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nouvelle cuisine

Eskis

Samuel Desjobert innove avec ses recettes
empruntant autant aux ficelles dantan

qu’d la chimie.

Pour discuter “popote” avec ce
jeune chef avant-gardiste, mieux
vaut maitriser la mécanigue et
posséder une licence de physique-
chimie appliguée. Les moules ? ll en
fait des spaghettis et gélifie leur jus
de cuisson dans une durite ! Effet
de surprise garanti et chamboule-
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ment total des codes de la cuisine
de nos ancétres dans des assiettes
devenues ici mystérieuses. Samuel
Desjobert vient d'ouvrir son restau-
rant sur la presgulile et on latten-
dait | Ancien sous-chef de Pierre
Reboul, adepte de cuisine molé-
culaire et disciple dHervé This, ses

technigques sont rodées et sa carte
intrigue. Les tomates provencales
sont prises dans de lagar-agar, le
saint-marcellin est fumé au fenouil
séché avec un pistolet fumoir et la
compotée de fraises & la lavande
est travaillée au siphon et & lazote
liquide. Pour tenter de résoudre
lénigme du boeuf braisé et de sa
bulle de petit pois, nous quittons le
zen de la salle de restaurant pour
nous infiltrer discrétement dans ces
cuisines diaboliques ot Adrien Bru-
gerolles de Fraissinette assiste le
maestro. Gambas, fenouil mi-confit,
réduction dorange, pastis glacé ;
veau tendre, filet roti aux coques,
quinoa safrané, saudisse fumée de
poireau ; ou méme pigeonneau
cuit en cocotte, millefeuille dail et
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de pomme de terre, jus au zan, ce
sont des associations pour le moins
audacieuses, des produits excep-
tionnels, et une maitrise de toutes
formes de cuisson souvent édairées
par la science. Bien plus gu'un nou-
veau restaurant gastronomique,
Lyon soffre une perle : IEskis est un
concept génial qui donne a la cui-
sine un vent de créativité salva-
teur.. Samuel Desjoubert se lonce,
toutes les semaines & chaque chan-
gement de carte, le défi d'épater,
de régaler et de surprendre. E

Eskis : 11 rue Chavannes, Lyon 17,
Formule : 22 € (midi). Menus : de
29 € a 60 £. Fermeture samedi et
lundi midi, et le dimanche.

Tél. : 04 78 27 86 93.



