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GASTRONOMIE

Par Cécile Fortis

HUITRES
L GOGKIRILS

PERFECT

N'EN DEPLAISE AUX CARNIVORES, UN VENT IODE
SOUFFLE SUR LA CAPITALE. UNE TENDANCE QUI
TOUCHE EGALEMENT LES BARS A COCKTAILS. DANS
CES OYSTER BARS A LA MODE NEW-YORKAISE,

LES HUITRES SIGLEES S ACCOMPAGNENT DE
COCKTAILS. DES ALLIANCES INEDITES SYNONYMES
D'EXPERIENCES NOUVELLES.

s aux grandes

Le Mary Celeste, le premier
bar a cocktails parisien

& avoir mis les huitres a
I'honneur de sa carte food.
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Dans la catégorie ayster
bar, Istr, fondé par Philippe
Morin, Pascal Gauthier et
Pierre Smague, s'impose
commie une référence.
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Etienne Ryckeboer,

le fonddteur de Buiot Bulot,
le nouvenu comptoir marin
qui fait le buzz.
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Smague, il v a bientét deux ans, se la joue trés
marine. Dans la catégorie oyster bar, elle s'im-
pose méme comme une référence. «Nous nous
sommes inspirés des oyster bars niew-yorkais, ra-
conte Philippe Morin. En France, les huitres se
dégustent principalement dans les brasseries.
Ca a son charme mais on avait envie de propo-
ser quelque chose de plus spontané, Chez Istr, on
peut passer manger quelques huitres a l'apéritf,
en entrée ou méme aprés diner et les déguster
avec un cocktail. Notre savoir-faire, c'est la mer..
et les cockrails I»

DES OYSTER ENPERIENGES EXCLUSIVES

En matiére d'huitres et de cocktails, vous pou-
vez faire confiance & ce gaillard Breton, qui a
grandi face aux parcs 3 huitres de Mare Herry
et joue des shakers depuis plus de dix-sept ans.
Qu'il s'agisse des Spered de son compatriote du

Morbihan, des huitres de la famille Cadoret ins-
tallée depuis cing générations dans l'estuaire du
Bélon, au cceur du Finistére, des Bretonnes de
Prat-Ar-Coum ou encere celles de Tarbouriech
élevées dans la lagune de Thau, dans le Langue-
doe-Roussillon, elles n'ont plus de secrets pour
lui. 8a sélection digne des plus grandes maisons
le prouve aisément et semble linspirer cété
cocktail. Pas moins de quatre drinks ont en effet
été pensés pour leur tenir compagnie a l'image
du Jeanne de Belleville (gin, lime juice cordial,
absinthe, basilic) ou du Pen Duick (vodka, vi-
naigre pickles d'ananas, vermouth dry infusé
aux algues wakame). Quant a I'lstr Shot, il va en-
core plus loin puisque I'huitre, une Cadoret n°s,
fait partie intégrante du verre fait de vodka, jus
de tomate, poivre et pickles céleri. Mais le plus
surprenant, ce sont certainement les “oyster ex-
périences” i la carte depuis cet hiver : lorsque
'huitre accueille le cocktail version shot directe-
ment dans sa coquille, Ces “bouchées marines”
tres travaillées comme cette n® 3 de Cadoret gar-
nie de mezeal Bruxo n’1, granité pomme/céleri
et poivre de Timut ou la n°2 de Prat-Ar-Coum
agrémentée du cognac Fine Pale de Bourgoin
et d'eau d'héliantis glacée, s'imposent véritable-
ment comme une expérience inédite.

Chez Istr, on peut aussi s'offrir des huitres en
mode tempura ou en version Rockefeller, une
recette traditionnelle nord-américaine. Elles
sont habillées d'une tombée d'épinards frais
au beurre, de poitrine de cochon croustillante,
de parmesan et d'un sabayon gourmand puis
légerement grillées. Pour ce genre de proposi-
tions, c'est Julien Kerwien, le chef ayant fait ses
classes au Grand Véfour et & La Table de Joél
Robuchon, qui a carte blanche et toujours Phi-
lippe qui vous proposera un cocktail pour un
perfect pairing. Sachez aussi que, rue Notre-
Dame-de-Nazareth, tous les jours de 18h i 20h,
c'est 'happy hour. Il serait d'ailleurs plus juste
de parler d'oyster hour puisque ce sont une fois
encore les huitres qui ont la vedette: les Creuses
de Bretagne de Cadoret sont & 1 euro piéce et
le cacktail travaillé en aceord est facturé 10 eu-
ros. A ce prix-1a, lorsqu'on est amateur, ce serait
dommage de ne pas se faire plaisir.

DES DRINKS SUR-MESURE

Rive Gauche aussi, les huitres Hirtent avec les
cocktails. Et e'est Christopher Gaglione, le pro-
priétaire de Solera, qui joue les entremetteurs.
Technique, I'ancien chef barman du Prince de
Galles se veut aussi accessible et, au-dela de
ses cocktails, il prend soin de l'accueil et aime
échanger avec ses clients. Avec sa carte “foo-
drink experience”, oii l'huitre a une place de
choix, en plus de propoeser une nouvelle ex-
périence, il souhaite créer du lien. «J'ai réelle-
ment découvert les huitres lorsque je travaillais
au Café de la Paix, explique-t-il. Méme si elles
ont un gotit trés particulier, elles se marient trés
bien avec certains cocktails élaborés & base de
gin, de whisky ou de vodka: il y a beaucoup de
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RDRESSES
Mary Celeste:

1 rue Commines,
Paris 3"

Istr:

41 rue Notre-Dame-
de-Nazareth,

Paris 3'

Solera:

283 rue
Saint-Jacques,
Paris 5°

Bulot Bulot :

83 rue des Martyrs,
Paris 18°

La Reine Mer:

1 rue Jean-Pierre
Timbaud,

Paris 11°

Dans sa carte “foodrink experience”, Christopher Gaglione,
le propriétaire de Solera, met huitre & Phonneur.
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