art de la cuisine à la braise à son paroxysme afin de tirer le meilleur de chaque produit sélectionné pour sa qualité exceptionnelle et de rehausser les saveurs de chaque mets. Ici tout est fumé !

    


    
      Sis au cœur des montagnes de Biscaye, au milieu de paysages ruraux encore intacts, cet établissement n’est pas facile à trouver, les bonnes adresses se méritent. Celle de l’Asador Etxebarri est très connue de nombreux chefs français ou basques, mais ils ne vous la donnent pas facilement…

    

  

  
    Auberge de l’Ill


    
      Restaurant

    


    
      France > Illhaeusern (Alsace)

    


    
      C’est une escale gastronomique à ne manquer sous aucun prétexte : lorsque vous quitterez Strasbourg pour vous rendre à Colmar, ou tout autre petit village typique de la route des Vins, prenez le temps de vous arrêter dans ce charmant petit village de 500 âmes qu’est Illhaeusern. C’est là, sur les rives de l’Ill, que se déroule l’incroyable saga Haeberlin qui a débuté il y a plus de 150 ans sous la forme d’une auberge baptisée L’Arbre Vert. À l’époque, on s’y délectait de matelote au riesling, de friture de poissons, de meringue chantilly et de tarte aux fruits. Détruit au cours de la Seconde Guerre mondiale, l’établissement renaît de ses cendres, avec un nouveau nom. L’Auberge de l’Ill s’impose en quelques années comme une référence incontournable dans le paysage gastronomique français sous la houlette de Paul et Jean-Pierre Haeberlin, respectivement père et oncle de Marc, l’actuel chef.

    


    
      Marc Haeberlin appartient donc à la quatrième génération comme sa sœur Danielle qui veille au service dans les salles. Cela fait 44 ans que l’établissement caracole en tête des distinctions gastronomiques pour l’excellence de ses produits, la finesse de ses mets et la justesse de ses cuissons. L’Ill, les Vosges, les vignes et une culture familiale solidement chevillée au cœur et au corps influencent la créativité du chef. Omniprésent, cet esprit de famille inspire, motive, évolue. Il est au fondement du succès de la saga Haeberlin. Une évidence qui a fait dire au grand chef Joël Robuchon : « La carte de l’Auberge de l’Ill raconte une histoire : celle de l’évolution de la cuisine française à travers les générations… »

    


    
      La clientèle internationale et les grands de ce monde y accourent toujours pour se régaler des plats emblématiques de la maison, dont la mousseline de grenouille ou le saumon soufflé, mais aussi pour découvrir la salade de homard au fenouil mariné à l’orange et à la coriandre, avec les cromesquis de pois chiches ou le filet de bar sur un risotto de pastèque à la crème de wasabi, plats qui inscrivent définitivement cette cuisine dans le courant actuel. Ce grand moment gastronomique est également servi par un accord mets-vins tout aussi exceptionnel. C’est avec les conseils avisés de Serge Dubs, sommelier d’élite, que les choix s’opèrent parmi une vertigineuse carte des vins. Certains privilégiés pourront demander à visiter les caves de garde qui abritent quelque 75 000 bouteilles d’exception.

    


    
      En 2007, le restaurant s’est offert une rénovation complète avec Patrick Jouin, designer français très en vogue, qui a mis en scène l’âme de cette institution en lui ajoutant une dose de féerie.

    


    
      Pour prolonger ce moment de bonheur, il suffit de traverser le jardin et poser ses valises à l’Hôtel des Berges, une demeure au luxe raffiné, toute de bois habillée. C’est l’autre fief de la famille.

    

  

  
    Bettys


    
      Salon de thé

    


    
      Angleterre > Yorkshire

    


    
      Impossible de se rendre sur les terres de Shakespeare sans visiter un des salons de thé Bettys. Il y en a aujourd’hui sept, tous implantés dans le Yorkshire, à York, Harrogate, Northallerton, Ilkley et Harlow Carr. Bien que cette institution soit presque centenaire, on ne sait toujours pas pourquoi elle s’appelle Bettys ! Il se raconte qu’une petite fille prénommée Betty serait venue interrompre un brainstorming organisé au sein de l’équipe pour tenter de trouver le nom de baptême du salon de thé. Fondée en 1919 par un jeune confiseur suisse, Frédérick Belmont, cette entreprise familiale mêle subtilement les influences helvétiques et anglaises. Dans les années 1960, Bettys a uni ses forces avec la société familiale des thés et cafés Taylors of Harrogate, qui continue de fabriquer le thé du Yorkshire.

    


    
      Pour préserver son âme et ne pas se dévoyer en se multipliant à l’infini, l’actuel président de la société, Jonathan Wild, petit-neveu du fondateur, se refuse à ouvrir des succursales en dehors du Yorkshire. Il peut ainsi garder un œil attentif sur chacun des détails qui ont fait et font encore le succès de l’enseigne. Alors, est-ce pour son charme désuet, rassurant et raffiné ou pour ses produits toujours réalisés à la main avec des ingrédients de haute qualité que cette institution ne désemplit pas ? Sûrement les deux et c’est évidemment là qu’il faut se rendre pour savourer les meilleurs afternoon teas d’Angleterre. On vous y propose plein de petites choses gourmandes accompagnant thés et cafés : petits sandwiches au saumon, concombre ou autre, œufs mayonnaise, scones maison servis avec de la crème et de la marmelade, cakes et biscuits… Un chariot croulant littéralement sous le poids de ses mets vous est présenté.

    


    
      Ouvert de 9 heures du matin à 9 heures du soir, vous pouvez aussi prendre chez Bettys un lunch ou dîner. Tentez la raclette au bacon et rösti, vous aurez une bonne idée de ce qu’est un plat anglo-suisse. À goûter aussi, le thé noir anglais, la tisane de fleurs de camomille, de pétales de rose et de thé vert, les shortbreads et les Peppermint Creams, absolument delicious…

    


    
      Si vous n’avez pas la chance d’avoir un Bettys près de chez vous ou l’occasion de vous rendre dans le Yorkshire, la boutique en ligne regorge d’idées originales de cadeau ou pour recréer, à domicile, cette ambiance so british.

    

  

  
    Bistrot de la Marine


    
      Restaurant

    


    
      France > Cagnes-sur-Mer (Côte d’Azur)

    


    
      Ici, il y a le soleil, la mer et le bistrot du grand Jacques Maximin, tout récemment ouvert. Face à la Grande Bleue, dans une ancienne maison de pêcheur transformée en hôtel-restaurant, ce Meilleur Ouvrier de France a bien l’intention de se faire plaisir en faisant plaisir. Pour lui, fini les restaurants gastronomiques, formels, stricts, guindés. Son envie du moment, c’est un bistrot. Mais rassurons-nous, « chassez le naturel, il revient au galop », autrement dit, il n’y a pas de nappage et de tralala, mais dans l’assiette, il y a de la superbe. La patte de ce chef à la carrière Riviera auréolée de distinctions est bien là. À l’entrée, l’imposante sculpture d’un espadon annonce la couleur : les poissons, coquillages et crustacés sont rois. Jacques Maximin entend étonner et faire redécouvrir le poisson, même le plus humble, en le cuisinant à sa manière : sublimation du goût sans jamais le masquer. Alors, un conseil : au Bistrot de la Marine, profitez du retour de pêche pour savourer une cuisine de l’instant, simple et goûteuse, annoncée sans intitulés ronflants : loup de roche grillé à l’écaille, filet de chapon (le poisson) de Méditerranée aux cèpes frais, saint-pierre rôti à la niçoise, grosse sole dorée au beurre… En salle, l’accueil de Josy, son épouse, vous ravira. Bientôt, à cette même adresse, huit chambres ouvriront pour prolonger ce pur moment de bonheur.

    

  

  
    Blue Hill Farm – Dan Barber


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      Dan Barber est certainement le jeune chef américain le plus doué de sa génération. Ce serait un crime de lèse gastronomie que de visiter Manhattan sans s’arrêter chez lui. Ici, c’est le credo du bien-manger « locavore ». Pour Dan, très impliqué dans la protection de la planète, Blue Hill est à la fois le nom de ses deux restaurants et de la ferme qui les a inspirés. Ouverte en 2000, la première unité, située à Greenwich Village, est invisible car située sous le niveau de la rue. Un emplacement qui ne l’a pas empêchée de se tailler une jolie réputation tant le concept est rassurant et la qualité des produits servis exceptionnelle. Ils sont tous issus des fermes de proximité – y compris de Blue Hill – réputées pour une exploitation agricole respectueuse de l’environnement. Les vins viennent également de producteurs exploitant des techniques artisanales biodynamiques. À ce Blue Hill-là, il est recommandé d’opter pour le menu « Fête du fermier » qui propose une dégustation de cinq plats élaborés avec des produits frais de saison.

    


    
      Au printemps 2004, la seconde unité Blue Hill a ouvert à Stone Barns, dans le Stone Barns Center for Food and Agriculture. Et ce n’est pas un hasard : ce centre, doté d’une ferme expérimentale, est entièrement dédié à la promotion de l’agriculture durable et communautaire et prône la consommation de nourriture locale. Le Blue Hill de Stone Barns sert une cuisine contemporaine n’utilisant que des ingrédients locaux, en particulier ceux produits à la ferme du centre. L’occasion pour le chef-propriétaire, Dan Barner, d’utiliser les abondantes ressources de la vallée de l’Hudson. Ici, il n’y a pas de carte mais deux menus indiquant simplement le nombre de plats. Choisissez et le chef vous concocte un menu qui sera toujours composé de nombreux légumes, mais dans lequel vous pourrez voir apparaître une tête de poisson ou un homard fumé.

    


    
      Militant acharné, Dan fait part de ses expériences et tente de convaincre par sa cuisine bien sûr mais aussi en signant des articles qui sont parus dans le New York Times, Gourmet, The Nation, Saveur et de Food & Wine Magazine de l’urgence de faire évoluer la politique alimentaire et agricole. Ses efforts pour éveiller les consciences autour des choix alimentaires l’ont conduit en 2010 au Forum économique annuel mondial de Davos, où il a présenté une nouvelle approche écologique de la cuisine. Sa voix semble être entendue : nommé par Barack Obama pour siéger au Conseil du président sur la condition physique, des sports et de la nutrition, Dan Barber poursuit le travail qu’il avait entamé en tant que membre du conseil d’administration du Centre Stone Barns pour l’alimentation et l’agriculture : abolir la frontière entre expérience culinaire et éducation, apportant ainsi les principes des bonnes pratiques agricoles directement à table. Comme chef et copropriétaire du Blue Hill et Blue Hill à Stone Barns, Dan a reçu le prix James Beard pour la meilleure cuisine (New York City, 2006) et pour celui de Chef exceptionnel (2009). La même année il figurait dans la liste des personnes les plus influentes du monde établie par le magazine Time.

    

  

  
    Brown Palace Hôtel


    
      Hôtel

    


    
      États-Unis > Denver (Colorado)

    


    
      Cet hôtel mythique est kitch, et ses illustres clients sont légion. En leurs temps, on aurait pu croiser dans son hall Roosevelt, Eisenhower, Truman, le président chinois Sun Yat-sen, la reine Marie de Saxe ou les Beatles. Né en 1892, il a été construit selon un principe révolutionnaire : distribué autour d’un gigantesque atrium, l’édifice dessiné par Frank Edbrooke sera maintes fois copié. Tout ce que la bonne société comptait de célébrités de l’époque s’y précipitait. Son nom a pour origine celui de son premier propriétaire, Henry Brown. Classé cinq étoiles et toujours très couru, ce palace a gardé son lustre et son charme d’antan. Il a depuis acquis les dernières technologies et propose un spa avec piscine intérieure et centre de remise en forme. Les services y sont toujours très professionnels, efficaces et déférents.

    


    
      Côté papilles, quatre restaurants raffinés permettent de pallier toutes les faims. Ne ratez pas le tea time dans l’atrium. Les Denverites s’y précipitent. Accompagné d’un harpiste ou d’un pianiste, c’est un moment absolument délicieux, et le thé qui y est servi est l’un des meilleurs qui soient. On y sert aussi l’eau de la source de l’hôtel (pour une fois aux États-Unis parfaitement buvable) et une Caesar Salad ou un Tournedos Rossini d’exception.

    

  

  
    Casa Cámara


    
      Restaurant

    


    
      Espagne > Pasaia Donibane

    


    
      Situé à 10 km de San Sebastián, ce restaurant de poissons et fruits de mer, avec vue magnifique sur le port, semble incontournable. Il faut être patient pour y arriver tant la circulation dans ce joli village est difficile. Mais cela en vaut la peine. Au détour de la rue principale, passez sous une tonnelle et découvrez cette superbe adresse à l’ambiance si familiale et conviviale. Dans la grande salle claire, se déguste une authentique et goûteuse cuisine basque servie avec une marée de sourires et une efficacité redoutable. Au programme, fraîcheur et qualité : homard et fruits de mer, poissons tout juste pêchés, crabes, poivrons farcis à la morue, mais aussi excellent steak-foie gras, champignons, desserts maison gourmands… le tout témoigne d’une délicatesse incomparable et compose un excellent rapport prix/plaisir.

    

  

  
    Central Michel Richard


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > Washington

    


    
      S’attabler dans ce bistrot, c’est s’accorder une expérience culinaire et entrer dans le monde captivant de Michel Richard. Il y a plus de trente-cinq ans, ce Français, né en Bretagne, a émigré aux États-Unis, après avoir fait ses classes de pâtissier auprès de l’un des plus grands : Gaston Lenôtre. Sa passion de la cuisine semble être la source de son incroyable joie de vivre et s’exprime dans une quête d’associations de saveurs et de textures aussi étonnantes qu’inattendues. Véritable sanctuaire ludique et chaleureux – à son image –, le décor de son restaurant est contemporain, aux lignes épurées, avec une brillante combinaison de bois lumineux, de marbre et de verre. Le tout est réveillé par d’amusants détails comme un casier de viande transparent dans le coin, une cave à vin de verre illuminée ou encore le portrait géant du propriétaire souriant, semblant vous saluer. Invitation à la détente, l’atmosphère est la promesse d’un moment hors du commun.

    


    
      On vous sert de traditionnels hamburgers américains, vertigineux, aux équilibres incroyables, à moins que vous ne préfériez son légendaire burger de homard, véritable festin à lui tout seul. Au choix, encore, de somptueux tartares, de beaux poissons, des rôtisseries juteuses à souhait accompagnées de sauce à la moutarde, de la purée maison… et toujours des produits très frais. Michel Richard s’amuse à servir le meilleur de la cuisine américaine amoureusement et joyeusement customisée par une french touch absolument unique. Ici, on vous garantit une cuisine « bistronomiquement » généreuse et goûteuse, singularisée par une note de fantaisie. Et que serait cette cuisine sans accords mets-vins. Comptez sur Michel Richard : en bon Français, il vous propose de jolis flacons venus du monde entier.

    


    
      Si vous n’avez pas le temps de vous attabler, ici on pratique la vente à apporter à flux tendu. C’est là une autre signature de la maison. Épatant !

    

  

  
    Champagne


    
      Site

    


    
      France

    


    
      Avec son nom qui pétille, qui fait rêver, évocateur de fêtes, d’élégance, de raffinement, le monde entier nous l’envie ! Mondialement connue pour son fameux breuvage éponyme, elle est située au nord-est de la France et constitue l’une des régions les moins peuplées de France. Et pour cause : son territoire est largement occupé par ses vignobles qui produisent, depuis l’an 496, le vin des rois.

    


    
      Les historiens rapportent qu’à la Cour de France, quel que soit le règne, reines et autres courtisans avaient un goût immodéré pour le champagne. De l’autre côté de l’Oural, le tsar Alexandre Ier de Russie s’en faisait livrer des quantités incroyables. Il fit même réaliser pour sa consommation personnelle des bouteilles en cristal. Bref, depuis la nuit des temps, les bulles se mêlent au pouvoir et à tout ce qui brille. Jusqu’au 7e art : que serait James Bond sans son fameux Bollinger ?

    


    
      Riche de son patrimoine, cette belle région offre à ses visiteurs de vivre un moment d’exception : sur les routes de Champagne se révèle l’union intime entre la région et sa production. Dans cette mer de vignes se succèdent ainsi châteaux, églises romanes, charmants villages viticoles et grandes maisons de champagne. Épernay est au cœur de ces 30 000 ha de vignes et au-dessus de 200 millions de bouteilles qui vieillissent tranquillement dans 110 km de cave.

    


    
      Visiter les lieux dans lesquels s’épanouissent les vins les plus prestigieux du monde est aussi l’occasion de rencontrer les professionnels passionnés et passionnants des grandes maisons et des coopératives.

    

  

  
    Charlie Trotter


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > Chicago

    


    
      Nommé « Excellent restaurant » en 2000, « Chef exceptionnel » en 1999, « Meilleur restaurant du monde pour le Wine & Food » par Wine Spectator en 1998, « Meilleur restaurant d’Amérique » en 2000. Encore nommé « Meilleur restaurant d’Amérique pour le vin » en 2006… Bref, le Charlie Trotter, qui a ouvert ses portes en 1987, n’en finit pas d’être distingué. Et pour cause : depuis plus de vingt-deux ans, le restaurant se consacre à l’excellence tant dans la qualité des produits, bio pour la plupart, que dans leur mise en œuvre. Créatif et avant-gardiste, le chef Trotter contribue à établir de nouvelles normes dans le monde de la gastronomie et du vin. Sa cave monumentale propose des références quasi introuvables telles que Lafitte 1865, Margaux 1900 ou des Barolo uniques et des verticales renversantes comme des Mouton-Rothschild de 1945 à 2003 ou des Château d’Yquem de 1845 à 1857. Côté carte, Charlie Trotter est l’un des rares restaurants dits gastronomiques à proposer un menu végétarien.

    


    
      Charlie est aussi un esthète, et son restaurant comme sa cuisine sont raffinés, du décor aux arts de la table en passant par l’assiette. Tout est beau (et bon) ! Charlie Trotter est un hyperactif : outre son adresse de Chicago, il possède un autre Charlie Trotter à Las Vegas et une boutique traiteur haut de gamme à Chicago. Il est également l’auteur de 14 livres de cuisine, 3 livres de gestion (il est diplômé en sciences politiques) et réalise des cooking show très prisés à la télévision. Mais ce n’est pas tout. Au-delà de ses nombreuses entreprises culinaires, il est impliqué dans plusieurs organisations caritatives dont la Culinary Education Foundation, activité qui lui valut de recevoir des distinctions de la Maison-Blanche.

    

  

  
    Chez Benoît


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 4e

    


    
      Benoît, c’est la cuisine bistrotière version Ducasse, le seul bistrot parisien à détenir une étoile. On y sert une cuisine brillante, vue et revue par le maître, mais qui ne trahit jamais le slogan pyrogravé dans la salle : « Chez toi Benoît, on boit, on festoie comme un roi. »

    


    
      Les recettes du pâté en croûte, des filets de sole Nantua, du cassoulet maison… ont toutes fait l’objet de multiples essais sans concession. Le résultat est probant : ces plats stimulent l’imaginaire des touristes tout en éveillant la nostalgie du quartier.

    


    
      Ouvert en 1912, Chez Benoît est une adresse de légende, le lieu où se retrouvaient les commerçants du Paris artistique et pittoresque des Halles pour former de grandes tablées et partager les bons petits plats d’une authentique cuisine de tradition. Là, la choucroute, la sole meunière ou encore la tarte aux pommes s’imposaient dans une franche convivialité. Aujourd’hui encore, avec son décor resté dans son jus d’origine, ses grands miroirs, ses banquettes de velours rouge, ses voilages de fine dentelle, ses vitraux, stucs, carreaux émaillés et boiseries, ce lieu transporte le visiteur dans une parenthèse feutrée à l’abri du temps.

    


    
      Après de nombreuses années de succès et de partage, Chez Benoît est cédé en avril 2005 à Alain Ducasse qui perpétue la tradition de bistrot tout en y apportant la touche de modernité nécessaire. Impossible alors à la famille Petit, propriétaire historique des lieux, d’imaginer que cette transaction donnerait du même coup à son Benoît une visibilité internationale et qu’en septembre de la même année, ce nom brillerait dans l’un des quartiers les plus en vue de Tokyo.

    


    
      Si Alain Ducasse s’est intéressé à cette adresse parisienne, ce n’est pas par hasard. Né dans les Landes, près de Castelsarrasin, au milieu des poulettes, canards et oies, élevé entre les cèpes et le foie gras, le chef landais a grandi au paradis terrestre et y a connu très tôt le goût des choses. Il a appris très vite à le respecter, à le préserver et à le cuisiner. En reprenant Benoît avec Thierry de la Brosse, propriétaire de l’Ami Louis, Alain Ducasse n’avait qu’un souhait : remettre à l’honneur les produits du terroir et célébrer leur goût dans les spécialités de la cuisine de tradition française.

    

  

  
    Chez Panisse


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > Berkeley

    


    
      C’est un nom bien français qu’Alice Waters a donné à son restaurant californien ouvert en 1971, après un voyage dans l’hexagone. Séduite par le roman de Pagnol et notre gourmand pays, elle innova en créant un concept, original pour l’époque, fondé sur le mariage de la tradition culinaire française avec des ingrédients cultivés localement. Une réussite incontestable qui vaut à Alice Waters d’être considérée comme l’une des pionnières de la cuisine californienne. Le restaurant a été créé avec Paul Aratow, professeur de littérature à l’université de Californie, qui a supervisé la rénovation et la reconversion d’une maison de Berkeley et est devenu le chef de cuisine. Passionné, il a puisé son inspiration dans l’ouvrage La Bonne Cuisine de Madame Saint-Ange (1927), qu’il traduira en anglais. Au bout de quelques années, il a rendu son tablier pour devenir producteur de cinéma à Los Angeles. Ce départ n’a pas affecté le succès de Chez Panisse qui, face à une demande toujours croissante, a dû s’agrandir. À l’origine, il ne comportait qu’une seule salle servant un menu unique à prix fixe. L’extension a aussi été l’occasion de proposer un menu à la carte plus abordable, dans une atmosphère moins formelle.

    


    
      Alice Waters s’est également fait remarquer dans les mouvements slow food et local food. Elle forme des élèves d’écoles primaires à la culture de jardins potagers et à la préparation de leurs repas. Côté ingrédients, elle n’utilise que ceux de saison, en provenance directe de fermes voisines et du potager privé cultivé pour les besoins du restaurant. La formule plaît et des personnalités célèbres y accourent. On peut citer notamment le dalaï-lama, Bill Clinton, le réalisateur Werner Herzog…

    


    
      En 2006, Chez Panisse est classé au 20e rang des meilleurs restaurants du monde par le magazine américain Restaurant.

    

  

  
    Chinois on Main


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > Los Angeles

    


    
      Aussi colorée et spectaculaire que bruyante, cette adresse est le lieu d’expression de Wolfgang Puck, un Autrichien formé en France qui, en imposant, il y a plus de vingt ans, son style à nul autre pareil, a donné naissance à la cuisine californienne. C’est une cuisine fusion excentrique mêlant saveurs asiatiques, techniques culinaires françaises de haute volée et produits frais californiens. Ceux-ci sont essentiellement bio et sélectionnés de façon drastique, en provenance de producteurs locaux inscrits dans la démarche de développement durable et respectueux du bien-être animal. Révolutionnaire en son temps, le restaurant illustre toujours sur l’East-meets-West avec des plats de signature chinoise et des créations saisonnières. Les plus célèbres sont le canard cantonais dans sa sauce aux prunes sucrée-acidulée et l’impressionnant silure entier, parfaitement frit, aussi terrifiant que pantagruélique ! Parmi les plats plus récents, évoquons les pétoncles grillés sur un lit d’épinards aillés, la côte de bœuf braisée glacée à la sauce soja-saké accompagnée d’une purée de pommes de terre ou encore la fameuse salade de poulet chinois et agneau de Mongolie, coriandre et menthe. En dessert, essayez le trio de crèmes brûlées…

    


    
      Si vous aimez la cuisine spectacle, demandez un siège au comptoir pour observer les talentueux chefs à l’œuvre. Autre curiosité : dans un coin de la salle se trouve une impressionnante collection de grands vins américains. Le décor est en parfaite harmonie avec cette cuisine franco-asiatique, parfois extravagante mais toujours délicieuse. Des trompe-l’œil, un puits de lumière, des lignes en forme de vagues, une version moderne de la palette de couleurs traditionnelles distillée entre fuchsia sublime, céladon et noir… créent une ambiance exotique et élégante.

    

  

  
    Côte de Nuits – Gevrey Chambertin


    
      Site

    


    
      France > Côte-d’Or

    


    
      La Côte de Nuits, c’est un minuscule paradis terrestre où les amateurs de vins et les amoureux du terroir aiment à se promener, où les noms de lieux sont une invitation permanente à la dégustation : Gevrey-Chambertin, Vougeot, Chambolle-Musigny, Vosne-Romanée, Nuits Saint-Georges… Uniques au monde, ces sublimes vins rouges, robustes, élégants, au parfum intense, contribuent depuis plus de deux mille ans à la réputation de la Bourgogne. Vins de garde par excellence, ils acquièrent avec le temps velouté, élégance et une incroyable intensité en bouche. Ici, les notions de terroir, climat et clos, mises en valeur depuis le xe siècle par les moines des grandes abbayes, prennent toute leur dimension. Il est vraisemblable que c’est à Gevrey-Chambertin que sont apparues, à l’époque romaine, les premières vignes.

    


    
      Terrain de prédilection du pinot noir, ce vignoble, qui s’étire entre Dijon et Corgoloin en une étroite bande, n’est qu’une mosaïque de crus complexe. À une douzaine de kilomètres au sud de Dijon, c’est l’un des plus prestigieux vignobles de Bourgogne, voire du monde, avec 310 ha de pinot noir vinifiés en vin rouge. Il produit à lui seul 8 des 33 grands crus aoc bourguignons : Ruchottes-chambertin, Mazis-chambertin, Chambertin-clos-de-Bèze, Chapelle-chambertin, Chambertin, Charmes-chambertin, Griotte-chambertin, Latricières-chambertin, Mazoyères-chambertin. Tous ces magnifiques breuvages au corps ferme sont des vins de garde de dix à vingt ans et plus pour les années exceptionnelles. Colorés, aux arômes et saveurs intenses, ils évoquent le cassis, la cerise, le musc, la réglisse. Leur puissance incroyable s’associe idéalement à une cuisine corsée et élaborée : viande rouge grillée, gigot de mouton, bœuf bourguignon, civet de lapin, coq au vin, fromages comme l’époisses. Sans nul doute, la cuisine bourguignonne leur va bien.

    

  

  
    dom


    
      Restaurant

    


    
      Brésil > São Paulo

    


    
      À 43 ans, Alex Atala peut être fier d’avoir fait de son établissement l’un des meilleurs restaurants d’Amérique du Sud, voire le meilleur. C’est tout d’abord en Belgique à l’école hôtelière de Namur, puis en France chez Bernard Loiseau et enfin en Italie que le chef a appris les techniques culinaires comme la rigueur de la gastronomie. De retour dans son pays, il ouvre dom (Deo Optimo Maximo) où il hisse au plus haut niveau le patrimoine culinaire brésilien grâce à l’alliance des produits et les savoir-faire culinaires des Indiens d’Amazonie avec les techniques de la cuisine européenne. Objectif : traduire le goût sauvage et brut de la cuisine brésilienne dans une cuisine gastronomique plaisante et surprenante. Créatif, Atala aime sophistiquer les recettes traditionnelles en exploitant les nouvelles technologies, comme la cuisson longue durée à basse température, ou jouer sur la déconstruction des aliments pour obtenir de nouvelles sensations gustatives. Par exemple, le cœur de palmier « Pupunha », produit commun disponible toute l’année, charnu et très tendre, est généralement consommé grillé dans sa peau, juste salé. Lui le propose en carpaccio délicatement parfumé avec du citron et de l’huile d’olive, sublimé par des Saint-Jacques, calamars et foie gras. Il a également remis au goût du jour et réinterprété les richesses de la forêt amazonienne : légumes, fruits, poissons et gibiers à plumes avec des créations crémées exceptionnelles au Tucupi, Priprioca, Pupunha, Jambu… Il travaille les produits présents sur les marchés, mais il arpente aussi l’Amazonie à la recherche de produits inconnus, de recettes ancestrales qui ne sont transmises que par tradition orale, de techniques de cuisine primitives. Il rapporte des herbes et épices qui parfument sa cuisine et lui donnent des saveurs absolument inconnues et uniques, et procurent parfois des sensations magiques en anesthésiant légèrement la bouche par exemple. Pour mieux faire connaître ces produits aux Brésiliens, Alex Atala écrit des livres et anime également une émission de télévision sur la chaîne de télévision gnt. Il a été élu à plusieurs reprises « Meilleur chef brésilien ». Un titre bien mérité !

    

  

  
    Daisy May’s bbq


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      C’est le temple de la viande, célébrée par le barbecue, comme son nom l’indique.

    


    
      Amateurs de porc ou d’agneau, cette adresse est pour vous. On vous y propose une expérience pantagruélique proche du délire. Il faut y venir avec un solide appétit, voire après un jeûne de plusieurs jours. Et il est préférable de s’y rendre en groupe, parce que, lorsqu’on vous dépose sur la table un demi-cochon de lait grillé, ouvert en deux du museau à la queue, on est plutôt content d’être plusieurs pour attaquer la bête.

    


    
      Équipé de tablier en plastique jetable, il faut partir à l’assaut de la carcasse. Une boîte de gants en latex posée au centre vous invite à libérer votre animalité et à y plonger les mains. Jamais vous ne mangerez un cochon grillé aussi savoureux, juteux et moelleux : Adam Perry Lang, le chef et inventeur du concept (parti depuis en famille à Londres), est l’as incontesté du barbecue. Il a fait ses classes dans de grands restaurants gastronomiques à travers le monde et réalise aujourd’hui les meilleurs barbecues d’Amérique dans les concours les plus prestigieux. Avec la viande, on vous sert, en quantités également déraisonnables, des Texas toasts, tranches de brioche frottées à l’ail, des portions énormes de chou épicé, de la sauce barbecue aigre-douce, des épinards inoubliables et un thé glacé d’exception. Enfin, de solides quartiers de pastèque feront office de dessert et vous rafraîchiront le palais. Mais attention, il est indispensable de réserver deux jours à l’avance, puis de se présenter tôt car il y a de la demande. Rassurez-vous, si vous êtes seul ou en petit comité, des pièces plus modestes par la taille vous seront servies.

    

  

  
    Dal Pescatore


    
      Restaurant

    


    
      Italie > Runate

    


    
      L’action se déroule en pleine Italie du Nord, entre Mantoue et Parme, dans une élégante maison de campagne largement ouverte sur la verdure luxuriante de ses jardins.

    


    
      Flashback : en 1926, les grands-parents d’Antonio Santini inaugurent le Pescatore, une simple auberge faite de roseaux et de briques sur la berge d’un lac dans la Réserve naturelle du parc de l’Oglio Sud. Aujourd’hui, cette adresse familiale est l’une des meilleures au monde. Le déclic, c’est le voyage de noces d’Antonio et de Nadia, en 1974, en France. Ils étaient venus en duo découvrir les secrets des grands chefs français. À leur retour, l’organisation du restaurant et de la cuisine est remodelée en profondeur. En 1980, Antonio fonde avec Gaetano Martini, Roberto Ferrari, Franco Colombani et d’autres amis, l’association Linea Italia in cucina et, en 1982 avec Gualtiero Marchesi et d’autres célèbres collègues l’association Le Soste afin de mettre en valeur et de diffuser la cuisine italienne dans le monde. Grâce aux critiques et guides gastronomiques, la réputation du Pescatore s’étend bien au-delà des frontières italiennes.

    


    
      Aujourd’hui, la famille Santini au complet se partage les tâches. Aux fourneaux, Nadia et Giovanni élaborent une cuisine généreuse de tradition familiale relevée de leur touche créative, sans jamais sacrifier la qualité et s’écarter du terroir. La carte propose des hors-d’œuvre chauds et froids avec – forcément – des pâtes, potages et risotto. Puis viennent les plats de poisson d’eau douce ou de mer, en fonction de la disponibilité du marché, et les viandes combinées à des produits de saison. Ensuite, les fromages, exclusivement italiens, et les desserts, dont la moitié est composée de gâteaux de tradition locale et l’autre moitié de desserts légers ou de fruits. Certains plats traditionnels figurent toute l’année à la carte : tortelli de citrouille, agnolini au bouillon, gras pistà, un lard gras aux herbes, omelette aux herbes, anguille braisée, ou encore cuisses de grenouilles gratinées aux fines herbes, brochet à l’huile d’olive vierge d’Umbria, au persil, aux anchois et aux câpres ou encore tortellinis au fromage de chèvre, à la ricotta et aux truffes blanches d’Alba…

    


    
      En salle, Antonio, Alberto et Valentina créent une atmosphère chaleureuse et débouchent les meilleures bouteilles, de grands crus venus de France et d’Italie.

    


    
      L’été, on profite de l’extérieur. Le service se fait dans la véranda adjacente au jardin et offre de délicieux moments de tranquillité et de plaisir.

    

  

  
    Di Porta Palazzo (Mercato)


    
      Marché

    


    
      Italie > Turin

    


    
      Le samedi, à quelques pas du Palais royal et des portes Palatin, sur la place du marché de la Porta Palazzo, surgit tout un univers bruyant, grouillant, chatoyant… semblable aux quais d’un port de la Méditerranée où passagers, marchandises et produits alimentaires venus des quatre coins du monde débarquent par cargos entiers. À côté de supermarchés chinois, de coiffeurs marocains, de magasins de location de vidéos indiens, vous trouverez des étals colorés d’épices orientales, fruits exotiques, herbes aromatiques, spécialités piémontaises… Le couscous marocain côtoie les fromages du Midi de l’Italie et les enseignes de boucheries halal tutoient celles du marché des paysans piémontais. La clientèle est jeune, l’ambiance conviviale, et tout ce petit monde se mêle en une mosaïque de langues, de sons et de couleurs.

    


    
      Mercato di Porta Palazzo, le marché le plus caractéristique de la capitale du Piémont, est un lieu incontournable pour qui veut comprendre la mutation de cette ville cosmopolite. Le parcourir est l’occasion de mille rencontres et petites pauses pour savourer là, un thé à la menthe, ici, une pâtisserie au coco et à la fleur d’oranger…

    

  

  
    Drouant


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 2e

    


    
      Avec Drouant, c’est un pan de l’histoire du Paris artistique et littéraire que l’on peut approcher.

    


    
      Tout commence en 1880 : Charles Drouant ouvre un « bar-tabac » à deux pas de l’opéra Garnier. Le concept est novateur pour l’époque et le succès immédiat. Très vite, il y propose de superbes plateaux d’huîtres livrées directement de Bretagne par son frère, ostréiculteur. La nouvelle fait le tour de Paris. On s’y précipite et on y aperçoit, pêle-mêle, Daudet, Renoir, Rodin, Pissaro. Drouant devient alors une adresse incontournable de la capitale.

    


    
      C’est aussi le berceau du prix Goncourt. Depuis 1914, les « Dix » de la célèbre Académie se réunissent le premier mardi de chaque mois dans le salon éponyme. Les académiciens sont de fins gourmets, ce n’est donc pas un hasard s’ils ont opté pour cette table : de bons vins et de la bonne chair… Tout s’y passe toujours bien, le plaisir est immense, le cadre historique et moderne à la fois. Ils ne sont d’ailleurs pas les seuls à apprécier l’endroit : le jury du Renaudot s’y retrouve également pour décerner son fameux prix. Toujours pour la même raison : la cuisine est excellente. Un aveu qui fait dire en souriant à Robert Sabatier : « Est-ce cela qu’on appelle “la cuisine des prix littéraires” ? »

    


    
      En 2005, lorsque le chef strasbourgeois, Antoine Westermann, reprend avec brio le flambeau, il redonne vie au lieu qui avait un peu perdu son identité pour satisfaire un certain tourisme. Le restaurant redevient chic, raffiné, enjoué, jouisseur. Dans ce cadre intemporel, Antoine Westermann concocte une belle cuisine gastronomique française qu’il a placée sous l’autorité juvénile d’Antony Clémot, avec des recettes percutantes, sans chichis. Il revisite les plats traditionnels qui ont fait le succès du Drouant, leur imprimant son approche : « Dans ma cuisine, je ne cherche pas à étonner mais à donner de ĺémotion.. » Et le charme opère toujours. Le Drouant est plus que jamais une adresse incontournable de Paris.

    

  

  
    Eataly


    
      Boutique

    


    
      Italie > Turin

    


    
      Eataly, c’est le temple du slow food, un concept store d’un nouveau genre. Implantée à Turin, la première unité ne compte pas moins de 10 000 m2 dédiés exclusivement aux produits alimentaires d’excellence et à la restauration.

    


    
      Cette boutique est née du désir de traduire concrètement les valeurs revendiquées par le mouvement slow food créé dans les années 1980 par Carlo Petrini. Ce célèbre chroniqueur gastronomique italien s’élevait contre la malbouffe, les fast-foods et l’accélération croissante de nos modes de vie. Il entendait défendre les beaux produits de terroir, combattait la production intensive et préconisait un retour aux valeurs de partage et de convivialité du repas. Du coup à Eataly, seuls ont droit de cité les produits agroalimentaires et œno-logiques rigoureusement sélectionnés selon des critères ultrastricts concernant leur nature, leur origine, leurs méthodes de production et leur impact environnemental. Pas de passe-droit. Tous les produits doivent montrer patte blanche.

    


    
      Des mises en scène soignées et didactiques, avec panneaux explicatifs en têtes de gondoles et dégustations, transforment l’acte d’achat en un moment ludique, convivial et instructif. Inutile de préciser que cela a un coût. Les étiquettes ne s’envolent pas mais affichent des prix supérieurs à ceux des grandes surfaces classiques. Mais la démarche est bien comprise des consommateurs et Eataly ne désemplit pas.

    


    
      Côté restauration, avec sept restaurants thématiques, il y en a pour tous les goûts. Enfin, une visite à Eataly, implanté dans un ancien quartier industriel de Turin aujourd’hui reconverti en pôle du design, est en soi une agréable balade, très tendance.

    


    
      Avec un nom anglais que le monde entier comprend, les Italiens n’ont pas hésité à exporter leur gastronomie à New York où un Eataly a été ouvert en 2010.

    

  

  
    El Questro Wilderness Park


    
      Restaurant

    


    
      Autralie > Kununurra

    


    
      C’est l’une des destinations les plus incroyables du monde. À l’est de la région de Kimberley, sur plus de 400 000 ha, ce lieu paradisiaque offre une nature sauvage et des espaces d’une beauté farouche à couper le souffle. Au milieu de ce spectacle naturel grandiose, de petites maisonnettes proposent un luxe et un confort en toute simplicité n’ayant rien à envier à la splendeur du décor. Une piscine, un spa et un salon ombragé par les arbres indigènes constituent un endroit luxueux tout en contrastes avec le côté sauvage de la nature environnante.

    


    
      Mais que serait un séjour d’exception sans une restauration d’égale qualité ? Le restaurant propose une cuisine aussi spectaculaire que le paysage : fruits tropicaux pour le petit déjeuner, poisson grillé et le fameux bœuf de Kimberley pour le déjeuner et le dîner qui sont servis dans une spacieuse véranda avec une vue superbe. Le succès est tel qu’il est impératif de réserver sa table pour le dîner.

    


    
      Pour partir en escapade toute la journée et visiter les nombreux sites alentour, il est possible de commander un pique-nique. Au choix : un panier léger et savoureux bien adapté pour les randonnées ou un panier gastronomique pour un après-midi de farniente.

    

  

  
    El Raco de Can Fabes


    
      Restaurant-Hôtel

    


    
      Espagne > Sant Celoni

    


    
      Pour se rendre dans ce trois étoiles Michelin, il faut atteindre le sublime cadre du Parc naturel du Montseny, à trente minutes au nord de Barcelone. Considéré comme l’un des meilleurs restaurants de la péninsule Ibérique, ce lieu magique doit sa notoriété à l’immense talent d’un chef, Santi Santamaria, qui a su porter la gastronomie espagnole au plus haut niveau. Mais en février 2011, le chef catalan est fauché par une crise cardiaque alors qu’il venait d’inaugurer, à Singapour, son nouveau restaurant au sein du complexe hôtelier de Marina Bay Sands. Très actuelle et inventive, sa cuisine était le reflet de sa Catalogne natale : vivante, colorée, avant-gardiste. C’était également un amoureux de la gastronomie française, un fervent admirateur de Paul Bocuse, Michel Guérard, Louis Outhier et Roger Vergé. Il faisait la part belle aux produits du terroir.

    


    
      Dans son dernier livre, La cocina al desnudo (la cuisine à nu), il écrivait que « pour aimer ma cuisine, il faut être disposé à sentir la nature à travers elle ». Il avait su imprimer sa patte et savait par son génie donner de l’excellence même aux choses les plus simples. Une salade de petits pois frais ou des côtelettes d’agneau aux légumes de Provence devenaient des mets d’exception. Épicurien et généreux de cœur, il considérait la cuisine comme un art, mais aussi et surtout comme un plaisir, un acte d’amour à partager. Il aimait comparer le plaisir de la table à celui du sexe : « L’un comme l’autre laissent peu de traces sur le corps, et tous deux perpétuent la vie. »

    


    
      Désormais, le mas catalan centenaire, héritage de famille, alliant modernité, art et culture, poursuit sa voie. Les crevettes de Palamos, la joue de porc, les champignons des bois, la truffe ou le foie gras sont pour toujours, avec les poissons de la halle de Blanes et les agneaux de Montseny, les principaux ingrédients d’une cuisine authentique tournée vers le plaisir des sens. À Can Fabes, la grande brigade de cuisine et l’exceptionnelle équipe de salle perpétuent avec brio l’œuvre du grand Santi Santamaria.

    

  

  
    Eliseyevsky


    
      Boutique

    


    
      Russie > Moscou

    


    
      Eliseyevsky est la plus fabuleuse épicerie fine de Russie. Avec son splendide décor de palais baroque, ses colonnes de marbre, ses vitraux, miroirs biseautés, chandeliers en cristal, dorures, boiseries, sculptures, peintures et étagères en acajou, elle est à elle seule un monument à visiter au même titre qu’un musée. Ici, on trouve tout ce qu’il y a de plus beau et de meilleur pour se nourrir comme un tsar : des caviars exceptionnels, les meilleurs fromages des poissons fumés exquis, une variété impressionnante de vodkas, des vins très haut de gamme… mais aussi, des Mars, Snikers et autres barres chocolatées ou sucreries des temps modernes… un paradoxe à l’image de cette capitale tout en contrastes.

    


    
      Construite en 1824 par un architecte de renom, Matvei Kazakov, la maison accueillait un salon littéraire privé où Pouchkine venait lire ses œuvres. Par la suite, elle fut rachetée par un richissime commerçant, Gregory Eliseev, qui la transforma en un magasin alimentaire doté d’un somptueux département spécialisé dans les luxueux vins russes et étrangers. Dès son ouverture en 1898, ce fut le succès. La boutique acquit rapidement une solide réputation et on s’y pressait pour acheter les plus beaux produits. Puis vint l’époque soviétique. Elle fut réquisitionnée, rebaptisée en « Gastronom nº 1 » pour ne servir que les cadres du parti, puis fermée pendant de longues années. En 2004, elle rouvre ses portes, toute restaurée en gardant sa nature. À nouveau, on y trouve les plus beaux produits qui soient. Alors, se promener sur la mythique place Rouge, se laisser étourdir par l’architecture délirante de la basilique Saint-Basile-le-Bienheureux et pousser la porte d’Eliseyevsky constitue une balade romantique et gourmande dont il ne faut surtout pas se priver.

    

  

  
    Enoteca Pinchiorri


    
      Restaurant

    


    
      Italie > Florence

    


    
      Installé dans un palais Renaissance avec jardin, l’Enoteca Pinchiorri est un palais gastronomique : cadre idyllique, noble, avec salles en dédale, plafonds à fresques, patio, service attentionné, cuisine couronnée de trois étoiles et cave légendaire comptant quelque 80 000 bouteilles. C’est à coup sûr le restaurant le plus coté de Florence et l’un des meilleurs de toute l’Italie.

    


    
      À seulement deux minutes à pied du Palazzo Della Signoria, il est une adresse incontournable pour les gastronomes. Au piano, Annie Féolde officie. Française de naissance, italienne de cœur, elle marie avec magie les deux cultures. Sa cuisine s’appuie sur de très beaux produits locaux, les recettes traditionnelles toscanes et des techniques de cuisson modernes et justes pour donner les meilleurs résultats gustatifs et émotionnels. Annie Féolde est la première femme en Italie à avoir décroché trois étoiles. Autodidacte – pas d’école hôtelière, pas de séjours chez les plus grands chefs –, elle doit sa superbe réussite à son talent et à une très belle histoire d’amour. Depuis sa plus tendre enfance, elle côtoie le monde de la gastronomie de haute volée : ses parents travaillaient au célèbre palace niçois, le Negresco. Mais, c’est sa rencontre avec Giorgio Pinchiorri à Florence qui s’avère décisive. Passionné par les vins du monde, il avait décidé d’abandonner la restauration classique pour se consacrer à l’œnologie en développant un concept tout à fait nouveau à l’époque : le « bar à vins ». Accompagner la dégustation de ses breuvages par quelques grignotages fut une évidence. Par amour, Annie s’est appliquée à créer de succulentes bouchées. Rapidement, elles se sont transformées en buffet puis en menu. Peu à peu, la cuisine prenait de l’emphase tandis que Giorgio guidait le client dans le choix des 150 000 crus de sa cave italo-franco-californienne. C’est ce tandem vins et mets qui fit leur réputation, chacun évoluant dans son domaine pour se retrouver dans une même harmonie.

    


    
      Annie reçoit la consécration suprême, puis cède aux sirènes japonaises en ouvrant à Tokyo une copie de l’Enoteca Pinchiorri, puis une Cantinetta. Partout, elle réalise une grande cuisine créative et ménagère, régionale et sophistiquée, hommage à toute l’Italie, mais dédiée à la Toscane.

    


    
      Ses spécialités : la morue frite en tempura avec la papa al pomodore, la soupe de pain à la tomate toscane revisitée, les scampi enrobés de pancetta avec une soupe de haricots et orge perlé, les pici cons le briciole, ces pâtes petites et tournées à la farine de blé dur et à l’eau, parfumées aux anchois et aux herbes, avec de la couenne de porc frite, garnies de miettes de pain toscan, accompagnées d’une crème de haricots blancs de Lucques. Elle réalise aussi une admirable variation sur la porchetta, originaire d’Ombrie, où la caille remplace le porc, où la viande, farcie de son foie et poivrée, est servie avec sa peau sur une purée de petits pois et des croquettes de pois chiches au romarin. Il y a encore les spaghettis à la « guitare », fabriqués dans une machine à cordes, accompagnés d’une crème de petits pois avec filets de maquereau mariné et petit salé rôti. Pour couronner le tout, c’est certainement là que se trouve le plus grand choix de vin au verre au monde. Admirable !

    

  

  
    Fairmont le Château Frontenac


    
      Hôtel

    


    
      Canada > Québec

    


    
      Quand on arrive dans le vieux Québec, impossible de rater cette institution nationale. Avec sa silhouette si caractéristique – monumentale – et ses toits verts, ce fleuron du groupe hôtelier Fairmont se dresse, tel un décor de Disneyland, au-dessus du fleuve Saint-Laurent. Plus qu’un grand hôtel de 618 chambres et suites de luxe, il est un site historique désigné joyau du patrimoine mondial par l’Unesco. Et depuis plus d’un siècle, il en a fait rêver plus d’un : monstres sacrés du cinéma, rock-stars, peoples du monde du sport ou de la politique, capitaines d’industrie ou anonymes, tous prennent plaisir à découvrir les charmes de cette luxueuse demeure à l’atmosphère feutrée et au service impeccable. Quant à son livre d’or, il déborde de signatures illustres : le roi George VI, la reine Elizabeth, Grace de Monaco, Tchang kaï-chek, Charles de Gaulle, Ronald Reagan, François Mitterrand, Charles Lindbergh, Alfred Hitchcock ou encore Montgomery Clift. En 1944, Franklin D. Roosevelt et Winston Churchill, participant à la conférence de Québec sur la Seconde Guerre mondiale, y résidaient.

    


    
      Le Château Frontenac est né, à la fin du xixe siècle, de l’imagination visionnaire de William Van Horne, directeur général de la compagnie ferroviaire Canadien Pacifique (cfcp). Il voulait encourager le tourisme de luxe et créer une escale de choix pour les voyageurs de sa compagnie. Il engage alors l’architecte new-yorkais Bruce Price qui, pour créer une œuvre unique, fit un mélange improbable des styles architecturaux du Moyen Âge et de la Renaissance française. L’œuvre originale a, au fil du temps, subi de nombreuses modifications dont l’ajout, en 1926, d’une tour qui lui donne son allure de château de conte de fées, et en 1993, d’une nouvelle aile pour abriter une superbe piscine intérieure, un fitness center et une terrasse dotée d’une vue époustouflante.

    


    
      Il ne faut surtout pas manquer de visiter le bar circulaire qui surplombe le Saint-Laurent et y déguster un caribou, boisson à base de délicieuses plantes qui procure calme, sérénité et volupté. Là, on se laisse volontiers prendre à suivre le parcours des icebergs, descendant puis remontant le fleuve au rythme des marées. Après quoi, il faut tester, au Champlain, la cuisine raffinée du chef français Jean Soulard, honoré du titre de « Maître cuisinier de France ». C’est sans doute l’un des chefs français les plus reconnus à l’étranger. De son enfance dans un petit village de Vendée, il a gardé l’amour de la nature, la passion du travail simplement bien fait et le double héritage culinaire de ses grands-mères, l’une aubergiste, l’autre boulangère. Le Champlain est ainsi devenu un incontournable pour les gastronomes qui voyagent dans cette partie du monde.

    

  

  
    Flower Drum


    
      Restaurant

    


    
      Australie > Melbourne

    


    
      Vous trouverez à cette adresse australienne le meilleur de la cuisine cantonaise. Tout en délicatesse et raffinement, elle rivalise haut la main avec les meilleures cuisines européennes.

    


    
      Ouvert en 1975 par Gilbert Lau, cet établissement s’est très vite fait remarquer des critiques gastronomiques, au point d’être considéré par certains comme le meilleur restaurant d’Australie et être primé à de très nombreuses reprises. De 1999 à 2002 et de nouveau en 2004, il reçoit le prestigieux titre de « Restaurant de l’année » par le Gourmet Traveller Magazine. Entre-temps, en 2003, Gilbert Lau a vendu son entreprise à son chef, Anthony, associé à deux autres employés. Ce trio perpétue à merveille le style insufflé par Gilbert Lau : le service est soigné, le sens de l’accueil exceptionnel, les produits simplement merveilleux. Quant aux techniques culinaires asiatiques mises en œuvre : du grand art. On vous sert ici de la très haute cuisine réalisée à partir de produits achetés le jour même au marché. Bien que la carte change en permanence, le canard de Pékin reste la signature de la maison : de tendres morceaux rôtis enroulés dans une mince crêpe et accompagnés d’une sauce aux prunes sucrée. Une subtilité de saveurs incroyable.

    

  

  
    Fulton Fish Market


    
      Marché

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      À son ouverture en 1822, Fulton Fish Market était situé à l’angle de Fulton Street et organisé selon les plans de l’architecte James O’Donnell. C’était le plus ancien et le plus important marché aux poissons des États-Unis. Mais devenu obsolète et trop coûteux à rénover, il a finalement fermé ses portes en juillet 2005 pour être réaménagé dans un entrepôt vaste et moderne de Hunts Point dans le sud du Bronx.

    


    
      Quotidiennement, il reçoit le produit de la pêche des bateaux, sloops et schooners œuvrant dans tout le secteur occidental de l’Atlantique nord. Les poissons sont achetés soit par des restaurateurs, soit par des grossistes à la recherche de produits frais de toutes sortes. Il n’est d’ailleurs pas rare que des poissons en provenance de toute la Nouvelle-Angleterre transitent par ce marché avant d’être revendus dans les villes où ils ont été pêchés…

    


    
      L’importance et le rendement de ce marché sont tels que durant le xxe siècle, il est étroitement contrôlé par les cinq familles de la mafia new-yorkaise, notamment par Joseph Lanzat, jusqu’en 1968. Depuis quelques décennies, le gouvernement américain a repris la main. C’est lui qui fixe et contrôle les prix. Désormais, avec ses infrastructures ultramodernes qui garantissent des conditions de fraîcheur optimales, il fait partie intégrante du paysage du Bronx, quartier qui ne cesse de se réinventer.

    

  

  
    Futaba Sushi


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      Ce lieu est tout simplement incroyable. Enchâssée au milieu de buildings gigantesques de Ginza (le quartier le plus cher de Tokyo), cette petite demeure traditionnelle japonaise résiste aux séismes comme aux entrepreneurs immobiliers qui rêvent de la détruire pour élever une énième tour. Bien que le foncier dans le quartier soit hors de prix, il n’est pas question de vendre ou de déménager : Futaba Sushi existe depuis cent quarante ans.

    


    
      Ce restaurant a été ouvert par l’arrière-grand-père de l’actuel chef qui était alors le grand maître sushi du Palais impérial. Autant dire qu’il confectionnait les meilleurs sushis du pays. Depuis, son savoir-faire se transmet de génération en génération, jusqu’à l’actuelle, la quatrième, qui excelle toujours dans la fabrication de la quintessence des sushis, l’Edo-Sushi, toujours réalisé à l’ancienne à partir de poisson bleu, très abondant dans la baie de Tokyo.

    


    
      Si la tradition doit se perpétuer, elle peut également évoluer, pourvu qu’elle reste dans l’excellence. Les ingrédients sont choisis parmi les meilleurs, tandis que l’eau utilisée pour cuire le riz – selon une recette restée secrète – n’est autre que de l’eau de source naturelle. Un détail qui fait la différence et qui place les sushis de ce restaurant parmi les meilleurs du monde.

    


    
      En cent quarante années, l’environnement du Futaba Sushi a été complètement bouleversé, mais l’intérieur est resté authentique. Les rondins de bois qui constituent le sol ancrent profondément la petite bâtisse à la terre. Ce système antisismique qui semble dérisoire, archaïque, a néanmoins largement fait ses preuves. Les tables, peu nombreuses, sont vétustes et l’antique téléviseur placé dans un coin indique que la salle de restaurant devient pièce à vivre pour les propriétaires dès que les clients s’en sont allés. Lesquels clients ne sont que des habitués ou des locaux. L’espace est exigu, la décoration inexistante, et l’accueil se fait plus chaleureux quand on a constaté que vous étiez un vrai amateur. Demandez alors « Omakase », le choix du chef, et vous n’en finirez plus de vous délecter.

    


    
      Franchir le seuil de cette demeure offre l’accès à une expérience unique : instantanément, vous êtes embarqué dans un voyage spatial et temporel au cœur du Japon ancestral.

    

  

  
    Halles de Lyon


    
      Marché

    


    
      France > Lyon (Rhône)

    


    
      Depuis 1850, les halles sont considérées comme l’antre de la gastronomie lyonnaise et font partie intégrante du paysage de la ville. Synonymes de qualité de vie et de bonne chère, elles ont même acquis une renommée mondiale.

    


    
      À l’origine, elles étaient situées place des Cordeliers, mais, un siècle plus tard, devenues trop vétustes, elles furent rasées et reconstruites dans le quartier de la Part-Dieu alors en pleine expansion. Ce n’est pas pour leur intérêt architectural que cette nouvelle version des halles déplace les foules. C’est bien pour les 60 commerçants de bouche qu’elles abritent et la qualité de leurs produits. En 2005, après leur rénovation, elles sont rebaptisées Les Halles de Lyon-Paul Bocuse en hommage au grand chef, et plus que jamais, elles réunissent tous les gourmands autour d’une même passion : l’excellence et le meilleur de la tradition lyonnaise.

    


    
      Parce qu’il y a de formidables fournisseurs aux Halles, Paul Bocuse en personne y a ses adresses : Pupier pour le poisson, Gast pour la choucroute, la Mère Richard pour les fromages et Sibilia pour les charcuteries. Mené par Colette Sibilia et ses cinq filles, ce stand est un monument. On trouve dans leur palais de la cochonnaille tout ce que les Lyonnais ont pu inventer de gourmandise. Au petit matin, Colette dite « Coco » anime à elle seule les halles, vantant haut et fort le saucisson à cuire, le jésus, la rosette, l’andouillette, crée un saucisson truffé comme personne. Demandez-lui les secrets de l’aumônière de cervelas pistaché d’Alain Pic ou du célèbre saucisson en brioche à la lyonnaise de Paul Bocuse, elle vous donnera les recettes. Impossible de ne pas craquer !

    


    
      Quant à la Mère Richard, autre figure des Halles, c’est la reine du saint-marcellin. À emporter pour déguster dans trois jours ou pour dévorer à peine sorti, selon votre envie. Renée Richard, seconde du nom, vous donne tous les conseils nécessaires pour perpétuer la tradition de la dégustation de cet incontournable de la gastronomie lyonnaise. On trouve là aussi tous les autres fromages affinés : banons, picodons, rigottes, pélardons, pâtes cuites ou pressées, molles et fleuries, brossées ou persillées, tous sont au summum de leurs saveurs. Elle saura vous guider avec le sourire, dans l’univers complexe des textures qui composent les fromages de nos terroirs et ceux d’ailleurs. Une grande maison.

    


    
      Une visite des Halles est toujours l’occasion d’avoir une pensée pour le « Grand Bobosse » qui sut si longtemps nous rassasier.

    

  

  
    Harry’s Bar


    
      Bar-restaurant

    


    
      Italie > Venise

    


    
      C’est un bar mythique fréquenté autrefois par Hemingway, Orson Welles, Bogart… On y est comme au théâtre, dans un décor acajou. On y vient pour respirer l’atmosphère d’un lieu où se pressait autrefois tout ce que la société italienne comptait d’intellectuels, artistes, aristocrates, starlettes. Pour témoin, le livre d’or de la maison qui a recueilli les signatures de Georges Braque, Arturo Toscanini, Truman Capote, Charlie Chaplin, Peggy Guggenheim, Barbara Hutton, Somerset Maugham. Aujourd’hui encore, les serveurs « empapillonnés » s’activent en un ballet bien rôdé, et les clients consomment tout ébahis leur Bellini, ce légendaire cocktail à base de pêche blanche et de Prosecco di Conegliano inventé en 1948 et à la réputation mondiale. C’est ici aussi que fut inventé le carpaccio. Mais si le Harry’s Bar est connu de toute la planète, ce n’est pas tant pour sa cuisine que pour son état d’esprit et son histoire. Il s’y joua des événements importants pour le déroulement des affaires européennes. En 2001, le ministère des Affaires culturelles italien le déclare patrimoine national.

    


    
      Fondé en 1931 par Giuseppe Cipriani, ce bar tire son nom d’une sympathique histoire d’amitié : un jeune étudiant américain, Harry Pickering, arrivé à Venise dans les années 1920 avec l’une de ses tantes pour soigner un début d’alcoolisme, se vit abandonné là à la suite d’une violente dispute, presque sans le sou, par celle-ci. Durant son séjour, Harry s’était lié d’amitié avec Giuseppe Cipriani, le barman de l’hôtel où il résidait. Ce dernier, touché par sa mésaventure, lui prêta 10 000 lires, somme énorme à l’époque, pour qu’il puisse rentrer chez lui. Quelques années plus tard, Harry Pickering, reconnaissant et guéri de son alcoolisme, revint à Venise, retrouva Cipriani et lui rendit la somme initiale valorisée de 30 000 lires pour permettre à l’ancien barman d’ouvrir sa propre affaire. Cipriani décida d’appeler son établissement Harry’s Bar en l’honneur de son bienfaiteur. Très créatif, il imagina toutes sortes de recettes originales de cocktails et de plats pour sa clientèle. Et ce fut « Le » succès du moment. Mais c’était sans compter les autorités fascistes qui eurent vite fait de considérer ce lieu comme un repère d’opposants. Avec les lois raciales ordonnées en 1938, Cipriani reçut l’ordre d’afficher l’interdiction d’entrée aux juifs, ordre qu’il contourna. Durant la Seconde Guerre mondiale, le bar fut réquisitionné et transformé en cantine pour les marins. Après guerre, durant l’hiver 1949-1950, l’écrivain américain Ernest Hemingway devint un habitué. Il avait sa table personnelle à usage exclusif et noua des liens amicaux avec Cipriani. À cette époque, il achevait la rédaction de son roman Au-delà du fleuve et sous les arbres dans lequel le Harry’s Bar est largement mentionné.

    


    
      Les années ont passé… Giuseppe s’est retiré, passant le flambeau à son fils Arrigo. Le Harry’s Bar n’a rien perdu de son rayonnement. Il a même un petit-cousin éloigné à Rome.

    

  

  
    Hawker Centres


    
      Restaurants

    


    
      Singapour

    


    
      La cuisine malaise doit ses saveurs riches et variées à son multiculturalisme que reflète l’abondance d’églises, de mosquées, de temples indiens, chinois et autres. À Singapour, les deux passions autoproclamées des habitants sont le shopping – d’où le nombre impressionnant de malls, gigantesques centres commerciaux – et la nourriture. Les Singapouriens mangent toute la journée. C’est pourquoi il y a tant de « bouis-bouis » et hawker centres, ces derniers étant les endroits les plus typiques pour découvrir cette cuisine aux saveurs uniques.

    


    
      Les hawker centres constellent la ville comme autant d’invitations à se délecter. Autrefois, les hawkers déambulaient dans les rues annonçant leurs plats du jour à la criée. Par la suite, ils stationnèrent leurs stands sur le bord des routes à ciel ouvert. Aujourd’hui, ils se regroupent dans de vastes halles, plus ou moins couvertes, appelées hawker centres. Des dizaines d’échoppes, serrées les unes contre les autres, proposent leurs spécialités locales. Au centre, des tables sont mises à disposition des clients. Le melting-pot est ici à son comble : malais, chinois, indiens, portugais, hollandais ou encore britanniques se côtoient le plus naturellement du monde.

    


    
      Le principe est donc de repérer une table libre (pas facile tant il y a de monde) et de s’y installer. Il n’est pas rare de partager une table avec des inconnus. Puis chacun va chercher le mets qui le tente. Les boissons et desserts s’achètent dans un stand séparé. Les queues sont parfois impressionnantes, mais les prix imbattables (de 2 à 5 $ pour un plat complet). Sachez que les commerçants ne fournissent jamais de serviettes. Des personnes en situation de grand dénuement gagnent leur vie en vendant sur place des mouchoirs en papier. Les plats proposés sont composés en majorité de viandes ou de poissons, de nouilles ou de riz, et de légumes. Amateurs de salades, vous ne trouverez pas votre bonheur. Les crudités sont relativement chères, et on ne trouve guère que du chou et des légumes verts feuillus. Malgré la chaleur, on consomme aussi beaucoup de soupes.

    


    
      Les meilleurs hawker centres sont souvent ceux qui suscitent le plus de réticence : de vieux ventilateurs tentent d’apporter un peu de confort, l’odeur d’huile de friture chaude est persistante, et l’atmosphère est moite et poisseuse. Mais pas de panique ! À Singapour, les contrôles sanitaires sont extrêmement fréquents et sévères. On peut donc se régaler en toute tranquillité des délicieuses spécialités traditionnelles locales.

    


    
      En voici quelques-unes à essayer absolument : le Hainanese Chicken Rice composé de lamelles de poulet cuites à la vapeur, de riz cuit dans le jus et de sauces aux piments, gingembre et soja ; les popiahs, sortes de rouleaux de printemps frais, légèrement sucrés et non frits ; le laksa, une soupe de nouilles épicée au curry ; l’Ais Kacang, un dessert somptueux à base de glace, haricots rouges, maïs, gelée et sirops pour colorer, idéal après un repas épicé et pour lutter contre le temps chaud et humide de Singapour.

    


    
      Dans les quartiers moins populaires, plus business ou plus touristiques, de nouveaux food centers ont vu le jour. Beaucoup se sont implantés dans les centres commerciaux. Ils fonctionnent sur le même principe que les hawker centres, et les mets sont tout aussi délicieux. Climatisés et d’apparence plus salubre, ils ont tout de même perdu une partie de leur âme et de leur typicité.

    


    
      Gourmands et gourmets, si vous voulez vous régaler et découvrir d’autres cuisines, Singapour est votre prochaine destination.

    

  

  
    Hermanos Tomás


    
      Restaurant

    


    
      Espagne > Barcelone

    


    
      On vient ici découvrir une cuisine du terroir. Unique, inimitable. La réputation de cette adresse s’est faite sur des recettes de grand-mère et la qualité irréprochable des produits.

    


    
      Ce restaurant a été fondé en 1970 par Julian Tomás Gonzales. Arrivé à l’âge de 16 ans à Barcelone, le jeune débute dans les cuisines du Parque de la Ciudadela puis de l’Antiguo Liceo, deux belles références de la ville. Après ces expériences très formatrices, il décide d’ouvrir son affaire avec l’aide de son frère marin. Situé dans la rue Pare-Pérez-del-Pulgar, le restaurant se trouve dans Sant Andreu, un quartier chic dans lequel de nombreux édifices architecturaux côtoient d’élégantes villas du xixe siècle. Ouvrir un restaurant à cet endroit était une véritable gageure pour les frères Tomás, d’autant plus que cette partie de la ville est éloignée des zones touristiques. Mais leurs recettes, l’ambiance bistrot du lieu et leur sympathique accueil sont à l’origine de leur succès.

    


    
      Avec le temps, les deux frères ont choisi des chemins différents, mais Julien est toujours là et l’établissement a conservé sa renommée. Laissez-vous guider par ses conseils, il vous fera découvrir des plats aux saveurs inimitables : picadillo de chorizo, agneau de lait, cailles marinées, osso-buco… le tout réalisé avec les produits du marché du jour. Forcément, vous passerez un délicieux moment.

    

  

  
    Hôtel de Ville de Crissier


    
      Restaurant

    


    
      Suisse > Crissier

    


    
      Tout près de Lausanne, derrière la façade classique d’une maison bourgeoise, se niche l’une des meilleures tables de Suisse dont la devise pourrait être, pour reprendre les mots de Philippe Rochat : faire plaisir et donner du bonheur.

    


    
      De renommée mondiale, ce restaurant est l’œuvre du grand Freddy Girardet. En 1996, son fils spirituel, Philippe Rochat, reprend les fourneaux. Arrivé en 1980 dans l’établissement, il avait eu le coup de foudre pour cette cuisine dépouillée et la mise en valeur des produits par une maîtrise technique absolue. Ce fut alors le début d’une belle aventure. Employé modèle, il gravit les échelons pour être promu chef de cuisine en 1989. Il devient alors le second de Girardet. Leur entente complémentaire est telle qu’il devient quasiment son double, son bras droit jusqu’à ce 1er décembre 1996 où il prend les rênes de la maison. À cette occasion, Freddy Girardet confie : « Rochat est l’héritier de ma philosophie. » Ainsi va l’histoire de ce grand artisan de la gastronomie helvétique.

    


    
      Avec plus de 20 artisans cuisiniers dirigés par Benoît Violier (Meilleur Ouvrier de France 2000) et son second Franck Giovannini, Philippe Rochat veille à la destinée de cette maison mythique et se positionne comme l’un des fleurons de la prestigieuse chaîne Relais & Châteaux. On vient du monde entier en pèlerinage gourmand à Crissier déguster une cuisine qui change au gré des saisons, travaillant le meilleur des produits du moment dans de justes inspirations, ne mêlant pas plus de trois saveurs par assiette. La carte est composée d’une cinquantaine de plats autour de poissons, crustacés, coquillages, viandes, volailles, abats, gibiers à plume, gibiers à poil, produits extra fins comme les meilleurs caviars osciètre, truffes blanches, truffes noires, sans oublier les fromages affinés du pays et le marbré d’abricots du Valais : un sommet. Côté cave, la carte regorge d’excellents millésimes, issus des meilleurs domaines du monde, à la hauteur de l’exceptionnelle cuisine du chef menée avec la rigueur et la régularité d’une horloge suisse.

    


    
      En 2011, une nouvelle page se tourne pour l’Hôtel de Ville : Philippe Rochat quitte au 31 mars cette belle adresse et transmet le flambeau à Benoît Violier qui a passé seize ans à ses côtés. Ce chef de 41 ans se définit comme un « créateur inlassable, passionné, exigeant, porteur d’un savoir-faire et respectueux des traditions ». Désormais, il propose sa vision des choses : « Une cuisine de saison, évolutive et saine, tout en perpétuant les plats mythiques de la maison. » Et pour accompagner ce changement, le décor se métamorphose…

    

  

  
    Hôtel du Palais


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      France > Biarritz (Pyrénées)

    


    
      Un imposant palace balnéaire tourné vers l’océan.

    


    
      Est-ce à cause de son histoire, de son site magnifique, de son allure de pièce montée ou de ses habitués que cet hôtel nourrit tant de fantasmes ? Depuis la grille gardée où il faut montrer patte blanche jusqu’à l’arrivée en chambre, ce n’est qu’un délicieux moment de courtoisie et d’attention. La décoration, parfaitement entretenue, a gardé son charme Second Empire. Ses 154 chambres et suites, dotées de tout le confort moderne, ouvrant sur la plage, la piscine ou les jardins, ne sont que luxe et raffinement. Ici, les loisirs sont nombreux, l’attraction principale étant le spa aux dimensions impériales – 3 000 m2 répartis sur cinq niveaux, avec piscine couverte chauffée, Jacuzzi, sauna, hammam, salles de soins, fitness, salon de coiffure.

    


    
      La Villa Eugénie, le restaurant gastronomique, constitue l’autre attrait de cet hôtel. Joyau d’élégance habillé de vertigineuses hauteurs sous plafonds, de dorures et de tentures de soie, de tapisseries et de tables richement dressées, il propose une cuisine menée avec maestria depuis plus de vingt ans par Jean-Marie Gautier, adoubé par tous les guides. À l’écoute d’une clientèle internationale exigeante, il puise son inspiration dans la gastronomie française traditionnelle. Sa prestation est élégante, sans trop de fantaisie, toujours efficace. Il n’y a jamais matière à récrimination, et le service est remarquable. Son menu « Idéal Gourmet » regroupe ses spécialités selon les saisons et les arrivages. Ainsi est-il possible de goûter une grande table dans un cadre somptueux qui ne laisse personne de marbre. Attardez-vous sur la carte des vins : elle est le reflet d’une grande cave et révèle 1 000 références collectionnant tous les grands crus.

    


    
      Deux autres restaurants et deux bars permettent de varier les plaisirs. Selon un dress code très respectueux des lieux, les réunions professionnelles ou familiales se tiennent dans les salons privés. Les apéritifs sur la terrasse sont un enchantement et offrent aux yeux tout ce que Biarritz compte de belle société et surtout une vue panoramique sur l’océan et le fameux rocher de la Vierge. Enfin, lors des nombreuses journées ensoleillées, le jardin devient le lieu de flâneries romantiques et estivales.

    

  

  
    Hugo Desnoyer


    
      Boutique

    


    
      France > Paris 14e

    


    
      Hugo Desnoyer, c’est « Le » boucher des grands chefs, des stars et même du palais de l’Élysée.

    


    
      Toujours en quête d’excellence, il recherche sans relâche la meilleure viande en provenance des meilleurs terroirs. Il est intraitable sur la qualité. Il sillonne la France, de Corrèze en Lozère, du Béarn au Limousin, pour sélectionner, chez des éleveurs triés sur le volet, les plus belles bêtes. Il parcourt plus de 60 000 km par an pour aller les caresser sur pieds. Qu’elles s’appellent agneau de Sisteron, veau de lait élevé sous la mère, limousine, aubrac ou encore salers, elles donnent forcément les viandes les plus goûteuses, les plus savoureuses, moelleuses à souhait.

    


    
      Cet artisan est aussi passé maître dans l’art de la maturation, secret de la tendreté de sa viande. Il travaille en amont avec un abattoir méticuleusement sélectionné à qui il demande de ne pas laver la chair au jet d’eau pour lui préserver ses qualités gustatives. Ensuite, il laisse rassir les bêtes au moins trois ou quatre semaines selon la race. En outre, il écarte les jeunes bêtes telles que les génisses dont la chair n’est pas encore assez persillée. Il opte de préférence pour des vaches âgées de 5 à 6 ans et qui ont déjà vêlé deux ou trois fois.

    


    
      Avec cette philosophie de travail, il a pu s’attacher le respect et la fidélité des éleveurs. Sa réputation a depuis longtemps dépassé les limites de son quartier. Il approvisionne les plus grands chefs de la capitale. Que de chemin parcouru depuis ses premiers pas en apprentissage à Laval, alors qu’il n’avait que 15 ans. Suivent La Baule, Courchevel et finalement Paris au début des années 1990 – toujours dans de très belles maisons – juste avant de lancer sa propre boutique en 1998. « Régalez-vous », le nom de sa boucherie, est à lui seul une invitation au plaisir et au partage. Grâce à cette exigence, Hugo Desnoyer est devenu le modèle et l’espoir de toute une profession, des jeunes bouchers ou apprentis fiers de leur métier. Allez-y !

    

  

  
    Hyotei


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Kyoto

    


    
      Au moins aussi passionnant à visiter que le célèbre Pavillon d’Or ou Nanzen-ji, un complexe de plusieurs temples de petites tailles, Hyotei est incontestablement un lieu incontournable.

    


    
      Aucune concession au modernisme n’a été accordée à cette maison typiquement japonaise, vieille de plus de 350 ans. Avec son charmant jardin intérieur comme seuls les Japonais savent les faire et son cadre totalement vide de tout mobilier, sa visite constitue une expérience unique à vivre. Le rituel du dîner est immuable : l’hôtesse accueille les visiteurs et les accompagne jusqu’à leur salle à manger individuelle. Chacun s’assied à même le sol sur un tatami. Commence alors l’enchaînement des mets que l’on mange sur de petites tables-plateaux laquées presque au ras du sol. Hyotei est considéré par beaucoup comme l’épicentre de la cuisine de Kyoto, appelée Kyo-kaiseki. Chaque plat cuisiné est réalisé avec la plus grande attention aux détails. Tout est orchestré pour fournir la meilleure expérience possible, dès la première tasse de thé, infusé à température idéale. Les mets sont servis pour la plupart dans des bols avec couvercles. Quand on les soulève s’échappe une vapeur parfumée de merveilleux arômes. La cuisine Kaiseki est la preuve absolue que la cuisine japonaise ne se résume pas aux sushis et poissons crus même si les sashimis y jouent un rôle important.

    


    
      Le chef actuel de Hyotei, Eiichi Takahashi, appartient à la quatorzième génération qui pratique cette cuisine légendaire.

    

  

  
    Icehotel


    
      Hôtel

    


    
      Suède > Jukkasjärvi

    


    
      Amateurs de sensations fortes, de nuits insolites, ce lieu complètement givré est pour vous.

    


    
      L’arrivée se fait par traîneau, dans l’obscurité : en décembre, c’est la nuit totale à 200 km du cercle arctique. Tout est blanc, silencieux. Tel un phénix qui renaîtrait du gel, cet incroyable hôtel ressurgit chaque hiver de la rivière lapone. La construction de ses 4 000 m2 est un véritable exploit nécessitant 3 000 t de glace et 30 000 t de neige. Une douzaine de designers planchent chaque année sur sa reconstruction, toujours différente et plus grande compte tenu de sa popularité croissante. Ensuite, grâce aux canons à neige, il ne faut que quelques semaines pour créer une soixantaine de chambres, un hall de réception à colonnade, le fameux Ice Bar, une salle de cinéma, une chapelle et tout le mobilier.

    


    
      Des artistes sculpteurs sont conviés pour décorer les espaces de leurs œuvres éphémères. À l’extérieur de l’hôtel, il peut faire jusqu’à – 40 °C. À l’intérieur, la température est la plus clémente : de – 5 à – 8 °C. Bien entendu, le dress code est ici particulier, la doudoune étant de rigueur.

    


    
      Après avoir dîné au restaurant où l’on vous servira une cuisine scandinave moderne, tous les clients se retrouvent au bar pour se réchauffer en sirotant de réconfortants cocktails servis « in the rock », entendez dans un gobelet de glace. On échange ses impressions sur cette expérience, on rit, on danse… On peut aussi essayer le Old Homestead, construit en 1768 et qui surplombe la rivière Thorne, toujours avec une carte de produits locaux.

    


    
      Tard dans la nuit survient un autre moment absolument féerique : le ciel étoilé s’illumine des aurores boréales. De gigantesques bandeaux d’un bleu vert lumineux voguent dans le vent cosmique…

    


    
      Les chambres sont de véritables univers magiques aux reflets bleutés. Un lit de glace recouvert de peaux de rennes, de draps moelleux et de fourrures garantit une nuit chaude. Au petit matin, on vous apporte une boisson brûlante aux airelles. Puis, il est temps de se préparer pour participer au safari en motoneige jusqu’aux pâturages des élans. C’est grandiose.

    


    
      Proposant une expérience de vie extrême et hors du commun, ce concept a tout naturellement été décliné au Canada et en Finlande.

    

  

  
    Isetan


    
      Boutique

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      C’est le grand magasin le plus prisé du Japon. Fondé en 1886 par Tanji Kosuge, un jeune vendeur de kimonos, précurseur pour la mode, mais aussi dans les domaines de la maison et de l’alimentaire, ce lieu est devenu La Mecque des Japonaises branchées.

    


    
      À Isetan, on trouve tout, y compris des restaurants et divers lieux de détente comme un spa, un cinéma, une salle de jeux…

    


    
      Depuis quelques années, les sous-sols du bâtiment sont largement exploités. Tokyo devient en effet de plus en plus souterraine, en raison de sa très forte densité humaine, et Isetan n’échappe pas à la règle : ses magnifiques rayons d’alimentation sont donc sous terre, enclavés dans la plus grande gare du monde, la gare de Shinjuku. On y trouve tout ce que la planète est capable de produire. Curieux de tout et toujours en éveil pour de nouvelles découvertes, les Japonais sont fous de ces produits venus d’ailleurs, aux saveurs inconnues.

    


    
      Si vous avez l’occasion de vous rendre à Tokyo au moment des fêtes de fin d’année, il faut absolument aller faire des emplettes à Isetan. L’immersion dans ce monde souterrain est une aventure humaine à peine croyable. Les rayons débordent de produits de toutes sortes, toutes formes, toutes couleurs, qui s’arrachent à prix d’or. La tradition veut qu’en début d’année collègues, parents et amis s’offrent, pour les services rendus durant l’année, des produits souvent utiles tels que bouteilles d’huile, galettes de riz colorées, biscuits, friandises ou un simple melon. Alors, les rayons alimentaires se transforment en ruche au bourdonnement épais, entêtant, presque angoissant, et tout disparaît en quelques instants. Plus impressionnantes encore sont les traditionnelles « émeutes » de janvier, quand les Japonaises d’ordinaire réservées se battent pour acheter un fukubukuro, cette pochette-surprise pleine d’objets inconnus !

    


    
      Quel que soit le moment de l’année, et ce, depuis son ouverture, il se passe toujours quelque chose à Isetan : un « salon du chocolat » suit la « semaine du rouge à lèvres » qui précède un « festival du kimono ». Cette perpétuelle activité a fait le succès de cette enseigne qui accueille les plus luxueuses marques du monde. Alors forcément, Isetan Cie, dont le siège social est à Shinjuku-Tokyo, a multiplié ses magasins au Japon (Tachikawa, Shizuoka, Niigata, Kyoto, parmi d’autres) et en Asie orientale (Singapour, Bangkok, Jinan, Kaohsiung, Kuala Lumpur, Shanghai, Manille, Tianjin), avec toujours le même souci de ne proposer sur leurs étals que des produits originaux. Telle est la véritable signature « made in Isetan ».

    

  

  
    Izumo Soba


    
      Restaurant

    


    
      Japon – Osaka

    


    
      Izumo est une ville à quatre heures de train d’Osaka. Elle abrite le Grand Sanctuaire, le plus ancien du Japon, où les jeunes mariés viennent des quatre coins du pays pour prier afin que leur couple soit heureux. Mais Izumo est aussi célèbre pour ses nouilles de sarrasin (soba). Izumo soba est le plat vedette de la région.

    


    
      Si l’on demande aux habitants pourquoi leur soba est aussi populaire, ils vous diront qu’il est réalisé avec du sarrasin complet, ce qui donne au mets une saveur riche et profonde, une couleur plus foncée et une texture moelleuse très agréable. Il est également plus nourrissant. Et si on ajoute un peu de thé vert en poudre, c’est un régal.

    


    
      Le service suit un rituel précis : Izumo soba est servi dans trois petits bols empilés les uns sur les autres. Tranches d’oignon vert et autres condiments sont placés sur les nouilles, puis le bouillon est versé dans les bols. C’est léger pour un déjeuner sain et délicieux, et vous regretterez d’être limité en temps.

    


    
      À Osaka, Izumo Soba est le nom d’un fameux restaurant. Il est minuscule et ne peut accueillir que six personnes à la fois. Mais ça vaut la peine de faire la queue !

    

  

  
    Khan El Khalili


    
      Marché

    


    
      Égypte – Le Caire

    


    
      Inscrit sur la liste du patrimoine mondial de l’humanité, Le Caire islamique est le quartier historique où se trouve la plus grande concentration de monuments musulmans médiévaux. C’est là aussi qu’est implanté Khan el Khalili, le plus vieux bazar du monde : au xive siècle, les marchands d’épices y avaient déjà leur place. Il fut construit en 1292 et agrandi en 1511. C’est un véritable labyrinthe de ruelles au style médiéval, toujours très animé. Ici, tous les sens sont stimulés par une foule d’images, de sons, de parfums, de couleurs. On discute, on échange, et surtout on marchande. À l’image de la ville, cet immense souk est un joyeux capharnaüm. Tout s’y bouscule, se crie, se rit, s’interpelle. Ce lieu se vit dans une effervescence, un dynamisme qui étonne, captive et effraie tout à la fois.

    


    
      Aujourd’hui, c’est le passage obligé des touristes. Alors, les échoppes de souvenirs, d’artisanat, de narguilés, de bijoux en or, d’étoffes, de vêtements, de tapisserie ont envahi l’espace. Il ne reste presque plus de stands authentiques. Les seuls qui ont su conserver leur âme et résister au piège à touristes sont ceux qui travaillent le cuivre et les épices. Ils valent vraiment le détour.

    


    
      Même considérablement restreint, le marché aux épices reste l’un des plus beaux au monde. Arpenter ses méandres jalonnés de sacs aux couleurs chatoyantes et aux senteurs variées reste un moment magique, une invitation au voyage. Il faut y déambuler et faire le plein de saveurs. Après quoi, une pause à la terrasse de l’historique café Al Fichaoui, rue Al-Badistan, pour boire un thé à la menthe ou un Karkadé (infusion de fleurs d’hibiscus), s’impose. C’est le rendez-vous incontournable de tous les curieux qui veulent découvrir les effluves de la Chicha. D’ici, la vue sur le marché fait office de spectacle et vaut qu’on s’y arrête.

    

  

  
    Koju


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      C’est un restaurant gastronomique de poche : six couverts au comptoir et deux salons privés pour vivre un véritable marathon de haute cuisine nippone. Le chef, Toru Okuda, a atteint l’excellence dans le minimalisme. Pour assurer cette performance, il choisit le meilleur des ingrédients, à commencer par l’eau de source nécessaire à la cuisson de son riz, et son dashi qu’il fait venir tous les jours de sa région natale. Malgré son jeune âge, Toru Okuda est passé maître en la cuisine Kaiseki, originaire de Kyoto, inspirée de la cuisine de monastère. L’ordre de succession des plats est essentiel : ainsi, le poisson cru qu’on trouve en début de repas est toujours suivi d’un bouillon puis d’une grillade. On passe d’une saveur froide et vinaigrée à des mets chauds, avant de revenir à un plat en sauce. Chaque aliment est unique dans sa saveur et sa couleur, et ne livre toute sa richesse que grâce à celui qui l’a précédé.

    


    
      Toru Okuda enchaîne donc des petits plats selon les rituels inspirés des cérémonies du xvie siècle. Il note les préférences gustatives de ses invités, choisit pour eux, et lance une déclinaison d’une dizaine de mets. Très peu d’ingrédients, mais des combinaisons incroyables procurant des sensations inoubliables. Toru Okuda appartient à cette classe de chefs japonais qui aiment à rivaliser avec la cuisine française et pratiquent une gastronomie qui touche l’âme et le corps, tant elle se veut mystique, sensuelle et poétique.

    

  

  
    L’Atelier de Joël Robuchon – Étoile


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      Une adresse en or sur la plus belle avenue du monde.

    


    
      C’est la dernière adresse « robuchonienne », en plein Champs-Élysées, à deux pas de l’Arc de Triomphe. Ce second Atelier parisien s’est installé à l’entresol du Drugstore et lui a donné un coup de jeune grâce à un concept branché qui attire autant les touristes que les Parisiens. Le second Atelier du chef le plus étoilé au monde reprend l’idée du fameux comptoir qui entoure la cuisine spectacle et le même code couleur, noir avec une pointe de rouge. Mais seulement 36 tabourets ! Heureusement, en bas de l’escalier, il y a quelques places assises version lounge pour faire patienter les clients et dans une salle adjacente privatisable, 16 autres places à table qui augmentent les chances de pouvoir goûter cette cuisine qui sait réinventer les équations de la gourmandise jubilatoire. En fait, ce lieu est une fusion entre la Table et l’Atelier.

    


    
      En cuisine, deux chefs : Yosuke Suga, un Tokyoïte rompu aux ouvertures des Ateliers (Tokyo, New York et Taipei), et David Alves, le chef qui officiait à La Table de Joël Robuchon. Les produits sont de la meilleure qualité et la cuisine d’une justesse remarquable, heureux mélange de cultures et d’époques, de rigueur et de liberté. Si la carte a réintroduit des plats plus traditionnels, comme l’entrecôte, les côtes d’agneau, les frites à l’ancienne, les mini bouchées sont heureusement là pour permettre la composition d’un menu « dégustation » en bonne et due forme : chou-fleur en fin velouté avec un œuf moelleux et du jambon Iberico de Bellota ; langoustine en ravioli à l’étuvée au chou vert ; l’oursin crémeux tremblotant sous une émulsion mousseuse au wasabi…âme et le corps, tant elle se veut mystique, sensuelle et poétique.

    

  

  
    L


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      Une adresse en or sur la plus belle avenue du monde.

    


    
      C’lounge pour faire patienter les clients et dans une salle adjacente privatisable, 16 autres places à table qui augmentent les chances de pouvoir goûter cette cuisine qui sait réinventer les équations de la gourmandise jubilatoire. En fait, ce lieu est une fusion entre la Table et l’

    


    
      En cuisine, deux chefs : Yosuke Suga, un Tokyoïte rompu aux ouvertures des Ateliers (Tokyo, New York et Taipei), et David Alves, le chef qui officiait à La Table de Joël Robuchon. Les produits sont de la meilleure qualité et la cuisine d’

    


    
      Le Maître a encore réussi un sans-faute.

    

  

  
    La Boqueria


    
      Marché

    


    
      Espagne > Barcelone

    


    
      La Boqueria, ce n’est pas seulement un des plus grands marchés d’Europe, c’est aussi une aventure humaine dans laquelle vendeurs et acheteurs se jouent et rejouent les meilleures interprétations d’une Commedia dell’Arte : bouffons, fourbes, valets, comiques, belles, intrigants, amoureux… le casting est complet. Gestes, attitudes, œillades, coups de gueule, plaintes, blagues, chants, déclarations, déclamations, rumeurs qui courent le long des étals composent un spectacle d’une joyeuse effervescence bien orchestrée.

    


    
      Chaque allée, chaque stand apporte son lot de couleurs, saveurs et odeurs… qui ne peuvent qu’éveiller les sens des visiteurs.

    


    
      Ce grand et beau marché ne s’est pas fait en un jour. Si son origine reste peu précise, il semble qu’il soit issu d’un marché ambulant situé dans la célèbre Rambla de Barcelone, la grande rue commerçante de l’époque. Éleveurs et cultivateurs des villages environnants s’installaient pour vendre leurs produits. Avec le temps, la Rambla prit de l’importance et le marché avait de plus en plus de mal à subsister. À plusieurs reprises, il fut menacé de fermeture. En 1470, à la suite d’une pétition des producteurs catalans, a été créée la foire au porc de décembre. Comme il était difficile d’établir une telle manifestation au sein même de l’agglomération, elle fut installée hors des murailles de la ville, sur la place de la Boqueria. Par la suite, maraîchers, volaillers et autres commerçants s’y installèrent pour commercer. Ce n’est qu’en 1826 que le marché fut légalement reconnu, et une convention tenue en 1835 décida de la construction d’une halle. L’architecte Mas Vilà eut la charge de ce projet. Inaugurée officiellement en 1840, cette halle a été depuis modifiée à de nombreuses reprises.

    


    
      Pour une visite extraordinaire du plus ancien marché de Barcelone, passez sous le porche au vitrail Art nouveau, au risque d’être saisi d’une fièvre acheteuse… car vous avez à portée de main les plus beaux produits de Catalogne : tresses de piments, Jabugo, chorizo… Vous pouvez les déguster sur place, sous forme de tapas, sur l’un des comptoirs restaurant du marché. Avec un verre de vin, c’est la meilleure façon de prendre un apéritif ou de déjeuner. Veillez à venir tôt le week-end, les quelques places assises sont prises d’assaut. Peut-être aurez-vous la chance de passer devant la « Aula Gastronomica » lorsque des dégustations ou animations ont lieu. Entre cuisine professionnelle, salle de classe et plateau télé, cet espace pédagogique permet de mettre en valeur les produits du marché. Chaque semaine, de grands chefs y dispensent des cours de cuisine suivis d’un repas.

    

  

  
    La Cepa


    
      Bar à tapas – Restaurant

    


    
      Espagne > San Sebastián

    


    
      Avec son emblématique baie de la Concha aux airs de Rio de Janeiro, ses immeubles en pierre de taille, son casino et ses larges avenues aux allures haussmanniennes, l’ancienne station balnéaire des rois d’Espagne a conservé son charme Belle époque. Un peu en retrait de la côte, aux pieds du Mont Urgull, la vieille ville vous plonge dans un tout autre décor : vivant, populaire, pittoresque. Animées jour et nuit, les ruelles alignent petits commerces, restaurants et bars à tapas, toujours bondés aux alentours de 21 heures. Ici, le goût de la fête est permanent.

    


    
      Au cœur de ce monde trépidant si typiquement basque, il existe une adresse incontournable, une académie gastronomique à ne pas manquer : La Cepa. Il faut aller y goûter les extraordinaires jambons Jabugo. Ce bar à tapas est une institution pour les locaux, qui se tient soigneusement à l’écart des circuits touristiques. Ouverte en 1948, La Cepa offre le meilleur des tapas sur son bar démesuré, tandis que ses plafonds sont tapissés de saucissons.

    


    
      Pour Joaquín Pollos, le propriétaire, la tradition de ce lieu unique doit être respectée : la qualité des produits reste au plus haut niveau et le cadre garde son style rustico-basque typique. En excellent professionnel de la restauration, le patron sait aussi sélectionner le meilleur du vin pour accompagner les mets de sa carte.

    


    
      Au comptoir, on se régale de petits sandwiches au Jabugo, salchichón, fromage Manchego, panaché de légumes, omelette d’anchois… Au restaurant, la carte propose : langoustines ou calamars à la plancha, baudroie aux gambas et pómez boulangéres, joue ou queue de bœuf, tournedos sauce au porto et champignons sautés… Assortiment de gâteaux (Pantxineta, Tarte aux pommes, Tarte de Santiago, Tarte de Fromage), de fromages avec pâte de coing…

    

  

  
    La chartreuse de Voiron


    
      Liqueur

    


    
      France > Voiron (Isère)

    


    
      C’est l’histoire d’une liqueur puissante, aux couleurs verte et jaune naturelles absolument uniques, qui posséderait un pouvoir de guérison. Fabriquée par les chartreux près de Grenoble en 1605, sa recette est toujours conservée secrète malgré toutes les péripéties de son histoire. On sait seulement que quelque 130 plantes entrent dans sa composition et qu’aucun additif artificiel n’y est introduit.

    


    
      Au xviie siècle, les moines, en dehors des temps de prière, s’amusaient à jouer aux druides pour créer des potions médicinales. C’est ainsi qu’en 1611 le cardinal de Richelieu remercie avec chaleur le révérend père de la Chartreuse pour lui avoir envoyé un bézoard l’ayant soulagé d’une « fâcheuse maladie ». La chartreuse et sa réputation étaient nées. Tous les grands de l’époque voulaient leur flacon. Et malgré un exil des moines en Espagne à Tarragone en 1903 et la destruction de la distillerie de Fourvoirie en 1935 par un éboulement de terrain, cette potion a survécu. La chartreuse fait l’objet de nombreuses citations dans la littérature et le cinéma. Du roman Âmes perdues de Poppy Z. Brite à Gatsby le magnifique de Francis Scott Fitzgerald, en passant par le film Boulevard de la mort de Quentin Tarantino, la chartreuse fait son show.

    


    
      Depuis 1935, Voiron constitue l’unique lieu de production de la chartreuse. Les caves et la distillerie accueillent chaque année 150 000 visiteurs. Les 130 ingrédients nécessaires à son élaboration sont toujours préparés par les chartreux qui les livrent dans de grands sacs en toile à la distillerie, où se côtoient plusieurs générations d’alambics.

    


    
      Si vous passez dans la région, un petit pèlerinage s’impose. On ne vous livrera pas le secret de ce breuvage, mais la visite est gratuite ainsi que la dégustation qui s’en suit.

    


    
      Comme potion, la chartreuse est plutôt forte et ne s’avale pas d’un trait. Pour en faire ressortir tous ses arômes, dégustez-la sur des glaçons. Tournez la liqueur dans le verre pour qu’elle se rafraîchisse et, avant de boire, humez ce délicieux parfum de plantes savamment mélangées. Fermez les yeux et laissez-vous transporter dans les alpages du massif de la Chartreuse par une matinée de printemps au lever du jour.

    

  

  
    La Colombe d’Or


    
      Restaurant

    


    
      France > Saint-Paul-de-Vence (Alpes-Maritimes)

    


    
      Auberge mythique lovée au cœur d’une très belle Provence, La Colombe d’Or est depuis toujours le refuge idéal des artistes. Lieu de grande inspiration depuis trois quarts de siècle, elle a accueilli Matisse, Picasso, Miro, Braque, Chagall, puis Calder, César et beaucoup d’autres. Lors du tournage des Visiteurs du soir de Marcel Carné en 1941, l’auteur, Jacques Prévert, Arletty et d’autres acteurs font de La Colombe leur « base arrière ». Yves Allégret, Lino Ventura, Serge Reggiani… y ont séjourné et créé. Montand et Signoret s’y sont rencontrés et se sont mariés à Saint-Paul. De James Baldwin à Jean-Paul Sartre ou Claude Lanzmann, des écrivains s’y sont aussi installés. Bernard-Henri Lévy, qui adore venir s’y ressourcer, y a écrit plusieurs de ses livres. C’est à Saint-Paul aussi qu’il épousa Arielle Dombasle.

    


    
      L’histoire commence en 1920, lorsque Paul Roux ouvre, avec l’aide de sa mère, « Chez Robinson », un café bar où la terrasse fait office de piste de danse les week-ends. Très vite, le lieu séduit. Paul a alors l’idée, avec la complicité de son épouse Baptistine dite « Titine », d’en faire une petite auberge de trois chambres, qu’il baptise « La Colombe d’Or ». Son hospitalité et sa curiosité pour l’art attirent les artistes, et les murs se remplissent de toiles parfois échangées contre quelques nuits et quelques repas. En 1940 pendant la guerre, le sud étant zone libre, de nombreuses personnalités s’y installent. Année après année, le succès ne faiblit pas, alors l’établissement s’agrandit. Fernand Léger installe une céramique tout en couleurs sur la terrasse. La collection d’œuvres d’art continue de s’agrandir au fil des années, visiteur après visiteur. Le peintre-sculpteur Calder dessine après chaque séjour une gouache qu’il envoie… par la Poste ! La dernière œuvre installée est une céramique de l’artiste irlandais Sean Scully en 2007. Chaque pièce a une histoire, de la terrasse construite avec les pierres récupérées d’un vieux mur en ruines à la cheminée marquée des empreintes des architectes de l’endroit. La piscine en mosaïques bleu vert est protégée par les cyprès et un mobile de Calder. Autrefois, Bardot venait y plonger une tête. Le restaurant propose une cuisine traditionnelle avec à la carte, carré d’agneau, rougets, daurades, tomates provençales… Aux beaux jours, tout se passe sur la terrasse. Quant à l’hôtel, il est situé à l’entrée du village de Saint-Paul-de-Vence et propose 13 chambres et 12 appartements.

    

  

  
    La Tour d’Argent


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 5e

    


    
      Restaurant mythique, parmi les plus anciens d’Europe, La Tour d’Argent a été fondée en 1582 par Rourteau. Outre pour ses canards numérotés depuis la préhistoire gastronomique, il est mondialement connu pour sa vue panoramique exceptionnelle sur la Seine et Notre-Dame de Paris, ainsi que pour sa tour style Renaissance pailletée de mica dont la brillance est à l’origine de son nom.

    


    
      La Tour d’Argent peut s’enorgueillir d’avoir reçu les rois Henri IV ou Louis XIV et leur cour. Au xviiie siècle, elle devient le fleuron de la cuisine française. Son rayonnement dure jusqu’à la Révolution française, date à laquelle elle est saccagée par les révolutionnaires et fermée. En 1890 Frédéric Delair rouvre ses portes et invente le « canard Tour d’Argent » numéroté servi devant le client suivant un rituel immuable et désormais célèbre. Très vite le restaurant devient un lieu à la mode où se retrouvent artistes, gens du monde et gens de lettres dont George Sand, Alfred de Musset ou Balzac. En 1911, la famille Terrail entre en jeu. André, premier du nom, rachète l’établissement. Mais très vite, la Première Guerre mondiale stoppe l’activité. Les hostilités terminées, les cuisines sont confiées à François Lespinas, ancien chef du roi d’Égypte. Le restaurant redevient un des hauts lieux gastronomiques de la planète et a pour habitués Marcel Proust, Sacha Guitry et Salvador Dalí. En 1922, André Terrail décide d’acheter l’immeuble voisin et de fusionner les 15 et 17 du quai de la Tournelle. Il ajoute un sixième étage en 1936 et réalise cette fameu53. Il semble avoir fait sienne la devise de Brillat-Savarin : « Convier quelqu’un c’est se charger de son bonheur pendant tout le temps qu’il est sous son toit. »

    


    
      En 2006, André Terrail (deuxième du prénom, troisième du nom) succède à son père à l’âge de 26 ans. Avec le soutien de sa mère, il prend ainsi notamment la tête de La Tour d’Argent, établissement riche de 400 ans d’histoire. Il confie les cuisines au grand chef cuisinier Stéphane Haissant. Il reprend la célèbre devise de la maison : « Il n’est rien de plus sérieux que le plaisir », comme ses spécialités traditionnelles : caneton Tour d’Argent, quenelles de brochet « André Terrail », poire « Vie Parisienne », etc.

    


    
      Impossible d’évoquer La Tour d’Argent sans parler de sa fabuleuse cave, la plus importante et la plus prestigieuse de Paris avec 450 000 bouteilles (dont un quart vieilles de plus de 20 ans). Le chef sommelier David Ridgway veille sur ce trésor. D’origine anglaise, il arrive en France en 1981, à l’âge de 21 ans. Surdoué, il débute comme commis sommelier à La Tour d’Argent puis devient, six mois plus tard seulement, chef sommelier d’une brigade de 15 personnes. Il va personnellement sélectionner les vins dans les vignobles pour s’imprégner des terroirs et du travail des vignerons. En quelques années, il a diversifié les références de crus en cave de 1 000 à 15 000. Voici quelques-uns de ses précieux flacons : Château d’Yquem 1871, Château de Rayne-Vigneau 1874, Château Guiraud 1893, Chambertin-Clos-de-Bèze 1865, Château du Clos de Vougeot 1870, Romanée-Conti 1874, fine champagne de 1797, cognac 1788, Château Margaux, Château Latour, Château Mouton-Rothschild, Château Lafite-Rothschild, Champagne Roederer Cristal (cuvée spéciale conçue pour le tsar Nicolas II de Russie), Pétrus 1947 à 26 000 € Château Haut-Brion à 27 000 €…


      


    


    
      
        Le canard Tour d’Argent
      


      C’est « Le » plat fétiche de la maison. Inventé en 1890 par Frédéric Delair, le célèbre « canard Tour d’Argent » est numéroté et servi devant le client selon un rituel précis : le canard semi-sauvage élevé par la célèbre maison Burgaud de Challans en Vendée est découpé devant le client par un « canardier ». La carcasse est ensuite pressée dans un pressoir en argent (vendu 9 500 € en boutique). Les exsudats sont récupérés jusqu’à la dernière goutte et ajoutés à la sauce réalisée avec un bouillon et le foie du canard, relevé d’un trait de cognac, de citron et de madère. Les magrets finissent de cuire sur un réchaud et sont servis avec la sauce. Des pommes soufflées puis les cuisses grillées font l’objet de deux services supplémentaires.

    

  

  
    La Tupina


    
      Restaurant

    


    
      France > Bordeaux (Aquitaine)

    


    
      Le monde entier accourt chez Jean-Pierre Xiradakis pour se régaler de sa table gasconne et se réchauffer le cœur et le corps dans son auberge bordelaise si rabelaisienne.

    


    
      Tout se passe autour de la cheminée, l’accueil des clients et l’animation du restaurant : les tricandilles grésillent dans la poêle, la soupe mitonne dans le chaudron, les volailles rôtissent, les viandes de bœuf sont grillées sur la braise. Un mode de cuisson qui lui permet d’être classé en 2006 parmi les « Meilleurs restaurants au monde qui jouent avec le feu ». Ici, il est question d’abondance, de truculence, de gourmandise, car le chef, amoureux de sa région, n’a qu’un souhait : faire découvrir son terroir et les producteurs, ses vins et sa culture. Ce profond attachement à la région se retrouve à chaque instant : tout est fondé sur le produit du terroir, en provenance directe des meilleurs producteurs alentours et cuisiné en saison. On choisit son confit de canard, sa pièce de bœuf, ou encore son poisson de l’estuaire de la Gironde autour du feu. Cochonnailles, morue de Bègles, anguilles et volailles élevées en plein air à la ferme Xira font aussi bon ménage sur la carte et chaque produit est mis en valeur sans fioritures, exprimant la quintessence de son goût. Sur la carte des vins, bordeaux malins et bons flacons du Sud-Ouest affichent des tarifs qui contribuent à la bonne humeur ambiante.

    


    
      Les beaux produits de La Tupina s’exportent dans la boutique d’en face, à l’épicerie « Au Comestible » ouverte tous les jours.

    


    
      Le succès de sa maison est bien au rendez-vous, ce qui n’empêche pas Jean-Pierre Xiradakis de garder la nostalgie des tables d’autrefois. Alors, en 1985, il crée l’association « Défense et sauvegarde des traditions du Sud-Ouest », regroupant les meilleurs chefs de la région : Jean-Marie Amat, Michel Guérard, André Daguin, Michel Trama, entre autres, font partie de l’aventure. Grâce à cette association sont ainsi redécouverts l’agneau de Pauillac, le bœuf de Bazas et le haricot tarbais. Aujourd’hui, sensibles à la qualité, de nombreux producteurs répondent positivement à la demande des grands chefs cuisiniers.

    

  

  
    Lake Palace


    
      Palace

    


    
      Inde > Udaipur

    


    
      Tel un mirage, ce sublime palais de marbre blanc semble flotter sur les eaux calmes du lac Pichola. Des rives, il offre une vue absolument paradisiaque. Sa beauté est à couper le souffle. Il est si gracieux, si irréel, si onirique, qu’il s’inscrit parmi les hôtels les plus romantiques de la planète.

    


    
      Construit en 1746, ce palais fut une destination de villégiature pour le maharaja Jai Singh II. Sa magnifique architecture intègre une cour intérieure bordée de colonnes, terrasses, fontaines, pièces d’eau, jardins superbement ordonnés… Une piscine, agrémentée de deux bains à remous, prend place sur l’une des terrasses. Quant à l’intérieur, il n’est que raffinement des détails décoratifs, beauté des matériaux, équilibre des volumes.

    


    
      Devenu hôtel cinq étoiles, le Lake Palace propose des chambres au confort moderne. De style exotique, ornées d’arches sculptées, de peintures rutilantes, d’arabesques, de feuilles de lotus… elles sont idéales pour une escapade amoureuse.

    


    
      Uniquement accessible par bateau, le palais se visite même si l’on n’est pas résident. Avec un peu de chance, la suite circulaire est libre. Demandez à la voir : elle est à couper le souffle. Son plancher est incrusté de marbres noir et blanc, ses murs sont ornés de niches et décorés de pierres précieuses de couleur, et le dôme est d’une exquise beauté. Autres curiosités à découvrir : le trône de Shah Jahan, ainsi que la petite mosquée.

    


    
      Pour se restaurer, vous avez le choix entre un restaurant indien très chic, tout habillé de blanc et de doré, avec cuisine ouverte, le Neel Kamal, et le restaurant Jharokha qui sert une cuisine internationale fine et racée. Pour un tête-à-tête romantique, le dîner peut être servi sur une petite plate-forme isolée au milieu du lac. Les serveurs vous livrent champagne et mets gastronomiques par bateau…

    


    
      Partout la gentillesse du personnel est touchante et le service exceptionnel. Il est assuré par les « Butlers Royal », les descendants des serviteurs du palais d’origine.

    


    
      Ce décor fantastique n’a évidemment pas échappé aux cinéastes. De nombreux films y ont été tournés dont une célèbre scène de la série James Bond, Octopussy.

    

  

  
    Lasserre


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      C’était un bistrot-hangar construit pour l’Exposition universelle de 1937. Impossible alors d’imaginer que cette modeste adresse, achetée en 1942 par René Lasserre, deviendrait un haut lieu des soirées parisiennes. Toutes les personnalités qui comptaient dans les mondes cinématographique, littéraire et artistique s’y retrouvaient. L’ascension, fulgurante, ne fut pas due au hasard. Incontestablement ce succès est le fruit de l’extraordinaire énergie de son fondateur, qui, grâce à une inventivité hors pair et un sens inné de la perfection, sut fédérer les hommes et créer l’une des plus belles institutions gastronomiques de Paris.

    


    
      Situation idyllique, jouxtant le palais de la Découverte, les Champs-Élysées, l’avenue Montaigne et les quais de la Seine, Lasserre s’abrite sous les marronniers de l’une des plus chics avenues de la capitale, l’avenue Franklin Roosevelt. Son décor, immuable, en fait un lieu intemporel. L’ascenseur capitonné de velours a conduit les plus grands de ce monde vers la salle de restaurant au toit ouvrant qui offre une vue magique sur le ciel. Quant au service, il est sans égal.

    


    
      Longtemps aux fourneaux, René Lasserre a créé de grands classiques, généreusement gavés de truffes et de splendides produits, toujours proposés à la carte mais revisités au goût du jour : canard de Challans à l’orange, pigeon André Malraux ou la fameuse Timbale Élysées-Lasserre en dessert. Le restaurant Lasserre obtient sa première étoile au Michelin en 1949, puis la deuxième en 1951. En 1962, il accède au statut de très grand restaurant « qui mérite le voyage » selon l’expression consacrée du guide rouge et reçoit la consécration suprême de la troisième étoile qu’il conserve plus de 20 ans. Au cours de son prestigieux parcours, on aurait pu croiser André Malraux (un habitué), mais aussi Marc Chagall, Salvador Dalí, Audrey Hepburn… Et durant toutes ces années, des chefs exceptionnels se sont succédé aux fourneaux : Marc Haeberlin, Michel Rostang, Jean-Paul Lacombe, Guy Savoy, Gérard Boyer, Jacques Lameloise, Michel Roth… De 2001 à 2010, c’est Jean-Louis Nomicos qui dirige les cuisines. Il est maintenant remplacé par Christophe Moret, venu du Plaza Athénée, formé à l’école Ducasse. En salle, Antoine Petrus dirige une trentaine de collaborateurs et veille sur une cave de plus de 50 000 flacons. Chef sommelier, il est une étoile montante de la profession aux multiples titres et trophées, dont celui de mof sommelier en 2011.

    


    
      Côté gourmandises sucrées, c’est Claire Heitzler qui régale. Nul ne sait de quoi l’avenir sera fait, profitons-en.

    

  

  
    Le Bernardin


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      Situé dans Midtown Manhattan, à deux pas des théâtres de Broadway, ce temple de la gastronomie entièrement dédié au poisson est l’une des références de la cuisine française aux États-Unis. C’est l’œuvre du tandem Maguy le Coze et Éric Ripert, un chef français né à Antibes, qui a fait ses classes à La Tour d’Argent et auprès de Joël Robuchon. Lorsque Éric Ripert s’envole pour Washington à 24 ans, il atterrit d’abord au restaurant de l’hôtel Watergate, avant d’intégrer l’équipe du Bernardin. Il en devient très vite le chef puis le copropriétaire – à seulement 28 ans – suite au décès prématuré de Gilbert le Coze.

    


    
      Ripert prépare admirablement le poisson, avec une cuisson parfaite, et ses sauces élèvent ses plats au rang de haute gastronomie. C’est aussi un communiquant hors pair : il court les plateaux de télévision et écrit de nombreux ouvrages sans pour autant oublier sa mission première, la cuisine.

    


    
      Dans son élégant restaurant blond et boisé, décoré de tableaux de maîtres et au service impeccable, il propose une cuisine audacieuse, multiculturelle et impertinente, à l’image de son célèbre croque-monsieur saumon-cheddar, son carpaccio de thon au foie gras, son bar avec cannellonis au maïs et sauce périgourdine, ou sa lotte sauce coq au vin, émulsion de céleri à la truffe noire. Ses voyages lui ont permis d’apporter une touche d’exotisme.

    


    
      Les desserts de Michael Laiskoinis couronnent magnifiquement le repas : la tarte au chocolat noir et caramel avec purée citronnée, poudre de cacahuète et sorbet praliné est un délice. Côté cave, il propose de sublimes flacons en provenance des grands vignobles de Bourgogne et Bordeaux.

    

  

  
    Le Caffè Florian


    
      Restaurant

    


    
      Italie > Venise

    


    
      Indissociable de la place Saint-Marc où il est situé depuis 1720, le Florian est le café le plus ancien de la cité lacustre.

    


    
      Sa solide réputation a été rapidement acquise auprès des personnages illustres de l’époque : doges, ambassadeurs, riches marchands mais aussi artistes, hommes de lettres et nobles italiens aimaient s’y retrouver. Casanova y avait ses habitudes puisque seul le Florian admettait les femmes. Quant à Carlo Goldoni, il y trouvait son inspiration. Madame de Staël, Modigliani, Chateaubriand, Lord Byron, Goethe, Ugo Foscolo, Marcel Proust, Stravinsky, Gabriele d’Annunzio, Charles Dickens ou encore Rousseau l’ont tous fréquenté. Autour d’une table et d’un café, on discutait politique, arts et littérature, philosophie… et l’on concluait des affaires. Ce lieu où étaient servis les meilleurs cafés, liqueurs et vins d’Orient, fut le témoin silencieux de l’histoire qui se déroulait devant ses vitrines : splendeur et décadence de la république sérénissime de Venise, conspirations et soulèvements divers…

    


    
      À son ouverture, le Caffè Florian disposait de deux salles. Aujourd’hui, il compte six salons meublés de petites tables de marbre et ornés de belles langoureuses délicatement peintes sur ses murs dorés. Les années passant, la réputation du Florian ne faiblit pas. C’est sans nul doute l’un des cafés les plus connus d’Italie. Malgré la charge historique présente dans ses murs, il a su s’adapter à son temps. On y vient, d’avril à octobre, pour assister à des concerts de musiques classiques, traditionnelles ou d’opéra, ou encore admirer sa collection d’art contemporain qu’il prête à de grands musées comme le Centre Pompidou ou le Guggenheim de New York.

    


    
      Pour retrouver son atmosphère originelle, s’asseoir à côté d’un doge, siroter un café tout en discutant avec un noble vénitien ou courtiser une belle Italienne, c’est au moment du Carnaval de Venise qu’il faut venir.

    

  

  
    Le Château – Joël Robuchon


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      Parmi tous les restaurants de Joël Robuchon, celui-ci est un espace à part, une cathédrale de la gastronomie française enracinée au Japon. Ce château-là constitue l’emblème de l’art de vivre et du raffinement à la française. Fidèle reproduction architecturale d’un château de la Loire, réaménagé et embelli dans un style contemporain par un décorateur japonais, cet établissement réconcilie admirablement passé et présent.

    


    
      À sa tête, un tandem d’exception – Joël Robuchon et Alain Verzeroli – qui fait rêver le Tout-Tokyo en proposant des expériences culinaires uniques, au restaurant La Table (au rez-de-chaussée) comme au premier étage, dans le restaurant gastronomique triplement étoilé. Là, dans un décor majestueux, on se pâme devant une cuisine de haute volée, avec dans les assiettes des classiques comme le homard breton ou la célébrissime gelée de caviar à la crème de chou-fleur, mais aussi des innovations marquées par des influences japonaises comme le chocolat croustillant et moelleux sur marmelade d’abricots confits avec une glace au yuzu. Les présentations sont minutieuses, sophistiquées, et les saveurs subtilement mêlées dans des accords patiemment construits, inspirés par dix années de voyage à travers la planète, sans jamais nuire à la vérité des produits.

    


    
      Ici la cuisine est une passion qui se partage : des événements culinaires permettent aux clients de se glisser derrière les fourneaux.

    

  

  
    Le Jules Verne


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 7e

    


    
      À l’instar des récits de Jules Verne, la métamorphose du restaurant du deuxième étage de la tour Eiffel fut une formidable aventure humaine et un incroyable défi technologique, rappelant le pari insensé d’un certain Gustave Eiffel qui sut, il y a plus d’un siècle, imposer son idée folle : tout a été repensé pour offrir, à 125 mètres au-dessus de la Seine, une des plus belles tables du monde.

    


    
      Omniprésente et spectaculaire, la vue s’offre de toutes parts. La beauté de Paris vous accroche, vous hypnotise. Dans cet époustouflant décor naturel, Patrick Jouin a imaginé une mise en scène originale grâce à une curieuse paroi en nid-d’abeilles, aérienne et lumineuse, derrière laquelle se joue le ballet incessant des cuisiniers. À noter encore, un réseau de fibres optiques au plafond rappelant l’entrelacs des rues de Paris et les fauteuils en carbone, imaginés par Patrick Jouin et réalisés par les Italiens Pininfarina (concepteurs de Ferrari, Alfa Romeo, jaguar et autres Peugeot). Outre leur design, la particularité de ces derniers est leur légèreté, indispensable pour répondre aux contraintes de poids imposées par la Dame de Fer.

    


    
      À chaque étape du projet, Alain Ducasse a œuvré à la création d’un lieu stylé et chic, pour en faire une vitrine de l’art de vivre à la française. Il a confié les commandes du fourneau à Pascal Féraud. À lui de réinterpréter le pavé de bar façon Dugléré, le grenadin de veau rôti au sautoir, la volaille de Bresse en fricassée d’écrevisses et d’autres plats sélectionnés parmi les grands classiques du patrimoine culinaire hexagonal. Parce que la tour Eiffel ne peut supporter ni surcharge pondérale ni flamme – sécurité oblige ! –, une cuisine de préparation et une cave de stockage ont été aménagées sous le Champ-de-Mars. Quelque 15 000 bouteilles aux étiquettes 100 % françaises, sélectionnées par le sommelier Gérard Margeon, attendent patiemment d’être dégustées.


      


    


    
      
        La tour Eiffel… une Dame gastronome !
      


      Dès son ouverture en 1889, la Dame de Fer nourrit ses visiteurs.


      Lors de l’Exposition universelle de 1900, elle dispose au 1er étage de quatre pavillons en bois abritant chacun 500 places. Pas franchouillarde pour un sou, elle propose déjà, à l’époque, de la world food avec un restaurant russe, un bar anglo-américain, un bar flamand (servant en réalité une cuisine alsacienne), et une table gastronomique très prisée. Tous ces pavillons ont disparu lors de l’Exposition internationale de 1937 pour être remplacés par différents types de restaurants, à la durée de vie plus ou moins longue.


      C’est au moment des grands travaux de rénovation en 1980 que le 1er Jules Verne apparaît, en même temps que sont ouverts, au 1er étage, La Belle France et Le Parisien, transformés en 1996 en une seule grande brasserie, Altitude 95, laquelle a laissé place depuis aux 58, tour Eiffel, une brasserie chic. Au 3e étage, un bar à champagne s’est implanté, occasion de goûter une coupe sélection Alain Ducasse avec vue imprenable sur la capitale.

    

  

  
    Le Laurent


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      Véritable institution parisienne, Le Laurent illustre un luxe charmeur au cœur du jardin des Champs-Élysées. Ici, on profite, hors du tumulte ambiant, d’un havre de paix, où le temps s’arrête l’espace d’un déjeuner ou d’un dîner.

    


    
      Son éternelle ambiance de club privé et son bon goût attirent diplomates, politiques, journalistes et capitaines de l’industrie. Dès l’accueil du voiturier, on pressent l’onctuosité, l’aisance du maître d’hôtel et même cette cuisine léchée du chef Alain Pégouret.

    


    
      D’abord pavillon de chasse, puis guinguette à la Révolution, la bâtisse a été restaurée en 1842 par l’architecte allemand Jacques-Ignace Hittorff, alors chargé par le roi Louis-Philippe d’aménager les Champs-Élysées. Quant à l’appellation du lieu, on la doit au troisième propriétaire qui, en 1860, a donné son prénom à la prestigieuse maison. Grâce à ses baies vitrées ouvertes sur le jardin arboré, la salle de restaurant est baignée de lumière. Ses tonalités rose orangé et blanc, ses coins, recoins et alcôves incitent aux confidences, ses chapiteaux, pilastres et colonnes lui donnent toute son âme.

    


    
      En février 2001, Alain Pégouret succède à Philippe Braun à la tête des cuisines. Formé à l’école de Christian Constant et de Joël Robuchon, ce Cannois s’ingénie à apporter un souffle de légèreté et de jeunesse bien tempérée tout en veillant au respect des saveurs essentielles. Parmi les classiques de la carte, citons l’incontournable homard entier en salade, préparé à table ; l’araignée de mer dans ses sucs en gelée, crème de fenouil ; les langoustines croustillantes au basilic. Et parmi les créations plus récentes : le saumon mi-cuit macédoine de légumes en gelée de citronnelle ; le filet de merlan poêlé avec chips de vitelotte et céleri ; les friands de pieds de porcs croustillants, palet chocolat à l’essence de cédrat ; les gambas sautées, raviolis crémeux du suc des têtes et d’andouille de vire…

    


    
      Côté cave, Philippe Bourguignon veille à la sélection des belles étiquettes. Arrivé dans la maison comme chef sommelier en 1977, il devint meilleur sommelier de France un an plus tard : il n’avait que 27 ans. Depuis, il a pris la direction du restaurant et reste passionné par l’œnologie : il est membre de l’Académie du vin et conférencier à l’École polytechnique. On trouve donc ici un beau livre de cave avec quelques bonnes bouteilles accessibles.

    


    
      Élégance des lieux, ambiance chic et décontractée, cuisine raffinée et service impeccable : bienvenue chez Laurent.

    

  

  
    Le Louis XV


    
      Restaurant

    


    
      Monaco > Monte-Carlo

    


    
      Tout commence sur la place située juste devant l’un des plus beaux établissements du monde, l’Hôtel de Paris, et le célèbre casino de Monte-Carlo, où s’alignent Aston Martin, Ferrari, Bentley, Jaguar et autres bolides, tous plus brillants les uns que les autres.

    


    
      Synonyme d’aristocratie et de luxe, la principauté de Monaco est le lieu de prédilection des gens fortunés de la planète, avec ses boutiques de luxe, ses yachts et ses palaces, le tout sur fond de Méditerranée bleu azur. Côté gastronomie, le Rocher se devait d’être à la hauteur des attentes de ses clients : Alain Ducasse a hissé Le Louis XV au plus haut niveau.

    


    
      Rappelons qu’en 1850, Monaco était l’État le plus pauvre d’Europe. C’est l’ouverture de son casino en 1865 qui lui vaut un essor économique extraordinaire en attirant le gotha de l’époque. Ce petit monde privilégié s’installait à l’Hôtel de Paris. Le Louis XV était alors un salon de thé. Aujourd’hui, son visiteur s’installe dans un écrin raffiné d’or et de lumière. Bas reliefs, colonnades de marbre, caryatides, lustres en cristal et bouquet monumental invitent à goûter à la fascinante solennité d’un lieu magique, mémorable et fastueux. Quant aux pendules dont les aiguilles sont arrêtées sur midi, elles rappellent que l’on vient d’abord en ce lieu pour satisfaire aux plaisirs du palais. C’est ici qu’a débuté l’incroyable ascension d’Alain Ducasse, il y a plus de vingt-cinq ans : le prince Rainier voulait une grande table pour Monaco et cherchait un chef capable de relever le défi. Engagé par la sbm (Société des bains de mer), Alain Ducasse avait pour mission de décrocher trois étoiles en un temps record. Cette clause au contrat n’impressionna pas ce forçat du travail, bien au contraire. Pari tenu, pari gagné.

    


    
      La philosophie du Louis XV repose sur un principe : réinterpréter une cuisine de l’essentiel, simple, lisible et compréhensible par tous en un subtil équilibre entre tradition, évolution et modernité… Le tout mariné dans les saveurs ensoleillées de la Méditerranée dont Alain Ducasse était tombé amoureux il y a déjà très longtemps. C’est donc sous un label très « Riviera » que travaillent aujourd’hui ses deux maîtres d’œuvre, Franck Cerutti et Pascal Bardet, qui interprètent ses partitions avec génie et virtuosité. La cuisine est généreuse en iode comme en fleurs et légumes frais. En témoignent les fines feuilles de pâte verte et tendres légumes du moment en copeaux juste saisis, le caillé de brebis ou le homard breton cuit au court-bouillon et servi tiède, assaisonné de tapenade et de vinaigrette coraillée.

    


    
      Pour accompagner ce festin, les caves du Louis XV sont parmi les plus belles du monde, renfermant quelque 600 000 bouteilles et superbes millésimes des plus rares : un véritable trésor !

    


    
      Un déjeuner ou un dîner au Louis XV constitue un moment de grâce exceptionnel auquel un personnel complice, discret, professionnel et chaleureux, sachant aussi conseiller et raconter n’est pas étranger. Ici tout est unique, extraordinaire, du décor fastueux à l’assiette gourmande, des arts de la table d’un luxe inouï à l’accueil princier, Le Louis XV est Le grand restaurant par excellence.

    

  

  
    Le Petit Nice Passédat


    
      Restaurant

    


    
      France > Marseille (Bouches-du-Rhône)

    


    
      Il faut déambuler dans les petites rues étroites de l’anse de Maldormé, en contrebas de la corniche Kennedy, pour découvrir, entre deux ruelles blanches, l’établissement promu au rang de trois étoiles au Michelin, quatre toques au Gault Millau. La villa de style néogrec s’ouvre sur la Grande Bleue, dans un cadre élégant, remis récemment au goût du jour.

    


    
      L’aventure débute en 1917 lorsque Germain Passédat (le grand-père de Gérald), né en 1871 dans un village du Bas-Quercy et boulanger de son état, achète avec sa première épouse cette demeure de bord de mer : la coquette villa Corinthe est aussitôt baptisée Le Petit Nice. Quelques années plus tard, Germain épouse, en seconde noce, la chanteuse d’opéra Luxia Alabern (la grand-mère de Gérald). C’est leur fils Jean-Paul, cuisinier passionné, et son épouse Albertine qui transforment et développent la maison. Finalement, Gérald, leur fils et 3e du nom à reprendre les rênes, conduira Le Petit Nice au firmament des distinctions en 2008.

    


    
      Dans une salle au décor contemporain sobre, bénéficiant d’une vue exceptionnelle sur la mer et les falaises de Marseille, Gérald Passédat propose une cuisine tout droit sortie de la Méditerranée. Grâce aux pêcheurs marseillais qui lui livrent quotidiennement des produits d’une fraîcheur sans pareil, il propose sur sa carte des poissons parfois oubliés comme la galinette, le chapon, la girelle, le sarran ou la mostelle. Pêchés à différentes profondeurs, ces poissons ont incité le grand chef à créer des plats conçus par paliers. Alors se succèdent bouillons, émulsions, crustacés, poissons, le tout avec des sensations plus ou moins iodées imprimant des rythmes et des contrastes au sein d’un même plat. Légumes et herbes du Sud sont travaillés en mousses ou purée. Et la bouillabaisse – revisitée, comme les pieds et paquets –, vous fera penser que vous n’en aviez jamais vraiment mangé auparavant.

    


    
      La terrasse, véritable balcon au-dessus de la mer, est conçue comme un salon de verdure. Elle abrite une petite piscine qui permet de se rafraîchir avant de s’abandonner langoureusement au soleil sur une chaise longue. Les quelques marches qui surplombent la mer autorisent un plongeon dans la Grande Bleue.

    


    
      Quant à l’hôtel à la décoration contemporaine sobre et de bon goût, il offre 16 chambres déclinées dans de douces teintes reposantes. Certaines disposent de magnifiques terrasses face au château d’If. Indéniablement, tout est là pour vivre un délicieux moment hors du quotidien.

    

  

  
    Le Train Bleu


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 12e

    


    
      Ouverte pour l’Exposition universelle de 1900, cette brasserie, située au premier étage de la gare de Lyon, toute de verrières et de fer forgé, est un lieu magique emprunt d’un fastueux passé.

    


    
      Autrefois, partir en voyage était réservé à la haute société, et prendre le train constituait une aventure incertaine, parfois semée d’imprévus. Se restaurer au Train Bleu avant d’embarquer faisait partie du cérémonial. Perché en haut de deux imposants escaliers, juste au bout des quais principaux, ce restaurant mythique s’expose dans un décor grandiose : hauts plafonds, dorures, moulures, lustres, mobilier d’apparat et 41 fresques représentant les grandes étapes parcourues par la Compagnie plm (Paris-Lyon-Méditerranée). Là, les vues sur les lacs et montagnes, en face Villefranche où la Dame et la petite fille en costume d’époque se cachent à l’ombre de l’olivier face à la mer, à droite la vue sur Monaco et son rocher, en haut Grenoble et l’Isère peintes par Bertier, derrière les arènes d’Orange peintes par Maignan, dans le couloir Art déco, Èze et son sommet… Ici on croit voir du Renoir, là un peintre romantique, un peu plus loin un autre à tendance baroque. Les deux salons ont d’ailleurs été classés monuments historiques par André Malraux, en 1972.

    


    
      Il faut aller au Train Bleu pour son décor Belle Époque. On s’immerge alors dans le Paris des grandes brasseries de luxe, des endroits chics qui gardent en mémoire une certaine nostalgie des Années folles, de belles robes des dames et des canotiers de ces messieurs. Pour bien profiter du lieu, il faut accepter de jouer le jeu, de remonter le temps un siècle en arrière et d’imaginer le Tout-Paris gouailler dans la chaleur et la lumière d’un lieu hors du commun, comme une invitation au voyage. Le Train Bleu offre la Belle Époque et le Paris éternel aux voyageurs, avec tous les canons de la grande brasserie et une carte qui s’est modernisée au fil du temps. Mais, si le wasabi et le homard plancha ont fait leur apparition, les classiques incontournables figurent en bonne place : andouillette sauce moutarde, saucisson pistaché à la lyonnaise, filet béarnaise, tartare. Sans oublier le traditionnel vacherin glacé « Train Bleu » et le Baba au rhum royal ambré « Saint-James ». Le tout avec un service parfait.

    


    
      S’attabler au Train Bleu, c’est embarquer pour un voyage dans le temps, dans un décor « Second Empire ».

    

  

  
    Les grands magasins londoniens : Selfridges, Harrods, Fortnum & Mason


    
      Boutiques

    


    
      Angleterre > Londres

    


    
      Les grands magasins comme Sainsbury’s, Marks & Spencer, Harrod’s, Selfridge’s… recèlent de véritables délices. Londres est grâce à eux une véritable caverne d’Ali Baba pour les gourmets qui pourront faire des emplettes gastronomiques plutôt « exotiques », du genre sauce à la menthe, épices indiennes, muffins, scones, marmelade d’orange, cheddar… et profiter également des cafés, bars ou restaurants qu’ils possèdent presque tous. Dans certains, il est même possible de se relaxer dans un spa luxueux ou de s’offrir un soin de beauté.

    


    
      À Knightsbridge se trouve Harrods, le temple du luxe. Le bâtiment lui-même est déjà un chef-d’œuvre d’architecture, et la décoration intérieure époustouflante. Avec plus de 300 rayons sur sept étages, il est facile d’y passer beaucoup de temps et d’y dépenser une fortune. Son rayon Food Hall est impressionnant, les prix à l’avenant… On y trouve tout, des doughnuts fraîchement sortis du four aux sushis, en passant par toutes sortes de produits traiteur.

    


    
      Impossible de quitter Londres sans une visite au Fortnom & Mason, dans Regent Street. C’est l’une des meilleures épiceries fines du Royaume depuis le xviiie siècle, mais aussi le fournisseur officiel de thé de la reine. Un gage de qualité. Des centaines de mètres carrés sont dédiés à la boisson favorite des Anglais. On en trouve de tous les goûts, de toutes les origines, et pour accompagner, des marmelades exquises, des gâteaux délicatement parfumés, ainsi que le meilleur de l’Angleterre. Un petit restaurant en étage mérite le détour. L’intérieur est superbe, la décoration des plus raffinées et le service grand style.

    

  

  
    Les Prés d’Eugénie


    
      Hôtel-restaurant et spa

    


    
      France > Eugénie-les-Bains (Landes)

    


    
      Depuis plus de trente ans, Christine et Michel Guérard mettent toute leur énergie à faire de leur maison la plus exquise, la plus douce, la plus bucolique des demeures, pour offrir aux visiteurs un bonheur authentique. Dans ce petit paradis, tout est divin : de l’accueil à l’intimité séductrice des chambres, en passant par les jardins ponctués de fontaines qui distillent la sérénité, les salons, les restaurants, la cuisine haute volée, difficile de dire ce qui est le plus jouissif.

    


    
      Grand cuisinier français, Michel Guérard, ancien chef pâtissier du Crillon, est considéré comme l’un des fondateurs de la « nouvelle cuisine » dans les années 1960. Il avait ouvert à Asnières son restaurant, Le Pot-au-Feu, très rapidement auréolé d’étoiles. De son côté, Christine, diplômée de hec et Sciences Po, fille du créateur de la Chaîne Thermale du Soleil, avait hérité de son père un domaine à Eugénie-les-Bains où tout était à créer. Michel et Christine se rencontrèrent, se marièrent et firent de ce domaine un haut lieu de la gastronomie et du bien-être. Tout, jusque dans les moindres détails, est élégant, serein, subtil, léger, y compris la cuisine, puisque Michel Guérard est le premier à avoir associé principes diététiques et cuisine raffinée en lançant, en 1974, sa « Cuisine Minceur Active », en accord avec les soins prodigués dans l’établissement.

    


    
      Le succès de leur entreprise est très vite au rendez-vous : le restaurant gastronomique, ouvert en 1974, obtient la consécration en trois ans : un record ! Le vaste domaine accueille aujourd’hui plusieurs maisons et plusieurs tables : Les Prés d’Eugénie, trois étoiles depuis plus de trente-cinq ans, La Ferme aux Grives où l’on déguste une cuisine rustique, et La Ferme Thermale où l’on se régale de menu basses calories.

    


    
      Pour perpétuer la tradition thermale du lieu, Les Prés d’Eugénie sont aussi une exquise destination pour se ressourcer, se faire chouchouter par des mains expertes et profiter de soins conçus pour retrouver l’harmonie parfaite entre corps et esprit.

    

  

  
    Llotja de Blanes


    
      Marché

    


    
      Espagne > Blanes (Costa Brava)

    


    
      C’est au cœur d’une ville dynamique de plus de 30 000 habitants, intéressante à visiter parce que animée de nombreuses activités culturelles et folkloriques toute l’année, que ce marché de poissons a pris place. Et il y tient une part importante. Chaque jour de la semaine, vers 16 heures, la vie du port devient toute particulière. Les camions s’alignent le long du quai et le cri des mouettes annonce le retour des navires sortis en mer toute la journée. À peine la pêche débarquée, les enchères commencent. Seuls les professionnels sont habilités à lancer des appels d’offres. Elles fusent dans tous les sens. Un vrai spectacle pour petits et grands qui ont aussi l’occasion de découvrir de nombreuses espèces pêchées en Méditerranée.

    


    
      Récemment, pour mieux servir la filière pêche et répondre aux nouvelles exigences sanitaires et environnementales, d’importants travaux de réhabilitation de la halle ont été réalisés. Désormais joué dans un cadre beaucoup plus moderne et industriel, le spectacle de la criée n’a rien perdu de son côté excitant. Le lieu idéal pour en profiter est la terrasse du premier étage du Llotja Bar, juste en face.

    


    
      Le port de pêche de Blanes est l’un des plus importants de la Costa Brava. Mais au-delà de la pêche, Blanes, c’est aussi le soleil, le farniente, les plages, les criques paisibles, les bateaux de plaisance, la plongée sous-marine, de remarquables monuments historiques, un superbe jardin botanique, des fêtes populaires et de nombreux restaurants de poissons et crustacés à goûter grâce aux spécialités locales.

    

  

  
    Maison Bareiss


    
      Hôtel-Restaurant

    


    
      Allemagne > Baiersbronn-Mitteltal

    


    
      Voici le repère secret de Sissi. Ce resort est un joyau lové au cœur de la Forêt-Noire. Doté d’un spa de rêve, d’immenses piscines d’eau de mer, de Jacuzzis, de saunas, de solariums, de parcours aquatiques, d’un étang entouré d’une plage de sable fin, d’une galerie marchande et d’une villa spécialement conçue pour les enfants, ce lieu au luxe discret possède une atmosphère joyeuse et une ambiance toute particulière. Dès l’arrivée, on s’y sent comme chez soi. Et pour cause ! Son propriétaire, Hermann Bareiss, francophile, a mis tout son cœur et sa passion à réinventer un réel art de vivre. Ici, l’exceptionnel devient la règle. Tout est absolument parfait : le personnel est aux petits soins, le restaurant gastronomique est sublime et les winstub de grande qualité. On peut d’ailleurs choisir dans toutes les cartes et se faire apporter un roboratif dîner dans la salle du restaurant gastronomique sans que cela n’effraie un personnel de qualité. Le petit déjeuner est incroyable, les pâtisseries exquises, les chambres magnifiques, la propreté irréprochable, les extérieurs joliment paysagés, les activités innombrables…

    


    
      Au Bareiss, vous ne trouverez pas les photos des célébrités qui le fréquentent. La discrétion est de mise. Pas non plus de décoration ostentatoire, mais un rare sens du détail pensé pour apporter félicité, bien-être et plaisir des sens. Celui du palais est sous la responsabilité du chef Claus Peter Lumpp. Sans nul doute, ses créations participent à la magie des lieux.

    

  

  
    Maison Troisgros


    
      Restaurant

    


    
      France > Roanne (Rhône-Alpes)

    


    
      Le nom à lui seul met en émoi les papilles car il est synonyme de gastronomie. C’est l’une des plus grandes tables françaises, couronnée de trois étoiles au Michelin. Ce succès est le fruit d’une belle histoire familiale commencée en 1930 lorsque Jean-Baptiste Troisgros et son épouse Marie achetèrent l’Hôtel des Platanes face à la gare de Roanne. Marie est aux fourneaux et Jean-Baptiste, patron charismatique, organise et anime la salle. Grand connaisseur en vins, il en parle avec passion et met à l’honneur les grands Bourgogne. L’adresse acquiert rapidement sa renommée. Dans la foulée, l’établissement change son image et devient, en 1935, l’Hôtel Moderne.

    


    
      Totalement autodidactes, les Troisgros assurent avec brio une table d’hôtes bourgeoise et conviviale. Leur cuisine est simple, sincère et vraie : les produits travaillés sont de qualité et il est hors de question de les masquer par des sauces ou des décorations inutiles. Ils font partie des pionniers de la « nouvelle cuisine ». Jean-Baptiste et Marie ont deux fils, Jean et Pierre, à qui ils inculquent la notion de qualité. Pour perfectionner leurs connaissances, ils les poussent à faire un tour de France des belles maisons. Après des immersions chez Lucas Carton à Paris et Fernand Point à Vienne, les deux fils reviennent dans le giron familial et reprennent le flambeau, épaulés de leurs épouses. En 1955, ils obtiennent leur première consécration. Quelques années plus tard, ce duo surdoué met au point l’une des recettes les plus célèbres de la gastronomie française : l’escalope de saumon à l’oseille. Aujourd’hui devenue classique, elle était à l’époque d’une modernité incroyable. Elle a évolué depuis : la version actuelle est très raffinée.

    


    
      En 1965, le restaurant change à nouveau de nom pour devenir « Les Frères Troisgros », et en 1968, il obtient la récompense suprême.

    


    
      Mais l’aventure de cette brillante cuisine à quatre mains s’arrête nette avec le décès brutal de Jean. En 1983, Michel, fils de Pierre né en 1958, décide de rester à Roanne : le duo en cuisine est désormais composé du père et du fils. Ce tandem fonctionne à merveille, mais le poids des années se fait sentir. Pierre cède l’entreprise à son fils, qui, en 2003, est consacré Chef de l’année par le guide Gault Millau. Et c’est bien mérité : Michel Troisgros, 4e du nom, possède un bagage technique sans faille, la rigueur familiale et une triple culture franco-italo-asiatique. Il est posé, précis, réfléchi. Résultat : un travail parfait, réalisé avec une extrême maîtrise et des gestes réglés au millimètre. Tout cela n’empêche pas les éclairs de génie, la fulgurance, la sortie des sentiers battus, l’émotion, les surprises…

    


    
      Rien d’étonnant en somme à ce que la Maison Troisgros soit aujourd’hui connue dans le monde entier.

    

  

  
    Manoir aux Quat’Saisons


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      Angleterre > Oxford

    


    
      Raymond Blanc règne en maître sur le pittoresque village de l’Oxfordshire Great Milton. Son somptueux manoir, tout droit sorti d’un conte de Lewis Caroll, est l’accomplissement de son rêve, une heureuse synthèse d’élégance sophistiquée, de romantisme et de style contemporain au sein d’une nature bucolique constituée de douces collines et des prés verdoyants bordant la Tamise.

    


    
      Pour ce chef français, « si l’œuvre est éphémère, la mémoire du goût demeure ». Dans son vaste jardin parsemé de lavande, il cultive près de 90 variétés de légumes et plus de 70 herbes aromatiques que l’on retrouve, magnifiées, dans notre assiette. S’il ne jure que par le bio, c’est parce que « le bon ne l’intéresse pas, mais le sublime, oui ». Avec un « zeste de génie créatif », Raymond Blanc fait vivre à ses visiteurs une grande expérience gastronomique.

    


    
      Autodidacte, né à Besançon, entre la Bourgogne et le Jura, Raymond Blanc s’inspire du terroir local, et comme sa mère, il n’utilise que des produits frais, locaux et de saison. Il commence sa carrière en Angleterre comme serveur au restaurant Rose Revived, et un jour, alors que le chef est malade, prend les commandes du fourneau. C’est le début de sa brillante carrière : presque trente ans et deux étoiles au Michelin. En 1977, il ouvre avec sa femme Jenny leur premier restaurant, le Quat’Saisons. Le succès est immédiat. Les récompenses pleuvent. En 1981, ils ouvrent la boulangerie-pâtisserie de Jenny. Même succès. Ses authentiques pains français et ses pâtisseries font fureur. Elle fournit Harrods et les meilleurs restaurants de Londres. En 1984, les Blanc créent l’hôtel ; en 1991, ils lancent une école de cuisine pour amateurs enthousiastes et cuisiniers professionnels et dans les années 2000, ils ouvrent plusieurs brasseries… avec toujours le même retentissement.

    


    
      Aujourd’hui, l’empire Blanc compte huit brasseries à travers la Grande-Bretagne. Le cadre idyllique du manoir et ses sublimes suites, véritables petits lofts aux noms évocateurs, Exotisme d’Opium, Havre de paix de Blanc, Sobriété de Vettriano… sont un enchantement. Une destination idéale pour une escapade romantique et gastronomique, ou une retraite luxueuse.

    

  

  
    Marais de Guérande


    
      Site

    


    
      France > Guérande (Loire-Atlantique)

    


    
      Envie d’un grain de sel dans votre vie ? Alors en route pour Guérande.

    


    
      Chaque année, entre mi-juin et mi-septembre, la ville vit au rythme de la récolte de sel. Avec leurs 2 000 ha de marais salants, les paludiers ont façonné un paysage unique au monde sur un sol argileux qui offre les qualités d’étanchéité nécessaires à la constitution des bassins. Depuis plus de mille ans, la saline de Guérande ressemble à un labyrinthe constitué de différents bassins aménagés dans l’argile. Le but du jeu : y faire circuler l’eau de mer le plus longtemps possible pour qu’elle gagne en salinité. Tout le talent du paludier consiste donc à effectuer de minutieux réglages des niveaux d’eau à l’aide de petites planchettes en bois ou en ardoise qui jouent le rôle de barrages et de petites écluses. Lors des grandes marées, l’eau s’engouffre dans la vasière, sorte de bassin de rétention à partir duquel le paludier va régler ses niveaux. Puis, l’eau de mer va commencer son bonhomme de chemin à travers le labyrinthe. Au fur et à mesure qu’elle avance, elle se charge en sel. C’est dans les « œillets » que la partie finale se joue. Le paludier remonte le sel à l’aide d’un outil traditionnel, le lasse. Les bonnes années, il récolte quotidiennement jusqu’à 50 kg de sel gris par œillet. Le sel s’égoutte alors tranquillement sur le bord des bassins.

    


    
      Depuis quelques années, on récolte à Guérande la fleur de sel, le caviar du sel, le sel des gourmets. Elle ne se forme que sous l’effet d’un vent sec et d’un bon ensoleillement, à la surface de l’œillet. Elle est très prisée des connaisseurs pour son goût plus subtil que celui du sel gris et le croquant de ses fins cristaux friables. La fleur de sel de Guérande bénéficie d’un label rouge répondant à une charte de qualité. Mais, la quantité produite est très inférieure à celle du sel gris. Du coup, son prix est beaucoup plus élevé, jusqu’à dix fois plus cher.

    


    
      Venir découvrir ce pays du soleil et du vent en famille est une jolie idée d’escapade. Accompagné d’un guide naturaliste, on peut parcourir cet espace naturel atypique à vélo et découvrir comment les paludiers ont façonné ce milieu pour y récolter l’or blanc, tout en favorisant et en préservant une faune et une flore spécifiques. Visitez également la Maison des Paludiers et le musée des Marais salants. En juillet et en août, les « Balades Nocturnes » sont exceptionnelles.

    


    
      
        Les fameux caramels à la fleur de sel
      


      1 bol de cassonade


      1/2 bol de lait


      1/4 de bol de beurre


      1/4 de bol de crème fraîche


      1 cuillère à soupe de miel


      1 cuillère à café de fleur de sel


      Et selon humeur : noisettes, pistaches… à ajouter à l’arrêt de la cuisson.


      Faire caraméliser la cassonade et le miel dans le lait. Ajouter le beurre et la crème fraîche. Poursuivre la cuisson jusqu’à ce qu’une goutte de ce liquide versée dans un bol d’eau forme un grumeau en moins de 5 secondes (sinon, gare au caramel liquide). Laisser refroidir en fin de cuisson quelques minutes. Ajouter la fleur de sel et verser le mélange dans un moule huilé ou sur une feuille de silicone. Laisser complètement refroidir. Attention de ne pas ajouter la fleur de sel trop tôt pour qu’elle reste intacte sous la langue. C’est ce petit craquant et ce petit goût salé qui rendent ces caramels si fameux !

    

  

  
    Marché des Enfants Rouges


    
      Marché

    


    
      France > Paris 3e

    


    
      Caché au fond d’une impasse à l’abri du tumulte ambiant, ce petit marché semble hors du temps. Il ressemble à un food court anglais alors qu’il est le plus vieux marché de Paris. Créé en 1615 par deux commissaires de Louis XIII pour approvisionner le Marais – quartier émergent du xvie siècle –, il doit son nom aux enfants à capes rouges de l’orphelinat édifié en 1534 par Marguerite de Navarre, qui occupait les lieux auparavant. Le marché faillit à son tour être rasé par Henri IV qui envisageait d’y créer une place de France d’où rayonneraient des rues portant les noms des différentes provinces du pays. Ce projet n’a jamais vu le jour, ce qui permit à ce petit marché de perdurer, avec un succès toujours grandissant, jusqu’à aujourd’hui. Cédé à la Ville de Paris en 1912 et inscrit à l’inventaire des monuments historiques depuis 1982, ce marché est devenu, cinq siècles plus tard, le cœur vibrant du quartier. Rouvert en novembre 2000 après six années d’interruption, cet espace de 2 000 m2 a recouvré sa vocation première grâce à la volonté opiniâtre des habitants et de l’équipe municipale.

    


    
      Désormais, on se presse sous cette jolie halle pleine de charme, du mardi au dimanche, pour faire le plein de produits frais : poissonnier, boucher, charcutier, primeur, caviste, fromager, boulanger, fleuriste, ils sont une vingtaine, présents toute l’année, ainsi que des producteurs du terroir et ostréiculteurs venus de Vendée, du Pays basque, de l’Aveyron ou d’ailleurs. Avec ses étals qui se déclinent dans une palette de couleurs incroyables, le marché est aussi un espace de convivialité où restaurants et traiteurs ne désemplissent pas entre midi et 14 heures.

    


    
      Un stand sur cinq est dédié à la street food. On peut, entre deux emplettes de produits bio ou de saveurs transalpines, goûter aux cuisines du monde entier, italienne, libanaise, marocaine, japonaise ou choisir une petite bouteille de vin nature et la consommer sur place en grignotant du frais à l’estaminet de Versant Vins. Son ambiance est tellement différente de celle de tout autre marché que l’endroit est presque un passage obligé !

    

  

  
    Marché international de Rungis


    
      Marché

    


    
      France > Rungis (Île-de-France)

    


    
      Rungis, c’est le ventre de Paris, le plus grand marché de produits frais au monde (232 ha). Autrefois situé au cœur de Paris, dans les anciennes halles centrales construites par Baltard, il dut déménager à 7 km de la capitale, faute de place.

    


    
      Implanté au carrefour de nombreuses voies de communication, Rungis est destiné à alimenter les professionnels de toute la région. Dès l’aube, c’est un ballet incessant de semi-remorques arrivant des quatre coins de l’Europe, de chariots transportant moult victuailles et d’hommes aux carrures solides. Durant la nuit, l’animation est à son comble entre 3 et 4 heures du matin.

    


    
      Avec 11 bâtiments qui lui sont dédiés, le secteur des fruits et légumes est de très loin le plus important, devant les halles de viandes, volailles, poissons ou fleurs coupées. Partout, on s’interpelle, se hèle, plaisante. On vante sa marchandise, on se jauge, on négocie, on marchande. Les échanges se font à vitesse grand V, les marchandises changent de main et repartent aussitôt en camionnettes. À 7 heures, la ruche retrouve son calme, la quasi-totalité de ses rayons étant vides.

    


    
      Quand arrivent les fêtes de fin d’année, les nuits deviennent absolument frénétiques : 18 000 personnes se croisent pour échanger en quelques semaines des centaines de milliers de tonnes de denrées contre des milliards d’euros.

    


    
      Rungis se visite. L’accès est libre, mais on ne peut pas y acheter de produits à moins d’être un commerçant professionnel. Mais si l’on veut le voir en pleine effervescence, il faudra se lever tôt.

    

  

  
    Miyamaso inn


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Sakyo-ku (Kyoto)

    


    
      Cette destination, à seulement une heure de voiture ou de bus de Kyoto, est un véritable appel à la sérénité, une immersion dans l’harmonie, un pèlerinage quasi mystique…

    


    
      Établi à côté d’un temple bouddhiste datant de plus de cent dix ans, ce havre de paix s’est établi dans le silence et l’authenticité des montagnes. Ici, tout n’est que calme, nature et délicatesse, version japonaise. L’auberge accueille ses visiteurs pour un voyage dans le temps reposant et authentique. Mais attention, il n’y a que quatre chambres et un tout petit restaurant. Le lieu étant considéré par les Kyotoïtes comme l’antidote au stress urbain, il est impératif de réserver. D’autant plus que le chef-propriétaire, Nakahigashi, qui perpétue l’œuvre de son père, est un prodige des fourneaux. Extrêmement dépouillée, sa cuisine s’inscrit dans une harmonie parfaite avec la nature environnante. Il exploite les végétaux et les herbes aromatiques récoltées dans la montagne. Alors, bien sûr, ses mets, riches de saveurs et de parfums, évoluent au rythme des saisons. Pour la petite histoire, Nakahigashi, avec les plus grands chefs du Japon, a dernièrement participé aux « Rendez-vous culinaires » organisés au restaurant Beige à Tokyo. L’objectif était de démontrer à quel point les cultures culinaires française et japonaise étaient extrêmement proches, prenant chacune leur source et leur inspiration dans les beaux produits que la terre nous offre, traités avec respect et simplicité.

    

  

  
    Neal’s Yard Dairy


    
      Boutique

    


    
      Angleterre > Londres

    


    
      Avec ses deux boutiques Neal’s Yard, l’Angleterre n’a pas à rougir face à la France : la soixantaine de fromages présentés, venus de Grande-Bretagne et d’Irlande, sont parmi les meilleurs du monde. Ils tiennent avec brio leur place dans la cour des grands et supportent sans complexe la comparaison avec les produits français. Les meules s’empilent spectaculairement jusqu’au plafond. Cette simplicité de présentation recherchée par l’enseigne est servie par une très belle lumière.

    


    
      De nombreux produits d’épicerie fine tels que crackers, confitures et huiles sont également en vente pour accompagner les pâtes dures, pâtes molles, cheddars, stiltons et autres chèvres. Tout est délicieux. Le secret : le savoir-faire, la patience et la passion des fermiers et crémiers qui fabriquent et affinent tous ces fromages. Les propriétaires de Neal’s Yard sélectionnent avec rigueur leurs fournisseurs de matières premières qu’ils entreposent, pour que commence le long travail d’affinage, dans un tunnel de chemin de fer désaffecté. Les briques de l’ouvrage maintiennent une température et une hygrométrie parfaites pour la maturation des fromages. Une équipe de cinq personnes s’occupe des meules en permanence, les tournant et retournant sans cesse, les brossant ou les lavant parfois, jusqu’à ce qu’elles mûrissent et atteignent l’excellence. Entrer dans ces boutiques, c’est partir en voyage aux confins des pâturages verdoyants de Grande-Bretagne.

    

  

  
    Nishiki Shijo Market (Marché de Nishiki)


    
      Marché

    


    
      Japon > Kyoto

    


    
      Situé dans un entrelacs de rues commerçantes au centre-ville et se déployant sur une ruelle couverte de 400 m de long, le marché de Nishiki est le plus grand de Kyoto. Il est ouvert tous les jours de la semaine, toute l’année. Établi il y a quatre cents ans et initialement dédié aux denrées alimentaires, on y trouve aujourd’hui plus d’échoppes reconverties en restaurants, boutiques à souvenirs et autres magasins de fripes. Mais le charme opère toujours, et le lieu reste une exquise et odorante balade initiatique pour qui veut découvrir le mode de vie japonais. Il y a tant à voir et à goûter que souvent un seul passage ne suffit pas. Bien qu’assez dispendieux, c’est un excellent moyen pour tester les petites spécialités en un minimum d’espace et de temps. Serrées les unes contre les autres, une centaine d’échoppes s’alignent en laissant s’échapper une multitude de saveurs envoûtantes : ici, un marchand de fèves et autres haricots secs, là, des spécialités locales comme les légumes en saumure ou au sel à la mode de Kyoto. Juste à côté, un jeune homme prépare de petits gâteaux secs et d’excellents beignets au lait de soja. Un peu plus loin, des bacs remplis de thé vert, grillé, avec riz soufflé, du poisson séché, des fruits de mer, des algues, du tofu, des sucreries, des légumes multicolores, des épices et encore des thés, des choses à picorer montées sur un bâtonnet. Puis, la marchande d’œufs et ce beau sakayasan, cave à vins et à saké, où l’on trouve du vin produit au Japon ! Le boucher découpe avec une incroyable dextérité la viande en très fines lanières. On se régale de pousses de bambou ou de sakura mochi, une petite boule de riz fourrée de haricot rouge et enveloppée d’une feuille de cerisier. Un peu partout, on grignote fris, panés, à la vapeur ou frais ; les snacks sont nombreux et appétissants. Il faut goûter une des stars des produits japonais, le daikon, une sorte de radis géant : en salade, avec les sashimis, dans les sauces, cuit à la vapeur en accompagnement d’une viande, c’est toujours bon. Pour les amateurs de coutellerie, au bout du marché se trouve un artisan qui a la réputation d’être le meilleur au monde. Les prix sont évidemment assez élevés, mais ce n’est pas non plus inabordable.

    

  

  
    Osteria Alla Botte


    
      Restaurant

    


    
      Italie > Venise

    


    
      Il est important de connaître une bonne petite adresse à Venise. Pour trouver ce restaurant typiquement vénitien, il faut être un peu malin et se faufiler dans les calli à partir de la place San-Bartolomeo où trône la statue de Carlo Goldoni. C’est dans une salle exiguë où il fait chaud que les musiciens locaux et les gens du coin se donnent rendez-vous. L’accueil est très sympathique et la cuisine authentique, goûteuse et copieuse : foie à la vénitienne, polpette, pâtes à la crème, à la roquette et aux crevettes sont parfaits et légers. Tous les plats de poisson fumé, séché, frais se dégustent avec plaisir. Ne manquez pas la friture de poissons ou les seppie à l’encre de seiche, délicieux ! Et le Prosecco, le petit vin blanc local, qui accompagne avec bonheur tous ces plats, est gouleyant à souhait. Ici le tiramisu se déguste avec un verre de vin rouge et la portion suffit largement à satisfaire deux gourmands. C’est bon, sympathique, pas cher… et ça se sait. Alors il vaut mieux réserver !

    

  

  
    Pâtisseries viennoises : Sacher et Demel


    
      Boutiques

    


    
      Autriche > Vienne

    


    
      Vienne la baroque, Vienne l’impériale, mais aussi Vienne la gourmande… Voilà des siècles que les amateurs de douceurs du monde entier s’y retrouvent pour se régaler de ses cafés, pâtisseries et sucreries.

    


    
      Boire un café à Vienne, c’est un peu comme manger un croissant (né ici lors du Siège turc) à Paris. On est sûr d’y déguster les meilleurs de la planète.

    


    
      Le Café Sacher situé dans l’hôtel éponyme a probablement inventé ce rituel ! Là, tous les clients commandent presque toujours la même chose : un café viennois et une part de la fameuse Sacher Torte du nom de son inventeur. La légende veut qu’un jour de 1832, le prince de Metternich désirait surprendre des invités de marque en leur servant un dessert inédit. Mais ce jour-là, le pâtissier officiel était malade. C’est son second, Franz Sacher, alors âgé de 16 ans, qui dut faire face à cette demande très particulière et diplomatique. Selon la légende, le résultat fut un succès unanime. Vraie ou fausse, force est de constater que l’engouement pour ce dessert prestigieux reste sans faille. Fort de sa réussite, le jeune homme continua d’étudier la pâtisserie avant d’ouvrir sa propre épicerie fine. Son fils Edouard fit une brillante carrière de pâtissier sur le Kohlmarkt au service de la très prestigieuse Maison Demel, Konditorei (pâtisserie) officielle de l’empereur. En 1876, il acquit derrière l’Opéra un hôtel auquel il donna son nom. C’est à cette époque qu’éclate la guerre entre les deux maisons de pâtisseries : qui de Demel ou Sacher était le légitime inventeur et détenteur de la fameuse recette de Torte ? La crise de 1929, qui n’épargna pas la riche Vienne, mit fin à ce conflit : l’hôtel Sacher fut mis en banqueroute et Anna, son héritière, contrainte de revendre à Demel les droits et le secret de la Torte. En 1938, l’hôtel Sacher est racheté et ses nouveaux propriétaires comptent bien relancer l’affaire en servant Le gâteau. Après la guerre, le conflit entre les deux maisons fut tel que l’affaire dut être portée en justice, l’hôtel Sacher portant plainte pour plagiat. C’est seulement en 1962 que la Cour suprême trancha : seul l’Hôtel Sacher pouvait revendiquer la possession de la recette originale.

    


    
      La différence entre les deux tortes réside dans le fait que pour la Maison Demel, la génoise du gâteau devait être recouverte d’une marmelade d’abricot chaude alors que l’Hôtel Sacher la servait fourrée en son milieu.

    


    
      C’est donc au Sacher, véritable institution viennoise, qu’il faut aller découvrir la tradition séculaire du café viennois et goûter la vraie, l’unique Sacher Torte qui a conquis la planète entière. Quant à Demel, ancien fournisseur de la Cour qui approvisionnait déjà l’impératrice Sissi, vous y trouverez des gâteaux et gourmandises de toutes sortes, synonymes d’excellence depuis plus de deux cents ans. Rien que pour ses superbes et acrobatiques créations artistiques en sucre présentées dans ses vitrines, le magasin mérite le détour.

    

  

  
    Paul Bocuse


    
      Restaurant

    


    
      France > Collonges-au-Mont-d’Or (Rhône)

    


    
      Paul Bocuse, M. Paul B., Paulo des bords de Saône… Tout a été écrit, enregistré, filmé, photographié, numérisé pour la postérité du plus charismatique des chefs. Lyonnais, né à Collonges-au-Mont-d’Or le 11 février 1926, dans une famille de cuisiniers exerçant depuis le xviie siècle, Paul Bocuse porte alertement 85 printemps. Son auberge éponyme est comme la tour Eiffel, ouverte tous les jours sans exception. Elle se voit presque d’aussi loin tant sa façade framboise pistache, carrément kitch, insolite, théâtrale, se détache telle une pièce montée dans le ciel des bords de Saône. Orné de représentations de plats à étages, de pyramides de victuailles empruntées aux illustrations des dictionnaires d’Antonin Carême, fondateur de la grande cuisine française, ce temple de la gastronomie est à nul autre comparable et contribue à donner de la couleur au rayonnement mondial de la cuisine française. Aller déjeuner à Collonges, c’est un peu comme être reçu sous le plus grand chapiteau du monde : le spectacle est total, les artistes connaissent sur le bout des doigts leurs acrobaties, les numéros sont réglés au millimètre et à la seconde près. C’est une expérience unique dans les hautes sphères de la cuisine française, un passage obligé dans le parcours initiatique de tout gastronome.

    


    
      L’aventure commence par les 12 marches menant à la cour « d’honneur ». Là, une fresque de 80 m de long, la « rue des Chefs », rend hommage aux cuisiniers qui ont marqué leur temps : Carême, Fernand et Mado Point, la mère Brazier, les confrères et amis : Pic, Bise, Troisgros et Chapel, sans oublier Raymond Oliver. Viennent enfin la famille Bocuse, père et mère, épouse, fille et fils, et tout l’équipage qui contribue à la gloire de Collonges. Passé ce hors-d’œuvre historique, et avant d’accéder à la lourde porte d’entrée, il faut encore fouler les 30 plaques de bronze gravées du nom des lauréats du Bocuse d’Or pour atteindre le groom en habit rouge qui vous accueille tout sourire. Il est impératif de commander les plats mythiques de la maison, ceux qui ont fait sa réputation planétaire : la sole aux nouilles Fernand Point, la soupe vge, à base de truffes et foie gras, créée en 1975 pour la remise de sa Légion d’honneur par le président de la République, le bar en écailles de pommes de terre, la volaille de Bresse en vessie « Mère Fillioux », le gratin d’écrevisses Fernand Point, le gâteau au chocolat « Maurice Bernachon » du nom du célèbre chocolatier lyonnais… Tous ces plats sont plus que bons ou très bons, excellents… ils sont émouvants. Ils sont un hommage à la grande cuisine traditionnelle, celle élaborée par le chef de la Pyramide, M. Point, il y a plus de soixante ans, puis transmise et servie à nouveau, intacte, toujours aussi sublime. Assisté de chefs mof, Paul Bocuse règne en maître et en détenteur d’un record difficile à battre : quarante-sept années de reconnaissance gastronomique. Depuis 1961, il appartient au cercle très fermé des Meilleurs Ouvriers de France, association qu’il préside. Immuable, il vous reçoit comme à la maison dans son auberge ou juste à côté, dans son ancienne abbaye Napoléon-III idéale pour les réceptions, banquets et fêtes au milieu de ses célèbres limonaires de collection. Inlassable, fourmillant d’idées, il ouvre, avec plusieurs proches et collaborateurs, de très bonnes brasseries à Lyon et deux fast-foods synonymes de « fastes nourritures ». Il participe activement à la création d’une prestigieuse école hôtelière qui porte son nom à Écully et rayonne bien au-delà de nos frontières, à Orlando aux États-Unis et à Tokyo au Japon. En mars 2011, il reçoit à New York la consécration ultime : nommé « Chef du siècle », un prix lui est décerné par la prestigieuse Culinary Institute of America (l’autre cia). À cette occasion, il est rappelé que Paul Bocuse avait conduit dans les années 1960 et 1970, avec ses amis Troisgros, Guérard, Senderens, Chapel, Vergé, le mouvement connu sous le nom de « nouvelle cuisine » caractérisé par l’allégement des plats. Connu pour ses boutades, ses réparties légendaires, ses canulars, il avait déclaré : « La nouvelle cuisine, c’est : “rien dans l’assiette, tout sur l’addition !” », sans jamais pour autant dévier de sa devise : Il ne faut jamais oublier le bon produit. Sans lui, il ne peut pas y avoir de bonne cuisine. Et d’ajouter : Il n’y a pas de grande ou de petite cuisine, il n’y a que de la bonne cuisine.

    

  

  
    Peasant


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      À quelques pas de Little Italy, Peasant est Le restaurant italien qu’il faut tester à New York.

    


    
      Son décor néorustique, un brin champêtre, avec sol en béton, murs en briques blanchies à la chaux, tables en chêne et chaises en aluminium brossé ne doit pas tromper : la clientèle chic s’y presse et les mets savoureux qui sont servis indiquent un niveau de sophistication élevé. La carte est écrite en italien. Les serveurs, tout de noir vêtus et un brin latino-séducteurs, s’amusent à vous la traduire. À l’extrémité de la salle, le four à bois rugit et dégage une fantastique chaleur. Alors, c’est sûr, il ne fait pas froid ni dans le restaurant ni dans les cœurs. Et on vient chercher dans ce délicieux repaire l’essence même de l’aubergine rôtie, d’une pizza blanche, de quelques sardines, d’une purée de haricots blancs avec bandes de pancetta ou d’un bol de ricotta sucrée.

    


    
      Le chef-propriétaire, Frank DeCarlo, a de quoi être satisfait : le restaurant est toujours complet. La formule de son succès est simple comme sa cuisine : des recettes italiennes bien typées, de très beaux produits cuits au feu de bois, des portions généreuses, une ambiance décontractée-chic, de la bonne humeur et des sourires.

    


    
      En attendant de disposer d’une table à l’étage, on vous propose au bar un bon verre de vin italien. Sans parler de son fameux espresso qui a lui seul mérite le détour.

    


    
      Les grands chefs français en transit à New York se sont arrêtés ici, c’est un signe.

    

  

  
    Peck


    
      Boutique

    


    
      Italie > Milan

    


    
      Depuis 1883, sur la place centrale, Peck est l’épicerie la plus fine mais aussi la plus chère de Milan.

    


    
      Ce temple de la gastronomie s’étale sur plusieurs étages pour proposer de délicieux jambons crus, charcuteries, viandes, olives, une centaine de fromages italiens, des pâtes de toutes formes et de toutes couleurs, des condiments, des confitures, des spécialités traiteurs à base de truffes blanches du Piémont, de l’exotique, de l’insolite. Peck, c’est aussi une superbe œnothèque avec plus de 40 000 étiquettes.

    


    
      Après avoir salivé devant chaque étal, montez au dernier étage prendre place dans le salon de thé et commander un club sandwich, une assiette de charcuterie ou de fromages, un cocktail ou un thé, histoire de tester de beaux produits italiens servis dans une vaisselle de luxe. Ici, on peut même s’adonner au plaisir un peu fou de savourer une tasse de kopi luwak, le café le plus cher au monde (environ 180 € le kilo), prédigéré par des animaux sauvages, dont les Japonais raffolent.

    


    
      Juste à côté du magasin, il y a le restaurant Cracco Peck. Il est né de la rencontre de deux personnes, l’entrepreneur gourmet Peck et le jeune chef, Carlo Cracco, élève d’Alain Ducasse et de Gualtiero Marchesi. Là encore, vous pourrez goûter à de délicieux plats confectionnés avec les produits de la marque. Parmi les spécialités : spaghettis aux oursins, homard aux topinambours, merveilleux osso-buco, champignons à la truffe blanche ou encore risotto au safran. Rien que du raffiné.

    


    
      Pour tout gourmet qui se respecte, ne pas aller chez Peck, c’est comme n’avoir rien vu de Milan.

    

  

  
    Peter Luger


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      Peter Luger, c’est, dans un décor de taverne, avec lambris, tables en bois brut, chaises bistrot, art de la table sans fioritures, mais dont les pièces maîtresses sont le couteau et la serviette XXL, un steakhouse incroyable, le temple du genre. Ici, on vous sert des steaks énormes, d’une tendreté inouïe. L’histoire ne date pas d’hier : Peter Luger sert les meilleurs steaks depuis 1887 et ne retient que des viandes issues de bêtes primées par le ministère de l’Agriculture des États-Unis. Le processus de sélection des animaux étant crucial, il est réalisé par les membres de la famille qui visitent les marchés de gros quotidiennement. Rien n’échappe à l’œil vigilant de ces experts : couleur, conformation du gras et des os, tout est passé en revue. Le muscle doit être rose et présenter un beau persillé.

    


    
      Une fois la viande sélectionnée, elle est rapportée dans les chambres froides du restaurant pour que commence le processus de vieillissement. À maturité, elle est découpée et cuisinée au grill. On est sûr de manger quelque chose d’exceptionnel.

    


    
      Il faut évidemment mentionner les frites, parfaites, et la sauce qui est à se damner. Légère, cette dernière a un goût proche du cocktail épicé au raifort. On se régale aussi avec des tomates, du poulet… Une fois qu’on y a goûté, impossible de s’en passer. Alors, à force de demandes et supplications répétées de la part de ses clients, Peter Luger consent désormais à vendre sa viande dans sa boutique, mais il n’accepte pas encore la carte bancaire.

    

  

  
    Rao’s


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > New York

    


    
      Le lieu est réputé pour son juke-box, son décor décalé, son hospitalité inégalée et surtout sa cuisine napolitaine spectaculaire. Tant et si bien qu’il est difficile de décrocher une réservation.

    


    
      L’histoire commence il y a plus d’un siècle, lorsque le petit Charles Rao, immigré italien, arrive avec sa mère et son père à New York. Il grandit et, débrouillard, rachète en 1896 une petite brasserie au coin de la 114 Street et de Pleasant Avenue, dans Upper Manhattan. Il y sert une cuisine italienne apprise de sa mère. Mais Charles décède subitement d’une crise cardiaque en 1909. Son frère puis ses fils vont poursuivre l’aventure. Durant des décennies, Rao’s n’est qu’un petit restaurant de quartier qui ravit ses habitués de plats traditionnels et généreux. Les tables sont toujours pleines et, à la bonne franquette, on installe des mange-debout pour pouvoir nourrir tout le monde. C’est en 1977 que le phénomène de Rao’s explose, lorsque, dans le New York Times, un article signé de Mimi Sheraton, critique gastronomique, fait l’éloge sur quatre colonnes de cette petite institution. Du jour au lendemain, le Tout-New York s’y précipite pour goûter, dans une atmosphère bon enfant, cette cuisine méditerranéenne gorgée de soleil et de saveurs du Sud.

    


    
      Au fil des années, le succès grandissant, il ne fut bientôt plus possible d’accueillir tous les clients. En 1993, la famille Rao développe une gamme de produits à emporter : sauces tomate au basilic, aux anchois, aux poivrons, marinades de toutes sortes, huiles d’olive, vinaigre biologique 12 ans d’âge, vinaigre balsamique, pâtes italiennes et antipasti, le tout vendu dans une boutique située à côté du restaurant. La réussite est totale, la demande en produits explose. Ils sont désormais distribués en épiceries fines mais aussi en supermarchés.

    


    
      Alors, si aujourd’hui la cuisine italienne jouit d’une excellente réputation aux États-Unis, la famille Rao n’y est certainement pas étrangère. La difficulté pour découvrir ce restaurant n’est pas qu’il est situé dans Harlem, mais qu’il vaut mieux connaître un habitué pour réserver une table.

    

  

  
    Refik restaurant


    
      Restaurant

    


    
      Turquie > Istanbul

    


    
      Situé dans une belle petite rue piétonne, le Refik est l’un des meilleurs restaurants d’Istanbul, réputé pour sa cuisine turque authentique et son accueil chaleureux et convivial. La devise de la maison donne le ton : Soixante ans d’expérience en notre pouvoir pour contenter nos amis et notre bien-aimé.

    


    
      Au menu, dégustation de mezze turcs originaux et d’excellente qualité – koefta, kagitta brochettes d’agneau pastirma (pastrami), Arnavut cigeri (foie) – et raki turc. Le décor est digne d’un polar des années 1920 : moquette fatiguée, tableaux anciens accrochés aux murs délavés, photos et coupures de presse détaillant la longue histoire du restaurant et son succès. Pas étonnant que touristes et locaux fréquentent l’établissement pour son cachet.

    


    
      L’été, interrompre une balade dans les rues étroites du quartier par une pause au Refik le temps d’un déjeuner ou d’un dîner reste une excellente idée.

    

  

  
    Régis Marcon


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      France > Saint-Bonnet-le-Froid (Haute-Loire)

    


    
      Avec Régis Marcon, le bonheur est dans le pré.

    


    
      Sur ces hauts plateaux perdus au milieu de nulle part, ce chef étoilé propose une balade gastronomique hors des sentiers battus pour les amoureux de la nature, les curieux et les gourmands. Sa cuisine restitue intégralement les odeurs et sensations ressenties sur les petits chemins forestiers de sa France secrète.

    


    
      Avec ses lentilles et champignons devenus légendaires, le chef a créé un style vrai, enraciné dans son terroir et inscrit dans l’époque actuelle. Régis Marcon avait dit qu’il ne quitterait pas son village natal et il a tenu parole. Son restaurant étant devenu trop petit et les cuisines trop exiguës pour assurer sa prestation étoilée dans de bonnes conditions, il a érigé, il y a quelques années, son nouveau temple gastronomique, tout de verre et de bois, en haut du village, à quelques centaines de mètres de l’Auberge des Cimes, sa première affaire qu’il tenait de sa maman. Et il en est heureux : « Ce mélange de bâtiments, ancien et contemporain, colle bien à la philosophie de la maison : une cuisine ancrée dans la tradition du terroir, mais aussi largement tournée vers le renouveau et l’avenir. » Régis et Jacques, son fils et à présent associé, imaginent en duo leur cuisine à la fois précise et rassurante, tout autant qu’inspirée et innovante, tentant parfois des associations culottées mais toujours justes. Contemporaine, goûteuse, cette cuisine est élaborée sur une base classique avec des jus et fonds de sauce faits maison. Il n’est point question de cuisine fusion, même si parfois quelques épices rares, venues de loin, relèvent le goût de ce terroir-là. La cuisine de Régis Marcon s’imagine autour des produits offerts généreusement par la terre d’ici. La lentille verte du Puy et les champignons ont construit sa légende. Et Régis Marcon ne serait plus Régis Marcon s’il ne pouvait de temps à autre partir, le panier au bras, à la cueillette de ses cèpes, coprins, lactaires et autres meuniers. Il est si heureux dans ces moments-là qu’il ne peut s’empêcher de partager cette jouissance avec les autres, au travers d’une courte prose qu’il compose dès son retour de promenade et que chacun peut lire avant de savourer une vertigineuse déclinaison de mets.

    


    
      Régis Marcon avoue volontiers que sa passion pour la cuisine ne lui a pas été révélée très tôt. Enfant, le petit Régis ne manifestait aucune attirance particulière pour les fourneaux. Il était certes gourmand et appréciait les bons petits plats, mais ça n’allait pas au-delà. De temps à autre, il était réquisitionné pour donner un coup de main au bistrot-station essence du village tenu par ses parents, et il aimait bien ça. Ce qu’il aimait par-dessus tout, c’était l’ambiance conviviale et rassurante du bistrot familial. Alors, d’été en été, l’envie, voire le besoin irrépressible de rester là s’imprimait en lui, tandis que le goût de la cuisine s’instillait lentement. Il part apprendre les bases culinaires à l’école hôtelière de Grenoble. Et là, un professeur de pâtisserie lui laisse entrevoir que la cuisine peut devenir une passion. Une révélation qui lui sera confirmée par trois grands maîtres qui l’ont si génialement marqué chacun à leur façon : Pierre Gagnaire « pour ses formidables improvisations et son inspiration toujours jaillissante », Joël Robuchon « pour la précision de sa cuisine » et Bernard Pacaud « pour son exigence quant à la perfection de ses produits ». Et cette passion, acquise au fil du temps, au gré des rencontres aussi, il la vit désormais au quotidien auprès de sa brigade, sans qui, il le dit lui-même, il ne serait rien. En cuisine, les ordres du chef sont précis, directifs, énoncés très distinctement, mais jamais cassants, et toujours accompagnés d’une formule de politesse ou d’un mot d’encouragement. Parce que Régis Marcon aime son métier, il a à cœur de transmettre cet amour à ses apprentis. Alors, patience, générosité et courtoisie règnent ici.

    


    
      Sa générosité, Régis Marcon la dispense un peu partout autour de lui. C’est un homme intrinsèquement attentif aux autres. Rien ne lui fait plus plaisir que d’être entouré des siens au sens large : famille, amis, mais aussi tous les habitants de sa petite commune : « Mon aventure, c’est aussi l’aventure d’un village tout entier. C’est l’histoire d’une bande de vieux copains d’école, solidaires et animés par la même volonté de faire vivre notre bourgade et d’en faire découvrir sa générosité et ses richesses. Saint-Bonnet-le-Froid se dépeuplait. L’école allait fermer. Les maisons étaient abandonnées une à une. Aujourd’hui, les volets se sont rouverts et les bâtiments restaurés dans leur jus pour redonner à ce village toute sa sincérité. » Rien ne le fait plus vibrer que d’organiser des manifestations où toute la population prend part. Il en est ainsi de la fête aux Champignons, organisée chaque année le premier week-end de novembre. Pour vous accueillir, Régis Marcon a également ouvert un nouvel hôtel conçu pour respecter l’environnement et qui s’intègre parfaitement dans ce décor des hauts plateaux.

    

  

  
    Restaurant de Bacon


    
      Restaurant

    


    
      France > Antibes (Alpes-Maritimes)

    


    
      La vue de cette terrasse est idyllique : des murailles d’Antibes à l’Italie par temps clair, le panorama embrasse toute la Méditerranée. Alors forcément, ici, on est au royaume du poisson. Ceux, multicolores, qui dansent dans la salle, sont du verrier Jean-Claude Novaro, les autres appartiennent au meilleur de la mer et ont été sélectionnés par les amis pêcheurs des frères Sordello, la deuxième génération de propriétaires. Le chef, Serge Philippin, aime travailler les nobles pièces : loup, daurade royale, rouget, chapon qu’il cuisine selon votre préférence, grillé, vapeur ou papillote, accompagné d’une sauce vierge, d’un beurre basilic, à la nage. Mais on vient aussi pour s’encanailler d’une bouillabaisse, une vraie, dégustée avec le tablier. Côté cave, quelques millésimes d’exception ne manqueront pas de séduire la clientèle huppée : Pétrus, Château d’Yquem, Château Haut-Brion, terminent une carte classique faisant la part belle aux meilleurs flacons de la région.

    


    
      Le Bacon, c’est avant tout une saga familiale qui a débuté il y a plus de soixante ans. Tout commence Au Buffet de Bacon en 1948 : rien qu’une toile de tente et deux tréteaux. La famille Sordello vendait alors des pans bagnat, de la bière et de la limonade. En 1950, le Buffet devient une petite guinguette du bord de mer où officie en cuisine Alphonsine Sordello, cuisinière confirmée. Pendant près de vingt ans, elle prépare, aidée de ses deux fils Étienne et Adrien, dit « Didi », soupe de poissons, bouillabaisse, friture. Au fil des ans, sous leur conduite et avec un nouveau chef arrivé en 1978, Serge Philippin, le restaurant devient gastronomique et étoilé au Guide Michelin. Aujourd’hui, De Bacon a une notoriété internationale tout en gardant son caractère : on y vient toujours pour les poissons et la bouillabaisse d’anthologie, la vue panoramique, le service impeccable et le sourire d’Ève, la fille de Didi (3e du nom), qui vous accueille en salle.

    


    
      Enfin, Serge Philippin détaille sur le site du restaurant ( www.restaurantdebacon.com ) comment réaliser la somptueuse Bouillabaisse du Bacon !

    

  

  
    Saffire Freycinet


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      Australie > Coles Bay (Tasmanie)

    


    
      Situé à mi-chemin le long de la côte est de la Tasmanie, sur l’idyllique péninsule de Freycinet, ce nouveau resort est un hymne à la nature. Donnant sur la Great Oyster Bay et le paysage accidenté des montagnes environnantes, le lieu est spectaculaire et sublime. L’architecture des bâtiments s’inspire des vagues de la mer et des minerais locaux. À l’intérieur, beaucoup de bois, de pierre et de cuir, ainsi que d’immenses baies vitrées ouvrant largement sur une végétation luxuriante. Tout a été conçu dans un souci écologique.

    


    
      Le climat, proche de celui du Sud de la France, permet la production de beaux produits, fruits et légumes, herbes fraîches, épices, et de magnifiques vins à partir des cépages de chardonnay et de pinot noir, ainsi que des mousseux qui ont acquis une renommée internationale. La mer fournit quotidiennement écrevisses, pétoncles et poissons d’eau profonde. Les eaux cristallines de la baie permettent l’élevage d’huîtres et de moules succulentes. Côté viande, volaille, gibiers, les chefs disposent du meilleur de la Tasmanie.

    


    
      Ici, tout concourt à une expérience inoubliable : la mer, le paysage, l’accueil, les services, les suites, le spa bien-être et la restauration. La table du Saffire offre aux résidents de l’hôtel une exploration unique de la gastronomie et du vin locaux. Le chef, Hugh Whitehouse, propose une cuisine passionnée et créative élaborée exclusivement avec des produits frais. Et pour ceux qui voudraient en savoir plus, il dévoile ses secrets lors de cours de cuisine.

    

  

  
    San Lorenzo (Mercato)


    
      Marché

    


    
      Italie > Florence

    


    
      Florence est une ville riche en marchés. Lieux intemporels, cœurs animés, ils sont le reflet de la vie d’une cité. Partir à leur découverte est un voyage plein de délicieuses surprises, une expérience riche en nouvelles odeurs et en goûts. Situé en plein cœur du centre historique de la ville, juste à côté de la basilique de San Lorenzo (qui mérite elle aussi une visite), le Mercato San Lorenzo est le plus fréquenté de Florence et le préféré des touristes.

    


    
      En approchant de la Piazza Dell Mercato, vous apercevrez des échoppes d’accessoires en cuir, des vêtements et des souvenirs. Continuez à travers les étals jusqu’à ce que vous trouviez une porte dans un superbe bâtiment 1860 : c’est le marché central de Florence, San Lorenzo Mercato Centrale. Même si vous ne voulez pas acheter quelque chose, il vaut la peine d’être parcouru.

    


    
      On y voit des aliments rares, comme toutes sortes de tripailles à la Tripperia, qu’il faut déguster. Vous trouverez également beaucoup de charcuteries, volailles, poissons et les fameux fromages toscans… D’un stand à l’autre, votre odorat et vos papilles seront tentés. Alors, pour finir votre visite, arrêtez-vous à la buvette de Stefano da Nerbone, dans un angle au rez-de-chaussée du marché, et demandez un panino al lampredotto (sandwich de panse de vache) con un bicchiere di vino rosso toscano. Oubliez un instant les calories et régalez-vous ! Mais attention, en Italie, le dimanche, tout est fermé.

    

  

  
    Senderens


    
      Restaurant

    


    
      France > Paris 8e

    


    
      De la « Taverne Anglaise » au « Senderens » en passant par l’illustre « Lucas Carton », l’histoire de ce haut lieu de la gastronomie française s’affiche sur trois siècles : les hommes et les styles s’y sont succédé avec brio.

    


    
      
        

      


      Tout commence avec Robert Lucas qui ouvre une taverne en 1732. Scaliet, à la fin xixe, y insuffle de la nouveauté en sollicitant la créativité de l’Atelier Majorelle. Francis Carton rachète l’établissement en 1925, lequel devient l’illustre Lucas Carton. Et comme on y aménage à l’étage quelques petits salons, avec accès privatif sur le passage de la Madeleine, le Lucas Carton devient vite le lieu de rendez-vous du Tout-Paris politique de l’époque. Puis arrive Alain Senderens.

    


    
      Né à Hyères d’une mère avignonnaise et d’un père coiffeur, il a tout de l’homme du Sud, à commencer par l’accent. Apprenti à l’hôtel des Ambassadeurs à Lourdes, il rêve d’horizons lointains. Il atterrit à Milan comme serveur. Passionné d’art et de littérature, il en profite pour tout visiter et emmagasiner le plus possible de sensations, d’odeurs, de saveurs… Après vingt-huit mois de service militaire, dont quatorze en Algérie, il intègre l’équipe de La Tour d’Argent. Les choses ne s’y passent pas très bien, son bagage technique étant insuffisant. Mais il s’accroche et finit par devenir chef rôtisseur.

    


    
      Lorsqu’il quitte Claude Terrail – coup de chance ! –, le Lucas Carton, le temple de la gastronomie façon Escoffier, l’authentique conservatoire culinaire français lui ouvre la porte de ses cuisines. C’est aux côtés de Mars Soustelle qu’il apprend vraiment son métier. Senderens fait le tour de tous les postes jusqu’à saucier et devient sous-chef. Grâce à ses plats mémorables de gibiers en tourtes ou terrines sauce Cumberland, son lièvre à la royale, les fins palais se bousculent dans le restaurant au mobilier art nouveau. Mais le stress en cuisine est à son comble. Mars Soustelle est d’une intransigeance inflexible, colérique à outrance, parfois violent. Le tandem Soustelle-Senderens en est affecté. Un beau matin, n’y tenant plus, Senderens claque la porte.

    


    
      Il embarque alors sur les wagons-lits de la ligne Paris-Lyon-Vintimille et mitonne pour cette clientèle huppée de beaux classiques bien appris. Lui qui voulait voyager, le voilà servi. Dans la fumée des locomotives, les paysages défilent comme au cinéma et, toujours curieux de tout, il visite, se cultive, lit, s’enrichit. De terrines de foie gras en veau Orloff, de navarin d’agneau en rognon de veau Beaugé, il régale les passagers. Jusqu’au jour où Mme Allégrier, la propriétaire du Lucas Carton, le rappelle : « Mars Soustelle, affecté par des problèmes familiaux, n’est plus fiable… » Pour le convaincre, elle lui promet la place de chef. Bien sûr, il accepte. Mais ce deuxième épisode ne dure que quelques mois. Il repart pour le Berkeley en bas des Champs-Élysées, la table à la mode qui reçoit le gratin de la ville et où officie une brigade d’enfer menée par Joël Robuchon et Henri Faugeron. Le plat phare de la carte est le koulibiac de saumon cuit à l’étouffée, servi à la minute, accompagné de vésiga, la moelle de l’esturgeon, et de beurre fondu. Un sommet, malheureusement complètement oublié. Idem pour la sole Tante Marie farcie d’une duxelles de champignons… De cette expérience, Senderens acquiert un formidable savoir culinaire et un tour de main bien à lui. Encore une expérience au Hilton d’Orly et il décide de s’installer. En 1968, il achète une petite affaire dans le 7e arrondissement dont la cuisine est si exiguë qu’il a bien du mal à travailler. Le démarrage est difficile, d’autant que les manifestations estudiantines n’incitent guère les gourmets à sortir. Mais un soir, Jean Ferniot, éditorialiste politique, pousse la porte de son Archestrate. Absolument subjugué par ce qu’il vient de manger, il écrit un article dithyrambique dans L’Express. Le restaurant ne désemplit plus. Robert Courtine, chroniqueur du Monde, est à son tour ébloui lorsque Senderens lui sert une tête de veau cuite au champagne, un plat malicieusement baptisé Courtinandise.

    


    
      Difficile de progresser dans ce si petit restaurant. Il le transfère rue de Varenne, à quelques pas de l’hôtel Matignon. Fasciné par le vin, il propose des accords avec ses mets absolument sublimes. L’Archestrate est au sommet en 1978. Dans ces années-là débute la nouvelle cuisine française, soutenue par les journalistes Henri Gault et Christian Millau. Senderens, ami de Michel Guérard, un des piliers de cette mouvance, adopte ce nouveau créneau gastronomique résumé dans la maxime : manger vrai et sain. C’est une révolution et un grand succès.

    


    
      En 1985, nouveau grand virage dans le parcours d’Alain Senderens : il rachète le Lucas Carton. Durant vingt ans, la maison propose – avec succès – de luxueux mets avec toujours une originalité « sendersienne » : homard à la vanille, foie gras aux choux, bar au beurre rouge, canard Apicius… Mais en 2006, coup de tonnerre dans le landerneau gastronomique : en accord avec son épouse Eventhia, Senderens rend ses étoiles au Michelin et décide de changer de style, non pas par fatigue, lassitude ou manque de créativité, mais pour rendre accessible à un plus grand nombre une belle cuisine française. Alors, exit caviar, truffe noire, tralala, nappes amidonnées, maîtres d’hôtel guindés, grands crus à prix vertigineux. Le Lucas Carton devient Le Senderens et change de décor. Relooké par Noé Duchaufour-Lawrance, le restaurant apparaît comme une chrysalide et le plafond évoque un cocon lumineux qui ravive la blondeur du citronnier et du sycomore des célèbres boiseries. La capacité passe de 80 à 200 couverts par jour, pour un prix moyen divisé par 3. Toujours fasciné par le vin, Alain Senderens bouleverse les standards des accords mets-vins et propose chaque plat avec son accord parfait. Mais on ne se refait pas, chassez le naturel il revient au galop : Alain Senderens reste Alain Senderens.

    


    
      Et même si la cuisine a abandonné les produits trop onéreux, elle a pris un petit coup d’exotisme qui lui va bien. Résultat : les langoustines croustillantes à la coriandre et livèche accordées à un Anjou de Mosse, les tagliatelles de seiches aux asperges avec un grüner veltliner ou un coulant chocolat avec un Don Pedro Ximenez restent des sommets en accords parfaits.

    


    
      Le génie de l’Archestrate, pilier de la nouvelle cuisine, ne regrette rien. Bien au contraire. Moins stressé, il « respire à pleins poumons l’air du temps » et, à plus de 70 ans, a encore plein de projets dans la tête…

    

  

  
    Sin Huat Seafood


    
      Restaurant

    


    
      Singapour

    


    
      Situé au cœur de Geyland, le Pigalle local submergé par les vendeurs de jack fruit (cet énorme fruit sucré, à la texture de litchi, absolument délicieux), sorti tout droit des années 1970 avec ses tabourets en plastique fluorescent, et malgré un service déplorable et long (prévoir une bonne heure d’attente), ce lieu étonnant sert une cuisine brute et sauvage, réalisée avec des produits ultra frais, à l’image de ces poissons et crustacés qui attendent tranquillement d’être cuisinés dans leur aquarium.

    


    
      Le chef, Danny Lee, fait le show à lui tout seul : torse nu, dans un enchaînement de gestes rapides et précis, il cuisine ses mets d’origine sri lankaise, à la vapeur ou dans un immense wok, au-dessus d’une flamme vive, dansante jusqu’à l’envoûtement… Ainsi préparés à la minute, ses plats sont absolument magnifiques. Inoubliables. Des crevettes justes sautées avec de l’ail au goût subtil de truffe noire, des bulots au piment diabolique, des écrevisses au poivre noir. Tout est exceptionnel, mais la spécialité à ne rater sous aucun prétexte, c’est le crabe beehoon. Du crabe, des nouilles, des légumes, un goût riche, doux. L’expérience gustative hors du commun.

    


    
      Si vous voulez profiter agréablement de ce lieu, allez-y en semaine, l’affluence y est moindre.

    

  

  
    Tetsuya’s


    
      Restaurant

    


    
      Australie > Sydney

    


    
      C’est dans sa cuisine expérimentale personnelle en haut du restaurant, à Sydney, que le chef japonais, Tetsuya Wakuda, développe ses créations avec rigueur et patience.

    


    
      Né au Japon, sur l’île de Honshu, il est, dès son plus jeune âge, poussé par une extraordinaire soif de découverte. À 22 ans, il s’envole pour l’Australie, à des milliers de kilomètres de sa terre natale, avec pour tout bagage quelques rudiments d’anglais et un goût marqué pour la bonne cuisine. Très vite, il trouve un emploi de commis de cuisine et un an plus tard, est engagé au Kinsela pour confectionner des sushis. Comme dans un jeu, il s’amuse à mélanger les saveurs et les textures dans des accords inédits. Le résultat est étonnant : les clients adorent. Il en profite pour se perfectionner en apprenant, entre autres, les techniques culinaires françaises.

    


    
      En 1983, avec le serveur du Kinsela, il se lance et ouvre l’Ultimo et en 1989, le Tetsuya’s sur un petit site à Rozelle, dans la banlieue de Sydney : à chaque fois il remporte le même succès. En 2000, il déménage au 529, Kent Street où il crée son restaurant de rêve ouvert sur un exquis jardin japonais.

    


    
      Dans ses créations, Tetsuya s’inspire de la cuisine méditerranéenne et des techniques françaises pour enrichir sa propre tradition et atteindre un degré de finesse sans pareil. Sa « religion » est dans la qualité des produits et la simplicité de l’élaboration. Rien ne doit détruire ou masquer le goût originel d’un bon produit. En outre, chaque plat doit être le prélude au suivant. Subtilité, élégance, équilibre qualifient sa cuisine. Ce qui n’empêche pas une certaine audace dans la créativité, d’où sa mousse de homard à la gelée de wasabi, son carpaccio de foie gras et de pétoncles, son bavarois à la vanille et au fromage bleu, lesquels constituent d’inoubliables expériences gustatives.

    


    
      Fier de promouvoir les traditions et la cuisine du Japon, Tetsuya Wakuda est un maître, un sage qui maîtrise à la perfection son art. Certains de ses pairs le considèrent comme l’un des meilleurs chefs de sa génération, tous continents confondus. Tetsuya est un amateur de sushis et si vous avez beaucoup de chance, il vous fera découvrir sa passion au comptoir privé au-dessus du restaurant.

    

  

  
    The French Laundry


    
      Restaurant

    


    
      États-Unis > Yountville (Californie)

    


    
      The French Laundry est considéré comme l’un des meilleurs restaurants américains. À sa tête, Thomas Keller est un surdoué des fourneaux et le grand défenseur de la cuisine française. Sa technique est si reconnue que les studios Pixar ont fait appel à son savoir-faire pour la réalisation du film Ratatouille. Vous n’aurez peut-être pas l’occasion de la déguster dans sa « blanchisserie française », mais la « ratatouille » réinventée servie à la fin du film est la sienne.

    


    
      Au cœur de la Napa Valley, ce chef qui régale également New York près de Colombus Circle avec le Per Se, a créé une des plus grandes tables de Californie. En lien étroit avec le chef de cuisine Timothy Hollingsworth, lauréat au Bocuse d’Or 2009, et les meilleurs producteurs de la région, il élabore avec sa brigade une cuisine volontairement minimaliste, où des produits comme les huîtres et les truffes se dégustent en séries de bouchées scénarisées. Un « séquençage » du repas destiné à multiplier les surprises et les saveurs – chaque ingrédient n’étant utilisé qu’une seule fois au cours du repas – dans un restaurant qui renouvelle sa carte tous les jours. Ne soyez pas surpris par la fraîcheur qui éclate en bouche : les herbes et les légumes proviennent du jardin.

    


    
      Après avoir passé beaucoup de temps dans la cuisine familiale en Floride, c’est d’abord avec Roland Henin, chef américain, entraîneur de l’équipe américaine au Bocuse d’Or, son mentor, qu’il apprend les bases de la gastronomie française. Puis il traverse l’Atlantique pour poursuivre son perfectionnement dans le Jura et à Paris, où ce Californien d’origine fait ses premières armes. Commence alors une grande histoire d’amour avec la France. Aujourd’hui encore, ses plats sont inspirés de la gastronomie française mélangée à des influences atlantiques.

    

  

  
    The Red Pepper


    
      Restaurant

    


    
      Chine > Hong Kong

    


    
      C’est l’adresse secrète de la ville. Ouvert en 1970, le Red Pepper connaît depuis un grand succès. Les locaux, et des expatriés bien informés s’y retrouvent souvent pour passer un moment agréable dans ce lieu très vite devenu incontournable. Ici, les serveurs parlent anglais couramment et l’intérieur du restaurant ressemble étonnamment à un décor du Far East. Ce petit restaurant, bourré de charme, est orné de lanternes chinoises et de dragons gravés au plafond. Les banquettes reposent sur de petits poivrons rouges, symboles de la maison.

    


    
      Les spécialités sont les crevettes sautées à la sauce chili sur un plateau surchauffé qui grésille gaiement, la soupe aigre-poivre, le canard fumé mariné à l’orange ou encore l’effiloché de poulet sauce à l’ail, haricots secs frits. La plupart des plats sont disponibles en deux tailles pour répondre à tous les appétits. En accompagnement, le thé au litchi est chaudement recommandé. Enfin, il faut passer par la hot soup et le schredded beef pour connaître le bonheur parfait.

    


    
      L’accueil est des plus sympathiques, la cuisine savoureuse, le décor pittoresque, le service efficace et tout est fait pour que l’on se sente aussi bien que chez soi. Résultat : les clients sont pour la plupart des habitués, parce qu’une fois qu’on y a goûté, on ne peut plus s’en passer. Pour amateurs de cuisine épicée !

    

  

  
    Torbreck Wine & Winery


    
      Site

    


    
      Australie > Barossa Valley

    


    
      C’est l’histoire enivrante d’un homme, David Powell, qui se destinait à être comptable. Mais c’était sans compter l’influence de son oncle qui lui fit découvrir l’univers du vin. Passion instantanée pour ne pas dire coup de foudre. David Powell trouve alors un travail à Rockford, dans la Barossa Valley, au plus près des vieilles vignes de Shiraz.

    


    
      Pour s’initier, il participe à plusieurs campagnes de vendange en Europe et aux États-Unis et, pour le compte de propriétaires, il nettoie quelques parcelles de vignes. Un jour de 1992, il se lance et reprend plusieurs hectares en métayage. Fasciné par les vins du Rhône, il est convaincu du potentiel de la Barossa Valley à une époque où l’on arrache encore massivement les vieux cépages de la région. Cette intuition fera le lit de sa superbe réussite.

    


    
      En 1994, il fonde le domaine Torbreck, du nom d’une forêt écossaise des Highlands où il avait travaillé comme bûcheron, et vinifie ses premières cuvées dans un modeste hangar. Année après année, tout en restant fidèle à sa source d’inspiration première, le Rhône, il affine le style de ses vins à partir de vénérables souches de Shiraz, Grenache et Mourvèdre. Progressivement, il acquiert de nouvelles parcelles et en 2002, achète les 110 hectares du domaine Hillside, un vignoble historique de la région comprenant, entre autres, des Shiraz plantés en 1890. Aujourd’hui, Torbreck dispose d’un chai neuf et fonctionnel, mais les rendements restent volontairement faibles, les vendanges manuelles et les vinifications douces avec des élevages en cuve, foudres ou barriques. Depuis une petite dizaine d’années, le domaine est célèbre pour ses vins rouges non filtrés, riches, pulpeux et profonds, issus de cépages rhodaniens âgés de plus de 100 ans.

    


    
      Ses vins sont reconnus comme faisant partie des plus fins du monde. Citons le Runrig, produit phare du domaine plusieurs fois primé, le Factor, le Descendant, le Woodcutter’s. Une belle cave accueille les visiteurs pour une dégustation de ces vins du Nouveau Monde.

    

  

  
    Torre del Saracino


    
      Restaurant

    


    
      Italie > Vico Equense (Naples)

    


    
      Tout près du port, entre mer et montagne, le lieu est magique. Il sied à merveille à la cuisine du chef, Gennaro Esposito qui, déjà à 15 ans, savait qu’il serait cuisinier. Passionné, il travaille sans relâche, suit des cours, passe ses week-ends dans les cuisines des restaurants de la région, épluche les légumes, hache les herbes, nettoie les poissons, répète cent fois, mille fois les mêmes gestes… Né et élevé dans les saveurs et les senteurs de la cuisine de sa terre natale, il en devient l’un de ses plus fervents ambassadeurs. En 1991, il ouvre un restaurant, mais ressent très vite le besoin de se perfectionner. En 2001, une rencontre avec Alain Ducasse constitue un virage dans sa carrière. Il s’immerge dans la brigade trois étoiles Michelin du Louis XV à Monaco. Cette expérience cruciale donne une nouvelle dimension à sa cuisine et en 2006, il est élu meilleur restaurant par L’Espresso.

    


    
      Chez Gennaro Esposito s’exprime une gastronomie italienne de haut vol, pleine de saveurs, qui n’a rien à envier à la cuisine française. Pour exemples, sa déclinaison intéressante sur le ragù napoletano – quatre petits morceaux de viande (langue panée, pancetta…) relevés par une sauce bien corsée – ou son rouget farci d’écrevisses et pané, accompagné d’une sauce au fenouil et ailettes de morue, son risotto aux tomates cœur de bœuf, citron confit, encornets farcis et provola fumée.

    


    
      C’est aussi dans l’art de la pâte que Gennaro est devenu un vrai maestro. Au bout de nombreuses recherches, il est parvenu à toucher à la perfection. Difficile d’imaginer pouvoir manger de meilleures pâtes sèches que les siennes. Avec lui, on redécouvre un simple jus de tomate dont la saveur explose en bouche ! Ses fusilli di Gragnano réalisées à la main, relevées d’une sauce à l’agneau corsée par la légère amertume de peperoncini di fiume, un poivron local, sont un régal authentique, au même titre que sa riche minestra di pasta di Gragnano, une soupe épaisse de poisson et de 27 formes différentes de pâtes, toutes parfaitement al dente. Chacune doit en effet être ajoutée à la soupe au bon moment pour que sa cuisson soit parfaite !

    


    
      Sans nul doute, le Torre Del Saracino de Gennaro Esposito est enthousiasmant. Des amuse-bouches aux mignardises, tout est convaincant et d’un raffinement exceptionnel. Bref, c’est un rendez-vous immanquable pour tous les gourmands de passage du côté du golfe de Naples !

    

  

  
    Trattoria Toscana a l’Andana


    
      Hôtel-restaurant

    


    
      Italie > Castiglione Della Pescaia (Toscane)

    


    
      Imaginez un petit coin de paradis dans une région d’une beauté incomparable. Imaginez un domaine de 500 ha plantés de vignes et d’oliviers, une longue allée de pins parasols et de cyprès, des champs de blé et de tournesols à perte de vue… Ajoutez à cela un palazzo de campagne, le bleu de la mer Tyrrhénienne en toile de fond et les fragrances exquises du maquis : vous êtes à l’Andana, sur le domaine de la Badiola, au cœur de la Maremme.

    


    
      C’est dans cette province du Sud de la Toscane offrant un environnement unique avec ses 9 000 ha de parc naturel qu’a ouvert en 2004 une auberge élégante et contemporaine. Ancienne propriété de chasse du duc de Toscane, Léopold II, l’Andana offre aujourd’hui le confort et le raffinement d’un hôtel cinq étoiles. La villa néoclassique avec son petit air de maison de campagne a su préserver son âme et son esprit d’origine. Les jardins, les piscines chauffées de plein air et le spa ajoutent au luxe du lieu.

    


    
      On vient ici pour se délecter d’un art de vivre, de la nature, du calme, de la simplicité et des bonnes choses, car la Maremme est une terre de tradition gastronomique. Dans l’ancienne grange, le restaurant La Trattoria Toscana dirigé par le chef Christophe Martin propose une cuisine toscane haute en couleurs, forte en goût. Un doux fumet émane du poste des grillades et des broches, tandis que la focaccia au stracchino di latte sort tout droit du four à bois. En salle, le chef de rang propose l’huile d’olive de la propriété à la dégustation. Les assiettes méditerranéennes qui sortent de la cuisine se nourrissent des plus beaux produits de la région, des légumes et des herbes aromatiques du domaine.

    

  

  
    Tsukiji Fish Market (Marché de Tsukiji)


    
      Marché

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      C’est le principal marché de la capitale japonaise et le plus important marché de gros au monde pour les poissons, crustacés et fruits de mer.

    


    
      Communément appelé « marché aux poissons », on y trouve également des fruits et légumes en abondance. Il y règne un tumulte permanent : des dizaines de milliers de personnes, vélos, scooters, voiturettes motorisées, déambulent dans ce dédale de rues étroites. Vivant, grouillant, odorant, coloré… ce marché se visite sous certaines conditions. Cela vaut le déplacement, mais il faut se lever tôt et se préparer à affronter l’odeur lourde de marée qui vous prend à la gorge.

    


    
      Son origine remonte au xvie siècle. À l’époque, les pêcheurs y écoulaient leurs excédants de poissons, ceux que le shogun local ne leur avait pas achetés. C’était un privilège accordé. Par la suite, avec la forte augmentation de la population et la demande croissante de poissons, un vrai marché fut installé. Il était dirigé par les marchands de gros sous licence qui achetaient le poisson des bateaux de pêche locaux et les vendaient aux grossistes sur le marché, lesquels avaient leur propre réseau de distribution. De formidables fortunes se sont ainsi construites. Ce marché fut totalement détruit en 1923 par un tremblement de terre et aussitôt réinstallé dans des bâtiments modernes de forme semi-circulaire. Depuis lors, il n’a guère changé. À 4 heures du matin, bien avant que le jour ne se lève, quelque 52 000 personnes et 32 000 véhicules entrent et sortent pour décharger des poissons en provenance des quatre coins du globe : thons de Guam, saumons de Norvège, shishyamo, espèce proche du capelan d’Islande, saumons argentés du Chili, crevettes d’Inde, poulpes d’Afrique, quelque 450 espèces – c’est-à-dire presque toutes les espèces consommées au monde – se trouvent à Tsukiji.

    


    
      Chaque jour, 2 500 t de produits de la mer transitent là pour un volume journalier d’un montant de 2,8 milliards de yens (environ 20 millions d’euros). Le marché connaît une animation permanente. Les visites des touristes sont autorisées. Bien que ce soit un marché de gros, tout le monde peut acheter, y compris de petites quantités. Restaurateurs et ménagères s’y approvisionnent régulièrement.

    


    
      Cet univers bien rodé, mais étriqué, pourrait connaître un bouleversement. Depuis plus de vingt ans, il est question de déménager ce marché, la municipalité mettant en avant la saturation et la vétusté de Tsukiji. Alors que le projet était au point mort, la profession a proposé de transférer le marché sur des terrains conquis sur la mer dans le quartier de Toyosu, à trois kilomètres de là. Les responsables du marché sont partagés entre un réaménagement drastique et un transfert. Aucune décision n’a encore été prise. Les commerçants des environs, qui ont prospéré grâce au marché, sont évidemment partisans du réaménagement. Depuis le tremblement de terre du 11 mars 2011, la zone des ventes aux enchères est fortement réglementée. Le reste du marché est toujours accessible ainsi que les restaurants de sushis et les petites poissonneries des alentours.

    

  

  
    Wittamer


    
      Boutique

    


    
      Belgique > Bruxelles

    


    
      Cette pâtisserie de légende est le royaume du macaron, le repère des « choco-addicts » et, honneur suprême, le fournisseur officiel de la Cour de Belgique. C’est la boulangerie préférée de la princesse Mathilde qui se fait livrer au Palais toutes les gourmandises disponibles.

    


    
      L’histoire de Wittamer est familiale. Tout commence en 1910, lorsque le grand-père des actuels propriétaires ouvre une boulangerie dans le quartier du Sablon. En 1945, son fils reprend le flambeau et fait évoluer le petit commerce en y ajoutant la pâtisserie, peu répandue en Belgique à cette époque. En 1950, son épouse Yvonne crée un salon de thé. Encore aujourd’hui, on y vient à toute heure de la journée, déguster pralines, macarons ou autres douceurs.

    


    
      Avec la troisième génération des Wittamer débute la grande histoire du chocolat. Paul revient de Suisse où il a fait ses études, avec des idées plein la tête. Avec sa sœur Myriam qui adore la mode, la décoration et l’art, ils appliquent le beau et le bon au monde du cacao et défient la créativité de leur atelier.

    


    
      La quatrième génération vient de prendre place dans l’entreprise. Leslie, la fille de Myriam, entend perpétuer la philosophie de la maison. Ainsi, au fil des années, la modeste boulangerie de quartier est devenue une pâtisserie-chocolaterie de renommée internationale. On y vient du monde entier pour goûter ses gâteaux au chocolat (Forêt-Noire et Samba) ou aux fruits (Lingot d’or), ses bavarois, ses glaces et autres bonheurs sucrés, sans oublier sa panoplie de macarons, dont le fameux macaron aux spéculoos, icône de la gamme.

    


    
      Bref, le lieu est devenu un passage obligé pour tout touriste en virée dans la capitale belge. Et parce que sa notoriété s’est étendue jusqu’au Pays du Soleil-Levant, la marque au logo en forme de W et aux pimpantes couleurs fuchsia a ouvert une quinzaine de boutiques franchisées au Japon.

    

  

  
    Xiao Wang’s Home


    
      Restaurant

    


    
      Chine > Beijing

    


    
      Voici une adresse formidablement déroutante. On accède à ce « Restaurant familial » (c’est son nom), par une artère sombre et peu engageante. On y découvre alors des cuisines en pleine hyperactivité et un restaurant où la carte, hier inexistante, présente sous la forme d’un accordéon un photoreportage pour les quelques « longs nez » étrangers ayant découvert le sésame pour y entrer.

    


    
      Les crevettes à la vapeur sont croustillantes. Le canard pékinois (et ses petites crêpes) devrait être classé au patrimoine mondial de l’humanité. Le décor, sans grand intérêt, disparaît derrière un service bon enfant et une exceptionnelle cuisine aussi diversifiée que la gastronomie chinoise. Une adresse qui se mérite dans un Beijing effervescent. Un petit havre de paix dans une tentaculaire capitale de l’Empire du Milieu.

    

  

  
    Yakumo


    
      Restaurant

    


    
      Japon > Tokyo

    


    
      C’est dans un lieu rare, à une vingtaine de minutes du centre de Tokyo que nous entraîne Shinichiro Ogata, architecte d’intérieur japonais de renom et restaurateur confirmé. Doté d’une double compétence, aussi rare que pointue, ce Japonais visionnaire crée ses lieux, les dessine, les imagine et les met en scène lui-même avec pour leitmotiv « faire évoluer la tradition japonaise et la rendre accessible à un public plus large et plus international ». À 45 ans, il est propriétaire de plusieurs restaurants et pâtisseries japonaises, remarquables par leur design épuré, toujours d’une élégance extrême et conçus pour séduire, susciter la curiosité, étonner.

    


    
      Sa dernière création, Yakumo, est un restaurant japonais aux codes revisités, extrêmement chic : l’expérience y est unique. On y dîne comme dans une cuisine grand luxe, avec pour table le comptoir à sushis. Tout se passe devant nos yeux ébahis : les mets sont entièrement préparés devant nous avec une dextérité inouïe, même les desserts, ces fameuses pâtisseries, généralement fabriquées à base de pâte de haricots rouges, qui terminent tout repas dans le Japon traditionnel. Mais ici, elles ont quelque chose de plus : version Shinichiro Ogata, elles sont de véritables sculptures. Certaines ressemblent à des cerisiers en fleurs, d’autres à des feuillages d’automne, des fruits ou des formes inventives toujours improbables. Leur réalisation est un sublime spectacle d’adresse et de haute voltige.

    


    
      Dîner à Yakumo, îlot de sérénité alliant tradition et modernité, c’est s’offrir une parenthèse hors du temps et échapper, durant quelques heures, au stress urbain si pesant à Tokyo.

    

  

  
    Yung Kee


    
      Restaurant

    


    
      Chine > Hong Kong

    


    
      Yung Kee est une véritable institution pour sa cuisine cantonaise. Son histoire – familiale – remonte aux années 1940. À l’origine, le restaurant, propriété de M. Shui Kam Fai, n’était qu’une petite cahute située près des terminaux de ferry et de bateaux. L’adresse était déjà fort réputée : marins et touristes s’y bousculaient pour se régaler d’une cuisine cantonaise inoubliable et de la spécialité maison, l’oie rôtie, toujours de mise. Les œufs de cent ans au gingembre confit valent aussi le détour. Durant la Seconde Guerre mondiale, il ne fut pas épargné. M. Shui Kam Fai, dont la devise était Détermination et vision, ne baissa pas les bras. Il acquit des locaux dans un vieil immeuble de la rue Wellington et reprit avec courage et détermination son activité. En 1978, il rachète le bâtiment complet et rénove les cinq étages pour donner à son « Yung Kee » la visibilité internationale qu’il mérite. Non sans succès : les magazines le classent dans le Top 15 des meilleurs restaurants. Dès lors, il reçoit récompenses, prix et honneur. Le Canada, le Japon et la France vantent les mérites de sa gastronomie.

    


    
      Aujourd’hui, le fils du fondateur poursuit l’aventure de cet établissement qui affiche un nombre impressionnant de couverts : 800 par service, avec une restauration sur 5 niveaux. Un ascenseur et une hôtesse vous conduisent à votre table. Une armée de cuisiniers officie dans une cuisine centrale et un nombre incroyable de serveurs slaloment avec agilité entre les tables dans l’ambiance bruyante typique des restaurants chinois… Un conseil : mieux vaut réserver si vous ne voulez pas faire la queue sur le trottoir. Une fois installé à votre table, ne vous laissez pas impressionner par la carte qui compte quelque 350 plats. Et savourez.

    

  

   


  

  Adresses des 100 lieux par pays


  
    

  


  
    ALLEMAGNE


    
      Maison Bareiss : Gärtenbühlweg 14 – 72270 Baiersbronn – (49) 7442 470 – www.bareiss.com (Hôtel-restaurant)

    

  

  
    AUSTRALIE


    
      El Questro Wilderness Park : 75, Coolibah Dr – Kununurra, wa 6743 – (61) 8 9169 1777 ou (61) 8 9169 1777 – www.elquestro.com.au

    


    
      Flower Drum : 17, Market Lane – Melbourne – (61) 3 9662 3655 (Restaurant) Saffire Freycinet : 2352 route Coles-Bay – Coles Bay, tas 7215 – (61) 3 6256 7888 (Hôtel-restaurant)

    


    
      Tetsuya’s : 529, Kent Street – Sydney, nsw 2000 – (61) 2 9267 2900 (Restaurant)

    

  

  
    AUTRICHE


    
      Patisseries viennoises : Demel : Kohlmarkt 14 – Vienne 1er arr. – www.demel.at ; Sacher : Philharmonikerstrasse 4 – Vienne 1er arr. – www.sacher.com (Boutiques)

    

  

  
    BELGIQUE


    
      Wittamer : 12, place du Grand-Sablon – 1000 Bruxelles – (32) 2 512 37 42 – wittamer@wittamer.com (Boutique)

    

  

  
    BRÉSIL


    
      dom : Rua Barao de Capanema, 549 – São Paulo – Brésil – (55) 11 30 88 07 61 – alexatala@domrestaurante.com.br (Restaurant)

    

  

  
    CANADA


    
      Fairmont Le Château Frontenac : 1, rue des Carrières, Québec – Québec – G1R4P5 – (1) 418 692-3861 – chateaufrontenac@fairmont.com (Hôtel)

    

  

  
    CHINE


    
      The Red Pepper : 5/7 Lan Fong Road – Causeway Bay – Hong Kong – (86) 852-25773811 (Restaurant)

    


    
      Xiao Wang Home – Building 2 – Guang Hua Dong Li – Chao Yang District – Biejing – (86) 65913255 (Restaurant)

    


    
      Yung Kee : Wellington St 32-40, Hong kong, Hong kong Macau – (86) 852 25221624 – www.yungkee.com.hk (Restaurant)

    

  

  
    ÉGYPTE


    
      Khan-el-Khalili : entre les mosquées Al-Azhar, Al-Hussein et Al-Hakim-Le Caire (Marché)

    

  

  
    ESPAGNE


    
      Asador Etxebarri : Place San Juan, 1 – 48291 Atxondo – Bizkaia – (34) 946 583 042 – www.asadoretxebarri.com (Restaurant)

    


    
      Casa Cámara : Donibane, 79 – 20110 Pasaia – (34) 943 523 699 (Restaurant)

    


    
      El Raco de Can Fabes : Sant Joan 6 – 08470 Sant Celoni – (34) 93 867 28 51 (Hôtel-restaurant)

    


    
      Hermanos Tomás : Pare Pérez del Pulgar 1 – Barcelona 08033 – (34) 933 457 148 (Restaurant)

    


    
      La Boqueria : Rambla, 85-89 – 08002 Barcelone (Marché)

    


    
      La Cepa : 7 et 9, rue 31 de Agosto – 20003 San Sebastián – (34) 943 426 394 – www.barlacepa.com (Bar à tapas)

    


    
      Llotja de Blanes : Blanes (Marché)

    

  

  
    ÉTATS-UNIS


    
      Blue Hill Farm – Dan Barber : 75 Washington Place – New York, ny 10011 – (1) 212 539-1776 – www.bluehillfarm.com (Restaurant)

    


    
      Brown Palace Hotel : 321 17th Street – Denver, co 80202 – www.brownpalace.com (Hôtel)

    


    
      Central Michel Richard : 1001 Pennsylvania Avenue nw – Washington, dc 20004-2550 – (1) 202 626-0015 – www.centralmichelrichard.com (Restaurant)

    


    
      Charlie Trotter : 816 Ouest Armitage – Chicago, il 60614 – (1) 773 248-6228 (Restaurant)

    


    
      Chez Panisse : 1517 Shattuck Avenue – Berkeley, ca 94709-1516 – (1) 510 548-5525 – www.chezpanisse.com (Restaurant)

    


    
      Chinois on Main : 2709 Main Street – Santa Monica, ca (Restaurant)

    


    
      Daisy May’s bbq : 62 11th Avenue (46th Street), Midtown – New York, ny 10036 – (1) 212 977-1500 (Restaurant)

    


    
      Fulton Fish Market : 800 Food Center Drive – Bronx, ny 10474 (Marché)

    


    
      Le Bernardin : 155 W 51 Street (bet. 6th and 7th Avenue) – New York, ny 10019 – (1) 212 554-1515 (Restaurant)

    


    
      Peasant : 194 Elizabeth Street – New York, ny 10012 – (1) 212 965-9511 (Restaurant)

    


    
      Peter Luger : 178 Broadway, Brooklyn, ny 11211-6131 – (1) 718 387-7400 – www.peterluger.com/menu-bklyn.cfm (Restaurant)

    


    
      Rao’s : 114, Street et Pleasant Avenue – Upper Manhattan – New York, ny 10029 – (1) 212 722-6709 (Restaurant)

    


    
      The French Laundry : 6640 Washington Street – Yountville – ca 94599 – (1) 707 944-2380 (Restaurant)

    

  

  
    FRANCE


    
      À la Mère de famille : 35, rue du Faubourg-Montmartre – 75009 Paris – 01 47 70 83 69 (Boutique)

    


    
      Alain Ducasse au Plaza Athénée : 25, avenue Montaigne – 75008 Paris – 01 53 67 65 00 – www.alain-ducasse.com (Restaurant)

    


    
      Auberge de l’Ill : 2, rue de Collonge – 68970 Illhaeusern – 03 89 71 80 80 – www.auberge-de-l-ill.com (Restaurant)

    


    
      Bistrot de la Marine : 96, promenade de la Mer – 06800 Cros de Cagnes – 04 93 26 43 46 – www.bistrotdelamarine.com (Restaurant)

    


    
      Chez Benoît : 20, rue St-Martin – 75004 Paris – 01 42 72 25 76 – www.alain-ducasse.com (Restaurant)

    


    
      Drouant : 16-18, place Gaillon – 75002 Paris – 01 42 65 15 16 – www.drouant.com (Restaurant)

    


    
      Halles de Lyon : 102, cours Lafayette – Part-Dieu – 69003 Lyon (Marché)

    


    
      Hôtel du Palais : 1, avenue de l’Impératrice – 64200 Biarritz – 05 59 41 64 00 – www.hotel-du-palais.com (Hôtel-restaurant)

    


    
      Hugo Desnoyer : 45, rue Boulard – 75014 Paris – www.regalez-vous.com (Boutique)

    


    
      L’Atelier de Joël Robuchon – Étoile : 133, avenue des Champs-Élysées – 75008 Paris – 01 47 23 75 75 (Restaurant)

    


    
      La Colombe d’Or : place du Général-de-Gaulle – 06570 Saint-Paul-de-Vence – 04 93 32 80 02 – www.la-colombe-dor.com (Restaurant)

    


    
      La Tour d’Argent : 15-17, quai de la Tournelle – 75006 Paris (Restaurant)

    


    
      La Tupina : 6, rue Porte-de-la-Monnaie – 33000 Bordeaux – 05 56 91 56 37 – www.latupina.com (Restaurant)

    


    
      Lasserre : 17, avenue Franklin-Roosevelt – 75008 Paris – 01 43 59 53 43 (Restaurant)

    


    
      Le Jules Verne : tour Eiffel, pilier sud – avenue Gustave-Eiffel – 75007 Paris – 01 45 55 61 44 (Restaurant)

    


    
      Le Laurent : 41, avenue Gabriel – 75008 Paris – 01 42 25 00 39 (Restaurant)

    


    
      Le Louis XV : hôtel de Paris – place du Casino – 98000 Monte-Carlo – Monaco – 377 98 06 88 64 (Restaurant)

    


    
      Le Petit Nice Passédat : anse de Maldormé – Corniche J.-F.-Kennedy – 13007 Marseille – 04 91 59 25 92 (Restaurant)

    


    
      Le Train Bleu : gare de Lyon – 1er étage – 75012 Paris – 08 99 69 10 59 – www.le-train-bleu.com (Restaurant)

    


    
      Les Prés d’Eugénie : 334, rue René-Vielle – 40320 Eugénie-les-Bains – 05 58 05 06 07 (Hôtel-restaurant-spa)

    


    
      Le Senderens : 9, place de la Madeleine – 75008 Paris – 01 42 65 22 90 – www.senderens.fr (Restaurant)

    


    
      Maison Troisgros : place Jean-Troisgros – 42300 Roanne – 04 77 71 66 97 – www.troisgros.com (Restaurant)

    


    
      Marché des Enfants Rouges : 39, rue de Bretagne – 75003 Paris (Marché)

    


    
      Marché international de Rungis : www.rungisinternational.com (Marché)

    


    
      Paul Bocuse : 40, rue de la Plage – 69660 Collonges-au-Mont-d’Or – 04 72 42 90 90 (Restaurant)

    


    
      Régis Marcon : Larsiallas – 43290 St-Bonnet-le-Froid – 04 71 59 93 72 – www.regismarcon.fr (Hôtel-restaurant)

    


    
      Restaurant de Bacon : 688, boulevard Bacon – cap d’Antibes – 06160 Antibes – 04 93 61 50 02 – www.restaurantdebacon.com (Restaurant)

    

  

  
    INDE


    
      Lake Palace : Lake Pichola – Udaipur – Rajasthan (Palace)

    

  

  
    ITALIE


    
      Antica Corte Pallavicina Relais : Deux Tours Palace Road, 3 – 43010 Polesine Parmense – (39) 0524 936539 – www.acpallavicina.com (Hôtel-restaurant)

    


    
      Antico Pizzicheria de Miccoli : Via di Città 95 – 53100 Sienne (Boutique)

    


    
      Antica Drogheria Manganelli : Via di Città 71-73 – 53100 Sienne (Boutique)

    


    
      Dal Pescatore : Runate – 46013 Canneto Sull’Oglio (Mantova) – 39 0376 723001 – www.dalpescatore.com (Restaurant)

    


    
      Mercato di Porta Palazzo : Piazza Della Repubblica – 10152 Turin (Marché)

    


    
      Eataly : via Nizza 230 – 101026 Turin – www. eatalytorino.it (Boutique)

    


    
      Enoteca Pinchiorri : Via Ghibellina, 87 – 50122 Florence – (39) 055 24 27 77 (Restaurant)

    


    
      Harry’s Bar : Calle Vallaresso, 1323 – 30124 Venise – (39) 41 528 5777 – www.harrysbarvenezia.com (Bar-restaurant)

    


    
      Caffè Florian : place Saint-Marc – Venise – (39) 041 520 5641 (Restaurant)

    


    
      Osteria Alla Botte : Campo San Bartolomeo – Calle Della Bissa – 5482, 30124 Venise – (39) 041 520 9775 (Restaurant)

    


    
      Peck : Via Spadari 9 – 20123 Milan – (39) 0280 23161 (Boutique)

    


    
      Mercato San Lorenzo : Piazza San Lorenzo – Florence (Marché)

    


    
      Torre del Saracino : via Torretta 9 – 80069 Vico Equense – (39) 081 802 855 – www.torredelsaracino.it (Restaurant)

    


    
      Trattoria Toscana a l’Andana : Località Badiola, cp 103 – 58043 Castiglione Della Pescaia (gr) – (39) 564 944 800 – www.andana.it – www.enotecapinchiorri.com (Restaurant)

    

  

  
    JAPON


    
      Futaba Sushi : 2-3-20 Nakasu – Hakata-ku – Fukuoka-shi, Fukuoka-ken – (81) 92-281-2679 – www.futabasushi.net/profile/index.html (Restaurant)

    


    
      Hyotei : 35 Kusakawacho, Nanzenji, Sakyo-ku – Kyoto – (81) 75 771 4116 (Restaurant)

    


    
      Isetan : 3-14-1 Shinjuku – Shinjuku-ku – Tokyo (Boutique)

    


    
      Izumo Soba : Shimano Uchi – Osaka – (81) 6 6211 7252 (Restaurant)

    


    
      Koju : Mitsuari Building 1 F, 8-5-25 – Ginza Chuo-ku – Tokyo – (81) 3 6215 9544 (Restaurant)

    


    
      Le Château – Joël Robuchon: Yebisu Garden Place 1-13-1 – Mita, Meguro-ku – Tokyo 153-0062 – (81) 3 5424 1347 (Restaurant)

    


    
      Miyamaso inn : 375 Daihizan, Hanaseharachi-cho, Sakyo-ku, Kyoto – (Restaurant)

    


    
      Nishiki Shijo Market (Marché de Nishiki) : Nishikikoji-dori entre teramachi et Takakura – Kyoto (Marché)

    


    
      Tsukiji Fish Market (Marché de Tsukiji) : Tsukiji Shijô – Tokyo (Marché)

    


    
      Yakumo : 3-4-7 Yakumo – Meguro-ku – Tokyo – (81) 3 5731 1620 (Restaurant)

    

  

  
    ROYAUME-UNI


    
      Bettys : Parliament Street – Harrogate HG1 2QU – www.bettys.co.uk/ (Salon de thé)

    


    
      Les grands magasins londoniens – Selfridges : 400, Oxford Street – Marylebone – Londres W1A 1AB ; Harrods : 87-135, Brompton Road – Knightsbridge – Londres SW1X 7XL ; Fortnum & Mason : 181-186, Piccadilly – St James’s – Londres W1A 1er (Boutiques)

    


    
      Manoir Quat’Saisons : Church Road, Great Milton – Oxford OX44 7PD (Oxfordshire) – (44) 01844 278881 – www.raymondblanc.com (Hôtel-restaurant)

    


    
      Neal’s Yard Dairy : 17, Shorts Gardens – Londres WC2H 9AT – (44) 02072 405700 (Boutique)

    

  

  
    RUSSIE


    
      Eliseyevsky : nº 14, Tverskaya ul. – Moscou – (7) 495 650 46 43 (Boutique)

    

  

  
    SINGAPOUR


    
      Sin Huat Seafood : 659/661, Geyland road, Lorong 3 (Restaurant)

    

  

  
    XVIII. SUÈDE


    
      Icehotel : Jukkasjärvi – www.icehotel.com (Hôtel)

    

  

  
    SUISSE


    
      Hôtel de Ville de Crissier : 1, rue d’Yverdon – 1023 Crissier – (41) 021 634 05 05 (Restaurant)

    

  

  
    TURQUIE


    
      Refik restaurant : Sofyali Sokak 10 – Tünel – Istanbul – (90) 0212 243 28 3 (Restaurant)
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