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FRANCOIS PINAULT

A OUVERT SA FONDATION [t
D'ART CONTEMPORAIN

AUX HALLES. IL A

CONFIE LA PARTIE
RESTAURATION A

MICHEL ET SEBASTIEN &=
BRAS. CETTE :
MAGNIFIQUE VITRINE
PARISIENNE MET EN

VALEUR LES GRAINS,

Y COMPRIS DE RAISIN.

VISITE, EXPLICATIONS,
DEGUSTATIONS

PAR GILLES DURAND-DAGUIN
PHOTOS DE L’AUTEUR

PINAULT JOUE
LES GRANDS BRAS

REUSSIR dans le sac 2 main,
c'est bien, a condition d’avoir sa

nault a dégainé Tadao Ando et
l'agence Niney et Marca Archi-

fondation d’art contemporain.
De nos deux duellistes du luxe,
Bernard Arnault avait tiré le
premier. Frangois Pinault a da
attendre pour faire feu. Contra-
rié par les lenteurs du projet
de I'ile Seguin, il a trouvé son
salut quand la ville de Paris lui
a confié l'ancienne bourse du
Commerce en 2016. Un bati-
ment circulaire dont la Chambre
de commerce et dlindustrie ne
faisait plus grand-chose. Pi-

CISION

tectes (NeM) pour lui redonner
vie. Prévue pour 2019, l'ouver-
ture a finalement eu lieu en mai
2021. Cowé gastronomie, Fran-
¢ois Pinault, fidéle en amitié,
a été débusquer les Bras qui
n'étaient jamais sortis de I'Avey-
ron, si ce n'est pour un projet
au Japon. Situé au troisieme
niveau, le restaurant est acces-
sible depuis I'extérieur pour les
Parisiens et depuis lintérieur
pour les visiteurs de la Pinault
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Collection. 11 s’articule autour
d'une coursive centrale qui

permet d'avoir vue a la fois sur
la coupole et sa fresque et sur
Paris. Un panorama inédit, qui
permet d'admirer I'église Saint-
Eustache, la fameuse canopée
et Beaubourg au loin. Le décor
est sobre. Des filets réali
cialement délimitent astucieuse-
ment les espaces sans les fermer.
La direction de ['établissement a
été confiée a Mathieu Muratet,
sept ans a Laguiole,
et les cuisines au jeune lozé-

qui a pass
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rien Maxime Vergely. C'est évi-
demment dans l'assiette que les

Z expriment, méme si tout
soigneusement pensé avec
des artisans qui sont leurs par-
tenaires depuis longtemps. Ain-
si, la vaisselle de Jars reprend
un point incrusté, symbole du
grain. Le batiment a été pen-
dant plus d'un siecle une halle
au blé. Elle servait a acheter et
stocker le blé et les autres grains
nécessaires a l'alimentation des
Parisiens. Michel et Sébastien
Bras se sont appuyés sur cette
histoire pour la décliner culinai-
rement. Germées, grillées, souf-
flées, fermentées, cuisinées, les
graines sont devenues leur nou-
velle partition. Ils ne sont pas
exclusifs et vont aussi s'appro-
visionner auprés des meilleurs
fournisseurs de légumes, pois-
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sons ou viandes. Le sommelier
de leur restaurant de Laguiole,
Sergio Calderon, a pu quant a
lui proposer son interprétation
des grains de raisin. 1l a deman-
dé a wente domaines viticoles
d’élaborer une cuvée a partir
de leur cépage emblématique.
Ces trente cuvées exclusives,
réalisées spécialement pour la
Halle aux grains, déclinent les
cépages frangais et un invité
italien. On évidem-
ment le domaine Plageoles de
Gaillac, avec lequel la maison
Bras est lie depuis longtemps
équipes participent aux
vendanges sous le nom de “Les
Bras KC"). Le chardonnay est
raconté par Jean-Marc Roulot
et Pierre-Yves Colin-Morey, le
chenin, par le domaine de Bel-
liviere et Francois Chidaine. Au
rayon original, le mas Jullien
fournit du sangiovese et du
mescladis. Et c'est évidemment
le chateau Latour qui signe le
cabernet-sauvignon.

retrouve

(ses

LE TEST

La Halle aux grains est un lieu
de vie, ouvert sur la ville, ot l'on
peut déjeuner, diner, boire un
verre ou un thé tous les jours,
de midi a minuit. Un attrayant
menu du déjeuner nous tendait
les bras, mais il était difficile de
résister aux nombreuses propo-
sitions de la carte. En enurée, le
céleri rave roti était accompagné
d'une sauce aux noisettes qui lui
donnait une étonnante touche
gourmande. Un verre de mau-
zac et ondenc, deux cépages du
sud-ouest vinifiés par le domaine
Plageoles, apportait une touche
gourmandise
taire, méme si sa finale s'étirait
sur de jolis amers. Les Bras ai-
ment partager. C'est ¢ce qu'on a
fait avec un pain de potimarron
servi pour deux dans sa cocotte.
Un plat roboratif, extrémement
savoureux, qui mélait aux enté-
saveurs du potimarron
une touche de coing acidulé.

de supplémen-

tantes

Nous avions accompagné ce plat
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automnal du seul grain de raisin
étranger choisi par les Bras : un
nebbiolo de Francesco Sobrero.
Si ce cépage piémontais peut
donner des barolos tanniques
et structurés, c'est la sa version
presque nature. Translucide et
vif, il apportait un petit tannin
roulant bien en contraste avec
le plat. Partage encore avec un
irrésistible financier aux figues
et aux noisettes grillées relevé
d'une créeme glacée au fromage
blanc. N'hésitez pas a gofiter le
dessert signature, un millefeuille
de graines de courges caraméli-
sées et son biscuit aux vanilles
proposé toute l'année. La carte
des vins n'est pas exclusivement
constituée des cuvées réalisées
pour le restaurant. Monsieur
Pinault, qui aime I'endroit, peut
y retrouver l'ensemble de ses
domaines, comme celui d'Eugé-
nie a Vosne-Romanée ou le cha-
teau Grillet dans le Rhéne. C
étiquettes  sont accompagnées
par quelques noms habilement
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choisis dans les meilleures ap-
pellations de France. Sl y a
un léger prisme Sud-Ouest ou
Languedoc, une région comme
la Champagne est bien servi
avec Delamotte, Salon, Billecart-
Salmon, Larmandier-Bernier et
Egly-Ouriet. Peu, mais bien. Et
surtout tres bon. 1l faut y aller
avant que les touristes étrangers
n'envahissent a nouveau Paris,
c'est ouvert a tous les services
sauf le mardi midi. §

Les prix

Menus : 58 euros (au déjeuner),
78 euros en cing temps,

98 euros en sept temps.

A la carte, de 70 a 100 euros
pour entrée, plat et dessert.
Sélection de vins au verre

de 9 a 25 euros.

Halle aux grains
2, rue de Viarmes,
75001 Paris.

Tél. : 01 82 71 71 60
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