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Vincent Cassel
« Il faut vivre des expériences
psychédéliques »
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Rencontre avec Riccardo Giraudi, le nouveau
pape des carnivores éclairés. En pleine
tendance vegan, le «beef boy» préne une
viande rare, et bien élevée. rurKeda BLACK

Riccardo Giraudi,
en juin, a Paris.

160 GRAZIA HOMMES

‘est un négociant hors pair.

Riccardo Giraudi traque les

viandes rares aux quatre
coins de la planéte pour le compte
de chefs étoilés, de bouchers
célebres ou pour ravitailler ses
propres restaurants. Le Monégasque
au chic discret est a la téte de plus
de dix-sept restaurants a la déco
raffinée, de Monaco a Hong Kong,
Cannes, Dubai, Dublin... A I'écouter
parler, la chair carnée s'apparente
a une matiere précieuse, qu'il faut
produire correctement, puis valoriser
dans des lieux choisis avec soin.
Riccardo déniche ses viandes (Black
Angus et Wagyu, principalement)
aux Etats-Unis et en Australie. Il est
importateur exclusif du fameux beeuf
de Kobe au Japon, validé par l'office
gouvernemental du pays. «La-bas, les
éleveurs sont capables, en excluant
les hormones, d'élever des bétes en se
souciant de leur bien-étre et d‘assurer
une qualité constante et de bons
volumes: c'est ce dont jai besoin»,
assure le traqueur de bonnes chairs.
Et d'ajouter: «Je suis aussi un créatif.
Pour moi, les lieux et les conditions

Le Beefbar de
Riccardo Giraudi,
a Monaco.

de dégustation sont primordiaux.»
Depuis 2017, il a repris Anahi, célébre
restaurant carnivore argentin a

Paris 3¢, et pose ainsi un pied dans la
capitale, en attendant d'y ouvrir de
futurs lieux. Odeurs mélées de cuir
et de cuisson, doux brouhaha festif,
découpes (hampe, bavette, etc.)
servies nues, parfaitement cro(tées
dehors et saignantes dedans, beauté
du service... Cet endroit concentre
I'essence de ce qu'il cherche a
développer pour des omnivores
exigeants. Comment appréhende-t-il
la tendance vegan actuelle? Riccardo
avoue «avoir de nombreux proches
qui sont devenus vegan». Lui a une
autre philosophie: manger moins de
viande, mais de meilleure qualité:
«C'est un produit magnifique, qui n‘a
pas fini de séduire. If faut juste qu'il
soit bien défendu, bien traité. Je relie
cela aux nouvelles formes de luxe,
moins tapageuses. Ce qui compte,
c'est d'inventer le caractére unique

et ultime de I'expérience.» Dénicher,
tailler et sertir chaque piece de
viande comme un diamant, en
somme. o
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