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Tous les chemins menent-ils @ New YOrk 7 ... asecnmes

Gourmets de tous les pays, tenez-le vous pour dit, New York est devenue la capitale gastronomique des cuisines du
monde. Des chefs partis de Paris, de Londres ou d'autres capitales y ont ouvert de fabuleux restaurants, reflétant
I'inégalable pluralité ethnique de cette ville géante, avant-poste des Etats-Unis.

Tout récemment un groupe de journalistes francais et des journalistes américains se sont réunis dans les salons du Warwick, hotel mythique construit en 1927
par « Citizen Kane » sur la Sixigme, I'Avenue des Amériques (Tél. 212 314 7836), pour en débattre et pour partager leur point de vue sur les nouvelles tendances

culinaires & Paris et a New York.

LAtelier de Joél Robuchon

Joél Robuchon, chef de légende, au firmament
de la gastronomie, brillant technicien. Son atelier
décoré par Pierre Yves Rochon est un concept milli-
métré dont la cuisine est assurée par le chef Yosuke
Suga. Qursin recouvert d'une onctueuse créme de
chou-fleur, ceuf de poule mollet et friand au caviar
et au saumaon, langoustine en ravioli truffé, caille
au foie gras caramélisé et en dessert, une specta-

culaire sphére aux fruits rouges.

Four Seasons Hotel NY - 57East, 57th Street
Tél. 212 350 6658 - Métro : 57th 5t. - 6th Avenue

Toujours ouvert - Menus: 70 § (déj.) et 190 § (découverte).

Carte:de 80% a 2005 - Tapas:de 155490 5.
Réservation pour les tables et au comptoir

Del Posto

Un établissement sur deux étages doté d'un esca-
lier théatral, avec au rez-de-chaussée, une salle
immense au style 1920 trés chic avec balcons,
colonnes, chandeliers scintillants et un grand
salon. Mario Batali, star de |a télé, connu pour la
culotte courte qu'il arbore en toute saison, signe 1&
sa quatriéme ouverture avec son associé Joe Bas-
tianich, le fils de la grande prétresse de la cuisine
italienne a la télévision, Lydia Mattichio Bastianich.
De cancert, ils composent une cuisine contempo-
raine et classique d'une grande finesse : spaghetti
au crabe épicés, safran et échalotes caramélisées,
rouget aux oignons, sorpet a la pomme verte, gla-
ces et sorbets maison... La carte des vins de toutes
les régions d'Italie est impressionnante, comme

celle des champagnes.

85 10th avenue (bet. 15th and 16th Sts,) - Tél. 212 497 8090

Métra : 14th St. - Bth Avenue - Du lundi au mercredi
de 17h50 & 23h30; du jeudi au samedi de 13h & 17h30
etde 17h30 @ 23h ; dimanche de 12h a 22h

Menus: 49 5 (dé].), 120 § [dégustation).
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Les meilleurs nouveaux restaurants

Country Restaurant

Le chef propriétaire, Geoffroy Zacharian, sorti tout
droit d'un catalogue de Ralph Lauren, au parcours
éblouissant et le jeune chef exécutif Doug Psaltis,
doué et faisant sa diva devant le photographe,
ont &té salués par fa critique gastronomigue new-
yorkaise pour la meilleure ouverture de l'année
2006. Country est I'un des plus beaux espaces de
New York, décoré par David Rockwell, coiffé d'un
extraordinaire déme Tiffany de 1911 éclairant les
salles du café {au niveau inférieur) et du restau-
rant, congu en mezzanine, avec ses chandeliers en
cristal, ses tables bien séparées et la table du chef,
en premiére loge donnant sur la cuisine ouverte,
Les plats sont élaborés & partir de produits de la
campagne américaine, travaillés avec passion et
précision, le résultat est une véritable explosion
de parfums. |l est difficile de ne pas succombera la
qualité du porc du Berkshire, croustillant et moel-
leux & souhait. Et ne ratez surtout pas le Pithiviers

en dessert.

Carlton Hotel - 90 Madison Avenue [at 29th 5t.)

Tél, 212 889 7100 - Métro : 28th St. - Park Avenue South
Toujours ouvert - Menus : 105 $ (4 services),

95 5 (dégustation saison) et 135 § (6 services)

Porter House

Michael Lomonaco, chef associg, extrémement
chaleureux et sympathique, ancien chef de « The
21 Club » et de « Windows on the World =, un véri-
table miraculé de 9/11, homme de télévision, de
communication, aux multiples activités philanth-
ropigues, est devenu une star de la nouvelle cui-
sine américaine, Aujourd'hui, avec son chef Michael
Ammirati, il est au Porter House New York qui fait
partie des restaurants prestigieux du Time Warner
Center, tels le PER SE de Thomas Keller, MASA de
Masayoshi Takayama, Café Gray de Gray Kunz. Il a
imaginé et sophistiqué la steak house, ol sont ser-
vies des viandes primées de trés grande tendreté,
savoureuses a souhait grace au systéme de cuisson
qu'il pratique. La viande vient des Brandt Farms en
Californie, aux troupeaux trés fameux de la race
Holstein nourris au mais. Les accormpagnements et
les sauces sont golteux, un vrai bonheur. En plus
de la carte, chaque soir de la semaine est associé
a un plat particulier, par exemple le mardi : foie de
veau.

Time Warner Center - 10 Columbus Circle (at 60th 5t.)
Tél. 212 823 9476 - Métro : 59th Columbus Circle
Fermié le dimanche soir - Carte: 50 5.

Perry Street

Ce dernier restaurant a été créé par Jean-Georges
Vongerichten, dans une architecture de verre de
Richard Meier faisant face a I'Hudson River. Il est
fréquenté par les nombreuses stars de ['immeu-
ble dont il assure le room service. Le genial lean-
Georges y pratique une cuising fusion associant
I'européenne, I'américaine et 'asiatique, le résultat
est tout simplement époustouflant, les godts sont
pointus et délicats avec ce qu'il faut de relevé : un
bouillon thai parfumé avec des légumes en mor-
ceaux, Cuits et crus, un sashimi de rouget japonais,
champignon grillé et carpaccio d'avocats - avec sa
sublime pointe de piment - et thon cru roulé dans
une galette de riz brisée servi avec une émulsion au

citron, un régal pour le palais...

176 Perry 5t. (at West 5t.) - Tél. 212 352 1900
Métro: Christopher 5t. - Sheridan Square.
Toujours ouvert. Menus : 24 § [dé]., entrée + plat)
et 45 § [diner, entrée + plat). Carte: 35 5.

Le coup de ceeur : Café Boulud
Clind'eeil aux racines de Daniel Boulud, ce café situe
dans le quartier huppé de 'Upper East Side, a deux
pas de I'hdtel Carlyle, entre Central Park et Madison
Avenue, ne dénote pas avec son décor sobre et chic
des années 30 aux chaudes tonalités terre : beige,
marron et acajou. Depuis 1999, Bertrand Chemel
y officie avec Daniel Boulud et sert une cuisine
de bistrot classique, épurée, améliorée d'une trés
grande finesse, pour milliardaires a des prix abor-
dables, s'articulant autour de guatre grands the-
mes ; “la Tradition” coté campagne, avec terrine
de foie gras, salade de frisée et foies de volailles au
confit d'échalotes, filet de chevreuil en crodte de
chétaigne dans son us, fricassée de légumes raci-
nes, airelles sauvages ; "la Saison” : tartare de thon
& la truffe et au céleri, poulet du Vermont glacéala
pomme, choux de Bruxelles ; “le Potager” inspiré
du marché avec soupe de courgette ou soupe de
champignons sauvages, chou braisé, porc réti ; “le
Voyage” ou cuisines d'ailleurs : crevettes sauvages
du golfe de La Nouvelle Orléans grillées, salade
de chou a la moutarde, tajine dagneau au citron
confit, jarret d'agneau a la tunisienne, merguez
maisan et pommes de terre sautées...

20 East, 76th 5t. (bet. Fifth and Madison Av.)

Tél, 212772 2600 - Métro : 77th St - Fermé les dimanche
et lundi au déjeuner - Menus : 30 § et 38 $ au déjeuner.
Carte: 65 % au déjeuner et 105 5 au diner - L'été, menu
4245 (entrée, plat + dessert) qui permet aux jeunes

et aux clients de downtown de découvrir la maison.
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Les passagers du Noyveau Mo
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Netw:York.. ANewYork.... ma@que o il

La tragédie du 11 septembre sera a jamais inscrite dans I'histoire, mais New York
la magnifique, I'unique, parait avoir exorcisé ses drames, grace a l'expression de
son formidable instinct de vie. Elle incarne toujours ce “nouveau monde” en per-
pétuelle effervescence. Pas étonnant que la nouvelle compagnie “L'Avion Paris
- New York”, tout business et quotidienne, prenne sa place sur |'échiquier du
transport de qualité vers cette métropole magique. Car le marché des “frequent
flyers” entre Paris — New York existe. Nous en avons rencontré certains, pour mieux
connaitre leurs motivations et leur passion.

Par Roland Escaig

New York est devenue La Mecque du tou-  lions de touristes en 2015 parait tout a fait

a annoncé la municipalité, ccessible. Nos chers Frangais qui y débar-
ce sont pr 44 millions de touristes (37 quent régu ment, font partie du lot.
millions d'A ica t 7 millions d'étran-  Notamment Joél Robuchon, la star des stars
gers) qui auront v ille en 2006 {41 i vient d'ouvrir son “At dans le Four
millions en 2005) et nt injecté Hotel New York, aprés Tokyo, Paris,
liards de dollars - mie locale, en Viac Las Vegas, Hong Kong, Monaco et
créant 350.000 emplois. Lobjectif de 50 mil-
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Joél Robuchon : chef de l'année

aux USA

A 61 ans, Jo&l Robuchon respire {a zénitude
dans son ensemble tout nair, Fils de magon
et ancien séminariste, ce tourangeau d’ori-
gine a pourtant fait ses adieux a la scéne
parisienne comme tant de starsa 50 ans ! Plus
de 30 ans de vie stressante, en grimpant une
a une les marches du succés. Promesse non
tenue d'une retraite méritée pour cause de
générosité, car ses disciples n‘arrivaient pas
a bénéficier de crédits bancaires pour ouvrir
leur restaurant. Le nom Robuchon valait déja
de |'or et une nouvelle aventure et un nou-
veau concept sont nés avec |'ouverture de
“L'Atelier de Joél Robuchon” & Paris. Prés de
dix mois apres, les 36 places accueillent 180
couverts par jour et un "Empire Robuchon”
est né avec la complicité de six associés (Phi-
lippe Braun, Eric Lecerf, Antoine Fernandez,
Eric Bouchenoire...). L'ex-Compagnon du
Tour de France fait aujourd’hui le tour du

monde. £t ses yaux bleus malicieux n'ont pas
pris une ride, lorsqu‘il annonce fierement “je
passe 9 mois par an hors de France. Ft New
York, j'adore ! Dans la restauration, tous les
derniers cancepts naissent la-bas, de la cui-
sine hyper inventive & la plus grande tra-
dition”. Mais il est aussi fasciné comme un
gosse par la taille des immeubles, le fantas-
tique pouvoir d'achat... Son premier séjour
a New York ? Pour le Prix Taittinger en 1969.
"Je n'y allais pas souvent car je n'aimais pas la
ville. Il faut la connaitre pour I'adopter. Et on
ne la quitte plus. Aujourd’hui, c’est ma ville
préférée dans le monde”. Et c'est vrai qu'il y
séjourne maintenant dix a quinze fois par an.
Son premier souvenir qui I'a ému ? A Paques,
ol il a vu en 8 jours

la ville passer de |a

grosse chaleur a la

tempéte de neige. La

police a cheval aussi,

Qu'est ce qui le fait craguer a New York 7 “Le
shopping car le personnel est d'une grande
gentillesse. La securité dans la ville qui est
devenue la plus stre au monde. Mais encore
plus peut-étre, la découverte de la création
permanente.

Paris a de quoi frémir ! “Dans la restauration,
la capitale frangaise est larguée, dépassée par
New York, Tokyo, Hong Kong et Londres. ., et
de loin”. ll reconnait avoir été trés bien accueilli
a New York car il ne voulait pas faire un resto
gastronomique. Dans son Atelier new-yor-
kais, vingt couverts devant des tabourets,
30 places assises dans le salon boudair, sous
les lustres années 30 perchés a dix métres du
sol. Ambiance trés tendance pour une cui-
sine hyper inventive. “Mais a l'Atelier, on ne
va pas a la messe”. D'aprés Joél, les New-Yor-
kais seraient les plus grands consommateurs
de restaurants au monde. "Les nouveaux
appartements sont vendus sans cuisine, car
la population consomme des plats sous vide
ou surgelés et surtout sort trés souvent au
restaurant”. Nommé chef de I'année 2006 aux
USA par le journal “Gourmet”, il peut poursui-
vre son périple américain qui le rend si heu-
reux a New York, Las Vegas et 8 Miami a la fin
de 2007. Il n‘oublie pas de rendre hommage
a deux autres Francais : Maguy Lecoze et son
chef Eric Rippert, qui tiennent leur “Bernar-
din” de New York d'une fagon superbe, Un
grand vaisseau tout en teck made in USA, ol
le poisson est le roi de 'assiette. Il n'oublie
pas non plus de citer ses hdtels préférés : le
Four Seasons Hotal New Yark, le Mandarin
et le San Regis. Avec ses 900 collaborateurs
a travers le monde, Joél Robuchon donne
I'impression de se faire plaisir. “Je n'ai plus
de contrainte, sauf celle de me déplacer et

Joél Robuchon devant le Four Season qui
abrire son “Arelier” & N:W‘Y(M‘f&“‘

S

je suis heureux". Lhomme aux multiples vies
découvre le plus grand luxe d'un milliardaire
(suites dans les palaces, First Classe en avion,
limousine...) avec sagesse et lucidité. Etil n'a
jamais perdu pied,
Son émission “Bon
Appétit” sur France 3
{depuis 11 ans) est un
rappel aux sources et
en bon citoyen, il paie ses impéts en France
et investit toujours dans I'hexagone. En avril
prochain, ouverture de sa cave a vins boule-
vard Saint-Germain a Paris, Avant de repartir
pour New York.

Marie-Bé Lallemand :

Ne pas oublier sa carte de crédit !
DG du groupe Louvre Hotels (14 en pro-
priété, une trentaine en affiliation), Marie-Be
Lallemand est aussi une fan de Mew York, ol
elle reside six & dix fois par an. Normal, car
ses hdtels accueillent 50 % de clientele amé-
ricaine, sa société dispose d'un bureau de
vente a New York et son actionnaire Starwood
Capital, est basé a Greenwich. “J'adore New
York car c'est une ville trés diversifiée, qui va
trés vite, tout bouge. Les décisions sont pri-
ses trés rapidement”. Pour une femme, la ville
ne pose aucun probléme et Marie-Bé s'y sent
aussi bien qu'a Paris. Son grand dada, char-

Marie-B¢ Lallemand, fan de shopping er du Museum
of Modern Art
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ger d'hétel a chaque voyage pour découvrir
et s'imprégner de la nouveauté. Elle a2 beau-
coup aimé le Four Seasons Hotel et le resto de
Robuchon, I'hdtel Millenium Broadway pour
la vue impressionnante. "Il y a des fenétres
du sol au plafond, Et de son lit, on a I'impres-
sion de dormir sur les gratte-ciel.”. Elle aime
beaucoup aussi le Barclay's Hotel et le Ganze-
voort, un petit hétel a la mode, trés design. Ce
qu'elle préfére a New York 7 Le shopping car le
personnel des boutiques est trés agréable et
la visite réguliére du Museum of Modern Art
{ou Moma). Cote restauration, qui est beau-
coup plus avancée a New York qu'a Paris, elle
découvre lamode du moment. Un bon conseil
de femme pour une femme : ne pas oublier sa
carte de crédit et augmenter sa limite de cré-
dit. Car a New York, on consomme !

Bruno Haziza :

le business du First Luxe

A 40 ans, Bruno Haziza est vraiment l'exemple
type du passager de réve entre Paris et New
York. PDG de FirstLuxe.com, premier fédeé-
rateur de luxe international sur Internet (qui

Dan Wijsenbeek, Alain Weill :
magie au centre du monde

Hollando-Américain, Dan Wijsenbeek fait la
navette entre Paris et New York au moins 8 &
10 fois par an et réside chez son avocat, par-
tenaire de sa société HRA. Pour lui, Mew Yaork
est le centre du monde pour les finances et
le business. “Tout va trés vite et si ¢a ne va
pas vite, il n'y a pas d'intérét. Des milliards de
dollars transitent chaque jour par la Bourse
de New York”, Alain Weill, PDG de RMC-BFM
radio et TV qui y séjourne au mois deux fois
par an, en est parfaitement conscient, “C'est
13 ol naissent toutes les idées et notamment
dans les médias, dont les plus grands ont leur
siege dans la ville : Newscorp de Murdock, CBS,
ABC, NBC... Sur place, je découvre toujours de
nouveaux concepts de radio et TV, en particu-
lier pour BFM TV et j'y déniche des consultants
efficaces”. Tous deux reconnaissent que c'est [a
que tout se passe. “Avec l'euro, New York n'est
pas cher. 30 % de moins que pour un Améri-
cain. Denc, on sort fréguemment dans les res-
taurants, qui offrent une fantastique palette :
marocain, italien, frangais, nigérian... On est
sur la plate-forme du monde” reconnait Dan
Wijsenbeek. Alain Weill et sa femme Isabelle
choisissent plutét les lieux branchés comme le
Gramercy Park Hotel au centre de Manhattan,
“Un hotel tres design et original mais un peu
trop branché” précise Alain, qui vient de visiter
I'expo exceptionnelle "Body” a Seaport, bien-
tot présente en France, “Je pourrais vivre a New
York, c'est magique, tout est possible”,
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Bruno Haziza, Frangais résidant améri
DG de FirstLuxe.co s &

vient d'étre lancé), Bruno est francais mais resi-
dant américain avec un appartement a New
York. "A lucky man” qui séjourne au moins une
a deux fois chaque trimestre a New York, La

Dan Wijsenbeek fait 3 la navetce 8 & 10 fols par an entre Paris et New York

différence entre Paris et New York 7 “Dés l'arri-
vée a Newark, on est déja paris par I'ambiance
du business. On mange vite, on vit trés vite et
I'on fait vite de I'argent. Mais on vieillit plus
vite | A Paris, on s'arréte & l'art de vivre...” En
2002 & New York, il a aidé un Francais, Michagl
Benisty a créer son net-work. Avec 15.000 dol-
lars, il a commencé a travailier chez un broker.
Et aujourd’hui, ce broker hors pair qui a réussi
a débloquer les grands comptes, pése plus de
25 millions de dollars ! A |a recherche d'inves-
tissements américains pour le développement
de margues sur le marché américain, Bruno
Haziza n'est pas peu fier du développement
de "L'Entrecdte” en exclusivité pour New York
et du Buddha Bar dont |a licence a été vendue
a un Russe pour 6 millions de dollars ! “Le res-
taurant sert déja 600 couverts par jour. Chaque
fois que je vais a New York, je découvre un pro-
jet”. A l'image des restaurants “Le Pastis” (16
millions de dollars de CA)

et “Le Balthazar” (18 mil-
lions de dollars de CA)

inventés par un Frangais,

ilya5ans.
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Gérard Carreyrou et Pierre Cornette de Saint-Cyr :
“l'euphorie de 'argent et de la création”

Ses deux grands enfants habitent New York,
sa femme est américaine et depuis 30 ans,
Gérard Carreyrou passe prés de deux mois
dans la Big Appel City (2 & 3 voyages par an),
Copraducteur du “Droit de Savoir* a TF1,
éditorialiste a La Chaine Parlementaire et &
France Soir, Gérard observe encore mieux
que les autres I'évolution de cette ville, qui
surmonte tous ses problémes. “Dans les
années 70, la ville était considérée comme
en faillite et trés dangereuse. Aujourd’hui,
elle est formidablement bien gérée et 'on
peut se promener partout. Dans Harlem
comme dans [e Bronks. Le traumatisme de
I'attentat du World Trade Center a duré prés
d'un an. Langoisse totale. Grace 3 la vitalité
extraordinaire de la population locale, tout
a été surmonté”. Pour Gérard Carreyrou, ce
bond en avant a provoqué une explosion
des prix et notamment dans l'immobilier.
“La demande est supérieure a |'offre. On
assiste 3 une véritable euphorie de l'argent,
de paillettes et de fétes”, Bien dans sa peau
quand il est a New York, Gérard apprécie sa
double culture pour se promener librement
a Central Park... "New York est un creuset
de cultures et

de races et les

Mew-Yorkais

sont trés faciles

avivre, On n'est

jamais considéré comme un étranger et
l'accueil est bien meilleur qu'a Paris”. Coup
de coeur et coup de gueule du médiatique
Pierre Cornette de Saint-Cyr, Président de

la société de vente volontaire (vente aux
enchéres) et Vice-Président du Palais de
Tokyo, qui manifeste une véritable passion
pour New York. "C'est tellement énergique.
Tout est possible. On se prend en charge
mais on respecte le travail, la création. C'est
la seule ville ol j'aimerais vivre aprés Paris”.
N'empéche qu'il s'y deplace au moins une
fois par mois pour le business, le fun. Sa
grande détresse 7 Que les Américains pen-
sent gu'il n'y a plus d'artistes en France ! Au
"Mama”, il y a un seul artiste francais, I'affi-
chiste "Villéglé”,

"Les Mew-Yorkais misent tout sur la recher-
che, la création... |l existe une folie de la
liberté. Clest trés euphorisant. Alors qu'en
France, qui est une usine patentielle & neu-
rones, on légifére, on impose des contrain-
tes, on retient... Trop d’administration tue
la creation | 5i on avait dit & Picasso qu'a 60
ans, Il devajt prendre sa retraite, I'histoire
de l'art francais se serait arrétée. Le monde
de l'art existe aujourd’hui a New York mais
attention, il est né en Chine depuis 10 ans et
I'lnde arrive I" Bonjour I'image de la France

chez Pietre Car-

nette de Saint-

Cyr, qui aimerait

tant voir nos

artistes a la
Galerie Gagosian, la galerie la plus impor-
tante de New York. Pourtant, il reconnait que
la France est le pays ol il y a le plus de créa-
tion. “Mais c'est e dernier pays communiste

Les enfants de Gérard Carreyrou habitent New Yorl et
sa femme est Américaine

avec la Corée ! On a enfermé nos artistes, |l
faut repartir a la conquéte du monde”. Clest
vrai qu'a New York, la création contempao-
raine suscite un engouement frénétique.

LEs PARYORKERS

“lavion.com”® vous pou-

nolgnage dautres passagers
du ‘nou pour qui New: York est
une destination de réve. Comme Jean-Charles

i vous cliguez sur le sit

viez découwvrir le &

dul mande”,

de Castelbafac, qui révéle sans. conteste que

New York a étg sa scene révélatrice, John Len-
Aon g \Bovls nes. mantedlx en’ couverire de

mag

s, Woody Allen a retenu mes tenues

de cosmanautes pour Annie Hall...” avaue--il
L c'est e grand revival de mon style
aux Erats Unis® Il aime e caracrére excentrigue
de New York et sa fierté de [®tre, son colrage et
le danger qui est créatificl. “Les nuits a New York
sont fantastigues. Yaime l'éciectisme des fétes.

ime aussi s conver

“Aujourd h

sations improbables entre
€ tn courtier de Wall Street er un arista-
la capacite des femimes & se travestir fe
temps d'uine nuit, & sinvestir dans une sorte de
jeu de role”. Remi Carlioz, DG d'Antenna Audio
ne se lasse pas de Maudace archirecrirale de cet-
te ville, qui'y est absolument subfime. .. Jaime
" Stéphanie Moisdar, rédactrice en

crfote &

¥ étre seul
- E iy Tar ] - ¥ + T I,
chef du magazine dart Frog, rappelle que Cé-

line @ écrit gue “New York'est une ville debout”.

s pas non plus Tes Paryorkers® régu-
liers comme Albert Elbaz, directeur artistique
Crignne Garcid, ex-patronne de

“Caramail” oU Yvan Lambert galariste dart...
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Les coopératives d'artistes exposent en per-
manence et les ateliers collectifs (Braoklyn
Artist Gym a Park Slope ou Apexart 3 Church
Street) sont ouverts 24 heures sur 24 gt 7
fours sur 7. La nouvelle Mecque, c'est West
Chelsea (16éme/26&me rue entre les 10& et
11éme avenues). Pierre se souvient de I'an-
nee 1957, ol il a posé pour la premiére fois
les pieds & New York, en stage dans une uni-
versité. “On nous aimait”. Les Francais exis-
tent-ils encore aujourd’hui dans I'imaginaire
des New-Yorkais 7

Albert Nabmias :

“la gourmethic”

Pour Albert Nahmias, conseil en cornmu-
nication et gastronomie qui se déplace
chagque mais & Mew York [depuis 35 ans),
“la ville ne dort jamais. Elle fait preuve d'un
enthousiasme débordant, 4 l'inverse de
I'Europe”. Spécialiste en gastronomie, il
affirme que c'est dans cette ville que I'on
peut réussir. Comme |e Frangais Daniel Bou-
lud (Chez Daniel et Le Café Boulud) ou Jean-
Georges Vongerichten. “Mais a New York, la
seule star c'est la ville”. Plus en avance dans
la recherche des nouvelles techniques, les
Américains sont & a pointe de [“inhova-

6 -tentation

tion mais la philosophie rejoint parfois Je
marketing. Vous avez dit tendance 7 "Avec
la gourmethic, on est en plein dedans (la
conciliation du caractére gourmet et de
I'éthique). La conciliation entre les produits
sains, bons, respectant le commerce équi-
table. Les grands industriels s'en emparent
et ces produits deviennent trés chers”.

Mais comme New
Yark ne fait jamals rien
comme les autres vil-
les, elle invente des
concepts. Comme [e
“personnal shopper”,
des spécialistes de la
mode et du bon godt qui
conseillent ou assistent
toute personne dépas-
sée par le temps mais
trés “shopping addict”,
Le dernier d'entre-eusx,
qui peut ravir notre
Nicolas Hulot national :
“l'écothéologie” est une
fagcon de voir la vie en
écolo mais aussi guelque
part avec spiritualité.
L'excés d'anthropocen-
trisme générera-t-il tout
son contraire ? Tout est
possible 8 New York
puisqu’on entre dans
fe Nouveau Monde, en
perpétuelle évolution,

L'Avion Paris - New York
wiww.lavion.com

Albert Nahmias, dans la
suire Présidencielle du Four
Seasons Horel

“Fic & OLIvE” FAIT
k)
TACHE D HUILE

Laurent Halasz travaille @ New York depuis 15
als, et int donc partie o¥ ces Frampas qui réus-
sissent. En janvier 2003, nous aviens présente
son parcours de Vice-Président des boulange-
fles-restaurants « Le Pain Quotidien » avec ses
8 enseignes & New York et ses 3 enseignes 4 Los
Angeles. A 36 ans, il a décidé de sinstaller d son
Comple en Créant un nouveau concept de res-
igaiaian, besé sur la culture culingle méditer
rfanéenne - les huiles d'olives ef en ouvrant son
prermier restaurant 4 l'enseigne « Fig & Olive »
en avril 2005, En plein cosur de Manhattan, ce
festaurant offre une cinquantaine de couverts.
Succes oblige, il vient diouvrir (fin décembre), sa
deuxieme enseigne, pius grande (200 couverrs) ;
« Fig & Olive-Dioswnrown s un pew plis gu sud
dans le nouveau quartier branché de Manhat-
tan. Les fiuiles d'olives extra-vierges et les vins en
provenance du Languedar, de Provence, d'ltalie
et d'Espagne ont coulé g flots durant las 4 jours
dinguguration. le nouveau chef de cuisine,
Pascal Lorange, habitué qux caprices des stars
il @ travaillé plusieurs années pour Oscar de la
fienta, Julio Iglesias,...), en a profité pour tester

ses nouvelles recettes ; crostini

(10 3)... Lo déco aux lignes épurées est elég

rmobilier contemoorain. entre vrais olivie
pousses de romarin sur fond de couleurs vert

ofive et rerrd cota. Ceig Senr bon 1@ Frovence.

Lobjectif de [aurent Halasz : auvric au mini
MUM un restGurant par an, soi

Cate Ouest, g Las Vegas ¢

vew York, soit
sur fa € u Beverly Hills.

Fig & Olive : B0B Lexington Avenue - Fig &
Olive Downtown : 430 West 13th Avenue
Tél. 212 924 1200 - www.figandalive.com

Patrick Fiet
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