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Ici, ce qu’il y a de merveilleux,
c’est que la grande salle s’ouvre
sur un jardin apportant fraicheur
le jour et douceur la nuit. Partout
dubois précieux, de grands
bouddhas et de petites bougies.
Maya Bay célébre la cuisine thaie
etlamet enscéne avecsouplesse
et délicatesse, Au déjeuner,
choisissezla formule 418 euros
(entrée, platet dessert). Essayez
les “larmes du tigre” (fines
tranches de contre-filet de beeuf
sur un lit de liserons d’eau) et,

en dessert, le Maya Sphére

(un sorbet i la framboise).
Sivousn'avez pasde voiture,

le restaurant envoie un fuk-tuk
vous chercher. Cela dépayse,
mémeiMonaco ! V. An.

Maya Bay, 24, avenue
Princesse-Grace, Monaco.

Tél. : 00.377.977.074.67.

Huiles Puget,
lesaccentsde Marseille

Puget, depuis 1857, célebrela
culture du Sud. Seshulles d’olive
vierges extra régalent les gour-
mands. Cet £té, deux nouvelles
pressions savoureuses accompa-
gnent nos plats, La Verte puis-
sante évoquela campagne ver-
doyante, et semarie d unesalade
ou i des petits légumes crus.

La Noire délicate, grace

i sarondeur et ses notes subtiles
de fruits confits, est parfaite pour
volailles, poissons et... desserts.
Les Douceurs de balsamique
(nature, tomate et orange) sont
aussi au programme. A ceux qui
n'ont pasla chance d’aller visiter
Marseille, capitale européenne
dela culture, Puget offriraun
petitair de Méditerranée. V. An.
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MaChere & Tendre,
“steakhouse” sur mesure

Elle & lui ont aimé Cette adresse,
Porte Maillot, joue la transparence.
Ses viandes grillées sont stupéfiantes
de tendreté et de gofit ; les cuissons
sont parfaitement justes.

Aurez-de-chaussée de I'hitel Le Méridien dela
Porte Maillot & Paris, cette adresse, trés récente,
met en piéces les turbulences autour de la viande.
Ici on ne plaisante pas avec la tragabilité, on sait si
le boeuf ou le veau vient d'Irlande, d’Allemagne,
des Etats-Unis, d’Argentine ou de nos régions (Li-
mousin, Aubrac, Charolais). Au centre de la salle,
sur les tables hautes laquées, noires, ceintes de
cing ou six fauteuils hauts sur pattes rouge sang et
éclairées d’abat-jour trés années 1970, saliéres et
poivriéres se partagent 'espace avec planchette,
solides couteaux i viande et sauces diverses pour
des repas conviviaux, Pour les téte-3-téte aux
petites tables rondes, les sidges sont créme ou aca-
jou. Quand ils découvrent la carte, ils peuvent
choisir entre black angus, limousine, charolaise,
salers, simmental... De la haute couture | Elle ne
prend pas d’entrée mais un Surf & Turf (charolais-
homard) sauce au poivre vert (43 euros) et un café,
Lui s’emballe pour le menu déjeuner 4 35 euros, et
choisit en entrée une salade César et, en plat, un
coeur de rumsteck de Salers sauce béarnaise et
macaronis. Is se partagent un coulant au chocolat
ettrouvent I'adresse sérieuse. C'est une nécessité !

0. d'Alba et Véronique André
Ma Chére &Tendre, 81, boulevard Gouvion-
Saint-Cyr, Paris XVIF. Tél. : 01.40.68.30.40.
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Vin g: larégion dAjaccio

La bouteille de la semaine.
“Une histoire et des vins”.
Depuis plus de deux siécles, la
famille Albertini préside au des-
tin deI'un des plus prestigieux
crus insulaires. Situé sur les hau-
teurs dela vallée dela Cinarca,
aunord d'Ajaccio, le domaine,
dontles vignes supérieures sont
4 plus de 500 métres d'altitude,
estle plushautdel'fle. lls'étend
sur 50 hectares, al'aplomb des
contreforts dela Punta Avita et
face aux eaux turquoise du golfe
dela Liscia. Une histoire de
famille et une histoire de terre,
derespect : des rendements
modérés, un travail sans désher-
bant, une récolte manuelle,
I'attention portée 4 la préserva-
tion des arbres, des murets,

i la remise en état des maison-
nettes de bergers... Elaborée
partir des deux cépagesles plus
emblématiques de la Corse, le
sciaccarellu, pourlalégéretéetla
clarté delarobe, et le niellucciu
pour la densité etles tannins,

la cuvée Prestige est Elevée dans
des foudres de chéne, dans une
cave ultra-moderne récemment
remise i neuf, Titrant13414° -
le prix verséau soleil —, la cuvée
2010 révéle en bouche un bou-
quet complexe de fruits rouges,
épices, cacao ; unvinauthen-
tique qui accompagnera
amerveille ragofits de sanglier
et figatelli ritis, les autres trésors
du patrimoine local.

Mickaél Fonton

Prix consetllé : 19 €,
www.closdalzeto.com
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