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Coup de jeune a Strasbourg

Trois jeunes et bonnes maisons qui illustrent le nouveau Strasbourg qui bouge.

on premisr a de qui e-
Mnu (son pére fut le pa-

tron de b Kammerzell,
alors éioliée, durant onee ans)
€[ 3 CAVETT VCC SUCCES un nes-
tawhar 4 vins dans le quartier
de la Kruténau. Fou de bans
produits, sérieux comme un
pape, dbcontractd quand i le
faut. Julien Schipesser &g
Ihomme-orchestre  dé  50n
Rest"OVina,

Le liew a du soulfle, dans le
genre bar moderns, avec ses
tons orange & =% humléres
fortes. Lé choix de ving justific
I'epseigne avec ses vingt crus
A verre, B5us &8 tous les vi-

5, mais  franchement
pas banal (ah, le syivaner vin
de glace de chex Seppl Land-
mannf}, Quant aux charsute-
ries artisanales d'origine espa-
gnole, céviches de grodses ere-
velles (Camarones), fuacimdle
au crabe ou consommé moid
de roquete, il§ passent comme
ume letire & la poste. On ajoute
Jes «vraiss plars distliés & lar-
doise (Cabillasd sauce Cnevet-
mes, faux-liler béarnaies ou
pouler basqualse au riz pilaf),
ils sont franchement blen me-
nés, sang provoquer 1 ruine,

Mon second, dang le quar-
tier de la gare, & l'enseigne ma-
licieuse des Sales Gosses fab
dbid un joli succés, Il v a le
bouche 3 oreille, plus un élo-
gieux papler de mon confrére
Bemand Delanre, Phs le 53
voir-faire dé deux jeunidd pros
pleins  d'enthouslasme:  Ar-
naud*Zlarkowshi, |'homme de

e B

.

la salle. et Fabrice Fauoon, le
chel, qui == sont rencontrés 4
I"Amid Schutz, Le premier a tra-
vidllé au Café de I'Opéra, le se-
cond au Sirisse] ef du Dauphin

Lewsr ensed et un déf,
Mads lexcentrisme est lour
bannitre. [Is renouvellent la
cane chagque semiineg Lors de
ma visibe, bes Antilles exxient 4
Ihonneur, avec les palourdss
[arcies & 1a créobe, les accras
de morue i le capitaine grillé
Nambé au rhum. Aprés? «Paris
au temps des Halles», & travers
I'otuf mayo, It boeuf & la Hicek
le, La téae de veau, Avant I'été,
Marseille régnera  avec la
boagdllabaisee of les sardines en
escabéche. Les régions frangal-
ses kur fournkssens leur bes-
rean. Les produits viennent du
ranche gare &f fodamment 5.
prodwe Ce qul st garante de

Au Picobelio. Proto ChA-Bemard Meyer.

gualicé ¢t signe gue Ces ssiles
gos5es= SAVENT o que bien ora-
vailler veut dire,

Mon troéEéme est la parle
du moment & & nomme b
Picoobello: c'es L table secre-
te 4 consonance Ralienne du
quartier oo la cathédrale, Seé-
phanie [enny, dont la maman,
jaudis, tenait be Clou, ef qui ap-
peit son métier en salle au Cro-
codile. puls au J¥Y5 a Colmar,
gans oublier & Paris a I'Atelier
de Robuchon, a imaginé 14 un
lew tendance, éclairé de noude
be solr avec douceur. Le psuné
Olivier Bigler, qui a travaille &
Colmar au Cygne ¢t a Hor-
bourg-Wihe au Cerl, v jous la
culsine fransalpine en version
copiese. pleing de fralchear
el de gode.

On aime aisément |'assiette
de legumes grillés avec sa ri-
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cotta, les Hnguine au pesto, les
pncornets farcis 4 |8 calabeaise
wvers g2 riche sauce tomatée, le
pol au feu de [oite ou encore
I'essa bucco donnens des en-
vies dé vacances énscleillées.
il y a la des produles de quakiné,
aver g5 pdres signtes de Cec-
¢o ou Divella cuites al dence,
des portions généréuses, des
prix sages 1 un choix de ving
makicieux (de Nodtrant MNemo
d'Avola & Sicile of 31 sedhuc-
teur ¢f raffing rosso i Montal-
cino toscan), Bref, que des rai.
soing de falre ol hale. On y
apoute s jolis desserts (panna
cotta aux fruits rouges ou pa-
nietione Jux cerises) o 1 amos-
phére pleing de galeté qui ré-
gnc diang s demewre



