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DE TABLE

Cheére et tendre.

rar FRANGCOIS SIMON

HAQUE JOUR UN RESTAURANT OUVRE A PARIS. LN autre
ferme. Les bourrasques tombent sur n'importe
qul. Anahi, ce restaurant hébergé dans une HLM
de la Ville de Paris, a bien failli calencher
lorsqu'en 2014, la Jeune Rue s'empara d'une tren-
taine de commerces dans le quartier du Vertbois, dont celui-ci.
Ce fut, hélas, une scudaine et vive catastrophe s'emplafonnant
dans l'opprobre. Personne n'aurait versé une larme, ni méme un
centime sur cette adresse jadis a la mode, alors a la morgue.
Aprés tout, son passe etait magnifique, elle pouvait passer a
I'éternité. Pendant vingt-neuf ans, deux sceurs (Carmina et Pilar)
virent vibrer la nuit parisienne, affoler les « bandes », Patrice
Chereau, Kate Moss, la mode, la mode, la mode. Leur recette?
Le sens de |la féte simple, les
ies sud-ameéricaines des
es51930-1960. On y dansait
meme le flamenco, ce qui faisait des
envieux parmi les convives fortuneés
du restaurant mitoyen, le mythique
Ami Louis. On y servait du guaca-
mole, des viandes argentines et des
nuits sans fin, L'adresse allait dispa-
raitre. Elle fut rattr
veux par un entrepreneur, Riccardo
Giraudi, anglo-italien, ex-concertiste,

‘apee par les che-

PLACE DE CHOIX
Dans I'entrée a gauche.
Nouveau, la deuxieme

salle fait maintenant
office de bar.

-

DOMMAGE

La carte des vins
quelque peu rustaude,
les desserts balourds.

M Le magazine du Monde — 24 juin 2017

importateur de viandes rares (Kobe, Kagoshima, Wagyu). Avec la
complicité du cabinet d'architecture Humbert & Poyet, il a remis
d'equerre la maison, nettoye les marbres, gratté I'or envahissant,
recoulé un sol en terrazzo. Il a redonné aux globes lumineux leur
penombre magique (ampoules de 25 watts). Anahi renaissait et
par la meme suscita, a la surprise générale, le retour de I'ame des
lieux: Carmina. Revenant de Séville, elle fit se lever d'un bond son
public énamouré lors d'une standing ovation mi-mai. Et I'assiette?
Il se trouve que la viande est superbe, sous un jour gue les
Parisiens pratiquent peu, tant le théme semble immobilise facon
sauciere, frites et poivres moulus. Non, ici, le morceau est dange-
reusement seul, presgue statufié. Mais cuisson parfaite, viande
croltée, saveurs poussées. On réalise gue la viande peut étre
belle et bonne, réinventée a
minima comme un diamant,
brute et solitaire. Petites
purées pour calmer les tradi-
tionalistes et carte abattant
plus qu'honnétement 'histo-
rique: guacamole, ceviche..
[I'y a aussi un autre élément
unigue chez Anahi, c'est cette
bande-son melangeant excita-
tion, conversations de voix.

De voix qui vivent. @

Riccardo Giraudi,
le sauveur d’Anahi,
a redonne du
lustre a la salle.
Coté carte,
le mythique
restaurant
argentin enchante
par sa viande
savoureuse, son
guacamole ou
ses empanadas.

PASSAGE A L’ACTE
Anahi, 49, rue Volta, Paris 3=
Tel.: 01-48-87-88-24. Quvert tous les
jours. Derniéres commandes a minuit,
Décibels
90 dB, ambiance délurée et suractive.
Mercure
Moyenne saisonniere: 20 °C.
L'addition
On peut vite aller dans les 80 €,
mais on peut aussi
facilement limiter les dégats
Minimum syndical
Steak direct, 25 €
Verdict
Pas donngé, mais jouissif.

A EMPORTER
Bientot, les couteaux
Saladoni dessinés par

Riccardo Giraudi.

Illustration Satoshi Hashimoto pour M Le magazine du Monde. Adrien Daste



	M LE MONDE 23 jun 17 ANAHI cover
	M LE MONDE 23 jun 17 ANAHI

