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SPECIAL ETE -

o LABATAILLE DE VENISE
CONTRE L'HYPERTOURISME

» CELIEU DE VACANCES
QUI FAISAIT REVER HITLER

o LA « FRENCH THEORY »,
AUX ORIGINES DU WOKISME

» LABEYRIE A L'HEURE
DE L'APERO RO

e LES GOUTS FRANCAIS
DE MARILYN

» LES ETONNANTS POUVOIRS
DU POULPE
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LA CHRONIQUE GASTRONOMIE
DE LAURENT GUEZ

AU CHATERU VOLTAIRE,
UNE CANTINE GOURMANDE

A AA A Cestlenomde
I'établissement qui nous a d'abord intrigués.
Voltaire aurait-il séjourné, ou rédigé une de
ses grandes ceuvres, dans ce «chateau» qui
n‘en est pas un? Non, ce nouvel hétel installé
a quelques pas de I'avenue de I'Opéra doit
plutét son nom a une marque: Zadig &
Voltaire. Un lien tres indirect, donc, avec

le philosophe des Lumiéres! En fait,

le fondateur de la griffe de mode, Thierry
Gillier, a transformé en hotel tendance

—la déco est signée Festen Architecture -
son ancien showroom. Et pour corser

le tout, il a donné a sa brasserie un drole

de sobriquet: Emil. Une évocation (avec

le «e» en moins) du traité d'éducation de
Rousseau vertement critiqué par Voltaire...
Cela dit, a table, vous oublierez vite

ces références alambiquées, pour profiter
de I'ambiance détendue du lieu et de la
cuisine pointue du chef.

Le jeune Valentin Lambert ne manque pas
d’ambition. Passé par le Shangri-La et I'Atelier
Robuchon, il se décarcasse pour faire de cette
adresse branchée une cantine gourmande.
Et il est sur la bonne voie. Lors de notre
venue, au début de I'été, nous avons gouteé
des petits plats sans chichi et d'autres plus
précieux. Simplissimes et réussis, ces

deux carpaccios: I'un fait de fines tranches
de tomates muares, surmontées d’olives
taggiasche et de petits nuages de feta; l'autre
de bar, bien assaisonné a I'huile d'olive et
au cédrat. Graphique et savoureux, le tataki
de beeuf est flanqué de deux sauces, une
chimichurri trés latine, et une ponzu
nippone, qui finalement font bon ménage.
Valentin Lambert ose aussi les spaghettis
au caviar, inspirés du maitre Robuchon.
Ceux qui connaissent ce plat de roi ne
seront pas décus par sa version; les autres
se regaleront peut-étre par snobisme.
Quant aux langoustines en persillade,
servies dans une large poéle en cuivre, elles
prouvent quavec de beaux produits frais,
une cuisson et un assaisonnement justes
font le bonheur des gourmets candides.
Chateau Voltaire

Saint-Roch,
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BORGO EGNAZIA, LE LUXE FAGON VILLAGE
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LES CHAMBRES : 182 chambres et villas, a partir
de 329 € (saison basse), dés juin a partir de 799 €.
C’EST OU: Strada Comunale Egnazia 72015,
Savelletri BR, Italie. Tél.: +39 080225 5000.
borgoegnazia.com
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ILLUSTRATIONS PORTRAITS : KIM ROSELIER POUR LES ECHOS WEEK-END

ILLUSTRATIONS : AMELIE FALIERE POUR LES ECHOS WEEK-END



