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Paris loves New York !

Magnétique, inventive,
de tous les fantasmes.

énergique et tellement cool, New York est la ville
Gréce a des lieux 100 % Grosse Pomme installés

a Paris, on peut aujourd’hui retrouver un peu de cette honne “vihe”

sans quitter la capitale.

Texte : Sophie Peyrard

Manger

Buvette

En baptisant son restaurant de Greenwich Village
‘Buvette’, Jody Williams avait déja le coeur’ qui
penchait pour la France. Voila aujourd’hui que
cette chef new-yorkaise ouvre en plein coeur de
Pigalle une deuxiéme “Buvette’ tout aussi 1éjouis-
sante que la premiére. Dans une atmosphere sim-
ple et chaleureuse — murs de briques, méme pla-
fond argenté esprit “indus” qu'au 42 Grove Street,
grand comptoir en marbre et tabourets chinés a
New York —, on découvre une carte des plus allé-
chantes. Aumenu : des tartinettes fraiches et raf-
finées (ratatouille et chévre frais, anchoiade, beurre
etradis..), saldde de poulpe, brandade de morue
€N Verrine, coq au vin en cocotte, le tout accom-
pagneé d'une belle carte des vins classés par pro-
ducteurs et non par appellations (saint-joseph de
chez Pierre Gaillard, beaujolais blanc Chateau Thi-
vin...).

Que vous soyez a Paris ou 4 New York, vous
dégusterez les mémes mets, simplement adap-
tés selon les fournisseurs locaux.« La seule chose
qu'on ne trouve pas a New York, c'est I'os
moelle », nous souffle Thomas Gardez, respon-
sable de cette “gastrothéque’ version francaise ; le
mets serait-il un peu trop radical pour nos amis
new-yorkais ? Le lieu offre un service continu, ce
qui permet de repasser pour une pause gour-
mande, si I'appétit vous a manqué pour tester la
sublime mousse au chocolat et créme fouettée, la
tarte Tatin, les gaufres faites minute, ou les fruits

pochés de saison. Buvette offre également un
brunch a la carte, avec entre autres des oeufs bio
au bacon, scones, financiers au chocolat, made-
leines, le tout fait maison, of course._

Buvette, 28, rue Henri Monnier, 9¢, Me Pigalle. Ouvert
tous les jours sauf Ie lundi, de 10 h & minuit. Pas de
réservation. Plus d'infos : wwwi.ilovehuvette.com

Ladresse
parisienne d'un
établissement
new-yorkais...
qui lui-méme
s'inspire du
histrot

ala frangaise.
© ilovebuvette

Le kale,
“chou-chou” des
restaurateurs
new-yorkais
branchés.

© thekaleproject.com

Cuisiner

The Kale Project

A New York, tout restaurant branché qui se res-
pecte agrémente son menu de kale (prononcer
‘kel’), un légume vert proposé en salade, cuit en
accompagnement, mixeé en jus, ou a Croquer en
chips. En France, impossible de trouver ce chou
un peu spécial, qu'on a d'ailleurs du mal a définir :
chou toscan, chou plume, chou vert demi-nain
ou chou frisé non-pomme, personne n'est d'accord
sur son nom. Depuis peu, Paris a enfin son ambas-
sadrice du kale en la personne de Kristen Beddard,
qui s'est donné pour mission de réintroduire ce
chou en France.

Avec son ‘kale project’, Kristen fournit des conseils
ade petits agriculteurs locaux: qui se lancent dans
Sa culture ; ainsi, on trouve aujourd’hui ce fameux
légume sur les étals de certains marchés, ala trés
chic Grande Epicerie du Bon Marché, et sur
quelques cartes de restaurants (Café Loustic,
Bones, Table, 6 rue Paul Bert, Holybelly...). A noter
que les vertus nutritives du kale en font le chou-
chou des diététiciens: riche en vitamines /(0
€N minéraux, avec une haute teneur en protéines
et en calcium.. Une autre bonne raison de gouter
le chou star de la Grosse Pomme 1
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Pour tout savoir sur Ie kale : thekaleproject.com et sa
carte interactive #KaleSpotted.
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