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Eléments de recherche : CAFÉ DE LA JATTE : restaurant italien à Neuilly (92), toutes citations
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On avait perdu la trace de David Baroche, ancien charcutier
de metier et naguère proprietaire du Petit Theâtre, place
du Marche Samt-Honore Le revoilà dans sa nouvelle maison,
un lieu de vie cosy sur deux niveaux, avec un salon privatisable,
un bar, des tables de bistrot et quèlques canapes confortables
Le service s'active du matin au soir si bien qu on peut y prendre
son petit dejeuner, un the l'après-midi, picorer des tapas
ou prendre un verre a l'apero et bien sûr manger midi et soir
Tarifée sans coup de massue, la cuisine met en avant quèlques
beaux produits comme cette assiette de charcuterie espagnole
en entree, garnie de chorizo, de morcilla et de palette de Bellota
La suite, sans surprises, a au moins le mente d'être appréciable
comme l'entrecôte mafflue de 250 g servie avec des pommes
grenailles, quèlques salades comme l'Italienne sertie de jambon,
de mozza, de tomates confites et d'artichaut et de fines
suggestions du jour comme ce veloute de châtaignes a l'huile
de truffe blanche qui a l'air de dépoter dans l'assiette du voisin
et un parmentier de sanglier Les desserts sont faits maison,
dont un riz au lait crémeux a souhait, un tiramisu et une déclinaison
de tartes Quant aux vins, une cinquantaine de references
s'affichent sur la carte, dont un gouleyant crozes-hermitage
2009 de chez Jean-Luc Colombo facture 5,50 € au verre
Brunch le samedi a 25 € A la carte, comptez environ 30 € •

Maxime Landemaine

Le Café de Lt Jatte a fait peau neuve au
printemps dernier. Sur des airs italiens, c'est
le chef Giovanni qui œuvre avec enthousiasme
en cuisine. Le décor reste le même, mais dans
l'assiette, enfin !, c'est la rég"'"1- r—"•
saison, un menu entièrement dédié à la truffe fait
frémir nos papilles : brouillade d'œufs à la truffe,
préférez la blanche. Pour lestaglionis al tartufo,
c'est pareil, le tubercule blanc se révèle bien
meilleur. Quant au risotto, c'est avec la truffe noire
qu'il se marie le mieux. Et pour les plus
gourmands, le tournedos Rossini à la truffe noire
est accompagné de foie gras et de polenta
piémontaise. Ce menu, escorté d'un verre
de Rapitala et couronné d'un café gourmand,
est à tester jusqu'à fin décembre, lin lieu
qui se renouvelle et joue avec les accents, tout
en gardant son faste ! Plat à partir de 21 €. •
* Le moment de la truffe

Gwén Le Serre
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Accueil de à minuit. Fermé le dimanche.


