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am’ Tcha

De retour de Hongkong, une ancienne
éleve de Pascal Barbot ciséle des assiettes
lumineuses matinées d ombres chinoises.

es copains du mé-

tier 'avaient mis en

garde contre cetem-
placement retors

coincé entre les brasseries a
néons des Halles et le néant
bistrotier de Rivoli. Tellement
retors que le dernier chef en
date, ala barre des Embruns,
n'a pas eu le temps de mouil-
ler son tablier avant dele ren-
dre. Rien a faire, elle s'instal-
lera ici et nulle part ailleurs.
Question deying et de yang,
de pierres blondes et de pou-
tres sombres. Et puis, cette
cuisine a taille humaine, ou-
verte sur un petit écrin mo-
nastique, elle s’y voyait déja.
Adeline Grattard aime
l'aventure. Quand vous sa-
vez qu'elle a plaqué a 22 ans
sa licence d’allemand pour
apprendre la cuisine a1’école
Ferrandi et que, aprés trois
ans de bonheur chez Pascal
Barbot al’'Astrance, elle a tout
laché pour partir se frotter
aux tours de main chinois a
Hongkong, la ville natale de
son mari, Chiwah, vous ne

vous étonnez pas qu’en ren-
trant a Paris elle préfere a
la prudence anticrise d’'un
petit bistrot les audaces iné-
dites d’un salon de gofits.
Ou les baguettes en bambou
cotoient les couverts chro-
més, etle bourgogne hautes-
cotes-de-nuits glougloute &
cOté du thé vert bio.

En Chine, Yam' Tcha, c’est
I'instant thé du matin oil'on
grignote des dimsums. A Pa-
ris, c’est un cheeur a deux
voix ot Chiwah accorde la
mélodie fluette de ses oolong
et de ses pu-er a la partition
cristalline d’Adeline. A dé-
faut de bouchées vapeur -
un savoir-faire apprivoisé a
Hongkong et qu’elle compte

01-40-26-08-07. Me-
nus : 30 € (déjeuner),
15 et 65 €. Quvert de

2 h 30 a 14 heures et
de 20 a 22 heures,
Ferme lundi et mardi.

Adeline
Grattard et
Chiwah : un
cheeur a deux
VoiX pour une
cuisine pleine

bien roder quand elle aura
trouvé lesbons ingrédients —
elle compose au creux de ses
jolies céramiques des petites
choses calmes, fluides, quasi
spirituelles. Le dépouillement
radical du foie gras aux as-
perges rehaussées de zestes
séchés de mandarine chi-
noise en révelent toute leur
plénitude. La tiédeur, qu'on
tiendrait ailleurs pour un
vilain défaut, exalte ici les
notes piquantes et citronnées
d’'une compotée d’auber-
gines au poivre de Sechuan.
Et la douceur presque fade
d’une glace au lait turbinée
ala minute en dit plus long
que n’importe quel sorbet to-
nitruant. On raffole de ces

par Francois-Régis Gaudry

crevettes du Mozambique
cuites a la perfection, allon-
gées sur de fines tranches de
champignons coréens, ef-
fleurées d'une émulsion d’ail
des ours vert pétard. On sa-
lue 'omble chevalier a la
chair duveteuse, relevé d'un
pak-chofi sauté au wok avec
une pointe de gingembre. On
s’entend un peu moins bien
avec le canard de Challand,
dont la peau s'avachit dans
I'assiette alors qu’elle devrait
croustiller. Et on repart avec
la conviction que, moyen-
nant deux ou trois réglages,
le couple franco-chinois
saura trouver I’harmonie.
Méme entre les Halles et
Rivoli. # E-R. G.

jIS83Y MAURO COLAGRECO, CHEF ARGENTIN ETOILE DUMIRAZUR|A MENTON, EST CHARGE D'ETABLIR LA NOUVELLE CARTE

DU RESTAURANT DE PLAGE NIGOIS, LE HI BEACH, AMENAGE PAR LA DESIGNER MATALI CRASSET.
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