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Au plaisir basque

Quand le chef basque Sé-
bastien Gravé et le maitre
d’hotel parisien David Bot-
treau inaugurent une nou-
velle table, c¢a donne
Pottoka. Inaugurée cet été
a quelques metres de leur
restaurant étoilé Les Fa-
bles de La Fontaine, cette
nouvelle adresse qui tire
son nom du petit cheval
basque mascotte de I'Avi-
ron bayonnais, propose
une cuisine golteuse et
originale venue tout droit
du Pays basque.

Murs de brique blancs,
tables et sieges en bois
clair rehaussés de sets de
table vert amande et de
coussins beiges, la décora-
tion est moderne et épu-
rée.Méme si l'on est un
peu a l'étroit, 'endroit
vaut qu'on s'y serre les
coudes. Il faut dire que les
deux hommes qui ont tra-
vaillé ensemble chez le
chef Christian Constant au
célebre Violon d’'Ingres
ont mis les petits plats
dans les grands. En entrée,
le gaspacho a la tomate
servi avec son flan a l'os-
sau- iraty et son toast de
sardine (14 euros) comme
le plateau de charcuterie
ibérique (21 euros) laissent
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pantois. L'espadon au four
et fenouil croquant avec
sauce vierge (15 euros) af-
fiche une cuisson parfaite
et la saucisse confite, ser-
vie avec ses pommes co-
peaux et sa béarnaise (15
euros) suscite un simple
“Excellent !”. Le gateau
basque minute (9 euros) —
eh oui, il vous faudra at-
tendre les douze minutes
de cuisson - ne permet pas
d’abaisser la note de cette
grande table a I'avenir pro-
metteur.
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POTTOKA

4, rue de UExposition, Vile.
Ouvert du lundi au samedi.
Infos : 01 45 51 88 38 cu fa-
blesdelafontaine@
orange.fr



