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 NOTRE
SELECTION

LA PIECE

Il faut/je ne veux pas au TOP
Besset rencontre Musset : « Je ne veux
pas me marier », monté avec « Il faut
qu’une porte soit ouverte ou fermée ».

! Un mix audacieux, réussi, repris a

. Boulogne-Billancourt (du 22 au 23 janv.)

LE SPECTACLE

Break your leg ! d Chaillot

Un joyeux ovni théatral et musical, créé
a Lorient ; variation farfelue sur le destin
des deux patineuses rivales des années
1990, Tonya Harding et Nancy Kerrigan.
Détente assurée (du 20 au 25 janvier).

LE CONCERT

« Les Saisons » de Haydn

au Théatre des Champs-Elysées

The Gabrieli Consort and Players
interpretent le bel et foisonnant oratorio
de Haydn (1801). Avec Paul McCreesh

a la baguette (samedi soir).

Sommets culinaires de Chamonix

La commune de Haute-Savoie modernise son hotellerie et veille @ la qualité de ses restaurants. Les valeurs sdres,
tel I'Albert Ier, continuent d'éblouir. De nouveaux venus séduisent, avec une cuisine moderne axée sur le produit.

e mont Blanc n’est pas tout !
Tout en prenant garde a
sauvegarder son environ-
nement, Chamonix fait sa
mue. Les hotels se moder-
nisent, montent en gamme,
comme le Mont Blanc, racheté par
le groupe Taittinger qui veut en
faire un cing-étoiles. La restaura-
tion suit et de nouvelles tables ont
récemment fait leur apparition.
La référence en matiere de gas-
tronomie reste ’Albert I*- restau-
rant du hameau du méme nom,
Relais & Chateaux de style monta-
gnard. Pierre Maillet y distille une
cuisine francaise de qualité har-
monieuse. Les deux services du
foie gras, pressé en gelée de coing
et poélé, cepes a I'huile et arti-
chauts violets - une composition
réfléchie - et la canette « Perle des
Dombes » laquée au miel de bour-
geons de sapin et pralines roses,
navets confits et jus de griottes
- plat vif comme un torrent - nous
ont enchantés. Chariot de froma-
ges impeccable et exclusivement
savoyard (chevres et vaches) et
carte des vins opulente, mise au
point par le chef sommelier Chris-
tian Martray, de bon conseil.
Beau travail aussi a la Maison

Carrier (04 50 53 00 03), le bistrot
de I'hotel proche du spa et de la
piscine, qui remporte un franc
succes local. Soupe de courge,
poire et pain d’épice, creme dou-
ble, boudin maison, fricassée de
poires et pommes de terre au lard,
quenelles de brochet aux écrevis-
ses pattes rouges du Léman - du
solide sans lourdeur !

Inséré dans 'hotel Morgane, Le
Bistrot, le resto bistronomique de
Mickey Bourdillat, invite a en
découdre avec cuisine pleine
d’allant, doublée d'un livre de cave
intelligent, mis au point par ce chef
bon vivant et son sommelier pas-
sionné Valéry Allard. Mickey
s‘appuie sur un petitréseau de pro-
ducteurs savoyards. Le fondant de
truite mi-fumé, amandes, citron
caviar et creme de laitue est délicat
et tranchant. Le sushi de tartare de
beeuf et salade d’endives (tra-
vaillée comme un céleri rémou-
lade), un rafraichissement pour le
palais qui facilite 'introduction du
plat principal : un jarret de veau
braisé longuement, fricassé de sal-
sifis au lard d’Arna, jus parfumé
aux truffes, ou un pavé d’agneau
roti, barigoule d’artichauts et pis-
tou. Excellent chevre de Pascal

Payot, fermier aux Ouches. Dom-
mage que le cadre manque de
chaleur, surtout le soir.

Gratifié d'un bib gourmand, Le
Café deI'Arve (hotel de 'Arve), ou
cuisine un jeune chef issu comme
Mickey de la brigade de I'Albert I*r,
serre ses prix. Le filet de beeuf cuit
rosé, radis noir, échalotes, rapée de
foie gras et brioche maison, plat
aigre-doux, etle pigeon et foie gras
en crotite, chou rouge, pomme et
chataigne, condiment miel-
gingembre, séduisent.

Nouvelles tendances

Ouvert en décembre a 50 metres
de I'Albert I*, par 'ancien second
de Pierre Maillet, Eric Piete, ici
associé a Jérome Prat (en salle),
Révola (encore en rodage) bistrote
de saison a travers une carte qui
change tous les quinze jours. Le
risotto de trévise (riz arborio, tré-
vise, parmesan lié au beurre), goti-
teux et d'une belle couleur violette,
a le croquant espéré, et le filet de
beeuf, cardons ala moelle est cuit a
bonne température.

Autre nouveauté, avec un mois
au compteur, Le Cap Horn,
paquebot comprenant bar avec
DJ, resto cuisine du monde et sushi

bar (le chef natif d’Osaka a du
métier) et une brasserie au 1¢
étage. Spacieuse, cette derniere
lorgne a la fois la mer (marennes-
oléron de Papin, poisson du jour),
la montagne (spécialités savoyar-
des) et les recettes tendance :
risotto, penne aux fruits de mer,
piece de wagyu (beeuf de tradition
japonaise). Le chef suédois, passé
par New York, s’en sort bien.

Enfin, danslavallée, se distingue
un lieu confidentiel exceptionnel,
Les Chalets de Philippe
(7 authentiques chalets remarqua-
blement décorés a 1.300 meétres
d’altitude), dirigé par le sus-
nommé Philippe, personnage
passionnant au gott tres str. Sur
réservation, on peut venir y diner
en petite bande (10-14 personnes,
compter 75 euros sans les vins),
dans la salle a manger du
XVII© siecle prévue a cet effet et
découvrir ainsi la fine cuisine, a la
fois saine et savoureuse, de Denis
Flata, ancien de I'’Auberge de I'Ill
en Alsace. Louverture cet été d'un
petit restaurant-terrasse de
30 couverts avec vue sur la vallée a
360 degrés devrait sortir cet excel-
lent chef de son relatif anonymat.
JEAN-LOUIS GALESNE

DLa table

Albert e, hameau Albert [e,

38, route du Bouchet

(04 50 53 05 09). Fermé mardi,
mercredi, jeudi (au déjeuner).
Formules déj. 39 et 68 euros,
menus soir 80 et 139,50 euros.

Le Bistrot, 151, av. de I'Aiguille-
du-Midi (04 50 53 57 64).
Ouvert tlj. Formule 17 euros
au déj., carte 50-60 euros.

Le Café de I'Arve, hotel

de I'Arve, 60, impasse des
Anémones. (04 50 53 58 57).
Fermé dim. et lundi. Formule
16 euros au déjeuner, menu
29 euros, carte 40 euros.

Révola, 263, av. Cachat-
le-Géant (04 57 44 28 86).
Fermé mardi. Formule 15 euros,
menu déj. 24 euros, soir 32 euros.

Le Cap Horn, 74, rue des Moulins
(04 50 21 80 80). Ouvert tlj.
Formule déj. : 19 euros, menu soir
29 euros, carte 50 euros.

Les Chalets de Philippe, Le
Lavancher, 4 km du centre-ville
de Chamonix (06 07 23 17 26).
Sur réservation.

La Twingo repartie... pour un petit tour

La chirurgie esthétigue... voila la solution retenue pour redonner du peps @ une Twingo I, qui n'a jamais su remplacer
le modele originel dans le cceur des amoureux de belles voitures. Verdict ? On attend la Twingo |ll...

| "auto

RENAULT TWINGO

Dynamique 1.2 LEV 16 V 75
éco 2

Puissance : 75 ch

0a 100 km/h : NC.
Longueur: 3,6 m

Rejets de CO,: 105 g/km
Consommation : 4,5 1/100 km
Prix : 12.900 euros.

uatorze ans avant de

céder sa place. Un age

canonique dans

l’industrie. Un age

d’icone. Jamais dans

I’histoire automobile
récente un objet contemporain
sur quatre roues n’avait en effet
autant séduit que la premiere
Twingo. Des yeux de grenouille,
des rondeurs indémodables, un
intérieur modulable, des prix
doux ; comme la Mini, la Cocci-
nelle ou la 500, il ne fallait surtout
pas toucher a sa ligne...

Patatras. Le losange l'a fait en
2007, sur la foi d’études marketing,
qui expliquaient qu’en « voituri-
sant » I'engin, notamment en lui
dessinant un vrai capot, elle sédui-
rait ’Europe. Résultat ? Depuis
2004, c’est une voiture « jouet », la
Fiat 500 (I'antithese des études de
Renault), qui brigue la premiere
place des ventes de « petites voitu-
res » sur le Vieux Continent, tandis
que le vivier de fans hexagonaux
de la premiere heure pleure
encore. Ambiance a Boulogne...

Bien concue

Moins de quatre ans apres la sortie
de la deuxieme génération, Billan-
court a donc chargé Laurens Van
den Acker, nouveau patron du
style, de faire de son mieux. C'est
ce qu'il a fait. Mais avec les moyens
du bord. Si talentueux soit-il, le
Néerlandais aux doigts d’or chez
Mazda ne pouvait que corriger des
détails, comme le regard, désor-
mais plus expressif, ou ces teintes
de carrosserie, a présent plus cha-
toyantes. La vraie révolution sera
pour plus tard. Et c’est ce qu'on se

A part les couleurs plus gaies et un regard plus expressif,
rien n’a fondamentalement changé dans cette nouvelle Twingo.

dit en grimpant a bord. Sauf les
couleurs, plus gaies, rien n’a fon-
damentalement changé...
Question pratique, tant mieux,
puisque dans ce domaine la
Twingo II n’avait pas loupé son
coup. Elle demeure donc cette

petite auto d’ingénieurs, bien con-
cue, ou l'espace aux jambes n’est
pas compté, ou les moteurs ne
manquent pas de tonicité (les
75 ch essence et 85 ch diesel dépas-
sent 160 km/h!) sans trop tousser
(moins de 105 g/km de CO,) ni

pousser a la dépense (moins de
41/100 km pour le diesel).

Et puis il y a cette tenue de route
agréable et sereine qui donne le
sentiment d’étre a bord d’un
modeéle imposant, malgré ses
3,6 m - toujours aussi sympa a
garer dans un Paris de plus en plus
dédaigneux a I'égard des autos de
plus de 4,5 m de long. Mais son
ame demeure en friche.

Les spots de pubs humoristico-
humanistes (voir d'urgence le
« Mariage gay » sur YouTube) etles
performances artistiques qu’elle
suscite (Jean-Charles de Castel-
bajac signe une spectaculaire
« Twingo présidentielle popu-
laire » a découvrir bientot en vidéo
sur Autoportraits, lesechos.fr/
luxe) poussent a en faire un objet
tendance. Sera-ce suffisant pour
relancer la Twingo ?

Méme si ses prix (crise oblige)
ont de quoi séduire (a partir de
7.990 euros, mais sans ESP), les afi-
cionados préféreront sans doute
attendre la troisieme du nom dans
deux ans... avec ses yeux de
grenouille ! CEDRIC FREOUR

ROBERTO POUR « LES ECHOS »

Le monde
est petit

DLevin

GRAN RESERVA, CASA
MAGREZ, URUGUAY 2004

de Bernard Magrez

24 euros la bouteille (Caves
Bernard Magrez, 43, rue
Saint-Augustin, 75002 Paris.
Tél.:0149240311,
www.bernard-magrez.com)

ur ses vignes, le soleil ne se
couche jamais. Avec lui,
faire le tour du propriétaire
consiste a faire le tour dumonde.
Voici l'itinéraire. Partir de Pes-
sac, pres de Bordeaux, parcourir
toutle sud de la France, s'échap-
per en Espagne, a Toro et en
Priorat, passer assez naturelle-
ment par le Portugal voisin, dans
lavallée du Douro, puis sembar-
quer pour 'Amérique sur les tra-
ces des grands explorateurs (en
préférant I'avion au navire de
croisiere, c’est plus sir par les
temps qui courent), la traverser
d’est en ouest jusqu’a la Napa
Valley, descendre
visiter 'Amérique
latine, et pas qu'un
peu (Argentine, Chili
et Urugay), conti-
nent de trésors viti-
coles, puis s'arré-
ter, enfin, au
Japon, dans la
région centrale
de Katsunuma,
ceeur historique
de la petite viti-
culture nippone.
La, le Francais
Bernard Magrez
s’est associé en
2008 a Yuuju
Aruga, 'un des
plus fameux
vignerons japo-
nais, pour élabo-
rer unblanc délicieusement aro-
matique et plutét fin, issu du
koshu, cépage local importé du
Caucase, via la Chine, voila un
bon millénaire - la route de la
soie était plus large et plus lon-
gue encore qu'on ne le pense.
Viticulteur, entrepreneur,
esthete et mécene, « Citizen
Magrez » est un homme singu-
lier. Au sens propre. Jusqu'a
preuve du contraire, nul indi-
vidy, nulle entreprise au monde
ne possede autant de vignobles
disséminés dans autant de pays.
Pas méme les Rothschild, de
Lafite ou de Mouton, dont le
développement international se
limite - ce qui estdéjabien -ala
conquéte des Amériques. Nom-
breux sontles Francais a cultiver
la vigne en Argentine et au Chili.
Ils sont plus rares a le faire en
Uruguay, vignoble assez confi-
dentiel a 'échelle de la planete
puisque sonvignoble ne doit pas
aujourd’hui dépasser de beau-
coup le millier et demi d’hecta-
res. A soixante-treize ans, le pro-
priétaire de Pape Clément, lui,
est depuis plus d’une dizaine
d’années a Juanico, dans la
région de Canelones, renouant,
ainsi, en quelque sorte avec une
tradition oubliée d’émigration
francaise. Dans son ouvrage
«100 Vins du monde a connai-
tre » (Hachette Pratique), David
Cobbold rappelle, en effet, qu’a
la fin du XIXe siecle, des Basques
s'y installerent, en y important
des plants de tannat. Ce fameux
cépage dAmérique latine sertde
base au Gran Reserva de la Casa
Magrez, dont le millésime 2004
possede une ampleur, un équili-
bre et un élan qui le distinguent
de tous ses autres vins rouges
exotiques, y compris I’Espe-
ranga portugais au charme
minéral.
JEAN-FRANCIS PECRESSE
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