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L'EVENEMENT
La Grenouillère, beaucoup plus qu'un restaurant

STEPHANE DURAND-SOUFFLAND
sdurandsouff land(â>lef igaro fr

La table la plus excitante du Tou-
quet ne se situe pas au Touquet, ce
serait trop facile, maîs a une quin-
zaine de kilometres, a La Madelai-
ne-sous-Montreuil A la Gre-
nouillère (deux etoiles Michelin,
19/20 Gault&Millau), Alexandre
Gauthier propose une cuisine, une
esthetique, un univers Rarement
un chef a affiche une telle cohéren-
ce entre un heu et sa cuisine Ici, ll y
a un début et une faim - de dégus-
ter, de s'étonner, de s'abandonner
au sortilège d'un voyage immobile
II est facile de copier, maîs tres dif-
ficile est de se ressembler Pas de
doute comme seuls les vrais
grands, Gauthier, 38 ans, se res-
semble

Au fil des annees, le service est
devenu plus souple, aujourd'hui
parfaitement délie, ll a perdu une
relative arrogance qui heurtait
l'esprit maison On vous remet
d'abord, comme un billet doux, le
menu éphémère, imprime sur une
feuille fragile, élégamment frois-
sée c'est toujours émouvant, de
recevoir une lettre, et la, le premier
frisson provient des mots et du

mystere gustatif a venir qu'ils
contiennent Puis, comme un ma-
gicien vous propose de tirer une
carte, on vous tend des amuse-
bouches Ce jour-la, en lever de ri-
deau, une foudroyante association
d'oxalis et de câpre de l'acide et de
la poudre, vous comprenez tout de
suite que le voyage va vous emme-
ner lom, sans recourir au subterfu-
ge des epices car ll n'y en a pas sauf,
occasionnellement, du safran On
retrouvera d'ailleurs, au gré du
grand menu (onze services pour
135 €, qui dit mieux dans un eta-
blissement de ce standing9), cer-
tains des ingrédients utilises pour
aiguiser l'appétit le rite de l'amu-
se bouche fait partie prenante du
repas, ce n'est pas un ahbi tape-a-
l'œil maîs une ouverture Comme à
l'opéra, quand l'orchestre dévoile
les grands thèmes qu'il déclinera
apres, en les approfondissant

«Poisson des sables,
fleur de courgette... »
Les assiettes sont, depuis les origi-
nes, parmi les plus belles du mon-
de Le chef décentre, colore, bous-
cule, echafaude, c'est splendide,
bouleversant parfois Prenez le
«melond'eau, langoustine » (lly
a toujours des points de suspension

dans les intitules) des tours asy
métriques de fruit a chair sucrée,
telles les sentinelles toscanes de
San Gimignano, avec un petit
dome de crustace coiffe de pousses
a son sommet et des glaçons poi-
•vres en guise de douves Magnifi
que Raconter le menu dans le dé-
tail n'aurait aucun sens il change
tout le temps Ce qui compte, ce
sont les fulgurances gravées dans le
répertoire des emotions La grosse
huitre grillée, avec son pistou de
roquette et une écume de bord de
mer, puissante alliance du meilleur
de l'océan et de la singulière feuille
de salade L'extraordinaire atoll
constitue de fevettes, petits pois,
feuilles de capucine, manteau \ert
dans lequel se blottit un œuf de
caille un plat d'anthologie Le
« poisson des sables, fleur de cour
gette » un épais filet non pas de
sole ou de turbot, comme partout
ailleurs maîs de vive, servi a cote
dc la fleur incroyablement sucrcc a
laquelle est attache un bref tronçon
de courgette Le sable est la, sous
forme de peau de cochon frite (du
bon vieux gratton) et pulvérisée
Impeccable Le « cuir de courgette
jaune », comme un grand carre
de lasagne croquante posée sur une
purée de cucurbitacee rehaussée

d'éclats de cedrat confit et d'un
trait d'huile d'olive La volaille de
Licques, cuite dans une marmite
magique, accompagnée de quar-
tiers de peches et parfumée de ver-
veine Le miel exquis, vole a la ru-
che du jardin, que vous mâchez
jusqu a ce qu'il ne reste plus qu'une
bille de cire dans votre bouche La
rhubarbe au sucre de bouleau - le
plus cinglant des rouleaux de prin-
temps Apothéose une mantille de
chocolat posée sur une creme
d'amandes, composition sur la-
quelle, a I aide d une pipette, une
main experte dépose trois gouttes
de vinaigre cristal qui vont desar-
mer la puissance hégémonique du
cacao vénézuélien

A la Grenouillère, vous n êtes pas
au restaurant, maîs chez un hom-
me qui s'est trouvé et ne demande
qu'a partager sa sensibilité, jusque
dans ses «huttes», chambres de
reve éparpillées dans le jardin Plus
qu'un grand chef, Alexandre Gau-
thier, c'est quelqu'un •
La Grenouillère Menus a 48 et 95 €
(dejeuner), 100 ou 135 €
Carte environ 100 €
19, rue de la Grenouillère,
La Madelame-sous-Montreuil (62)
Tel 0321060722
www lagrenouillere fr


