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Un peu moins d argent dans notre 
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C est l agrume de rigueur des 

mandarine et son look de petit 

ont pas 
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Alexandre Gauthier (2) ; enflammer du foin pour fumer des coquilles 
Saint-
la guerre du feu aura bien lieu.  
Et dans les starting-

 

2. Jusqu  

Persson (5) ; bol en peau de morue (bricolage design de Matteo 
 oui, la 

blanche et la noire que l on avait appris  
 ; enfin, peau d

l Espagnol Quique Dacosta (7).  

l  

-cueilleur, tu deviendras 
Tel l baies de 
rocher et projette d
cueillette, ou les jardiniers Alain Passard (9) et David Kinch (10) du 

pour cueillir ou produire ce qu il met dans l assiette. D

 

4. Locavore, tu penseras 
En s
Fredrik Andersson (11), dans l

honneur les producteurs de 

-belge, qui revisite la 
cuisine des Flandres : pousses d oseille blanche cueillies autour de 

 

5. Cochon, tu seras 
La mayonnaise devient ultra- on la monte avec le gras du 
bacon de porc du Berkshire, comme Carlo Mirarchi. Desramaults en 
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De l est un raz-de-
en pesto pour Dacosta, en salades d algues rouges islandaises 

orange sanguine pour le sicilo-danois 
Christian Puglisi (14) ou de betteraves au jus de sureau pour Rudin et 
Persson.  

produits tripiers de poisson 

et des  

7. Entre nature et haute technologie, tu navigueras 
frutas 

 plus beaux que les vrais d
Alexandre Gauthier qui 

s encre 
de seiche  
Faire aussi beau que la nature n est possible qu au prix de techniques 

ufs ne se cuisent plus 
autrement qu - ils soient de caille (Jean Sulpice (15), 

de poule. 

Shanghai, repousse les limites du genre : spaghettis transparents 
d voir sa 

), rose garnie de mousse litchi-framboise et 

uvre d  

 
Le topinambour reste le chouchou avec l

l

haute  
gastronomie ! 

eau, tu te mettras 
Exit jus and co, on repart de la base : l

Baronetto, qui laisse ainsi la vedette au curcuma et aux rognons, voire 

monicaluo
Highlight



Mistral,  
www.mistral.nu 

(12) Carlo Mirarchi 
Roberta s, -Unis.  

 
www.robertaspizza.com 
Blog : robertas.tumblr.com 

(13) Kobe Desramaults 
In De Wulf, Wulvestraat 1, 8950 Heuvelland (Dranouter), Belgique.  

www.indewulf.be 

(14) Christian Puglisi 
Ouverture de son restaurant 
www.restaurant-relae.dk. 

(15) Jean Sulpice  
L Oxalys, 73440 Val-Thorens.  

www.restaurant-loxalys.fr 

(16) Paul Pairet  
Ultraviolet, www.uvbypp.cc. 

 
Frenchie, 5, rue du Nil, 75002 Paris.  

www.frenchie-restaurant.com 

(18) Carles Mampel  
 calle Caputxes 10, 08003 Barcelone, Espagne.  

www.bubo.ws 

(19) Guillaume Delage 
Restaurant Jadis, 208, rue de la Croix-Nivert, 75015 Paris.  

www.bistrot-jadis.com 
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