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Recetted'ungrandche pern i
Le chef du W, de ' Hdtel Warwick, a Paris.

DORIAN WICART
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et quelques journalistes sur- un an, un retour a La Tour

AParis, au W de nommaient le « Sorcier de  d’Argent comme chef de par-
I'hétel Warwick, Bougival ». tie ; et six belles années & La
le chef Dorian Wicart  En1997, aParisilserauntrés Marée, ot le chef Gérard Salé,
livre ses secrets. bon éléve du lycée hotelier ~devenuson ami etson coach,

Jean Drouant o il obtiendra  'encouragera et le formera a

sans probleme CAP et BEP. participer a des concours culi-
— FRANCOIS ROBOTH naires de hautniveau. Dans ce
PHOTOS ANNABELLE SCHACHMES ~ Apprenti temple parisien du poisson,
Jeuneespoirdelacuisinefran-  aLa Tour d'Argent Dorian Wicart sera succes-

caise, Dorian Wicart aligne Courageux, il décidera de sivement chef de partie puis
un palmares culinaire déja  poursuivre ses études culi- second de cuisine jusqu’en
impressionnant. NéaTours,le naires, touten étant apprenti 2009 avec le chef Bernard
25mars 1982, cebenjaminde  a La Tour d’Argent dans la  Leprince.

laprestigieuse Académie culi-  brigade du chefbreton Jean-

naire adéja, en 2005, rempor-  Francois Scicallac et en alter-  Oui chef!

té le Trophée national decui- nance chezles traiteursPotel  Le 1¢février 2009, il occupera
sine et de pétisserie, puis, en et Chabot et Butard Enescot, son premier poste de chef de
2008, obtenu le premier prix  avant de décrocher son bac  cuisine chez Charlot, Roi des
duplatde poissonau Trophée  pro avec mention. Il persiste  Coquillages, I'institution pari-
Jean Delaveyne, prestigieux en en 2002, avec un 16/20 sienne spécialiste des fruits
concours culinaire en hom- pour une mention complé- de mer. Et le 6 avril 2010,
mage aceluiquesesamiscui- mentaire de traiteur organi- il acceptera sans hésiter de
siniers Michel Guérard, Joel sateur de réception. prendre la direction de la bri-
Robuchon, Alain Senderens  Suivront ensuite, pendant gade des spacieuses cuisines
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de 'Hotel Warwick, prés des
Champs-Elysées.

Dans cet hotel de luxe -
propriété du richissime
chinois Richard Chiu, pré-
sident du groupe|Warwick
International Hotels. C'est
avec une jeune brigade que
le talent culinaire de Dorian

L’ETABLISSEMENT
LeW

Auxpremiersheauxjours,
I'éphémére terrasseensoleillée
refusedenombreuxclients,
attirésparl'excellente cuisine
depleinair aubarbecue
{onyprendmémedescoursde
cuisineen petit groupe) avec
uneformulea29€,
Toutel'année,dansun cadre
cosyetmoderrie, lechefsait
fairesimpleetbon, avecun
choix volontairement limité
desproduits frais desaison: cro-
mesquis defoiegras, carpacdo
desaint-jacquesauxagrumes,
saumonmariné Labelrouge,

Wicart s’exprime pleinement
—auW, au bar du W etau bar
du 8 étage installé sur les ter-
rasses ensoleillées avec vues
sur la tour FEiffel et le Sacré-
Ceeur. La carte est volontai-
rement courte et son excellent
rapport qualité/prix ne laisse
personne indifférent. ®

cabillaudpoché, légumesdun
aioli, blanc de turbot 154, filet
debeeuf auxpommes dauphine
detopinambour, haricots coco
aupistou... Suiteavecdebons
fromages (rocamadour ou vietx
comté), etfin surunchariot
d'excellentsdesserts.Service
impeccable deboutenbout.Un
pointclest tout. EtC'esttréshon!
Hétel Warwick. 5, rue de Berri,
75008 Paris.
Tél.:01.45.63.14.11.
warwickparis.com.
Formule:29€.Menu:35€.
Carte:60€environ.
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jaunes d’ceufs etla
moutarde, au fouet
monter la mayonnaise a
I'huile, saler. Incorporer
herbes fraiches, cipres,
cornichons. Verser cette
sauce tartare en sauciére,
réserver au froid.
. Panure a I'anglaise
Goujonnettes de merlan sauce tartare Dans la premiére assiette
creuse, battre les ceufs
Pour 4 personnes entiers au fouet. Dans les
autres, déposer la farine
Ustensiles Mayonnaise et Ia chapelure, réserver.
1 mortier, 1 petit fouet 2 jaunes d'ceufs frais Préchauffer ou régler la
2 assiettes creuses 20 g de moutarde de friteuse 4 180 °C.
1 planche & découper Dijon Sur la planche 2
1 couteau fin et huile d'arachide découper, a aide du
tranchant couteau fin, détailler en
1 friteuse, 1 écumoire Sauce tartare diagonales et fines
papier absorbant 40 g de capres laniéres les filets de
1 sauciére 40 g de cornichons merlan. Les fariner
40 g d'vignons blancs délicatement, les passer
Ingrédients nouveaux dans Panglaise puis
4 merlans frais aux filets Y4 de botte de cerfeutil, dans la chapelure.
levés par votre ciboulette, estragon, Les plonger dans la
poissonnier ou 450 g de persil plat friteuse, les frire, les
filet de merlans frais écumer, les égoutter sur
2 citrons coupés en deux Sauce tartare le papier absorbant,
Laver, égoutter, hacher saler, poivrer. Dresser sur
Panure a I'anglaise les herbes fraiches, les assiettes chaudes avec un
150 g de farine cpres, les cornichons, V2 citron coupé en deux.
3 ceufs frais entiers les oignons nouveaux, Sauce tartare en
400 g de chapelure réserver. sauciére et citrons
sel, poivre du moulin Dans le mortier, avec les coupés en deux a part.
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LES INDISPENSABLES
Votremarché

Delafamilledes gadidés, le merlan estunpoisson
audosmarron clair etau ventreargentéde 303
50 cm, quise pécheprés des cotes de'Atlantique
nord delaNorvége al'Espagne etdelaManche.
C'estunpoissonmaigre {mains de1 % delipides),
aladélicatechairblancheunpeufade, fine et
fenifletée, qui demande i trerelevée.
1 se cuisine poché au court-bouillon, ou auvin
blanc, alavapeur, grillé, pané ou frit Colbert
(entier, désarété, pané, téte et queuerelevées)ou
engoujonnettes (notrerecette)alasauce tartare
{mayonnaiseaujauned'euf dur, relevée defines
Rvec les jaunes d'ceufs et la moutarde, monter herbes).
la mayonnaise. Incorporer les herbes fraiches. Fariné avant d'étre frit, il inspire 'expression
s 0] | populaire « avoir une téte demerlan frit » qui
remonte al'époque des perruques poudrées du
XV sigcle et vaut aux coiffeurs d étre rebaptisés
merlans.

e g
Levinqui convient i
Détailler en diagonales et fines laniéres les filets Un sancerre blanc 2009 \ f’J
de merlan. Directeur desalle etresponsabledes vins,

e : ; YveslePerronestuninconditionneldece
sancerre2009, Unblancfraisetjeune, -~
vif et nerveux, fleuron d'un vignoble qui
s'étend sur 14 communes nichéessur des collines
propices ala viticulture sur des sols de calcaire
etsilex. Il est parfaitement vinifié au chteande
Sancerre qui surplombelaville, propriété dela
familleMarnier-Lapostolle,
10€départ. ChateaudeSancerre, 16300 Sancerre,
Tél.:02.48.78.51.52. grandmarnier.com.
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