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PL
e chef d’originemexicaine IndraCarrillo, 35 ans,
a inauguré cette « cave àmanger » à la place
de sa table étoilée, qui a déménagéunpeuplus
bas dans lamême rue.Dans undécor apaisant,

il y propose debelles assiettes qu’on accompagne
de crus tirés d’une carte deplus de 200 références,
essentiellement des vins de vigneronnes. Et, à l’image
de ces bouteilles étonnantes – comme la cuvéeGypsy
QueendudomaineLaSpanda, réalisée par des amies dans
les Pyrénées-Orientales –, la cuisine s’inspire de contrées
parfois inattendues. C’est le cas avec l’aguachilede lieu,
un platmexicain de poissonmariné, avec undélicieux
épigrammed’agneau snacké aux saveurs nord-africaines,
ou encore avec le gibanica,ungratin de fromage serbe.
Original et sympathique.RémiDechambre

STYLE?Cave àmanger. OÙ? 17, rueRodier, Paris (9e). Tél. : 0978809523.
QUAND?Dumercredi au dimanche, de 18heures à0h30, jusqu’à 1h30
le vendredi et le samedi.COMBIEN?Comptez 40€pour 3 ou4 assiettes.
Vins naturels ou en biodynamie (verres dès 8€, bouteilles dès 30€).

RESTAURANT BOURRACHE

Vins de vigneronnes
et assiettes voyageuses

FOOD

Ici, les vins sont magnifiés par les plats, comme cet épigramme d’agneau
snacké, avec un gratin de pois chiches algériens et des pickles de poireaux.
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