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Or cette rentrée est passionnante
parce que totalement a contre-cou-
rant. On observe une ruée vers ’ouest
avec le spectaculaire réveil du
XVIe arrondissement. Des établisse-
ments ambitieux lovés dans des lieux
historiques vont s’inscrire dans la du-
rée, la restauration du plus mythique
monument de Paris change de mains
et, sur la Seine, la croisiére s’amuse en
régalant les Parisiens. Plus largement,

de croisiére gastronomique

Ducasse sur Seine,
une promesse

sur un bateau
100 % écologique.

on assiste aussi a la reprise de belles
institutions un brin languissantes par
de jeunes chefs talentueux, a la créa-
tion de nouveaux concepts par des
cuisiniéres étoilées et méme a I'im-
plantation d’un futur pole gastronomi-
que au cceur de la capitale. Pour preu-
ve de cette extraordinaire dynamique,
voici une sélection de personnalités
qui incarnent 2 merveille cette énergie
dévorante. m

Lorsque le parcours d'une trés jeune
chef est aussi fulgurant, on le suit
forcément avec la plus vive attention.
Julia Sedefdjian avait brilé les étapes
en devenant la plus jeune étoilée

de France, a seulement 21 ans,

aux Fables de la Fontaine (VIie). Depuis,
elle a quitté la rue Saint-Dominique
pour ouvrir son propre restaurant,
Baieta («bisou>> en nicois),

dans le Ve arrondissement.

Elle y réalise son réve d'enfance, une
cuisine qui sent bon la Méditerranee,
ol le poulpe confit, les petits farcis
voisinent avec sa déja culte
«bouillabaieta, rouille et crottons ».
Mais la belle actu de cette rentree,
c'est aussi l'ouverture de BO,

a deux pas du restaurant,

avec ses associés Gregory Anelka

et Sébastien Jean Joseph.

Un «bar a manger > d'inspiration
caribéenne qui rend hommage
alacuisine créole et aux rhums des iles.
BO, 8, rue de Poissy (Paris Ve).
Tel.:0142 0259 19.

Printemps 2019: c'est au coeur

du Marais que I'enseigne Eataly

va s'implanter pour la premiére fois en
France. Le succeés de ce concept italien
quimélange épicerie fine, équipement
pour la cuisine et restauration

(7 espaces prévus a Paris) est l'ceuvre
de 'homme d'affaires Oscar Farinetti.
En 2007, ce proche du mouvement Slow
Food ouvrait son premier vaisseau
amiral a Turin, Aujourd'hui il est ala téte
d'une trentaine de magasins répartis
atravers le monde. Si chaque site

est choisi avec le plus grand soin,

les contraintes urbanistiques

et historiques fagonnent le projet final.
Celui de Paris, réparti sur 4000 m2,

a été confié en franchise au groupe
Galeries Lafayette.

Eataly, 37, rue Sainte-Croix-de-la-
Bretonnerie (avec parcours piéton
entre le BHV et la Fondation Lafayette
Anticipations), Paris IVe.

Ouverture 2e trimestre 2019.

La Top chef étoilée a fermé
provisoirement pour travaux

son adresse de la rue d'Assas

et vient d'ouvrir le 4 septembre
dernier Joia («joie> en béarnais).
Ample, I'établissement se dresse
sur deux niveaux avec restaurant
aurez-de-chaussée et bar

a cocktails au premier.

Pour celle qui fut sacrée

<«Meilleure femme cheffe
dumonde > en 2015, cette nouvelle
table doit porter les valeurs

qui lui sont cheres: la générosité,

le partage et une vraie fidélité
asesracines a travers des plats
marqués Sud-Ouest, méme si
d'autres revendiquent une tonalité
plus exotique avec recettes et épices
venues d'ailleurs. Loin des cartes
plus convenues de Saint-Germain
ou du Connaught, a Londres, Hélene
Darroze souhaite cette fois mettre
la convivialité au cceur de son projet.
Chez Joia, 39, rue des jetineurs,
(Paris Iie). Tél. : 0140 20 06 06.

LEVENEMENT 29

Entre Marcelo Joulia et Pierre
Gagnaire, c'est une longue histoire
d'amitié. Dans les années 1990 déja,
I'architecte d'origine argentine avait
dessiné les plans du restaurant

de celui-ci a Saint-Etienne. Bientot,
ils collaboreront de nouveau

sur le projet de Maison Albar Hotel
Imperator, a Nimes, remporté

par 'agence Naco de Joulia.

Pour I'heure, le triple étoilé
démeénage son restaurant Gaya
(auparavant 44, rue du Bac, Vlle)
dans les murs de I'ancienne Ferme
Saint-Simon, qui appartient aussi

a son complice. Il devrait rouvrir

fin septembre. Quant a feu Gaya,

il devient une table italienne,
«Piero TT >, tenue par deux chefs
toscans, sur le modele de celui

de Courchevel (ouverture
al'automne). Un peu dur a suivre,
on vous l'accorde, mais rien

de ce qui concerne Pierre Gagnaire
n'est jamais anodin!

Gaya, 6, rue Saint-Simon (Paris Vlle).

Nous I'avions adoreé lorsqu'il avait
pris les commandes, en 2016,

de I'Orangerie, petite table intimiste
installée dans le patio du Four
Seasons George V. Entre les deux
«gastros» -le Cing de Christian
Le Squer et le George de Simone
Zanoni-, il était un peu le junior

de I'étape, désarmant de modestie
et de talent. Tres vite, le Michelin
lui avait dailleurs décerné

une premiére étoile. Aujourd'hui,

il prend la suite d'Alain Solivéres,
chef depuis dix-sept ans du trés
classique Taillevent. Un retour

aux sources pour celui qui avait fait
Jjadis ses classes |la-bas, aux cotés
de Philippe Legendre. Et un signal
fort envoyé par les fréres Gardinier,
actuels propriétaires de cette
veénérable institution, qui s’étaient
déja attaché les services

d'un autre surdoué, Antoine Pétrus,
directeur général depuis 2017.
Taillevent, 15, rue Lamennais,
(Paris Vllie). Tél.: 0144 95 15 01.
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