arfois, un plat auquel on ne croit
pas forcement finit par s'impo-

oulou, y es-tu? ,
ser. C'est le cas des pates au pesto

On se presse de plus en plus sur sa terrasse. de pistaches, un des must de la carte de
Le restaurant du musée des arts décoratifs est ZOMIR, 46 TRRARESIL OK IRNRCC COR REtY
: : : 5 deécoratifs, Saterrasse cachee dernére les
devenu un point névralgique et gourmand de Paris.  buissons du jardin des Tuileries est 'une
' des plus belles de Pans. Cet été, le déhlé
du label parisien Society Room y réunis-
sail le Tout-Pans cool et branché, mais
on y croise aussi d'ordinaire, outre les
oiseaux de la mode, un artiste contempo-
rain i lunettes noires, des poids lourds de
la finance, quelques légendes du cinéma
attablées devant les fameuses pites aux
pistaches, une salade de poulpe, les indé-
modables artichauts ou le vitello tonnato
tranché, aussi fin que de la dentelle.
Loulou? C’est eux, Claire et Gilles
Malafosse, arriére-petits-fils d’Auver-
gnats montés a Paris et dont le grand-
pére, parait-il, créa la premiere compa-
gnie de taxi durant la Premiére Guerre
mondiale, tandis que les parents firent
d'une ancienne gare Le Flandrin, une
| adresse cotée de I'Ouest parisien.
Aujourd’hui, des berlines club affaire
deéposent leur chentéle chic coté caroussel
du Louvre ou rue de Rivoli, dans un bal-
let feutré qui ne laisse rien présager du la-
beur des douze cuisiniers ceuvrant dans le

P

Texte Pierre Groppo

Pates aux truffes
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Pates au pesip
de pistaches,

plat-signature
du restaurant.

"
E +*

restaurant de ce quadra barbu en costume
croise et de cette brune a la silhouette de
mannequin, un temps avocate au Canada
avant de rejoindre I'entreprise familiale.

« On veut maitriser le scénario, qui
n'est jamais vraiment le méme, d'un soir
a I"autre, du déjeuner au diner », exphque
Claire. Un film? Un théatre ? « Plutot une
association », soutient Gilles, inspiré¢ par
les tandems hotelhier-designer qui ont
marque le miheu, tels Thierry Costes et
Jacques Garcia ou André Balazs et les
gargons du studio KO,

L'autre maitre des heux, c'est I'archi-
tecte Joseph Dirand, le ron du cube de
marbre et de 'appartement noir et blanc,
avec qui Gilles s'était une premiére fois
associé pour créer Monsieur Bleu, au dos
du palais de Tokyo. « On a essaye d’étre
un peu rock, mais on a fini par se rendre
comptle qu’on est assez classiques, qu'on
aime revendiquer I'héritage », explique
Grilles devant un bar servi entier dans
un plat en argent. A un jet de prerre du

Gilles et Claire
Malatosse.

Louvlou, c'est sux.
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Louvre et cerné par le Musée des arts dé-
coratfs, Loulou multuplie donc les clins
d’cenl arty, mais, n soffo voce, qu'il s"agisse
des lustres de Philippe Anthonioz (bras
droit de Diego Giacometti), des chaises
Saarinen, des bouts de canapes [rappés
d'un coquillage ou des allusions brancu-
siennes sur fond de moquette léopard a
'etage, Design, mais pas trop, parlant
aux mnitiés sans décontenancer le néo-
phyte, Loulou cultive une sorte d'entre-
s0i sophistiqué, a "abri de "agitation du
monde. Pas de musique d midi; le soir, elle
est modulée en fonction de 'ambiance, de
la clientéle, cuneux melange d'anonymes
et de célébrités, de grands-méres chic et
de jeunes loups de la hype, qui se réin-
vente i chaque service. Le tout i rebours
de toutes les tendances star-system de la
food : ici, pas de « place pour un ego de
chef qui cannibalise tout. On prépare de
bons produits, de saison, bien dressés, sa-
voureux, mais sans trop en faire ».

Benoit Dargere, ex de |’ Arpége (ouila
affiné son sens du produit), du Flandrin
(au coté de Malafosse pére) et des cus-
sines de Matignon est I'homme clé qui
veille au ballet des fournisseurs, des
chefs, aux notices de chaque plat, a la
vaisselle, aux couverts et autres détails
qui font I'ame du lieu. Une organisation
# rigoureuse » puisqu’on sert ici plusieurs
centaines de couverts par jour, avec une
qualité semblable mais jamais trop stan-
dardisée, « pour que tout soit a peu pres
pareil », mais pas copier-coller. Une re-
cette du succés déclinée cet été a Saint-
Tropez et cette saison a Val-d'Isere.
Jamais deux sans trois. [

loulou-paris.com

LE SAMOURAT DU CRILLON
Le sommelier du palace parisien
vient d’obtenir la plus haute distinction
en matiére de sake nippon.

En travaillont oux associations mels-bois-
sons du Peninsula, il y o sept ans, Xavier
Thuizat a découvert le saké, « une alterno-
five aux vins qui ne sont pas forcément in-
diqués avec lo cuisine asiatique ». Viéri-
table succés commercial, mais aussi
vocation, groce aux conseils de Toshiro
Kureda, le maitre parisien du scké, et &
plusieurs séjours dans l'archipel. « C'estlo
prochaine sensafion en matiére de bois-
son. D'gilleurs méme Richard Geolfroy,
I'ancien chef de cave de Dom Pérignon s'y
est mis », assure celui qui est intarissable
sur les vertus de cet alcool fermenté (et
non distillé, comme en Chine) : « Une bois-
son saine, sans intronts chimiques, sans
soufre, @ base de riz et d'eau pure unique-
ment, qui apporte une fuidité, un golt du
terroir. » En 2017, Xavier Thuizat a créé le
Kura Master, un concours ol des somme-
liers frangais jugent les flacons japonais,
déliviant un label qui fait exploser les
ventes el les chiffres & 'exportation, alors
que le nombre de producteurs a été divisé
par huit en un siécle, lo clientéle se tour-
nont vers des liqueurs occidentales. Le
saké joponais fait oussi des merveilles
avec lo gastronomie francaise, assure--il,
intarissable sur les «occords fabuleux
avec l'oeufl, les huitres, les ormeaux, les
fromoges de chévre, lo vionde de
boeuf... ». Le trentenaire, marié & une Ja-
ponaise, poursuil ses explorations lors de
ses séjours au Japon, découvront les mé-
thodes de fermentation dans le secret des
« chambres & koji » et apporte so passion,
ses savoirs et son enthousiasme lorsqu'il
rejoint "hétel de Crillon. C'est ainsi que le
saké trouve sa place a la carte du bar, de
la brasserie el du restourant gastrono-
mique, mois oussi dans des maosfercloss
magiques données dons la cove a grands
crus, I'endroit le plus secret du palace.
Son militantisme contogieux et sa défense
enthousiaste du produit ont valu & Xavier
Thuizat de devenir, @ 35 ans, le plus jeune
soké samoural, « une distinction & la croi-
sée de la légion d'honneur et de |'ordre
du mérite agricole ». D'habitude remise &
Kyoto, il I'a recue en ligne. Mais en 2021,
promis, il ira dons la copitale impéricle
pour faire la photo. O

En partenariat avec Iémission
« Les Bonnes Choses »de Caroline
S Broue, tous les dimanches @ midi
l_:I:l..llt‘l.ll'ﬂ sur France Cullure.
- franceculture fr



