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BON DEBUT

2008 !

“LA BIGARRADE"

@@ @@ O On connaissait les
Batignolles cantinesques, voire ba-
chiques, du c6té du Bistral, de L'A-
badache ou de Oh Bigre! Les voila
gastronomes depuis I'ouverture de
cette table bien de son temps. Dans
I'ombre, Laurent Le Moigne, le co-
fondateur des caves Le Vinen téte ;
& la lumiére, derriére sa cuisine grande
ouverte fagon US, Christophe Pelé.
L'ancien chef du Royal Monceau a
troqué les dorures du palace du 8¢
pour les touches vert pomme de ce
“une piéce” du 17¢ d’'a peine vingt
couverts avec bougies suspendues
au plafond. De quoi arrondir un ca-
dre tout en épure et surtout coller
davantage aux mets esthético-fi-
nauds d’'un menu imposeé, a tiroirs,
suivant les appétits et les budgets.
Chaque jour, au tournant de la rue
Brochant, surprise-surprise donc !
Parfois, & coups de pétards mouillés,
comme ce foie gras et brioche au
marc de café avec un chutney d'o-
ranges a bit strong ou cette mousse
au chocolat et gelée de rhum, @ ré-
veiller un sénateur... Mais, le plus sou-
vent, I'assiette ne manque pas ses
effets ni sa cible. Jeunes bobos d’un
quartier réservé aux portefeuilles
aisés et fines gueules du Tout-Pa-
ris tressaillant devant des encornets
crus & I'amande douce et ciboulail,
un petit pain aux graines de fenouil
et orange accompagné d'huile d'o-
live du Sud de I'ltalie, ou des noix
de Saint-Jacques @ la plancha aux
capres et réduction de betterave. lls
s'inclinent devant un pavé de ca-

billaud et purée de potimarron “bon-
bonisés” @ coups dé.citron-berga-
mote confit ou une piece de veau
savamment épicée de vadouvan,
mélange indien d'épices et de condi-
ments, avant de fondre pour la mousse
de fromage blanc aux agrumes et ca-
ramel. Bref, si vous manquez de réso-
lutions pour 2008, commencez par
vous offrir ce “gastro” fraichement
sorti du pavé et des clous. JB.

La Bigarrade : 106, rue Nollet,17¢.
M° Brochant. Tél. : 01 42 26 01 02.
Formules déj. a 35 € et 45 €, diner
@ 45 € et 55 €. Ouvert du lundi au
samedi. Fermé sam. midi et dim.

Un plat?

Les encornets crus a I'amande douce
et ciboulail ou le pavé de cabillaud au ci-
tron-bergamote et purée de potimarron
Un dessert ?

La mousse de fromage frais aux agru-
mes et caramel

Unvin?

Le coteau du Languedoc du chateau de
Lascaux en blanc, celui du clos Roca
Une formule ?

Au diner, 55 € pour 2 entrées, 1 poisson,
1 viande, fromage et desserts en rafale
Une table?

Face & la cuisine ouverte, sur la gauche
Un élément du décor ?

Les bougies suspendues

Un client ?

Un bobo du quartier

Un serveur ?

En rodage

Unregret?

Des assiettes parfois “seulement” plai-
santes au milieu de “fulgurances”

Une joie ?

Les Batignolles tiennent leur “gastro” !



