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LE RESTAURANT Le chef Sébastien Gravé officie au Pottoka

Un goût de Pays basque

PARIS 7e. Créée par les deux complices des Fables de La Fontaine, David Bottreau et Sébastien
Gravé - le chef [photo] -, cette enseigne distinguée sent bon son terroir basque, frais comme une
fleur des Pyrénées, limpide comme l'eau des gaves et endimanché pour le 7e arrondissement :
chipirons sautés sur crémeux d'avocat, finger cochon et lomo, croustillant de pied de veau au foie
gras, mousse d'oignons et velouté de piquillos, gigot épaule et côte d'agneau aux haricots tarbais
aux anchois. Le gâteau basque est parfait. A partir de 22 €. Note G&M : Q
Pottoka, 4, rue de l'Exposition, Paris 7e. Tél. : 01 45 51 88 38.

LE VIN COUP DE CŒUR

Une texture
de velours et
une trame fine
Fondée en 1949, Producta Vi-
gnobles est une maison de négoce
à actionnarial coopératif qui couvre
notamment les appellations bor-
deaux (Mission Saint-Vincent], medoc
(Merram rouge) bergerac (Duc de
Castellac Nez de Bergerac I saint-
estèphe (La Croix de Pez) entre-
deux-mers Pionnier des ventes de
vins AOC en grandes surfaces, Pro-
ducta Vignobles représente au-
jourd hui quelque 2500 vigne-
rons sur 50 appellations
dAquitameetelaboredejolies •
cuvées Ainsi, ce bordeaux
fait preuve de beaucoup de
charme avec sa texture de
velours tout en souplesse
qui garde le classicisme
de son origine avec une
trame fine Le fruit est à
l'honneur, soutenu par
des notes de rose an-
cienne apportant beau-
coup de plaisir •
Disponible
en grande surface,
4 € environ.

BOUTIQUE

Les gourmands
vont tomber
dans le Piège
Jean-François Piège n'est pas seu-
lement l'un des plus brillants cuisi-
niers de sa generation (cuisinier de
l'année Gault&Millau en 2007, alors
chef au Crillon], il est aussi l'un de
ceux qui a su le mieux se diversifier
tout en se construisant une excel-
lente image mediatique
De bonnes fées se sont donc égale-
ment penchées sur son établisse-
ment dans lequel le chef pâtissier
Ludovic Chaussard propose de très
jolies créations A tester ces|ours-ci,
la tarte aux abricots de Provence ou,
pour les amateurs de cacao le «Béa-
trice » un entremets chocolat au lait-
citron d un équilibre bluffant
Ouverttouslesjours sauf le mardi •
Gâteaux Thoumieux
58, rue Saint-Dominique, Paris 7e.
Tél.: 0145 51 1212.

LA RECETTE DE GUILLAUME DELAGE

Poêlée d'encornets à l'ail doux et céleri
Preparation : 20 mm.
Cuisson 30 min.
Repos : aucun

Ingrédients pour 4 personnes :
24 encornets 2 branches de céleri,
300 g de céleri-rave 100 g de lait. 100 g
de creme, 2 petits cèpes bien fermes,
1 oignon rouge, persil, ciboulette,
3 gousses d ail, 4 cuillère a soupe
d'huiled olive 12palourdesoumoules

> Nettoyer les encornets et les cou-
per en lanières de 1 cm sur 2 cm
Bien les laver et les conserver au frais
dans une passoire afin qu'ils s'égout-
tent bien.

> Enlever la peau du céleri-rave, le
détailler en morceaux et le cuire dans
le mélange crème et lait Une fois cuit,
mixer le tout pour obtenir une creme
onctueuse

Guillaume Delage, bien plus qu'un bistronome
C'est un pur produit Bras-Antûn-Gagnaire. De chacun de ses maîtres, il a
retenu le meilleur. C'est ainsi que Pierre Gagnaire lui confie quatre années
durant la cuisine du Gaya. En 2008, il ouvre son bistrot Jadis (2 toques G&M).
Plus que de la bistronomie, c'est une cuisine évolutive qu'il concocte, dans
un esprit de terroir bien appliqué. Il ne manque ni d'audace ni de belles idées
de mariage. Jadis, 208, rue de la Croix-Nivert, Paris 15'. Tél. : 01 45 57 73 20.

> Eplucher les gousses d ail lesde-
germer et les blanchir trois fois (dé-
part eau froide] puis les confire dans
2 cuillères à soupe d huile d'olive Les
écraser a la fourchette

> Eplucher le céleri branche et l'oi-
gnon rouge Tailler le céleri branche
en troncons biseautés et I oignon en
8, puis détacher les pétales. Cuire le
céleri branche et les pétales d oignons
séparément dans de I eau salée envi-
ron 2 mm chacun

> Cuire environ 1 min dans une poêle
très chaude les encornets assaisonnes
ethuilesaupréalableavec2c as dhuile
d'olive Ajouter la purée d ail, du persil
haché et de la ciboulette Débarrasser

> Mettre à ouvrir les moules ou pa-
lourdes dans une poêle a couvert En
fond d'assiette a l'aide d'un cercle, faire
un disque de crème de céleri ajouter les
encornets et decorer avec le céleri
branche les pétales d oignons rouges et
les coquillages •


