
ALEXANDRE GAUTHIER EST À LA CROI-

SÉE DES CHEMINS. SaGrenouillère,lieu hybride,
àlafoisétoiléetdécalé,estsituéeàLaMadelaine-
sous-Montreuil,dans le Pas-de-Calais,entre la
Belgiqueet lespaysnordiques.Pourtant,lorsqu’il
veutsoutenirun restaurant,sapremièrepensée
estpour l’Italie. «MonpayspréféréenEurope.La
pandémielui a fait du mal. Le chômagey a
explosé,les gensne sortentplus au restaurant.
Veniseet Romesontvides alors qu’ellesn’ont
jamaisétéaussibelles.Nosconfrèresmorflent.
C’esttriste car la cuisinepopulaireesttoujours
bonneen Italie. Le CaffèSternmele rappelleà
chaquefoisquej’y vais.»
LesfrèresAlajmo,forts deleur succèsà Padoue
avecLe Calandre,ontmultiplié lesadressesdans
deslieuxhistoriquesitaliens,dont Quadrino,sur
laplaceSaint-Marc,àVenise.Jusqu’aujour où ils
tombentamoureuxdel’ancienatelierdegravure
deMaisonStern,passagedesPanoramas,àParis.
Le lieu répond en tout point à leursexigences
nostalgico-esthétiques.Starcky met sapatteet

voici la Vénétiesurles GrandsBoulevards.Ouvertdepuis2014,le CaffèStern,au
parquetqui grinceet auxpetitessallesen enfiladequi invitent à la discrétion,ne
désemplitpas.Leshommesd’affairescommandentàl’ardoise.Onpassedevantles
cuisinesouvertespour allerselaver lesmains.Lapénombreestde misealorsque
dehorsle soleilestencoreenservice.L’accentitaliendesserveurs,estompépar le
masque,rendleséchangesubuesques.Lacarteestfournie,oséeparfois(lecappuc-
cino de bolognaiseest intrigant), l’écriturebien serrée: primi, secondi,contorni,
dolci…Pasdedoute,noussommesquelqueparten Italie.
Levoyagecommencepar un morceaude paintrempédansune huiled’olivebien
verte.Labrandadedemorueestsculpturale.Quelquesartichautseffiléslui donnent
un volumeviolacé.Definestranchesdepoutarguerelèventla douceurde ceplat
timide.Lestagliolinisà l’aneth,homard,pagreet pistachefontsaliverd’avance.Ces
sortesdetagliatellestrèsfinessontenrouléesen formed’œufaucreuxde l’assiette.
L’anethestsobre,à l’instarde lapistache,que l’on ne décèleraitpassielle n’avait
étéannoncée.Pagreet homardseconfondentpourlaisserlapartbelleàlamaestria
destagliolinis.Tout estdansla texture,doncdansla cuisson.Sousla dent,lapâte
résisteavantdeployeret dedélivrersessucs.Uninstant,onregrettedenepasavoir
suivi l’inspirationd’AlexandreGauthier,enla jouantpopulaire.Il y avaitàla carte
de simplesspaghettisà l’huile d’olive, poivreet piment…Alors,pour finir sobre-
ment,la conclusions’organiseautourd’un panettoneà la saucepralinée.Difficile
d’envenirà bout.Detoutefaçon,la décisionestprise.Il n’y auraplusqu’unechose
à faireunefoisrentréeau bureau :prendreun aller-retourParis-Venise.

TexteMarieALINE

L’ADRESSE 
47,passage des Panoramas,

Paris 2e .

Tél. :01-75-43-63-10.

L’INCONTOURNABLE
Les tagliolinis.

LE GESTE VERTUEUX

Rien à signaler.

L’ADDITION 
Autour de 70 €.

LA SUGGESTION DU CHEFCAFFÈSTERN,VeniseàParis.
COUP DE POUCE, SOUTIEN EN TEMPS DE CRISE… CHAQUE SEMAINE, UN CHEF PARTAGE SON

ADMIRATION POUR UNE AUTRE TABLE. ALEXANDRE GAUTHIER, À LA TÊTE DE LA GRENOUILLÈRE,
SON RESTAURANT ÉTOILÉ DANS LE PAS-DE-CALAIS, A ÉTÉ CHARMÉ PAR LA CUISINE ITALIENNE

À LA FOIS POPULAIRE ET AUDACIEUSE DES FRÈRES ALAJMO.

LE G O Û T


